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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by
children without supervision.

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

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

& Parts of the appliance will get hot during use.
Don'timmerse the jug or the motor unit in liquid.

«  Ifyou overfill, boiling liquids may be ejected.

. Use the jug only with the motor unit supplied (and vice versa).
Ensure the appliance is in standby mode before removing the jug.

. Don't use accessories or attachments other than those we supply.

. Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAM
1. cup 6. handle
2. lid 7. motor unit
3. lidlock 8.  steaming basket
4. juglock 9. eggtray
5. jug 10. food stirrer/hook
ASSEMBLY

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

1. Lower the jug on to the motor unit and press down till it clicks into place (it will only fit one way).

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

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

4.  Fitthe cup into the hole in the lid. The cup is marked at 30ml and 60ml. Don’t use the appliance
without the cup because ingredients may be ejected through the hole.

5. Toremove the lid, press the lid lock in and raise the back of the lid upwards until you can lift it off the
Jug.

6. Toremove the jug, squeeze the jug lock inwards and lift the jug off the motor unit.

FILLING

1. Switch the appliance to standby, remove the jug from the motor unit and remove the lid from the jug.

2. Theinside of the jug is marked MAX (1.75 litres) for cold ingredients, and SOUP MAX (1.4 litres) for hot
liquids that will expand when heated

3. Toadd ingredients while the appliance is working, remove the cup, add the ingredients through the
hole in the lid, then replace the cup. Check that the contents don't rise past the MAX/SOUP MAX
marks.
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USING YOUR SOUP AND BLEND

Blending

1. Assemble and fill the jug.

2. Press the general blending program & button. Alternatively, for greater control of the food
consistency, use the pulse @ button by pressing and releasing the button as required.

Programmed functions

1. Assemble and fill the jug.

2. Pressthe desired program button.

3. Thedisplay will flash and show the program run time. To accept the default time, do nothing and after
a few seconds the display will stop flashing and the selected program will start. To change the
program time, immediately use the + and - buttons to enter the desired run time. When the program
is running, the display will count down in 1 minute increments.

4. Tocancel a program at any time press the () button.

Button Function Program run time (minutes) Keep warm time

0) Standby - -

@® General blending | 2 -

S| iensesete. | :

@ Pulse Press to run the motor, release it to stop -
K@ Ice crush 1 -
PG Chunky soup 35 (default) User selectable (1 to 59) 40 mins
=9 Smooth soup 25 (default) User selectable (1 to 59) 40 mins
r Sauce 30 minutes -
QP Boil/steam 18 (default) User selectable (1 to 59) 40 mins

Steaming
Assemble and fit the jug.

Add 500ml of cold water.

Place the ingredients into the steaming basket and lower it into the jug using the hook.

Fit the lid and cup.

Press the ¥<» button and use the + and - buttons to enter the time. It takes 5 minutes for the cold
water to heat up and create steam. Add to this the amount of time required to steam the ingredients.
For example, 400g carrots take approx. 20 minutes so set the timer for 25 (20 + 5 minutes).

6.  When the timer is finished the unit will beep 5 times and switch to the keep warm mode (40 minutes).
Remove the steaming basket using the hook.

uhwN =

Food Quantity Time (minutes)
asparagus 2009 10
broccoli 2009 10
brussels sprouts 2009 15
carrots (sliced) 4009 20

peas, shelled 2009 12
potatoes (quartered) 4509 20-25
spinach 200g 6-8




Cooking eggs

. Assemble and fit the jug.

Add 500ml of cold water.

Place the eggs into the egg tray and lower it into the jug using the hook.

Fit the lid and cup.

Press the €¥<» button and use the + and - buttons to enter the time. It takes 5 minutes for the cold

water to heat up and create steam. Add to this the amount of time required to cook the eggs to your

preference. Therefore for an egg with a medium yolk, set the timer to 10-11 minutes.

Soft - approx. 3-4 minutes

Medium - approx. 5-6 minutes

Hard - approx. 6-7 minutes

6. When the timer is finished the unit will beep 5 times. Inmediately remove the egg tray using the
hook. Eggs will continue cooking in their shells even after they have been removed. Rinsing them in
cold water will help to prevent this.

N

TIMER (DELAY START)

The Chunky Soup, Smooth Soup, Sauce and Boil/steam programs can be set to start after a specific time

(delay start). This can be from 1 minute to 12 hours 59 minutes.

Assemble and fill the jug.

Press the (O button. The hours will flash. Use the + and - buttons to enter the number of hours.

Press the (O button. The minutes will flash. Use the +and - buttons to enter the number of minutes.

Press the required program button. Accept the default time or use the + and - buttons to enter the

desired program run time.

5. Thedisplay will show the time delay you entered and start to count down. When the delay time has
elapsed, the selected program will start and the display will count down the program time.

KEEP WARM

The Chunky Soup, Smooth Soup and Boil/steam programs automatically switch to keep the warm mode
after the program has ended. This will keep the food at 70-80°C for up to 40 minutes. The button () light
will change to white when in keep warm mode. After 40 minutes the appliance will switch to standby.

HINTS AND TIPS

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

«  Foruniform cooking, cut everything except cheese into cubes of 1.5-2.5cm.

«  Cutcheeseinto cubes no larger than 1.5cm.
Smoothies taste better when made with chilled ingredients.

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

«  Besparing with seasonings before cooking, then taste and adjust before serving.
For best results, use between 150ml and 500ml of ice cubes in the ice crushing program.

CARE AND MAINTENANCE

1. Switch the appliance off (D) and unplug it.

2. Wipe the outside of the motor unit with a clean damp cloth.
3. Wipe the jug, inside and out, with a damp cloth.

4. 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.
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RECIPES

l~ pinch
£ sprig

7 bunch
d  clove(s)

The following recipes are based on the default program run times. However, you can adjust the program
times and ingredient quantites to suit your own tastes and preferences.

Moroccan vegetable soup (serves 4)
1 red onion, peeled and chopped

1 red pepper, deseeded and chopped

1 green pepper, deseeded and chopped

4009 tin chopped tomatoes

5g ras el hanout spice blend

250ml water

Put all the ingredients in the jug. Press the P& button.

Creamy mushroom soup (serves 4)
30m olive ol

3 & thyme (leaves only)

500g mushrooms

1 stock cube (vegetable)

water

program X<
1 leek, washed and chopped
1 stick celery, chopped
2 d garlic, peeled and chopped
15ml tomato purée
1 stock cube (vegetable)
saltand pepper

program =&
1 onion, peeled and finely chopped
2 g garlic, peeled and crushed
salt and pepper
100m double cream

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

Celeriac and apple soup (serves 4)
2 celeriac (approx. 750g), peeled and grated
2 green apples, peeled, cored and diced

2 d garlic, peeled and chopped

50g walnuts, chopped

program =&
500ml milk
salt and pepper
1 stock cube (vegetable)

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)
6 spring onions, chopped

1009 baby leaf spinach

saltand pepper

100ml double cream

program =&
500g frozen peas
1 stock cube (vegetable)
100g shredded cooked ham
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.

Thai chicken soup (serves 4)

2 shallots, peeled and sliced

1 stalk lemon grass, finely chopped

1 small piece ginger, peeled and finely sliced
400ml can coconut milk

1 small bunch coriander, chopped

200g cooked chicken, shredded

program X<
1 red chilli, sliced
15ml fish sauce
5g palm sugar/caster sugar
600mlwater
juice of 1-2 limes

Reserve the chicken, coriander and lime juice. Put all the other ingredients in the jug. Press the @&
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)

200g roasted red peppers (from a jar)
2 d garlic, peeled and crushed
(o~ sugar
water
1 small bunch basil, leaves only

program =&
6 tomatoes, diced
15g tomato purée

[~ saltand pepper
1 stock cube (vegetable)

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)
1 onion, peeled and finely chopped
2 g garlic, peeled and crushed
400g tins plum tomatoes
10ml sherry vinegar/red wine vinegar
{ basil leaves, roughly chopped (optional)

program \—P
30ml olive oil
5g caster sugar
15g sun dried tomato paste
salt and pepper

A versatile tomato sauce, perfect for meatballs or pasta. Put the oil, onion and garlic in the jug. Press the
G 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 X button. Wait till the program ends. Stir in

the chopped basil (optional) and serve.
SMOOTHIES

Breakfast smoothie

120ml yoghurt

60g oatmeal

2 apples, cored and roughly chopped

Nutty banana smoothie
1509 hazelnut yoghurt
200ml milk

Mango lassi
1 mango, peeled, stoned, and chopped
200ml milk

Chocolate orange smoothie
1709 chocolate ice cream

Banana, vanilla and honey smoothie
400ml milk
20ml honey

Apple and mango smoothie
1 mango, peeled, stoned, and chopped

Creamy blueberry and vanilla smoothie
360ml lemonade
709 blueberries

cranberry, orange and banana smoothie
300ml orange juice
1 banana

peach and apricot smoothie

4 halves of tinned apricot

2 peaches, peeled, stoned, and chopped
200ml milk

program 2/
400ml milk
5 bananas
20ml honey
1 banana

200mlyoghurt
10ml honey

300ml orange juice

1 banana
10ml vanilla extract

600mlapple juice

125g vanilla ice cream

300ml cranberry juice

80ml apricot juice (from tin)
60ml yogurt
10ml honey



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

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmalnahmen:

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn sie entsprechend in die sichere
Anwendung eingewiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder diirfen das Gerdt nicht als Spielzeug verwenden. Reinigung und
Wartung dirfen von Kindern nur unter Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

Trennen Sie das Gerat immer von der Stromzufuhr, wenn Sie es unbeaufsichtigt
lassen, reinigen oder Zubehor entfernen oder befestigen.

Beschadigte Stromkabel miissen durch den Hersteller, den Kundendienst oder
andere qualifizierte Personen ersetzt werden, um Gefahren auszuschlief3en.

& Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

Tauchen Sie weder den Mixbehalter noch die Motoreinheit in Fltssigkeit.

. Fllen Sie zu viel hinein, kann kochende Flissigkeit entweichen.

« Verwenden Sie den Mixbehalter nur in Verbindung mit der im Lieferumfang enthaltenen
Motoreinheit (und andersherum).Vergewissern Sie sich, dass sich das Gerat im Standby-Modus
befindet, bevor Sie den Mixbehalter abnehmen.

. Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsédtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.

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

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Messbecher 6.  Griff

2. Deckel 7. Motoreinheit

3. (?ffnungstaste Deckel 8. Dampfgarbehdlter
4. Offnungstaste Mixbehalter 9.  Eierhalter

5. Mixbehalter 10. Rihrstab/Haken
MONTAGE

WICHTIG: Wurde der Deckel oder der Mixbehdlter nicht korrekt aufgesetzt, funktioniert das Gerat nicht.
Nehmen Sie den Mixbehalter oder den Deckel ab, wird die Stromzufuhr zum Motor und fur die
Aufwarmfunktion unterbrochen und die (\) Lampe erlischt. Setzen Sie sie wieder ein, wird die Stromzufuhr
wiederhergestellt, das Programm wird jedoch nicht neu gestartet.

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

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

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

4. Setzen Sie den Messbecher in die Offnung im Deckel ein. Am Messbecher befinden sich
Markierungen bei 30ml und 60ml. Lassen Sie den Motor nicht ohne aufgesetzten Messbecher laufen,
da ansonsten Zutaten durch die Offnung entweichen kénnen.

5. Um den Deckel abzunehmen, driicken Sie die Offnungstaste fiir den Deckel und heben Sie die hintere
Deckelseite soweit hoch, bis Sie ihn vom Mixbehdlter abnehmen kénnen.

6. Um den Mixbehilter herauszunehmen, driicken Sie die Offnungstaste des Mixbehalters und nehmen
den Mixbehélter aus der Motoreinheit heraus.



BEFULLEN

1. Stellen Sie das Gerét auf Standby, nehmen Sie den Mixbehalter von der Motoreinheit und nehmen Sie
den Deckel vom Mixbehélter ab.

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

3. Um beilaufendem Betrieb Zutaten hinzuzufiigen, nehmen Sie den Messbecher ab, geben Sie die
Zutaten (iber die Offnung im Deckel hinein und setzen den Messbecher anschlieBend wieder auf.
Achten Sie darauf, dass die Zutaten nur bis zur MAX/SOUP MAX Markierung eingefillt werden.

SO FUNKTIONIERT IHR SOUP AND BLEND

Mixen

1. Setzen Sie den Mixbehalter ein und befiillen Sie ihn.

2. Drlcken Sie die Programmtaste (%) fiir normales Mixen. Alternativ kénnen Sie selbst die Konsistenz
des Gerichts bestimmen, indem Sie fiir das gewiinschte Ergebnis die Impulstaste (@) in kurzen
Abstanden driicken.
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Programmfunktionen

1. Drlcken Sie die gewiinschte Programmtaste.

2. Die Anzeige blinkt und die Programmdauer erscheint. Wenn Sie die standardmaBig eingestellte Zeit
wahlen mochten, missen Sie nichts weiter tun. Nach ein paar Sekunden hért die Anzeige auf zu
blinken und das gewahlte Programm startet. Mchten Sie die Zeiteinstellung @ndern, driicken Sie
unverziglich die + und - Tasten, um die gewiinschte Zeit einzustellen. Lauft das Programm, wird die
Zeit auf der Anzeige in Schritten von einer Minute riickwérts gezahlt.

3. Siekonnen ein eingestelltes Programm jederzeit abbrechen, indem Sie die () Taste driicken.

Taste Funktion Programmdauer (Minuten) Warmhaltezeit
0 Standby - -
® Normales Mixen | 2 -
& Smoothies, ) )

Milchshakes etc.

Driicken um den Motor zu starten, lassen Sie los,

© Impuls damit er anhilt )
K@ Eis zerkleinern | 1 -
i) Eintopf 35 (Standard) vom Nutzer einstellbar (1 bis 59) 40 Minuten
=9 Cremesuppe 25 (Standard) vom Nutzer einstellbar (1 bis 59) 40 Minuten
N SoRe 30 -

B Kochen/ 18 (Standard) vom Nutzer einstellbar (1 bis 59) 40 Minuten

Dampfgaren
Dampfgaren

1. Setzen Sie den Mixbehalter ein und befllen Sie ihn.

2. Geben Sie 500 ml kaltes Wasser hinzu.

3. Geben Sie die Zutaten in den Dampfgarbehalter und setzen Sie diesen mit Hilfe des Hakens in den
Mixbehalter ein.

4. Setzen Sie Deckel und Messbecher auf.

5. Driicken Sie die %< Taste und geben Sie die Zeit mit Hilfe der + und - Tasten ein. Es dauert 5 Minuten,
bis das kalte Wasser erwarmt und Dampf erzeugt wird. Addieren Sie zu dieser Zeit die Zeit, die
benotigt wird, um die Zutaten mit dem Dampfgarer zuzubereiten. 450 g Méhren zum Beispiel
bendtigen ungefdhr 25 Minuten, also stellen Sie den Timer auf 30 ein (25 + 5 Minuten).




6. Istder Timer abgelaufen, piept das Gerat 5 Mal und schaltet in den Warmhalte-Modus um (40
Minuten).
7. Nehmen Sie den Dampfgarbehélter mit Hilfe des Hakens heraus.

