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‘ MAX [1 .75L
SOUP MAX “-1.4L

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:

1 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.

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

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

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

& Don’t immerse the jug or the motor unit liquid.

2 Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.

3 Don't leave the appliance unattended while plugged in.

4 If you overfill, boiling liquids may be ejected.

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

6 Ensure the appliance is in standby mode (())) before removing the

Jug.



diagrams 3 lid lock 6 handle
1 cup 4 jug lock 7 motor unit
2 lid 5 jug

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

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
8 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
9 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
10 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only

& HOW IT WORKS
e Put the ingredients into the jug.
® Choose a program.
e Come back in half an hour (soup)/ an hour (sauce), adjust the seasoning, and eat.
e Asit's a combination of a blender and a heater, you can also use it to blend, to make
smoothies, to crush ice, and even boil potatoes.
@ ASSEMBLY
1 Lower the jug on to the motor unit, and press down till it clicks into place (it will only fit one
way).
2 Tofit the lid, slide the tip of the spout into the space at the front of the lid, then press down
on the rear of the lid, till you hear the lid lock click into place.
3 Fit the cup into the hole in the lid.
& DISASSEMBLY
4 Lift the cup out of the lid.
5 The cup is marked at 30ml and 60ml. Filled to the rim, it holds 130ml.
6 Press the lid lock, and lift the lid off the jug.
7 Squeeze the jug lock into the handle, and lift the jug off the motor unit.
3% Removing the jug or the lid will cut power from the motor and heater, and the () light will go
out. Replacing them will reconnect the power, but will not restart the program.
8 Don't run the motor without the cup, ingredients may be ejected through the hole.
& FILLING
9 Switch the appliance to standby (()), remove the jug from the motor unit, and remove the lid
from the jug.
10 The inside of the jug is marked MAX, at 1.75 litres, for cold ingredients, and SOUP MAX, at 1.4
litres, for hot liquids that will expand when heated
11 To add ingredients while the appliance is working, remove the cup, add the ingredients via
the hole in the lid, then replace the cup.
() SWITCHING ON
12 Put the plug into the power socket.
13 The appliance will beep.
14 The () light will flash.
& BROWNING
15 If you want to brown meat or vegetables before making soup:
16 Put 30ml oil or a large knob of butter in the bottom of the jug.
17 Add the meat/vegetables.




18 Replace the lid and cup.
a) Press €.», and cook for 1 minute.
b) Press and release @), to stir things up.
¢) Remove the cup, have a look, then replace the cup.
d) Repeat till the browning looks right.
19 Add the rest of the ingredients and start the program.
& CHOOSE YOUR PROGRAM
20 Press the button for the program you want.

0 standby motor off, heater off, waiting

& low speed blends for 2 minutes - for general blending

Sff high speed blends for 2 minutes — for smoothies, milkshakes, etc.
® manual operation press @ to run the motor, release it to stop

R®© |ice crush blends for 10 sessions of 3 seconds on/3 seconds off
WG | chunky soup heats for 35 minutes

blends for 13 seconds, beeps 5 times, the button light goes out
keeps warm for 40 minutes at 70-80°C
reverts to standby

ff
Q

smooth soup heats for 25 minutes

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

reverts to standby

(

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

| | boil/steam heats for 18 minutes till boiling

the button light goes off

the () button light turns white

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

21 The appliance will beep and the light in the button will glow.
& ADDING INGREDIENTS
22 Remove the cup, add the new ingredients, then replace the cup.
23 Check that the contents don't rise past the MAX/SOUP MAX marks.
& FINISHED?
24 Press the () button.
e The () light will flash.
25 Unplug the appliance.
26 Press the lid lock, and lift the lid off the jug.
27 Squeeze the jug lock into the handle, and lift the jug off the motor unit.
28 Pour the contents into a serving dish.
29 Replace the jug on the motor unit.
hints and tips
30 If a recipe requires cheese or cream to be added, do this at the end of the program, to
prevent curdling. There will normally be sufficient heat left in the soup to melt cheese.
31 For uniform cooking, cut everything except cheese into cubes of 1.5-2.5cm.
32 Cut cheese into cubes no larger than 1.5cm.
33 Smoothies taste better when made with chilled ingredients.
34 Homemade soups may be refrigerated for 24 hours, or frozen for up to 4 weeks.
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35 Be sparing with seasonings before cooking, then taste and adjust before serving.
36 For best results, use between 150ml and 500ml of ice cubes in the ice crushing program.
& CARE AND MAINTENANCE
37 Switch the appliance off (())) and unplug it.
38 Wipe the outside of the motor unit with a clean damp cloth.
39 Wipe the jug, inside and out, with a damp cloth.
40 Handwash the lid and cup.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
w— tablespoon (15ml) l~ pinch
«—  teaspoon (5ml) W  bunch
g grams & sprig
ml millilitres g  clove(s)
Moroccan vegetable soup (serves 4) program <
1 red onion, peeled and chopped 1 leek, washed and chopped
1 red pepper, deseeded and chopped 1 stick celery, chopped
1 green pepper, deseeded and chopped 2d  garlic, peeled and chopped
1 400g tin chopped tomatoes le— tomato purée
1«— ras el hanout spice blend 1 stock cube (vegetable)
250ml water salt and pepper
Put all the ingredients in the jug. Press the @& button.
creamy mushroom soup (serves 4) program =&
30ml olive ol 1 onion, peeled and finely chopped
3& thyme, leaves only 2d garlic, peeled and crushed
5009 mushrooms /= saltand pepper
1 stock cube (vegetable) 100ml double cream
water

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

celeriac and apple soup (serves 4) program =&
1 celeriac (approx. 750q), peeled and grated ~ 500ml milk
2 green apples, peeled, cored and diced l~ saltand pepper
2& garlic, peeled and chopped 1 stock cube (vegetable)

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

pea and ham soup (serves 4) program =&
6 spring onions, chopped 5009 frozen peas

1009 baby leaf spinach 1 stock cube (vegetable)

l~ saltand pepper 1009 shredded cooked ham

100ml double cream water

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



Thai chicken soup (serves 4) program <

2 shallots, peeled and sliced 1 red chilli, sliced

1 stalk lemon grass, finely chopped 1o~ fish sauce

1 small piece ginger, peeled and finely sliced  1«— palm sugar/caster sugar
1 400ml can coconut milk 600ml water

1 small bunch coriander, chopped juice of 1-2 limes

2009 cooked chicken, shredded

Reserve the chicken, coriander and lime juice. Put all the other ingredients in the jug. Press the
S button. After 30 minutes, add the chicken. Wait till the program ends. Stir in the chopped
coriander and lime juice, and serve.

tomato, red pepper and basil soup (serves 4) program =&
2009 roasted red peppers (from a jar) 6 tomatoes, diced
2d garlic, peeled and crushed 1o~ tomato purée
le~ sugar /e~ saltand pepper
water 1 stock cube (vegetable)
1 small bunch basil, leaves only

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

rich tomato sauce (serves 4) program 7P
1 onion, peeled and finely chopped 30ml olive ol

2d garlic, peeled and crushed 1«— castersugar

2 4009 tins plum tomatoes 1~ sun dried tomato paste

2« sherry vinegar/red wine vinegar salt and pepper

@ basil leaves, roughly chopped (optional)
A versatile tomato sauce, perfect for meatballs or pasta.
Put the oil, onion and garlic in the jug. Press the %> button. Cook for 3 minutes. Press and
release the @ button. Add the tomatoes, tomato paste, sherry vinegar and sugar. Season with
salt and pepper. Press the X7 button. Wait till the program ends. Stir in the chopped basil
(optional) and serve.

vegetable boiling guide

food time (min) food time (min)
artichoke, hearts 11-16 corn, on cob, whole 5-8
asparagus 6-13 eggplant, diced 5-10
beans, green 12-18 parsnips 5-10
broccoli, florets 5-6 peas 8-12
brussels sprouts 6-11 potatoes (large), cut 15-18
cabbage, wedges 10-15 potatoes (small), whole 15-18
carrots, sliced 6-10 spinach 3-5
cauliflower, florets 6-8 turnips, cubed 5-8
smoothies program ]
breakfast smoothie

8w~ yoghurt 400ml milk

4o oatmeal 5 banana

2 apples, cored and roughly chopped 4«— honey
nutty banana smoothie

1509 hazelnut yoghurt 1 banana

200ml milk



mango lassi

1 mango, peeled, stoned, and chopped
200ml milk
2« honey

chocolate orange smoothie
1709 chocolate ice cream
300ml orange juice
banana, vanilla & honey smoothie
400ml milk
1 banana
4<— honey
2« vanilla extract
apple & mango smoothie
1 mango, peeled, stoned, and chopped
creamy blueberry & vanilla smoothie
360ml lemonade
709  blueberries
cranberry, orange & banana smoothie
300ml orange juice
1 banana
peach & apricot smoothie
4 halves of tinned apricot
2 peaches, peeled, stoned, and chopped
200ml milk

200ml yoghurt

600ml apple juice

1259 vanillaice cream

300ml cranberry juice

80ml apricot juice (from tin)
4o~ yogurt
2« honey



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.
WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

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

e Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.

® Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er Reichweite von
Kindern auf.

A Um Verletzungen zu vermeiden, seien Sie beim Umgang mit den
Messern, beim Leeren des Mixbehalters sowie bei der Reinigung
vorsichtig.

A\Bei nicht ordnungsgemafem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

/A Seien Sie beim Befiillen mit heil3er Fliissigkeit vorsichtig, da diese
durch plotzlichen Dampfausstol3 austreten kann.

®Tauchen Sie weder den Mixbehalter noch die Motoreinheit in
Flussigkeit.

2 Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des
Gerats den Netzstecker vom Strom.

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

4 Fullen Sie zu viel hinein, kann kochende Flissigkeit entweichen.

5 Verwenden Sie den Mixbehalter nur in Verbindung mit der im
Lieferumfang enthaltenen Motoreinheit (und andersherum).

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

7 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefédhrdung
auszuschlieBen.



Zeichnungen 3 Offnungstaste Deckel 6 Griff
1 Messbecher 4 Offnungstaste Mixbehilter 7 Motoreinheit
2 Deckel 5 Mixbehalter

8 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

9 Benutzen Sie das Gerat ausschlieBllich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

10 Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet

& WIE ES FUNKTIONIERT

® Geben Sie die Zutaten in den Mixbehalter.

e \Wahlen Sie ein Programm.

® Sobald Sie das Essen nach einer halben Stunde (Suppe)/ einer Stunde (Sof3e) Gberpriift und
nachgewdirzt haben, ist das Ganze verzehrbereit.

® Da das Gerdt Uber eine kombinierte Mix- und Aufwarmfunktion verfligt, kdnnen Sie es
ebenfalls zum Mixen, zum Zubereiten von Smoothies, zum Zerkleinern von Eis und sogar
zum Kochen von Kartoffeln verwenden.

@ MONTAGE

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

2 Um den Deckel aufzusetzen, setzen Sie die Spitze der Tille vorn in den Deckel ein und
driicken Sie den hinteren Teil des Deckels nach unten, bis die Offnungstaste des Deckels
horbar einrastet.

3 Setzen Sie den Messbecher in die Offnung im Deckel ein.

& ABMONTIEREN

4 Entfernen Sie den Messbecher vom Deckel.

5 Am Messbecher befinden sich Markierungen bei 30ml und 60ml. Ist er bis zum Rand gefiillt,
passen 130ml hinein.

6 Driicken Sie auf die Offnungstaste fiir den Deckel und nehmen Sie den Deckel vom
Mixbehalter ab.

7 Driicken Sie die Offnungstaste fiir den Mixbehilter nach innen im Griff und nehmen Sie den
Mixbehélter von der Motoreinheit.

3¢ Nehmen Sie den Mixbehilter oder den Deckel ab, wird die Stromzufuhr zum Motor und fiir
die Aufwarmfunktion unterbrochen und die (/) Lampe erlischt. Setzen Sie sie wieder ein, wird
die Stromzufuhr wiederhergestellt, das Programm wird jedoch nicht neu gestartet.

8 Lassen Sie den Motor nicht ohne aufgesetzten Messbecher laufen, da ansonsten Zutaten
durch die Offnung entweichen kénnen.

& BEFULLEN

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

10 An der Innenseite des Mixbehalters befindet sich bei 1,75 Litern eine MAX Markierung, die
sich auf kalte Zutaten bezieht, und bei 1,4 Litern die Markierung SOUP MAX (SUPPE MAX),
welche sich auf heil3e Flissigkeiten bezieht, die sich beim Erhitzen ausdehnen.

11 Um bei laufendem Betrieb Zutaten hinzuzufligen, nehmen Sie den Messbecher ab, geben Sie
die Zutaten tiber die Offnung im Deckel hinein und setzen den Messbecher anschlieBend
wieder auf.
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() EINSCHALTEN
12 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.
13 Das Gerat piept.
14 Die () Lampe leuchtet auf.
& ANBRATEN
15 Mochten Sie Fleisch oder Gemiise vor dem Zubereiten der Suppe kurz anbraten:
16 Geben Sie 30 ml Ol oder ein groBes Stiickchen Butter auf den Boden des Mixbehilters.
17 Figen Sie das Fleisch/Gemdise hinzu.
18 Setzen Sie den Deckel und den Messbecher wieder auf.
a) Driicken Sie ¥<» und lassen Sie das Ganze eine Minute lang garen.
b) Driicken Sie kurz auf @, um die Zutaten zu wenden.
¢) Nehmen Sie den Messbecher ab, Giberpriifen Sie das Ganze und setzen Sie den
Messbecher wieder auf.
d) Wiederholen Sie den Vorgang, bis die Zutaten die gew{inschte Braune erreicht haben.
19 Fligen Sie die restlichen Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.
& PROGRAMMAUSWAHL
20 Driicken Sie die Taste fiir das von Ilhnen gewiinschte Programm.

O Standby Motor aus, Aufwarmfunktion aus, bereit

R niedrige Mixdauer 2 Minuten - fir normales Mixen
Geschwindigkeit

&l Hohe Mixdauer 2 Minuten - fiir Smoothies, Milchshakes etc.
Geschwindigkeit

(@) manueller Betrieb Driicken Sie @ , um den Motor zu starten, lassen Sie los, damit

er anhalt
% Eis zerkleinern Mixdauer 10 Mal im Wechsel 3 Sekunden an/aus
W& | Eintopf Aufwarmzeit 35 Minuten

Mixdauer 13 Sekunden, piept 5 Mal

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

ffs
Q

Cremesuppe Aufwarmzeit 25 Minuten

Mixdauer 60 Sekunden, piept 5 Mal

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

(

SoBe Aufwarmzeit und Verriihren etwa eine Stunde
piept

Das Licht der Taste erlischt

Schaltet in Standby um

B> | Kochen/Dampfgaren | Aufwéarmzeit 18 Minuten, bis das Ganze kocht
Das Licht der Taste erlischt

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

21 Das Gerat piept und das Licht in der Taste leuchtet auf.

& HINZUGEBEN VON ZUTATEN

22 Nehmen Sie den Messbecher ab, fligen Sie die neuen Zutaten hinzu und setzen Sie den
Messbecher wieder auf.
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23 Achten Sie darauf, dass die Zutaten nur bis zur MAX/SOUP MAX Markierung eingefillt
werden.

& FERTIG?

24 Die ()-Taste betatigen.

e Die () Lampe leuchtet auf.

25 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

26 Driicken Sie auf die Offnungstaste fiir den Deckel und nehmen Sie den Deckel vom
Mixbehalter ab.

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

28 Fullen Sie den Inhalt in eine Schissel.

29 Setzen Sie den Mixbehalter wieder auf die Motoreinheit.

Hinweise und Tipps

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

31 Fur gleichmaBiges Garen schneiden Sie bis auf den Kase alle Zutaten in 1,5-2,5 cm grof3e
Wiirfel.

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

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

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

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

36 Am besten verwenden Sie fiir das Programm zum Eis zerkleinern eine Eiswirfelmenge
zwischen 150 ml und 500 ml.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

38 Die AuBBenseite der Motoreinheit mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen.

39 Wischen Sie den Mixbehalter von innen und auBen mit einem feuchten Tuch ab.

40 Waschen Sie Deckel und Messbecher mit der Hand ab.

UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und

gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,

nicht Giber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,

wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte
w—  Essloffel (15ml) le~ Prise
«—  Teeloffel (5ml) % Bund
g Gramm & Zweig
ml  Milliliter &g  Zehe/Zehen
Marokkanische Gemiisesuppe (Ergibt 4 Portionen) Programm P&
1 rote Zwiebel, geschalt und gehackt 1 Porree, gewaschen und gehackt
1 rote Paprika, entkernt und gehackt 1 Stange Sellerie, gehackt
1 griine Paprika, entkernt und gehackt 2&  Knoblauch, geschalt und gehackt
1 400 g Dose Tomaten gehackt lo— Tomatenplree
1« Ras el-Hanout Gewirzmischung 1 Brithwrfel (Gemdse)
250ml Wasser Salz und Pfeffer

Geben Sie alle Zutaten in den Behdlter. Die @& -Taste betdtigen.

Sy
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Pilzcremesuppe (Ergibt 4 Portionen) Programm =&

1 Zwiebel, geschdlt und fein gehackt 30ml Olivendl
2&  Knoblauch, geschalt und fein gehackt 34 Thymian, nur die Blatter
5009 Champignons l~ Salzund Pfeffer
1 Brithwiirfel (Gemuse) 100ml Sahne
Wasser

Geben Sie das Ol zusammen mit der Zwiebel, dem Knoblauch und dem Thymian in den Behilter.
Die ®¥.r-Taste betatigen. Lassen Sie das Ganze 2 Minuten lang garen. Die Taste @ driicken und
loslassen. Fligen Sie die Pilze und den Brithwiirfel hinzu. Fiillen Sie bis zur Markierung SOUP
MAX Wasser ein. Die =& -Taste betdtigen. Geben Sie nach 20 Minuten die Sahne hinzu. Warten
Sie, bis das Programm beendet ist, und servieren Sie anschlieBend.

Apfel-Sellerie-Suppe (Ergibt 4 Portionen) Programm =&
1 Knollensellerie (ca. 750 g), geschalt und gerieben 500ml Milch

2d  Knoblauch, geschdlt und gehackt /e~ Salzund Pfeffer

1 Brihwirfel (Gemuse) 509 Wallnisse, gehackt

2 griine Apfel, geschilt, entkernt und gewiirfelt
Legen Sie die WallnUsse zuriick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behélter. Die =& -Taste
betdtigen. Servieren Sie das Ganze mit den Wallniissen als Garnierung.

Erbsensuppe mit Schinken (Ergibt 4 Portionen) Programm =&
6 Frihlingszwiebeln, gehackt 5009 tiefgefrorene Erbsen

1009 Baby-Blattspinat 1 Bruhwirfel (Gemuse)

1009 zerkleinerter Kochschinken /e~ Salzund Pfeffer

100ml Doppelrahm (Créme double) Wasser

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

Thai-Hiihnersuppe (Ergibt 4 Portionen) Programm P&
2 Schalotten, geschalt und geschnitten 1 rote Chilischote, geschnitten
1 Stangel Lemongras, fein gehackt 1w~ Fischsauce
1 400 ml Kokosmilch in der Dose 600ml Wasser
1 kleiner Bund Koriander, gehackt 1+~ Palmzucker/feinster Zucker
2009 Huhnerfleisch gekocht, zerkleinert Saft von 1-2 Limonen
1 kleines Stlickchen Ingwer, geschélt und diinn geschnitten

Legen Sie das Huhnerfleisch, den Koriander und den Limonensaft zuriick. Geben Sie alle
anderen Zutaten in den Behalter. Die @& -Taste betatigen. Fligen Sie nach 30 Minuten das
Hlhnerfleisch hinzu. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Riihren Sie den gehackten
Koriander und den Limonensaft unter und servieren Sie das Ganze.

Basilikumsuppe mit Tomaten und roter Paprika (Ergibt 4 Portionen) Programm =&
2009 gegrillte rote Paprika (aus dem Glas) 6 Tomaten, gewdirfelt

2&  Knoblauch, geschalt und fein gehackt lo— Tomatenpiree

o~ Zucker (e~ Salzund Pfeffer

1 Brihwdirfel (Gemise) Wasser

1 kleiner Bund Basilikum, nur die Blatter

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

Schmackhafte Tomatensof3e (Ergibt 4 Portionen) Programm P
1 Zwiebel, geschdlt und fein gehackt 30ml Olivendl
2&  Knoblauch, geschalt und fein gehackt 1« Feiner Zucker

12



1o~ Tomatenmark aus getrockneten Tomaten

2« Sherry-Essig/Rotweinessig

@  Basilikumblatter, grob gehackt (wahlweise)

2 400 g Eiertomaten in der Dose

Salz und Pfeffer

Eine TomatensoBe, die zu Vielem passt — besonders gut zu Hackfleischbéllchen oder Pasta.
Geben Sie das O|, die Zwiebel und den Knoblauch in den Behélter. Die ¥<r-Taste betitigen.
Lassen Sie das Ganze 3 Minuten lang kochen. Die Taste @ driicken und loslassen. Fiigen Sie
die Tomaten, das Tomatenmark, den Sherry-Essig und den Zucker hinzu. Mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Die \__P-Taste betatigen. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Rihren Sie
den gehackten Basilikum unter (wahlweise) und servieren Sie das Ganze.
Hinweise zum Kochen von Gemiise

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

Frihstiickssmoothie

2 Apfel, entkernt und grob gehackt
400ml Milch

2 Banane

Banane-Nuss-Smoothie

1509 Haselnuss-Joghurt

200ml Milch

Mango-Lassi

1 Mango, geschilt, entsteint und gehackt
200ml Milch
Schokoladen-Orangen-Smoothie

1709 Schokoladeneis
Banane-Vanille-Smoothie mit Honig

400ml Milch

4<— Honig
Apfel-Mango-Smoothie

1 Mango, geschdlt, entsteint und gehackt
Cremiger Blaubeer-Vanille-Smoothie

360ml Limonade

709 Heidelbeeren
Cranberry-Orangen-Bananen-Smoothie
300ml Orangensaft

1 Banane
Pfirsich-Aprikosen-Smoothie

4 Aprikosenhalften aus der Dose

2 Pfirsiche, geschilt, entsteint und gehackt
200ml Milch
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8w~ Joghurt
4o~ Haferflocken
4« Honig
1 Banane
200ml Joghurt
2« Honig

300ml Orangensaft

1 Banane
2« Vanillearoma

600ml Apfelsaft

1259 Vanilleeis

300ml Cranberrysaft

Programm e&ff

80ml Aprikosensaft (aus der Dose)

4o~ Joghurt
2« Honig



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
l'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient

conscientes des risques encourus.
® |es enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.
® Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants.
A\ 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.

A\ Une utilisation inappropriée de I'appareil peut causer des blessures.

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

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

®Ne plongez pas le bol ou le bloc moteur dans du liquide.

2 Débranchez I'appareil avant le montage, le démontage ou le
nettoyage.

3 Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché.

4 Si vous remplissez trop le bol, les liquides bouillants pourraient
étre éjectés.

5 Utilisez le bol exclusivement avec le bloc moteur fourni (et vice-
versa).

6 Assurez-vous que l'appareil est en mode de veille (())) avant de
retirer le bol.

7 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.
8 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
9 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
10 N'utilisez pas I'appareil il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
pour un usage domestique uniquement
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schémas 3 verrou du couvercle 6 poignée
1 gobelet 4 verrou du bol 7 bloc moteur
2 couvercle 5 bol

«* MODE DE FONCTIONNEMENT

® Mettez les ingrédients dans le bol.

® Choisissez un programme.

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

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

@ MONTAGE

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

2 Pour fixer le couvercle, faites glisser la pointe du bec verseur dans I'espace situé a I'avant du
couvercle, puis poussez la partie arriére du couvercle vers le bas, jusqu’a ce que vous
entendiez que le verrou du couvercle s'enclenche a sa place.

3 Insérez le gobelet dans le trou du couvercle.

@ DEMONTAGE

4 Extrayez le gobelet du couvercle.

5 Le gobelet est gradué a 30 ml et a 60 ml. Rempli jusqu'au bord, il contient 130 ml.

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

7 Appuyez sur le verrou du bol dans la poignée et extrayez le bol du bloc moteur.

3¢ Lorsque vous retirez le bol ou le couvercle, I'alimentation électrique du moteur et de
I'élément chauffant est coupée et le voyant () s'étient. Lorsque vous remettez ces éléments
en place, l'alimentation est rétablie, mais le programme ne va pas redémarrer.

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

& REMPLISSAGE

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

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

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

(h ALLUMAGE

12 Mettez la fiche dans la prise de courant.

13 Lappareil émettra un signal sonore.

14 Le voyant () clignote.

& DORER

15 Si vous souhaitez dorer de la viande ou des légumes avant de préparer la soupe :

16 Mettez 30 ml d'huile ou une grosse noix de beurre dans le fond du bol.

17 Ajoutez la viande/les Iégumes.

18 Remettez le couvercle et le gobelet.

a) Appuyez sur % et laissez cuire pendant 1 minute.
b) Appuyez sur @ puis lachez la touche pour mélanger les ingrédients.
c) Retirez le gobelet, jetez un coup d'oeil, puis remettez le gobelet en place.
d) Répétez l'opération jusqu'a ce que le brunissement vous semble adéquat.
19 Ajoutez les autres ingrédients et démarrez le programme. ﬁ
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& CHOISISSEZ VOTRE PROGRAMME
20 Appuyez sur le bouton du programme que vous souhaitez utiliser.

O

veille

moteur éteint, élément chauffant éteint, en attente

@

basse vitesse

mélange pendant 2 minutes — pour un mélange ordinaire

gef

grande vitesse

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

fonctionnement
manuel

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

broyage de glace

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

potage avec des
morceaux

chauffe pendant 35 minutes

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

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

fff
Q

potage onctueux

chauffe pendant 25 minutes

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

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

(

sauce

chauffe et mélange pendant environ une heure
émet un bip sonore

le voyant de la touche s'éteint

revient en mode veille

Lt

ébullition/vapeur

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

le voyant de (/) bouton devient blanc

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

21 Lappareil émet un bip sonore et le voyant de la touche s'allume.

@& AJOUTER DES INGREDIENTS

22 Retirez le gobelet, ajoutez les nouveaux ingrédients, puis remettez le gobelet en place.
23 Vérifiez que le contenu ne dépasse pas les marques MAX/SOUP MAX.

@ TERMINE ?

24 Appuyez sur le bouton ().

e Levoyant () clignote.
25 Débranchez I'appareil.
26 Appuyez sur le verrou du couvercle et extrayez le couvercle du bol.

27 Appuyez sur le verrou du bol dans la poignée et extrayez le bol du bloc moteur.

28 Versez le contenu dans un plat de service.

29 Remettez le bol sur le bloc moteur.

conseils et suggestions

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

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

32 Découpez le fromage en dés de 1,5 cm maximum.
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33 Les smoothies sont plus savoureux si vous utilisez des ingrédients réfrigérés.
34 Les potages maison peuvent étre conservés au réfrigérateur pendant 24 heures, ou congelés
jusqu'a 4 semaines.
35 Soyez parcimonieux avec l'assaisonnement avant la cuisson, puis go(itez la préparation et
ajustez l'assaisonnement avant de servir.
36 Pour des résultats optimaux, utilisez entre 150 ml et 500 ml de glagons dans le programme
de broyage de glace.
& SOINS ET ENTRETIEN
37 Eteignez I'appareil (()) et débranchez-le.
38 Essuyez |'extérieur du bloc moteur a I'aide d’un chiffon humide propre.
39 Essuyez l'intérieur et I'extérieur du bol avec un chiffon humide.
40 Lavez le couvercle et le gobelet a la main.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire 'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

recettes

w— cuillére a soupe (15ml) le~ pincée

«  cuillere a café (5ml) bouquet

g grammes #  herbe aromatique

ml millilitres &g gousse(s)

potage de légumes marocain (pour 4 personnes) programme P&
1 oignon rouge, pelé et haché 1 poireau, lavé et haché

1 poivron rouge, épépiné et haché 1 branche de céleri, hachée

1 poivron vert, épépiné et haché 2g ail, pelé et haché

1 400 g de tomates en conserve hachées 1o~ de purée de tomate

le— mélange d'épices ras el hanout 1 cube de bouillon (Iégumes)

250ml eau sel et poivre
Mettez tous les ingrédients dans le bol. Appuyez sur le bouton P&,
creme de champignons (pour 4 personnes) programme =&
1 oignon, pelé et finement haché 30ml d’huile d'olive

3& thym,feuilles uniqguement 2g ail, pelé et écrasé

5009 champignons l~ seletpoivre

1 cube de bouillon (Iégumes) 100ml de créme épaisse

eau

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

potage au céleri-rave et aux pommes (pour 4 personnes) programme =&
1 céleri-rave (environ 750 g), pelé et rapé 500ml lait

l~ seletpoivre 2& ail, pelé et haché

1 cube de bouillon (Iégumes) 509 noix, hachées

2 pommes vertes, pelées, épépinées et coupées en dés

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

Sy
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potage aux pois et au jambon (pour 4 personnes) programme =&

6 oignons verts, hachés 5009 petits pois surgelés

1009 jeunes pousses d'épinards 1 cube de bouillon (Iégumes)
1009 jambon cuit coupé en lambeaux l~ seletpoivre

100ml créme fraiche épaisse eau

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

soupe de poulet Thai (pour 4 personnes) programme P&
2 échalotes, pelées et coupées en tranches 1 piment rouge, coupé en tranches

1 tige de citronnelle, hachée finement 1o~ sauce de poisson

1 petit morceau de gingembre, pelé et émincé 1«— sucre de palme / sucre en poudre

1 400 ml de lait de noix de coco en boite 600ml eau

1 petit bouquet de de coriandre, haché jus de 1-2 citrons verts

2009 poulet cuit, coupé en lambeaux

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

potage aux tomates, poivrons rouges et basilic (pour 4 personnes) programme =&
2009 poivrons rouges grillés (en bocal) 6 tomates, coupées en dés

2g ail, pelé et écrasé lo— de purée de tomate

[~  sucre /e~ seletpoivre

1 cube de bouillon (Iégumes) eau

1 petit bouquet de basilic, feuilles uniquement

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

sauce riche a la tomate (pour 4 personnes) programme P
1 oignon, pelé et finement haché 30ml huile d'olive
2g ail, pelé et écrasé 1e— sucre en poudre
2 400 g de tomates en conserve 1o~ pate de tomates séchées
2«— vinaigre de Xérés / vinaigre de vin rouge
sel et poivre

{7  feuilles de basilic, hachées grossiérement (facultatif)
Une sauce tomate polyvalente, idéale pour les boulettes de viande ou les pates.
Mettez I'huile, I'oignon et I'ail dans le bol. Appuyez sur le bouton €. Faites cuire pendant 3
minutes. Appuyez et relachez le bouton @. Ajoutez les tomates, la pate de tomate, le vinaigre
de Xéres et le sucre. Assaisonnez avec du sel et du poivre. Appuyez sur le bouton X—F. Attendez
que le programme se termine. Incorporez le basilic haché (facultatif) et servez.

guide de cuisson des légumes

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

smoothies

smoothie pour le petit-déjeuner

2 pommes, épépinées et hachées grossiérement 8@~  yogourt
400ml lait 4w farine d’avoine
2 banane 4e—  miel

smoothie banane aux noisettes

1509 yogourt aux noisettes 1 banane

200ml lait

mango lassi

1 mangue, pelée, dénoyautée et hachée
200ml lait

smoothie orange chocolat

17709 créme glacée au chocolat

smoothie banane, vanille et miel

400ml lait

4e—  miel

smoothie pomme et mangue

1 mangue, pelée, dénoyautée et hachée
smoothie crémeux aux myrtilles et a la vanille
360ml limonade

709 myrtilles

smoothie airelles, orange et banane

300ml jus d’orange

1 banane

smoothie péche et abricot

4 moitiés d'abricots en conserve

2 péches, pelées, dénoyautées et hachées
200ml lait
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200ml yogourt
2«—  miel

300ml jus d'orange

1 banane
2« extrait de vanille

600ml jus de pomme

1259 créme glacée ala vanille

300ml jus d'airelle

80ml jus d'abricot (en conserve)
4o~ yogourt
2« miel



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:

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

¢ Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

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

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

A\Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

M\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

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

&Dompel de kan of de motoreenheid niet onder in vloeistoffen.

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

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

4 Als u het apparaat te veel vult, kunnen kokende vloeistoffen
overlopen.

5 Gebruik de kan alleen met de meegeleverde motoreenheid (en
omgekeerd).

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

7 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.

8 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.

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

10 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
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afbeeldingen 3 dekselvergrendeling 6 handgreep
1 bekertje 4 kanvergrendeling 7 motoreenheid
2 deksel 5 kan

& HOE HET WERKT

® Doe deingrediénten in de kan.

® Kies een programma.

e Kom terug binnen een half uur (soep) / een uur (saus), breng de bereiding op smaak en eet
smakelijk.

® Aangezien het apparaat een combinatie van een mixer en een verwarmingstoestel is, kunt u
het ook gebruiken om te mengen, smoothies te maken, ijs te malen en zelfs aardappelen te
koken.

@ MONTAGE

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

2 Om het deksel te plaatsen, schuift u het puntje van de schenktuit in de opening aan de
voorkant van het deksel en duwt u op de achterkant van het deksel totdat u de
dekselvergrendeling hoort vastklikken.

3 Plaats het bekertje in de opening van het deksel.

& DEMONTAGE

4 Haal het bekertje uit het deksel.

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

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

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

3¢ Als u de kan of het deksel verwijdert, wordt de stroomtoevoer naar de motor en het
verwarmingstoestel onderbroken en dooft het lampje (). Plaats deze opnieuw om de
stroomtoevoer te herstellen. Het programma wordt echter niet herstart.

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

& VULLEN

9 Zet het apparaat in stand-by (), haal de kan uit de motoreenheid en verwijder het deksel
van de kan.

10 De binnenkant van de kan heeft de markering MAX op 1,75 liter, voor koude ingrediénten en
SOUP MAX, op 1,4 liter, voor warme vloeistoffen die bij het opwarmen uitzetten
11 Als uingrediénten wilt toevoegen terwijl het apparaat draait, verwijdert u het bekertje,

voegt u de ingrediénten toe via de opening van het deksel en plaatst u het bekertje opnieuw.

(h AANZETTEN
12 Steek de stekker in het stopcontact.
13 Het apparaat geeft een pieptoon.
14 Het lampje () knippert.
& BRUINEN
15 Vlees of groenten bruinen alvorens de soep te maken:
16 Doe 30 ml olie of een flinke klont boter onder in de kan.
17 Voeg het vlees of de groenten toe.
18 Plaats het deksel en het bekertje opnieuw.
a) Druk op €<» en bak gedurende 1 minuut.
b) Druk op @ en laat los om te roeren.
c) Verwijder het bekertje, neem een kijkje en plaats het bekertje opnieuw.
d) Herhaal dit tot de ingrediénten voldoende zijn gebruind. ﬁ
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19 Voeg de resterende ingrediénten toe en start het programma.
@ UW PROGRAMMA KIEZEN
20 Druk op de knop voor het gewenste programma.

0 stand-by motor uit, verwarmingstoestel uit, wachten

®R lage snelheid mengt gedurende 2 minuten - voor normaal mengen

&l hoge snelheid mengt gedurende 2 minuten — voor smoothies, milkshakes, enz.

© handmatige druk op @ om de motor te doen draaien, laat los om te stoppen
bediening

®@ |ijs malen mengt gedurende 10 sessies van 3 seconden aan/3 seconden

uit
PG | soep met brokjes warmt op gedurende 35 minuten

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

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

ff
Q

soep zonder brokjes | warmt op gedurende 25 minuten

mengt gedurende 60 seconden, piept 5 keer
het lampje van de knop dooft

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

P |saus warmt op en roert gedurende ongeveer één uur
piept

het lampje van de knop dooft

keert terug naar stand-by

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

het lampje van knop () wordt wit

houdt warm gedurende 40 minuten op 70-80°C

keert terug naar stand-by

21 Het apparaat piept en het lampje van de knop licht op.

@ INGREDIENTEN TOEVOEGEN

22 Verwijder het bekertje, voeg de nieuwe ingrediénten toe en plaats het bekertje opnieuw.

23 De ingrediénten mogen de aanduidingen MAX/SOUP MAX niet overschrijden.

& KLAAR?

24 Druk op de () knop.

e Het lampje () knippert.

25 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

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

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

28 Giet de bereiding in een schaal.

29 Plaats de kan opnieuw op de motoreenheid.

aanwijzingen en tips

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

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

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

33 Smoothies smaken beter als u deze met afgekoelde ingrediénten klaarmaakt.
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34 Zelfgemaakte soep mag tot 24 uur in de koelkast worden bewaard en tot 4 weken in de
diepvriezer.
35 Doe niet te veel kruiden in de bereiding. Proef eerst en breng vervolgens op smaak alvorens
te serveren.
36 Voor het beste resultaat gebruikt u 150 ml tot 500 ml ijsblokjes bij het programma voor het
malen van ijs.
& ZORG EN ONDERHOUD
37 Schakel het apparaat uit (()) en trek de stekker uit.
38 Neem de buitenkant van de motoreenheid af met een schone, vochtige doek.
39 Maak de binnen- en buitenkant van de kan schoon met een vochtige doek.
40 Was het deksel en het bekertje met de hand.
MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes
w—  eetlepel (15ml) l~ snufje
«—  theelepel (5ml) W  bosje
g gram £ takje
ml milliliter g teentje(s)
Marokkaanse groentesoep (voor 4 personen) programma <&
1 rode ui, gepeld en fijngehakt 1 prei, gewassen en fijngehakt
1 rode paprika, zonder zaadjes en fijngehakt 1 stengel selderij, fijngehakt
1 groene paprika, zonder zaadjes en fijngehakt 2&)  look, gepeld en fijngehakt
1 400 g fijngehakte tomaten uit blik lo— tomatenpuree
1« ras el hanout (kruidenmengsel) 1 dobbelsteentje (groente)
250ml water zout en peper
Doe alle ingrediénten in de kan. Druk op de <& knop.
romige champignonsoep (voor 4 personen) programma =&
1 ui, gepeld en fijngehakt 30ml olijfolie
34 tijm, alleen de blaadjes 2& look, gepeld en gemalen
5009 champignons /-~ zouten peper
1 dobbelsteentje (groente) 100ml dubbele room
water

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

Thaise kippensoep (voor 4 personen) programma P&
2 sjalotten, gepeld en in plakjes gesneden 1 rode chili, in plakjes gesneden
1 stengel citroengras, fijngehakt 1o~ vissaus
2009 gekookte kip, in stukjes gesneden 1« palmsuiker/basterdsuiker
1 400 ml kokosmelk 600ml water
1 klein bosje koriander, fijngehakt sap van 1-2 limoenen
1 stukje gember, gepeld en in fijne plakjes gesneden

Houd de kip, koriander en limoensap bij de hand. Doe alle andere ingrediénten in de kan. Druk
op de P knop. Voeg 30 minuten later de kip toe. Wacht tot het programma is beéindigd.
Voeg al roerend de fijngehakte koriander en limoensap toe en serveer. ﬁ
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knolselderijsoep met appel (voor 4 personen) programma =&
1 knolselderij (van ong. 7509) gepeld en geraspt 500ml melk

[~ zouten peper 2&d look, gepeld en fijngehakt
1 dobbelsteentje (groente) 509 walnoten, fijngehakt
2 groene appels, gepeld, zonder klokhuis en in blokjes

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

erwtensoep met ham (voor 4 personen) programma =&
6 bosuitjes, fijngehakt 5009 bevroren erwten

1009 babyspinazie 1 dobbelsteentje (groente)

1009 in stukjes gesneden gekookte ham /e~ zouten peper

100ml dikke room water

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

tomatensoep met rode paprika en basilicum (voor 4 personen) programma =&
2009 geroosterde rode paprika (in pot) 6 tomaten, in blokjes

2d look, gepeld en gemalen lo— tomatenpuree

o~  suiker /e~ zouten peper

1 dobbelsteentje (groente) water

1 klein bosje basilicum, alleen de blaadjes

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

rijke tomatensaus (voor 4 personen) programma P
1 ui, gepeld en fijngehakt 30ml olijfolie

2&d look, gepeld en gemalen 1« rietsuiker

2 400 g pruimtomaten uit blik lw— zongedroogde tomatenpuree

2« sherryazijn/rode wijnazijn zout en peper

W  blaadjes van basilicum, grofgemalen (optioneel)
Een veelzijdige tomatensaus, ideaal voor gehaktballen of pasta.
Doe de olie, ui en look in de kan. Druk op de %<7 knop. Kook gedurende 3 minuten. Druk de ®
knop en laat los. Voeg de tomaten, tomatenpuree, sherryazijn en suiker toe. Breng op smaak
met zout en peper. Druk op de \—? knop. Wacht tot het programma is beéindigd. Voeg al
roerend de gemalen basilicum toe (optioneel) en serveer.

kookgids voor groenten

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

2 appels, zonder klokhuis en grofgemalen 8w~ yoghurt

400ml melk 4o~ havermout

2 banaan 4<— honing
banaansmoothie met noten

1509 hazelnootyoghurt 1 banaan

200ml melk

mango lassi

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

200ml melk 2« honing
smoothie van chocolade en sinaasappel

17709 chocolade-ijs 300ml sinaasappelsap
smoothie van banaan, vanille en honing

400ml melk 1 banaan

4« honing 2« vanille-extract
smoothie van appel en mango

1 mango, gepeld, zonder steenpit en gemalen 600ml appelsap
romige smoothie van bosbessen en vanille

360ml limonade 1259 vanille-ijs

709 Bosbessen
smoothie van veenbessen, sinaasappel en banaan

300ml sinaasappelsap 300ml cranberrysap

1 banaan

smoothie van perzik en abrikoos

4 halve abrikozen uit blik 80ml abrikozensap (blik)
200ml melk 2« honing

2 perziken, gepeld, zonder steenpit en gemalen 4w~ yoghurt
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 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 I'apparecchio.