Essen Menge Zeit (Minuten)
Spargel 200g 10
Broccoli 2009 10
Rosenkohl 200g 15
Karotten (geschalt) 4009 20
Erbsen, ohne Erbsenschote 2009 12
Kartoffeln (geviertelt) 4509 20-25
Spinat 2009 6-8

Eier kochen

1. Setzen Sie den Mixbehalter ein und befllen Sie ihn.

2. Geben Sie 500 ml kaltes Wasser hinzu.

3. Legen Sie die Eier in den Eierhalter und setzen sie diesen mit Hilfe des Hakens in den Mixbehélter ein.

4. Setzen Sie Deckel und Messbecher auf.

5. Driicken Sie die %<? Taste und geben Sie die Zeit mit Hilfe der + und - Tasten ein. Es dauert 5 Minuten,
bis das kalte Wasser erwarmt und Dampf erzeugt wird. Addieren Sie dazu die Zeit, die benétigt wird,
um die Eier nach Wunsch zu kochen. Fiir ein Ei mit weichem Eigelb stellen Sie den Timer also auf 10-11
Minuten ein.
Weich - ungefdhr 3 - 4 Minuten
Mittel - ungefdhr 5 - 6 Minuten
Hart - ungefédhr 6 - 7 Minuten

6. Ist der Timer abgelaufen, piept das Gerat 5 Mal. Nehmen Sie den Eierhalter mit Hilfe des Hakens
unverziglich heraus. Die Eier kochen in ihrer Schale weiter, auch wenn Sie sie bereits
herausgenommen haben. Um dies zu verhindern, schrecken Sie sie mit kalten Wasser ab.

TIMER (VERZOGERTER START)

Die Programme , Eintopf”, ,Cremige Suppe”, ,Sauce” und ,Kochen/Dampfgaren” kdnnen so eingestellt

werden, dass sie zu einer bestimmten Zeit starten (verzogerter Start). Es kann eine Verzégerung von 1

Minute bis zu 12 Stunden 59 Minuten eingestellt werden.

1. Setzen Sie den Mixbehélter ein und befiillen Sie ihn.

2. Driicken Sie die (O Taste. Die Stunden blinken. Geben Sie die Stundenzahl mit Hilfe der + und - Tasten
ein.

3. Driicken Sie die (O Taste. Die Minuten blinken. Geben Sie die Minutenzahl mit Hilfe der + und - Tasten
ein.

4. Driicken Sie die gewlinschten Programmtaste. Wahlen Sie die Standarddauer oder geben Sie die
gewl(inschte Programmdauer mit Hilfe der + und - Tasten ein.

5. Auf der Anzeige erscheint die von lhnen eingegebene verzégerte Startzeit, die rlickwarts gezéhlt
wird. Ist die verzdgerte Startzeit abgelaufen, startet das gewdhlte Programm und die Programmdauer
auf der Anzeige wird riickwarts gezahlt.

WARMHALTEN

Das Gerét schaltet nach Ablauf der Programme ,Eintopf”, ,Cremesuppe” und ,Kochen/Dampfgaren” in den
Warmhalte-Modus um. Das Essen wird bei 70 - 80 °C bis zu 40 Minuten lang warmgehalten. Das Licht der ()
Taste dndert sich im Warmhalte-Modul und leuchtet weif3. Nach 40 Minuten wechselt das Gerdt in den
Standby-Modus.



HINWEISE UND TIPPS

. Soll einem Gericht Kése oder Sahne hinzugefiigt werden, geben Sie diese Zutaten erst zum Ende des
Programms hinzu, damit sie nicht gerinnen. Die Suppe sollte noch hei8 genug sein, damit der Kése
schmilzt.

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

. Schneiden Sie den Kase in Wiirfel, die nicht groBer sind als 1,5 cm.
Smoothies schmecken besser, wenn sie aus gekiihlten Zutaten zubereitet werden.

. Selbstgemachte Suppen kénnen 24 Stunden lang im Kiihlschrank aufbewahrt oder bis zu 4 Wochen
tiefgefroren werden.
Wiirzen Sie vor dem Kochen nur sparsam, kosten Sie anschlieBend und wiirzen Sie vor dem Servieren
nach.

« Ambesten verwenden Sie fiir das Programm zum Eis zerkleinern eine Eiswiirfelmenge zwischen 150
mlund 500 ml.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

2. Die AuBBenseite der Motoreinheit mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen.
3. Wischen Sie den Mixbehalter von innen und auflen mit einem feuchten Tuch ab.
4. 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 tiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.

REZEPTE
- Prise » Bund
& Zweig d  Zehe/Zehen

Die folgenden Rezepte basieren auf der standardmaBig eingestellten Programmdauer. Sie kdnnen die
Programmdauer und Mengenangaben der Zutaten jedoch je nach Geschmack und lhren eigenen
Vorlieben anpassen.

Marokkanische Gemiisesuppe (Ergibt 4 Portionen) Programm <&
1 rote Zwiebel, geschélt und gehackt 1 Porree, gewaschen und gehackt

1 rote Paprika, entkernt und gehackt 1 Stange Sellerie, gehackt

1 griine Paprika, entkernt und gehackt 2 d Knoblauch, geschélt und gehackt

1400 g Dose Tomaten gehackt 15ml Tomatenpiree

59 Ras el-Hanout Gewiirzmischung 1 Brihwiirfel (Gemiise)

250ml Wasser Salz und Pfeffer

Geben Sie alle Zutaten in den Behdlter. Die %P -Taste betatigen.

Pilzcremesuppe (Ergibt 4 Portionen) Programm =&
1 Zwiebel, geschélt und fein gehackt 30ml Olivendl

2 & Knoblauch, geschélt und fein gehackt 3& Thymian, nur die Blatter

500g Champignons [~ Salz und Pfeffer

1 Briihwiirfel (Gemiise) 100ml Sahne

Wasser

Geben Sie das Ol zusammen mit der Zwiebel, dem Knoblauch und dem Thymian in den Behalter. Die
%r-Taste betétigen. Lassen Sie das Ganze 2 Minuten lang garen. Die Taste @ driicken und loslassen. Fiigen
Sie die Pilze und den Brithwiirfel hinzu. Fiillen 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, und
servieren Sie anschlieend.



Apfel-Sellerie-Suppe (Ergibt 4 Portionen) Programm =&

1 Knollensellerie (ca. 750 g), geschalt und gerieben 500ml Milch
2 d Knoblauch, geschélt und gehackt ¢~ Salz und Pfeffer
1 Brithwiirfel (Gemdse) 50g Wallniisse, gehackt

2 griine Apfel, geschilt, entkernt und gewdirfelt

Legen Sie die Wallniisse zurlick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behdlter. Die =& -Taste betatigen.
Servieren Sie das Ganze mit den Wallnlssen als Garnierung.

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

100g Baby-Blattspinat 1 Briihwiirfel (Gemiise)

1009 zerkleinerter Kochschinken (¢~ Salz und Pfeffer

100ml Doppelrahm (Creme double) Wasser

Legen Sie den Doppelrahm und den Schinken zuriick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behilter.
Fllen 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-Hithnersuppe (Ergibt 4 Portionen) Programm &
2 Schalotten, geschalt und geschnitten 1 rote Chilischote, geschnitten

1 Stdngel Lemongras, fein gehackt 15ml Fischsauce

1400 ml Kokosmilch in der Dose 600m| Wasser

1 kleiner Bund Koriander, gehackt 5g Palmzucker/feinster Zucker

200g Hiihnerfleisch gekocht, zerkleinert Saft von 1-2 Limonen

1 kleines Stiickchen Ingwer, geschélt und diinn geschnitten

Legen Sie das Hiihnerfleisch, den Koriander und den Limonensaft zurlick. Geben Sie alle anderen Zutaten
in den Behalter. Die @& -Taste betatigen. Fligen Sie nach 30 Minuten das Hiihnerfleisch 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 =&
200g gegrillte rote Paprika (aus dem Glas) 6 Tomaten, gewdrfelt

2 d Knoblauch, geschalt und fein gehackt 15ml Tomatenpiiree

(o~ Zucker (- Salz und Pfeffer

1 Brithwiirfel (Gemdse) Wasser

1 kleiner Bund Basilikum, nur die Blatter

Legen Sie den Basilikum zuriick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behélter. Fiillen Sie bis zur
Markierung SOUP MAX Wasser ein. Die =& -Taste betatigen. Fiigen 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, geschalt und fein gehackt 30ml Olivendl

2 d Knoblauch, geschalt und fein gehackt 59 Feiner Zucker

15ml Tomatenmark aus getrockneten Tomaten 2400 g Eiertomaten in der Dose

10ml Sherry-Essig/Rotweinessig Salz und Pfeffer

1y Basilikumblatter, grob gehackt (wahlweise)

Eine TomatensofRe, die zu Vielem passt - besonders gut zu Hackfleischbéllchen oder Pasta. Geben Sie das
0|, die Zwiebel und den Knoblauch in den Behélter. Die ©<>-Taste betétigen. Lassen Sie das Ganze 3
Minuten lang kochen. Die Taste @ drlicken 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. Riihren Sie den gehackten Basilikum unter (wahlweise) und servieren Sie
das Ganze.



SMOOTHIES
Frithstiickssmoothie

2 Apfel, entkernt und grob gehackt
400ml Milch

2 Banane

Banane-Nuss-Smoothie
150g 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
20ml Honig

Apfel-Mango-Smoothie
1 Mango, geschélt, entsteint und gehackt

Cremiger Blaubeer-Vanille-Smoothie
360ml Limonade
70g Heidelbeeren

Cranberry-Orangen-Bananen-Smoothie
300ml Orangensaft
1 Banane

Pfirsich-Aprikosen-Smoothie

4 Aprikosenhalften aus der Dose

2 Pfirsiche, geschalt, entsteint und gehackt
200ml Milch

Programm g&ff

120ml Joghurt
609 Haferflocken
20ml Honig

1 Banane

200ml Joghurt
10ml Honig

300ml Orangensaft

1 Banane
10ml Vanillearoma

600ml Apfelsaft

125g Vanilleeis

300ml Cranberrysaft

80ml Aprikosensaft (aus der Dose)
60ml Joghurt
10ml Honig



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans, ainsi que par des
personnes aux capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites, ou
encore par des personnes n‘ayant aucune connaissance ou expérience en relation
avec le produit a condition que ces personnes soient supervisées ou recoivent
des instructions claires concernant la sécurité et les risques encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et la maintenance utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants sans supervision.

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

En cas de détérioration du fil électrique ou de la prise d'alimentation, ils doivent
étre remplacés par le fabricant, son agent de service apres-vente ou une
personne qualifiée pour éviter tout danger.

A Les surfaces de |'appareil vont s'échauffer.
Ne plongez pas le bol ou le bloc moteur dans du liquide.

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

. Utilisez le bol exclusivement avec le bloc moteur fourni (et vice-versa).
Assurez-vous que |'appareil est en mode de veille avant de retirer le bol.

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

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

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. gobelet 6. poignée

2. couvercle 7. bloc moteur

3. verrou du couvercle 8.  panier vapeur

4. verroudu bol 9. plateau a ceufs

5. bol 10. crochet/mélangeur d'aliments
MONTAGE

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

mais le programme ne va pas redémarrer.

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

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

4. Insérezle gobelet dans le trou du couvercle. Le gobelet est gradué a 30 ml et a 60 ml. Ne faites pas
tourner le moteur sans le gobelet, car les ingrédients pourraient étre éjectés par le trou.

5. Pour retirer le couvercle, appuyez sur le verrou du couvercle et soulevez 'arriere du couvercle vers le
haut jusqu’a ce que vous puissiez le séparer du bol.

6.  Pourretirer le bol, poussez le verrou du bol vers l'intérieur et soulevez le bol pour le séparer du bloc
moteur.
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REMPLISSAGE

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

2. Alintérieur du bol, vous verrez la marque MAX 1,75 litre pour les ingrédients froids et la marque

SOUP MAX a 1,4 litre pour les liquides chauds qui vont se dilater en chauffant.

3. Pour ajouter des ingrédients pendant que l'appareil est en cours de fonctionnement, retirez le

gobelet, ajoutez les ingrédients en les insérant par le tour dans le couvercle, puis remettez le gobelet
en place. Vérifiez que le contenu ne dépasse pas les marques MAX/SOUP MAX.

UTILISATION DE VOTRE APPAREIL SOUP AND BLEND

Mélange

1. Montez le bol sur I'appareil et remplissez-le.
1. Appuyez sur le bouton du programme de mélange général ®. Pour un meilleur contréle de la
consistance des aliments, vous pouvez aussi utiliser le bouton Pression @ en appuyant et en lachant

le bouton selon les besoins.
Fonctions programmées

1. Montezle bol sur I'appareil et remplissez-le.
2. Appuyez sur la touche du programme souhaité.
3. Lécran clignote et affiche la durée d’exécution du programme. Pour accepter la durée par défaut, il

vous suffit de patienter quelques secondes : I'écran cessera de clignoter et le programme sélectionné

démarrera. Pour changer la durée du programme, utilisezimmédiatement les touches + et - pour
introduire la durée d'exécution souhaitée. Lorsque le programme est en cours d'exécution, I’écran
d'affichage effectue un compte a rebours par étapes de 1 minute.

4. Pour annuler un programme a tout moment, appuyez sur le bouton ().

Durée de maintien

I'utilisateur (1 a 59)

Bouton Fonction Durée d’exécution du programme (minutes) au chaud
d) - -
® Mélange général | 2 -
Smoothies
) ' -
& milkshakes, etc. 2
Pression Appuyez pour faire tourner le moteur, lachez le )
@ bouton pour arréter
RO Broyage de glace |1 -
v Potage avec des 3,5 (.p.ar defaut)\ Peut étre configuré par 40 minutes
morceaux I'utilisateur (1 a 59)
=9 Potage onctueux 2,5 ('p.ar defaut)‘ Peut étre configuré par 40 minutes
['utilisateur (1 a 59)
P 30 -
B Ebullition/vapeur 18 (par défaut) Peut étre configuré par 40 minutes

Cuisson a la vapeur

Montez le bol sur I'appareil et remplissez-le.
Ajoutez 500 ml d’eau froide.

Placez les ingrédients dans le panier vapeur et mettez le panier dans le fond du bol a I'aide du crochet.
Fixez le couvercle et le gobelet.
Appuyez sur la touche %4 et utilisez les touches + et - pour introduire la durée. Il faut 5 minutes
pour chauffer I'eau froide et produire de la vapeur. Ajoutez a cela la durée nécessaire pour la cuisson a

v wn =

la vapeur des ingrédients. Par exemple, pour 450 g, il faudra environ 25 minutes. Vous devez donc
régler la minuterie sur 30 (25 + 5 minutes).
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6. Lorsque la durée de la minuterie s'est écoulée, I'appareil émet 5 bips sonores successifs et passe
ensuite au mode de maintien au chaud (40 minutes). Retirez le panier vapeur en utilisant le crochet.

Aliments Quantité Durée (minutes)
Asperges 2009 10
Brocoli 200g 10

Choux de Bruxelles 2009 15
Carottes (coupées en rondelles) 400g 20

Petits pois, écossés 2009 12
Pommes de terre (coupées en quatre) 4509 20-25
Epinards 2009 6-8

Cuisson d’ceufs

Montez le bol sur I'appareil et remplissez-le.

Ajoutez 500 ml d'eau froide.

Placez les ceufs dans le plateau a ceufs et mettez le plateau dans le fond du bol a I'aide du crochet.

Fixez le couvercle et le gobelet.

Appuyez sur la touche % et utilisez les touches + et - pour introduire la durée. Il faut 5 minutes

pour chauffer I'eau froide et produire de la vapeur. Ajoutez a cela la durée nécessaire pour la cuisson

des ceufs selon vos préférences. Ainsi, pour un ceuf avec jaune liquide, réglez la minuterie sur 10-11

minutes.

Mollet - environ 3-4 minutes

Moyen - environ 5-6 minutes

Dur - environ 6-7 minutes

6. Lorsque la durée de la minuterie s'est écoulée, I'appareil émet 5 bips sonores successifs. Retirez
immédiatement le plateau a ceufs a I'aide du crochet. Les ceufs continuent de cuire dans leurs
coquilles, méme aprés avoir été retirés. Pour éviter cela, passez-les sous I'eau froide.

MINUTERIE (DEMARRAGE PROGRAMME)

Les programmes Potage épais, Potage crémeux, Sauce et Cuisson/vapeur peuvent étre configurés de

maniéere a démarrer apres une durée déterminée (démarrage programmé). Cette durée peut aller de 1

minute a 12 heures et 59 minutes.

1. Montez le bol sur I'appareil et remplissez-le.

2. Appuyez surle bouton (O. Les heures vont clignoter. Utilisez les boutons + et — pour introduire le
nombre d’heures.

3. Appuyezsur le bouton (. Les minutes vont clignoter. Utilisez les boutons + et - pour introduire le
nombre de minutes.

4. Appuyez sur la touche du programme souhaité. Acceptez la durée par défaut ou utilisez les touches +
et - pour introduire la durée d'exécution du programme souhaitée.

5. Lécran affiche le délai de temporisation que vous avez introduit et commence le compte a rebours.
Lorsque la durée de temporisation s'est écoulée, le programme sélectionné démarre et I'écran
commence le compte a rebours de la durée du programme.

MAINTENIR CHAUD

Les programmes Potage épais, Potage crémeux)et Cuisson/vapeur passent automatiquement au mode de

maintien au chaud quand le programme est terminé. Cela permet de maintenir la préparation a une

température de 70-80° C jusqu’a 40 minutes. Le voyant lumineux du bouton () s'allume en blanc lorsque

I'appareil est en mode de maintien au chaud. Apres 40 minutes, I'appareil passe en mode de veille.

CONSEILS ET SUGGESTIONS

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

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

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

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

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

. Soyez parcimonieux avec |'assaisonnement avant la cuisson, puis go(tez la préparation et ajustez
I'assaisonnement avant de servir.

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

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignez l'appareil (()) et débranchez-le.

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

4. Lavezle couvercle et le gobelet a la main.

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 I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

RECETTES
- pincée {» bouquet
& herbe aromatique g gousse(s)

Les recettes suivantes sont basées sur les durées d'exécution des programmes par défaut. Cependant, vous
pouvez ajuster les durées des programmes et les quantités des ingrédients en fonction de vos propres
godts et préférences.

potage de légumes marocain (pour 4 personnes) programme <G
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 2 g ail, pelé et haché

1400 g de tomates en conserve hachées 15ml de purée de tomate

5g mélange d'épices ras el hanout 1 cube de bouillon (légumes)

250ml eau sel et poivre

Mettez tous les ingrédients dans le bol. Appuyez sur le bouton *P&.

créme de champignons (pour 4 personnes) programme =&
1 oignon, pelé et finement haché 30ml d'huile d'olive

3 thym, feuilles uniquement 2 ail, pelé et écrasé

500g champignons o~ sel et poivre

1 cube de bouillon (légumes) 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

¢~ sel et poivre 2 ail, pelé et écrasé

1 cube de bouillon (légumes) 50g 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.
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potage aux pois et au jambon (pour 4 personnes)

6 oignons verts, hachés

100g jeunes pousses d'épinards

100g jambon cuit coupé en lambeaux
100ml creme fraiche épaisse

programme =&
5009 petits pois surgelés

1 cube de bouillon (Iégumes)

¢~ sel et poivre

eau

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

programme se termine. Incorporez le jambon et servez.

soupe de poulet Thai (pour 4 personnes)
2 échalotes, pelées et coupées en tranches

1 tige de citronnelle, hachée finement

1 petit morceau de gingembre, pelé et émincé

1400 ml de lait de noix de coco en boite

1 petit bouquet de de coriandre, haché

200g poulet cuit, coupé en lambeaux

programme <
1 piment rouge, coupé en tranches
15ml sauce de poisson
5g sucre de palme / sucre en poudre
600mleau
jus de 1-2 citrons verts

Réservez le poulet, la coriandre et le jus de lime. Mettez tous les autres ingrédients dans le bol. Appuyez
sur le bouton RF&. 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)

200g poivrons rouges grillés (en bocal)

2 d ail, pelé et écrasé

¢~ sucre

1 cube de bouillon (Iégumes)

1 petit bouquet de basilic, feuilles uniquement

programme =&
6 tomates, coupées en dés

15ml de purée de tomate

¢~ sel et poivre

eau

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

termine, puis servez.

sauce riche a la tomate (pour 4 personnes)

1 oignon, pelé et finement haché

2 d ail, pelé et écrasé

2400 g de tomates en conserve

10ml vinaigre de Xéres / vinaigre de vin rouge
feuilles de basilic, hachées grossierement (facultatif)

programme \—P
30ml huile d'olive
5g sucre en poudre
15ml pate de tomates séchées
sel et poivre

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 %5». Faites cuire pendant 3 minutes. Appuyez et relachez le bouton
@. Ajoutez les tomates, la pate de tomate, le vinaigre de Xérés et le sucre. Assaisonnez avec du sel et du
poivre. Appuyez sur le bouton \_P. Attendez que le programme se termine. Incorporez le basilic haché

(facultatif) et servez.
SMOOTHIES

smoothie pour le petit-déjeuner

2 pommes, épépinées et hachées grossiérement
400ml lait

2 banane

smoothie banane aux noisettes
1509 yogourt aux noisettes
200ml lait

mango lassi
1 mangue, pelée, dénoyautée et hachée
200ml lait

programme tsf

120ml yogourt
60g farine d'avoine
20ml miel

1 banane

200ml yogourt
10ml miel



smoothie orange chocolat

1709 créme glacée au chocolat 300ml jus d'orange
smoothie banane, vanille et miel

400ml lait 1 banane

20ml miel 10ml extrait de vanille
smoothie pomme et mangue

1 mangue, pelée, dénoyautée et hachée 600ml jus de pomme
smoothie crémeux aux myrtilles et a la vanille

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

smoothie airelles, orange et banane

300ml jus d’orange 300mljus d'airelle

1 banane

smoothie péche et abricot

4 moitiés d'abricots en conserve 80ml jus d'abricot (en conserve)
2 péches, pelées, dénoyautées et hachées 60ml yogourt

200ml lait 10ml 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:

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of een gebrek aan ervaring
en kennis, indien zij voldoende begeleiding of instructies hebben ontvangen over
het veilige gebruik van het apparaat en zij de eventuele gevaren ervan begrijpen.
Laat kinderen niet met dit apparaat spelen. Reiniging of onderhoud door
kinderen mag uitsluitend onder begeleiding worden uitgevoerd.

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

Indien het stroomsnoer is beschadigd, dient dit door de fabrikant, zijn
onderhoudsbedrijf of gelijksoortige erkende personen te worden vervangen om
gevaren te voorkomen.

A De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Dompel de kan of de motoreenheid niet onder in vloeistoffen.
. Als u het apparaat te veel vult, kunnen kokende vloeistoffen overlopen.
. Gebruik de kan alleen met de meegeleverde motoreenheid (en omgekeerd).
Zorg ervoor dat het apparaat zich in stand-bymodus (2) bevindt alvorens de kan te verwijderen.
. Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
. Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
. Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

1. bekertje 6. handgreep

2. deksel 7. motoreenheid
3. dekselvergrendeling 8. stoommand
4. kanvergrendeling 9. eierbakje

5  kan 10. menger/haak
MONTAGE

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

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

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

3. Laat het deksel zakken en druk op de achterkant van het deksel tot de grendel naar buiten klikt (Afb. B).
4. Plaats het bekertje in de opening van het deksel. Het bekertje heeft markeringen voor 30 ml en 60 ml.
Laat de motor niet draaien zonder het bekertje omdat de ingrediénten door de opening kunnen

worden uitgeworpen.

5. Om het deksel te verwijderen, druk op de grendel van het deksel en til de achterkant van het deksel
op tot u het deksel van de kom kunt tillen.

6.  Om de kom te verwijderen, knijpt u de grendel van de kom naar binnen en tilt de kom van de
motorunit af.
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VULLEN

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

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

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

UW SOUP AND BLEND GEBRUIKEN

Mengen

1. Zetde kom in elkaar en vul hem.

2. Drukop de knop ® van het algemene mengprogramma. Voor een betere controle over de
consistentie van het voedsel, gebruikt u de knop @ door er meerdere malen op te drukken en hem
los te laten.

Geprogrammeerde functies

1. Zetde kom in elkaar en vul hem.

2. Druk op de gewenste programmaknop.

3. Dedisplay knippert en toont de looptijd van het programma. Om de standaardtijd te accepteren,
doet u niets, na een paar seconden stopt de display met knipperen en begint het geselecteerde
programma. Om de programmatijd te wijzigen, gebruikt u onmiddellijk de knoppen + en - om de
gewenste looptijd in te stellen. Terwijl het programma loopt, telt de display terug in stappen van 1
minuut.

4. Om een programma op een willekeurig moment te stoppen, drukt u op ().

>
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Knop Functie Looptijd programma (minuten) Warmhoudtijd
0) Stand-by - -
* Algemeen mengen | 2 -
& Smoothies, 5 )

milkshakes enz.

Druk op om de motor te doen draaien, laat los

© Puls om te stoppen )
RO ljs malen 1 -
P Soep met brokjes 35 (standaard) In te stellen door de gebruiker (1 40 mins
tot 59)
=g Soep zqnder 25 (standaard) In te stellen door de gebruiker (1 40 mins
brokjes tot 59)
> Saus 30 -
o Koken/stomen 18 (standaard) In te stellen door de gebruiker (1 40 mins
tot 59)
Stoom

Zet de kom in elkaar en vul hem.

Voeg 500 ml koud water toe.

Plaats de ingrediénten in de stoommand en laat deze in de kom zakken met behulp van de haak.
Plaats het deksel en de kop.

Druk op de knop ¥4» en gebruik de knoppen + en - om de tijud in te stellen. Het duurt 5 minuten
voordat het koude water is opgewarmd en stoom produceert. Voeg dit toe aan de tijd die nodig is
om de ingrediénten te stomen. Het duurt bijvoorbeeld ong. 25 min. om 450 g wortels te stomen, u
stelt de timer dus in op 30 (25 + 5 minuten).

6. Als de timer is afgelopen, piept de unit 5 keer en schakelt over op warmhouden (40 minuten).
Verwijder de stoommand met behulp van de haak.

nhhwn =
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Etenswaren Hoeveelheid Tijd (minuten)
Asperges 2009 10
Broccoli 2009 10
Spruiten 2009 15
Wortels (in plakjes) 4009 20
Doperwten 2009 12
Aardappelen (in vieren) 4509 20-25
Spinazie, vers 2009 6-8

Eieren koken

Plaats het deksel en de kop.

nhHhwn =

Zet de kom in elkaar en vul hem.
Voeg 500 ml koud water toe.
Plaats de eieren in het eierbakje en laat dit in de kom zakken met behulp van de haak.

Druk op de knop %4> en gebruik de knoppen + en - om de tijud in te stellen. Het duurt 5 minuten

voordat het koude water is opgewarmd en stoom produceert. Voeg dit toe aan de tijd die nodig is
om de eieren naar wens te koken. Voor een ei met een zachte dooier stelt u de timer daarom in op

10-11 minuten.

Zacht - ong. 3-4 minuten
Medium - ong. 5-6 minuten
Hard - ong. 6-7 minuten

6.  Als de timer is afgelopen, piept de unit 5 keer. Verwijder het eierbakje onmiddellijk met behulp van
de haak. De eieren blijven koken in hun schaal, zelfs als u ze verwijderd hebt. Spoel ze af met koud

water om dit te voorkomen.

TIMER (VERTRAAGDE START)
De programma’s Soep met stukjes, Gladde soep, saus en Koken/stomen kunnen worden geprogrammeerd

om op een bepaalde tijd te starten (vertraagde start). Dit kan van 1 minuut tot 12 uur en 59 minuten.

1. Assemble and fill the jug.

2. Drukop de knop (©. De uren knipperen. Gebruik de knoppen + en - om het aantal uren in te stellen.

3. Drukop de knop . De minuten knipperen. Gebruik de knoppen + en - om het aantal minuten in te

stellen.

4. Druk op de gewenste programmaknop. Accepteer de standaardtijd of gebruik de knoppen + en - om
de gewenste looptijd in te stellen.

5. Dedisplay geeft de door u ingevoerde tijd weer en begint af te tellen. Als de ingestelde tijd verlopen
is, start het geselecteerde programma en begint de display de programmatijd af te tellen.

WARMHOUDEN

De programma Soep met stukjes, Gladde soep en Koken/stomen schakelen automatisch over op
warmhouden wanneer het programma afgelopen is. Zo wordt het voedsel gedurende 40 minuten op
70-80 °C gehouden. De knop () wordt wit verlicht wanneer warmhouden is ingeschakeld. Na 40 minuten

schakelt het apparaat over op standby.

AANWIJZINGEN EN TIPS

Als het recept kaas of room behoeft, voegt u deze aan het einde van het programma toe om klonters

te vermijden. Normaal gezien is de soep warm genoeg om de kaas te doen smelten.
. Als u alle ingrediénten gelijk wilt koken, snijdt u alle ingrediénten behalve de kaas in blokjes van

1,5-2,5cm.

. Snijd de kaas in blokjes die niet groter zijn dan 1,5 cm.
. Smoothies smaken beter als u deze met afgekoelde ingrediénten klaarmaakt.




. Zelfgemaakte soep mag tot 24 uur in de koelkast worden bewaard en tot 4 weken in de diepvriezer.

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

. Voor het beste resultaat gebruikt u 150 ml tot 500 ml ijsblokjes bij het programma voor het malen
vaniijs.

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

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

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.

RECEPTIJES
- snufje W  bosje
V4 takje g teentje(s)

De volgende recepten zijn gebaseerd op standaard looptijden van programma’s. U kunt de
programmatijden en hoeveelheden ingrediénten echter aan uw eigen smaak en voorkeuren aanpassen.

Marokkaanse groentesoep (voor 4 personen) programma I
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 d look, gepeld en fijngehakt

400 g fijngehakte tomaten uit blik 15ml tomatenpuree

5g 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

3 &£ tijm, alleen de blaadjes 2 d look, gepeld en gemalen

500g champignons ¢~ Zout en peper

1 dobbelsteentje (groente) 100ml dubbele room

water

Doe de olie, ui, look en tijm in de kan. Druk op de %4> knop. Kook gedurende 2 minuten. Druk de @ knop
en laat los. Voeg de champignons en het bouillonblokje toe. Giet water tot aan de markering SOUP MAX.
Druk op de =& knop. Voeg 20 minuten later de room toe. Wacht tot het programma is beéindigd en
serveer.