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

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

A\L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

M\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

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

®Non immergere la caraffa o il gruppo del motore in liquidi.

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

3 Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.

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

5 Utilizzare la caraffa solo con il gruppo del motore fornito (e

viceversa).

6 Assicurarsi che l'apparecchio sia in modalita standby (()) prima di
rimuovere la caraffa.

7 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un

rivenditore autorizzato o da personale similmente qualificato, per
evitare incidenti.

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

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

10 Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico
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immagini 3 chiusura del coperchio 6 manico
1 tazza 4 chiusura della caraffa 7 gruppo del motore
2 coperchio 5 caraffa

& COME FUNZIONA

e Mettere gliingredienti nella caraffa.

® Scegliere un programma.

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

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

@ MONTAGGIO

1 Poggiare la caraffa sul gruppo del motore premere verso il basso fino a sentire uno scatto (si
adatta soltanto in una direzione).

2 Per montare il coperchio, fare scorrere la punta del beccuccio nello spazio che si trova
davanti al coperchio, poi premere sulla parte posteriore del coperchio, fino a quando si sente
che la chiusura del coperchio & entrata nel suo alloggiamento.

3 Inserire la tazza nel foro del coperchio.

@ SMONTAGGIO

4 Staccare la tazza dal coperchio.

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

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

7 Premere la chiusura della caraffa nel manico e staccare la caraffa dal gruppo del motore.

3¢ Rimuovendo la caraffa o il coperchio si interrompe l'alimentazione al motore e allo scaldatore,
e si spegne la spia (). Riposizionandoli tornera I'alimentazione, ma non verra riavviato il
programma.

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

& RIEMPIMENTO

9 Portare l'interruttore in posizione di standby (()), rimuovere la caraffa dal gruppo del motore,

e rimuovere il coperchio dalla caraffa.
10 La parte interna della caraffa ha un livello MAX di 1,75 litri, per gli ingredienti freddi, e un
livello SOUP MAX, di 1,4 litri, per i liquidi caldi che si espandono durante il riscaldamento
11 Per aggiungere ingredienti mentre I'apparecchio € in funzione, rimuovere la tazza,
aggiungere gli ingredienti mediante il foro nel coperchio, poi riposizionare la tazza.
() ACCENSIONE
12 Inserire la spina nella presa di corrente.
13 Lapparecchio emettera un segnale acustico.
14 La spia () lampeggera.
& ROSOLATURA
15 Se si desidera rosolare carne o verdure prima di preparare una zuppa:
16 Mettere 30ml di olio o una grande noce di burro sul fondo della caraffa.
17 Aggiungere la carne/le verdure.
18 Riposizionare il coperchio e la tazza.
a) Premere %<7 e cuocere per 1 minuto.
b) Premere e rilasciare @ per mescolare il tutto.
c) Togliere la tazza, controllare, poi riposizionare la tazza.
d) Ripetere fino a quando la rosolatura sara completata.
19 Aggiungere il resto degli ingredienti e avviare il programma.
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& SCEGLIETE IL VOSTRO PROGRAMMA
20 Premere il pulsante del programma desiderato.

0 standby motore spento, scaldatore spento, in attesa

®R bassa velocita mescola per 2 minuti - per mescolare grossolanamente

& alta velocita mescola per 2 minuti - per frappé, milkshake, etc.

® funzionamento premere @ per mettere in funzione il motore, rilasciare per
manuale fermare

4 frantumazione mescola per 10 sessioni di 3 secondi acceso/3 secondi spento
ghiaccio

QPG | zuppa rustica scalda per 35 minuti

mescola per 13 secondi, emette un segnale acustico per 5 volte
la spia del pulsante si spegne

mantiene il calore per 40 minuti a 70-80°C

ritorna in standby

fff
Q

zuppa vellutata scalda per 25 minuti

mescola per 60 secondi, emette un segnale acustico per 5 volte
la spia del pulsante si spegne

mantiene il calore per 40 minuti a 70-80°C

ritorna in standby

P |salsa scalda e mescola per circa un‘ora
emette un segnale acustico

la spia del pulsante si spegne
ritorna in standby

Q<> | ebollizione/vapore | scalda per 18 minuti fino all'ebollizione

la spia del pulsante si spegne

la spia del pulsante () diventa bianca
mantiene il calore per 40 minuti a 70-80°C
ritorna in standby

21 Lapparecchio emette un segnale acustico e la spia del pulsante si illumina.

& AGGIUNTA DEGLI INGREDIENTI

22 Togliere la tazza, aggiungere i nuovi ingredienti, poi riposizionare la tazza.

23 Verificare che i contenuti non superino i livelli MAX/SOUP MAX.

& FINITO?

24 Premere il pulsante ().

e Laspia(hlampeggera.

25 Staccare la spina dalla presa di corrente.

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

27 Premere la chiusura della caraffa nel manico e staccare la caraffa dal gruppo del motore.

28 Versare i contenuti su un piatto da portata.

29 Riposizionare la caraffa sul gruppo del motore.

consigli e suggerimenti

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

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

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

33 | frappé sono piu buoni quando sono preparati con ingredienti raffreddati.

34 Le zuppe casalinghe possono essere refrigerate per 24 ore, o congelate fino a 4 settimane.
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35 Siate parsimoniosi con i condimenti prima della cottura, poi assaggiate e regolate prima di

servire.

36 Per risultati migliori, utilizzare 150ml - 500ml di cubetti di ghiaccio nel programma di

frantumazione del ghiaccio.
& CURA E MANUTENZIONE

37 Spegnere l'apparecchio (())) e scollegarlo dalla presa di corrente.
38 Passare un panno pulito inumidito sull’'esterno del gruppo del motore.
39 Passare un panno umido nella parte interna ed esterna della caraffa.

40 Lavare a mano il coperchio e la tazza.
PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

w—  cucchiaio (15ml)
-— cucchiaino (5ml)

g grammi

ml millilitri
zuppa marocchina di verdure (4 porzioni)

1 cipolla rossa, sbucciata e tritata

1 peperone rosso, privato dei semi e tritato
1 peperone verde, privato dei semi e tritato
1 400g di pezzettoni di pomodoro in scatola
1 miscela di spezie 'ras el hanout'

250ml acqua

le~ pizzico
W  mazzetto
£ rametto
g spicchio
programma P&
1 porro, lavato e tritato
1 costa di sedano, tritata
2d aglio, sbucciato e tritato

1w~ dipassata di pomodoro
dado (vegetale)
sale e pepe

—_

Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa. Premere il pulsante @<,
vellutata di funghi (4 porzioni)

1

cipolla, sbucciata e finemente tritata

3£ timo, solo foglie2d
5009 funghi f-

1

dado (vegetale)100ml
acqua

programma =&
30ml d'olio dioliva
aglio, sbucciato e schiacciato
sale e pepe
di panna densa

Mettere l'olio, la cipolla, I'aglio ed il timo nella caraffa. Premere il pulsante €. Cuocere per 2
minuti. Premere e rilasciare il pulsante @. Aggiungere i funghi e il cubetto di dado. Aggiungere
acqua fino al limite massimo SOUP MAX Premere il pulsante =&. Dopo 20 minuti, aggiungere
la panna. Attendere la fine del programma, poi servire.

Minestra di pollo tailandese (4 porzioni)

2 scalogni, sbucciati ed affettati
1 citronella in gambo, finemente tritata
1+~ zucchero di palma/zucchero extra-fine

1
1
1

400ml di latte di noce di cocco in scatola
un mazzetto di coriandolo, tritato

programma P&
1 peperoncini rossi, affettati
1o~ sugo di pesce
2009 pollo cotto, tagliuzzato
600ml acqua
il succo di 1-2 limette

zenzero a pezzettini, sbucciato e affettato finemente

Mettere da parte il pollo, il coriandolo e il succo di limetta. Mettere tutti gli altri ingredienti nella
caraffa. Premere il pulsante ®P&. Dopo 30 minuti, aggiungere il pollo. Attendere la fine del
programma. Aggiungere mescolando il coriandolo tritato e il succo di limetta e servire.
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minestra di sedano-rapa e mela (4 porzioni) programma =&

1 sedano-rapa (c.ca 7509), sbucciato e grattugiato ~ 500ml latte

o~ saleepepe 2& aglio, sbucciato e tritato
1 dado (vegetale) 509 noci, tritate

2 mele verdi, sbucciate, private del torsolo e tagliate a dadini

Mettere da parte le noci. Mettere tutti gli altri ingredienti nella caraffa. Premere il pulsante =&.
Servire guarnito con le noci.

minestra di piselli e prosciutto (4 porzioni) programma =&
6 cipollotti, tritati 5009 piselli congelati

1009 spinaci a foglie piccole 1 dado (vegetale)

1009 prosciutto cotto a striscioline l~ saleepepe

100ml panna liquida acqua

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

zuppa di pomodoro, peperone rosso e basilico (4 porzioni) programma =&
2009 peperoni rossi arrostiti (in vasetto) 6 pomodori, a dadini

2& aglio, sbucciato e schiacciato 1w~ dipassata di pomodoro

i~  zucchero /e~ saleepepe

1 dado (vegetale) acqua

1 un mazzetto di basilico, solo foglie

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

salsa di pomodoro concentrata (4 porzioni) programma —_P
1 cipolla, sbucciata e finemente tritata 30ml olio dioliva

2&  aglio, sbucciato e schiacciato 1« zucchero raffinato

2 4009 di pomodori tipo San Marzano in scatola 1w~ conserva di pomodoro

2«— aceto di Sherry/aceto di vino rosso sale e pepe

W  foglie di basilico, tritate grossolanamente (facoltativo)
Una salsa di pomodoro versatile, perfetta per polpette o pasta.
Mettere l'olio, la cipolla e I'aglio nella caraffa. Premere il pulsante %<>. Cuocere per 3 minuti.
Premere e rilasciare il pulsante . Aggiungere i pomodori, la conserva di pomodoro, I'aceto di
Sherry e lo zucchero. Condire con sale e pepe. Premere il pulsante X_—P. Attendere la fine del
programma. Aggiungere mescolando il basilico tritato (facoltativo) e servire.

guida per bollire le verdure

alimento tempo (min) alimento tempo (min)
cuori di carciofo 11-16 mais, in pannocchia, intera 5-8
asparago 6-13 melanzana, a dadini 5-10
fagiolini 12-18 pastinache 5-10
cime di broccoli 5-6 piselli 8-12
cavoletti di Bruxelles 6-11 patate (grandi), tagliate 15-18
cavolo a spicchi 10-15 patate (piccole), intere 15-18
carote affettate 6-10 spinaci 3-5
cime di cavolfiore 6-8 rape, a cubetti 5-8
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frappe

frappé per colazione

2 mele, senza torsolo e tritate grossolanamente
400ml latte

2 banana

frappé di banana alle noci

1509 yogurt alla nocciola

200ml latte

lassi al mango

1 mango, sbucciato, privato del nocciolo e tritato
200ml latte

frappe di arancia e cioccolato

1709 gelato al cioccolato

frappé di banana, vaniglia e miele

400ml latte

4«— miele

frappé di mela e mango

1 mango, sbucciato, privato del nocciolo e tritato
frappé cremoso di mirtillo e vaniglia

360ml limonata

709 mirtilli

frappe di mirtillo rosso, arancia e banana

300ml succo d‘arancia

1 banana

frappe di pesca e albicocca

4 albicocca in scatola tagliata a meta

2 pesche, sbucciate, private del nocciolo e tritate
200ml latte

31
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8w~ yogurt
4w farina d'avena
4e— miele
1 banana
200ml yogurt
2« miele

300ml succo d'arancia

1 banana
2«— estratto di vaniglia

600ml succo di mela

1259 gelato alla vaniglia

300ml succo di mirtillo rosso

80ml succo di albicocca (dalla scatola)
4o~ yogurt
2« miele



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 basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que
conlleva.

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

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

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

A\El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

/ATenga cuidado al afadir liquidos calientes: pueden salpicar por
un golpe brusco de vapor.

®No sumerja en liquido la jarra ni la unidad motora.

2 Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

3 No deje el aparato desatendido mientras estd enchufado.

4 Los liquidos muy calientes pueden salpicar si se llena demasiado
la jarra.

5 Use la jarra unicamente con la unidad motora suministrada con el
producto (y viceversa).

6 Asegurese de que el aparato esta en modo standby (())) antes de
retirar la jarra.

7 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacién

similar para evitar peligro.
8 No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.

9 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
10 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico

Ponga los ingredientes en la jarra.
Elija un programa.

Deje esperar media hora (para sopas) / una hora (para salsas), rectifique de sal y otros
condimentos y sirva.

& COMO FUNCIONA
[ )
[ )
[ )
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ilustraciones 3 cierre de latapa 6 asa
1 tapa pequena 4 cierre delajarra 7 unidad motora
2 tapa 5 jarra

® E| aparato combina las funciones de una batidora y un calentador, por lo que puede usarlo
para batir, hacer smoothies, picar hielo e incluso hervir patatas.

& MONTAIJE

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

2 Para acoplar la tapa, deslice la punta del pico hacia dentro del espacio situado en la parte
delantera de la tapa y haga presion sobre la parte trasera de la tapa hasta que sienta que el
cierre de la tapa encaje en su sitio con un clic.

3 Encaje la tapa pequenia en el agujero de la tapa.

& DESMONTAIJE

4 Levante la tapa pequena retirdndola de la tapa.

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

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

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

3¢ Al retirar la jarra o la tapa se cortara la corriente del motor y el calentador y la luz con el
simbolo (/) se apagara. Al volver a colocar la jarra y la tapa la corriente se restablecerd, pero
sin que se reinicie el programa.

8 No ponga en funcionamiento el motor sin la tapa pequena colocada: los ingredientes
podrian salir expulsados hacia fuera a través del agujero.

& LLENADO

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

10 La parte interna de la jarra tiene la marca MAX, que indica 1,75 litros, para ingredientes frios,
y la marca SOUP MAX, que indica 1,4 litros, para liquidos calientes que se expanden al
calentarse.

11 Para afadir ingredientes con el aparato funcionando, retire la tapa pequefa, anada los
ingredientes a través del agujero de la tapa y vuelva a colocar la tapa pequefa.

() ENCENDER

12 Enchufe el aparato a la corriente.

13 La panificadora emitira un pitido.

14 Laluz con el simbolo (!) parpadeara.

& DORAR

15 Para dorar carne, o verduras antes de preparar sopa:

16 Ponga 30 ml de aceite o una nuez grande de mantequilla en el fondo de la jarra.

17 Anada la carne/la verdura.

18 Vuelva a colocar la tapa y la tapa pequefa.

a) Pulsar el botén €¥.» y dejar cocinar durante 1 minuto.
b) Pulse y suelte el botén @ para remover los ingredientes.
c) Retire la tapa pequefia, compruebe el estado de los ingredientes y vuelva a colocarla.
d) Repita la operacién hasta que los ingredientes estén bien dorados.
19 Anada el resto de ingredientes y ponga en marcha el programa.

Sy
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& ELEGIR PROGRAMA
20 Pulse el boton correspondiente al programa que desea usar.

0 standby motor apagado, calentador apagado, en espera

R velocidad baja mezcla durante 2 minutos — para mezclas en general

&l velocidad alta mezcla durante 2 minutos — para smoothies, batidos, etc.

® funcionamiento pulse el boton @ para poner en marcha el motor y suéltelo para

manual parar|0

4 picar hielo mezcla durante 10 sesiones de 3 segundos funcionando / 3
segundos apagado

PG | sopade tropezones | calienta durante 35 minutos
mezcla durante 13 segundos, emite una sefial acustica 5 veces
laluz del botén se apaga
mantiene caliente durante 40 minutos a 70-80°C
vuelve a modo standby

=g |sopasuave calienta durante 25 minutos
mezcla durante 60 segundos, emite una sefal acustica 5 veces
la luz del botoén se apaga
mantiene caliente durante 40 minutos a 70-80°C
vuelve a modo standby

P |salsa calienta y remueve durante aproximadamente una hora
emite una sefal acustica
la luz del botoén se apaga
vuelve a modo standby

Q<> | hervir/ coceral calienta durante 18 minutos hasta hervir

vapor la luz del botén se apaga

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

21 El aparato emitird un sonido y la luz del botén se iluminara.

@ ANADIR INGREDIENTES

22 Retire la tapa pequeia, aflada los nuevos ingredientes y vuelva a colocarla.

23 Compruebe que los ingredientes no rebasan las marcas MAX / MAX SOUP.

@ ;HA TERMINADO?

24 Pulse el botén ().

® |aluzcon el simbolo () parpadeara.

25 Desenchufe el aparato.

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

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

28 Vierta el contenido de la jarra en una fuente de servir.

29 Vuelva a colocar la jarra sobre la unidad motora.

consejos y ayudas

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

31 Para que la coccion sea uniforme, corte todos los ingredientes, excepto el queso, en dados
de1,5a25cm.

32 Corte el queso en dados no mayores de 1,5 cm.
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33 Los smoothies saben mejor si se preparan con ingredientes frios.
34 Las sopas caseras pueden conservarse 24 horas en el frigorifico o hasta 4 semanas en el
congelador.
35 Eche pocos condimentos al comenzar a cocinar los ingredientes; pruébelos y deles el punto
justo antes de servir.
36 Para obtener mejores resultados con el programa de picar hielo, utilice entre 150 y 500 ml de
cubitos.
& CUIDADO Y MANTENIMIENTO
37 Apague el aparato (()) y desenchufelo.
38 Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio humedo limpio.
39 Limpie el exterior y el interior de la jarra con un pafio humedo.
40 Lave a mano la tapay la tapa pequena.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.

recetas

w—  cucharada (15ml) l~ pizca
-— cucharada pequena (5ml) {  manojo

g gramos £ ramito

ml  mililitros g diente(s)

sopa de verduras al estilo marroqui (para 4 personas) programa <&
1 cebolla roja, peladay picada 1 puerro, lavado y picado

1 pimiento rojo, sin pepitas y picado 1 tallo de apio, picado

1 pimiento verde, sin pepitas y picado 2d de ajo, pelados y picados

1 lata de 400 g de tomate triturado lo— de puré de tomate

le— de mezcla de especias ras el hanut 1 cubito de caldo (verduras)

250ml agua saly pimienta

Poner todos los ingredientes en la jarra. Pulse el botén 2P<.

crema de champifiones (para 4 personas) programa =&
1 cebolla, pelada y muy picada 30ml aceite de oliva

3& de tomillo (solo las hojas) 2d de ajo, pelados y machacados

5009 champifones /e~ salypimienta

1 cubito de caldo (verduras) 100ml de nata doble

agua

Poner en la jarra el aceite, la cebolla, el ajo y el tomillo. Pulse el botén €. Cocinar durante 2
minutos. Pulse y suelte el boton @. Afadir los champifiones y un cubito de caldo. Ahadir agua
hasta la marca SOUP MAX. Pulse el botén =&. Pasados 20 minutos, afadir la nata. Esperar a
que el programa termine, y servir.

sopa de apio-nabo y manzana (para 4 personas) programa =&
1 apio-nabo (aprox. 750 g), pelado y rallado 500ml leche

l~ salypimienta 2&d deajo, pelados y picados

1 cubito de caldo (verduras) 509 de nueces picadas

2 manzanas verdes, peladas, descarozadas y cortadas en dados

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

Sy
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sopa de guisantes y jamon (para 4 personas) programa =&

6 cebolletas, picadas 5009 de guisantes congelados
1009 de espinacas en hoja pequena 1 cubito de caldo (verduras)
1009 de jamon cocido en tiras l~ salypimienta

100ml de nata para cocinar agua

Reservar la nata y el jamon. Poner todos los ingredientes en la jarra. Afadir agua hasta la marca
SOUP MAX. Pulse el botédn =&. Pasados 20 minutos, anadir la nata. Esperar a que el programa
termine. Aiadir el jamon y servir.

sopa de pollo thai (para 4 personas) programa P&
2 chalotas, peladas y troceadas 1 chile rojo, troceado

2009 de pollo cocido, cortado en tiras 1w~ de salsa de pescado

1« de azlcar de palma/ aztcar superfina 600ml agua

1 manojo pequefio de cilantro, picado 1 lata de 400 ml de leche de coco
1 trozo pequeno de jengibre, pelado y cortado muy fino zumo de 1-2 limas

Reservar el pollo, el cilantro y el zumo de lima. Poner todos los ingredientes en la jarra. Pulse
el botéon 2P, Después de 30 minutos, afadir el pollo. Esperar a que el programa termine.
Incorporar, sin dejar de remover, el cilantro y el zumo de lima, y servir.

sopa de tomate, pimiento rojo y albahaca (para 4 personas) programa =&
2009 de pimientos rojos asados (de frasco) 6 tomates, en dados

24 de ajo, pelados y machacados 1o~ de puré de tomate

1 cubito de caldo (verduras) agua

1 manojo pequefio de albahaca (solo las hojas) l~ salypimienta

1 tallo de citronela (verbena india), picado muy fino /= azucar

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

salsa fuerte de tomate (para 4 personas) programa P
1 cebolla, pelada y picada muy fina 30ml de aceite de oliva

2d de ajo, pelados y machacados 1« azlcar glasé

2 latas de 400 g de tomate de pera lo— de pasta de tomates secos

2« devinagre de jerez / vinagre de vino tinto sal y pimienta

W  hojas de albahaca, poco picadas (opcional)
Una salsa de tomate versatil, ideal para albéndigas o pasta.
Poner el aceite, la cebolla y el ajo en la jarra. Pulse el boton %<7, Cocinar durante 3 minutos.
Pulse y suelte el botén ©. Ahadir los tomates, la pasta de tomate, el vinagre de jerez y el azucar.
Salpimentar. Pulse el botén 2. Esperar a que el programa termine. Incorporar la albahaca
picada (opcional) y servir.
guia de coccion de verduras

ingredientes tiempo (min) ingredientes tiempo (min)
alcachofas, corazones 11-16 maiz, en mazorca, entera 5-8
esparragos 6-13 berenjena, en dados 5-10
judias verdes 12-18 chirivias 5-10
brécol, cogollos 5-6 guisantes 8-12
coles de Bruselas 6-11 patatas (grandes), cortadas 15-18
repollo, en trozos 10-15 patatas (pequenas), enteras 15-18
zanahorias, en trozos 6-10 espinacas 3-5
coliflor, cogollos 6-8 nabos, en dados 5-8
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smoothies
smoothie de desayuno

2 manzana, descarozada y cortada en trozos grandes

400mlleche

2 platano

smoothie de platano con nuez

1509 yogurt de avellanas

200ml leche

lassi de mango

1 mango, pelado, deshuesado y troceado
200ml leche

smoothie de chocolate y naranja

1709 helado de chocolate

smoothie de platano, vainilla y miel

400ml leche

4e—  miel
smoothie de manzana y mango

1 mango, pelado, deshuesado y troceado
smoothie cremoso de arandano y vainilla
360ml limonada

709 arandanos
smoothie de ardndano, naranja y platano
300ml zumo de naranja

1 platano
smoothie de melocotén y albaricoque

80ml zumo de albaricoques en almibar

2 melocotones, pelados, deshuesados y troceados
200ml leche

37

programa &ff

8w~ yogurt

4o~ harina de avena
4« miel

1 platano

200ml yogurt

2« miel

300ml zumo de naranja

1 platano
2« extracto de vainilla

600ml zumo de manzana

1259 helado de vainilla

300ml zumo de arandanos

4 albaricoques en almibar
4o~ yogurt
2« miel



Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as precaugoes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

1 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 os riscos envolvidos.

® As criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

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

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

A\ Utilizar o aparelho incorrectamente podera resultar em
ferimentos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

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

& Nao coloque nem o jarro nem a unidade motora em liquidos.

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

3 Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

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

5 Use o jarro apenas com a unidade motora fornecida (e vice-versa).

6 Certifique-se de que o aparelho se encontra em modo de espera
((h) antes de remover o jarro.

7 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.

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

9 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senado as descritas nestas instrucoes.
10 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

apenas para uso doméstico

& COMO FUNCIONA

® Coloque os ingredientes no jarro.

® Escolha um programa.

® Aguarde meia hora para sopas, uma hora para molhos e ajuste o tempero. Sirva em seguida.
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esquemas 3 fecho datampa 6 pega
1 copo 4 fecho do jarro 7 unidade motora
2 tampa 5 jarro

® Uma vez que se trata da combinacado de uma liquidificadora com um aquecedor, podera usar
o aparelho também para misturar, para fazer smoothies, para esmagar gelo e até cozer
batatas.
@ MONTAGEM
1 Desca o jarro até a unidade motora e prima para baixo até encaixar no sitio com um estalido
(s6 encaixa de uma forma).
2 Para encaixar a tampa, deslize a ponta do bico até a abertura na parte frontal da tampa e
prima a parte posterior da tampa para baixo, até o fecho da tampa emitir um estalido.
3 Encaixe o copo na abertura da tampa.
& DESMONTAGEM
4 Levante o copo para fora da tampa.
5 O copo possui as marcas 30 ml e 60 ml. Cheio até ao rebordo comporta 130 ml.
6 Prima o fecho da tampa e levante a tampa para fora do jarro.
7 Aperte o fecho do jarro para o interior da pega e levante o jarro para fora da unidade motora.
3¢ Remover o jarro ou a tampa interrompera o fluxo eléctrico ao motor e ao aquecedor e a luz ()
desligar-se-a. Voltar a coloca-los retomara o fluxo, mas nao reiniciara o programa.
8 Nao coloque o motor em funcionamento sem o copo, pois os ingredientes poderao ser
cuspidos através da abertura.
& ENCHER
9 Coloque o aparelho no modo de espera (()), remova o jarro da unidade motora e retire a
tampa do jarro.
10 O interior do jarro possui as marcas MAX (1,75 litros) para ingredientes frios e SOUP MAX (1,4
litros) para liquidos quentes que aumentardo quando aquecidos.
11 Para adicionar ingredientes enquanto o aparelho esta a funcionar retire o copo, adicione os
ingredientes através da abertura da tampa e volte a colocar o copo.
() LIGAR
12 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
13 O aparelho emitird um sinal sonoro.
14 Aluz () piscara.
& DOURAR
15 Se pretender dourar a carne ou legumes antes de fazer a sopa:
16 Coloque 30 ml de 6leo ou uma noz grande de manteiga no fundo do jarro.
17 Adicione a carne/legumes.
18 Volte a colocar a tampa e o copo.
a) Prima %<» e deixe cozinhar durante 1 minuto.
b) Prima e liberte @ para movimentar os ingredientes.
¢) Remova o copo, espreite e depois volte a coloca-lo.
d) Repita este processo até ficar satisfeito com os resultados.
19 Adicione os ingredientes restantes e comece o programa.
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& ESCOLHER O PROGRAMA
20 Prima o botédo do programa que deseja.

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

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

f velocidade alta mistura durante 2 minutos — para smoothies, batidos, etc.

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

®@ |esmagadordegelo |mistura durante 10 sessdes de 3 segundos ligado/3 segundos
desligado

PG | sopacom pedagos | aquece durante 35 minutos

mistura durante 13 segundos, emite sinal sonoro 5 vezes
aluz do botédo desliga-se

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

ff
Q

sopa cremosa aquece durante 25 minutos

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

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

~—_” |molho aquece e movimenta durante cerca de uma hora
emite sinal sonoro

aluz do botao desliga-se

retorna ao modo de espera

®<r | ferver/vapor aquece durante 18 minutos até atingir fervura

aluz do botédo desliga-se

aluz do botao (}) fica branca

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

21 O aparelho emitird um sinal sonoro e a luz do botdo iluminar-se-a.
@ ADICAO DE INGREDIENTES
22 Remova o copo, adicione os novos ingredientes e depois volte a coloca-lo.
23 Certifique-se de que o contetido ndo ultrapassa a marca MAX/SOUP MAX.
& TERMINOU?
24 Prima o botao “())”
e Aluz(}piscara.
25 Desligue o aparelho.
26 Prima o fecho da tampa e levante a tampa para fora do jarro.
27 Aperte o fecho do jarro para o interior da pega e levante o jarro para fora da unidade motora.
28 Verta o conteddo num prato de servir.
29 Volte a colocar o jarro na unidade motora.
conselhos e sugestoes
30 Se uma receita requerer queijo ou queijo creme, adicione no final do programa para evitar
coalhar. Geralmente, restara calor suficiente na sopa para derreter o queijo.
31 Para uma confecgdo uniforme, corte tudo em cubos de 1,5-2,5 cm, excepto o queijo.
32 Corte o queijo em cubos ndo maiores que 1,5 cm.
33 Os smoothies tém melhor sabor quando feitos com ingredientes frios.
34 Sopas caseiras podem ser refrigeradas durante 24 horas ou congeladas durante 4 semanas.
35 Nao exagere no tempero antes de cozinhar. Pelo contrério, saboreie e ajuste antes de servir.
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36 Para obter os melhores resultados, use cubos de gelo entre 150 ml e 500 ml no programa de
esmagamento de gelo.
& CUIDADO E MANUTENCAO
37 Desligue o aparelho (()) e desligue-o da corrente.
38 Limpe a superficie externa da unidade motora com um pano limpo e seco.
39 Limpe o jarro, por dentro e por fora, com um pano humido.
40 Lave a tampa e o0 copo a méo.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

w— de concentrado de tomate
cubo de caldo (legumes)

2& dentes de alho, descascados e picados
1e— mistura de especiarias “ras el hanout”

receitas
w—  colher de sopa (15ml) l~ pitada
«— colherde cha (5ml) W  molho
g gramas #  raminho
ml mililitros d dente
sopa de legumes marroquina (para 4 pessoas) programa <
1 cebola roxa, descascada e picada 1 alho francés, lavado e picado
1 pimento vermelho, sem sementes e picado 1 haste de aipo, picado
1 pimento verde, sem sementes e picado 1 400 g de tomates picados de lata
1
1

250ml 4gua sal e pimenta
Coloque os ingredientes todos no jarro. Prima o botédo “29&”
sopa de cogumelos cremosa (para 4 pessoas) programa =&
1 cebola, descascada e picada finamente 30ml de azeite
3£ raminhos de tomilho, apenas as folhas 5009 cogumelos
2d dentes de alho, descascados e esmagados /= sal e pimenta
1 cubo de caldo (legumes) 100ml de natas
agua

Coloque o bleo, a cebola, os dentes de alho e o tomilho no jarro. Prima o botdo “%»” Cozinhe
durante 2 minutos. Pressione e solte o botao @. Adicione os cogumelos e o cubo de caldo.
Adicione d4gua até a marca SOUP MAX. Prima o botédo “=&"” Apds 20 minutos, adicione o creme.
Aguarde o programa terminar e sirva em seguida.

sopa de maca e raiz de aipo (para 4 pessoas) programa =&
1 raiz de aipo (aprox. 750 g), descascado e ralado ~ 500ml leite
2&g dentes de alho, descascados e picados (e~ sal e pimenta
1 cubo de caldo (legumes) 509 nozes, picadas
2 macas verdes, descascadas, sem nucleo e cortadas em pedagos grosseiros

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

sopa de fiambre e ervilhas (para 4 pessoas) programa =&
6 cebolinhas novas, picadas 5009 ervilhas congeladas

1009 espinafre bebé 1 cubo de caldo (legumes)

100g fiambre cozinhado e desfiado l~ sal e pimenta

100ml natas agua

Reserve as natas e o flambre. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Adicione dgua
até a marca SOUP MAX. Prima o botdo “=&"” Apos 20 minutos, adicione o creme. Aguarde o
programa terminar. Misture o fiambre e sirva. ﬁ
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sopa de galinha tailandesa (para 4 pessoas) programa <

2 chalotas, descascadas e cortadas em rodelas T®— molho de peixe

1 malagueta vermelha, cortada em rodelas 2009 galinha cozida, desfiada

1 haste de erva-limao, picada finamente 1« acgucar de palma/agucar fino
1 400 ml de leite de coco de lata 600ml agua

1 pequeno molho de coentros, picados sumo de 1-2 limas

1

pedaco de gengibre pequeno, descascado e cortado em rodelas finas
Reserve a galinha, os coentros e o sumo de lima. Coloque todos os outros ingredientes no jarro.
Prima o botdo "?2&"” Apds 30 minutos, adicione a galinha. Aguarde o programa terminar.
Misture os coentros picados e o sumo de lima e sirva.
sopa de tomate, pimento vermelho e manjericédo (para 4 pessoas) programa =&
2009 pimentos vermelhos assados (de jarro) 1w~ de concentrado de tomate
6 tomates, cortados em pedacgos grosseiros le~ acucar
2d dentes dealho, descascados e esmagados /-  sal e pimenta
1 cubo de caldo (legumes) agua
1 pequeno molho de manjericao, apenas as folhas
Reserve o manjericao. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Adicione dgua até a marca
SOUP MAX. Prima o botdo “=&" Apds 20 minutos, adicione o manjericdo. Aguarde o programa
terminar e sirva em seguida.

molho de tomate rico (para 4 pessoas) programa P
1 cebola, descascada e picada finamente 30ml azeite
2& dentes de alho, descascados e esmagados  1«— aclcar branco refinado
2 400 g de tomate-chucha de lata 1o~ pasta de tomate seco ao sol
2« vinagre de xerez/vinagre de vinho tinto sal e pimenta

{7 folhas de manjericao, picadas grosseiramente (opcional)
Um molho de tomate versatil, perfeito para alméndegas ou massa.
Coloque o azeite, a cebola e o alho no jarro. Prima o botdo “%<>” Cozinhe durante 3 minutos.
Pressione e solte o botdo @. Adicione os tomates, a pasta de tomate, o vinagre de xerez e
o agucar. Tempere com sal e pimenta. Prima o botdo “"——P” Aguarde o programa terminar.
Misture o manjericao picado (opcional) e sirva.
guia de cozedura de legumes

ingrediente tempo (min) ingrediente tempo (min)
alcachofra, os coragdes 11-16 macaroca de milho inteira 5-8
espargos 6-13 beringela, cortada em 5-10
feijao verde 12-18 pedacos grosseiros
brécolos, floretes 5-6 rébano 5-10
couves-de-bruxelas 6-11 ervilhas 8-12
couve, fatiada 10-15 batatas (grandes), cortadas 15-18
cenouras, cortadas em rodelas 6-10 batatas (pequenas), inteiras 15-18
couve-flor, floretes 6-8 espinafres 3-5
nabos, cortados em cubos 5-8
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smoothies programa &ff
smoothie de pequeno-almoco

2 magas, sem nucleo e picadas grosseiramente 8w~ iogurte

400ml leite 4o~ aveia

2 banana 4e—  mel

smoothie de banana com aroma a nozes

1509 iogurte de avela

200ml leite

lassi de manga

1 manga, descascada, sem carogo e picada
200ml leite

smoothie de chocolate e laranja

1709 gelado de chocolate

smoothie de banana, baunilha e mel

400ml leite

4e—  mel
smoothie de maca e manga
1 manga, descascada, sem carogo e picada

smoothie de mirtilos e baunilha cremoso
360ml limonada

709 amoras

smoothie de arando, laranja e banana
300ml sumo de laranja

1 banana

smoothie de péssego e alperce

4 metades de alperce enlatado

2 péssegos, descascados, sem carogo e picados

200ml leite
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1 banana

200ml iogurte

2« mel

300ml sumo de laranja

1 banana
2« extracto de baunilha

600ml sumo de maca

1259 gelado de baunilha

300ml sumo de mirtilo

80ml calda de alperce (da lata)
4@~ iogurte
2« mel



Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 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.

® Bgrn ma hverken benytte eller lege med apparatet.

® Apparatet og ledningen skal holdes uden for barns raekkevidde.

A\ For at undga tilskadekomst skal man udvise forsigtighed ved
handtering af klingerne, samt ndr blenderglasset tammes og
rengores.

A\ Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

M\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

®Nedsenk ikke blenderglasset eller motorenheden i vaeske.

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

3 Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet
stikkontakten.

4 Hvis du overfylder, kan kogende vaeske sprgjte ud.

5 Brug kun blenderglasset med den medfglgende motorenhed (og

omvendt).

6 Serg for, at apparatet star pa standby (()) inden blenderglasset
tages af.

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

eventuelle skader undgas.
8 Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
9 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
10 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug
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tegninger 3 lagets las 6 handtag O
1 baeger 4 blenderglassets lag 7 motorenhed
2 lag 5 blenderglas

& SADAN VIRKER APPARATET
e Kom ingredienserne i blenderglasset.
® Vxlg et program.
e Kom tilbage om en halv time (suppe)/en time (sauce), smag til, og spis.
e Da apparatet er en kombination af en blender og et varmelegeme, kan du bade blende, lave
smoothies, knuse is og ligefrem koge kartofler i det.
& SAMLING
1 Seet blenderglasset oven pa motorenheden og tryk ned, indtil det klikker pa plads (det passer
kun pa én made).
2 For at seette laget pa feres tudens spids ind i udbuningen forrest pa laget - tryk derefter ned
bagerst pa laget, indtil du hgrer lagets Ias klikke pa plads.
3 Seet baegeret ned i hullet i laget.
& ADSKILLELSE
4 Tag baegeret op af laget.
5 Baegeret er markeret ved 30 ml og 60 ml. Nar det er fyldt til kanten, indeholder det 130 ml.
6 Tryk palagets las og loft laget af blenderglasset.
7 Tryk blenderglassets las ind i handtaget, og left blenderglasset af motorenheden.
3¢ Nér blenderglasset eller Iaget tages af afbrydes stremtilfarslen fra motoren og
varmelegemet, og (h-lampen slukker. Nar disse dele saettes tilbage pa plads tilfares der igen
strem, men programmet genstartes ikke.
8 Anvend ikke motorenheden uden baegeret, da ingredienser kan sprgjte ud gennem hullet.
& OPFYLDNING
9 Szt apparatet pa standby (), tag blenderglasset af motorenheden, og tag laget af
blenderglasset.
10 Blenderglasset er markeret indvendigt med MAX, ved 1,75 liter, for kolde ingredienser — og
SOUP MAX, ved 1,4 liter, for varme vaesker, som udvider sig ved opvarmning.
11 For at tilseette ingredienser, mens apparatet karer, skal du tage baegeret op, tilseette
ingredienser gennem hullet i laget og seette baegeret i igen.
(h TAND MASKINEN
12 Seet stikket i stikkontakten.
13 Maskinen vil bippe.
14 () -lampen vil blinke.
& BRUNING
15 Hvis du gnsker at brune ked eller grensager inden tilberedning af suppen:
16 Haeld 30 ml olie i bunden af blenderglasset eller tilseet en stor smerklat.
17 Tilseet ked/grensager.
18 Seetlaget pa og baegeretiigen.
a) Tryk pa %>, og tilbered i T minut.
b) Tryk pd @ og slip igen for at rere ingredienserne sammen.
¢) Tag baegeret op, se til maden og szt derefter baegeret iigen.
d) Gentag dette, indtil bruningen er tilfredsstillende.
19 Tilseet resten af ingredienserne og start programmet.
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& VALG PROGRAM
20 Tryk pa knappen med det gnskede program.

0 standby motor slukket, varmelegeme slukket, afventer

R lav hastighed blender i 2 minutter - almindelig blendning

&l hgj hastighed blender i 2 minutter — smoothies, milkshakes, etc.

@] manuel betjening tryk pd @ for at starte motoren, slip den for at stoppe

4 knusning af isterninger | blender i 10 omgange: kgrer i 3 sekunder/standser i 3 sekunder
QLG | grov suppe varmer i 35 minutter

blender i 13 sekunder, bipper 5 gange
lampen i knappen gar ud

holder varm i 40 minutter ved 70-80 °C
vender tilbage til standby

fff
Q

glat suppe varmer i 25 minutter

blender i 60 sekunder, bipper 5 gange
lampen i knappen gar ud

holder varm i 40 minutter ved 70-80 °C
vender tilbage til standby

(

sauce varmer og rgrer rundt i omkring en time
bipper

lampen i knappen gar ud

vender tilbage til standby

K> | koge/dampe varmer i 18 minutter til kogepunktet
lampen i knappen gar ud

lampen i (h-knappen bliver hvid
holder varm i 40 minutter ved 70-80 °C
vender tilbage til standby

21 Apparatet bipper, og lampen i knappen lyser.

& TILF@JELSE AF INGREDIENSER

22 Tag baegeret op, tilseet nye ingredienser, og saet derefter baegeret i igen.

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

< FARDIG?

24 Tryk pa ()-knappen.

e (h-lampen vil blinke.

25 Tag stikket ud af stikkontakten.

26 Tryk pa lagets 13s og loft |aget af blenderglasset.

27 Tryk blenderglassets Ias ind i handtaget, og lgft blenderglasset af motorenheden.

28 Hzeld indholdet i en serveringsskal.

29 Seet blenderglasset tilbage oven pa motorenheden.

gode rad og tips

30 Hvis opskriften er med ost eller flade, skal dette tilsaettes til sidst i programmet, sé suppen
ikke tykner. Normalt vil der vaere tilstraekkelig varme tilbage i suppen til at smelte osten.

31 For at opna en ensartet tilberedning skal alle ingredienserne - undtagen osten - skaeres i tern
pa1,5-25cm.

32 Skeer osten i hgjst 1,5 cm store tern.

33 Smoothies smager bedre, nar de laves med afkglede ingredienser.

34 Hjemmelavede supper kan holde sig i keleskabet i 24 timer eller pa frost i op til 4 uger.

35 Spar pa krydderierne inden tilberedning, smag i stedet til lige inden servering.
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36 For at opna de bedste resultater, skal du bruge mellem 150 ml og 500 ml isterninger til
isknusningsprogrammet.
& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
37 Sluk for apparatet (()) og tag stikket ud.
38 Tor ydersiden af blenderglasset over med en fugtig klud.
39 Ter blenderglasset af, indvendigt og udvendigt, med en fugtig klud.
40 Laget og baegeret skal vaskes af i handen.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.

opskrifter

o spiseskefuld (15ml) le~  knivspids
«—  teskefuld (5ml) W  bundt

g gram & dusk

ml milliliter g fed

Marokkansk grensagssuppe (4 personer) program X<
1 redlag, pillet og hakket 1 porre, renset og hakket

1 rod peberfrugt, udkernet og hakket 1 bladselleri, hakket

1 gren peberfrugt, udkernet og hakket 2& hvidlgg, pillede og hakkede

1 400 g hakkede tomater fra dase lo— tomatpuré

1e— ras el hanout krydderiblanding 1 boullionterning (grensags)

250ml vand salt og peber

Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pa @& -knappen.

cremet champignonsuppe (4 personer) program =&
1 lag, pillet og finthakket 30ml olivenolie

34 timian, kun blade 2d hvidlgg, pillede og knuste

5009 champignoner [~ saltog peber

1 boullionterning (grensags) 100ml piskeflede

vand

Kom olie, lzg, hvidlgg og timian i kanden. Tryk pa ¥<»-knappen. Tilbered i 2 minutter. Tryk og
slip @ knappen. Tilsaet champignoner og bouillonterning. Tilsaet vand op til SOUP MAX-maerket.
Tryk pa =& -knappen. Efter 20 minutter tilsaettes fladen. Vent indtil programmer er feerdigt og
server.

selleri- /eeblesuppe (4 personer) program =&
1 knoldselleri (ca. 750 g), skreellet og revet 500ml maelk

l~ saltog peber 2g hvidlgg, pillede og hakkede

1 boullionterning (grensags) 509 valngdder, hakkede

2 grenne &bler, skraellede, udkernede, i tern

Laeg valngdderne til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pd =& -knappen. Pynt med
valngdderne og servér.

arte-/skinkesuppe (4 personer) program =&
6 forarslag, hakkede 5009 frosne aerter

1009 babyspinat 1 boullionterning (grensags)

1009 kogt skinke i strimler l~ saltog peber

100ml piskeflgde vand

Stil fladen og skinken til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tilseet vand op til SOUP MAX-
market. Tryk pa =&-knappen. Efter 20 minutter tilsaettes fladen. Vent indtil programmet er
feerdigt. Rer skinken i og servér. ﬁ
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Thai kyllingesuppe (4 personer) program X<

2 skalottelag, pillede og skivede 1 rad chili, skivet

1 stilk citrongraes, finthakket lw— fiskesauce

2009 kogt kylling, i strimler 1« palmesukker/strasukker
1 400 ml kokosmeelk fra dase 600ml vand

1 lille bundt koriander, hakket saft af 1-2 limefrugter

1 lille stykke ingefaer, skraellet, fint skivet

Laeg kylling, koriander og limesaft til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pa
PG -knappen. Efter 30 minutter tilsettes kyllingen. Vent indtil programmet er faerdigt. Rer
hakket koriander og limesaft i og sérver.

tomat-/rad pebersuppe med basilikum (4 personer) program =&
2009 grillede peberfrugter (fra glas) 6 tomater, i tern

2d hvidlgg, pillede og knuste lo— tomatpuré

o~  sukker /e~ saltog peber

1 boullionterning (grensags) vand

1 lille bundt basilikum, kun bladene

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

fyldig tomatsuppe (4 personer) program 7
1 lag, pillet og finthakket 30ml olivenolie

2d hvidlgg, pillede og knuste 1«— fintmalet sukker

2 400 g blommetomater fra dase 1o solterret tomatpasta

2« sherryeddike/redvinseddike salt og peber

W  basilikumblade, grofthakkede (valgfrit)

En alsidig tomatsuppe, perfekt til kedboller eller pasta.

Kom olie, Iag og hvidlgg i kanden. Tryk p& %5>-knappen. Tilbered i 3 minutter. Tryk og slip @

knappen. Tilsaet tomater, tomatpasta, sherryeddike og sukker. Smag til med salt og peber. Tryk

pa —_P-knappen. Vent indtil programmet er faerdigt. Rer hakket basilikum i (valgfrit) og servér.
vejledning til grensagskogning

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

morgen smoothie

2 xbler, udkernede og grofthakkede
400ml maelk

2 banan

nodde-banan smoothie

1509 hasselngdde-youghurt

200ml maelk

mango lassi

1 mango, skreellet, udstenet og hakket
200ml maelk

chokolade-appelsin smoothie

1709 chokoladeis

banan, vanilje & honning smoothie

400ml maelk

4« honning

&ble & mango smoothie

1 mango, skreellet, udstenet og hakket
cremet blabzer & vanilje smoothie

360ml limonade

709  blébaer
tranebaer, appelsin & banan smoothie
300ml appelsinjuice

1 banan
fersken & abrikos smoothie

4 halve abrikoser pa dase

2 ferskner, skraellede, udstenede og hakkede
200ml maelk
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8w~ yoghurt
4@~ havregryn
4«  honning
1 banan
200ml yoghurt
2« honning

300ml appelsinjuice

1 banan
2«— vaniljeekstrakt

600ml aeblejuice

1259 vaniljeis

300ml tranebaerjuice

80ml abrikosjuice (fra dasen)
4o~ yoghurt
2« honning

program (2]



Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

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

® Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

e Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

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

A\ Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A\ Apparatens utsida blir varm.

A\ Var forsiktig nar du tillsdtter varm vatska eftersom anga fran
vatskan snabbt kan stromma uppat.

® Sank inte ned kannan eller motorenheten i ndgon vatska.

2 Dra ur sladden till apparaten fére montering, demontering och
rengoring.

3 Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.

4 Qverfyll inte — da kan kokande vatska skvatta ut fran kannan.

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

6 Kontrollera att apparaten ar i viloldge (())) innan du tar bort kannan.

7 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
8 Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som féretaget tillhandahaller.
9 Anvénd inte apparaten for nagra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
10 Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk
«* SAHARGARDETTILL
e Ldggingrediensernaikannan.
e Valj ett program.
® Vanta en halvtimme (soppa)/ en timme (sas), krydda efter smak och servera.
® Apparaten kan anvdndas bade som mixer/blender och vattenkokare. Du kan mixa och
blanda, géra smoothies, krossa is och till och med koka potatis.
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bilder 3 locklas 6 handtag
1 mattkopp 4 sparr for kannan 7 motorenhet
2 lock 5 kanna

& MONTERING

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

2 Satt pa locket genom att skjuta spetsen pa pipen in i utrymmet framtill pa locket och sedan
trycka nedat fran baksidan av pa locket tills man hor att locklaset kommer pa plats med ett
klickljud.

3 Sattin mattkoppen i halet pa locket.

& DEMONTERING

4 Lyft upp mattkoppen fran locket.

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

6 Tryck pa locklaset och lyft av locket fran kannan.

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

3¢ Nar du tar bort kannan eller locket bryts strommen frdn motor och vattenkokare och lampan
till strombrytaren () slacks. Nar du satter tillbaka kannan eller locket ansluts strommen igen
men programmet aterupptas inte.

8 Starta inte apparaten om inte mattkoppen sitter pa locket for da kan ingredienserna skvatta
ut genom halet.

@ FYLLA PA VATTEN

9 Satt apparaten i vilolage (()), ta bort kannan fran motorenheten och ta bort locket fran
kannan.

10 Kannans insida har markeringen MAX vid 1,75 liter, den hogsta nivan for kalla ingredienser,
och SOUP MAX vid 1,4 liter, den hogsta nivan fér varma vatskor eftersom de utvidgas vid
uppvarmning.

11 Man kan tillsatta ingredienser medan apparaten ar igdng genom att ta bort mattkoppen fran
locket, tillsatta ingredienserna genom halet i locket och sedan satta tillbaka mattkoppen.

() SLA PA STROMMEN

12 Satt stickproppen i vdgguttaget.

13 Apparaten ger en signal.

14 Lampan till strombrytaren () blinkar.

& BRYNA

15 GOr sa har om du forst vill bryna kott eller gronsaker innan du tillreder soppan:

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

17 Lagg kottet/gronsakerna i fettet.

18 Satt tillbaka locket och mattkoppen.

a) Tryck p& knappen %> och I3t ingredienserna brynas i fettet under 1 minut.
b) Tryck ned och sldpp upp knappen @ sa att ingredienserna blandas.
¢) Tabort mattkoppen fran locket fér att kontrollera tillagningen och satt sedan tillbaka
mattkoppen.
d) Upprepa processen tills ingredienserna har fatt ratt farg och konsistens.
19 Tillsatt de andra ingredienserna och starta programmet.
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& VALJPROGRAM
20 Tryck pa knappen till det program som du har valt.

0 viloldge motorn avstangd, vattenkokaren avstdngd, viloldge

® Iag hastighet blandar under 2 minuter - for vanlig blandning

&l hog hastighet blandar under 2 minuter - fér smoothies, milkshakes mm.

® manuell anvandning | tryck pa @ for att starta motorn, slapp upp for att stinga av
motorn

4 iskross blandar i 10 omgangar, 3 sekunder pa (on) och 3 sekunder av
(off)

PG | grovmixad soppa varmer under 35 minuter

blandar under 13 sekunder, 5 ljudsignaler
knapplampan slacks

varmhallning 40 minuter vid 70-80 °C
atergar till vilolage

=g | slatmixad soppa varmer under 25 minuter
blandar under 60 sekunder, 5 ljudsignaler
knapplampan slacks
varmhallning 40 minuter vid 70-80 °C
atergar till vilolage

P |sas varmer och rér om under cirka en timme

ljudsignal

knapplampan slacks

atergar till vilolage

K | koka/angkoka varmer till kokpunkten, 18 minuter

knapplampan sléacks

knapplampan () blir vit

varmhallning 40 minuter vid 70-80 °C

atergar till vilolage

21 En ljudsignal hors och knapplampan lyser.

@ TILLSATTNING AV INGREDIENSER

22 Ta bort mattkoppen fran locket, tillsatt fler ingredienser och satt sedan tillbaka mattkoppen.

23 Kontrollera att innehallet inte 6verskrider markeringarna MAX eller SOUP MAX.

@ FARDIG?

24 Tryck pé (H-knappen.

e Lampan till strombrytaren () blinkar.

25 Dra ur sladden pa apparaten.

26 Tryck pa locklaset och lyft av locket fran kannan.

27 Tryck in sparren for kannan i handtaget och lyft sedan upp kannan fran motorenheten.

28 Hall soppan i en skal.

29 Satt tillbaka kannan pa motorenheten.

rad och tips

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

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

32 Skar osten i kuber pd hégst 1,5 cm.

33 Smoothies smakar bast om man anvander kylda ingredienser.
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34 Hemlagad soppa kan forvaras i kylskap i 24 timmar. Om man fryser den kan den férvaras i
upp till 4 veckor.
35 Var sparsam med kryddningen fore tillagningen, avsmaka sedan och tillsatt eventuellt mer
kryddor fore servering.
36 Resultatet blir bdst om man anvander iskuber mellan 150 ml och 500 ml i programmet for
iskross.
@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
37 Stdng av apparaten(())) och dra ur sladden.
38 Torka utsidan av motorenheten med en ren och fuktig trasa.
39 Torka kannan inuti och utanpa med en fuktig trasa.
40 Diska lock och mattkopp for hand.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

recept

w—  matsked (15 ml) l~ nypa

«— tesked (5 ml) W  bunt

g gram & kvist

ml milliliter &g klyfta/klyftor
marockansk gronsakssoppa (4 portioner) program <&
1 rodlok, skalad och hackad 1 purjolok, skéljd och hackad

1 rod paprika, urkdarnad och hackad 1 stjalkselleri, hackad

1 gron paprika, urkdrnad och hackad 2d  vitlok, skalad och hackad

1 burk krossade tomater (400 g) lo— tomatpuré

1«— ras el hanout (marockansk kryddblandning) 1 buljongtarning (gronsaksbuljong)
250ml vatten salt och peppar
Lagg alla ingredienserna i kannan. Tryck pa P& -knappen.
kramig svampsoppa (4 portioner) program =&
1 16k, skalad och finhackad 30ml olivolja

3£ timjan (endast bladen) 2&  vitlok, skalad och krossad

5009 svamp /e~ saltoch peppar

1 buljongtarning (gronsaksbuljong) 100ml vispgradde

vatten

Lagg olja, 18k, vitlok och timjan i kannan. Tryck pa ®@.»-knappen. Tillaga under 2 minuter.
Tryck in och slapp upp knappen @. Tillsdtt svamp och buljongtérning. Tillsatt vatten upp till
markeringen SOUP MAX. Tryck pa =& -knappen. Tillsatt gradde efter 20 minuter. Vanta tills
programmet ar avslutat och servera sedan.

artsoppa med skinka (4 portioner) program =&
6 varlokar,hackade 5009 djupfrysta artor

1009 babyspenat 1 buljongtérning (gronsaksbuljong)
1009 strimlad kokt skinka le~ saltoch peppar

100ml vispgradde vatten

Véanta med att tillsatta gradde och skinka. Lagg alla de andra ingredienserna i kannan. Tillsatt
vatten upp till markeringen SOUP MAX. Tryck pa =& -knappen. Tillsatt gradde efter 20 minuter.
Vénta tills programmet &r avslutat. Tillsatt skinkan, rér om och servera.

Sy
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rotselleri- och dppelsoppa (4 portioner) program =&

1 rotselleri (cirka 750 g) skalad och riven 500ml mjolk

le~ saltoch peppar 2&  vitlok, skalad och hackad
1 buljongtarning (gronsaksbuljong) 509 valnotter, hackade

2 grona dpplen, skalade, urkarnade och i tarningar

Vanta med att tillsatta valnotterna. Lagg alla de andra ingredienserna i kannan. Tryck pa
= -knappen. Garnera med valnétterna och servera.

thailandsk kycklingsoppa (thai chicken soup) (4 portioner) program X<
2 schalottenlok, skalad och hackad 1 rod chili, skivad

1 citrongrasstjalk, finhackad lo— fisksas

2009 strimlad kokt kyckling 1« palmsocker/strésocker

1 burk kokosmjolk (400 ml) 600ml vatten

1 en liten bunt hackad koriander saft fran 1-2 limefrukter

1 liten bit ingeféra, skalad och finskivad

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

tomatsoppa med rod paprika och basilika (4 portioner) program =&
2009 rostad paprika (burk) 6 tomater, i tarningar

2&  vitlok, skalad och krossad lo— tomatpuré

le~ socker /e~ saltoch peppar

1 buljongtarning (gronsaksbuljong) vatten

1 en liten bunt basilika (endast bladen)

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

smakrik tomatsas (4 portioner) program P
1 16k, skalad och finhackad 30ml olivolja

24 vitlok, skalad och krossad 1l strosocker

2 burkar plommontomater (vardera 400 g) 1o~ tomatpuré fran soltorkade tomater
2« sherryvindger/rédvinsvinager salt och peppar

7 basilikablad, grovhackade (kan uteslutas)
En tomatsas som kan anvédndas till médnga olika matrétter, t.ex. kdttbullar eller pasta.
Lagg olja, 16k och vitldk i kannan. Tryck pa ¥sr-knappen. Tillaga under 3 minuter. Tryck in och
slapp upp knappen @. Tillsatt tomater, tomatpuré, sherryvindger och socker. Krydda med salt
och peppar. Tryck pa \—P-knappen. Vanta tills programmet ar avslutat. Tillsatt de hackade
basilikabladen (kan uteslutas), rér om och servera.
gronsaker, berdaknad koktid

gronsak tid (min) gronsak tid (min)
kronartskockshjartan 11-16 majskolvar, hela 5-8
sparris 6-13 aubergine,i tarningar 5-10
gréna bénor 12-18 palsternacka 5-10
broccoli, buketter 5-6 artor 8-12
brysselkal 6-11 potatis (stora), delade 15-18
vitkal, klyftor 10-15 potatis (sma), hela 15-18
mordtter, skivade 6-10 spenat 3-5
blomkal, buketter 6-8 kalrot,i kuber 5-8
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smoothies
frukostsmoothie
2 applen, urkdrnade och grovhackade
400ml mjolk
2 banan
banansmoothie med nétter
1509 hasselnétsyoghurt
200ml mjolk
mango lassi
1 mango, skalad, urkdrnad och hackad
200ml mjolk
apelsinsmoothie med choklad
1709 chokladglass
banansmoothie med vanilj och honung
400ml mjolk
4«— honung
appel- och mangosmoothie
1 mango, skalad, urkdrnad och hackad
krémig blabarssmoothie med vanilj
360ml lemonad
709  blabar
smoothies med tranbar, apelsin och banan
300ml apelsinjuice

1 banan

4 aprikos, en halv konservburk

2 persikor, skalade, urkarnade och hackade
200ml mjolk
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program ]
8w~ yoghurt
4@~ havremjol
4<— honung
1 banan
200ml yoghurt
2+~ honung

300ml apelsinjuice

1 banan
2«— vaniljsocker

600ml dppeljuice

1259 vaniljglass

300ml tranbarsjuice

persiko- och aprikossmoothie

80ml aprikossaft (fran konservburken)
4o~ yoghurt

2« honung



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

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

® Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.

® Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.

A\ For a unnga skade ma du veere forsiktig ndr du handterer
knivbladene, tammer kannen og ved rengjgring.

A\Feil bruk av apparatet kan fore til skader.

M\ Apparatets overflater vil bli varme.

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

®lkke senk kannen eller motorenheten ned i vaeske.

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

3 Ikke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

4 Hvis du overfyller, kan kokende vaeske states ut.

5 Bruk bare kannen med motorenheten som fglger med (og
omvendt).

6 Kontroller at apparatet er i standby-modus (1) fer du fierner
kannen.

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

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
8 lkke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
9 lkke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
10 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

kun for bruk i hjemmet
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figurer 3 deksellas 6 handtag
1 kopp 4 kannelas 7 motorenhet
2 lokk 5 kanne

& SLIK FUNGERER KOKEREN
Ha ingrediensene i kannen.
Velg et program.
Kom tilbake om en halv time (suppe) / én time (saus), tilpass krydderet, og nyt.
Siden apparatet er en kombinasjon av en blender og en oppvarmer, kan du ogsa bruke det til
a blande ingredienser, lage smoothies, knuse is og til og med koke poteter.
& MONTERING
1 Senk kannen ned pa motorenheten og trykk den ned til den klikker seg pa plass (den passer
bare én vei).
2 For a feste lokket skyver du spissen av tuten inn i mellomrommet foran pa lokket og trykker
det sa nedover pa baksiden av lokket helt til du herer deksellasen klikke pa plass.
3 Fest koppen i hullet pa lokket.
& DEMONTERING
4 Loft koppen ut av lokket.
5 Koppen er merket ved 30 ml og 60 ml. Fylt til randen rommer den 130 ml.
6 Trykk pa deksellasen og loft lokket av kannen.
7 Klem kannelasen inn pa hanken, og lgft kannen av motorenheten.
3¢ Nér du fierner kannen eller lokket, kuttes strammen til motoren og varmeapparatet, og ()
lyset slukkes. Nar du setter dem tilbake, kobles strammen pa igjen, men programmet starter
ikke pa nytt.
8 lkke kjgr motoren uten koppen, da ingrediensene kan bli kastet ut gjennom hullet.
& FYLLING
9 Sett apparatet i standby (()), fiern kannen fra motorenheten, og fjern lokket fra kannen.
10 Innsiden av kannen er merket MAX ved 1,75 liter for kalde ingredienser, og SOUP MAX ved
1,4 liter for varme vaesker som vil utvides ved oppvarming
11 For a tilsette ingredienser mens apparatet er i gang, ma du fierne koppen, legge i
ingrediensene via hullet i lokket, og deretter sette koppen pa igjen.
() SLAPA
12 Stikk kontakten i stgpselet.
13 Apparatet piper.
14 Lyset () vil blinke.
& BRUNING
15 Hvis du gnsker a brune kjatt eller grennsaker til suppen:
16 Legg 30 ml olje eller et stort smerstykke i bunnen av kannen.
17 Tilsett kjott/grennsaker.
18 Sett lokket og koppen pa igjen.
a) Trykk B> og la det koke i T minutt.
b) Trykk pd @ og slipp for & rore.
¢) Fjern koppen, ta en titt ned i kannen, og sett koppen pa igjen.
d) Gjenta til bruningen ser riktig ut.
19 Tilsett resten av ingrediensene og start programmet.
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& VELG PROGRAM
20 Trykk pa knappen for det programmet du @nsker.

0 standby motor av, varmer av, venter

R lav hastighet blander i 2 minutter - for generell blanding

&l hey hastighet blander i 2 minutter - for smoothies, milkshake osv.
® manuell drift trykk pa @ for & kjere motoren, slipp for a stoppe

5% isknusing blander i 10 gkter pa tre sekunder pa / 3 sekunder av
WG | tykk suppe varmer i 35 minutter

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

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

ff
Q

tynn suppe varmer i 25 minutter

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

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

(

saus varmer og rgrer i ca. en time
piper

lampen pa knappen slukker
gar tilbake til standby

| | kok/damp varmer i 18 minutter til oppkok

lampen pa knappen slukker

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

21 Apparatet piper, og lyset i knappen er pa.

& TILSETTE INGREDIENSER

22 Fjern koppen, tilsett de nye ingrediensene, og sett koppen pa igjen.

23 Kontroller at innholdet ikke stiger over merket MAX / SOUP MAX.

& FERDIG?

24 Trykk pa (O.

e Lyset () vil blinke.

25 Koble fra apparatet

26 Trykk pa dekselldsen og loft lokket av kannen.

27 Klem kanneldsen inn pa hanken, og lgft kannen av motorenheten.

28 Hell innholdet i et serveringsfat.

29 Sett kannen tilbake pa motorenheten.

hint og tips

30 Hvis en oppskrift krever at du tilsetter ost eller krem, ma du gjere dette pa slutten av
programmet for & hindre drypping. Det vil normalt veere tilstrekkelig varme igjen i suppen til
a smelte osten.

31 For jevn tilberedning kuttes alt unntatt osten i terninger pa 1,5-2,5 cm.

32 Skjeer osten i terninger ikke stgrre enn 1,5 cm.

33 Smoothies smaker bedre nar den lages med avkjolte ingredienser.

34 Hjemmelagede supper kan oppbevares i kjgleskap i 24 timer eller frosset i oppitil fire uker.

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

36 For best resultat kan du bruke mellom 150 og 500 ml isbiter i isknusingsprogrammet.
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& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
37 Sla apparatet av ((h) og frakople det.
38 Tork utsiden av motorenheten med en ren dampet klut.
39 Tork kannens inn- og utside med en fuktig klut.
40 Vask lokket og koppen for hand.
MILJ@BESKYTTELSE
For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

oppskrifter

w—  spiseskje (15 ml) e~ Kklype
«—  teskje (5ml) W  bunt

g gram & kvast

ml milliliter g fedd

Marokkansk grgnnsaksuppe (4 porsjoner) program P&
1 redlgk, skrelt og hakket 1 purre, vasket og hakket

1 rod pepper, uten frg og hakket 1 stangselleri, hakket

1 grenn pepper, uten fre og hakket 24 hvitlgk, skrelt og hakket

1 400 g bokstomater lo— tomatpuré

1«— ras el hanout krydderblanding 1 suppeterning (grennsaker)

250ml vann salt og pepper

Legg alle ingrediensene i muggen. Trykk pa @*<&.

kremet soppsuppe (4 porsjoner) program =&
1 lok, skrelt og finhakket 30ml olivenolje

34 timian, bare blader 2d  hvitlgk, skrelt og knust

5009 sopp /e~ saltog pepper

1 suppeterning (grennsaker) 100ml kremflgte

vann

Legg olje, Izk, hvitlgk og timian i muggen. Trykk pd &<, Varm i 2 minutter. Trykk og slipp &
knappen. Tilsett sopp og buljongterning. Tilsett vann opp til merket SOUP MAX. Trykk pa =
Tilsett flaten etter 20 minutter. Vent til programmet stopper, og server.

<.

knollselleri- og eplesuppe (4 porsjoner) program =&
1 knollselleri (ca. 750 g), skrelt og revet 500ml melk

l~ saltog pepper 2d hvitlgk, skrelt og hakket

1 suppeterning (grennsaker) 509 valngtter, hakket

2 grenne epler, skrelt, uten kjerne og i terninger

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

erte- og skinkesuppe (4 porsjoner) program =&
6 varlgk, hakket 5009 frosne erter

1009 babyspinatblader 1 suppeterning (grennsaker)

1009 strimlet kokt skinke l~ saltog pepper

100ml kremflgte vann

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

Sy
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thailandsk kyllingsuppe (4 porsjoner) program X<

2 sjalottlgk, skrelt og skivet 1 red chili, skivet

1 sitrongressstengel, finhakket lo— fiskesaus

2009 kokt kylling, strimlet 1« palmesukker / fint sukker
1 400 ml kokosmelk 600ml vann

1 liten bunt koriander, hakket saften av 1-2 lime

1 liten bit ingefeer, skrellet og skaret i tynne skiver

Legg kyllingen, koriander og limesaft til side. Ha alle de andre ingrediensene i muggen. Trykk pa
PG, Tilsett kyllingen etter 30 minutter. Vent til programmet stopper. Ror inn hakket koriander
og limesaft, og server.

tomat-, paprika- og basilikumsuppe (4 porsjoner) program =&
2009 stekt paprika (fra glass) 6 tomater, i terninger

2d  hvitlgk, skrelt og knust lo— tomatpuré

o~  sukker le~ saltog pepper

1 suppeterning (grennsaker) vann

1 liten bunt basilikum, bare blader Legg basilikumen til side. Ha alle de andre

ingrediensene i muggen. Tilsett vann opp til merket SOUP MAX. Trykk pa =&. Tilsett basilikum
etter 20 minutter. Vent til programmet stopper, og server.

fyldig tomatsaus (4 porsjoner) program 7
1 lok, skrelt og finhakket 30ml olivenolje

2&  hvitlgk, skrelt og knust 1« finkornet sukker

2 400 g plommetomater 1o~ solterket tomatpuré

2« sherryeddik/rgdvinseddik salt og pepper

@  basilikumblader, grovhakket (valgfritt)
En allsidig tomatsaus, perfekt for kjgttboller eller pasta.
Legg olje, Izk og hvitlgk i muggen. Trykk pd <. Varm i 3 minutter. Trykk og slipp @& knappen.
Tilsett tomater, tomatpuré, sherryeddik og sukker. Krydre med salt og pepper. Trykk pa X—~.
Vent til programmet stopper. Rgr inn hakket basilikum (valgfritt), og server.
kokeveiledning for grennsaker

ravare tid (min) ravare tid (min)
artisjokk, hjerter 11-16 mais, i kolbe, hel 5-8
asparges 6-13 aubergine, terninger 5-10
bgnner, grenne 12-18 pastinakk 5-10
brokkoli, buketter 5-6 erter 8-12
rosenkal 6-11 poteter (store), oppskjeert 15-18
kal, kiler 10-15 poteter (sma), hele 15-18
gulratter, skiver 6-10 spinat 3-5
blomkal, buketter 6-8 neper, terninger 5-8
smoothies program ]
frokost-smoothie

2 epler, uten kjerne og grovhakket 8w~ yoghurt

400ml melk 4o~ havre

2 banan 4<—  honning

banan-smoothie med ngtter

1509 hasselngtt yoghurt 1 banan

200ml melk
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mango lassi

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

sjokoladeappelsin-smoothie

1709 sjokoladeis

banan, vanilje og honning smoothie
400ml melk

4« honning

eple og mango smoothie

1 mango, skrelt, uten steiner og hakket
kremet bldbzer og vanilje smoothie

360ml limonade

709  blabaer

tranebaer, appelsin og banan smoothie
300ml appelsinjuice

1 banan

fersken og aprikos smoothie

4 halve aprikoser pa boks

2 fersken, skrelt, uten steiner og hakket
200ml melk
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200ml yoghurt
2« honning

300ml appelsinjuice

1 banan
2« vaniljeekstrakt

600ml eplejuice

1259 vaniljeis

300ml tranebaerjuice

80ml aprikosjuice (fra boks)
4o~ yoghurt
2« honning



Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kdyttaa henkilot, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai
henkiset suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/opastetaan, ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.

® | apset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla.

® Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

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

A\ Laitteen vadrinkayttd saattaa aiheuttaa henkilovahingon.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

® Al upota kannua tai moottoriyksikkdd nesteeseen.

2 Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai
puhdistamista.

3 Al jata laitetta vaille silméallapitoa, kun se on kytketty
sahkoverkkoon.

4 Jos taytat liikaa, kiehuvia nesteita voi roiskua.

5 Kadyta kannua vain mukana tulevan moottoriyksikon kanssa (ja
pdinvastoin).

6 Varmista, etta laite on valmiustilassa (())) ennen kannun
poistamista.

7 Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
8 Ald kdytd muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.
9 Als kiyt laitetta muihin kuin tassd kiyttéohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
10 Al kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon
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piirrokset 3 kannen lukitus 6 kadensija
1 kuppi 4 kannun lukitus 7 moottoriyksikkd
2 kansi 5 kannu

< NAIN LAITE TOIMII
Laita ainekset kannuun.
Valitse ohjelma.
Palaa puolen tunnin (keitto)/ tunnin (kastike) kuluttua, mausta tarvittaessa ja syo.
Koska laite on sekoittimen ja [dmmittimen yhdistelma, voit kdyttaa sitd myods sekoittamiseen,
smoothien tekemiseen, jadn murskaamiseen ja jopa perunoiden keittdmiseen.
@ KOKOAMINEN
1 Laske kannu moottoriyksikdn paalle, ja paina sita alas, kunnes se napsahtaa paikoilleen (se
kiinnittyy vain yhdessa asennossa).
2 Kiinnita kansi liu'uttamalla nokan karki kannen edessa olevaan tilaan, paina sitten kannen
takaosaa alaspain, kunnes kuulet kannen lukituksen napsahtavan paikoilleen.
3 Kiinnita kuppi kannen reikaan.
& PURKAMINEN
4 Nosta kuppi kannen paalta pois.
5 Kuppiin on merkitty 30 ml ja 60 ml. Tayteen kaadettuna siihen mahtuu 130 ml.
6 Paina kannen lukitusta ja nosta kansi pois kannun paalta.
7 Purista kannun lukitus kddensijaan, ja nosta kannu irti moottoriyksikdn paalta.
3¢ Kannun tai kannen poistaminen katkaisee virran moottorista ja lammittimests, ja () -valo
sammuu. Niiden takaisin asettaminen kytkee virran, mutta ei kdynnista ohjelmaa uudelleen.
8 Ala kdyta moottoria ilman kuppia, ainekset voivat roiskua reian lapi.
@ TAYTTAMINEN
9 Kytke laite valmiustilaan (())), poista kannu moottoriyksikdn paalta ja poista kansi kannun
paalta..
10 Kannun sisdpuolelle on merkitty kylmille aineksille MAX kohtaan 1,75 litraa ja kuumille
nesteille SOUP MAX kohtaan 1,4 litraa, silla ne laajenevat lammetessadn.
11 Voit lisata aineksia laitteen ollessa toiminnassa poistamalla ensin kupin, liséamalla ainekset
kannen reidn ldpi ja asettamalla sitten kupin takaisin paikalleen.
() KYTKE LAITE PAALLE
12 Kytke se sahkopistokkeeseen.
13 Laitteesta kuuluu merkkidani
14 () -valo vilkkuu.
& RUSKISTAMINEN
15 Jos haluat ruskistaa lihaa tai vihanneksia ennen keiton tekemista:
16 Laita 30 ml 6ljya tai iso voinappi kannun pohjalle.
17 Lisaa liha/vihannekset.
18 Aseta kansi ja kuppi paikoilleen.
a) Paina %7, anna kiehua 1 minuutti.
b) Paina ja vapauta @) sekoittaaksesi aineksia.
¢) Poista kuppi, katso, aseta kuppi takaisin.
d) Toista, kunnes ruskistamisaste on oikea.
19 Lisaa loput ainekset ja kdynnista ohjelma.
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& VALITSE OHJELMA
20 Paina haluamasi ohjelman painiketta.

0) valmiustila moottori sammutettu, ldmmitin sammutettu, odottaa

® matala nopeus sekoittaa 2 minuuttia - yleiseen sekoittamiseen

& korkea nopeus sekoittaa 2 minuuttia — smoothiet, pirtel6t jne.