Thaise kippensoep (voor 4 personen) programma <
2 sjalotten, gepeld en in plakjes gesneden 1 rode chili, in plakjes gesneden

1 stengel citroengras, fijngehakt 15ml vissaus

2009 gekookte kip, in stukjes gesneden 5g palmsuiker/basterdsuiker

400 ml kokosmelk 600mlwater

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 ?°<&
knop. Voeg 30 minuten later de kip toe. Wacht tot het programma is beéindigd. Voeg al roerend de
fijngehakte koriander en limoensap toe en serveer.
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knolselderijsoep met appel (voor 4 personen)

1 knolselderij (van ong. 750g) gepeld en geraspt
[t~ Zout en peper
1 dobbelsteentje (groente)

2 groene appels, gepeld, zonder klokhuis en in blokjes

programma =&
500ml melk

2 g look, gepeld en fijngehakt

50g walnoten, fijngehakt

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

de walnoten en serveer.

erwtensoep met ham (voor 4 personen)
6 bosuitjes, fijngehakt

100g babyspinazie

100g in stukjes gesneden gekookte ham

100ml dikke room

programma =&
500g bevroren erwten
1 dobbelsteentje (groente)
¢~ zout en peper
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)

200g geroosterde rode paprika (in pot)

2 d look, gepeld en gemalen

(- suiker

1 dobbelsteentje (groente)

1 klein bosje basilicum, alleen de blaadjes

programma =&
6 tomaten, in blokjes

15ml tomatenpuree

[t~ zout en peper

water

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)

1 ui, gepeld en fijngehakt

2 d look, gepeld en gemalen

2400 g pruimtomaten uit blik

10ml sherryazijn/rode wijnazijn

{7 blaadjes van basilicum, grofgemalen (optioneel)

programma —P
30ml olijfolie
5g rietsuiker
15ml zongedroogde tomatenpuree
zout en peper

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 \—F knop. Wacht tot het
programma is beéindigd. Voeg al roerend de gemalen basilicum toe (optioneel) en serveer.

SMOOTHIES

smoothie voor ontbijt

2 appels, zonder klokhuis en grofgemalen
400ml melk

2 banaan

banaansmoothie met noten
1509 hazelnootyoghurt
200ml melk

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

smoothie van chocolade en sinaasappel
1709 chocolade-ijs
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programma

120ml yoghurt
60g havermout
20ml honing

1 banaan

200mlyoghurt
10ml honing

300ml sinaasappelsap



smoothie van banaan, vanille en honing
400ml melk 1 banaan
20ml honing 10ml vanille-extract

smoothie van appel en mango
1 mango, gepeld, zonder steenpit en gemalen 600ml appelsap

romige smoothie van bosbessen en vanille
360ml limonade 125g vanille-ijs
70g 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 10ml honing

2 perziken, gepeld, zonder steenpit en gemalen 60ml 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:

Questa apparecchiatura puo essere utilizzata da bambini di almeno 8 anni di eta e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure con
mancanza di esperienza e conoscenza, a condizione che siano supervisionate o
siano state istruite relativamente all'utilizzo sicuro dell'apparecchiatura e
comprendano i rischi che possono derivare da tale utilizzo. Non lasciare giocare i
bambini con l'apparecchiatura. Le operazioni di pulizia e manutenzione non
devono essere eseguite da bambini senza supervisione.

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

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia danneggiato, deve essere sostituito
dalla casa produttrice, dal servizio di assistenza o da persone debitamente
qualificate al fine di evitare possibili rischi.

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
Non immergere la caraffa o il gruppo del motore in liquidi.

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

. Utilizzare la caraffa solo con il gruppo del motore fornito (e viceversa).
Assicurarsi che I'apparecchio sia in modalita standby (2) prima di rimuovere la caraffa.

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

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

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

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. tazza 6. manico
2. coperchio 7. gruppo del motore
3. chiusura del coperchio 8.  cestello per cottura a vapore
4. chiusura della caraffa 9. portauova
5. caraffa 10. agitatore/gancio
MONTAGGIO

IMPORTANTE: Se il coperchio o la caraffa sono montate in modo non corretto I'apparecchio non funziona.

Rimuovendo la caraffa o il coperchio si interrompe I'alimentazione al motore e allo scaldatore, e si spegne

la spia (). Riposizionandoli tornera I'alimentazione, ma non verra riavviato il programma.
Poggiare la caraffa sul gruppo del motore premere verso il basso fino a sentire uno scatto (si adatta
soltanto in una direzione).

2. Permontare il coperchio, agganciare la parte anteriore del coperchio sopra il beccuccio della caraffa
(Fig. A).

3. Abbassare il coperchio e premere sulla parte posteriore del coperchio fino a quando il coperchio
clicca verso I'esterno (Fig. B).

4. Inserire la tazza nel foro del coperchio. La tazza indica i livelli 30ml e 60ml. Non fare funzionare il
motore senza la tazza, gli ingredienti possono fuoriuscire attraverso il foro.

5. Perrimuovere il coperchio, premere sulla chiusura del coperchio e sollevare la parte posteriore del
coperchio verso l'alto fino a quando si riesce a sollevarlo dalla caraffa.

6.  Persmontare la caraffa, premere la chiusura della caraffa verso I'interno e sollevare la caraffa dal
gruppo del motore.
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RIEMPIMENTO

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

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

3. Peraggiungere ingredienti mentre I'apparecchio & in funzione, rimuovere la tazza, aggiungere gli
ingredienti mediante il foro nel coperchio, poi riposizionare la tazza. Verificare che i contenuti non
superino i livelli MAX/SOUP MAX.

USO DEL VOSTRO SOUP AND BLEND

Mescolamento

1. Montare la caraffa e riempirla.

1. Premereil pulsante ® del programma generale di mescolamento. Alternativamente, per un maggior
controllo della consistenza del cibo, utilizzare il pulsante ® premendo e rilasciando il pulsante come
richiesto.

Funzioni programmate

1. Montare la caraffa e riempirla.

2. Premereil pulsante del programma desiderato.

3. Il display lampeggia e visualizza la durata del programma. Per accettare la durata di default, non fare
nulla e dopo alcuni secondi il display smette di lampeggiare e viene avviato il programma selezionato.
Per cambiare la durata del programma, utilizzare subito i pulsanti + e - per inserire la durata
desiderata. Quando il programma € in funzione, il display inizia il conto alla rovescia con incrementi di
1 minuto.

4, Perannullare un programma in qualsiasi momento premere il pulsante (.
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Pulsante Funzione Durata del programma (minuti) Tempo di conservazione
al caldo
0) Standby - -
. Mescolamento
®R 2 -
generale
& Frappe, milkshake, 5 )
ecc.
® Impulso Eremgre @© per mettere in funzione il motore, B
rilasciare per fermare
o Rantumazione
% o 1 -
ghiaccio
P Zuppa rustica 35 (default) Selezionabile dall'utente (da 1a59) 40 mins
=29 Zuppa vellutata | 25 (default) Selezionabile dall'utente (da 1a 59) 40 mins
r Salsa 30 -
Qp Ebollizione/vapore | 18 (default) Selezionabile dall'utente (da 1a 59) 40 mins

Cottura a vapore

Montare la caraffa e riempirla.

Aggiungere 500ml di acqua fredda.

Mettere gli ingredienti nel cestello per la cottura a vapore e inserirlo nella caraffa utilizzando il gancio.
Montare coperchio e tazza.

Premere il pulsante <> e utilizzare i pulsanti + e - per inserire il tempo. Occorrono 5 minuti per
riscaldare I'acqua fredda e produrre vapore. Aggiungere a questi minuti il tempo richiesto per
cuocere a vapore gli ingredienti. Ad esempio, 450g di carote cuociono in circa 25 minuti cosi
impostare il timer a 30 (25 + 5 minuti).

v wN =
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6.

Quando il timer ha finito, I'apparecchio emette un beep 5 volte e passa alla modalita conservazione al
caldo (40 minuti). Rimuovere il cestello per la cottura a vapore utilizzando il gancio.

Cibo Quantita Tempo (minuti)
Asparagi 2009 10
Broccoli 2009 10
Cavolini di Bruxelles 2009 15
Carote, a fette 4009 20

Piselli, squsciati 2009 12

Patate (quarti) 4509 20-25
Spinaci, freschi 200g 6-8

Cottura delle uova

nuhHhwn =

Montare la caraffa e riempirla.

Aggiungere 500ml di acqua fredda.

Mettere le uova nel porta uova e inserirlo nella caraffa utilizzando il gancio.

Montare coperchio e tazza.

Premere il pulsante ¥ e utilizzare i pulsanti + e - per inserire il tempo. Occorrono 5 minuti per
riscaldare I'acqua fredda e produrre vapore. Aggiungere il tempo necessario per cuocere le uova a
piacere. Per un uovo con un tuorlo molle, impostare il timer a 10-11 minuti.

Molle - circa 3-4 minuti

Medio - circa 5-6 minuti

Duro - circa 6-7 minuti

Quando il timer ha finito I'apparecchio emette un beep 5 volte. Rimuovere subito il porta uova
utilizzando il gancio. Le uova continuano a cuocere nei loro gusci anche dopo essere state rimosse.
Per evitare questo, passarli in acqua fredda.

TIMER (AVVIO RITARDATO)
| programmi Zuppa, Passato, Salsa e Bollito/vapore possono essere impostati per avviarsi dopo un tempo
specifico (avvio ritardato). E possibile impostare da 1 minuto a 12 ore 59 minuti.

1.

Assemble and fill the jug.

2. Premereil pulsante (O. Le ore lampeggeranno. Utilizzare i pulsanti + e - per inserire il numero di ore.

3. Premereil pulsante . I minuti lampeggeranno. Utilizzare i pulsanti + e - per inserire il numero di
minuti.

4. Premere il pulsante del programma richiesto. Accettare l'orario predefinito o utilizzare i pulsanti + e -
per inserire la durata del programma desiderata.

5. Il display visualizza il tempo di avvio inserito e inizia il conto alla rovescia. Quando il tempo di avvio &
trascorso, il programma selezionato inizia e il display effettua il conto alla rovescia del tempo del
programma.

MANTENERE CALDO

| programmi Zuppa, Passato e Bollito/vapore passano automaticamente a mantenere la modalita calda
dopo che il programma é finito. In questo modo, il cibo viene mantenuto a 70-80°C fino a 40 minuti. La
spia del pulsante () diventa bianca quando 'apparecchio & in modalita conservazione al caldo. Dopo 40
minuti I'apparecchio va in standby.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

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

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

Tagliare il formaggio in cubetti non piu grandi di 1,5cm.
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. | frappé sono pill buoni quando sono preparati con ingredienti raffreddati.

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

. Siate parsimoniosi con i condimenti prima della cottura, poi assaggiate e regolate prima di servire.

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

del ghiaccio.
CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere I'apparecchio (() e scollegarlo dalla presa di corrente.
2. Passare un panno pulito inumidito sull’esterno del gruppo del motore.
3. Passare un panno umido nella parte interna ed esterna della caraffa.

4. Lavare amano il coperchio e la tazza.

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.

RICETTA
- pizzico
& rametto

W  mazzetto
g  spicchio

Le ricette seguenti si basano sui tempi di esecuzione del programma di default. Tuttavia, & possibile
regolare i tempi del programma e le quantita di ingredienti a seconda dei gusti e delle preferenze.

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
14009 di pezzettoni di pomodoro in scatola
5g miscela di spezie 'ras el hanout'
250mlacqua

programma <
1 porro, lavato e tritato
1 costa di sedano, tritata
2 g aglio, sbucciato e tritato
15ml di passata di pomodoro
1 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 foglie

500g funghip

1 dado (vegetale)100m

acqua

programma =&
30ml d'olio di oliva
2d 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) programma <

2 scalogni, sbucciati ed affettati

1 citronella in gambo, finemente tritata
5g zucchero di palma/zucchero extra-fine
400ml di latte di noce di cocco in scatola
un mazzetto di coriandolo, tritato

1 peperoncini rossi, affettati
15g sugo di pesce

200g pollo cotto, tagliuzzato
600mlacqua

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 @&, 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 750g), sbucciato e grattugiato 500ml latte
¢~ sale e pepe 2 d aglio, sbucciato e tritato
1 dado (vegetale) 50g 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)

100g prosciutto cotto a striscioline ¢~ sale e pepe

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 =&
200g peperoni rossi arrostiti (in vasetto) 6 pomodori, a dadini

2 g aglio, sbucciato e schiacciato 15ml di passata di pomodoro

[t~ zucchero ¢~ sale e pepe

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 7
1 cipolla, sbucciata e finemente tritata 30ml olio di oliva

2 g aglio, sbucciato e schiacciato 5g zucchero raffinato

2 400g di pomodori tipo San Marzano in scatola 15ml conserva di pomodoro

10ml aceto di Sherry/aceto di vino rosso sale e pepe

{7 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 %4>, Cuocere per 3 minuti. Premere e rilasciare il pulsante @. Aggiungere i
pomodori, la conserva di pomodoro, I'aceto di Sherry e lo zucchero. Condire con sale e pepe. Premere il
pulsante \_P. Attendere la fine del programma. Aggiungere mescolando il basilico tritato (facoltativo) e
servire.

FRAPPE programma tf
frappeé per colazione

2 mele, senza torsolo e tritate grossolanamente 120ml yogurt
400ml latte 60g farina d'avena
2 banana 20ml miele
frappeé di banana alle noci

1509 yogurt alla nocciola 1 banana

200ml latte

lassi al mango

1 mango, sbucciato, privato del nocciolo e tritato 200mlyogurt
200m latte 10ml miele
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frappe di arancia e cioccolato
1709 gelato al cioccolato

frappé di banana, vaniglia e miele
400ml latte
20ml miele

frappé di mela e mango
1 mango, sbucciato, privato del nocciolo e tritato

frappé cremoso di mirtillo e vaniglia
360ml limonata
70g 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
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300ml succo d'arancia

1 banana
10ml estratto di vaniglia

600ml succo di mela

1259 gelato alla vaniglia

300ml succo di mirtillo rosso

80ml succo di albicocca (dalla scatola)
60ml yogurt
10ml miele



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

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 anos de edad y por
personas con disminucion de capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales o sin
experiencia ni conocimientos si reciben supervision o instrucciones relativas al
uso seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica. Los nifios no
deben jugar con el aparato. Los nifios no deben realizar la limpieza ni el
mantenimiento sin supervision.

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

Si el cable de alimentacion esta dafado, debera ser sustituido por el fabricante, su
agente de servicio técnico o personas que cuenten con una cualificaciéon
equivalente para evitar posibles riesgos.

A Las superficies del aparato estaran calientes.
No sumerja en liquido la jarra ni la unidad motora.

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

. Use la jarra inicamente con la unidad motora suministrada con el producto (y viceversa).
Asegurese de que el aparato esta en modo standby (()) antes de retirar la jarra.