@ manuaalinen toiminta | painamalla @ moottori kéy, vapauttamalla se pysahtyy

4 jaamurska sekoittaa 3 sekunnin jaksoja 10kertaa/3 sekuntia sammuneena

PG | paloja sisdltava keitto | ldmmittad 35 minuuttia

sekoittaa 13 sekuntia, piippaa 5 kertaa
painikkeen valo sammuu

pitda [ampimana 70-80 °C:eessa 40 minuuttia
palautuu valmiustilaan

sosekeitto [dmmittdd 25 minuuttia

sekoittaa 60 sekuntia, piippaa 5 kertaa
painikkeen valo sammuu

pitda lampimana 70-80 °C:eessa 40 minuuttia
palautuu valmiustilaan

fff
Q

(

kastike ldammittaa ja sekoittaa noin tunnin
piippaa

painikkeen valo sammuu
palautuu valmiustilaan

QP | keittda/hoyryttaa [ammitt4a 18 minuuttia, kunnes kiehuu
painikkeen valo sammuu

() -painikkeen valo muuttuu valkoiseksi
pitda lampiméand 70-80 °C:eessa 40 minuuttia
palautuu valmiustilaan

21 Laite piippaa ja painikkeen valo palaa.
@ AINESTEN LISAAMINEN
22 Poista kuppi ja lisdd uudet ainekset, aseta kuppi takaisin.
23 Tarkista, ettd sisalto ei ylitda MAX/SOUP MAX -merkintdja.
@ VALMISTA?
24 Paina ()-painiketta.
e (H-valo vilkkuu.
25 Irrota laite sahkoverkosta.
26 Paina kannen lukitusta ja nosta kansi pois kannun paalta.
27 Purista kannun lukitus kadensijaan, ja nosta kannu irti moottoriyksikon paalta.
28 Kaada sisalto tarjoiluastiaan.
29 Aseta kannu takaisin moottoriyksikon paalle.
vinkkeja ja ohjeita
30 Jos resepti vaatii juuston tai kerman lisddmistd, tee se ohjelman lopussa juoksettumisen
estamiseksi. Normaalisti keitto on tarpeeksi lammin, jotta juusto sulaa.
31 Jotta ruoasta tulee tasaista, pilko kaikki juustoa lukuun ottamatta 1,5-2,5 cm kuutioiksi.
32 Pilko juusto enintdan 1,5 cm kuutioiksi.
33 Smoothiet maistuvat paremmilta, kun ne valmistetaan jaisista aineksista.
34 Itse tehdyt keitot sdilyvat jadkaapissa 24 tuntia tai pakastettuina enintdan 4 viikkoa.
35 Kdyta mausteita sadstelidasti valmistuksen aikana, maista ja lisda mausteita ennen tarjoilua.
36 Saat parhaat tulokset jadmurskaohjelmassa kdyttamalld 150-500 ml jadkuutioita.
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& HOITO JA HUOLTO
37 Sammuta laite (()) ja irrote se verkosta.
38 Pyyhi moottoriyksikon ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.
39 Pyyhi kannu sisalta ja ulkoa kostealla liinalla.
40 Pese kansi ja kuppi kdsin.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, télld symbolilla varustetut laitteet tulee heittada
pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja
kierrdtettava.

resepteja

o~ ruokalusikka (15ml) /e~ hyppysellinen

«— teelusikka (5ml) W  nippu

g grammaa & oksa

ml millilitraa &g kynsi(kynttd)
Marokkolainen vihanneskeitto (4 annosta) ohjelma <&
1 punasipuli, kuorittuna ja pilkottuna 1 purjo, pestyna ja pilkottuna

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

2d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 1 400 g tolkki tomaattimurskaa
1e— rash el hanout -mausteseosta lo— tomaattipyreeta

1 liemikuutio (kasvis) 250ml vetta

1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna suolaa ja pippuria
Laita kaikki ainekset kannuun. Paina @*&-painiketta.
kermainen sienikeitto (4 annosta) ohjelma =&
1 sipuli, kuorittuna ja hienoksi pilkottuna 30ml oliividljya

2& valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna 34 timjamia, vain lehdet

/e~ suolaaja pippuria 5009 sienia

1 liemikuutio (kasvis) 100ml Vuolukermaa

vetta

Laita 6ljy, sipuli, valkosipuli ja timjami kannuun. Paina ®.>-painiketta. Keitd 2 minuuttia. Paina
ja vapauta @-valitsin.. Lisaa sienet ja liemikuutio. Lisaa vettd SOUP MAX -merkkiin asti. Paina
= -painiketta. Lisdaa kerma 20 minuutin paasta. Odota kunnes ohjelma paattyy, tarjoile.

selleri-omenakeitto (4 annosta) ohjelma =&
1 juuriselleri (noin 750 g), kuorittuna ja raastettuna 500ml maitoa

2& valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna /i~ suolaaja pippuria

509 saksanpdhkinéitd, pilkottuna 1 liemikuutio (kasvis)

2 vihredd omenaa, kuorittuina, keskusta poistettuna ja kuutioituna
Laita saksanpahkinat sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Paina =& -painiketta. Tarjoile
saksanpahkingilld koristeltuna.

herne-kinkkukeitto (4 annosta) ohjelma =&
6 kesasipulia, pilkottuna 5009 pakasteherneita

1009 lehtipinaattia 1 liemikuutio (kasvis)

1009 pieneksi pilkottua keittokinkkua /e~ suolaaja pippuria

100ml kuohukermaa vetta

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

Sy
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Thaimaalainen kanakeitto (4 annosta) ohjelma ¥

2 salottisipulia, kuorittuina ja viipaloituina 1 punainen chili, viipaloituna

1 sitruunaruohon varsi, hienoksi pilkottuna 1o~ kalakastiketta

2009 keitetty kana pieneksi pilkottuna 1« palmusokeria/hienoa sokeria
1 400 ml tolkki kookosmaitoa 600ml vetta

1 pieni nippu korianteria, pilkottuna 1-2 limen mehu

1 pieni pala inkivadrid, kuorittuna ja hienoksi viipaloituna

Laita kana, korianteri ja lime-mehu sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Paina
QPG -painiketta. Lisda kana 30 minuutin kuluttua. Odota kunnes ohjelma paattyy. Sekoitu
joukkoon pilkottu korianteri ja lime-mehu, tarjoile.

keitto tomaateista, punaisesta paprikasta ja basilikasta (4 annosta) ohjelma =&
2009 paahdettuja punaisia paprikoita (tolkistd) 6 tomaattia, kuutioituna

2d valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna lo— tomaattipyreeta

/e~ suolaaja pippuria /e~ sokeria

1 liemikuutio (kasvis) /e~ sokeria

1 pieni nippu basilikaa, vain lehdet vetta

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

tayteldinen tomaattikeitto (4 annosta) ohjelma ™
1 sipuli, kuorittuna ja hienoksi pilkottuna 30ml oliividljya

2&  valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna 1« hienoa sokeria

1w~ aurinkokuivattua tomaattipastaa 2 400 g tolkki luumutomaatteja

2« sherryetikkaa/punaviinietikkaa suolaa ja pippuria

@ basilikan lehtia, karkeaksi pilkottuna (valinnainen)
Monipuolinen tomaattikastike, sopii hyvin lihapullien tai pastan kanssa.
Laita 6ljy, sipuli ja valkosipuli kannuun. Paina %<r-painiketta. Keitd 3 minuuttia. Paina ja vapauta
@--valitsin.. Lisaa tomaatit, tomaattipasta, sherryetikka ja sokeri. Mausta suolalla ja pippurilla.
Paina \_—P-painiketta. Odota kunnes ohjelma paattyy. Sekoita joukkoon pilkottu basilika
(valinnainen) ja tarjoile.
vihannesten keittamisohje

vihannes aika (min) vihannes aika (min)
artisokan syddmet 11-16 maissi, tahka, kokonainen 5-8
parsa 6-13 munakoiso, kuutioituna 5-10
pavut, vihredt 12-18 palsternakka 5-10
parsakaali, kukinnot 5-6 herne 8-12
ruusukaali 6-11 perunat (isot), paloina 15-18
kaali, suikaloituna 10-15 perunat (pienet), kokonaisina 15-18
porkkanat paloina 6-10 pinaatti 3-5
kukkakaali, kukinnot 6-8 nauris, kuutioituna 5-8
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smoothiet ohjelma &ff
aamiaissmoothie

8w~ yogurttia 400ml maitoa

4@~ kaurahiutaleita 2 banaani

2 omena, keskusta poistettuna ja karkeaksi pilkottuna 4<— Hunajaa
pahkindinen banaanismoothie

1509 hasselpahkindyogurttia 1 banaani
200ml maitoa

mango lassi

1 mango, kuorittuna, kivi poistettuna ja pilkottuna 200ml yogurttia
200ml maitoa 2+~ Hunajaa
suklaa-appelsiinismoothie

1709 suklaajaateloa 300ml appelsiinimehua
banaani-vanilja-hunajasmoothie

400ml maitoa 1 banaani

4«— Hunajaa 2«— vaniljauutetta
omena-mangosmoothie

1 mango, kuorittuna, kivi poistettuna ja pilkottuna  600ml  omenamehua
kermainen mustikka-vaniljasmoothie

360ml limonadia 1259 vaniljajaateloa

709  mustikoita
karpalo-appelsiini-banaanismoothie

300ml appelsiinimehua 300ml karpalomehua

1 banaani

persikka-aprikoosismoothie

4 aprikoosinpuolikkaita tolkissa 80ml aprikoosimehua (tolkistd)
2 persikkaa, kuorittuina, kivi poistettuna ja pilkottuna 4w~ yogurttia

200ml maitoa 2+~ Hunajaa
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MpouTnTe NHCTPYKLMK, COXPaHWTE KX, MPU Nepefaye CONPOBOAMTE NHCTPYKUme. Mepen
NPVYIMEHEHVIEM N3NV CHAMUTE C HErO YNMaKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOHOCTU

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKIKOYas cregyiolme:

1 Micnonb3oBaHve faHHOro YCTPONCTBA NNLAMU C OrPaHNYE€HHbIMM
bU3MYECKUMN, CEHCOPHBIMU NN YMCTBEHHBIMUW CMOCOBHOCTAMMU,
HeOCTaTKOM OnMbiTa UV 3HAHUI AOMYCKAETCA NPU YCTTOBUM
KOHTPOA UM MHCTPYKTaXKa Y OCO3HAHMA CBA3aHHbIX PUCKOB.

® [leTAM 3anpeLLeHO 1CNosb30BaThb YCTPONCTBO UK UIPaTb C HAM.

e [lep>knTe YCTPOWCTBO 1 WHYP BHE AOCAraeMOCTY AeTeN.

A\ YT06bI N36€XKaTb TPaBM, OyabTe OCTOPOXKHbI MPY 06paLLEHUN C
HOXXaMW, OMYCTOLUEHUN KPYXKKWN 1 OUNCTKE.

/A\HenpaBunbHoe UCMosib30BaHKe Nprubopa MOXET NPUBECTU K
TpaBMme.

A ToBepxXHOCTU NprbOpPa HarpeBalTCs.

ByabTe ocTopoXHbI NpY fo6aBNEHNM FOPAYEN XUOKOCTH, TaK Kak
OHa MOKET BHE3arHO BblPBATbCA OOPATHO C NMapOM.

®OHe norpyanTe Kpy»KKy Unu 610K [BUraTesns B *KUAKOCTb.

2 OTknoumTe Nprbop OT po3eTKM Nepen cbopKo, pa3bopkon nnm
OUYMNCTKOWN.

3 He ocTaBnanTe BKIOUYEHHbIN Npnbop 6e3 nprucMmoTpa.

4 Ecnu Kpy»KKa byaeT nepenosnHeHa, KUMALWas XnaKkocTb MOXeT
BbINJIECHYTbCA.

5 Vicnonb3yinTte Kpy»KKY TONbKO C MOCTaBAsSEMbIM 6/1I0KOM
asuratens (M HaobopoT).

6 MNepep CHATMEM KPY>KKM yoeamnTech, 4To NprMbop HaxoguTca B
aexypHom pexume ((H).

7 Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AoNXKeH OblTb 3aMeHeH
npovi3BoanTeNeM, CEPBUCHBIM areHTOM N APYTUM

KBaJ'II/Id)I/ILl,I/IpOBaHHbIM JIMUom OnAa npenoTBpalleHnAa onacHOCTN.
8 Mcnonb3ynTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HacagKM OT MPOU3BOAUTENA.
9 Mprbop He MOXKeT paboTaTb OT BHELUHEro TakmMepa Un ANCTaHLMOHHON CUCTEMDI
yrnpaBneHus.
10 He ncnonb3yinTte npnbop, ecsiv OH NoBpexaeH nnv paboTaet ¢ nepebosamm.
TOJNIbKO ANA 6bITOBOro NCNoJ/ib30BaHNA
¢ KAKODTO PABOTAET
® IHrpefneHTbl MOMeCTUTE B KPYXKKY.
® Bbibepute nporpamMmmy.
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nnncTpayun 3 durKcaTop KPbILLKM 6 pyuka
1 vawka 4 duKcaTop Kpy»KKm 7 6nok gBuratens
2 KpbllKa 5 KpyxKa

® BepHuTechb yepes nonyvaca (cyn) unm yepes yac (coyc) u fobasbre npunpasbl. MPoayKT rotos
K ynotpebneHuto.

® [lockonbKy 3TOT Npubop npeacTaBnseT cobon KombuHaumo bneHaepa n HarpeBaTens, ero
MOXKHO MCNOJIb30BaTb TaKXe AN1A CMeLUVBaHNA, MPUrOTOBAEHWA CMY3W, KOSIKM fiba 1 faxe
[NA BapKu KapTodens.

& CBOPKA

1 MocTaBbTe KPY»KKY Ha 60K ABUraTeNa 1 HaXKMMTE Ha KPYKY, YTOObl OHa CO LeTYKOM BCTana
Ha MecTO (Kpy»KKa UMeeT TOJIbKO OAHO MOJIOXKEHMNE YCTaHOBKN).

2 YT06bl YCTAHOBUTb KPbILLKY, BCTaBbTE KOHUMK HOCKKa B Na3 cnepefu KpbIWKY, a 3aTeM
Ha)KMUTE Ha 33[HI0I0 YaCTb KPbILLKK, MOKa GUKCATOP KPbILWKYK He BCTAaHET Ha MeCTo C
XapaKTepHbIM LLeYKOM.

3 YcTaHOBMTE YallLKy B OTBEPCTME Ha KPbILLKe.

& PA3BOPKA

4 BblHbTe YalLKy U3 KPbILLKK.

5 Ha yvawwke ectb genexua 30 ma 1 60 ma. O6bem HanoNHEHHON [0 Kpaes Yawku — 130 mi.

6 HaxxmuTe Ha duKcaTop KPbILLKU U CHAMUTE KPbILIKY C KPYXKKU.

7 HaxmuTte Ha GrKcaTop KPYKKM Ha PyyKe 1 CHUMUTE KPYXKKY C 6510Ka ABUraTens.

3¢ pU CHATUM KPYXKKM NN KPBILWIKI ABUraTeNb 1 HarpeBaTesb OTKIUaAloTCA OT MUTaHUA 1
nHamkatop () racHeT. Mpun ycTaHOBKE MX Ha MeCTO NoAaya NUTaHUA BOCCTAHOBUTCA, OGHAKO
nporpamma He 6yaeT 3anyLieHa ¢ Havasna.

8 He BKkntoyvaiite aBuratenb 6€3 YallKky, T. K. YUepe3 OTBePCTVE MOXET BbIMeCHYTbCA
COAEPXKMMOE KPYKKU.

& HAMNOJIHEHWUE BOAOMN

9 Mepekniounte NpubOP B AeXKypHbIN pexum (D), CHUMUTe KPyKKY ¢ 6510Ka aBuUraTens u
CHUMUTE KPbILWKY C KPYXKKN.

10 Ha BHYTpeHHel CTOpOHe KpyXKn umeetca mapkmposka MAX Ha oTmeTke 1,75 nuTpa ana
xonogHbIx nHrpegmeHtos n SOUP MAX Ha oTmeTKe 1,4 nnTpa, MOCKOSbKY »KUAKOCTb NpK
HarpeBaHWW paclInMpAeTCca.

11 Ytobbl fO6aBUTL MHFPeaMeHTbI BO Bpema paboTbl Npubdopa, CHUMMUTE YaLlKy, obaBbTe
VHrpeneHTbl Yepes OTBepCTME B KPbILLKE, 3aTeM MOCTaBbTe YallKy Ha MecTo.

(h BKJIIOMEHUE

12 BcTaBbTe BUSIKY B PO3€ETKY.

13 MNpubop n3[acT 3ByKOBOW CUTrHa.

14 NHaukatop () HauHeT Muratb.

< OBbXAPUBAHUE

15 Ecnu Bbl XOTUTE 06XKapUTb MACO UK OBOLUM Nepes NPUroToBAeHNEM Cyna:

16 HanenTte 30 MA PacTUTENILHOrO Macsa UK NONOXKUTE KYCOK C/IMBOYHOMO Macsia Ha fHO
KPY»KKW.

17 [Job6aBbTe MACO U OBOLLM.

18 YcTaHOBUTE Ha MECTO KPbILLKY 1 YaLUKYy.

1) Haxmute €2 v rotosbTe 1 MUHYTY.
2) Haxmute 1 otnyctute @, utobbl NepemellaTb NHIPeaNeHTbI.
3) CHuMMTE YallKy, TpoBepbTe COAePKMMOE 1 3aTeM NOCTaBbTe YaLlKy Ha MecTo.
4) ToBTopANTE, NOKa He 06XapurTe NPOAYKTbI A0 HY»KHOFO COCTOAHNMA.
19 [o6aBbTe OCTanbHble MHIPEANEHTbI 1 3aNyCcTUTE MPOrpaMmmy.
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& BbIBEPUTE NMPOrPAMMY
20 HaxXmuTe KHOMKY HYHOW NporpaMmbl.

0 LEXYPHbIA peXxnm |[ABUraTenb BbIK/IIOYEH, HarpeBaTesb BblK/TIOYEH, OXKMAaHne
& HM3KaA CKOPOCTb |CMELUVBAHME B TeUEHUE 2 MUHYT — A7 OObIYHOIO CMeLIVBaHNsA
Gff BbICOKaA CKOPOCTb |CMEeLLNBAHME B TeYeHne 2 MUHYT — A8 CMY3U, MOSTOYHbIX
KOKTennem nT. a.
@) py4Hoe HaxmuTe @), uTo6bl 3aNyCTUTL ABUraTeslb, OTNYCTUTE, YTOODI
ynpasneHne OCTaHOBWTb [ABUraTeNb
®@ |Kkonkanbpa cmelumBaHue 3a 10 ceaHcoB: 3 cekyHAbl paboTa/3 ceKyHAbI nepepbiB
PG |cyn C KycoukaMmn |Harpes B TeyeHune 35 MUHYT
WHrpeAVeHTOB CMellVBaHVe B TeyeHne 13 ceKyHf, 3ByKOBOW CUrHan pasfaeTca 5 pas
VNHANKATOP KHOMKU racHeT
nopaepkka Temnepatypbl 70-80 °C B TeueHne 40 MUHYT
BO3BPaT K JieXKyPHOMY peXXumy
=g |Ccyn OfQHOPOAHOW |HarpeB B TeyeHwue 25 MUHYT
KOHCUCTEHL MM CMeLuvBaHue B TeueHue 60 ceKyHA, 3ByKOBOW CrHan pasgaeTca 5 pas
VNHANKATOP KHOMKM racHeT
nonnep:kka remnepatypbl 70-80 °C B TeueHune 40 MUHYT
BO3BpaT K JeKYPHOMY pexnmy
P |coyc Harpes 1 pa3mellnBaHye B Te4eHre NPUMEPHO OJHOrOo Yaca
3BYKOBOW CUTHan
VNHANKATOP KHOMKM racHeT
BO3BPAT K AeKYPHOMY pexnmy
Q<> |Bapka/ Harpes B TeyeHne 18 MUHYT A0 KuneHuA
NPUroToBNIEHNE  |MHAMKATOP KHOMKW racHeT
Ha napy MHAMKaTOp KHOMKK () cBeTUTCA 6eMbim CBETOM
noaaep<ka temnepatypbl 70-80 °C B TeyeHune 40 MUHYT
BO3BPAT K AEKYPHOMY pexunmy

21 Mpubop 13pacT 3ByKOBOW CUrHAN U 3aCBETUTCA UHANKATOP KHOMKMU.

< JOBABJIEHUE MHTPEOVUEHTOB

22 CHUMUTE YallKy, fo6aBbTe HOBble MHTPEANEHTbI, 3aTeM NOCTaBbTe YallKy Ha MecCTo.

23 YbepuTech, UTO COAEPXKMMOE KPYXKK/ He npeBbiwaeT otmeTkn MAX/SOUP MAX.

& 3AKOHYUMNN?

24 HaxmuTe KHonky ().

e VHgmkatop () HauHeT MuraTb.

25 OTKNoUnTE NPUGOP OT SNEKTPOCETH.

26 HaxmunTe Ha GUKCATOP KPbILWKY Y CHUMUTE KPbILLKY C KPY>KKU.

27 HaxmunTe Ha GUKCaTOp KPY>KKM Ha PyUKe U CHUMUTE KPY>KKY C 610Ka ABuratens.

28 lNepenenTe cCOpepXNMMOe B CEPBUPOBOYHYIO TapesIKy.

29 YcTaHOBWTE KPYXKKY Ha 65i0Ke ABuratens.

nonesHble COBETbI

30 Ecnu peuent TpebyeT fob6aBneHnA cbipa UK CIMBOK, 10O6aBAANTE NX B KOHLIE MPOrpaMMbl
[Ns NpeaoTBpaLleHnsa cBepTbiBaHMA. OGbIUHO OCTaTOYHOrO TEMJIa Cyna XBaTaeT AJis Toro,

YTOObI pacnnaBnTb CbIp.

31 [InA paBHOMEPHOW FOTOBKU NOPEXbTe BCE MHIPEANEHTbI, KpOMe Cbipa, Kybukamm 15—25 mm.
32 Cblp Hape3aiiTe Ha KybrKmn pasmepom He 6onee 15 Mm.
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33 Cmy3u 6yayT nyylue Ha BKYC, €CJIM FTOTOBUTb UX U3 OX/1aXKAEHHbIX UHIPeVEeHTOB.
34 Cynbl JOMALIHErO NPUTrOTOBJIEHNA MOXHO XPaHWUTb B XONOAWbHUKE B TeYeHne 24 4acoB 1nu
B 3aMOPOXEHHOM BUAE 80 4 Heflenb.
35 He fo6aBnAiTe CIMWKOM MHOFO NPUMNPaB A0 Havyasa roToBKu. MNonpobyiite 65040 1
Jo6aBbTe NpuUnpaBbl HEMNOCPEACTBEHHO Nepeq nogayei.
36 [nA DoCTUXKeHNA ONTUMaNbHOroO pe3ynbTaTa NPy NCNONb30BaHMM NPOrpPaMMbl A KOMKK
nbpa 6epute ot 150 fo 500 mn Ky6MKOB fNbAa.
@ yXo4 U ObCNYXUBAHUE
37 BobikntoumTe npubop (1)) n oTcoeguHUTe ero ot ceTu.
38 BbITpurTe BHELLHIOK YacTb 6510Ka ABUraTeNs BraXKHOW TPAMKOW.
39 BbITprTE HAPY>KHYIO N BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb KPYXKW BIIAXKHOWN TPAMKOW.
40 BbiMOWTE BPYYHYIO KPbILIKY Y YaLUKY.
3AWLNTA OKPy)KAlOLI.l,EVI CPELDbI
[lnsi TOro uto6bl N36EXKaTh Yrpo3 A5 30POBbA U OKPY»KatoLLen cpelibl 3-3a BPeHbIX
BELLECTB B AIeKTPUYECKUX U INIEKTPOHHBIX TOBapax, Mprbopbl, OTMEUYEHHbIe JaHHbIM CIMBOJIOM,
ZOJIXKHbI YTUNIM3MPOBATbCA He KaK He OTCOPTMPOBAHHbIE GbITOBbIE OTXOMbI, @ KaK
BOCCTAHOBJ/IEHHbIE UV MOBTOPHO MCNOJIb30BaHHbIE.

peuenTbl

w—  cTonosas noxka (15 mn) le~ enoTka
-— yarHasa noxka (5 mn) W  ny4ok

g rpamMmbl £ BeTOUKa

ml - MUAAMANTPbI &g 3y60K(-Kn)

MapoKKaHcKui oBoLyHo cyn (4 nopuun) nporpamma X<
1 KPacHbIV NYK, OYULLEHHbIN N Hape3aHHbIN 1 JYK-Nopewm, MbITbI U Hape3aHHbIN

1 KpacHbI nepeL, 6e3 ceMAH, Hape3aHHbIN 1 KOpeHb cenbaepes, Hape3aHHbIN

1 3eneHbl nepel, 6e3 ceMaAH, Hape3aHHbIN 2&)  UECHOK, OUVLLEHHBIN N HAPE3aHHbIN

1 400 r menko Hape3aHHbIX NOMVOPOB lo— TOMmMaTHasA nacTa

1l cmecb NpAHOCTEN pac-anb-XaHyT 1 6YNbOHHbI KyOUK (OBOLLHOM)

250ml Bopa conb 1 nepet,

MomecTuTe BCe MHFPeMEHTbI B KYBLUMH. HaXMunTe KHOMKY 2P,

lpn6HoI cyn-niope (4 nopuun) nporpamma =&
1 NYK, OUYNLLEHHDBIA N MEJIKO Hape3aHHbI 30ml onuekosoe macno

34 TUMbBAH, TONbKO NNCTbA 5009 rpubsbi

2d)  4YeCHOK, OUMLLEHHDIN 1 N3MeSIbYEHHbI /e~ Conb v nepey

1 6YNbOHHBI KyOUK (OBOLLHOM) 100ml >xupHble cnvekm

BOAa

MomecTnTe PacTUTENbHOE MACIIO, JTYK, YECHOK 1 TVMbSH B KYBLUVH. HaXKMUTE KHOMKY %357
loToBbTE B TedeHune 2 MvH. HaxmuTe 1 otnyctute KHomKy @. [lo6aBbre rpunbbl v GyibOHHbI
Ky6uK. lobaBbTe Bogy fo otmeTkn SOUP MAX. HaxmuTe kKHonKy =&. Yepes 20 MyH fob6aBbTe
CNMBKN. [JOXKANTECH OKOHYAHWA BbINOMHEHWA NPOrPaMMbl 1 NMogaBaliTe Ha CTON.

Cyn un3 cenbaepes n A650kK (4 nopuun) nporpamma =&
2&)  UECHOK, OUMLLEHHDIN N Hape3aHHbIN 500ml monoko

1 6YNbOHHbBIV Ky6VK (OBOLLHOW) (e~ conbunnepel

509 rpeukune opexu, HapesaHHble

1 cenbgepent (Nprba. 750 1), OUNLLEHHDIN 1 N3MENbYEHHDIN HA TEPKe

2 3esieHble A6510KM, ouNLLieHHble, 6e3 cepALeBUHbI, Hape3aHHble Kybrkamu

OTtnoxuTe rpeukmne opexu. Momectute Bce Apyrvie NHrpeaneHTbl B KyBLUUH. HaxkmuTe KHONKY
=. MNopaBainTe 61040 YKpaLLEHHbIM FPELKMI OpEXamu.
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lopoxoBbiii cyn c roBaguHou (4 nopuun) nporpamma =&

6 3eJ1eHbIN NYK, Hape3aHHbI 5009 3amMOpOXKeHHbIN rOpox

1009 monopbie NUCTbA WNKMHATa 1 6YNbOHHbBIV Ky6UK (OBOLLHOM)
1009 m3menbueHHas Ha TepKe BapeHas roBsAMHa /-  COMb U NepeLy

100ml >kupHble cnvBKM BOAA

OTnoxuTte CNUBKM 1 roBAfMHY. [TomecTTe BCe Apyrve NHrpeaneHTbl B KyBLWMH. [lobaBbTe Bogy
[0 otmeTKn SOUP MAX. HaxkmuTe KHonKy =&, Yepes 20 MuH fobaBbTe CMBKIY. [JoXanTech
OKOHYaHMA BbINOSIHEHVA NPOrpaMmbl. Pa3meluaniTe C rOBAAVHON 1 NogaBaniTe K CTONy.

Taickuii KypuHbI cyn (4 nopuun) nporpamMmma <&
1 KpacHbI CTPYYKOBbIV Nepety 1o~ pbI6HbIN COyC
l«— nanbmoBbIN caxap/caxapHas nyapa 600ml Boga
1 HebosbLLIOV NYYOK KopraHApa, Hape3aHHbIl COK 13 1-2 WT. nanma
1 400 M1 KOHCEPBMPOBAHHOIO KOKOCOBOIO MOJIOKA
1 CTe65IM IMMOHHOTO COPro, MENKO Hape3aHHble
2009 BapeHan KypATMHa, U3MeNbUYeHHas Ha TepKe
2 NYK-LUANOT, OYNLLEHHbIN N Hape3aHHbI NTOMTUKaMI
1 HebosblUMe KYyCOUKN MMOUPA, OUNLLEHHbIE 1 MENIKO Hape3aHHbIe

OTnoxunte KypaTNHY, KOpraHAp 1 COK Nanma. [lomectuTe BCe APYrme HFPefnNeHTbl B KYBLLUMH.
Haxmute kHonKy 2P&. Yepes 30 MvH fo6aBbTe KypATUHY. [JlOXXAUTECH OKOHYAHWA BbINONIHEHWSA
nporpammbl. [lepemelante ¢ Hape3aHHbIM KOPUAHAPOM 1 COKOM SlaliMa 1 nofasanTe K CTosy.

Cyn 13 NoMMAopoOB, KpacHoro nepua n 6asunuka (4 nopuunm) nporpamma =<
2009 nopgrkapeHHbIN KpacHbI nepeL (M3 KyBLIMHA) 6 NOMUAOPbI, Hape3aHHble KyGuKamu
2d)  4YeCHOK, OUMLLEHHDIN 1 N3MeNIbYEHHbI l®— ToMmaTHas nacta
/i~  conbunepey, le~ caxap
1 6YNbOHHbBI KyOUK (OBOLLHO) BOAa
1 HebonbLUIOI NyYoK 6a3nnnKa, TONbKO NCTbA

OTnoxunTe 6asnnuk. MomecTuTe BCe Apyrue MHrpeaneHTsbl B KyBLWH. [lobaBbTe BoAy [0
oTtmeTkn SOUP MAX. HaxxmuTte KHonKy =&, Yepes 20 MyH gobaBbTe 6a3mnuk. JoxamTech
OKOHYaHUA BbINOSIHEHUA NPOrpaMMbl 1 NOJaBanTe Ha CTON.

l'ycTon TomaTHbIN coyc (4 nopunm) nporpamma \_—_P
1 NYK, OYNLLEHHbIN N MENTKO Hape3aHHbIN 30ml onuekoBoe macno

2&d  YeCHOK, OUMLLEHHDbIN 1 N3MeSIbYEeHHbIN le— Menkui caxapHblii necok

2 400 r Menknux noMnaopoB, COPT «CITNBKU» conb 1 nepey

1o~ TomaTHas nacra 13 BANEHbIX MOMUAOPOB

2«—  XepecHbI YKCYC/KpacHbI BUHOTPAAHbIN YKCYC

7  nuctba 6a3nnuka, KPYNHO Hape3aHHble (Mo »KenaHuto)
YHVBepcanbHbIi TOMATHbBIV COYC, nAeanbHbl AnA GpuKagenek nnm MakapoH.

MomecTnTe pacTUTENbHOE MACSIO, YK U YECHOK B KYBLUMH. HaxmunTe KHOMKy .. floToBbTE

B TeueHue 3 MrH. HaxxmuTe n otnyctute KHomKy @. [lo6aBbTe NOMUAOPbI, TOMATHYIO NacTy,
XepecHbI YKCyC 1 caxap. lNpunpaBbTe conbio 1 nepuem. Haxxmute kKHonky —F. [loxanTtecb
OKOHYaHWsA BbINOJTHEHMA NPOrpaMmbl. Pasmelualite ¢ Hape3aHHbIM 6a3UIMKOM (N0 XenaHuto) 1
noga.awTe K CTOny.
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PyKOBOACTBO no Bapke oBoLyen

npoAayKTbl BpemsA (MUH) NpPoAYKTbI Bpems (MUH)

APTULLOK, KOP3MHKN 11-16 6akna)<aH, Hape3aHHbIN 5-10

cnapxa 6-13 KyO6ukamm

dpaconb, 3eNeHoCTpyUKoBas 12-18 nacTepHak 5-10

6POKKONM, LiBETKM 5-6 ropox 8-12

6proccenbckas Kanycra 6-11 KapTodesnb (KpynHbIn), 15-18

KanycTa, TIOMTUKM 10-15 Hape3saHHbIN

MOPKOBb, TOMTIKaMI 6-10 KapTOud)eJ'lb (He6onbLoN), 15-18

LiBeTHaA KanycTa, LiBeTKN 6-8 HenbIn

_ WnuMHaT 3-5
KYKYypYy3a, Liesiblil NoYaToK 5-8
pena, Hape3aHHas Kybukamu 5-8

cmysu nporpamma &
CMy3W1 Ha 3aBTpaK

2 A610KK, 6€3 ceprLeBUHbI, KPYNMHO Hape3aHHble 8w~ norypt

4@~ OBCsHbIE XJI0MbA 400ml monoko

2 6aHaHbl 4 wmep
CMy31 co BKycom 6aHaHa

1509 orypT c necHbiMy opexamu 1 6aHaHbl

200ml monoko

MaHroBoe naccu

1 MaHro, ounLieHHoe, 6e3 KOCToUeK, Hape3aHHoe 200ml norypt

200ml monoko 2« wmep
LIOKONaAHO-aneNbCMHOBOE CMY31

1709 wokonagHoe MopoXKeHoe 300ml anenbcrHOBbBIN COK
cMy3u 13 6aHaHOB, BaHWUNU 1 Mefa

400ml monoko 1 6aHaHbI

4e—  wmep 2«  BaHW/bHbIN SKCTPAKT
CMy31 13 AGNIOK 1 MaHro

1 MaHro, ounLLeHHOe, 6e3 KOCTOUEK, Hape3aHHoe 600ml aA6nouHbIn cok

CJINBOYHOE CMY31 N3 YEPHUKN N BaHUNN

1259 BaHWNbHOE MOpOXeHOE

709

yepHUKa

360ml numonHap

CMY3U U3 KNTIOKBbI, ane/IbCUHOB " 6aHaHOB

300ml anenbcnHOBBIN COK
300ml KNOKBEHHDIN COK

CMY31 U3 NepCcnKoB n a6pI/IKOC

1 6aHaHbl

4 NMOMOBUHKM KOHCEPBMPOBAHHbIX abPUKOCOB 4o~ norypt
80ml abpurKocoBbil CoK (0T KOHCEpBUPOBaHHbIX abpukocos)  200ml monoko
2 NePCUKI, OUNLLEHHbIE, 63 KOCTOUEK, Hape3aHHble 2— wmep
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

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

® Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

® Pfistroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

A\ Pfi manipulaci s nozi a vyprazdnovani a cisténi dzbanu budte
opatrni, abyste predesli pfipadnému zranéni.

A\ Nespravné pouziti zafizeni mlze vést ke zranéni.

M Povrchy pfistroje budou palit.

Pfi pfidavani horké tekutiny bud'te opatrni, mGze vystfiknout z
dlvodu prudkého odpareni.

®Neponofujte dzban ¢i jednotku motoru do kapaliny.

2 Pfed montazi, demontazi Ci Cisténim pfistroj vypojte ze sité.

3 Pokud je pristroj v zasuvce, nenechavejte ho bez dozoru.

4 Pokud dzban naplnite pfilis, mize dojit k vysttiknuti vroucich
tekutin.

5 Dzban pouzivejte pouze s dodanou jednotkou motoru (a naopak).

6 Pfed sejmutim dzbanu se ujistéte, Ze je pfistroj v pohotovostnim
rezimu ((h).

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

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

8 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pridavné prvky mimo téch, které doddvame my.

9 Tento spotrebi¢ nesmi byt ovlddan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
10 Nepouzivejte spotfebig, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

jen pro domaci pouziti

< JAKTO FUNGUJE
Dejte do dzbanu ingredience.
Zvolte program.
Vratte se za pll hodiny (polévka)/ za hodinu (omacka), dokorente a servirujte.
ProtoZze jde o kombinaci mixéru a ohfivace, mlizete pfistroj pouzivat i k mixovani, k pfipravé
smoothies, k drceni ledu, a dokonce v ném muzete vafrit i brambory.
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nakresy 3 zémek vicka 6 drzadlo
1 sélek 4 zamek dzbanu 7 jednotka motoru
2 vicko 5 dzbéan

& MONTAZ

1 Polozte dZbén na jednotku motoru a zatlacte na néj, aby zacvakl na misto (dzban Ize nasadit
jen v jedné pozici).

2 Vicko nasadite tak, ze $pickou hubice zajedete do predniho prostoru vi¢ka a zatlacite na jeho
zadni ¢ast, az uslysite, jak zamek vi¢ka zacvakne na misto.

3 Salek umistéte do otvoru ve vi¢ku.

@& DEMONTAZ

4 Salek z vitka vyjméte.

5 Na $alku jsou dvé znacky — 30 ml a 60 ml. Pokud jej naplnite po okraj, vejde se do né&j 130 ml.

6 Stisknéte zamek vicka a sejméte vicko ze dzbanu.

7 Zamacknéte do drzadla zdmek dzbdnu a sejméte dzban z jednotky motoru.

3¢ Sejmutim dzbanu nebo vitka dojde k odpojeni motoru a ohfivace od pfivodu energie a
kontrolka () zhasne. Po jejich zpétném nasazeni dojde k opétovnému pfipojeni k pfivodu
energie, ale program se znovu nespusti.

8 Nenechdvejte bézet motor bez 3alku, ingredience by mohly otvorem vystfiknout ven.
@& PLNENI
9 Piepnéte pfistroj do pohotovostniho rezimu (()), sejméte dzban z jednotky motoru a sejméte
vicko ze dzbdnu.

10 Na vnitini strané dzbanu je zna¢ka MAX, coz je 1,75 litru pro studené ingredience, a znacka
SOUP MAX (MAX POLEVKA), coz je 1,4 litru pro horké tekutiny, které po zahtati nabyvaji na
objemu.

11 Pokud chcete pfidat ingredience béhem provozu pfistroje, sejméte salek, vloZte ingredience
otvorem ve vi¢ku a nasadte Salek zpét.

() ZAPINANI

12 Zasunite zastr¢ku do zasuvky.

13 Spotrebic pipne.

14 Kontrolka (/) bude blikat.

@ SMAZENI

15 Pokud pfed varenim polévky chcete osmazit maso nebo zeleninu:

16 Nalijte naspod dzbanu 30 ml oleje nebo vétsi hrudku masla.

17 Pfidejte maso/zeleninu.

18 Nasad'te zpatky vicko a 3alek.

a) Stisknéte B> a nechte 1 minutu smazit.

b) Stisknéte a uvolnéte @, ¢imz dojde k promichani.

c) Sejméte Salek, provedte kontrolu a nasad'te $alek zpét.

d) Opakujte, dokud nebudou potraviny dobfe osmazené.
19 Pfidejte zbytek ingredienci a spustte program.
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& PROVEDTE VOLBU PROGRAMU
20 Stisknéte tlac¢itko pozadovaného programu.

0 pohotovostni rezim | motor vypnuty, ohfivac vypnuty, pfistroj ceka

R nizka rychlost mixovani trva 2 minuty — pro bézné mixovani

&l vysoka rychlost mixovani trvad 2 minuty — pro smoothies, milkshaky atd.

® manualni provoz stisknéte @ pro spusténi motoru, uvolnéte pro zastaveni

4 drceniledu mixovani v 10 intervalech - 3 vtefiny zapnuto/3 vtefiny vypnuto
PG | hutnd polévka ohfev 35 minut

mixovani 13 vtefin, 5 x zapipa
kontrolka tlacitka zhasne

udrzeni teploty 40 minut pfi 70-80°C
navrat do pohotovostniho rezimu

ff
Q

jemna polévka ohrev 25 minut

mixovani 60 vtefin, 5 x zapipa
kontrolka tlacitka zhasne

udrzeni teploty 40 minut pii 70-80°C
navrat do pohotovostniho rezimu

omacka ohrev a michani trva asi hodinu
zapipani

kontrolka tlac¢itka zhasne

navrat do pohotovostniho rezimu

(

®<r | var/vafeniv pare ohfev trva 18 minut az do varu
kontrolka tlacitka zhasne

kontrolka tla¢itka () zbéla

udrzeni teploty 40 minut pfi 70-80°C
navrat do pohotovostniho rezimu

21 Pfistroj pipne a kontrolka uvnitf tlacitka se rozsviti.

& PRIDAVANI INGREDIENCI

22 Sejméte sélek, pridejte nové ingredience a potom nasadte $alek zpét.

23 Zkontrolujte, zda obsah nesahd nad znacky MAX/SOUP MAX.

& HOTOVO?

24 Stisknéte () tlacitko.

e Kontrolka (/) bude blikat.

25 Vytahnéte pfistroj ze zasuvky.

26 Stisknéte zamek vicka a sejméte vicko ze dzbanu.

27 Zamacknéte do drzadla zdmek dzbanu a sejméte dzbén z jednotky motoru.

28 Prelijte obsah do servirovaci misy.

29 Dzban nasadte zpét na jednotku motoru.

napady a tipy

30 Pokud se ma podle receptu pridat syr nebo smetana, provedte to az na konci programu, aby
nezhrudkovatély. Polévka bude jesté dostatecné tepla na to, aby se v ni syr rozpustil.

31 Aby se potraviny varily rovnomérné, je tieba vse kromé syra nakrajet na kostic¢ky 1,5-2,5 cm.

32 Syr nakrdjejte na kosticky ne vétsinez 1,5 cm.

33 Smoothies chutnaji épe, kdyz jsou vyrobeny z chlazenych ingredienci.

34 Domaci polévky Ize uchovavat v ledni¢ce 24 hodin, anebo je mozné je zamrazit az na 4 tydny.

35 Pred samotnou pfipravou pfilis nekofente, po pripravé ochutnejte a dokorerite pred
servirovanim.
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36 Pro dosazeni nejlepsich vysledku pfi programu na drceni ledu pouzijte 150 ml az 500 ml
kostek ledu.

@ PECE A UDRZBA
37 Pristroj vypnéte () a vytahnéte jej ze zasuvky.
38 Vnéjsek jednotky motoru otrete Cistym vihkym hadiikem.
39 Dzban otiete zevnitt i zvenku vihkym hadfikem.
40 Vicko a $alek umyijte ruc¢né.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

recepty

w—  polévkova IZice (15 ml) e~ Spetka

<« cajova Izicka (5 ml) W trs

g gramy & snitka

ml mililitry & strouzek (strouzky)

Marocka zeleninova polévka (pro 4 osoby) program P&
1 Cervena cibule, oloupand a nakréjena 1 porek, umyty a nakrajeny

1 Cervena paprika, zbavena semen a nakrajena 1 natovy celer, nakrajeny

1 zelena paprika, zbavena semen a nakrdjend 2&)  &esnek, oloupany a nakrajeny

1 400 g nakrajenych raj¢at z konzervy 1w rajsky protlak

1e— smés koreni Ras el hanout 1 bujén (zeleninovy)

250ml voda stil a pepf
V3echny ingredience vlozte do dzbanu. Stisknéte P& tlacitko.
krémova houbova polévka (pro 4 osoby) program =&
1 cibule, oloupand a najemno nakrajend 30ml olivovy olej

34& tymian, pouze listky 2d (Lesnek, oloupany a utieny

5009 houby e~ sulapept

1 bujén (zeleninovy) 100ml slehacka

voda
Olej, cibuli, ¢esnek a tymian dejte do dzbanu. Stisknéte %<7 tlacitko. 2 minuty vafte. Stisknéte
a uvolnéte tlacitko @. Pfidejte houby a kostku bujonu. Nalijte vodu ke zna¢ce SOUP MAX.
Stisknéte =& tlacitko. Po 20 minutach pridejte smetanu. Pockejte, az program dobéhne, a
potom podavejte.

celerovo-jable¢na polévka (pro 4 osoby) program =&
1 mitik celer (asi 7509), oloupany a nastrouhany 500ml| mléko

2&g  Cesnek, oloupany a nakrajeny le~ sulapepf

1 bujon (zeleninovy) 509 orechy, nakrajené

2 zelena jablka, oloupana, vyjadiena a nakrajenda na kostky

Orechy odlozte stranou. VSechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Stisknéte =& tlacitko.
Ozdobte ofechy a podavejte.

hrachova polévka se Sunkou (pro 4 osoby) program =&
6 jarni cibulka, nakrajena 5009 mrazeny hrasek

1009 mladé listky Spenatu 1 bujon (zeleninovy)

1009 vatena Sunka na nudlicky l~ sulapept

100ml smetana ke $lehani voda

Smetanu a Sunku odloZte stranou. Vsechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Nalijte vodu
ke zna¢ce SOUP MAX. Stisknéte =& tlacitko. Po 20 minutach pfidejte smetanu. Pockejte, az
program dobéhne. Vmichejte Sunku a podavejte.
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thajska kufeci polévka (pro 4 osoby) program X<

2 salotky, oloupané a nakrajené na platky 1 Cervena chilli papricka, na platky
1 stvol citronové travy, najemno nakrajeny 1o~ omacka naryby

2009 varené kufeci maso, na nudlicky 1« palmovy cukr/mouckovy cukr

1 400 ml kokosového mléka z konzervy 600ml voda

1 maly trs koriandru, nakrajeny Stava z 1-2 limetek

1 maly kousek zazvoru, oloupany a najemno nakrajeny na platky

Kufeci maso, koriandr a $tavu z limetek odlozte stranou. VSechny ostatni ingredience vlozte
do dzbanu. Stisknéte P tlacitko. Po 30 minutach pfidejte kufeci maso. Pockejte, az program
dobéhne. Vmichejte nakrajeny koriandr a limetkovou $tavu a podavejte.

rajcatova polévka s ¢ervenou paprikou a bazalkou (pro 4 osoby) program =&
2009 opecené Cervené papriky (zavaiené) 6 raj¢ata na kostky

2&d  Cesnek, oloupany a utfeny 1w rajsky protlak

l~  cukr l~ sulapepf

1 bujon (zeleninovy) voda

1 maly trs bazalky, pouze listky

Bazalku odlozte stranou. VSechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Nalijte vodu ke znacce
SOUP MAX. Stisknéte = tlacitko. Po 20 minutach pfidejte bazalku. Pockejte, az program
dobéhne, a potom podavejte.

hutna raj¢atova omacka (pro 4 osoby) program \—P
1 cibule, oloupana a najemno nakrajena 30ml olivovy olej

2d esnek, oloupany a utfeny 1«— mouckovy cukr

2 400 g soudkovitych raj¢at z plechovky le— rajcatovy protlak suseny na slunci
2« ocet Sherry/¢erveny vinny ocet stl a pepf

W  listky bazalky, nahrubo nakrajené (volitelné)
Univerzélni raj¢éatovd omécka, idedIni k masovym koulim ¢&i téstovinam.
Olej, cibuli a ¢esnek vlozte do dzbanu. Stisknéte %> tlacitko. VaFte 3 minuty. Stisknéte a
uvolnéte tla¢itko @. Pfidejte raj¢ata, raj¢atovy protlak, ocet Sherry a cukr. Dochutte soli a
peprem. Stisknéte X7 tlacitko. Pockejte, az program dobéhne. Vmichejte nakrdjenou bazalku
(volitelné) a podavejte.

pravodce vafenim zeleniny

potravina cas (min) potravina cas (min)
artycok, jemna jadra 11-16 kukufice, na palici vcelku 5-8
chrest 6-13 lilek, na kostky 5-10
zelena fazolka 12-18 pastinak 5-10
brokolice, kyticky 5-6 hrasek 8-12
rdzickova kapusta 6-11 brambory (velké), nakrdjené 15-18
zeli, nakrdjené na klinky 10-15 brambory (malé), vcelku 15-18
mrkev, na platky 6-10 Spenat 3-5
kvétak, kyticky 6-8 tutin, na kostky 5-8
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smoothies

snidanové smoothie

2 jablka, vyjadrend a nahrubo nakréjena
400ml mléko

4@~ ovesnda mouka

bananové smoothie s ofechy

1509 jogurt s liskovymi ofisky

200ml mléko

mangové lassi

1 mango, oloupané, zbavené pecky a nakrajené
200ml mléko

pomerancové smoothie s cokoladou

170g ¢okoldadova zmrzlina

smoothie s bananem, vanilkou a medem
400ml mléko

4« med
jable¢no-mangové smoothie
1 mango, oloupané, zbavené pecky a nakrajené

krémové smoothie s bortivkami a vanilkou

360ml citronova limonada

709  bordvky

smoothie s brusinkami, pomerané¢em a bandnem
300ml pomerancovy dzus

1 banan

broskovo-merurnkové smoothie

4 pulky zavafenych merunék

2 broskve, oloupané, zbavené pecky a nakrajené
200ml mléko
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program (2]

8w~ jogurt
4e— med

2 banan
1 banan

200ml jogurt
2+~ med

300ml pomerancovy dzus

1 banan
2« vytazek z vanilky

600ml jable¢ny dzus

1259 vanilkova zmrzlina

300ml brusinkovy dzus

80ml merunkova stava (z plechovky)
4o~ jogurt
2+~ med



Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

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

® Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

® Uchovavajte pristroj a kdbel mimo dosahu deti.

A\ Pri manipuldcii s nozmi, vyprazdriovani nadoby a cisteni davajte
pozor, aby ste sa neporanili.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a méze viest k poraneniu.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Davajte pozor pri pridavani hortcej tekutiny, pretoze méze zacat
chrlit vplyvom nahleho nahromadenia pary.

& Nadobu ani pohonnu jednotku neponarajte do vody.

2 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo
cCistenim.

3 Nenechdvajte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej
sieti.

4 Ak nadoby naplnite prilis, tekutiny vo vare mézu vystreknut von.

5 Nadobu pouzivajte iba s dodanou pohonnou jednotkou (a
naopak).

6 Pred odstranenim nadoby skontrolujte, ¢i je pristroj v
pohotovostnom rezime (().

7 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
8 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
9 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
10 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na domace pouzitie
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nakresy 3 tlac¢idlo na uvolnenie veka 5 nadoba
1 3alka 4 tlacidlo na uvolnenie 6 rukovat
2 viecko nadoby 7 pohonna jednotka

& AKO TO FUNGUJE
® Vlozte do nddoby potraviny.
® Zvolte program.
® \/ratte sa o pol hodinu (polievka)/hodinu (omécka), dochutte korenim a dajte si.
e KedZe ide o kombindaciu mixéra a ohrievaca, mozete ho tiez pouzivat na miesanie, na vyrobu
hustych napojov, na drvenie ladu a dokonca aj na uvarenie zemiakov.
@ ZLOZENIE
1 Nadobu polozte na pohonnu jednotku a zatlacte ju nadol, az kym nezacvakne na miesto
(bude drzat iba na jednej strane).
2 Viecko zalozZite tak, Ze zasuniete $picku otvoru na vylievanie do priestoru v prednej ¢asti

viecka, potom zatlacite nadol zadnu ¢ast viecka, kym nezacujete zamok viecka zacvaknut na
mieste.

3 Vlozte do otvoru na viecku 3alku.
& ROZOBRATIE
4 Vytiahnite $alku z viecka.
5 Na $alke st znacky 30 ml a 60 ml. Ak sa naplIni po okraj, obsahuje 130 ml.
6 Stlacte tlac¢idlo na uvolnenie veka a nadvihnite viecko z nddoby.
7 Zatlacte tlac¢idlo na uvolnenie nddoby do rukovate a nadvihnite nddobu z pohonnej
jednotky.

3¢ Odstranenie nadoby alebo vie¢ka prerusi napajanie z pohonnej jednotky a ohrievaca a
svetielko () zhasne. Ich vratenim na miesto obnovite napajanie, ale nerestartujete program.

8 Pohonnu jednotku nenechdvajte bezat bez $alky, prisady mozu vystrekovat cez otvor von.

& PLNENIE

9 Prepnite pristroj do pohotovostného rezimu (())), odstrante nadobu z pohonnej jednotky a
odstrante vie¢ko z nddoby.

10 Na vnutornej strane nddoby je oznacené MAX pri 1,75 litra pre studené prisady, a SOUP MAX
(maximum pre polievku) pri 1,4 litri pre horuce tekutiny, ktoré pri zohrievani zvacsuju svoj
objem.

11 Na pridanie prisad pocas prevadzky pristroja odstrante salku, pridajte prisady cez otvor vo
viecku, a potom vratte $alku na miesto.

() ZAPNUTIE

12 Vlozte zéstr¢ku do zasuvky na stene.

13 Pristroj zapipa.

14 Svetielko () bude blikat.

& OPEKANIE

15 Ak chcete pred pripravou polievky opiect mdso alebo zeleninu:

16 Na dno nadoby pridajte 30 ml oleja alebo kus masla.

17 Pridajte mdso/zeleninu.

18 ZaloZte viecko a $alku.

a) Stlacte B a pecte 1 minutu.
b) Stlacte a uvolnite @), aby ste obsah premiesali.
¢) Odstrante salku, pozrite sa, a potom vratte $alku na miesto.
d) Opakujte, az kym opecenie nevyzerd ako ma.
19 Pridajte zvy3ok prisad a spustite program.

IS) AuAyod
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& VYBERTE PROGRAM
20 Stlacte tlacidlo programu, ktory pozadujete.

0 pohotovostny rezim | pohonna jednotka vypnutd, ohrievac vypnuty, ¢aka
R nizka rychlost miesa 2 minuty — na obycajné premieSanie
& vysoka rychlost miesa 2 minuty — na husté nadpoje, mlie¢ne koktaily, atd.
® manudlne ovladanie | stla¢te @ na spustenie pohonnej jednotky, uvolnite na zastavenie
%4 drvenie fadu mieda v 10 cykloch po 3 sekundy zapnuté/3 sekundy vypnuté
PG | polievka s kiskami | zohrieva 35 minut

zeleniny a masa miesa 13 sekund, zapipa 5 krat

tlacidlové svetielko zhasne

udrziava teplé 40 minut pri 70-80°C

vrati sa do pohotovostného rezimu

krémova polievka zohrieva 25 minut

miesa 60 sekund, zapipa 5 krat

tlacidlové svetielko zhasne

udrziava teplé 40 minut pri 70-80°C

vrati sa do pohotovostného rezimu

omacka zohrieva a miesa asi hodinu

zapipa

tlacidlové svetielko zhasne

vrati sa do pohotovostného rezimu

Q<r | varenie/varenie v zohrieva 18 minut az do bodu varu

pare tlacidlové svetielko zhasne

svetielko () v tla¢idle sa zmeni na biele

udrziava teplé 40 minut pri 70-80°C

vrati sa do pohotovostného rezimu

21 Pristroj zapipa a svetielko v tlacidle bude svietit.

& PRIDAVANIE POTRAVIN

22 Odstrante salku, pridajte nové prisady, potom $alku vratte na miesto.

23 Skontrolujte, ¢i sa objem nezvysil nad znacky MAX/SOUP MAX.

& HOTOVO?

24 Stlacte tlacidlo ().

e Svetielko () bude blikat.

25 Odpoijte pristroj z elektrickej siete.

26 Stlacte tlac¢idlo na uvolnenie veka a nadvihnite vie¢ko z nddoby.

27 Zatlacte tlacidlo na uvolnenie nadoby do rukovate a nadvihnite nddobu z pohonnej
jednotky.

28 Vylejte obsah do servirovacej nadoby.

29 Vrétte nadobu na pohonnu jednotku.

rady a tipy

30 Ak je podla receptu potrebné pridat syr alebo smotanu, urobte to na konci programu, aby ste
predisli zrazeniu. Obycajne bude polievka dost hortica na rozpustenie syra.

31 Aby ste dosiahli rovhomerné varenie, vietko okrem syra nakrajajte na kocky velkosti 1,5-2,5cm.

32 Syr nakrdjajte na kocky velkosti najviac 1,5 cm.

33 Husté napoje zo zeleniny alebo ovocia (smoothies) chutia lepsie, ked'su pripravené z
chladenych prisad.

34 Domace polievky mézu byt uskladnené v chladnicke 24 hodin, alebo zamrazené az 4 tyzdne.

ff
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35 Pred varenim dochucujte menej, potom ochutnajte a dochutte pred podavanim.
36 Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouZijete v programe na drvenie ladu 150 ml a 500 ml
ladovych kociek.
@& STAROSTLIVOST A UDRZBA
37 Vypnite pristroj (1)) a vytiahnite ho zo zasuvky.
38 Povrch pohonnej jednotky vytrite ¢istou navlhéenou utierkou.
39 N&dobu vyutierajte zvnutra aj zvonku vlhkou utierkou.
40 Viecko a $alku umyvajte ru¢ne.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

recepty
w— polievkova lyzica (15ml) l~ Stipka
<  Cajova lyzicka (5ml) W trs, strapec
g gramov & vetvicka
ml - mililitrov g stracik (ov)
Marocka zeleninova polievka (4 porcie) program X<
1 Cervenad cibula, o8Upand a pokrdjana 1 por, umyty a pokrajany
1 Cervena paprika, bez semien a pokrajana 1 stopkovy zeler, pokrajany
1 zelena paprika, bez semien a pokrajana 2d  cesnak, osupany a pokrajany
1 400 g konzerva krajanych paradajok lo— paradajkové pyré
1«— zmes korenin rase el hanout 1 bujén (zeleninovy)
250ml voda sol a ¢ierne korenie
Vsetky prisady vlozte do nadoby. Stlacte tlacidlo 2P <.
krémova hubova polievka (4 porcie) program =&
1 cibula, oSUpand a pokrdjana najemno 30ml olivovy olej
3& tymian, iba listky 2d cesnak, osupany a roztlaceny
5009 hub /e~ sola cierne korenie
1 bujén (zeleninovy) 100ml smotana na slahanie
voda

Do nadoby dajte olej, cibulu, cesnak a tymian. Stlacte tlacidlo %<». Varte 2 minuty. Stlacte a
pustte tla¢idlo @. Pridajte huby a kocku bujénu. Pridajte vodu po zna¢ku SOUP MAX. Stlacte
tlacidlo =&. Po 20 minutach pridajte smotanu. Pockajte, kym program skonci, potom podavajte.

zelerovo-jablkova polievka (4 porcie) program =&
1 zeler hluznaty (asi 7509), o3tpany a nastrihany 500ml mlieko

2&d cesnak, osupany a pokrajany (e~ solacierne korenie

509 vlasské orechy, pokrajané 1 bujon (zeleninovy)

2 zelené jablkd, osupané, bez jadrovnika a nakrajané na kocky
Vlasské orechy odlozte. V3etky ostatné prisady vlozte do nadoby. Stlacte tlac¢idlo =&. Podavajte
posypané vlasskymi orechmi.

hraskovo-sunkova polievka (4 porcie) program =&
6 jarna cibulka, pokrajana 5009 mrazeny hrasok

1009 baby Spenat 1 bujon (zeleninovy)

1009 pasiky varenej Sunky l~ solacierne korenie

100ml smotana na slahanie voda

Smotanu a Sunku odlozte. VSetky ostatné prisady vlozte do nadoby. Pridajte vodu po znacku
SOUP MAX. Stlacte tlacidlo =&. Po 20 minutach pridajte smotanu. Pockajte, kym program
skonci. Zamiesajte Sunku a podavajte.
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Thajska kuracia polievka (4 porcie) program <

2 salotky, oSupané a pokrdajané na kolieska 1 Cili papricky, pokrajané na kolieska
1 steblo citronovej travy, pokrajané najemno 1@~ rybia omacka

1« palmovy cukor/krystalovy cukor 2009 uvarené kurca, na pasiky

1 400 ml plechovka kokosového mlieka 600ml voda

1 maly trs koriandra, pokrajany stava z 1-2 limetiek

1 kusok zazvoru, osupany a pokrajany najemno

Kurca, koriander a limetkovu $tavu odlozte. Vsetky ostatné prisady vlozte do nadoby. Stlacte
tlacidlo R&. Po 30 minutach pridajte kur¢a. Poc¢kajte, kym program skonci. Zamiesajte
pokréjany koriander a limetkovu $tavu a podavajte.

paradajkovo-bazalkova polievka s ¢ervenou paprikou (4 porcie) program =&
2009 pecené cervené papriky (z pohara) 6 paradajky, pokrajané na kocky

2& cesnak, osupany a roztlaceny 1o~ paradajkové pyré

le~ solacierne korenie le~ cukor

1 bujon (zeleninovy) voda

1 maly trs bazalky, iba listky Bazalku odlozte. Vietky ostatné prisady

vlozte do nadoby. Pridajte vodu po znacku SOUP MAX. Stlacte tlacidlo =&. Po 20 minutach
pridajte bazalku. Pockajte, kym program skon¢i, potom podavajte.

vydatnd paradajkova omacka (4 porcie) program 7P
1 cibula, oSupana a pokrajana najemno 30ml olivovy olej

2d cesnak, osupany a roztlaceny 1«— praskovy cukor

2 400g plechovky datlovych paradajok l®— nasinku susena paradajkova pasta
2«— ocot zo sherry/ocot z ¢erveného vina sol'a cierne korenie

{  nahrubo nakrajané listy bazalky (nemusi byt)
Univerzélna paradajkovd omacka, vyborna na mdsové gulky alebo cestoviny.
Dajte do nadoby olej, cibulu a cesnak. Stla¢te tlacidlo B». Varte 3 mindty. Stla¢te a pustte
tla¢idlo @. Pridajte paradajky, paradajkovu pastu, ocot zo sherry a cukor. Ochutte solou a
¢iernym korenim. Stlacte tlacidlo \—P. Pockajte, kym program skondi. Zamiesajte nakrajanu
bazalku (nemusi byt) a podavajte.
sprievodca varenim zeleniny

potravina cas (min) potravina cas (min)
artichoke, hearts 11-16 kukurica, na sulku, celd 5-8
asparagus 6-13 baklazén, pokrajany na kocky 5-10
beans, green 12-18 pastrnak 5-10
broccoli, florets 5-6 hrasok 8-12
brussels sprouts 6-11 zemiaky (velké), nakrdjané 15-18
cabbage, wedges 10-15 zemiaky (malé), celé 15-18
carrots, sliced 6-10 Spenat 3-5
cauliflower, florets 6-8 biela repa, pokrdjana na kocky 5-8

84



smoothies - husté napoje

ranajkové smoothie
2 jablkd, bez jadrovnika a nahrubo pokréjané
400ml mlieko
2 banan

orechovo-bananové smoothie
1509 jogurt s lieskovymi orieskami
200ml mlieko

mango lassi
1 mango, osupané, bez kostky a pokrajané
200ml mlieko

c¢okoladovo-pomarancové smoothie
170g ¢okoladova zmrzlina

bananové, vanilkové a medové smoothie
400ml mlieko

4e— med
jablkové a mangové smoothie
1 mango, oSupané, bez kostky a pokrajané

krémové ¢ucoriedkové a vanilkové smoothie
360ml limonada

709  ¢ucoriedky

brusnicové, pomarancové a bananové smoothie
300ml pomaranéovy dzus

1 banan

broskynové a marhulové smoothie

4 polovice zavaranych marhual

2 broskyne, o3upané, bez kostky a pokrajané
200ml mlieko
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program ]

8w~ jogurt
4o~ ovsena muka
4«— med
1 banan
200ml jogurt
2« med

300ml pomarancovy dzus

1 banan
2«— vanilkovy extrakt

600ml jablkovy dZus

1259 vanilkova zmrzlina

300ml borievkova stava

80ml marhulova stava (zo zavaraniny)
4@~ jogurt
2«— med



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:

1 Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg Swiadome
istniejacych zagrozen.

® Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.

® Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

4\ Aby unikng¢ obrazen, przy opréznianiu dzbanka i czyszczeniu,
ostroznie obchodz sie z nozami.

A\ Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciafa.

M\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Uwazaj przy wlewaniu gorgcego ptynu; gwattownie wytworzona
para wodna moze go wyrzucic.

®Nie zanurzaj dzbanka ani podstawy z silnikiem w cieczy.

2 Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia,
wyjmij wtyczke z gniazdka.

3 Nie pozostawiac wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

4 Jesli przepetnisz, wrzatek moze wypryskiwac.

5 Uzywaj dzbanka tylko facznie z dostarczong podstawa z silnikiem
(i na odwrot)

6 Upewnij sig, ze urzadzenie jest w trybie gotowosci (()), przed
wyjeciem dzbanka.

7 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
8 Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sg dostarczone z urzadzeniem.

9 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej
instrukgji.

10 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziata¢.
tylko do uzytku domowego
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rysunki 3 blokada pokrywy 6 uchwyt
1 kubek 4 blokada dzbanka 7 podstawa z silnikiem
2 pokrywa 5 dzbanek

& JAKTODZIALA
Wtozy¢ sktadniki do dzbanka.
e Wybierz program
e Wrd¢ po pét godzinie (zupa) / lub godzinie (sos), przypraw i jedz.
® Poniewaz jest to potaczenie blendera z grzatkg, mozesz go uzywac do robienia koktajléow, do
kruszenia lodu, a nawet do gotowania ziemniakéw.
@& MONTAZ
1 Zatéz dzbanek na podstawe z silnikiem i przycisnij, az zostanie zablokowany (pasuje tylko w
tym potozeniu).
2 Aby wpasowac pokrywe, wsun korcowke wylewki w przestrzer w przedniej czesci pokrywy,
a nastepnie nacisnij tyt pokrywy, az ustyszysz klikniecie blokady pokrywy.
3 Wt6z kubek w otwér w pokrywie.
@& DEMONTAZ
4 Wyjmij kubek z pokrywy.
5 Kubek ma oznaczenia 30 mli 60 ml. Napetniony do krawedzi miesci 130 ml.
6 Nacisénij blokade pokrywy i zdejmij pokrywe z dzbanka.
7 Wcisnij blokade dzbanka w uchwyt i zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem.
3¢ Wyjecie dzbanka lub pokrywy powoduje odciecie zasilania od silnika i grzatki i lampka ()
zgasnie. Po ich ponownym zatoZeniu zasilanie zostanie wtaczone, ale program sie nie
uruchomi.
8 Nie uruchamiaj silnika bez zatozonego kubka, sktadniki moga zosta¢ wyrzucone z otworu.
& NAPELNIANIE
9 Przelacz urzadzenie w tryb czuwania (()), zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem i zdejmij
pokrywe z dzbanka.
10 Wnetrze dzbanka jest oznaczone MAX na 1,75 litra, na zimne skfadniki i SOUP MAX na 1,4 litra,
na gorace ptyny zwiekszajace objetos¢ podczas ogrzewania.
11 Aby podczas pracy urzadzenia dodac sktadniki, wyjmij kubek, dodaj sktadniki przed otwér w
pokrywie i ponownie zatéz kubek.
() WEACZENIE
12 Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.
13 Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy.
14 Zaswieci sie () lampka.
& ZRUMIENIANIE
15 Jesli przed gotowaniem zupy chcesz zrumienié¢ mieso lub warzywa:
16 Na dno dzbanka wlej 30 ml oliwy lub w6z masto.
17 Dodaj migso i warzywa.
18 Zatéz pokrywe i kubek.
a) Naci$nij %7 i gotuj przez minute.
b) Nacisnij i zwolnij @, aby wszystko wymieszac.
c) Zdejmij kubek, sprawdz i ponownie zat6z kubek.
d) Powtarzaj, az sktadniki beda odpowiednio zrumienione.
19 Dodaj pozostate skfadnikii uruchom program.
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& WYBIERZ PROGRAM
20 Nacisnij przycisk odpowiedniego programu.

0 tryb gotowosci wytaczony silnik, wytaczona grzatka, oczekiwanie

R niska predkos¢ miesza przez 2 minuty — podstawowe mieszanie

& wysoka predkos¢ Miesza przez 2 minuty — do koktajlow, napojow mlecznych, itd.

® praca w trybie nacisnij @ aby uruchomi¢ silnik, zwolnij aby zatrzymac¢
recznym

4 kruszenie lodu kruszy przez 10 sesji, 3 sekundy wtgczony / 3 sekundy

wylaczony
PG |gestazupa grzeje sie przez 35 minut

miesza przez 13 sekund, 5 razy sygnat dzwiekowy
podswietlenie przycisku gasnie

przez 40 minut utrzymuje temperature 70-80°
powraca do tryby gotowosci

ffs
Q

gtadka zupa grzeje sie przez 25 minut

miesza przez 60 sekund, 5 razy sygnat dzwiekowy
podswietlenie przycisku gasnie

przez 40 minut utrzymuje temperature 70-80°
powraca do tryby gotowosci

P |sos grzeje i miesza przez okoto godzine
sygnaty dzwiekowe

podswietlenie przycisku gasnie
powraca do tryby gotowosci

Q<r | gotowanie/ grzeje przez 18 minut do temperatury wrzenia
parowanie podswietlenie przycisku gasnie

lampka () przycisku $wieci na biato

przez 40 minut utrzymuje temperature 70-80°
powraca do tryby gotowosci

21 Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy i zaswieci lampka przycisku.

& DODAWANIE SKLADNIKOW

22 Wyjmij kubek, dodaj nowe sktadniki i ponownie zat6z kubek.

23 Uwazaj, aby zawartos$¢ nie wychodzita ponad oznaczenia MAX/SOUP MAX.

@ SKONCZONE?

24 Nacis$nij przycisk ().

e Zaswieci sie () lampka.

25 Wyjac wtyczke z gniazdka.

26 Nacisnij blokade pokrywy i zdejmij pokrywe z dzbanka.

27 Wecisnij blokade dzbanka w uchwyt i zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem.

28 Przelej zawarto$¢ do naczynia.

29 Zatéz dzbanek na podstawe z silnikiem.

sugestie i wskazéwki

30 Jezeli przepis wymaga sera i Smietany, to dodaj je na koricu programu, aby zupa sie nie
zwarzyta. Zwykle zupa jest wtedy na tyle ciepta, aby ser mogt sie roztopic.

31 Aby sktadniki gotowaty sie jednakowo, potnij wszystko, oprécz sera, na kostki 1,5-2,5 cm.

32 Pokroj ser w kostki nie wieksze niz 1,5 cm.

33 Koktajle smakuja lepiej, jesli sktadniki sa schtodzone.

34 Domowe zupy mozna schtodzone przechowywac przez 24 godziny, a jesli zamrozone, nawet
do 4 tygodni.
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35 Nie dawaj duzo przypraw przed gotowaniem, lepiej przyprawi¢ zupe przed podaniem.
36 W programie kruszenia lodu najlepiej uzywac ilos¢ 150 ml i 500 ml kostek lodu.
@ KONSERWACJA I OBSLUGA
37 Wylaczy¢ urzadzenie () i wyciagna¢ przewdd z gniazdka sieciowego.
38 Uzy¢ wilgotnej sciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.
39 Wytrzyj dzbanek wewnatrz i na zewnatrz wilgotna szmatka.
40 Pokrywe i kubek nalezy my¢ recznie.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
Srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.

przepisy kulinarne

o tyzka stotowa (15ml) le~ Sszczypta

«—  tyzeczka (5 ml) W  peczek

g gramy & gatazka

ml - mililitry &g zabek(ki)

Marokanska zupa jarzynowa (4 porcje) program X<
1 czerwona cebula, obrana i posiekana 1 por, umyty i posiekany

1 czerwona papryka, bez nasion i posiekana 1 seler naciowy, posiekany

1 zielony pieprz, bez nasion i posiekany 2d czosnek, obrany i posiekany

1 puszka 400g pokrojonych pomidoréw 1o~ przecier pomidorowy

le— mieszanka przypraw ras el hanout 1 kostka (warzywa)

250ml woda sol i pieprz
W1tz wszystkie sktadniki do dzbanka Nacisnij przycisk @< .

kremowa zupa grzybowa (4 porcje) program =&
1 cebula, obrana i posiekana 30ml oliwa z oliwek

3£ tymianek, tylko liscie 2d czosnek, obrany i zmiazdzony

5009 grzyby = solipieprz

1 kostka (warzywa) 100ml $mietana

woda

W16z do dzbanka oliwe, cebule, czosnek i tymianek. Nacisnij przycisk €.» . Podgrzewaj przez 2
minuty Nacisnij i zwolnij przycisk ©. Dodaj grzyby i kostke rosotowa. Wlej wode do oznaczenia
SOUP MAX. Nacisnij przycisk =& . Po uptywie 20 minut dodaj Smietany Poczekaj, az program
sie skonczy i podawaj.

zupa z selera i jabtka (4 porcje) program =&
1 seler (ok. 750g), obrany i starty 500ml mleko

o~  solipieprz 2&d  czosnek, obrany i posiekany

1 kostka (warzywa) 509 orzechy wtoskie, posiekane

2 zielone jabtka, obrane, bez gniazd i pokrojone w kostke

Orzechy wtoskie odtéz na bok. Pozostate sktadniki wt6z do dzbanka. Nacisnij przycisk =& .
Podawaj ozdobiong orzechami wtoskimi.

grochéwka z szynka (4 porcje) program =&
6 cebula dymka, posiekana 5009 mrozony zielony groszek

1009 wiazka lisci szpinaku 1 kostka (warzywa)

1009 rozdrobniona gotowana szynka l~ solipieprz

100ml $mietana kremdwka woda

Smietane i szynke odt6z na bok. Pozostate sktadniki wtéz do dzbanka. Wlej wode do oznaczenia
SOUP MAX. Nacisnij przycisk =& . Po uptywie 20 minut dodaj $mietany Poczekaj, az program
sie skonczy. Dodaj mieszajac szynke o podawaj. ﬁ
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Tajska zupa z kurczaka (4 porcje) program X<

1 trawa cytrynowa, drobno posiekana 1o~ sosrybny
2009 ugotowany kurczak, rozdrobniony 1« cukier palmowy/cukier puder
1 puszka 400ml mleka kokosowego 600ml woda

maty peczek kolendry, posiekanej sok z 1-2 limonek

maty kawatek imbiru, obrany i drobno posiekany

szalotka, obrana i pokrojona w plasterki

1 czerwona papryczka chili, obrana i pokrojona w plasterki

Odt6z na bok kurczaka, kolendre i sok z limonki Pozostate sktadniki wt6z do dzbanka. Nacis$nij
przycisk @& . Po 30 minutach dodaj kurczaka. Poczekaj, az program sie skoriczy. Dodaj
mieszajac posiekana kolendre, sok z limonki i podawaj

N ==

zupa pomidorowa z czerwong papryka i bazyliag (4 porcje) program =&
2009 pieczona czerwona papryka (ze stoika) 6 pomidory, pokrojone w kostke

2&d czosnek, obrany i zmiazdzony 1w~ przecier pomidorowy

o~  cukier le~ solipieprz

1 kostka (warzywa) woda

1 maty peczek bazylii, tylko liscie

Odt6z na bok bazylie. Pozostate sktadniki wt6z do dzbanka. Wlej wode do oznaczenia SOUP
MAX. Naci$nij przycisk =& . Po 20 minutach dodaj bazylie. Poczekaj, az program sie skonczy i
podawaj.

bogaty sos pomidorowy (4 porcje) program 7
1 cebula obrana i drobno posiekana 30ml oliwa z oliwek

2g)  czosnek, obrany i zmiazdzony 1« cukier puder

2 puszka 400g pomidorkéw sliwkowych 2« ocet sherry/ocet winny

1o~ pasta z pomidoréw suszonych na storicu sél i pieprz

©  liscie bazylii, grubo posiekane (opcjonalnie)
Uniwersalny sos pomidorowy, idealny na klopsiki lub makaron.
Wlej do dzbanka oliwe, wtdz cebule i czosnek. Nacisnij przycisk 9 . Podgrzewaj przez 3
minuty. Naci$nij i zwolnij przycisk @. Dodaj pomidory, paste z pomidoréw, ocet winny i cukier.
Przypraw sola i pieprzem. Nacisnij przycisk \_—P . Poczekaj, az program sie skoriczy. Dodaj
mieszajac bazylie (opcjonalnie) i podawaj.
poradnik gotowania jarzyn

sktadnik czas (min) sktadnik czas (min)
karczochy, serca 11-16 kukurydza, na kolbach, cata 5-8
szparagi 6-13 baktazan, pokrojony w kostke 5-10
zielona fasola 12-18 pasternak 5-10
brokuty, rézyczki 5-6 groszek 8-12
brukselka 6-11 ziemniaki (duze), pokrojone 15-18
sapusta gtowiasta 10-15 ziemniaki (mate), cate 15-18
marchew (w plastrach) 6-10 szpinak 3-5
kalafior, rézyczki 6-8 rzepa, pokrojona w kostke 5-8
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smoothies
smoothie $niadaniowy

2 jabtka, bez gniazd i grubo pokrojone

400ml mleko
2 banan

smoothie z banana orzechowego
1509 jogurt z orzechami laskowymi

200ml mleko
napdj lassi zmango

1 mango,obrane, bez pestki i posiekane

200ml mleko

smoothie czekoladowo-pomaranczowe

17709 lody czekoladowe

mmoothie z banana, wanilii i miodu

400ml mleko
4e— miod
smoothie z jabtka i mango

1 mango,obrane, bez pestki i posiekane

smoothie kremowe z czarnej porzeczki i wanilii

360ml lemoniada
709 jagody

smoothie z zurawiny, pomaranczy i banana

300ml sok pomaranczowy

1 banan

smoothie z brzoskwini i moreli
4 potéwki moreli z puszki

2 brzoskwinie, obrane, bez pestek i posiekane

200ml mleko
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8w~ jogurt

4@~ owsianka

4«— miod

1 banan

200ml jogurt

2« midd

300ml sok pomaranczowy

1 banan
2+« ekstrakt z wanilii

600ml sok jabtkowy

1259 lody waniliowe

300ml sok zurawinowy

80ml sok morelowy (z puszki)
4@~ jogurt
2«  midd

program (2]



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:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i
znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
uklju¢ene opasnosti.

® Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

® Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

A\ Da bi se izbjegla ozljeda, pazite kod rukovanja ostricama,
praznjenja vrca i ¢is¢enja.

A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

Budite oprezni kad dodajete vrucu te¢nost; usljed iznenadnog
isparavanja moze dod¢i do njenog izbacivanja.

& Nemojte uranjati vr¢ ili motornu jedinicu u tekucinu.

2 Izvucite utikac iz uti¢nice prije sastavljanja, rastavljanja i Ci¢enja.

3 Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uti¢nicu.

4 Ako ga prepunite, moze dodi do izbacivanja kipucih tekucina.

5 Koristite vr¢ samo sa prilozenom motornom jedinicom (i obratno).

6 Prije skidanja vrca, uvjerite se da je uredaj u nacinu mirovanja (()).

7 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
8 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
9 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
10 Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.
iskljucivo za ku¢nu uporabu
& NACIN RADA
® Stavite sastojke u vrc.
e QOdaberite program.
e Nakon pola sata (za juhu) ili jednog sata (za umak), dodajte zacine i jedite.
e Buduci da je ovaj uredaj kombinacija blendera i grijaca, mozete ga isto tako koristiti za
mijesanje, pripremu napitaka "smoothie", mrvljenje leda ili ¢ak kuhanje krumpira.
& SASTAVLJANJE
1 Spustite vr¢ na motornu jedinicu i pritisnite ga prema dolje dok ne sjedne na mjesto uz klik
(namjesta se samo na jedan nacin).
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crtezi 3 zapor poklopca 6 rucka
1 salica 4 zapor vrca 7 motorna jedinica
2 poklopac 5 vr¢

2 Za postavljanje poklopca, kliznim pokretom stavite kraj grli¢a u prostor ispred poklopca,
potom pritisnite prema dolje straznji dio poklopca, dok ne Cujete da je zapor poklopca sjeo
na mjesto uz klik.