. No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

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

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. tapapequeha 6. asa
2. tapa 7. unidad motora
3. cierredelatapa 8.  cestode coccion al vapor
4. cierredelajarra 9. bandeja para huevos
5. jarra 10. mezclador/garfio
MONTAJE

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

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

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

4. Encaje la tapa pequena en el agujero de la tapa. La tapa pequena tiene dos marcas: una indica un
nivel de 30 mly la otra, de 60 ml. No ponga en funcionamiento el motor sin la tapa pequeia
colocada: los ingredientes podrian salir expulsados hacia fuera a través del agujero.

5. Pararetirar la tapa, pulse el botén de seguro de la tapa y levante la parte trasera de la tapa hasta que
pueda retirarse de la jarra.

6.  Pararetirar la jarra, apriete el seguro hacia dentro y eleve la jarra, separdndola del motor.
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LLENADO

1.

2.

3.

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

Para afadir ingredientes con el aparato funcionando, retire la tapa pequefia, anada los ingredientes a
través del agujero de la tapa y vuelva a colocar la tapa pequefia. Compruebe que los ingredientes no
rebasan las marcas MAX / MAX SOUP.

COMO UTILIZAR EL APARATO SOUP AND BLEND
Batir

1.
1.

Monte la jarray llénela.
Pulse el boton del programa para batir (2. Si desea un mayor control de la consistencia de la comida,
utilice el botdn de turbo @. Pulselo y suéltelo tantas veces sea necesario.

Funciones programadas

1.

2.
3.

Monte la jarray llénela.

Pulse el botén del programa que desee.

El texto en pantalla parpadeard y mostrara el tiempo de ejecucién del programa. Para aceptar el
tiempo por defecto, no haga nada. Tras unos segundos la pantalla dejara de parpadear y el programa
seleccionado comenzara. Para cambiar el tiempo del programa, pulse inmediatamente los botones +
y - para seleccionar el tiempo de ejecucién deseado. Cuando el programa haya comenzado, la
pantalla mostraré la cuenta atras en intervalos de un minuto.

Si desea cancelar un programa en cualquier momento, pulse el botén ().

Tiempo de conservacion

Boton Funcion Tiempo de ejecucion de un programa (minutos) del calor

0) Standby - -

® Batir 2 -

Smoothies, batidos,

2 -
etc.

o

pulse el boton @ para poner en marcha el

® Impulso ;
motor y suéltelo para pararlo

RO Picar hielo 1 -

PG | Sopade tropezones | 35 (por defecto) Seleccion del usuario (de 1a59) 40 mins

=9 Sopa suave 25 (por defecto) Seleccion del usuario (de 1a 59) 40 mins

d

Salsa 30 -

o Hervir / cocer al
vapor

Lol

18 (por defecto) Seleccion del usuario (de 1a 59) 40 mins

Steaming

1.
2.
3.

Monte la jarray llénela.

Afada 500 ml de agua fria.

Coloque los ingredientes en el cesto de coccidn al vapor e introdizcalo en la jarra con la ayuda del
gancho.

Coloque la tapay la taza.

Pulse el botén %<7 y use los botones +y - para seleccionar el tiempo. El agua fria tarda cinco minutos
en calentarse y crear vapor. Tiene que sumar la cantidad de tiempo que tardaran los ingredientes en
cocinarse al vapor. Por ejemplo, 450 g de zanahorias tardan aproximadamente 25 minutos, por lo que
debe poner el temporizador en 30 minutos (25 + 5 minutos).

Cuando el temporizador llegue a su fin, el aparato pitara cinco veces y pasara al modo de
conservacion del calor (40 minutos).

Retire el cesto de coccion al vapor con la ayuda del gancho.
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Ingredientes Peso Tiempo (minutes)
esparragos 200g 10

brécol 2009 10

coles de Bruselas 2009 15
zanahorias, en trozos 4009 20
guisantes 2009 12
patatas, cortadas 4509 20-25
espinacas 2009 6-8

Cocer huevos

1. Monte lajarray llénela.

2. Anada 500 ml de agua fria.

3. Coloque los huevos en la bandeja para huevos e introduzcala en el recipiente con la ayuda del
gancho.

4. Coloque latapay lataza.

5. Pulse el botén %5 y use los botones +y - para seleccionar el tiempo. El agua fria tarda cinco minutos
en calentarse y crear vapor. Sume la cantidad de tiempo necesaria para cocer los huevos como
prefiera. Por tanto, si quiere un huevo con la yema blanda, ponga el temporizador en 10-11 minutos.
Poco cocido: aproximadamente 3-4 minutos
Medio: aproximadamente 5-6 minutos
Muy cocido: aproximadamente 6-7 minutos

6. Cuando el temporizador haya terminado, el aparato pitara cinco veces. Retire inmediatamente la

bandeja para huevos empleando el gancho. Los huevos continuaran cociéndose aunque ya se hayan
apartado. Puede evitarlo si los mete bajo agua fria.

TEMPORIZADOR (INICIO PROGRAMADO)

Los programas Sopa con tropezones, Crema, Salsa y Coccion/al vapor se pueden ajustar para que
empiecen a una hora especifica (inicio programado). El inicio programado puede ser desde 1 minuto hasta
12 horas 59 minutos.

1.
2.

3.

Monte la jarray llénela.

Pulse el botén (O. Las horas parpadearan. Utilice los botones + y - para seleccionar el ndmero de
horas.

Pulse el botén (O. Los minutos parpadearan. Utilice los botones + y - para seleccionar el nimero de
minutos.

Pulse el botdn del programa que desee. Acepte el tiempo por defecto o utilice los botones +y - para
seleccionar el tiempo de ejecucion de programa que desee.

La pantalla mostrara el tiempo que ha introducido y empezara la cuenta atras. Cuando haya pasado
este tiempo, el programa seleccionado empezard y en la pantalla se mostrara el tiempo restante del
programa.

CONSERVARLOS ALIMENTOS CALIENTES

Los programas Sopa con tropezones, Crema y Coccién/Al vapor conservan el calor cuando terminan. La
comida se mantendré a una temperatura de 70-80° C hasta 40 minutos. El indicador de luz del botén () se
volverd blanco cuando esté conservando la comida caliente. Cuando hayan transcurrido 40 minutos, el
aparato pasara automaticamente al modo en reposo (standby).

CONSEJOS Y AYUDAS

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

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

. Los smoothies saben mejor si se preparan con ingredientes frios.

. Las sopas caseras pueden conservarse 24 horas en el frigorifico o hasta 4 semanas en el congelador.

. Eche pocos condimentos al comenzar a cocinar los ingredientes; pruébelos y deles el punto justo
antes de servir.

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato (()) y desenchufelo.

2. Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio hiumedo limpio.
3. Limpie el exteriory el interior de la jarra con un pafio humedo.

4. Lave amano latapay la tapa pequefa.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, 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
- pizca W  manojo
V4 ramito d diente(s)

Las siguientes recetas siguen los tiempos de ejecucion por defecto. Sin embargo, puede ajustar los
tiempos de cada programa y las cantidades de los ingredientes para adaptarlas a su gusto y preferencias.

sopa de verduras al estilo marroqui (para 4 personas) programa ¥
1 cebolla roja, pelada y 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 2 d de ajo, pelados y picados

1 lata de 400 g de tomate triturado 15ml de puré de tomate

5g de mezcla de especias ras el hanut 1 cubito de caldo (verduras)

250ml agua sal y pimienta

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

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

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

500g champiiiones [~ saly pimienta

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 %<2, Cocinar durante 2 minutos. Pulse
y suelte el botdn @. Ahadir los champifiones y un cubito de caldo. Afadir agua hasta la marca SOUP MAX.
Pulse el boton =&. Pasados 20 minutos, afiadir la nata. Esperar a que el programa termine, y servir.

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

- sal y pimienta 2d  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.

sopa de guisantes y jamoén (para 4 personas) programa =&
6 cebolletas, picadas 500g de guisantes congelados

100g de espinacas en hoja pequefa 1 cubito de caldo (verduras)

100g de jamon cocido en tiras ¢~ sal y pimienta

100ml de nata para cocinar agua
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Reservar la nata y el jamén. Poner todos los ingredientes en la jarra. Afadir agua hasta la marca SOUP MAX.
Pulse el boton =&. Pasados 20 minutos, afiadir la nata. Esperar a que el programa termine. Anadir el
jamony servir.

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

200g de pollo cocido, cortado en tiras 15ml de salsa de pescado

5g de azUcar de palma / aztcar superfina 600mlagua

1 manojo pequefo de cilantro, picado 1 lata de 400 ml de leche de coco

1 trozo pequefo 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 boton P&,
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 =&
200g de pimientos rojos asados (de frasco) 6 tomates, en dados

2 g de ajo, pelados y machacados 15ml de puré de tomate

1 cubito de caldo (verduras) agua

1 manojo pequeiio de albahaca (solo las hojas) [~ saly pimienta

1 tallo de citronela (verbena india), picado muy fino ¢~ azucar

Dejar aparte la albahaca. Poner todos los ingredientes en la jarra. Afadir 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 __7
1 cebolla, pelada y picada muy fina 30ml de aceite de oliva

2c de ajo, pelados y machacados 5g azlcar glasé

2 latas de 400 g de tomate de pera 15ml de pasta de tomates secos

2 d de vinagre de jerez / vinagre de vino tinto sal y pimienta

{7 hojas de albahaca, poco picadas (opcional)

Una salsa de tomate versétil, ideal para albdndigas o pasta. Poner el aceite, la cebolla y el ajo en la jarra.
Pulse el botén €47, 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 X_—P. Esperar a que el programa termine.
Incorporar la albahaca picada (opcional) y servir.

SMOOTHIES programa (&ff
smoothie de desayuno

2 manzana, descarozada y cortada en trozos grandes 120ml yogurt

400ml leche 60g harina de avena

2 platano 20ml miel

smoothie de platano con nuez

1509 yogurt de avellanas 1 platano

200ml leche

lassi de mango

1 mango, pelado, deshuesado y troceado 200mlyogurt

200ml leche 10ml miel

smoothie de chocolate y naranja

170g helado de chocolate 300mlzumo de naranja
smoothie de platano, vainilla y miel

400ml leche 1 platano

20ml miel 10ml extracto de vainilla
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smoothie de manzana y mango
1 mango, pelado, deshuesado y troceado 600mlzumo de manzana

smoothie cremoso de arandano y vainilla
360ml limonada 1259 helado de vainilla
70g arandanos

smoothie de arandano, naranja y platano

300ml zumo de naranja 300ml zumo de arandanos
1 platano

smoothie de melocotén y albaricoque

80ml zumo de albaricoques en almibar 4 albaricoques en almibar
2 melocotones, pelados, deshuesados y troceados 60ml yogurt

200ml leche 10ml miel
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Leia as instrugoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser utilizado por criancas com mais de 8 anos e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e
conhecimento, se forem supervisionadas ou receberem instrucdes relacionadas
com a utilizacao do aparelho numa area segura e compreenderem 0s riscos
envolvidos. As criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e
manutencado de utilizagdo nao deve ser feita por criangas sem supervisao.

Desligue sempre o aparelho da tomada de alimentacao, caso seja deixado sem
supervisao e antes de desmontar, voltar a montar ou limpar.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, deve ser substituido pelo fabricante,
o respetivo agente de assisténcia ou pessoas semelhantes qualificadas, a fim de
evitar acidentes.

& As superficies do aparelho aquecerdo.
Néo coloque nem o jarro nem a unidade motora em liquidos.
. E possivel que liquidos a ferver transbordem se encher em demasia.
«  Useojarro apenas com a unidade motora fornecida (e vice-versa).
Certifique-se de que o aparelho se encontra em modo de espera (2) antes de remover o jarro.
. Nao utilize acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
. Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucoes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. copo 6. pega

2.  tampa 7. unidade motora

3. fechodatampa 8. recipiente de cozedura a vapor
4. fechodo jarro 9.  suporte para ovos

5. jarro 10. utensilio de mistura/gancho
MONTAGEM

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

0 jarro ou a tampa interrompera o fluxo eléctrico ao motor e ao aquecedor e a luz () desligar-

se-a. Voltar a coloca-los retomaré o fluxo, mas néo reiniciara o programa.

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

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

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

4. Encaixe o copo na abertura da tampa. O copo possui as marcas 30 ml e 60 ml. Nao coloque o motor
em funcionamento sem o copo, pois os ingredientes poderdo ser cuspidos através da abertura.

5. Pararemover a tampa, prima o bloqueio da tampa para dentro e eleve a parte posterior da tampa até
conseguir levanté-la para fora do jarro.

6. Pararemover o jarro, aperte o bloqueio do jarro para dentro e levante o jarro retirando-o da unidade
motora.
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ENCHER
1. Coloque o aparelho no modo de espera (()), remova o jarro da unidade motora e retire a tampa do
jarro.

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

3. Paraadicionar ingredientes enquanto o aparelho esté a funcionar retire o copo, adicione os
ingredientes através da abertura da tampa e volte a colocar o copo. Certifique-se de que o conteudo
ndo ultrapassa a marca MAX/SOUP MAX.

USAR A SUA SOUP AND BLEND

Misturar

1. Monte e encha o jarro.

2. Primao botdo ® do programa de mistura geral. Para um controlo maior da consisténcia dos
alimentos, podera usar o botdo pulse ® premindo e libertando o botao conforme necessario.

Fungdes programadas

1. Monte e encha o jarro.

2. Prima o botdo do programa desejado.

3. Ovisor pisca e mostra o tempo de duracao do programa. Para aceitar o tempo predefinido, nao faca
nada e o visor parara de piscar apds alguns segundos dando inicio ao programa selecionado. Para
alterar o tempo do programa, use os botdes + e - de imediato para introduzir o tempo de duracéo
desejado. Quando o programa estd a decorrer, o visor realiza uma contagem decrescente em
incrementos de 1 minuto.

4. Seaqualquer momento quiser cancelar o programa, prima o botéo O.

Botao Funcao Tempo de duracao do programa (minutos) a:::csi-;‘n‘:::to
0 Modo de espera | - -
® Mistura geral 2 -
& SmOOthftSc’.batldOSI 5 i
® Pulse Eraig? © para accionar o motor, liberte-o para B
& Esmagador de gelo | 1 -
PG | Sopacom pedacos | 35 (predefinido) Seleciondvel pelo utilizador (1a 59) 40 mins
=g Sopa cremosa 25 (predefinido) Seleciondvel pelo utilizador (1a 59) 40 mins
7 Molho 30 -
B> Ferver/vapor 18 (predefinido) Seleciondvel pelo utilizador (1a 59) 40 mins

Cozinhar a vapor

1. Monte e encha o jarro.

2. Adicione 500 ml de dgua fria.

3. Coloque os ingredientes no recipiente de cozedura a vapor e desca-o para o interior do jarro com o
auxilio do gancho.

4. Encaixe a tampa e o copo.

5. Prima o botdo > e utilize os botdes + e - para introduzir o tempo. A gua fria leva 5 minutos a
aquecer e produzir vapor. A este tempo devera acrescentar o tempo necessario para cozinhar a vapor
os ingredientes. Por exemplo, 450 g de cenouras demora cerca de 25 minutos, por isso regule o
temporizador para 30 (25 + 5 minutos).

6. Quando o temporizador terminar, a unidade emite 5 sinais sonoros e entra no modo de aquecimento
(40 minutos). Retire o recipiente de cozedura a vapor com o auxilio do gancho.
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Alimento Quantidade Tempo (minutos)
Espargos 2009 10
Brocolos 2009 10
Couves de bruxelas 200g 15
Cenouras (rodelas) 4009 20
Ervilhas com casca 2009 12
Batatas (cortadas em quartos) 4509 20-25
Espinafres 2009 6-8

Cozer ovos

1. Monte e encha o jarro.

2. Adicione 500 ml de agua fria.

3. Coloque os ovos no suporte para ovos e desca-o para o interior do jarro com o auxilio do gancho.

4. Encaixe atampa e o copo.

5. Prima o botdo ¥ e utilize os botdes + e - para introduzir o tempo. A gua fria leva 5 minutos a
aquecer e produzir vapor. A este tempo devera acrescentar o tempo necessario para cozer os ovos até
ao ponto desejado. Assim, se pretender um ovo com gema ainda mole, regule o temporizador para
10-11 minutos.

Pouco cozido - cerca de 3-4 minutos
Médio - cerca de 5-6 minutos
Bem cozido - cerca de 6-7 minutos
6. Quando o temporizador terminar, a unidade emite 5 sinais sonoros. Retire o suporte para ovos

imediatamente com o auxilio do gancho. Os ovos continuardo a cozer no interior da casca mesmo
apos serem removidos. Podera parar este processo colocando-os debaixo de agua fria corrente.

TEMPORIZADOR (ATRASO INICIAL)
Os programas Sopa com pedacos, Sopa cremosa, Molhos e Fervura/vapor podem ser definidos para terem
inicio numa hora especifica (atraso inicial). Poderao ser regulados a partir de 1 minuto até 12 horas e 59

minutos.

1. Monte e encha o jarro.

2. Primaobotdo (O. As horas piscam. Use os botoes + e - para introduzir o nimero de horas.

3. Primao botdo (. Os minutos piscam. Use os botdes + e - para introduzir o nimero de horas.
4. Prima o botao do programa requerido. Aceite o tempo predefinido ou use os botdes + e - para

introduzir o tempo de duragdo do programa desejado.

5. Ovisor exibe o tempo de atraso introduzido e comeca a contagem decrescente. Quando o tempo de
atraso chegar ao fim, o programa selecionado tem inicio e o visor comeca a contagem decrescente
relativa ao tempo do programa.

AQUECIMENTO

Os programas Sopa com pedacos, Sopa cremosa e Fervura/vapor entram automaticamente no modo de
aquecimento apds o programa terminar. Este modo mantém os alimentos a 70-80 °C até 40 minutos. A luz
do botéo () altera-se para branco quando esta no modo de aquecimento. Apés 40 minutos, o aparelho
entra no modo de repouso.

CONSELHOS E SUGESTOES

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

Para uma confeccéo uniforme, corte tudo em cubos de 1,5-2,5 cm, excepto o queijo.

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

Os smoothies tém melhor sabor quando feitos com ingredientes frios.
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«  Sopas caseiras podem ser refrigeradas durante 24 horas ou congeladas durante 4 semanas.

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

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

CUIDADO E MANUTENCAO

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

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

4. Laveatampa e o copo a mao.

PROTECC[\O AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

RECEITAS

l~ pitada @  molho
As seguintes receitas foram baseadas no tempo de duragao predefinido dos programas. Contudo, podera
ajustar os tempos dos programas e as quantidades dos ingredientes para corresponderem ao seu préprio
gosto e preferéncia.

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 1400 g de tomates picados de lata

2 dentes de alho, descascados e picados 15ml de concentrado de tomate

5g mistura de especiarias “ras el hanout” 1 cubo de caldo (legumes)

250ml dgua sal e pimenta

Coloque os ingredientes todos no jarro. Prima o botéao “2°<&”

sopa de cogumelos cremosa (para 4 pessoas) programa =&
1 cebola, descascada e picada finamente 30ml de azeite

3 raminhos de tomilho, apenas as folhas 500g cogumelos

2 dentes de alho, descascados e esmagados /o~ sal e pimenta

1 cubo de caldo (legumes) 100ml de natas

agua

Coloque 0 6leo, a cebola, os dentes de alho e o tomilho no jarro. Prima o botao “$»" Cozinhe durante 2
minutos. Pressione e solte o botao @. Adicione os cogumelos e o cubo de caldo. Adicione dgua até & marca
SOUP MAX. Prima o botdo “=&"” Apos 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 dentes de alho, descascados e picados /¢~ sal e pimenta

1 cubo de caldo (legumes) 50g nozes, picadas

2 macas verdes, descascadas, sem nucleo e cortadas em pedagos grosseiros
hes

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

sopa de fiambre e ervilhas (para 4 pessoas) programa =&
6 cebolinhas novas, picadas 500g ervilhas congeladas

100g espinafre bebé 1 cubo de caldo (legumes)

100g fiambre cozinhado e desfiado /¢~ sal e pimenta

100ml natas agua
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Reserve as natas e o flambre. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Adicione agua até a marca
SOUP MAX. Prima o botao "=&" Apds 20 minutos, adicione o creme. Aguarde o programa terminar.

Misture o fiambre e sirva.

sopa de galinha tailandesa (para 4 pessoas)

2 chalotas, descascadas e cortadas em rodelas
1 malagueta vermelha, cortada em rodelas

1 haste de erva-limao, picada finamente

1400 ml de leite de coco de lata

1 pequeno molho de coentros, picados

1 pedaco de gengibre pequeno, descascado
e cortado em rodelas finas

programa X<
15ml molho de peixe
200g galinha cozida, desfiada
5g aclcar de palma/agucar fino
600mléagua
sumo de 1-2 limas

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

picados e o sumo de lima e sirva.

sopa de tomate, pimento vermelho e manjericao (para 4 pessoas)

200g pimentos vermelhos assados (de jarro)

6 tomates, cortados em pedagos grosseiros

2 dentes de alho, descascados e esmagados

1 cubo de caldo (legumes)

1 pequeno molho de manjericdo, apenas as folhas

programa =&
15ml de concentrado de tomate

[~ acucar

[t~ sal e pimenta

agua

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

em sequida.

molho de tomate rico (para 4 pessoas)
1 cebola, descascada e picada finamente

2 dentes de alho, descascados e esmagados
24009 de tomate-chucha de lata

10ml vinagre de xerez/vinagre de vinho tinto

programa \—P
30ml azeite
5ml agticar branco refinado
15ml pasta de tomate seco ao sol
sal e pimenta

folhas de manjericdo, picadas grosseiramente (opcional)

Um molho de tomate versétil, perfeito para alméndegas ou massa. Coloque o azeite, a cebola e o alho no
jarro. Prima o botao “®<>" Cozinhe durante 3 minutos. Pressione e solte o botao ®. Adicione os tomates, a
pasta de tomate, o vinagre de xerez e o agUcar. Tempere com sal e pimenta. Prima o botao “_—P" Aguarde

o0 programa terminar. Misture o manjericdo picado (opcional) e sirva.

SMOOTHIES

smoothie de pequeno-almoco

2 magds, sem nucleo e picadas grosseiramente
400ml leite

2 banana

smoothie de banana com aroma a nozes
150g iogurte de avela
200ml leite

lassi de manga
1 manga, descascada, sem caroco e picada
200ml leite

smoothie de chocolate e laranja
170g gelado de chocolate
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120mliogurte
609 aveia
20ml mel

1 banana

200ml iogurte
10ml mel

300ml sumo de laranja



smoothie de banana, baunilha e mel
400ml leite
20ml mel

smoothie de maca e manga
1 manga, descascada, sem caroco e picada

smoothie de mirtilos e baunilha cremoso
360ml limonada
70g 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
10ml extracto de baunilha

600ml sumo de maca

125g gelado de baunilha

300ml sumo de mirtilo

80ml calda de alperce (da lata)
60mliogurte
10ml mel



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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Felg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette produkt ma anvendes at bgrn pa 8 ar og derover, samt personer med
fysiske, sansemaessige eller mentale handicap eller manglende erfaring og viden,
safremt vedkommende er under opsyn eller har modtaget anvisninger i forsvarlig
brug af apparatet, og vedkommende forstar farerne i forbindelse med brugen.
Born ma ikke lege med apparatet. Renggring og vedligeholdelse ma ikke
foretages af bgrn uden opsyn.

Traek altid apparatets stik ud af stikkontakten, nar det ikke bruges, og inden det
samles, skilles ad eller renggres.

Hvis den monterede ledning er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
dennes serviceagent eller en lignende kvalificeret person for at undga
sikkerhedsfarer.

& Apparatets overflader kan blive meget varme.
Nedszenk ikke blenderglasset eller motorenheden i vaeske.

«  Hvis du overfylder, kan kogende vaeske sprojte ud.

+ Brug kun blenderglasset med den medfglgende motorenhed (og omvendt).
Serg for, at apparatet star pa standby (2) inden blenderglasset tages af.

«  Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfelgende.

«  Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. beeger 6. héndtag

2. lag 7. motorenhed

3. lagetslas 8. dampkurv

4, blenderglassets lag 9. aggebakke

5. blenderglas 10. rereredskab/krog

SAMLING

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

tages af afbrydes strgmtilfgrslen fra motoren og varmelegemet, og ()-lampen slukker. Nér disse dele

saettes tilbage pa plads tilferes der igen strem, men programmet genstartes ikke.

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

2. Leeglaget pa ved at sette den forreste del af [dget ned over kandens tud (fig. A).

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

4. Seetbeegeret ned i hullet i Iaget. Beegeret er markeret ved 30 ml og 60 ml. Anvend ikke
motorenheden uden baegeret, da ingredienser kan sprojte ud gennem hullet.

5. Taglaget af ved at trykke lagets 13s ind og lofte opad i Iagets bagerst del, indtil du kan lofte det af

kanden.
6. Tagkanden af ved at trykke kandens |s ind og |afte kanden af motorenheden.
OPFYLDNING

1. Satapparatet pa standby (()), tag blenderglasset af motorenheden, og tag laget af blenderglasset.
2. 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.
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3. Forattilseette ingredienser, mens apparatet kerer, skal du tage baegeret op, tilsaette ingredienser
gennem hulletildget og saette baegeret i igen. Kontrollér, at indholdet ikke stiger, sa det nar op over
henholdsvis MAX/SOUP MAX-maerkerne.

SADAN BRUGER DU DIN SOUP AND BLEND

Blendning

1. Pasaet og fyld kanden.

2. Tryk pa ®-knappen for almindeligt blendeprogram. Eller hvis du @nsker sterre kontrol med madens
konsistens, kan du bruge pulse @-knappen. Tryk og slip knappen efter behov.

Programmerbare funktioner

1. Pasaet og fyld kanden.

q

2. Tryk pa den gnskede programknap.

3. Displayet lyser nu og viser programvarigheden. For at acceptere standardtiden, behgver du ikke gore

noget. Efter et par sekunder stopper displayet med at blinke, og det valgte program starter. For at
&ndre programtiden kan du valge den gnskede programtid med det samme ved hjalp af + og -
knapperne. Mens programmet er i gang, teller displayet ned i 1 minuts intervaller.

4. Dukan til enhver tid annullere et program ved at trykke pa ()-knappen.

Knap Funktion Programvarighed (minutter) Varmholdelsestid
0 Standby - -
- Almindelig
\l -
© blendning 2
Smoothies
& ' -
& milkshakes, etc. 2
® Pulse Tryk pa @ for at starte motoren, slip den for at )
stoppe
Knusning af
Q -
<@ isterninger !
PI Grov suppe 35 (standard) kan vlges af brugeren (1 il 59) 40 mins
=g Glat suppe 25 (standard) kan vaelges af brugeren (1 til 59) 40 mins
s Sauce 30 -
[ Koge/dampe 18 (standard) kan velges af brugeren (1 til 59) 40 mins
Dampning
Paszet og fyld kanden.

Luhwn =

Tilsaet 500 ml koldt vand.
Laeg ingredienserne i dampkurven og saenk den ned i kanden ved hjeelp af krogen.
Laeg laget pé og isaet koppen.
Tryk pa ®¥5»-knappen og indtast den gnskede tid pa + og - knapperne. Det tager 5 minutter inden

koldt vand bliver varmt og afgiver damp. Sa hertil skal man tilfgje den tid, det tager at dampe
ingredienserne. For eksempel skal 450 g guleradder have cirka 25 minutter, sd indstil timeren pa 30

(25+5mi

inutter).

6.  Nartimeren har talt ned, bipper enheden 5 gange og skifter til varmholdelsesfunktionen (40
minutter). Tag dampkurven op ved hjelp af krogen.

Mad Maengde Tid (minutter)
Asparges 200g 10
Broccoli 2009 10
Rosenkal 2009 15
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Mad Maengde Tid (minutter)
Gulergdder (i skiver) 4009 20
Arter, uden beelg 2009 12
Kartofler (i kvarte) 4509 20-25
Spinat 2009 6-8

Aggekogning

1. Pésaet og fyld kanden.

2. Tilseet 500 ml koldt vand.

3. Laegaggeneiaeggebakken og senk den ned i kanden ved hjzlp af krogen.

4. Leeglaget pd ogiset koppen.

5. Tryk pa ¥»-knappen og indtast den enskede tid pa + og - knapperne. Det tager 5 minutter inden
koldt vand bliver varmt og afgiver damp. Hertil skal man tilfgje den tid, det tager at koge ®eggene,
efter smag. Det vil sige at, du skal indstille timeren pa 10-11 minutter, hvis du gnsker smilende aeg.
Smilende - cirka 3-4 minutter
Mellem - cirka 5-6 minutter
Hardkogt - cirka 6-7 minutter

6.  Nartimeren har talt ned, bipper enheden 5 gange. Fjern &@ggebakken med det samme, brug krogen.

Eggene fortseetter med at koge inden i skallen, selv efter de er taget op. Skyl dem i koldt vand for at
modvirke dette.

TIMER (FORSINKET START)
Programmerne Grov suppe, Lind suppe, Sauce og Koge/dampe kan indstilles til at starte efter et angivet
tidsrum (forsinket start). Det kan veere fra 1 minut til 12 timer og 59 minutter.

1.
2.
3.
4

5.

Paszet og fyld kanden.

Tryk pa (O-knappen. Timerne blinker nu. Indtast antal timer ved hjaelp af + og - knapperne.

Tryk pd (O-knappen. Minutterne blinker nu. Indtast antal minutter ved hjzelp af + og - knapperne.
Tryk pa den gnskede programknap. Accepter standardtiden eller vaelg den gnskede programvarighed
ved hjalp af + og - knapperne.

Displayet viser nu tidsforsinkelsen, du har indtastet og begynder derefter at taelle ned. Nar
forsinkelsestiden er géet, gar det valgte program i gang, og programtiden pa displayet taeller ned.

HOLD VARM

Programmerne Grov suppe, Lind suppe, Sauce og Koge/dampe skifter automatisk til
varmholdelsesfunktionen, nar programmet er slut. Med denne funktion holdes maden varm ved 70-80°C i
op til 40 minutter. ()-knappen skifter farve til hvid, nar varmholdelsesfunktionen er aktiv. Efter 40
minutter, skifter apparatet til standby.

GODE RAD OG TIPS

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

For at opna en ensartet tilberedning skal alle ingredienserne - undtagen osten - skaeres i tern pa 1,5
-2,5cm.

Skaer osten i hgjst 1,5 ¢cm store tern.

Smoothies smager bedre, nar de laves med afkelede ingredienser.