3 Postavite Salicu u otvor na poklopcu.

& RASTAVLJANJE

4 Izvucite Salicu iz poklopca.

5 Salica ima oznake na 30 mli 60 ml. Salica napunjena do vrha sadrzi 130 ml.

6 Pritisnite zapor poklopca i podignite poklopac s vréa.

7 Stisnite zapor vrca u rucku i podignite vr¢ s motorne jedinice.

3¢ Podizanje vr¢aili poklopca vrsi prekid elektri¢ne energije iz motora i grijaca i svjetlo () se
gasi. Njihovo ponovno postavljanje na mjesto dovodi do prikljucivanja na elektri¢nu energiju,
ali ne i do ponovnog pokretanja programa.

8 Nemojte dozvoliti da motor radi bez 3alice, jer u protivnom moze dodi do izbacivanja
sastojaka kroz otvor.

& PUNJENJE

9 Prebacite uredaj u stanje mirovanja (()), uklonite vré¢ s motorne jedinice, a poklopac s vréa.

10 Unutrasnjost vr¢a oznacena je na 1,75 litara oznakom MAX za hladne sastojke, a na 1,4 litra
oznakom SOUP MAX za vruce tekucine koje se Sire kad se zagrijavaju.

11 Ako Zelite dodati sastojke dok uredaj radi, uklonite 3alicu, dodajte sastojke kroz otvor na
poklopcu i potom ponovno postavite salicu.

() UKLJUCENJE

12 Stavite utika¢ u uti¢nicu.

13 Uredaj e se oglasiti zvu¢nim signalom.

14 Svjetlo () ¢e treptati.

& RUMENJENJE

15 Ako zelite da se meso ili povrée malo zarumene prije pravljenja juhe:

16 Stavite 30 ml ulja ili veliki komad maslaca na dno vr¢a.

17 Dodajte meso/povrce.

18 Vratite na mjesto poklopaci salicu.
a) Pritisnite gumb <> i kuhajte 1 minut.
b) Pritisnite i otpustite gumb @), kako biste sve promijesali.
¢) Uklonite salicu, pogledajte i potom vratite Salicu na mjesto.
d) Ponovite radnju dok rumenjenje ne izgleda u redu.

19 Dodajte ostale sastojke i pocnite s programom.
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& ODABIR PROGRAMA
20 Pritisnite gumb za zeljeni program.

0 mirovanje isklju¢en motor, iskljucen grija¢, cekanje

®R mala brzina mijeSa 2 minute - za opée mijeSanje

&l velika brzina mijesa 2 minute — za napitke “smoothie”, milkshake, itd.

® rucno upravljanje pritisnite gumb @) za rad motora, otpustite ga za zaustavljanje
4 mrvljenje leda 10 ciklusa mijeSanja u kojima je uredaj 3 sekunde uklju¢en/3

sekunde isklju¢en

PG |juhaskomadi¢ima | grije 35 minuta

mijesa 13 sekundi; zvu¢ni signal se oglasava 5 puta
osvijetljeni gumb se gasi

odrzava toplinu 40 minuta na 70-80°C

vraca se na mirovanje

fff
Q

juha bez komadi¢a | grije 25 minuta

mijesa 60 sekundi; zvucni signal se oglasava 5 puta
osvijetljeni gumb se gasi

odrzava toplinu 40 minuta na 70-80°C

vraca se na mirovanje

P |umak grije i mijesa oko sat vremena
oglasava se zvu¢ni signal
osvijetljeni gumb se gasi
vraca se na mirovanje

®w» | kuhanje/para grije 18 minuta dok ne zavrije
osvijetljeni gumb se gasi

osvijetljeni gumb () ¢e postati bijel
odrzava toplinu 40 minuta na 70-80°C
vraca se na mirovanje

21 Uredaj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom i svjetlo na gumbu ce svijetliti.
& DODAVANJE SASTOJAKA
22 Ukolonite salicu, dodajte nove sastojke, i potom vratite $alicu na mjesto.
23 Provjerite da se sadrzaj ne podigne preko oznaka MAX/SOUP MAX.
@ JESTE LI ZAVRSILI?
24 Pritisnite (/) gumb.
e Svjetlo () Ce treptati.
25 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.
26 Pritisnite zapor poklopca i podignite poklopac s vrca.
27 Stisnite zapor vréa u rucku i podignite vr¢ s motorne jedinice.
28 Izlijte sadrzaj u posudu za posluzivanje.
29 Vratite vr¢ na motornu jedinicu.
savjeti i prijedlozi
30 Ako recept predvida dodavanje sira ili vrhnja, ucinite to na kraju programa, kako bi se
izbjeglo zgruSavanje. Obi¢no juha ostaje dovoljno vruca za topljenje sira.
31 Zaravnomjerno kuhanje, isjeckajte sve sastojke, osim sira, na kockice veli¢ine 1,5 - 2,5 cm.
32 Isjeckajte sir na kockice ne ve¢e od 1,5 cm.
33 Napitci ,smoothie” imaju bolji okus ako se prave s ledenim sastojcima.
34 Domace juhe mogu se drzati u hladnjaku 24 sata ili u zamrzivacu do 4 tjedna.
35 Dodajte malo zacina prije kuhanja, potom kusajte jelo i podesite njegov okus prije sluzenja.
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36 Za najbolje rezultate u programu mrvljenja leda, koristite kocke leda u kolic¢ini od 150 ml do
500 ml.
@ CISCENJE | ODRZAVANJE
37 Iskljucite aparat (() i izvucite kabel iz uti¢nice.
38 Obrisite vanjski dio motorne jedinice ¢istom vlaznom krpom.
39 Obrisite vr¢ vlaznom krpom, izvana i iznutra.
40 Ru¢no operite poklopac i 3alicu.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

recepti

o Zlica (15 ml) /e~ prstohvat

«— CajnaZlicica (5 ml) W  vezica

g grami &£ grandica

ml mililitri &g rezanj (reznjevi)
Marokanska povrtna juha (za 4 porcije) program <&
1 crveni luk, oguljen i nasjeckan 1 poriluk, opran i nasjeckan

1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana 1 Stapi¢ celera, nasjeckan

1 zelena paprika, bez sjemenki i nasjeckana 2&d &esnja, oguljenog i nasjeckanog

1 limenka od 400 g nasjeckanih rajcica lo— pirea od rajcice

1e— mijesavine zacina ras el hanout 1 kocka za juhu (povrtna)

250ml vode sol i papar
Stavite sve sastojke u vr¢. Pritisnite @& gumb.
krem juha od gljiva (za 4 porcije) program =&
1 luk, oguljen i fino nasjeckan 30ml maslinovog ulja

34 timijana, samo lis¢e 2d Lesnja, oguljenog i zgnjecenog

5009 gljiva /e~ solipapar

1 kocka za juhu (povrtna) 100ml masnijeg vrhnja

vode

Stavite ulje, luk, ¢e$njak i timijan u vr¢. Pritisnite ¥<» gumb. Kuhajte 2 minute. Pritisnite i
otpustite tipku @. Dodajte gljive i kocku za juhu. Dodajte vodu do oznake SOUP MAX. Pritisnite
= gumb. Nakon 20 minuta, dodajte vrhnje. Sacekajte dok se program ne zavrsi, potom sluzite.

juha od korijena celera i jabuka (za 4 porcije) program =&
1 korijen celera (oko 750 g), oljusten i nariban  500ml mlijeka
2& cesnja, oguljenog i nasjeckanog (e~ solipapar
1 kocka za juhu (povrtna) 509 oraha, nasjeckanih

2 zelene jabuke, oljustene, bez sjemenki i izrezane na kockice
Orahe ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Pritisnite =& gumb. Sluzite juhu
ukrasenu orasima.

juha od graska i Sunke (za 4 porcije) program =&
6 mladih lukova, nasjeckanih 5009 smrznutog graska
1009 lis¢a mladog $pinata 1 kocka za juhu (povrtna)
1009 usitnjene kuhane Sunke l~ solipapar
100ml masnijeg vrhnja vode

Vrhnje i Sunku ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Dodajte vodu do oznake
SOUP MAX. Pritisnite =& gumb. Nakon 20 minuta, dodajte vrhnje. Sacekajte dok se program ne
zavrsi. Umijesajte Sunku i sluzite.
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Thai juha od piletine (za 4 porcije) program <

2 luka kozjaka, oljustena i narezana 1 crveni feferon, narezan

1 stabljika limunske trave, fino nasjeckane 1w~ ribljeg umaka

1« palminog 3ecera/finog Secera u prahu 2009 kuhane piletine, usitnjene
1 limenka od 400 ml kokosovog mlijeka 600ml vode

1 mala vezica korijandera, nasjeckanog sok od 1-2 limete

1 mali komad dumbira, oguljenog i fino narezanog

Piletinu, korijander i sok od limete ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Pritisnite
S gumb. Nakon 30 minuta dodajte piletinu. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Umijesajte
nasjeckani korijander i sok od limete i sluzite.

juha od rajcice i crvene paprike, s bosiljkom (za 4 porcije) program =&
2009 pecene crvene paprike (iz staklenke) 6 rajcica, izrezanih na kockice

2&d &esnja, oguljenog i zgnje¢enog 1w~ pirea od rajcice

l~ Secera le~ solipapar

1 kocka za juhu (povrtna) vode

1 mala vezica bosiljka, samo lis¢e

Bosiljak ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Dodajte vodu do oznake SOUP MAX.
Pritisnite =& gumb. Nakon 20 minuta, dodajte bosiljak. Sacekajte dok se program ne zavrsi,
potom sluzite.

bogati umak od rajcice (za 4 porcije) program 7P
1 luk, oguljen i fino nasjeckan 30ml maslinovog ulja

2&d &esnja, oguljenog i zgnje¢enog 1« finog Secera u prahu

2 limenke od 400 g rajcice pelata 1o~ koncentrata susene rajcice

2« sherry octa/crvenog vinskog octa sol i papar

W lis¢a bosiljka, grubo nasjeckanog (opcionalno)
Svestrani umak od rajcica, savrSen za mesne okruglice ili tjesteninu.
Stavite ulje, luk i ¢e3njak u vré. Pritisnite ¥ gumb. Kuhajte 3 minute. Pritisnite i otpustite tipku
©. Dodajte rajcice, koncentrat rajcice, sherry ocat i Secer. Zacinite solju i paprom. Pritisnite \__P
gumb. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Umijesajte nasjeckani bosiljak (opcionalno) i sluzite.
vodic za kuhanje povréa

hrana vrijeme (min) | |hrana vrijeme (min)
arti¢oke, srca 11-16 klip kukuruza, cijeli 5-8
Sparoge 6-13 patlidzan, narezan na kockice 5-10
mahune, zelene 12-18 pastrnjak 5-10
brokule, florete (gornji dio) 5-6 grasak 8-12
prokulice 6-11 krumpir (veliki), izrezan 15-18
kupus, kriske 10-15 krumpir (mali), cijeli 15-18
mrkve, rezane 6-10 Spinat 3-5
cvjetaca, florete (gornji dio) 6-8 bijela repa, narezana na 5-8
kockice
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napitci ,smoothie” program ]
napitci ,smoothie” za dorucak

2 jabuka, bez sjemenki i grubo nasjeckana 8w~ jogurta

400ml mlijeka 4@~ zobene kase

2 banane 4«— meda
nutty banana ,smoothi” napitak

1509 jogurta s lje$njacima 1 banane

200ml mlijeka
mango lassi

1 mango, oguljen, bez kostice, i nasjeckan 200ml jogurta

200ml mlijeka 2+~ meda
~smoothie” napitak od ¢okolade i narance

1709 sladoleda od ¢okolade 300ml soka od narance
»~smoothie” napitak od banane, vanilije i meda

400ml mlijeka 1 banane

4«— meda 2«— ekstrakta vanilije
»~smoothie” napitak od jabuke i manga

1 mango, oguljen, bez kostice, i nasjeckan 600ml soka od jabuke
»smoothie” krem napitak od borovnice i vanilije

360ml limunade 1259 sladoleda od vanilije

709 borovnica
»~smoothie” napitak od brusnice, narance i banane

300ml soka od narance 300ml soka od brusnice

1 banane

»~smoothie” napitak od breskve i marelice

4 polovice marelica iz limenke 80ml soka od marelice (iz limenke)
2 breskve, oguljene, bez kostice i nasjeckane 4w~ jogurta

200ml mlijeka 2« meda
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi,
cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s pomanijkljivimi
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.

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

A\ Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

M\ Povrsine naprave se segrejejo.

Bodite previdni pri dodajanju vroce tekocine, saj lahko brizgne
zaradi nenadnega nastajanja pare.

®Vr¢a ali enote motorja ne potapljajte v tekocino.

2 Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo
odklopite.

3 Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

4 Ce vr¢ prenapolnite, lahko vro¢a teko¢ina puhne navzven.

5 Vr¢ uporabite samo s prilozeno enoto motorja (in obratno).

6 Prepricajte se, da je naprava v stanju pripravljenosti (()), preden
odstranite vrc.

7 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci
tveganje.

8 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.

9 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
10 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
«* KAKO DELUJE
e Vvr¢ dodajte sestavine.
® |zberite program.
® Vrnite se po priblizno pol ure (juha)/ure (omaka), da jed zacinite in pojeste.
® Ker je ta naprava tako mesalnik kot grelnik, jo lahko uporabite tudi za mesSanje smoothiejev,
drobljenje ledu in celo za kuhanje krompirja.
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risbe 3 zaklepanje pokrova 6 rocaj
1 loncek 4 zaklepanja vrca 7 enota motorja
2 pokrov 5 vr¢

& SESTAVLJANJE

1 Vr¢ dajte na enoto motorja in ga potisnite navzdol, da se zaskoci na mesto (prilega se samo
na en nacin).

2 Za pri¢vrstitev pokrova potisnite konico dulca v odprtino na sprednji strani pokrova, nato
potisnite ob straneh pokrova navzdol, da zaslisite, kako se zaklepanje pokrova zaskoc¢i na
mesto.

3 Vodprtino na vréu namestite loncek.

& RAZSTAVLJANJE

4 |z pokrova dvignite loncek .

5 Lon¢ek ima oznaki pri 30 mlin 60 ml. Ce ga napolnite do vrha, drzi 130 ml.

6 Pritisnite zaklepanje pokrova in dvignite pokrov z vrca.

7 Pritisnite zaklepanja vr¢a v rocaj in dvignite vr¢ z enote motorja.

3¢ Ko odstranite vr¢ ali pokrov, prekinete dovod elektrike med motorjem in grelnikom in lu¢ka
() bo ugasnila. Ko ju zamenjate, boste znova vzpostavili dovod, vendar ne boste ponovno
zagnali programa.

8 Motorja ne zaZenite brez loncka, saj lahko pride do izmeta sestavin skozi luknjo.

& DOLIVANJE

9 Napravo preklopite v stanje pripravljenosti (1)), odstranite vr¢ z enote motorja in odstranite
pokrov z vrca.

10 Notranjost vréa je pri 1,75 | oznacena z MAX (NAJVEC) za hladne sestavine in pri 1,4 | s SOUP
MAX (NAJVEC JUHE) za vroce tekocine, ki se razsirijo med segrevanjem.

11 Ce Zelite dodati sestavine, medtem ko naprava deluje, odstranite lon¢ek, dodajte sestavine
skozi luknjo v pokrovu, nato znova namestite loncek.

(h VKLOP

12 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

13 Naprava zapiska.

14 Lucka () bo utripala.

@& PRAZENJE

15 Ce Zelite, preden pripravite juho, meso ali zelenjavo popraziti:

16 Na dno vrca dajte 30 ml olja ali velik kos¢ek masla.

17 Dodajte meso/zelenjavo.

18 Ponovno namestite pokrov in loncek.
a) Pritisnite <> in kuhajte 1 minuto.
b) Pritisnite in spustite @), da preme3ate sestavine.
¢) Odstranite loncek, poglejte in znova namestite loncek.
d) Ponavljajte, dokler niste zadostno oprazili.

19 Dodajte preostanek sestavin in zaZenite program.

-
Y
<
o
Q.
o
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& |ZBERITE SVOJ PROGRAM
20 Pritisnite gumb za zeleni program.

stanje pripravljenosti

izklopljen motor, izklopljen grelnik, ¢akanje

nizka hitrost

mesanje 2 minuti — za obi¢ajno mesanje

visoka hitrost

mesanje 2 minuti — za smoothieje, mle¢ne napitke itd.

ro¢no upravljanje

pritisnite @, da zazenete motor, in spustite @, da ga ustavite

drobljenje ledu

mesanje 10 krat po 3 sekunde, vmes po 3 sekunde izklopa

juha z ve¢jimi koscki

gretje 35 minut

mesanje 13 sekund, 5 piskov

lu¢ka gumba ugasne

ohranja toploto 40 minut pri temperaturi 70-80 °C
vrnitev v stanje pripravljenosti

ff
Q

gladka juha

gretje 25 minut

mesanje 60 sekund, 5 piskov

lucka gumba ugasne

ohranja toploto 40 minut pri temperaturi 70-80 °C
vrnitev v stanje pripravljenosti

(

omaka

gretje in mesanje priblizno 1 uro
piskanje

lu¢cka gumba ugasne

vrnitev v stanje pripravljenosti

Kt

vrenje/sopara

gretje 18 minut do vretja

lu¢ka gumba ugasne

lu¢ka gumba () se obarva belo

ohranja toploto 40 minut pri temperaturi 70-80 °C
vrnitev v stanje pripravljenosti

21 Naprava bo zapiskala in lu¢ka v gumbu bo zasvetila.

& DODAJANJE SESTAVIN

22 Odstranite loncek, dodajte nove sestavine in znova namestite loncek.
23 Preverite, da sestavine ne presegajo oznake MAX/SOUP MAX.

@ KONCANO?

24 Pritisnite gumb ().

e Luc¢ka ()bo utripala.
25 Napravo odklopite.
26 Pritisnite zaklepanje pokrova in dvignite pokrov z vrca.

27 Pritisnite zaklepanja vrca v rocaj in dvignite vr¢ z enote motorja.

28 Vsebino prelijte na kroznik.

29 Vr¢ ponovno namestite na enoto motorja.

nasveti in zvijae

30 Ce je v receptu naveden sir ali smetana, to dodajte na koncu program, da preprecite
sesirjenje. Juha bo obicajno e dovolj vroca, da se bo sir stopil.

31 Za enakomerno kuhanje narezite vse sestavine, razen sira, na kocke premera 1,5-2,5 cm.

32 Sir narezite na kocke, ki ne smejo biti ve¢je od 1,5 cm.

33 Smootbhieji imajo boljsi okus, ¢e jih pripravite z ohlajenimi sestavinami.

34 Doma narejene juhe lahko daste v hladilnik za 24 ur ali pa jih zamrznete do 4 tedne.

35 Ko dodajate zac¢imbe, sol in poper, bodite previdni, najprej poskusite in jih po potrebi
dodajte pred serviranjem.
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36 Za najboljse rezultate uporabite med 150 ml in 500 ml ledenih kock v programu za drobljenje

ledu.
@& NEGA IN VZDRZEVANJE
37 Napravo izklopite (()) in odklopite.

38 Zunanjost enote motorja obrisite s Cisto vlazno krpo.

39 Vr¢ obrisite odznotraj in odzunaj z vlazno krpo.

40 Pokrov in lon¢ek operite ro¢no.
ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

w—  Zlica(15ml)
«—  cajnazlicka (5 ml)

g grami

ml mililitri

Maroska zelenjavna juha (za 4 osebe)

1 rdeca ¢ebula, olupljena in drobno narezana

2d  esna, olupljena in drobno nasekljana
le— mesanica zacimb ras el hanout
1 jusna kocka (zelenjava)

le~ Scepec
W  Sopek
£ vejica
g stroki
program X<
1 por, opran in drobno narezan
1 stebelna zelena, drobno narezana
1o~ paradiznikov pire
250ml voda

1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno narezana
1 zelena paprika, odstranjena semena, drobno narezana
1 400-gramska plocevinka drobno narezanih paradiznikov

sol in poper

Vse sestavine dajte v vrc. Pritisnite gumb P&,

kremna gobova juha (za 4 osebe)
1 Cebula, olupljena in tanko narezana
34 timijana, samo listi
5009 gobe
1 jusna kocka (zelenjava)
voda

program =&
30ml olj¢no olje
2& &esna,olupljena in strta
/e~ solin poper
100ml smetana

V vré dajte olje, ¢ebulo, ¢esen in timijan. Pritisnite gumb €4». Kuhajte 2 minuti. Pritisnite in
spustite gumb @. Dodajte gobe in jusno kocko. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX. Pritisnite
gumb =&. Po 20 minutah dodajte smetano. Pocakajte do konca programa, nato postrezite.
juha iz gomoljne zelene in jabolk (za 4 osebe)

1

gomoljna zelena (pribl. 7509), olupljena in nastrgana

2&d Cesna, olupljenain drobno nasekljana
509 orehov, drobno narezanih
2

6

program =&
500ml mleko
1 jusna kocka (zelenjava)

le~ solin poper

zeleni jabolki, olupljeni, odstranjene peske, narezani na majhne kocke

Orehe prihranite. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Pritisnite gumb =&. Postrezite juho, okraseno
z orehi.

juha z grahom in Sunko (za 4 osebe)

mladih ¢ebul, olupljenih, drobno narezanih

1009 listov mlade 3pinace

1009 na trakce narezane kuhane Sunke
100ml smetane z veliko mascobe
Prihranite smetano in Sunko. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Dodajte vodo do oznake SOUP
MAX. Pritisnite gumb =&. Po 20 minutah dodajte smetano. Po¢akajte do konca programa.
Vmesajte Sunko in postrezite.

101

program =&
5009 zamrznjenega graha

1 jusna kocka (zelenjava)
le~ solin poper
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tajska kokosja juha (za 4 osebe) program X<
1 majhen Sopek koriandra, drobno nasekljan 1 rdedi ¢ili, narezan

1 steblo limonske trave, tanko nasekljano 1o ribje omake

2009 na trakce narezanega kuhanega pis¢anca 600ml voda

1« palmovega sladkorja/kristalnega sladkorja 2 3alotki, olupljeniin narezani

1 koscek ingverja, olupljen in tanko narezan sok 1-2 limet

1 400-mililitrska plocevinka kokosovega mleka

Prihranite piS¢anca, koriander in limetin sok. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Pritisnite gumb
. Po 30 minutah dodajte pis¢anca. Poc¢akajte do konca programa. Vmesajte drobno
nasekljan koriander in limetin sok ter postrezite.

paradiznikova juha z rdeco papriko in baziliko (za 4 osebe) program =&
6 paradiznikov, narezanih na majhne kocke 2009 pecene rdece paprike (vloZene)

2d esna, olupljenain strta 1w~ paradiznikov pire

o~  sladkor le~ solin poper

1 jusna kocka (zelenjava) voda

1 majhen Sopek bazilike, samo listi

Baziliko prihranite. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX.
Pritisnite gumb =&. Po 20 minutah dodajte baziliko. Poc¢akajte do konca programa, nato
postrezite.

bogata paradiznikova omaka (za 4 osebe) program 7
1 ¢ebula, olupljena in tanko nasekljana 30ml olivnega olja

2d esna, olupljenain strta 1« sladkor v prahu

1o~ paste iz na soncu posusenih paradiznikov 2 400-gramski plocevinki pelatov

2« S3erijevega kisa/rdecega vinskega kisa solin poper

{  bazilikinih listov, grobo nasekljanih (po Zelji)
Raznolika paradiznikova omaka, izvrstna za mesne kroglice ali testenine.
V vr¢ dajte olje, ¢ebulo in Eesen. Pritisnite gumb 2. Kuhajte 3 minute. Pritisnite in spustite
gumb @. Dodajte paradiznike, paradiznikovo pasto, Serijev kis in sladkor. Zacinite s soljo in
poprom. Pritisnite gumb 7. Pocakajte do konca programa. Vmesajte drobno nasekljano
baziliko (po zelji) in postrezite.
vodnik za kuhanje zelenjave

hrana ¢as (min) hrana ¢as (min)
articoke, srcike 11-16 koruza v storzu, cela 5-8
belusi 6-13 jajcevec, narezan na majhne kocke| 5-10
fizol, zelen 12-18 pastinak 5-10
brokoli, cvetke 5-6 grah 8-12
brsti¢ni ohrovt 6-11 krompir (velik), narezan 15-18
zelje, kosi 10-15 krompir (majhen), cel 15-18
korenje, narezano na rezine 6-10 $pinaca 3-5
cvetaca, cvetke 6-8 repa, narezana na kocke 5-8
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smoothieji

smoothie za zajtrk

2 jabolko, odstranjene peske, na grobo nasekljano 8w~ jogurt
400ml mleko 4w~ ovseni kosmici
2 banana 4— med
smoothie z ore$¢ki in banano

1509 lesnikov jogurt 1 banana
200ml mleko

mangov lassi

1 mango, olupljen, odstranjena kos¢ica, drobno narezan 200ml jogurt
200ml mleko 2« med

smoothie s ¢cokolado in pomaranco
170g ¢okoladni sladoled

300ml pomaran¢ni sok

smoothie z banano, vaniljo in medom

400ml mleko
1 banana
4e— med

2« izvlecek vanilje
smoothie z jabolkom in mangom

1 mango, olupljen, odstranjena koscica, drobno narezan 600ml jabol¢ni sok
kremni smoothie z borovnicami in vaniljo
360ml limonada 1259 vaniljev sladoled

709  borovnice
smoothie z brusnicami, pomaranco in banano

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

smoothie z breskvijo in marelico

4 polovice konzervirane marelice 4o jogurt

80ml mareli¢ni sok (iz konzerve) 200ml mleko

2 breskvi, olupljeni, odstranjeni koscici, drobno narezani 2«— med
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AoBdoTe TG 00nyieg, PUAAETE TIG 0 AOPANEG LEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN O
AaMov xpnotn, Swote padi kat Tig 0dnyies. ApaipéoTte SAa Ta UAIKA CUCKeLAaTiag TPV amd Tn Xeron.
SHMANTIKA METPA AZQAAEIAX

Tnpeite Ta BAcIKA PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H ovokeun auth emTpENETAL Va XpNOoloTolEiTal anmd dtopa Ye
MEIWPEVEC CWMATIKEG, AloBNTNPIAKES 1) S1AVONTIKEC IKAVOTNTEC N
amé Atopa Ye EANTTA TEipA KAl YVWOELC EpOcoV eMPBAEMTOVTAL N
Tou¢ Sivovtal odnyieg Kal KATAVOOUV TOUG EUTTAEKOPEVOUC
Ktvduvouc.

® Ta maudid Sev MPEMEL va XPNOIUOTIOIOVV OUTE va TTaiCouV UE TN
OUOKEUN.
® H ouokeun Kat To KaAwSI0 va QUAACCOVTAL OE XWPO OTou dev
€xouv nmpoofaon maidia.
A\[po¢ amo@uyr TPAUUATIOUOU, TIPOCEETE OTAV TIAVETE TIC AETTIOEC,
otav adeldlete TNV Kavdta Kat otav kabapileTe.
A\ € TIEPIMTWON KAKNC XPrioNE TNG OUCKEUNG UMTOPEL va TIPOKANBE(
TPAUUATIOMOC.
A\ Ot eMPAVEIEC TN CUOKEUNC BepuaivovTal urtepBOAIKA.
A\ Agi€te 181aitepn Mpoooyn 0tav mpooBéteTe Oepud Lypd, KABwC
MITOpEi va TeTayTouv £€w AOyw amodToung dnuioupyiag atuo.
&Mn BubileTe TNV KAVATA A TNV KEVTPIKT Hovada og uypd.
2 BydiAte To BUoua TNG CUOKEUNC amo TNV mpila TTPLV amod EPYACiEC
OLUVAPHOAGYNONG, ATTOCUVAPUOAOYNONE 1 KaBapIouov.
3 Mnv a@AVeTe TN CUOKELN XwpIC emMiBAePn evdow eival
ouvdedepévn 0TO peLUA.
4 Av uniepfeite To 6plo MANPWONG, EVOEXOUEVWCE Va eKTOEgUBOUV
uypd o Beppokpacia Bpacuov.
5 XpnOWHOMOINOTE TNV KAVATA HOVO HE TNV TTOPEXOUEVN KEVTPIKA
povada (kat TouPTaAw).
6 BeBaiwOeite 0TI N ouoKeLn BpiokeTal o€ KATAOTACN AVAOVIC
((h) mpoToL aalpéoeTe TNV KAvATA.
7 Edv 1o kaAwdlo gival pBapuévo, mpémel va avTtikataoTabsi and
TOV KATAOKEVAOTH), TOV aQVTITPOOWO TOU 1} KATTOL0

€€oua10860TNUEVO TIPOCWTIO TTIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
8 Mn xpnolpormoleite e€apTHATA SIAPOPETIKA ATO AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIA HAC.
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oxédia 3 ao@AAELD KATIAKIOU 6 xelpohafn
1 @AtCavt 4 ao@dlela kavdtag 7 KEVTPIKN povada
2 Kamakt 5 kavdta

9 Mn XPNOLUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTTOIOVOATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG

apoVoeg odnyieg.
10 Mn xpnolpoToLEiTe Tn CUOKeLH €4V gival Bapuévn  Tapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.
AmMOKAEIGTIKA Yid OIKIAKN Xpon
NQx AEITOYPTEI
MpooBéote Ta CUOTATIKA PECA OTNV KAVATA.
EmAé€te mpoypappa.
EmotpéPte petd amo won wpa (couma)/ pia wpa (cdAtoa), mpooBéoTe pmayapikd Katd
TIPOTIUNON, Kal PATE.

® KaBwc n ouokeun amotehei cuVOUACUS UMAEVTEP Kal OEpUAVTAPA, MTOPEITE va TN
XPNOIMOTIOLEITAL VIO VO AVALYVUETE UAIKA, va @TIAXVETE smoothies, va TpiBeTte TAyo akoua
Kal Bpdalete mataTec.

@ XYNAPMOAOIHZH

1 TomoBeTAOTE TNV KAVATA TTAVW OTNV KEVTPIKN HovAda, Kal TIIECTE TNV TIPOG TA KATW HEXPL Va
KOUMTTWOEL 0TN B€01N TNG (KOUUTIWVEL LOVO LE Evav TPOTIO).

2 [0 va TomoBeTACETE TO KATIAKL, CUPETE TNV AKPN TOU OTOWUIOU HE€CA OTOV XWPO OTNV
TPOCOYN TOU KATTAKIOU, LETA TMECTE TTPOC TA KATW OTNV THOW TTAEUPA TOU KATTAKIOU, LEXPL Va
OKOUOETE TNV ACPANELQ TOU KATTOKIOU VA KOUMTTWVEL.

3 TomoBetrioTe TO AT{AVI HECA OTNV OTTH TOU KATTAKIOU.

& ANOXYNAPMOAOIHZH

4 AvaonkwoTe To GAT{avi Kal ByaAte o €€w amo To KamAkL.

5 To @Artlavi épel orjpavon 30ml kat 60ml. Av to yepioeTe péxpt mavw, xwpdet 130ml.

6 Miéote TNV ao@AAELD KATTAKIOU, KOL AVAONKWOTE TO KATIAKL V1A VA TO APALPECETE ATTO TNV
Kavata.

7 MNaTAOTE TNV ACPANELD TNG KAVATAG HECA OTN XEIPOAAPH, KAl AvaoNKWOTE TNV KavdTa yla va
TNV AQAIPECETE ATIO TNV KEVTPLIKN Hovada.

3¢ ‘OTav aPalpEiTe TNV KAVATA ) TO KATIAKL N TTAPOYXI PEVUATOC OTO HOTEP Kal 0Tov Bepuavtripa
Siakomtetat, kat n Auyvia () ofrver. Otav ta Balete maAt ot B£0n TOUC, N TAPOXK PEVUATOC
emavaouvdéeTtal, aANA To TPOYpAppa OV EEKIVAEL

8 Mn Bétete o€ Aettoupyia To pOTEP XWPIC TO PAITAVL, T UAIKA evdexouéVWE va ekToEguBouv
€&w amd tnv o).

& NNAHPQXH

9 O£0Te 10 SIOKAOTITN TNG CUCKELNG 0TNV avapovn (1), apalpéoTte Tnv Kavata améd TNV KEVIPIKA
povdada, Kal apalpéoTe To KAkl amd TNV Kavata.

10 ZT10 £0WTEPIKO TNG KavdTtag urtdpxet orjpavon MAX, ota 1,75 Aitpa, yia ta Kpua UAIKA, Kal
SOUP MAX, ota 1,4 Aitpa, yia Bepud vypd mou StaotéANovtal 6tav Beppuaivovtal

11 Na va mpooBéoete UNKA 000 N GUOKEUN AEITOUPYEL, apalpéate To AIT(AVL, TTPOooBEoTE Ta
UAIKA ard TnVv o711 010 KamdKl, MeTd BAaAte 1o PAIT¢avi otn B€on Tou.

() ENEPrOnoIiHzH

12 Zuvbéote 10 QI oTNV Tipida.

13 H ouokeun Ba nxnosL.

14 H \uyvia () avaBoofrvel.

@ TIIFAPIZMA

15 Av BéAeTe va tolyapioete Kpgag f Adaxavikd mptv @TidéeTe kamola oouma:

16 Pi€te 30ml Addt i éva peydAo KoppdTt BoUtupo oTov MATO TNG KAVATAG.

o o oty
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17 NpooBéoTe To KPEAG 1 Ta AaXaVIKA.
18 A@aipéoTe To KAmAkI Kal To @AT{AvL.
1) TMoatroTe 1o VW, Kat payelpéPTe yia 1 AemTo.
2) MNatroTe Kat agroTe 1o @), yla va avakatéPeTe EAAPPUC.
3) AgaipéoTe To OATlavy, piTe pia paTid, kai Baite to Ait{avi otn 6éon Tou.
4) EmavaldBete péxpl To TOIYAPIOHA VA Eival OTTWG To OEAETE.
19 NpooBéoTe Ta uTTOAOITA UAIKA KAl EEKIVAOTE TO TTPOYPAUMA.
& ENIAE=TE TO NPOrPAMMA XAX
20 MaTAoTE TO KOUUTT( YIa TO TIPOYPAUMA TTOU DENETE.

0 Kataotaon ATEVEPYOTIOINON HOTEP, ATIEVEPYOTIOINGON BEpUavThPA, avauovr
QAVAUOVAG

® XOUNAA TaxvTnTa | avapelgn yia 2 Aemtd — yla avapei§n yevika

&l VPNAR TaxLTNTA | AvApelEn yia 2 AemTd - yia smoothies, milkshakes, kKA.

® HN autopaTn TIATAOTE TO @) Yo Vol EEKIVAOEL TO POTEP KAl APAOTE TO yla va
Aertoupyia OTAPATAOEL

®@ |TpiPuo mayou avapetn yia 10 meptddoug Twv 3 SeutePOAEMTWY e evOldueon

mavon 3 SeVTEPOAETTTWV

WG | oovuna pe B¢ppavon yia 35 Aemtd

KOMMATAKIA avapelgn yia 13 SeuTepONETTA, EKTTOUTTH) NXNTIKOU CHUATOG 5 OPEG
TO WTI{OUEVO KOU T OPrVEL

Bepuikn ocuvtpnon yia 40 Aemtd otoug 70-80°C

EMAVAPOPA OE KATAOTACN AVAUOVAG

ffs
Q

Alwpévn oouma | Béppavon yla 25 Aemtd

avdpel€n yia 60 SeuTtepONETTA, EKTTOUTH NXNTIKOV GAUATOC 5
Popéq

T0 WTI{OUEVO KouuTTi OPrVeL

Oepuikn ocuvthpnon yia 40 Aemtd otoug 70-80°C

EMAVAPOPA OE KATAOTACN AVAUOVAG

P |oditoa B¢puavon kal avadeuon yla mepimou pia wpa
EKTTOMTTA NXNTIKOU OHUATOG

TO @WTI{OUEVO KOUUTTi OB VEL

EMAVAPOPA OE KATAOTAON AVAUOVAG

Q> | Bpaopog/ B¢ppavon yia 18 Aemtd péxpt t Bpdon

axviopa TO PWTI{OUEVO KOUUTTi OB VEL

10 pwTti{dpevo koupi () yivetat dompo

Oepuikn ouvtripnon yia 40 Aemtd otoug 70-80°C
EMAVOPOPA O€ KATACTACN AVAUOVIG

21 H ouokeun eKTIEUTTEL NXNTIKO ORpa Kal n Auxvia 0To koupri avAapel.
@ MPOXOHKH XYZITATIKQN
22 AgaipéoTe To AITLAVL, TPOOOE0TE TA VEA UAIKA Kal HETA BAATE TOo @ArT{avi oTtn B€on Tou.
23 ENéy€Te av Ta meplexopeva €xouv umepBei tn orjpavon MAX rj SOUP MAX.
@ TEAEIQXATE;
24 MatAoTe To Koupui ().
e H\uyvia () avaBooBrvel.
25 AmoOoUuVOEDTE TN GUOKEUN amd To peVa.
26 MEoTe TNV ACPANELQ KATIOKIOU, KAl AVACNKWOTE TO KATIAKI YIa VA TO AQAIPECETE ATIO TNV
Kavdra.
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27 MNatAoTE TNV AOPANELD TNG KAVATAG PECA 0TN XEIPOAAPH, KAl AVAONKWOTE TNV KAVATA Yid va
TNV 0QAIPECETE ATIO TNV KEVTPIKN Hovada.

28 AdeldoTe Ta meplexopeva o matéla oepfipiopatoc.

29 TomoBeToTE Kal TAAL TNV KAvATa 0TNV KEVTPIKH povada.

umodeigelg kat GUUPBOUAEG

30 Av o€ Kamola ouvtayn XPElaleTal Tupi i KPEUa, TPOOHEDTE TO 0TO TENOC TOU TPOYPAUMUATOC
yla va pnv ooAdoel. Katd kavova n coura Ba eival apketd (eoTn yla va MWOEL To TUpi.

31 la OpoIOHOPPO HaYEIPEUA, KOBETE OAA TA UAMKA EKTOC Ao To Tupi o€ KUBouG 1,5-2,5cm.

32 Koyrte 1o Tupi o€ KUBoug mou va unv unepPaivouv To 1,5¢cm.

33 Ta smoothies gival mo véoTipa éTav Ta QTIAKVETE PE TTAYWHEVA UAIKA.

34 O1omTIKéG 0OUTIEC UToPOoUV va SlatnpenBouv 0To YPuyEio yia 24 WPEC, 1| va UIOUV 0ThV
Katapuén éwg kat yia 4 efSopadec.

35 Na eioTte QeIdWAOI e T KAPUKEVATA TIPLV AT TO HAYEIPEUA APOU PETA UMTOPEITE Va
SokipdoeTe Kal va mpooBéoeTe Katd mpoTiunon mpiv To ogpRiptopa.

36 Ma dplota amoTteAéoUATA 0TO MPAYPAMUA TPIPIHATOC TTAYOU VA XPNOIUOTIOLEITE TTAYAKIA OF
moodétnta and 150ml €éwg 500ml.

© OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

37 AmevepyoroloTe T cuokeun (D) Kal amocuvd£oTe Ty amo To pevua.

38 KaBapioTte 10 e€WTEPIKO TNC KEVTPIKNAG Hovadag pe éva kabBapd Bpeypévo mavi.

39 YKOUTTOTE TNV KAVATA, Méoa Kal €€w, U éva KaBapo VWO Tavi.

40 To Kamdakl Kat To @AT{avi MAévovTal 0TO XEpPL.

MPOXTAXZIA TOY NMEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn MePIBANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPOoBANUATWY Lyeiag Aoyw

EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUECG, Ol CUOKEVEC UE AUTO TO

oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, alAd va

AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

ouVTayEq
@~ KOuTaAld TnG ooumag (15 ml) l~ Tpéla
< KOuTaAdkt Tou yAukoU (5 ml) W  patodxi
g ypaupdpla £ kAadAKL
ml xIAlootohitpa d  okehida(eg)
Mapokivi} coUma Aaxavikwyv (4 pepidec) TTPOYPAUUA PG
1 Eepd kpeUPLSL, EepAoudiopévo Kat Koppévo 1 TPAoO, TAUUEVO KAl KOUUEVO
1 KOKKIVN TITEPLE, EE0TTOPIACMEVN Kal KOUpévn 1 €Va KOToAVI GENVO, KOUUEVO
1 mpdotvn mMmepLd, EoTOPIOOPEVN Kal KOPUEVN 28] OKOPSO, EEPAOUSIOUEVO KAl KOUUEVO
1 400g vtopdTta KOoVKaoé kovogpRa o~ TOATOC TOHATAG
le—  Melypa pmaxaplkwv «pag €N xavouT»l KUB0o¢ {wpou (Aaxavika)
250ml vepo aNATL KAl TTITTEPL
Pi€te 6Aa Ta UAIKA péoa otnv kKavdta. MaTAoTE To KoUuTi PSS,
ooUmna BeAouTé pe pavitdpla (4 pepideg) POYpPAUUa =S
1 KPEUMUSL, Eephoudiopévo kat Pihokoppévo  30ml ehaidrhado
2d  oképbdo, Eeploudiopévo Kat Alwuévo 34 OBuudpl, povo ta eUANa
1 KUBog (wpov (Aaxavikd) 5009 pavitapia
100ml kpépa yalakTog (45% Mimapd) l~ ONdTLKaLmITEPL

vepd
Pi€te 10 M&S1, To KPPV, To 0KOPSO Kal To BupdpPL péca oTnV KavaTa. MatRoTe To Kovuri B,
Mayelp€Pte yia 2 Aemtd. MNatrjote kat agrjote 1o MAARKTPo @). MpocBéate Ta pavitdpia Kat £va
KUBo {wuoV. MNpoobéate vepo éwg Tnv évdelén SOUP MAX (ANQTEPO OPIO ZOYNAX). Natrote
TO KOLuT =&, MeTd and 20 Aentd, TPooBE0TE TNV KPEUa. MNePIPEVETE PHEXPL VA TEAEIWOEL TO
mpOYPAUua, éTelTa oepfipeTe.
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gouma pe oeAivopila kat iAo (4 pepideq) MPoYypappa =
1 oehwvopila (mep. 7509g), Eeploudiopévn kat tptupévn  500ml yaha

2d  ok6pbo, Ee@AoUSIoEVO Kal KOUPUEVO o~  aAN&TLKal THTEPL
1 KUBoG (wpoU (Aaxavikd) 509 kapudia, Kopuéva
2 mpdaciva pNnAa, Ee@Aoudiopéva, EEKOouKOUTOlaEVA Kal KOPMEVA O KUBOUG

Kpatnote otnv dkpn ta kapudia. Pi€te 6Aa Ta unmdhoima VAIKA péoa otnv kavata. Matiote 1o
Kouuri =, TepPipete apoL yapvipeTe Pe Ta kapudia.

ooUTIa PE apakd Kat {apmov (4 pepideg) TPOypaAUpa =S
6 PPEOKA KPEUULEIA, KOUUEVA 5009 kateyuypévog apakdg
1009 pikpO@UANO oTIAVAKL 1 KUBoG (wpoU (Aaxavikd)
1009 Bpaocto aumév PINOKOUUEVO e~ ONATLKaLmITEPL
100ml St kpépa vePd

Kpatiote otnv akpn TV Kpépa kat to {apmov. Pi€te OAa Ta umdloma UAIKA péoa oTnv KavdTa.
MpooBéote vepod €wg Tnv évdel§n SOUP MAX (ANQTEPO OPIO XOYTMAX). MaTAOTE TO KOUUTT
=, MeTd ano 20 Aentd, mTpooBEoTe TNV KPEUA. MEPIUEVETE PEXPL VA TEAEIWOEL TO TTIPOYPAUHA.
Pi€te To Capmdy, avakatéPte Kat oepPipeTe.

TaiAavS£Qikn couma e KOTOMOUAO (4 pePiSeq) TPOYPAUUA PSS
1 Hioxog Aepovédxoptou, PINOKOUUEVOG 1 KOKKIVO TOIAI, KOUUEVO O€ pOSENEC
2009 Bpaotd KOTOTOUNO, PINOKOUUEVO 1o~ odhtoa Paplov
1l Caxapn amd goivika/axvn (axapn 1 400ml yaha kapudag kovoépPa
1 MIKPO HATOAKL KOMAVTPO, PINOKOUUEVO 600ml vepo
2 aokaAwvia, EPAOUSIoUEVA KAl KOUMEVA O PETEC

1 €va UIKPS KoUpaTt mmepoppila, Ee@AoUSIOUEVN Kal PINOKOMUEVN

XUHOC amo 1-2 A
Kpatrote 0TnVv Akpn To KOTOTTOUAO, TO KOAAVTPO Kal TOV XUMO Adi. Pi€te dAa ta umdlouma LAIKA
péoa otnv kavdta. NMatioTe To Kouumi P, MeTd amod 30 Aentd, TPooHEDTE TO KOTOTIOUAO.
MePIUEVETE PEXPL VA TENEIWOEL TO TTPOYPAUUA. [P00BE0TE TO PINOKOUUEVO KOMAVTPO KAl TOV
XUMO Ay, avokaTéPTe Kal oepPipeTe.

ooUMa JE VTOUATA, KOKKIVN TIITEPLA Kal BACIAIKO (4 pepideg) TPOYPAUUa =S
2009 YnTég KOKKIVEC imEPILEC (amo BElo) 6 VTOMATEC, KOUUEVEC OE KUBOUG
2d  okopbo, Ee@AouBIoEVO Kal MWUEVO o~ TOATOC TOHATAG
- Caxapn l~ QANATLKaL THTEPL
1 KUBo¢ {wpou (Aaxavikd) vepod
1 MIKPO HATOAKL BACIAIKOC, HéVOo Ta GUANA

Kpatriote otnv dkpn Tov BactAiko. Pite Oha ta umdAotma UAIKA péca otnyv Kavdta. Mpocbéote
vePO wg TNV évdel€n SOUP MAX (ANQTEPO OPIO ZOYTIAY). NMatioTe To Kouuni =&. Metd
arnd 20 Aentd, TPooBEoTe ToV BACIAIKO. MePIPEVETE HEXPL VA TEAEIWOEL TO TTIPOYPAUUA, ETTELTA

oepfipete.
TNX TR 6AATod VTopdTag (4 pepideq) mpoypaupa P
1 KPEUMULSL, Eephoudiopévo kat Pihokoppévo  30ml ehaidhado
2&d  oképbdo, Eeploudiopévo kat Alwuévo 1+ Aemtn {axapn
2 4009 VTOPATEG Yla 0AATOA KOVOoEpRa o~ maoTta AMaoTAC VIoUATAC
2« &081Lamd oépl/kOKKIvO EUSL aAdTI KOl TITTEPL

U  @OAN\a BaciAikol, XOVTPOKOUMEVA (TTPOALPETIKA)
FAAtoa VTOpATag TOANATIAWY XProewV, IGaVIKA yla KEQTESEG 1} UHapIKA.

Pi€te 10 M&S1, TO KPePULSI Kat To 0KGPS0 péoa oTnV Kavdta. MatioTe To Koupmi B,
Mayelp€Pte yia 3 Aemtd. MNatrjote Kat a@rjote 1o MAAKTPO @). MpocBEaTe TIC VIOUATEG, TNV
maoTa viopdrag, To UL amod oépt kal tn {dxapn. MpooBéate aldti kat mmépl. MNatnote 1o
Koupumi \—P. NMepluéveTe PéXPL va TEAEIWOEL TO TIPOYpAppa. Pi€te Tov Yihokoppévo BactAiko
(MpoalpeTIKA), avaKaTéPTE KAl oePPipeTe.
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08nyo¢ Bpacpou Aayavikwv

TPOPIUA XPOvog (Aem) TPOPIUaA XPOvog (Aem)
ayKivapa, Kapdiég 11-16 KaAAumokl, padi pe to 5-8
omapdyyt 6-13 KOTOAAO, ONOKANPO

(QACONAKIO, PPECKQ 12-18 ueNT{dva, Koppévn o€ KUBoug 5-10
UTTPOKONO, UTTOUKETA 5-6 Saukid 5-10
Aaxavakia BpuEeAwv 6-11 apakag 8-12
Adxavo, o€ Tpiywva 10-15 TTATATEG (MEYANEG), KOMUEVEG 15-18
KAPOTA, KOUUEVD OE POSENEC 6-10 natateg (MIKPEC), OAOKANPEG 15-18
KOUVOUTTiSI, UTTOUKETA 6-8 OTIAVAKL 3-5

PATTEC, KOUUEVEC O€ KUPBOUG 5-8

OUOUSIC nipdypappa B
GHOUS!L yla TPpWIVO

2 MAAQ, EEKOUKOUTOLAOUEVA KAl XOVTPOKOUUEVA 8w~ yiaoupTl

400ml yaha 4o~ Bpwun

2 pmavava de—  pEN
OGMOUS! pE prmavdva Kat Enpoug Kaproug

1509  yia0UPTI HUE POUVTOUKIA 1 pmavava

200ml yara
Havyko Adoot

1 pévyko, Ee@Aoudiopévo, EEKOUKOUTOIAOUEVO KAl KOUUEVO

200ml yaha

OpOUSI e GOKOAATA KAl TTOPTOKAAL

1709 maywtd cokoAdtag

OpOUASI e prravava, Bavilia kat péN

400ml yaha
4o pEN
OpOUSI PE MO Kal HAVYKO

1 MAvYKo, EPAOUBIOUEVO, EEKOUKOUTOIAOHEVO KAl KOUUEVO

GMOUSI TNXTO pe pupTIAO Kat Bavilia

360ml Aepovada
709 pOPTIAAG

GMOUS! e BATOHOUPO, TOPTOKAAL KAl Yrmavava

300ml xupo¢ MTopTOKAAIOU
1 pmavava

OMOUS! pE poSakivo Kal Bepikoko

4 Mo BepUKOKKOU KOVOEPPag

80ml xupog Bepukokkou (améd kovoépPa)
2 POSAKIVA, EEPAOUBIOUEVQ, EEKOUKOUTOIAOUEVA KA KOUMEVA  2«—  HENL

e ué)\l
300ml xupdg mopTokahiov

1 umavava

2« ekyUNopa Baviliag

200ml yiaoupti

600ml xupdg pridou

1259 maywTto Bavikiag

300ml xupodg KpAvwy

4o~ ylaovpTi

200ml yéha
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.
FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentdlis
képességekkel rendelkez6 személyek, illetve tapasztalattal vagy
ismeretekkel nem rendelkezd személyek is hasznalhatjak,
amennyiben megfelel§ utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a késziilék hasznalatabol eredd veszélyeket.

o A készuléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak
azzal.

o A késziiléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhet6
helyen kell tartani.
A\ A sériilések elkeriilése érdekében dvatosan jarjon el a kések
kezelése, a tartaly kilritése és a tisztitas soran.
A\ A késziilék helytelen hasznalata sériilést okozhat.
M\ A késziilék felliletei felforrosodnak.
Forré folyadékokat évatosan toltson be, a hirtelen parolgastél a
folyadék kicsaphat.
®Ne meritse a tartalyt vagy a motoros egységet folyadékba.
2 Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas el6tt huzza ki a késziiléket
a konnektorbol.
3 Ne hagyja a készuiléket &rizetlenil, amig be van dugva.
4 Tultoltés esetén forrd folyadék I6vellhet ki a késziilékbal.
5 A tartalyt csak a készulékhez kapott motoros egységgel hasznalja
(és viszont).
6 A tartaly levétele el6tt gy6z6djon meg rola, hogy a készilék
készenléti allapotban van-e (()).
7 Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
8 Ne hasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
9 A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kivil mas célra ne haszndlja.
10 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

csak haztartasi hasznalatra
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rajzok 3 fedélzér 6 fogantyu
1 csésze 4 tartalyzar 7 motoros egység
2 sapka/fedél 5 tartély

& MUKODESI ELV
® Tegye a hozzavaldkat a tartélyba.
e Vdlassza ki a programot.
e Fél éra mulva (levesnél)/éra mulva (szdszndl) nézzen rd Ujra, flszerezze meg, és mar eheti is.
e Mivel a készllék turmixgép és forralé is egyben, turmixok, smoothie készitéséhez, jég
toréséhez, vagy akar még krumplifé6zéshez is hasznalhatja.

@ OSSZEALLITAS

1 Helyezze a tartalyt a motoros egységre, és nyomja ra, amig a helyére nem kattan (csak
egyféleképpen tudja rahelyezni).

2 Afedél rogzitéséhez csusztassa a kionto csorét a fedél elején talalhato helyre, amig a fedélzar
a helyére nem kattan.

3 lllessze a csészét a fedélen 1évé nyilasba.

@ SZETSZERELES

4 Vegye ki a csészét a fedélbdl.

5 A csészén 30 ml-nél és 60 ml-nél talalhatd jelolés. A tetejéig toltve 6sszesen 130 ml fér el
benne.

6 Nyomja le a fedélzarat, és emelje le a fedelet a tartalyrol.

7 Nyomja a tartalyzarat a fogantyuba, és emelje le a tartalyt a motoros egységrdl.

3¢ Ha leveszi a tartalyt vagy a fedelet, megsz(inik a motor és a flitéegység dramellatasa, és a ()
ldmpa elalszik. Ha visszateszi, azzal az dramellatas helyredll, de a program nem indul ujra.

8 Ne inditsa el a motort a csésze felhelyezése nélkiil, mert a nyilason keresztil kirepulhetnek a
hozzavaldk.

@ MEGTOLTES

9 Kapcsolja a késziiléket készenléti dllapotba (), vegye le a tartalyt a motoros egységrél, és
vegye le a fedelet a tartalyrdl.

10 Atartaly belsején l1év6, MAX jelolés 1,75 liternél van (hideg hozzavaldkhoz), a SOUP MAX
jelolés pedig 1,4 liternél (forro folyadékokhoz, amelyek a melegités hatasara tagulnak).

11 Ha szeretne tovdbbi hozzdvalékat tenni a késziilékbe, mikozben az miikodik, akkor vegye le a
csészét, tegye a készllékbe a hozzavaldkat a fedélen 1évd nyilason keresztiil, majd tegye
vissza a csészét.

() BEKAPCSOLAS

12 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.

13 A gép hangjelzést ad.

14 A (Hlampa felvillan.

@ PIRITAS

15 Ha aleves elkészitése el6tt meg szeretné piritani a hust vagy zoldségeket:

16 Tegyen 30 ml olajat vagy egy nagyobb darab vajat a tartdly aljéra.

17 Adja hozzd a hust/zéldségeket.

18 Tegye vissza a fedelet és a csészét.

a) Nyomja meg a %> gombot, és fézze 1 percig.
b) Nyomja meg és engedje el a @ gombot az 6sszekeveréshez.
c) Vegye le a csészét, nézze meg az ételt, majd tegye vissza a csészét.
d) Addig ismételje az eljarast, amig meg nem pirult az étel.
19 Tegye bele a tobbi hozzédvalét, és inditsa el a programot.
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@& VALASSZA KI APROGRAMOT
20 A kivant programhoz nyomja meg a megfelelé gombot.

0 készenlét motor ki, fitéegység ki, varakozas

®R alacsony sebesség 2 percig turmixol — altaldanos turmixoldshoz

&l nagy sebesség 2 percig turmixol - smoothie-hoz, tejes turmixokhoz stb.

® kézi hasznalat nyomja meg a @ gombot a motor elinditasahoz, és engedje el a
ledllitdsdhoz

4 jégtorés 3 masodpercig turmixol, 3 masodpercig all, ezt 10-szer egymas
utan

PG | darabos leves forral 35 percig

turmixol 13 méasodpercig, 5-sz0r csipog
a gomb fénye elalszik

40 percig melegen tart, 70-80 °C-on
visszaall készenléti Gzemmoddba

=g |simaleves forral 25 percig
turmixol 60 masodpercig, 5-sz6r csipog
a gomb fénye elalszik
40 percig melegen tart, 70-80 °C-on
visszadll készenléti izemmodba

P |szbsz forral és kever kb. egy 6ran at

csipog
a gomb fénye elalszik
visszaall készenléti lzemmoddba

R | fézés/pérolas 18 percen keresztiil melegit, forrasig
a gomb fénye elalszik

a () gomb fénye fehérre valt

40 percig melegen tart, 70-80 °C-on
visszaall készenléti izemmodba

21 Akészilék csipog, és a gomb lampdja vilagit.

& HOZZAVALOK ADAGOLASA

22 Vegye le a csészét, tegye a késziilékbe az Uj hozzavaldkat, majd tegye vissza a csészét.

23 Ugyeljen arra, hogy a késziilék tartalma ne érjen til a MAX/SOUP MAX jelzéseken.

@ KESZ?

24 Nyomja meg a (/) gombot.

e A(hlampa felvillan.

25 Huzza ki a késziléket az aljzatbdl.

26 Nyomija le a fedélzarat, és emelje le a fedelet a tartalyrol.

27 Nyomija a tartdlyzdrat a fogantyuba, és emelje le a tartélyt a motoros egységrol.

28 Ontse a késziilék tartalmat egy edénybe.

29 Tegye vissza a tartalyt a motoros egységre.

tanacsok és tippek

30 Ha egy recept szerint sajtot vagy tejszint kell az ételhez adni, akkor ezt a program végén
tegye, hogy ne csomédsodjon be. Altalaban még ekkor is elég meleg a leves, hogy
megolvassza a sajtot.

31 A sajtot kivéve minden hozzéaval6t azonos nagysagu, 1,5-2,5 cm-es kockékra vagjon, hogy
egyenletesen féjon.

32 Asajtot 1,5 cm-nél kisebb kockakra vagja,

33 A smoothie ize jobb, ha a hozzévalékat fagyasztva teszi bele.
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34 A hazilag készitett levesek 24 éraig hiitében tarolhatdk, vagy max. 4 hétre lefagyaszthatok.
35 F6zés el6tt ne tulozza el a fliszerezést. Kdstolja meg az ételt, miel6tt felszolgalna, és ha kell,
ekkor még fliszerezze.
36 Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon 150 ml és 500 ml kozoétti jégkockakat a jégtord
programban.
@ APOLAS ES KARBANTARTAS
37 Kapcsolja ki a késziiléket () és hizza ki a konnektorbol.
38 Tiszta, nedves ruhaval tordlje 4t a motoros egység kiilsejét.
39 Torolje ki a tartalyt kivil és bellil egy nedves ronggyal.
40 Mosogassa el kézzel a fedelet és a csészét.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

receptek
o evékanadl (15 ml) le~ csipetnyi
«—  teéskanal (5 ml) W  csokor
g gramm & agacska
ml milliliter g  gerezd
Marokkoi zéldségleves (4 személyre) program: @<
1 voroshagyma, meghamozva és felapritva 1 szarzeller, felszeletelve
1 poéréhagyma, megmosva és felszeletelve 1 pirospaprika, kimagozva és felapritva
2d fokhagyma, meghamozva és felapritva 1 z6ldpaprika, kimagozva és felapritva
1 400 g apritott konzerv paradicsom 1o~ paradicsom piré
1e— ras el hanout fliszerkeverék 1 leveskocka (z6ldség)
250ml viz s6 és bors
Tegyen minden 6sszetevot a kancsdba. Nyomja meg a @& gombot.
tejszines gombaleves (4 személyre) program: =&
1 hagyma, meghamozva és finomra apritva 30ml olivaolaj
2d fokhagyma, meghamozva és 6sszezlzva 34 kakukkf, csak a levelek
5009 gombak = SO ésbors
1 leveskocka (z6ldséqg) 100ml sdrd tejfol
viz

Tegye az olajat, a hagymat, a fokhagymat és a kakukkfiivet a kancséba. Nyomja meg a €<
gombot. Fézze 2 percig. Nyomja meg és engedje fel a @ gombot. Adja hozza a gombdt és a
leveskockat. Toltse fel vizzel a SOUP MAX jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan
adja hozza a tejszint. Véarjon, amig a program lejér, majd télalja.

borséleves sonkaval (4 személyre) program: =&
6 Ujhagyma, felapritva 5009 fagyasztott borsé

1009 bébispendt 1 leveskocka (z6ldség)

1009 felapritott f6tt sonka e~ SO ésbors

100ml magas zsirtartalmu tejszin viz

Tegye félre a tejszint és a sonkat. A tobbi 6sszetevét tegye a kancséba. Toltse fel vizzel a SOUP
MAX jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozza a tejszint. Varjon, amig a
program lejar. Keverje hozza a sonkat, majd télalja.

Sy
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zelleres almaleves (4 személyre) program: =&

1 zeller (kb. 750 g), meghamozva és lereszelve 500ml Tej

2g fokhagyma, meghamozva és felapritva le~ s6ésbors

1 leveskocka (z6ldséqg) 509 dio, felapritva
2 z6ldalma, meghédmozva, kimagozva és felkockazva

Tegye félre a didt. A tobbi 6sszetevit tegye a kancsdba. Nyomja meg a =& gombot. Didval
megszoérva talalja.

Thai csirkeleves (4 személyre) program: @<
2 mogyorohagyma, meghdmozva és felszeletelve 1 citromf(, finomra szeletelve
1 piros csilipaprika, felszeletelve 1o~ halszdsz
2009 fott csirkehus, felapritva 1« palmacukor/porcukor
1 400 ml kékusztej-konzerv 600ml viz
1 kis csokor koriander, felapritva 1-2 lime leve
1 kis darab gyombér, meghamozva és finomra szeletelve

Tegye félre a csirkét, a koriandert és a lime levét. A tobbi 6sszetevit tegye a kancséba. Nyomja
meg a @& gombot. 30 perc utan adja hozza a csirkét. Varjon, amig a program lejar. Keverje
hozza a felapritott koriandert és a lime levét, majd talalja.

bazsalikomos, pirospaprikas paradicsomleves (4 személyre) program: =&
2009 slt pirospaprika (konzerv) 6 paradicsom, felkockazva

2d fokhagyma, meghamozva és 6sszezlzva 1w~ paradicsom puiré

o~  cukor le~ s6ésbors

1 leveskocka (z6ldséqg) viz

1 kis csokor bazsalikom, csak a levelek

Tegye félre a bazsalikomot. A tobbi 6sszetevét tegye a kancséba. Toltse fel vizzel a SOUP MAX
jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozza a bazsalikomot. Varjon, amig a
program lejar, majd télalja.

gazdag paradicsomszdsz (4 személyre) program: \__P
1 hagyma, meghdmozva és finomra apritva ~ 30ml olivaolaj

2g fokhagyma, meghdmozva és 6sszezlzva 1+ kristalycukor

2 400 g lukullusz-paradicsom konzerv 1w~ napon szaritott paradicsomkrém

2« sherryecet/vorosborecet s6 és bors

W  bazsalikomlevelek, durvara apritva (opcionalis)

Egy sokszinU paradicsomszosz, tokéletes vélasztas hiUsgombdchoz vagy tésztakhoz.
Tegye az olajat, a hagymat és a fokhagymat a kancséba. Nyomja meg a €¥.» gombot.

Fézze 3 percig. Nyomja meg és engedje fel a @ gombot. Adja hozza a paradicsomot, a
paradicsomkrémet, a sherryecetet és a cukrot. Izesitse séval és borssal. Nyomja meg a ~\__P
gombot. Varjon, amig a program lejar. Keverje hozza a feldarabolt bazsalikomot (opcionalis), és
talalja.

f6zési utmutato zoldségekhez

élelmiszer id6 (perc) élelmiszer id6 (perc)
articsékasziv 11-16 kukorica, csdves 5-8
sparga 6-13 padlizsan, felkockazva 5-10
zOldbab 12-18 pasztinak 5-10
brokkoli, rézséira szedve 5-6 borsé 8-12
kelbimbo 6-11 burgonya (nagy), feldarabolva 15-18
kaposzta, feldarabolva 10-15 burgonya (apro), egészben 15-18
répa, felszeletelve 6-10 spenot 3-5
karfiol, rézsaira szedve 6-8 fehérrépa, felkockazva 5-8

114



turmixok
reggeli turmix

2 alma, kimagozva és durvéra darabolva
400ml Tej
2 banén

diés bananturmix

1509 mogyord joghurt
200ml Tej

mang0 lassi

1

mango, meghdmozva, kimagozva és feldarabolva

200ml Tej

csokis narancsturmix

17709 csokoladé jégkrém
vanilias-mézes bananturmix
400ml Tej

4e— méz

almas-mangés turmix

1

mangd, meghamozva, kimagozva és feldarabolva

krémes afonyas-vanilias turmix
360ml limonadé

709

fekete afonya

voros afonyas, narancsos-bananos turmix
300ml narancslé

1

banan

Oszi- és sargabarackos turmix

4

2

félbevagott konzerv sargabarackok
Oszibarack, meghdmozva, kimagozva és feldarabolva

200ml Tej
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program: £
8w~ joghurt
4o~ zabkasa
4— méz
1 banan
200ml joghurt
2« méz

300ml narancslé

1 banan
2« vanilia kivonat

600ml almalé

1259 vanilia jégkrém

300ml té6zegafonya lé

80ml sargabarack Ié (konzervbdl)
4o~ joghurt
2« méz



Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

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

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

® Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamalidir.

® Cihazi ve kablosunu, ¢ocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

A\ Yaralanmalari 6nlemek icin, bicaklar tutarken, siirahiyi bosaltirken
ve temizlik yaparken dikkatli olun.

A\ Cihazin yanls bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

M Cihazin ylzeyleri cok 1sinabilir.

/A Sicak sivi eklerken, ani buhar cikisi nedeniyle meydana
gelebilecek sicramalara dikkat edin.

&Surahiyi veya motor Unitesini sivilara daldirmayin.

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

3 Cihaz, elektrik prizine takih durumdayken gozetimsiz birakmayin.

4 Asin doldurdugunuz takdirde, kaynayan sivilar disari sigrayabilir.

5 Surahiyi sadece Grtin ambalajinin icinde verilen motor Unitesiyle
(veya motor Unitesini sadece Uriin ambalajinin icinde verilen
surahiyle) birlikte kullanin.

6 Surahiyi cikarmadan 6nce cihazin Standby (Bekleme) modunda
((h) oldugundan emin olun.

7 Hasarli elektrik kablolan, guvenlik acisindan sadece Uretici,

dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler
tarafindan degistirilmelidir.

8 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Griinleri kullanmayin.
9 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
10 Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

sadece ev ici kullanim
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cizimler 3 kapak kilidi 6 sap
1 kap 4 surahi kilidi 7 motor Unitesi
2 kapak 5 sirahi

& NASIL CALISIR
® Malzemeleri siirahiye yerlestirin.
® Bir program segin.
e (Corbalar icin) yarim saat/(soslar icin) bir saat sonra bekleyin, baharatlari ekleyin; yemeginiz
yenmeye hazirdir.
® Bir blender ve isitici kombinasyonu olan cihazla malzemeleri karistirabilir, smoothie'ler (sivi
meyve plreleri) yapabilir, buz kirabilir, hatta patates bile haslayabilirsiniz.
@ BIRLESTIRME
1 Sdrahiyi motor Unitesinin Uzerine indirin ve yerine bir tiklama sesiyle oturana dek asagi
bastirin (sadece tek yonde takilabilir).
2 Kapadi takmak icin, agzin ucunu kapagin 6niindeki alana kaydirin, sonra kapagin arka tarafini,
kapak kildininin bir tiklama sesi ile yerine oturdugunu duyana dek asagi bastirin.
3 Kabi kapaktaki bosluga yerlestirin.
@ SOKME
4 Kabi kapaktan kaldirarak ¢ikarin.
5 Kabin lizerinde 30 ml ve 60 ml isaretleri bulunmaktadir. A§zina kadar doldurdugunuzda, 130
ml alr.
6 Kapak kilidine bastirin ve kapagi stirahiden kaldirarak ¢ikarin.
7 Surahi kilidini sapa iterek yerlestirin ve stirahiyi motor initesinden kaldirarak ¢ikarin.
3¢ Surahi veya kapak, motor ve isiticidan gelen gticti kesecek ve (/) lambasi sénecektir. Bunlar
yenilendiginde gli¢ tekrar baglanacak olmasina ragmen, program yeniden ¢alismaya
baslamayacaktir.
8 Motoru kap olmadan calistirmayin, malzemeler bosluktan disari sigrayabilir.
& DOLDURMA
9 Cihazi Standby (Bekleme) (()) moduna getirin, stirahiyi motor tnitesinden ve kapagdi
strahiden c¢ikarin.
10 Sirahinin icinde, soguk malzemeler icin 1,75 litrede MAX (MAKSIMUM) ve isitildiginda
genlesecek sicak sivilar icin 1,4 litrede SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM) isareti bulunur
11 Cihaz calisirken malzeme eklemek icin kabi ¢ikarin, malzemeleri kapakta yer alan bosluk
yoluyla ekleyin ve sonra kabi tekrar yerine yerlestirin.
(h CIHAZI CALISTIRMA
12 Fisi prize takin.
13 Cihazdan bip sesi duyulacaktir.
14 ()lambasi yanacaktir.
@& ESMERLESTIRME
15 Corba yapmadan 6nce eti veya sebzeleri esmerlestirmek istiyorsaniz:
16 Surahinin tabanina 30 ml sivi yag veya blyik bir parca tereyadi koyun.
17 Eti/sebzeleri ekleyin.
18 Kapadi ve kabi yerine yerlestirin.
a) B diigmesine basin ve 1 dakika pisirin.
b) Malzemeleri karistirmak icin @ diigmesine basin ve birakin.
c) Kabi gikarin, malzemeleri kontrol edin ve kabi tekrar yerine yerlestirin.
d) Buislemi, esmerlestirme islemi uygun goriinene dek tekrarlayin.
19 Kalan malzemeleri de katin ve programi baslatin.
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& PROGRAMINIZI SECIN

20 istediginiz programin diigmesine basin.

0 bekleme

motor kapall, isitict kapali, bekliyor

® dusik hiz

2 dakika boyunca karistirir — genel karistirma islemleri icin

f yuksek hiz

2 dakika boyunca karistirir - smoothie, milkshake, vb. yapmak
icin.

® manuel isletim

motoru ¢alistirmak icin @ diigmesine basin, durdurmak icin
serbest birakin

®@ |buzkirma

her biri 3 saniye agik / 3 saniye kapali seklinde olmak kaydiyla 10
defa karistirir

PG | topakli corba

35 dakika boyunca isitir

13 saniye karistirir, 5 kez bip sesi ¢ikarir
digmenin lambasi séner

40 dakika boyunca 70-80°C'de sicak tutar
bekleme moduna geri doner

fff
Q

plrizsuz corba

25 dakika boyunca isitir

60 saniye karistirir, 5 kez bip sesi ¢cikarir
digmenin lambasi séner

40 dakika boyunca 70-80°C'de sicak tutar
bekleme moduna geri déner

(

SOS

yaklasik bir saat isitir ve karistirir
bip sesi cikarir

diigmenin lambasi séner
bekleme moduna geri déner

@< | hasla/buharda pisir

kaynayana dek 18 dakika boyunca isitir
diigmenin lambasi séner

(h dugmesinin lambasi beyaz renge dontsir
40 dakika boyunca 70-80°C'de sicak tutar
bekleme moduna geri déner

21 Cihazdan bip sesi duyulacak ve digmenin lambasi yanacaktir.

& MALZEME EKLEME

22 Kabi cikarin, yeni malzemeleri ekleyin ve sonra kabi tekrar yerine yerlestirin.
23 icerigin MAX/SOUP MAX (MAKSIMUM/CORBA MAKSIMUM) isaretlerinin tizerine cikmadigini

kontrol edin.
@ BITTI Mi?
24 (hydugmesine basin.
e (hlambasi yanacaktr.
25 Cihazin fisini prizden ¢ekin.

26 Kapak kilidine bastirin ve kapagi stirahiden kaldirarak ¢ikarin.

27 Surahi kilidini sapa iterek yerlestirin ve stirahiyi motor tnitesinden kaldirarak ¢ikarin.
28 icerigi bir servis tabagina dokiin.

29 Surahiyi tekrar motor Unitesine yerlestirin.

ipuclari

30 Sayet yemek tarifi peynir veya krema eklenmesini gerektiriyorsa, kesilmelerini 6nlemek icin
bunu programin sonunda yapin. Normalde ¢orbada peyniri eritecek kadar sicaklik kalacaktir.

31 Esit pisirme icin, peynir hari¢ tiim malzemeleri 1,5 - 2,5 cm'lik kiipler halinde dograyin.

32 Peyniri en fazla 1,5 cm'lik kiipler olacak sekilde dograyin.

33 Smoothie'ler soguk malzemelerle yapildiklarinda daha lezzetli olurlar.
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34 Ev yapimi ¢orbalar buzdolabinda 24 saat veya derin dondurucuda 4 hafta bekletilebilir.
35 Baharatlari yiyecegi pisirmeden 6nce az miktarda kullanin, pisirdikten sonra tadin ve servis
yapmadan énce ayarlayin.
36 En iyi sonucu almak icin, buz kirma programinda 150 ml ile 500 ml araliginda olan buz kipleri
kullanin.
@ TEMIZLIK VE BAKIM
37 Cihazi kapatin (()) ve fisini prizden cekin.
38 Motor Unitesinin dis kismini temiz, nemli bir bezle silin.
39 Surahinin icini ve disini nemli bir bezle silin.
40 Kapadi ve kabi elde yikayin.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmalhdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriin diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
yemek tarifleri

o  yemek kasigi (15ml) le~ tutam

«—  caykasigi (5ml) W demet
g gram & sebzeler
ml mililitre &g sanmsak disi (disleri)

Moroccan (Fas) sebze corbasi (4 kisiliktir) program <
1 kirmizi sogan, soyulmus ve dogranmis 1 pirasa, ylkanmis ve dogranmis
1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis 1 kereviz sapi, dogranmig
1 yesil biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis 1o~ domates puresi
2&  sarimsak, soyulmus ve dogranmis 1 et suyu tableti (sebze)

1 400 gr dogranmis domates (konserve) 250ml su
1+ "ras el hanout" baharat karigimi tuz ve biber

Tum malzemeleri hazneye koyun. @& digmesine basin.

kremali mantar corbasi (4 kisiliktir) program =&
1 sogan, soyulmus ve ince dogranmis 30ml zeytinyagdi
2&  sarimsak, soyulmus ve ezilmis 34 kekik (sadece yapraklari)

5009 mantar le~ tuzvebiber
1 et suyu tableti (sebze) 100ml cok yagl krema

su

Yag, sogan, sarimsak ve kekigi hazneye koyun. %> diigmesine basin. 2 dakika pisirin.
diigmesine basin ve birakin. Mantarlari ve et bulyonu ilave edin. SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM)
isaretine kadar su ilave edin. =& diigmesine basin. 20 dakika sonra kremayi ilave edin. Program
sona erene dek bekleyin, sonra servis yapin.

kereviz ve elma gorbasi (4 kisiliktir) program =&
1 kereviz (yakl. 7509), soyulmus ve rendelenmis  500ml stit

2d  sarimsak, soyulmus ve dogranmis /e~ tuzve biber

1 et suyu tableti (sebze) 509 ceviz, doévilmis

2 yesil elma, soyulmus, cekirdegi cikariimis ve kiip seklinde dogranmis

Cevizleri bir kenarda bekletin. Diger tim malzemeleri hazneye koyun. =& digmesine basin.
Uzerine cevizleri ilave ederek servis yapin. ﬁ
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bezelye ve domuz budu corbasi (4 kisiliktir) program =&

6 yesil sopan, dogranmis 5009 dondurulmus bezelye
1009 korpe yaprakli ispanak 1 et suyu tableti (sebze)
1009  kiyilmis ve pisirilmis domuz budu le~ tuzvebiber

100ml cok yagh krema su

Kremayi ve domuz etlerini bir kenarda bekletin. Diger tim malzemeleri hazneye koyun. SOUP
MAX (CORBA MAKSIMUM) isaretine kadar su ilave edin. =& diigmesine basin. 20 dakika sonra
kremayi ilave edin. Program sona erene dek bekleyin. Domuz etlerini ekleyerek karistirin ve
servis yapin.

Thai usiili tavuk corbasi (4 kisiliktir) program @<
2 arpacik sogani, soyulmus ve dilimlenmis 1 kirmizi aci biber, dilimlenmis
1 limon otunun saplari, ince kiyilmis 1o~ baliksosu
2009 pisirilmis tavuk, kiiclik parcalara bolinmus  Te—  hurma sekeri/pudra sekeri
1 400 ml hindistancevizi sttt (konserve) 600ml su
1 kicuk bir demet maydanoz, kiyilmis 1-2 limonun suyu
1 kicuk bir parca zencefil, soyulmus ve ince dilimlenmis

Tavuk, maydanoz ve limon suyunu bir kenarda bekletin. Diger tim malzemeleri hazneye koyun.
PG digmesine basin. 30 dakika sonra tavuk etlerini ilave edin. Program sona erene dek
bekleyin. Kiyilmis maydanozu ve limon suyunu ekleyerek karistirin ve servis yapin.

domates, kirmizi biber ve feslegen ¢orbasi (4 kisiliktir) program =&
2009 kozlenmis kirmizi biber (kavanozdan) 6 domates, kiip seklinde dogranmis
2d sarimsak, soyulmus ve ezilmis 1o~ domates puresi

l~  seker le~ tuzve biber

1 et suyu tableti (sebze) su

1 klcuk bir demet feslegen (sadece yapraklari)

Feslegeni bir kenarda bekletin. Diger tim malzemeleri hazneye koyun. SOUP MAX (CORBA
MAKSIMUM) isaretine kadar su ilave edin. =& diigmesine basin. 20 dakika sonra, feslegeni
ekleyin. Program sona erene dek bekleyin, sonra servis yapin.

zengin domates sosu (4 kisiliktir) program 7P
1 sogan, soyulmus ve ince dogranmis 30ml zeytinyagi

2d sarimsak, soyulmus ve ezilmis 1« pudra sekeri

2 400 gr kiraz domates (konserve) lw— glineste kurutulmus domates puresi
2« serisirkesi/kirmizi sarap sirkesi tuz ve biber

W  feslegen yapraklari, kabaca kiyilmis (istege bagh)
Kofte veya makarna icin ideal olan, ¢cok yonli bir domates salgasi.
Yag, sogan ve sarimsagi hazneye koyun. €<» digmesine basin. 3 dakika pisirin. @ digmesine
basin ve birakin. Domates, domates salcasi, seri sirkesi ve sekeri ilave edin. Tuz ve karabiberle
tatlandirin. = diigmesine basin. Program sona erene dek bekleyin. Kiyiimis feslegeni
ekleyerek (istege bagli) karistirin ve servis yapin.
sebze haslama kilavuzu

yiyecek siire (min) yiyecek stire (min)
enginer kalbi 11-16 misir, kocani ile 5-8
kuskonmaz 6-13 patlican, kiip seklinde dogranmis 5-10
yesil fasulye 12-18 yaban havucu 5-10
brokoli 5-6 bezelye 8-12
briiksel lahanasi 6-11 patates (blyuk), kesilmis 15-18
lahana, ic kisimlari 10-15 patates (klictk), bitin 15-18
havug, dilimlenmis 6-10 Ispanak 3-5
karnibahar 6-8 turp, kip seklinde dogranmis 5-8
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'smoothie'ler
kahvalti icin smoothie
2 elma, cekirdegdi ¢ikariimis ve kabaca dogranmis
400ml sut
2 muz
cevizli muzlu smoothie
1509 findikh yogurt
200ml sut
mango lassi
1 mango, soyulmus, cekirdegi ¢ikarilmis ve dogranmis
200ml stt
cikolatali portakalli smoothie
17709 c¢ikolatali dondurma
muz, vanilya ve balli smoothie
400ml stt
4«  bal
elma ve mangolu smoothie
1 mango, soyulmus, cekirdegi ¢ikarilmis ve dogranmis
kremali yabanmersini ve vanilyali smoothie
360ml limonata
709 bogurtlen
kizilcik, portakal ve muzlu smoothie
300ml portakal suyu
1 muz
seftali ve kayisili smoothie
4 konserve yarim kayisilar
2 seftali, soyulmus, cekirdegi ¢ikarilmis ve dogranmis
200ml stt
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program (2]

8w~ yogurt
4o~ yulafunu
4« bal

1 muz
200ml yogurt
2« bal

300ml portakal suyu

1 muz
2«— vanilya esansi

600ml elma suyu

1259 vanilyal dondurma

300ml yabanmersini suyu

80ml kayisi suyu (konserveden)
4o yogurt
2« bal



Cititi instruc'giuAniIe, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si

instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

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

® Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

® Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

A\ Pentru a evita ranirea, fiti precauti atunci cand manevrati lamele,
goliti vasul si curatati aparatul.