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

Spar pa krydderierne inden tilberedning, smag i stedet til lige inden servering.

For at opna de bedste resultater, skal du bruge mellem 150 ml og 500 ml isterninger til
isknusningsprogrammet.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1.
2.

Sluk for apparatet (()) og tag stikket ud.
Tor ydersiden af blenderglasset over med en fugtig klud.
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3. Tor blenderglasset af, indvendigt og udvendigt, med en fugtig klud.

4. Laget og bageret skal vaskes af i handen.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er market 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 miljg og menneskers sundhed.

OPSKRIFTER
-  knivspids
&~ dusk

 bundt
g fed

De folgende opskrifter er baseret pa standard programvarighed. Men du kan selvfglgelig tilpasse
programtiderne og maengden af ingredienser efter smag og behag.

Marokkansk grgnsagssuppe (4 personer)

1 radlgg, pillet og hakket

1 red peberfrugt, udkernet og hakket
1 gren peberfrugt, udkernet og hakket
400 g hakkede tomater fra dase

5g ras el hanout krydderiblanding
250ml vand

Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pad @& -knappen.
cremet champignonsuppe (4 personer)

1 lag, pillet og finthakket

3 £ timian, kun blade
500g champignoner

1 boullionterning (grensags)
vand

program <&
1 porre, renset og hakket
1 bladselleri, hakket
2 g hvidlgg, pillede og hakkede
15ml tomatpuré
1 boullionterning (grensags)
salt og peber

program =&
30ml olivenolie
2 g hvidlgg, pillede og knuste
le~salt og peber
100ml piskeflade

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

selleri- /eblesuppe (4 personer)
1 knoldselleri (ca. 750 g), skraellet og revet
¢~ salt og peber

1 boullionterning (grensags)

2 grenne &bler, skrellede, udkernede, i tern

program =&
500ml maelk
2 d hvidlgg, pillede og hakkede
509 valngdder, hakkede

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

0g Server.

arte-/skinkesuppe (4 personer)
6 forarslag, hakkede

100g babyspinat

100g kogt skinke i strimler

100ml piskeflade

program =&
500g frosne aerter
1 boullionterning (grensags)
(o~ salt og peber
vand

Stil fleden og skinken til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tilsaet vand op til SOUP MAX-maerket. Tryk
pa =-knappen. Efter 20 minutter tilsaettes fladen. Vent indtil programmet er faerdigt. Rer skinken i og

serveér.

Thai kyllingesuppe (4 personer)
2 skalottelgg, pillede og skivede

1 stilk citrongraes, finthakket

2009 kogt kylling, i strimler

400ml kokosmaelk fra dase

program %<
1 rad chili, skivet
15ml fiskesauce
5g palmesukker/strasukker
600ml vand



1 lille bundt koriander, hakket
1 lille stykke ingefaer, skreellet, fint skivet

saft af 1-2 limefrugter

Leaeg kylling, koriander og limesaft til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pa @& -knappen. Efter
30 minutter tilsaettes kyllingen. Vent indtil programmet er feerdigt. Rer hakket koriander og limesaft i og

sérver.

tomat-/red pebersuppe med basilikum (4 personer)

200g grillede peberfrugter (fra glas)
2 d hvidlgg, pillede og knuste

[t~ sukker

1 boullionterning (grensags)

1 lille bundt basilikum, kun bladene

program =&
6 tomater, i tern

15ml tomatpuré

¢~ salt og peber

vand

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

fyldig tomatsuppe (4 personer)
1 lag, pillet og finthakket
2 g hvidlgg, pillede og knuste
2400 g blommetomater fra dase
10ml sherryeddike/redvinseddike
7 basilikumblade, grofthakkede (valgfrit)

En alsidig tomatsuppe, perfekt til kadboller eller pasta.

program P
30ml olivenolie
5g fintmalet sukker
15ml soltgrret tomatpasta
salt og peber

Kom olie, lag og hvidlag i kanden. Tryk pa %¥»-knappen. Tilbered i 3 minutter. Tryk og slip @ knappen.
Tilsaet tomater, tomatpasta, sherryeddike og sukker. Smag til med salt og peber. Tryk pd \_—_P-knappen.
Vent indtil programmet er faerdigt. Rer hakket basilikum i (valgfrit) og servér.

SMOOTHIES

morgen smoothie

2 &bler, udkernede og grofthakkede
400ml maelk

2 banan

ngdde-banan smoothie
1509 hasselngdde-youghurt
200ml maelk

mango lassi
1 mango, skrallet, udstenet og hakket
200ml maelk

chokolade-appelsin smoothie
1709 chokoladeis

banan, vanilje & honning smoothie
400ml maelk
20ml honning

®ble & mango smoothie
1 mango, skraellet, udstenet og hakket

cremet blabeer & vanilje smoothie
360ml limonade
70g blébaer
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program £

120ml yoghurt
60g havregryn
20ml honning

1 banan

200mlyoghurt
10ml honning

300ml appelsinjuice

1 banan
10ml vaniljeekstrakt

600ml aeblejuice

125g vaniljeis



tranebeer, appelsin & banan smoothie
300ml appelsinjuice
1 banan

fersken & abrikos smoothie

4 halve abrikoser pa dase

2 ferskner, skreellede, udstenede og hakkede
200ml maelk
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300ml tranebzerjuice

80ml abrikosjuice (fra dasen)
60ml yoghurt
10ml honning



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

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Den har produkten far anvandas av barn 6ver 8 ar samt av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental formaga eller otillracklig erfarenhet och kunskap om
de dvervakas eller har instruerats rorande sakert bruk av produkten och forstar de
risker som anvandningen medfér. Barn fér inte leka med produkten. Rengdring
och anvandarunderhall far inte utféras av barn savida de inte dvervakas.

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

Om natsladden skadas maste den bytas ut av tillverkaren, dennes serviceombud
eller en person med liknande kvalifikationer for att undvika risker.

& Apparatens utsida blir varm.
Sank inte ned kannan eller motorenheten i nagon vatska.

«  Overfyll inte - d& kan kokande vitska skvétta ut fran kannan.

«  Anvénd bara kannan tillsammans med medféljande motorenhet (och omvant).
Kontrollera att apparaten &r i viloldge (()) innan du tar bort kannan.

«  Anvénd bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahéller.

«  Anvénd inte apparaten for nagra andra dandamal an sadana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. méttkopp 6. handtag

2. lock 7. motorenhet

3. locklas 8.  angkokningskorg
4, sparr for kannan 9. &gghallare

5. kanna 10. omrdrare/krok
MONTERING

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

tar bort kannan eller locket bryts strommen frdn motor och vattenkokare och lampan till strémbrytaren ()

slacks. Nar du satter tillbaka kannan eller locket ansluts strémmen igen men programmet aterupptas inte.

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

2. Foratt montera locket, fast dess framre del 6ver kannans pip (fig. A).

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

4. Sattin mattkoppen i halet pa locket. Mattkoppen har markeringarna 30 ml och 60 ml. Starta inte
apparaten om inte mattkoppen sitter pa locket for da kan ingredienserna skvétta ut genom halet.

5. Foratttaavlagsna locket, tryck in locklaset och lyft upp den bakre delen tills du kan lyfta av det fran

kannan.
6.  Forattavlagsna kannan, pressa kannans lds indt och lyft av kannan fran motorenheten.
FYLLA PA VATTEN

1. Séttapparateniviloldge (()), ta bort kannan fran motorenheten och ta bort locket fran kannan.

2. Kannansinsida har markeringen MAX vid 1,75 liter, den hdgsta nivan for kalla ingredienser, och SOUP
MAX vid 1,4 liter, den hégsta nivan for varma vatskor eftersom de utvidgas vid uppvarmning.

3. Man kan tillsétta ingredienser medan apparaten dr igdng genom att ta bort mattkoppen fran locket,
tillsatta ingredienserna genom halet i locket och sedan sétta tillbaka mattkoppen. Kontrollera att
innehdllet inte Gverskrider markeringarna MAX eller SOUP MAX.
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ANVANDA DIN SOUP AND BLEND O
Mixa =
1. Montera och fyll kannan. %
2. Tryck pd ® knappen for programmet for allman mixning. Alternativt kan man anvanda @ knappen wn
for pulsfunktion for 6kad kontroll dver matens konsistens. Tryck och slapp knappen enligt behov. Q
Programmerade funktioner >
1. Montera och fyll kannan. <.
2. Tryck pa knappen for dnskat program. %)
3. Displayen blinkar och visar programmets kértid. For att godkénna den forinstallda tiden behover du 2
inte gora ndgonting, efter ndgra sekunder slutar displayen att blinka och det valda programmet S
startar. For att andra programtiden ska du omedelbart anvanda knapparna + och - for att ange (@)
6nskad kortid. Nar programmet kor kommer displayen att rdkna ned minutvis. —
4, Forattavbryta ett program kan du nar som helst trycka pa knappen (. L<n
Knapp Funktion Kortid for program (minuter) Varmhallningstid (1))
0 Vilolage - - a
@ Allman mixning | 2 - §
Smoothies =
& ' -
&f milkshakes, etc. 2
® Pulsfunktion Tryck“pé @© for att starta motorn, sldpp upp for }
att stdnga av motorn
R Iskross 1 -
WY Grovmixad soppa | 35 (standardinstallning) Valbar av anvéndare (1 till 59) 40 mins
=29 Slatmixad soppa | 25 (standardinstalining) Valbar av anvandare (1 till 59) 40 mins
7 Sés 30 -
Qe Koka/angkoka 18 (standardinstallning) Valbar av anvandare (1 till 59) 40 mins

A

1. Montera och fyll kannan.

2. Tillsatt 500 ml kallt vatten.

3. Lédggingredienserna i angkokningskorgen och sénk ned den i kannan med hjélp av kroken.

4. Montera locket och koppen.

5. Tryck pd knappen %> och anvénd +och - knapparna fér att ange tiden. Det tar 5 minuter fér det
kalla vattnet att varmas upp och bilda dnga. Lagg till detta till den tid som krévs for att anga
ingredienserna. Till exempel tar det ungefér 25 minuter att koka 450 gr mordtter, s stall in timern pa
30 minuter (25 + 5 minuter).

6.  Nartimern ar klar kommer apparaten att pipa fem ganger och ga 6ver till varmhallningslage (40
minuter). Ta ut dngkokningskorgen med hjélp av kroken.

Mat Kvantitet Tid (minuter)
Sparris 2009 10
Broccoli 2009 10
Brysselkal 2009 15
Morbtter (skivade) 4009 20
Arter (spritsade) 2009 12
Potatisar (delade i fyra delar) 4509 20-25
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Mat Kvantitet Tid (minuter)
Spenat 2009 6-8

Koka dgg

. Montera och fyll kannan.

Tillsétt 500 ml kallt vatten.

Placera dggen i hallaren och sénk ned den i kannan med hjélp av kroken.

Montera locket och koppen.

Tryck pa knappen %4 och anvand +och - knapparna fér att ange tiden. Det tar 5 minuter fér det

kalla vattnet att vdrmas upp och bilda dnga. Lagg till detta till den tid som krévs for att koka dggen

enligt 6nskemal. For I6skokta agg staller man exempelvis in timern pa 10-11 minuter.

Loskokt - ungefar 3-4 minuter

Medel - ungefér 5-6 minuter

Hardkokt - ungefar 6-7 minuter

6.  Nartimern dr klar kommer apparaten att pipa fem ganger. Lyft omedelbart ut dgghallaren med hjélp
av kroken. Aggen kommer att fortsitta koka inuti skalet nér de har tagits ut ur apparaten. Skélj dem i
kallt vatten for att undvika detta.

TIMER (FORDROJD START)

Programmen for matig soppa, slét soppa, ss och koka/angkoka kan stéllas in sa att de startar nér en viss

tid har forflutit (fordrjd start). Detta kan vara fran en minut till 12 timmar och 59 minuter.

1. Montera och fyll kannan.

2. Tryck pa knappen (. Timmarna blinkar. Anvand + och - knapparna fér att ange antal timmar.

3. Tryck pa knappen (. Minuterna blinkar. Anvand + och - knapparna for att ange antal minuter.

4. Tryck pa knappen for énskat program. Godkéann den standardinstéllda tiden eller anvand + och -
knapparna for att ange 6nskad kortid fér programmet.

5. Displayen visar den tidsfordrojning som du angett och borjar rdkna ned. Nér fordrdjningstiden har
forflutit startar det valda programmet och displayen raknar ned programtiden.

VARMHALLNING

Programmen for matig soppa, sldt soppa och koka/dngkoka véxlar automatiskt éver till varmhaliningsldge
nar programmet har avslutats. Detta bevarar matens temperatur pa 70-80°C i upp till 40 minuter.
Knappljuset () andras till vitt nar det &r i varmhallningslage. Efter 40 minuter kommer apparaten att ga over
till standbylége.

RAD OCH TIPS

«  Om gradde eller ost ska tillsattas enligt receptet bér man gora det vid slutet av programmet for att
forhindra att dessa ingredienser stelnar. | regel finns det tillréckligt mycket vérme kvar i soppan for att
osten ska smalta.

«  Skérallaingredienser utom osten i kuber pa 1,5-2,5 cm for att allting ska bli fardigt samtidigt.

«  Skérosten i kuber pd hogst 1,5 cm.

« Smoothies smakar bast om man anvénder kylda ingredienser.

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

« Varsparsam med kryddningen fére tillagningen, avsmaka sedan och tillsétt eventuellt mer kryddor
fore servering.

«  Resultatet blir bést om man anvénder iskuber mellan 150 ml och 500 ml i programmet for iskross.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

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

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

4. Diska lock och mattkopp for hand.

SRR
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MILJOSKYDD

For att undvika miljo- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter fér inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.

RECEPT
- nypa W bunt
& kvist g Klyfta/klyftor

Foljande recept bygger pa standardinstéllda kortider for programmen. Du kan dock justera
programtiderna och ingrediensméngderna efter egen smak och preferens.

marockansk gronsakssoppa (4 portioner) program <&
1 r6dlok, skalad och hackad 1 purjolék, skéljd och hackad

1 rod paprika, urkdrnad och hackad 1 stjalkselleri, hackad

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

1 burk krossade tomater (400 g) 15ml tomatpuré

5g ras el hanout (marockansk kryddblandning) 1 buljongtérning (gronsaksbuljong)

250ml vatten salt och peppar

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

kramig svampsoppa (4 portioner) program =&
116k, skalad och finhackad 30ml olivolja

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

500g svamp /¢~ salt och peppar

1 buljongtdrning (grénsaksbuljong) 100ml vispgradde

vatten

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

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

100g babyspenat 1 buljongtérning (gronsaksbuljong)

100g strimlad kokt skinka ¢~ salt och peppar

100ml vispgradde vatten

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

rotselleri- och dppelsoppa (4 portioner) program =&
1 rotselleri (cirka 750 g) skalad och riven 500ml mjélk

¢~ salt och peppar 2 d vitlok, skalad och hackad

1 buljongtérning (gronsaksbuljong) 50g valnétter, hackade

2 grona applen, skalade, urkdrnade och i tarningar

Vénta med att tillsatta valndtterna. Lagg alla de andra ingredienserna i kannan. Tryck pa =& -knappen.
Garnera med valndtterna och servera.