A\ Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

£\ Aveti grija cand adaugati lichide fierbinti, acestea s-ar putea sa
stropeasca din cauza aburilor.

®Nu scufundati vasul sau unitatea motorului in lichid.

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

3 Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

4 Daca umpleti prea mult, lichidele ce fierb se pot varsa.

5 Folositi vasul doar impreuna cu unitatea motorului furnizata (si
viceversa).

6 Asigurati-va ca aparatul este in modul standby (())) inainte de a
scoate vasul.

7 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre

fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
8 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
9 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
10 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneazd corect.

exclusiv pentru uz casnic
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schite 3 buton de deblocare capac 6 maner
1 cupa 4 buton de deblocare a vasului 7 unitate motor
2 capac 5 vas

& CUMFUNCTIONEAZA

® Punetiingredientele in vas.

® Selectati un program.

® Reveniti in jumatate de ora (supd)/o ora (sos), condimentati si serviti.

e Fiind o combinatie intre un blender si un incélzitor, il puteti folosi si pentru amestecuri,
pentru cocktailuri din fructe si iaurt, pentru a zdrobi gheata si chiar pentru a fierbe cartofi.

& ASAMBLARE

1 Coborati vasul pe unitatea motorului, apoi apasati pana cand se fixeaza printr-un clic (se va
fixa doar intr-o directie).

2 Pentru a monta capacul, glisati varful picuratorului in spatiul din fata capacului, apoi apasati
in partea din spate a capacului, pana cand auziti ca butonul de deblocare a capacului s-a fixat
printr-un clic.

3 Montati cupa in orificiul din capac.

& DEZASAMBLARE

4 Ridicati cupa de pe capac.

5 Cupa are marcaje de 30 ml si 60 ml. Daca este umpluta la maxim, cuprinde 130 ml.

6 Apasati butonul de deblocare a capacului si ridicati capacul de pe vas.

7 Strangeti buton de deblocare a vasului pe maner si ridicati vasul de pe unitatea motorului.

3¢ Daca scoateti vasul sau capacul motorul si incélzitorul nu vor mai primi curent, iar becul () se
va stinge. Dacd le asezati la loc, va reveni alimentarea cu curent, insa nu va mai reporni
programul.

8 Nu porniti motorul fara cupa, riscati ca ingredientele sa se verse prin orificiu.

& UMPLERE

9 Comutati aparatul pe modul standby (()), scoateti vasul de pe unitatea motorului si scoateti
capacul de pe vas.

10 Interiorul vasului are un semn MAX la 1,75 litri, pentru ingrediente reci, si un semn SOUP MAX
la 1,4 litri, pentru lichide fierbinti care se vor dilata atunci cand sunt incalzite

11 Pentru a adduga ingrediente in timp ce aparatul este in functiune, scoateti cupa, adaugati
ingredientele prin orificiul din capac, apoi puneti cupa la loc.

() PORNIRE

12 Bagati intrerupatorul in priza.

13 Aparatul va emite un sunet scurt.

14 Becul () va palpai.

& RUMENIRE

15 Daca doriti sa rumeniti carnea sau legumele inainte de a prepara supa:

16 Puneti 30 ml de ulei sau o bucata de unt pe fundul vasului.

17 Adaugati carne/legume.

18 Puneti la loc capacul si cupa.
a) Apasati 9> si lasati sa se prepare timp de 1 minut.
b) Apasati si eliberati butonul @, pentru a amesteca ingredientele.
¢) Scoateti cupa, verificati, apoi puneti cupa la loc.
d) Repetati pand cand ingredientele s-au rumenit.

19 Addugati restul ingredientelor si porniti programul.

1dNJAsu
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& SELECTAREA PROGRAMULUI
20 Apasati butonul pentru programul dorit.

0 mod standby motor oprit, incalzitor oprit, asteptate

®R turatie mica amestecare 2 minute - pentru amestecarea obisnuita

&f turatie mare amestecate 2 minute - pentru cocktailuri din fructe si iaurt, lapte
cu fructe etc.

® operare manuala apasati @ pentru a porni motorul, eliberati pentru a-l opri

®@ |zdrobire gheata amestecare 10 sesiuni a cate 3 secunde activat/3 secunde
dezactivat

PG | supd normala incalzire 35 de minute

amestecare timp de 13 secunde, emitere 5 sunete scurte
becul butonul se stinge

este mentinuta calda timp de 40 de minute, la 70-80°C
revine la modul standby

=g |supacrema incdlzire 25 de minute
amestecare timp de 60 secunde, emitere 5 sunete scurte
becul butonul se stinge
este mentinuta calda timp de 40 de minute, la 70-80°C
revine la modul standby

P |sos incdlzire si amestecare aproximativ o ora

emite un sunet scurt
becul butonul se stinge
revine la modul standby

Q» | fierbere/abur incalzire timp de 18 minute pana la fierbere

becul butonul se stinge

becul (/) devine alb

este mentinuta calda timp de 40 de minute, la 70-80°C
revine la modul standby

21 Aparatul va emite un sunet scurt, iar becul butonului se va aprinde.

@& ADAUGAREA INGREDIENTELOR

22 Scoateti cupa, adaugati ingredientele, apoi puneti cupa la loc.

23 Verificati continutul si nu depasiti semnele MAX/SOUP MAX.

@ GATA?

24 Apdsati butonul ().

e Becul (/) va palpai.

25 Scoateti aparatul din priza.

26 Apasati butonul de deblocare a capacului si ridicati capacul de pe vas.

27 Strangeti buton de deblocare a vasului pe maner si ridicati vasul de pe unitatea motorului.

28 Turnati continutul intr-o farfurie.

29 Asezati iar vasul pe unitatea motorului.

sugestii si sfaturi

30 Daca o retetd necesita addugarea de branza sau smantand, ldsati acest lucru pentru finalul
programului, pentru a preveni branzirea. Supa va fi suficient de fierbinte pentru a topi branza.

31 Pentru o gatire uniforma, taiati toate ingredientele, cu exceptia branzei, in cubulete de
1,5-2,5cm.

32 Taiati branza in cubulete de maxim 1,5 cm.

33 Cocktailurile din fructe si iaurt au gust mai bun dacd sunt facute cu ingrediente racite.
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34 Supele de casa pot fi pastrate la frigider timp de 24 de ore, sau la congelator, timp de 4
saptamani.
35 Inainte de a le prepara, condimentati-le, apoi potriviti dupa gust inainte de a servi.
36 Pentru rezultate optime, folositi 150 ml si 500 ml de cuburi de gheata folosind programul
pentru zdrobirea ghetii.
& INGRUIRE SI INTRETINERE
37 Opriti aparatul (()) si scoateti-I din priza.
38 Stergeti exteriorul unitatii motorului cu o carpd umeda curata.
39 Stergeti vasul, in interior si pe exterior, folosind o carpa umeda.
40 Spalati cu mana capacul si cupa.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

retete

o olingurd (15ml) /e~ unprafde
«—  olingurita (5ml) W olegatura

g grame & crenguta

ml - mililitri g  catel/catei
supa marocana de legume (4 portii) program <
1 ceapa rosie, curatata si tocata 1 praz, spalat si tocat

1 ardei rosu, fara samburi si tocat 1 telind verde, tocata

1 ardei verde, fara samburi si tocat 2g  usturoi, curatat si tocat

1 400 g rosii tocate din conserva 1o piure de rosii

1« condiment amestec Ras el Hanout 1 cub pentru ciorba (legume)

250ml apa sare si piper

Puneti toate ingredientele in vas. Apasati butonul @*&.

supa crema de ciuperci (4 portii) program =&
1 ceapa, curatata si tocata marunt 30ml ulei de masline

34 cimbru, doar frunze 24 usturoi, curatat si pisat

5009 ciuperci [~ sare sipiper

1 cub pentru ciorba (legume) 100ml smantana dulce

apa

Introduceti uleiul, ceapa, usturoiul si cimbrul in vas. Apasati butonul €<r. Lasati sa se gateasca
timp de 2 minute. Apdsati si eliberati butonul @. Adaugati ciupercile si cubul pentru ciorba.
Adaugati apa pana la semnul SOUP MAX. Apasati butonul =&. Dupa 20 de minute, adaugati
smantand. Asteptati pana cand programul se termind,m apoi serviti.

supa de mazare si sunca (4 portii) program =&
6 ceapa verde, tocata 5009 mazare congelata

1009 spanac pentru salata 1 cub pentru ciorba (legume)

1009 jambon felii le~ saresipiper

100ml frisca lichida apa

Puneti deoparte frisca si sunca. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Addugati apd pana la
semnul SOUP MAX. Apasati butonul =&. Dupa 20 de minute, addugati smantana. Asteptati
pana cand programul se termina. Adaugati jambonul, amestecati si serviti.

Sy
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supa de telina radacina si mere (4 portii) program =&

2 mere verzi, curatate, fara cotor si taiate felii 500ml lapte

2g  usturoi, curatat si tocat le~ saresipiper
1 cub pentru ciorba (legume) 509 nuci, tocate
1 telind radacina (aprox. 7509), curatata si data pe razatoare

Puneti deoparte nucile. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Apdsati butonul =&. Serviti
alaturi de nuci.

supa de pui thailandeza (4 portii) program X<
2 salot, curatat si feliat 1 ardei iuti rosii, feliati

1 coada de iarba de lamaie, tocata marunt lo— sosde peste

1« zahdr de palmier/zahar pudra 2009 pui gatit, feliat

1 400 ml de lapte de cocos din conserva 600ml apa

1 o legatura mica de coriandru, tocat sucul a 1-2 limete

1 o bucatica de ghimbir, curatata si tocata marunt

Puneti deoparte puiul, coriandrul si sucul de limeta. Puneti toate celelalte ingrediente in vas.
Apaésati butonul @*&. Dupa 30 de minute, adaugati puiul. Asteptati pana cand programul se
termind. Amestecati coriandrul tocat si sucul de limeta si serviti.

supa de rosii, ardei rosu si busuioc (4 portii) program =&
2009 ardei rosii copti (din borcan) 6 rosii, cuburi

24 usturoi, curatat si pisat 1w~ piure de rosii

o~  zahar le~ saresipiper

1 cub pentru ciorba (legume) apa

1 o legatura mica de busuioc, doar frunze

Puneti deoparte busuiocul. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Addugati apa pana la
semnul SOUP MAX. Apasati butonul =&. Dupa 20 de minute, addugati busuiocul. Asteptati
pana cand programul se termina,m apoi serviti.

sos gros de rosii (4 portii) program P
1 ceapa, curatata si tocata marunt 30ml ulei de masline

24 usturoi, curatat si pisat 1e— zahar pudra

2 400 g de rosii lunguiete din conserva 1o~ pastd de tomate uscate la soare

2«— otet de Xeres/otet de vin rosu sare si piper

W  frunze de busuioc, tocate mare (optional)
Un sos de rosii universal, perfect pentru chiftele sau paste.
Puneti uleiul, ceapa si usturoiul in vas. Apasati butonul €. Lasati sa se gateasca timp de 3
minute. Apasati si eliberati butonul @. Adaugati rosiile, pasta de tomate, otetul de Xeres si
zaharul. Condimentati cu sare si piper. Apasati butonul X_—F. Asteptati pand cand programul se
termind. Amestecati busuiocul tocat (optional) si serviti.

instructiuni de fierbere a legumelor

aliment timp (min) aliment timp (min)
anghinare, felii 11-16 porumb, pe stiulete, intreg 5-8
asparagus 6-13 vinete, cubulete 5-10
fasole, verde 12-18 pastarnac 5-10
broccoli, buchete 5-6 mazadre 8-12
varza de Bruxelles 6-11 cartofi (mari), taiati 15-18
varza, bucati 10-15 cartofi (mici), intregi 15-18
morcovi, felii 6-10 spanac 3-5
conopida, buchete 6-8 napi, cuburi 5-8
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smoothies

smoothie pentru micul dejun

2 mere, fara cotor si taiate mare

400ml lapte

2 banane

smoothie cu banane si alune

1509 iaurt cualune

200ml lapte

bautura de mango

1 mango, curatat, fara samburi si tocat
200ml lapte

smoothie de portocala si ciocolata

1709 inghetatd de ciocolata

smoothie de banana, vanilie si miere
400ml lapte

4«— miere

smoothie de mere si mango

1 mango, curdtat, fara samburi si tocat
smoothie cremos de afine si vanilie

360ml limonada

709 coacaze negre

smoothie de coacaze, portocale si banane
300ml suc de portocale

1 banane

smoothie de piersici si caise

4 jumatati de caise din conserva

2 piersici, curdtate, fara samburi si tocate
200ml lapte
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program ]
8w iaurt
4o fulgide ovaz
4« miere
1 banane
200ml iaurt
2«— miere

300ml suc de portocale

1 banane
2« extract de vanilie

600ml suc de mere

1259 inghetata de vanilie

300ml suc de merisor

80ml suc de caise (din conserva)
4o jaurt
2« miere



MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe M 1 I npeAaBanTe, ako npegasate 1 ypega. OTcTpaHeTe
BCMUKU OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.

BAXHWU MPEANMA3HU MEPKU

CﬂeﬂBal?lTe OCHOBHWUTE MEPKN 3a 6G3OI'IaCHOCT, BKNHOYNTEJTHO:

1 To3n ypen moxe Aa ce nonsBa OT Xopa C OrpaHnyeHn pusmyecku,
CETVBHU USIN YMCTBEHW Bb3MOXKHOCTU, UM 6€3 ONUT 1 MO3HaHWA,
aKo Ca Moj Haf30Pa/VIHCTPYKTMPAHM Y OCb3HABAT OMACHOCTUTE.

¢ [leuaTa He TpPsI6BA Aa U3MON3BaAT WM Aa UrpanT C ypeaa.

¢ [IpbXKTe ypeaa 1 Kabena ganey ot 4OCTbNA Ha AeLla.

A\ 3a na nsberHeTe HapaHsiBaHe, BHMMaBalTe npu paboTa ¢
oCTpueTaTa, M3Mnpa3BaHe Ha KaHaTa U NMoYnCTBaHe.

/A\HenpaBunHaTta ynotpeba Ha ypefa Mmoxe Aa fgosefe Ao
HapaHsBaHe.

A\ ToBBPXHOCTTA Ha Ype[a Lie Ce HaropeLyu.
/A bbaeTe BHUMATENHN, KOraTo f06aBATe ropella TEYHOCT, Tbil KaTo
TOBa MOXe [1a JoBefe [0 BHE3arnHO M3nyckaHe Ha napa.

®He notananTte KaHaTa Wx 3aBMKBaLLMA B6/I0K B TEUHOCT.

2 Vi3knioyeTe ypeaa OT KOHTaKTa npeau crinobasaHe, pasrnobsasaHe
NN MOYNCTBAHE.

3 He ocTtaBsiiTe ypena 6e3 HabnogeHne, 4OKATO € BKJIIOYEH B
KOHTaKTa.

4 AKo KaHaTa e NnpenbJ/iHEHA, UMa Bb3MOXXHOCT BpsiflaTa TEYHOCT Aa
npenee.

5 KaHaTa TpsibBa fa ce 13non3Ba eqUHCTBEHO C AOCTABEHNA
3aABUXKBaLL 650K (1 06paTHO).

6 YBepeTe ce, Ue ypeabT e B pexknm Ha rotoBHocT () npeau pa
N3BaJuTe KaHaTa.

7 AKo KabenvT e noBpeaeH, Ton TpabBa Aa ce NoaAMeHU OT
NPOV3BOANUTENS, HErOB NPeACTaBUTESN 3a CEPBU3HO 0OCTYKBaHe
Unu apyro KBannduLMpaHo 3a Tasu Len n1ue, 3a aa ce nberHe

BCAKaKbB pPUCK.
8 He n3nonseante akcecoapu Uiv NPUCTaBKK, Pa3IMYHN OT Te3u, MpefoCTaBeHN OT Hac.
9 He n3nonseante ypeaa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3n, ONMCaHN B HACTOALUTE NHCTPYKLMN.
10 He n3non3sBaiite ypeaa, ako e NoBpeAeH niv He paboTu N3pAgHo.
camo 3a gomaluHa ynortpeba
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nnocTpaunmn 3 KJ0Y Ha Kanaka 6 OpbXKKa
1 vawka 4 6noKMpoBKa Ha KaHaTa 7 3a[aBuXBaLl 6/10K
2 Kanak 5 KaHa

& KAKOENCTBA
® [locTaBeTe CbCTaBKMTE B KaHaTa.
® |136epeTe nporpama.
® BpemeTo 3a NpUroTBAHE e NOJIOBMH Yac (3a cynu)/ efurH Yac (3a CocoBe); cnep KaTo M3vakaTe,
cnoxkeTe NOAMNPaBKY 1 3anoBAfanTe Ha macaTa.
® YpepnbT nNpefcTaBnABa KOMOMHaLMA OT bneHAep 1 HarpeBaTes, Taka Ye MoXeTe Aa ro
n3nosn3eaTe 1 3a bneHarpaHe, NPUroTBAHe Ha CMyTu, pa3buBaHe Ha nef, AOPY BapeHe Ha
KapToou.
& CINOBABAHE
1 CHuweTe KaHaTa KbM 3a[B/XKBaLLmA 610K N HAaTUCHeTe, JOKAaTO LWpakHe (MoXe fa ce Harnacu
CaMo MO efiIvH HauuH).
2 3apa nocTaBuTe Kanaka, Nib3HeTe ropHaTa 4acT Ha HakpanHUKa B NPOCTPaHCTBOTO B
npefHaTa YacT Ha Kanaka, cnej ToBa HaTUCHeTe B 3a4HaTa YacT Ha Kanaka, JoKaTo uyeTe
L paKBaHe Ha KJloYa Ha Kanaka Ha MACTOTO My.
3 lNocTaBeTe YallKaTa B OTBOPA Ha Kanaka.
& PA3IMOBABAHE
4 13BapjeTe yallKaTa OT Kanaka 4ypes nosauraHe.
5 YawkaTa uma MapknposKku 30mn 1 60mn. AKo 6bae Hamb/IHEHA JOrope, MoXe Aa nobepe
130mn.
6 HaTtucHeTe 6noknMpoBKaTa Ha KaHaTa ¥ CBasieTe Kanaka.
7 HatucHeTe 6nokmpoBKaTa Ha KaHaTa KbM pbXKKaTa 1 M3BajeTe KaHaTa OT 3aJB/KBaLuua
650K Upes nosguraHe.
3¢ V13BaxxAaHeTo Ha KaHaTa 1M Kanaka we AoBefe 4O NPeKbCBaHe Ha 3aXPaHBaHETo Ha MOTopa
1 HarpeBartesis, a namnuykata () e nsracHe. Kato rv noctaBute o6paTHO, 3aXpaHBaHETO Lie
6be Bb30OHOBEHO, HO NpOrpamara HAMa Aia ce pecTapTupa.
8 He BKkntouBalnTe MoTopa 6€3 YallukaTa Aa e MOCTaBeHa, Thbil KaTo € Bb3MOXHO NPOAYyKTUTE Aa
ce N3CUNAT OT OTBOpA.
& MbJIHEHE
9 BknioueTe pexunm Ha rotoBHOCT (()), n3BageTe KaHaTa OT 3a4BUXKBALLMA BOK 1 OTCTpaHeTe
Karnaka oT KaHaTa.
10 BbTpeluHaTa YacT Ha KaHaTa e mapkupaHa ¢ MAX, npu 1,75 nuTpa, 3a CTyAeHM CbCTaBKu, 1
SOUP MAX, npu 1,4 nuTpa, 3a ropeLym Te4HOCTH, KOUTO Ce pasLlwmnpABaT Npu HarpsaBaHe
11 3a pobaBAHe Ha CbCTaBKM AOKATO ypeabT paboTu, M3BafeTe yallkaTa, JobaBeTe CbCTaBKMTe
npes oTBOPa Ha Karnaka, c/iefy KoeTo A BbpHeTe 06paTHo.
(h BKJTIOYBAHE
12 BkntoyeTe wWwencena B 3aXpaHBaLLnA KOHTAKT.
13 YpepnwbT Wwe n3gage 3ByKOB CUTHa.
14 Namnuukarta () 3anousa ga mura.
& 3ANMbPXKBAHE
15 Ako XenaeTe fa 3anbpXXuUTe Meco 1 3eneHYyLmn npean NpuroTBAHe Ha cyna:
16 MocTaeTe 30M1 Ma3HUHa UK ronaMa 6yyka Macno B AbHOTO Ha KaHaTta.
17 [ob6aBeTe MecoTo/3eneHuyLuTe.
18 BbpHeTe Kanaka 1 yalkaTta obpaTHo.
1) HaTucHeTe %> 1 rotBeTe B Npogb/XKeHME Ha T MUHYTa.
2) HatucHete n ocBobopete 6yToHa @), 3a fa pa3bbpKaTe NpogyKTuTe.
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3) OTcTpaHeTe yallKaTa, Npernegante NPOAYKTUTE U A BbPHETE 06paTHO.
4) TNoBTOpeTe, [OKATO BCMYKO Ce 3ambpKu fJobpe.
19 [Nob6aBeTe ocTaHanata yacT OT NPOAYKTUTE 1 CTapTMpaiTe nporpamara.
& W360P HA MPOIrPAMA
20 HaTtucHete 6yTOHa, 3a fa n3bepeTe xenaHaTta nporpama.

0 PeXVM Ha rOTOBHOCT | U3KJ/. MOTOP, U3KJ1. HarpeBaTeJi, n3uakBaHe

® HMCKa CKOPOCT 6neHfmpaHe B NPOABbIKEHVE Ha 2 MUHYTU — 3@ OCHOBHO
6neHgmpaHe

&l BMCOKa CKOPOCT 6neHanpaHe B MPOABIIKEHME HA 2 MUHYTM — 33 CMYTU, MITEYHN
WwenKoBe 1 ap.

® PBYHO ynpaBneHne | HartucHete 6yToHa @) 3a BKNlOUBaHe Ha MOTOPa, 0CBOGOAETE o
3a crvpaHe

@ |TpoLieHe Ha nep, 6neHaupaHe B npoabixkeHne Ha 10 dasum oT BKI. 3a 3 cekyHan/
W3KJ. 3a 3 ceKyHan

PG | cyna c Kybueta HarpsaBaHe B NPogbKeHNe Ha 35 MUHYTU

6neHfmpaHe B NpoabmKeHVe Ha 13 ceKyHAW, 3yakanTe
5-KpaTeH 3BYKOB CUrHas

namnuukaTta Ha OyToHa n3racea

3aTonnAHe 3a 40 mmHyTK Ha 70-80°C

BPbLUAHE KbM PEXIMM Ha FOTOBHOCT

fff
Q

Kpem cyna HarpsABaHe B MPOABb/IKEHNE Ha 25 MUHYTK

6neHpmpaHe B NpoabmKeHre Ha 60 CeKyHAN, U3yakante
5-KpaTeH 3ByKOB CUrHan

namnuukaTta Ha 6yToHa n3racsa

3atonnaHe 3a 40 muHy T Ha 70-80°C

BPDbLUAHE KbM PEXMM Ha FOTOBHOCT

P |coc HarpsABaHe 1 pa3bbpKBaHe B NPOABIIXKEHNE Ha OKONO Yac
3BYKOB CMTHan

namnuukarta Ha 6yToHa u3racsa

BpbLlaHe KbM PeXMM Ha FOTOBHOCT

B BapeHe/napa HarpenTe 3a 18 MUHYTW, AOKaTO 3aBpu
namnuukata Ha 6yToHa u3racea
namnuykarta Ha 6ytoHa () ceetBa B 6510
3atonnAHe 3a 40 MnHyTK Ha 70-80°C
BPbLUAHE KbM PEXIMM Ha FOTOBHOCT

21 Ypepnbt n3faBa 3ByKOB CUrHan 1 laMmnuykaTta Ha 6yToHa cBeTBa.
& JOOBABAHE HA CbCTABKU
22 W3Bapete vallukaTa, Jo6aBeTe HOBUTE MPOAYKTU 1 A BbpHETe 06paTHO.
23 YBepeTe Ce, Ye CbAbpKaHNETO He NpexBbpna Mapknposkute MAX/SOUP MAX.
& IoTOBO?
24 HatucHete 6yToH (1.
e Jlamnuykara (/) 3anousa ga mura.
25 U3knioueTe ypena oT 3axpaHBaHEeTo.
26 HaTtucHeTe 610KMpOBKaTa Ha KaHaTa M CBaJsieTe Karnaka.
27 HaTtucHete 610KMpOBKaTa Ha KaHaTa KbM ApbiKKaTa 1 M3BafeTe KaHaTa OT 3a[iB/KBaLLMA
650K Upes nosauraHe.
28 M3cuneTte cbAbpKaHMETO B CbA 3a CEpBMpPaHe.
29 BbpHeTe KaHaTa BbpXy 3afBVXKBaLyuna 6110K.
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CbBETU N NPENopPbKN

30 AKo AafeHa peLenTa U3nMckBa fobaBAHE Ha CYPEHE MM KPeM, HarnpaBeTe ro B Kpas Ha
nporpamara, 3a fja npeAoTBpaTuTe npecnyaHe Ha cynata. O6MKHOBEHO CynaTa e JOCTaTbyHO
TOMNa, 3a Aa Ce Pa3Tonu CMPEHETO.

31 3a paBHOMEpPHO roTBeHe, HapeXeTe BCUYKM MPOAYKTH, C U3KIIOUYEHNEe Ha CUPEHEeTO, Ha
KybyeTa oT 15-25MM.

32 HapeeTe cpeHeTo Ha KybueTa, He no-rofiemu ot 15Mm.

33 HannTknTe CMyTV UMaT No-Jo6bp BKYC, KOraTo ca NPUrOTBEHM C OXIaAeHU NMPOLAYKTH.

34 [lomalHuTe Cynu MOraT ia ce CbXpaHABaT B XNafWITHUK 3a 24 yaca niv aa 6baaT 3ampaseHu
3a nepwuopg fo 4 cegmuun.

35 He po6aBsiTe npekaneHo MHOMO MNOANPaBKM MO BPEME Ha CAMOTO FOTBEHE, ONUTANTE Ha
BKYC U Npeau cepBripaHe fobaseTte nognpasky no Bawwa npeueHkKa.

36 3a MaKcMManHu pesynTaTy, n3nonssanTte mexay 150mn n 500mn nefeHu Kybueta npu
nporpamara 3a TpOLUEeHe Ha neg.

@ IPUXU U NOAAPDBKKA

37 UsknioueTe ypepa (D) v ro n3kniouete oT KOHTaKTa.

38 M36bpLueTe BbHLIHATA YacT Ha 3a[iBVKBALLMA OMOK C YMCTa BNa)kHa Kbpra.

39 lMNouuncTeTe KaHaTa OTBBLTPE Y OTBBH C MOKpPa Kbpra.

40 MNouncteTe pbYHO Kanaka 1 Yalukara.

OlNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA
3a fa ce u3berHaT eKONOrMYHY 1 34paBHU NPobaemy Nopaaun Hanmyre Ha ornacHu

CcybCTaHUUM B eNIEKTPUYECKUTE 1 eNIEKTPOHHN CTOKM, ypeanTe, 0603HaueHn € TO31 CUMBOJI, He

TpAbBa fa ce U3XBBbPSIAT 3a€AHO C HECOPTMPaHM OOLMHCKN OTNaAbLM, a CefBa fia ce BbpHaT

06paTHO, Aia ce N3MoN3BaT OTHOBO UM PeLKInpar.

peuenTtun
w—  cyneHa nbxuua (15 mn) /o~ wWwunka
~—  YaeHa ibXunyka (5 mn) 7 Bpb3Ka
g rpamoBse £ KIOHYe
ml MUIANTPY g ckunupgka(un)
MapokaHcka 3eneHuyKoBa cyna (4 nopuuu) nporpama ¥
1 rnaBa YepBeH NyK, ob6eneH u HapsAsaH 1 CTPBK Npas NiyK, U3MUT 1 HapA3aH
2d  CKUNMEKU YecbH, 06eneHn 1 HapA3aHu 1 CTH6M0 LiennHa, HapsA3aHo
1 400 r HapA3aHW flOMaTK OT KOHCepBa le— pgomateHo niope
1l cmec oT nognpasku Pac en xaHyT 1 Ky6ue OynboH (3en1eHuyKoB)
250ml Bopa con v nunep
1 yepBeHa YyLLKa, C MPemMaxHaTh CeMeHa 1 HapA3aHa
1 3esieHa UylliKa, C MpPeMaxHaT CeMeHa 1 HapA3aHa
MocTaBeTe BCMYKM CbCTaBKM B KaHaTa. HaTncHeTe 6yToH P,
KpeMm cyna oT rb6m (4 nopuum) nporpama =&
1 rnaBa NyK, obeneH n CMTHO HapA3aH 30ml 3exTuH
2d  CKUAMZKM YecbH, obeneHn 1 npecoBaHn 34& mawepka, camo nmcrata
5009 rv6wm [~ conwnunep
1 Ky6ue 6ysboH (3eneHuyKoB) 100ml cmeTaHa ¢ BrcOKa MacnieHoCT
BOAa

nocTaBeTe Ma3HWHa, SyKa, YeCbHa 1 MallepKarta B kaHata. HatucHerte 6ytoH 2. loteete 2
MUHYTK. HaTncHeTe n ocsobogete 6yToH ©. lobaseTe robuTe 1 Kybye 6ynboH. lobaseTe Boga
[0 mMapkupoBkata SOUP MAX. HatucHeTe 6yToH =&. Cnep 20 MyHy TV fobaBeTe CMeTaHaTa.
M3yakalTe po Kpas Ha nporpamata 1 cyief ToBa cepBupaiiTe.
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cyna oT uenvHa n A6bka (4 nopuun) nporpama =&

2d  CKUAMAKM YeCbH, 06efieHn 1 HapsA3aHm 500ml mnako

1 Ky6ue 6y/nbOoH (3e51eHYYKOB) le~ conwnunep

1 rnaea uenvHa (okono 750 r), obeneHa n HactbpraHa 509  newHuum, HapsA3aHu
2 3ef1eHN A6BKK, 06eieHm, MOUYNCTEHN N HapA3aHW Ha Ky6ueTa

OcTaBeTe neLwHMLMTe HacTpaHa. lMocTaBeTe BCMUKM OCTaHanM CbCTaBKYM B KaHaTa. HaTucHete
6yTOoH =J. CepBupaliTe cynaTta rapHupaHa  lelHuyuTe.

Cyna oT rpax u WyHKa (4 nopuun) nporpama =&
6 CTpbKa NpeceH NyK, HapsA3aHu 5009 3ampaseH rpax

1 Ky6ue 6y/bOH (3eneHuyKoB) 1009 6einbu cnaHak

1009 HapsizaHa croTBeHa LyHKa [~ conwnunep

100ml gBoiHO MacneHa cmeTaHa BOAa

OcTaBeTe cMeTaHaTa 1 WyHKaTa HacTpaHa. lMocTaBeTe BCMUKM OCTaHaNM CbCTaBKM B KaHaTa.
Job6aseTe Boga Ao Mapkuposkata SOUP MAX. HaTtucHeTe 6yToH =&. Cnep 20 MAHYTK
pobaBeTe cmMeTaHaTa. /3uakaiiTe gokaTo nporpamata Nprkoumn. PasébpKaiiTe WyHKaTa BbTpe
1 cepsupanTe.

TannaHpacKa nuneluka cyna (4 nopuun) nporpama <
2 rnaBsy Wanot, obeneHn 1 HapAzaHn 1 yepBeHa /toTa YyLlKa, HapA3aHa
1 CTPBK IMMOHOBA TPEBa, HapA3aHa CUTHO 1o~ pubeH coc
2009 cBapeHo NuneLwKo, HapA3aHo 1«— nanmoBa 3axap/nyapa 3axap
1 KyTrA oT 400 M/ KOKOCOBO MJIAKO 600ml Boga
1 MaJika Bpb3Ka KopuaHagbp, HapsA3aH COKbT OT 1-2 naima
1 Masiko napye AKUHAXndun, obeneHo n HapA3aHo TbHKO

OcTaBeTe NUNIELWKOTO, KopraHAbpa 1 COKa OT laliM HacTpaHa. [locTaBeTe BCUUYKM OCTaHanu
CbCTaBKM B KaHaTa. HaTncHeTe 6yToH PG, Cnep 30 MuHy TV fobaBeTe NuneLwKkoTo. Vi3yakaiTte
[oKaTo nporpamata npuknoun. Pa3bbpkaiite BbTpe HapA3aHWA KOPUAHABP U COKa OT NaiiM 1
cepBupanTe.

cyna oT AoMaTK, YepBeHa uyllKa 1 6ocunek (4 nopumun) nporpama =&
2009 neuveHu YepBeHY UyLKKM (OT BypKaH) 6 [OMaTa, HapsA3aHuW Ha KybueTa

2g)  CKUNMAKW YeCbH, 06eneHmn 1 NpecoBaHn le— pomateHo niope

[~ 3axap (e~ conununep

1 Ky6ue 6yrbOH (3eneHuyKOB) BoAa

1 Marka Bpb3Ka 6ocunek, camo nmcraTa

OcraBeTe 6ocuneKka HacTpaHa. lNocTaBeTe BCMUKM OCTaHaNM CbCTaBKU B KaHaTa. [lobaBeTte Bofa
[0 MapkupoBkata SOUP MAX. HaTtncHeTe 6yToH =&. Cnep 20 MuHyTH fobaBeTe 6ocuneka.
M3yakanTe fo KpasA Ha Nporpamara v cnef ToBa cepBupanTe.

6oraTt fomateH coc (4 nopuun) nporpama __?P
1 rnaea iyK, obesneH v Hapsi3aH CUTHO 30ml 3exTuH

2g)  CKUNMAKW YeCbH, 06eneHn 1 NpecoBaHn 1« nyapa 3axap

2 400 r gomatu ,Poma” OoT KOHCepBa 2«— oueT OT Wwepw / YepBEHO BMHO

1w~ cylweHa Ha CIbHLe JoMaTeHa nacTa con v nunep

W  nncta 6ocunek, HapsA3aHW Ha eapo (no n3bop)

EnuvH pasnuueH fomateH coc, ngeaneH 3a KoodprteTa unm nacra.
CnoxeTe 3eXTUHA, /lyKa 1 YecbHa B KaHaTa. HaTucHeTe 6yToH %47, foTBeTe 3 MUHYTH. HaTucHeTe
1 ocBobopeTe 6yToH @). [lo6aBeTe LOMATUTE, JOMATEHATa NacTa, OLETHT 1 3axapTa. lMognpaseTe
cbc con u nunep. HatucHete 6yToH __P. M3uakaiiTe JOKaTO MporpamaTa npuKIoun.
Pa3bbpkaiiTe BbTpe HapsizaHust bocunek (no n3bop) 1 cepBrpanTe.
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PBKOBOACTBO 3a BapeHe Ha 3eeHYyun

XpaHUTeNeH NpoayKT Bpeme (MUH) | | XpaHUTEeNEeH NPOoAYKT Bpeme (MUH)
APTULLOK, CbPLIEBUNHA 11-16 LapeBunLa, Ha KOYaH, uana 5-8
acnepXxmu 6-13 natnagrkaH, HapsisaH Ha KybueTta 5-10
3eneH 606 12-18 nawbpHaK 5-10
BPOKOSN,PO3UNYKM 5-6 rpax 8-12
OpPIOKCENCKO 3ene 6-11 Kaptodu (ronemun), HapsasaHu 15-18
3e/e, napyeta 10-15 Kaptodu (Manku), uenm 15-18
MOPKOBW, HapA3aHU 6-10 CcnaHak 3-5
Kap$uon, po3nuKkn 6-8 pAna, Haps3aHa Ha KybueTa 5-8
wernkKoBe nporpama [&f
LIeNK 3a 3aKycKa

2 AOGBIKN, NOYNCTEHMN 1 Haps3aHWU Ha epo 8w Kkuceno mnsako

400ml mnako 4w~ oBeceHa Kalla

2 6aHaH 4 wmep

AAKOBO-6aHAHOB LWenK

1509 iiorypT c newHuym

200ml mnako

MaHro nacm

1 MaHro, 06eneHo, NOUYNCTEHO 1 HapA3aHO
200ml mnako

LIOKONa0BO-NOPTOKAIOB LIENK

1709 wokonanoBs cnagonen

WelK oT 6aHaH, BaHUINA 1 Mep,

400ml mnsako

4« wmep

LeiK OT AGBJIKA N MAHTO

1 MaHro, 06eneHo, NOUYNCTEHO 1 HapA3aHO
CMETaHOB LelK OT 6OPOBUHKMN 1 BaHUNUA
360ml numoHapa

709  cvHY 60POBUHKN

1 6aHaH

200ml knceno mnsiko
2« wmeq

300ml nopTokanos cok

1 6aHaH

2«—  BaAHW/IOB €KCTPAKT

600ml abbnkoB cok

1259 BaHunos cnagonen

WeNK OT YepBeHN 6GOPOBUHKM, NOpTOKan u 6aHaH

300ml nopTokanos cok

300ml cok oT 6opoBUHKN

80ml cok ot Kaiicus (0T KOHCepBa)

1 6aHaH

WenK OT NpackoBa 1 Kancms

4 napueTa Kancum oT KOHCepBa

2 NpackoBw, obeneHu, MOYNCTEHN N HapA3aH 4w KKCeno MIsiKo

200ml mnako

2« wmeq
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