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

1 citrongrasstjélk, finhackad 15ml fisksds

200g strimlad kokt kyckling 59 palmsocker/strésocker

1 burk kokosmjolk (400 ml) 600ml vatten

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

1 liten bit ingefara, skalad och finskivad
Vénta med att tillsatta kyckling, koriander och limesaft. Légg alla de andra ingredienserna i kannan. Tryck
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pa S -knappen. Tillsatt kycklingen efter 30 minuter. Vanta tills programmet &r avslutat. Tillsatt hackad
koriander och limesaft, rér om och servera.

tomatsoppa med rod paprika och basilika (4 portioner) program =&
200g rostad paprika (burk) 6 tomater, i tdrningar

2 g vitlok, skalad och krossad 15ml tomatpuré

¢~ socker /¢~ salt och peppar

1 buljongtdrning (gronsaksbuljong) vatten

1 en liten bunt basilika (endast bladen)

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

smakrik tomatsas (4 portioner) program P
116k, skalad och finhackad 30ml olivolja

2 g vitlok, skalad och krossad 5g strosocker

2 burkar plommontomater (vardera 400 g) 15ml tomatpuré fran soltorkade tomater

10ml sherryvindger/rédvinsvindger salt och peppar

7 basilikablad, grovhackade (kan uteslutas)

En tomatsas som kan anvandas till manga olika matratter, t.ex. kottbullar eller pasta. Ldgg olja, 16k och
vitlék i kannan. Tryck pa ¥»-knappen. Tillaga under 3 minuter. Tryck in och slapp upp knappen @. Tillsatt
tomater, tomatpuré, sherryvindger och socker. Krydda med salt och peppar. Tryck pa \—P-knappen. Vénta
tills programmet &r avslutat. Tillsétt de hackade basilikabladen (kan uteslutas), rér om och servera.

SMOOTHIES program (&
frukostsmoothie

2 dpplen, urkdrnade och grovhackade 120ml yoghurt

400ml mjolk 60g havremjol

2 banan 20ml honung
banansmoothie med nétter

1509 hasselndtsyoghurt 1 banan

200ml mjolk

mango lassi

1 mango, skalad, urkérnad och hackad 200ml yoghurt

200ml mjélk 10ml honung
apelsinsmoothie med choklad

1709 chokladglass 300ml apelsinjuice
banansmoothie med vanilj och honung

400ml mjolk 1 banan

20ml honung 10ml vaniljsocker

appel- och mangosmoothie

1 mango, skalad, urkérnad och hackad 600ml dppeljuice

kréamig blabarssmoothie med vanilj

360ml lemonad 125g vaniljglass

709 blabar

smoothies med tranbdr, apelsin och banan

300ml apelsinjuice 300ml tranbarsjuice

1 banan persiko- och aprikossmoothie
4 aprikos, en halv konservburk 80ml aprikossaft (fran konservburken)
2 persikor, skalade, urkdrnade och hackade 60ml yoghurt

200ml mjolk 10ml honung
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Falg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og
kunnskap hvis de er under oppsyn eller er gitt instruksjoner om bruk pa en trygg
madte og forstdr farene involvert. Barn skal ikke leke med produktet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke foretas av barn uten oppsyn.

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

Hvis tilforselsslangen er skadet ma den erstattes av produsenten, en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person for @ unnga skade.

& Apparatets overflater vil bli varme.
Ikke senk kannen eller motorenheten ned i vaeske.

. Hvis du overfyller, kan kokende veeske states ut.

. Bruk bare kannen med motorenheten som fglger med (og omvendt).
Kontroller at apparatet er i standby-modus (2) fer du fierner kannen.

«  lkke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.

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

KUN FOR BRUK I HJEMMET
FIGURER
1. kopp 6. handtag
2. lokk 7. motorenhet
3. deksellas 8. dampkurv
4. kannelds 9. eggfat
5. kanne 10.  visp/krok
MONTERING

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

lokket, kuttes stremmen til motoren og varmeapparatet, og () lyset slukkes. Nar du setter dem tilbake,

kobles stremmen pa igjen, men programmet starter ikke pa nytt.

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

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

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

4, Fest koppen i hullet pa lokket. Koppen er merket ved 30 ml og 60 ml. Ikke kjgr motoren uten koppen,
da ingrediensene kan bli kastet ut gjennom hullet.

5. Forataav lokket trykker du lokklasen og hever baksiden av lokket oppover til du kan lgfte det av

kannen.
6.  Forafjerne kannen klemmer du kanneldsen innover og lgfter kannen av motordelen.
FYLLING

1. Sett apparatet i standby (()), fiern kannen fra motorenheten, og fjern lokket fra kannen.

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

3. Foratilsette ingredienser mens apparatet er i gang, ma du fjerne koppen, legge i ingrediensene via
hullet i lokket, og deretter sette koppen pa igjen. Kontroller at innholdet ikke stiger over merket MAX
/ SOUP MAX.
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SLIK BRUKER DU SOUP AND BLEND
Blending

1.
2.

Sett sammen kannen og fyll den.
Trykk pa knappen for det generelle blendingsprogrammet (R, Alternativt kan du for bedre kontroll av
matens konsistens bruke pulseringsknappen @ ved a trykke og slippe den etter behov.

Programmerte funksjoner

1.

Sett sammen kannen og fyll den.

2. Trykk pa knappen for gnsket program.

3. Displayet vil blinke og vise programmets lgpetid. For & godta standardtiden er det bare & vente. Etter
noen sekunder vil displayet slutte & blinke, og det valgte programmet starter. For a endre
programtiden ma du straks bruke + og - knappene til a angi gnsket lgpetid. Nar programmet kjorer,
vil displayet telle ned i trinn pa 1 minutt.

4, Hvis du vil avbryte et program, kan du nér som helst trykke pa ().

Knapp Funksjon Programtid (minutter) Varmebevaringstid

0) Standby - -

® Generell blending | 2 -

Smoothies

& ' ,

& milkshake, osv. 2

® Pulsering Trykk p& @ for a kjore motoren, slipp for & B

stoppe

B Isknusing 1 -
PI Tykk suppe 35 (standard) Brukerdefinert (1 til 59) 40 mins
=9 Tynn suppe 25 (standard) Brukerdefinert (1 til 59) 40 mins
r Saus 30 -
QP Kok/damp 18 (standard) Brukerdefinert (1 til 59) 40 mins

Damping

1. Sett sammen kannen og fyll den.

2. Tilsett 500 ml kaldt vann.

3. Haingrediensene i dampkurven, og senk kurven ned i kannen ved hjelp av kroken.

4. Sett pa lokket og koppen.

5. Trykk pa <>, og bruk + og - knappene til & angi tiden. Det tar fem minutter for kaldt vann er
oppvarmet og lager damp. Legg dette til tiden som kreves for @ dampe ingrediensene. For eksempel
tar 450 g gulrgtter ca. 25 minutter, sd timeren skal derfor stilles inn pd 30 (25 + 5 minutter).

6. Nartiden har gatt, piper apparatet fem ganger og gar over i varmebevaringsmodus (40 minutter).
Fjern dampkurven ved hjelp av kroken.

Mat Mengde Tid (minutter)
asparges 2009 10
brokkoli 2009 10
rosenkal 2009 15
gulrotter (skarne) 4009 20

erter med skall 2009 12
poteter (kvarte) 4509 20-25
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Mat Mengde Tid (minutter) g
spinat 200g 6-8 -

o
Koke egg Q
. Sett sammen kannen og fyll den. S
Tilsett 500 ml kaldt vann. <

Legg eggene i eggfatet, og senk det ned i kannen ved hjelp av kroken.

Sett pa lokket og koppen.

Trykk p& €7, og bruk + og - knappene til 8 angi tiden. Det tar fem minutter for kaldt vann er

oppvarmet og lager damp. Legg dette til tiden som kreves for & koke eggene etter dine preferanser.

For et egg med myk eggeplomme ma timeren derfor stilles inn pa 10-11 minutter.

Blotkokt - ca. 3-4 minutter

Medium - ca. 5-6 minutter

Hardkokt - ca. 6-7 minutter

6.  Nartiden har gatt, piper apparatet fem ganger. Ta eggene ut med en gang ved hjelp av kroken.
Eggene vil fortsatt koke inni skallet etter at de har blitt tatt ut av apparatet. Skyll dem i kaldt vann for
a forhindre dette.

TIMER (FORSINKET START)

Programmene Tykk suppe, Fin suppe, Saus og Koke/dampe kan settes til 3 starte etter en bestemt tid

(forsinket start). Dette kan vaere fra 1 minutt til 12 timer og 59 minutter.

Sett sammen kannen og fyll den.

Trykk p& (. Timene blinker. Bruk + og - knappene for & angi antall timer.

Trykk p& (. Minuttene blinker. Bruk + og - knappene for & angi antall minutter.

Trykk pé knappen for gnsket program. Godta standardtiden eller bruk + og - knappene til d angi

gnsket programtid.

5. Displayet viser tidsforsinkelsen du har angitt og begynner nedtellingen. Nar tidsforsinkelsen er utlgpt,

starter det valgte programmet, og displayet teller ned programtiden.

VARMEBEVARING

Programmene Tykk suppe, Fin suppe og Koke/dampe gér automatisk over til varmebevaringsmodus nar
programmet er ferdig. Dette vil holde maten pa 70-80 °C i opptil 40 minutter. | varmebevaringsmodus
endres lyset pa knappen (symbol) til hvitt. Etter 40 minutter gér apparatet til standby.

HINT OG TIPS

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

«  Forjevntilberedning kuttes alt unntatt osten i terninger pa 1,5-2,5 cm.

+  Skjeerosten i terninger ikke stgrre enn 1,5 cm.
Smoothies smaker bedre nar den lages med avkjelte ingredienser.

«  Hjemmelagede supper kan oppbevares i kjgleskap i 24 timer eller frosset i opptil fire uker.

+  Veersparsom med krydder for matlagingen. Smak til og juster fgr servering.
For best resultat kan du bruke mellom 150 og 500 ml isbiter i isknusingsprogrammet.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Sldapparatet av (1) og frakople det.

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

4. Vasklokket 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.
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OPPSKRIFTER

l~  Kklype W  bunt

& kvast g fedd

Folgende oppskrifter er basert pd programmenes standardtider. Du kan imidlertid justere programtider og
ingrediensmengde etter egen smak og preferanser.

Marokkansk grgnnsaksuppe (4 porsjoner) program ¥

1 redlok, skrelt og hakket

1 rod pepper, uten fro og hakket

1 grenn pepper, uten fre og hakket
1400 g bokstomater

5g ras el hanout krydderblanding
250mlvann

Legg alle ingrediensene i muggen. Trykk pa 2P&.

kremet soppsuppe (4 porsjoner)
1ok, skrelt og finhakket

3 &£ timian, bare blader

500g sopp

1 suppeterning (grennsaker)

vann

1 purre, vasket og hakket

1 stangselleri, hakket

2 d hvitlgk, skrelt og hakket
15ml tomatpuré

1 suppeterning (grennsaker)
salt og pepper

program =&
30ml olivenolje
2 d hvitlgk, skrelt og knust

[~ salt og pepper
100ml kremflgte

Legg olje, lgk, hvitlak 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 floten etter 20

minutter. Vent til programmet stopper, og server.

knollselleri- og eplesuppe (4 porsjoner)

1 knollselleri (ca. 750 g), skrelt og revet
¢~ salt og pepper
1 suppeterning (grennsaker)
2 grgnne epler, skrelt, uten kjerne og i terninger

program =&
500ml melk
2 g hvitlgk, skrelt og hakket
50g valngtter, hakket

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

valngttene.

erte- og skinkesuppe (4 porsjoner)
6 varlgk, hakket

1009 babyspinatblader

1009 strimlet kokt skinke

100ml kremflote

program =&
500g frosne erter
1 suppeterning (grennsaker)

¢~ salt og pepper
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. Ror inn skinken, og

server.

thailandsk kyllingsuppe (4 porsjoner)
2 sjalottlgk, skrelt og skivet

1 sitrongressstengel, finhakket

200g kokt kylling, strimlet

1400 ml kokosmelk

1 liten bunt koriander, hakket

1 liten bit ingefeer, skrellet og skaret i tynne skiver

program X<
1 rad chili, skivet
15ml fiskesaus
5g palmesukker / fint sukker
600mlvann
saften av 1-2 lime

Legg kyllingen, koriander og limesaft til side. Ha alle de andre ingrediensene i muggen. Trykk pé @ &.
Tilsett kyllingen etter 30 minutter. Vent til programmet stopper. Rer inn hakket koriander og limesaft, og

server.



tomat-, paprika- og basilikumsuppe (4 porsjoner) program =&

200g stekt paprika (fra glass) 6 tomater, i terninger
2 d hvitlek, skrelt og knust 15ml tomatpuré
e~ sukker [~ salt og 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 O. Tilsett basilikum etter 20
minutter. Vent til programmet stopper, og server.

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

2 g hvitlgk, skrelt og knust 5g finkornet sukker

2400 g plommetomater 15ml soltgrket tomatpuré

10ml sherryeddik/redvinseddik salt og pepper

¥ basilikumblader, grovhakket (valgfritt)

En allsidig tomatsaus, perfekt for kjgttboller eller pasta. Legg olje, lok og hvitlek i muggen. Trykk p& €<».
Varm i 3 minutter. Trykk og slipp @ knappen. Tilsett tomater, tomatpuré, sherryeddik og sukker. Krydre
med salt og pepper. Trykk pa \_—P. Vent til programmet stopper. Rgr inn hakket basilikum (valgfritt), og
server.

SMOOTHIES program g
frokost-smoothie

2 epler, uten kjerne og grovhakket 12ml yoghurt

400ml melk 609 havre

2 banan 20ml honning
banan-smoothie med natter

1509 hasselngtt yoghurt 1 banan

200ml melk

mango lassi

1 mango, skrelt, uten steiner og hakket 200ml yoghurt
200ml melk 10ml honning
sjokoladeappelsin-smoothie

170g sjokoladeis 300ml appelsinjuice
banan, vanilje og honning smoothie

400ml melk 1 banan

20ml honning 10ml vaniljeekstrakt
eple og mango smoothie

1 mango, skrelt, uten steiner og hakket 600ml eplejuice
kremet blabzeer og vanilje smoothie

360ml limonade 125g vaniljeis

709 blabaer

tranebezer, appelsin og banan smoothie

300ml appelsinjuice 300ml tranebaerjuice
1 banan

fersken og aprikos smoothie

4 halve aprikoser pa boks 80ml aprikosjuice (fra boks)
2 fersken, skrelt, uten steiner og hakket 60ml yoghurt

200ml melk 10ml honning
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kéyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Yli kahdeksanvuotiaat lapset, fyysisesti tai henkisesti vammaiset tai
aistivammaiset seka kokemattomat tai osaamattomat henkil6t voivat kayttaa tata
laitetta, jos heille on opetettu, miten sitd kdytetddn turvallisesti, ja he ymmartavat
sen vaarat. Lapsia ei saa paastaa leikkimaan laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa
tai huoltaa laitetta ilman valvontaa.

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

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan henkilon toimesta.

& Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.
Al upota kannua tai moottoriyksikkod nesteeseen.

«  Jos tdytat liikaa, kiehuvia nesteitd voi roiskua.

«  Kéytd kannua vain mukana tulevan moottoriyksikén kanssa (ja pdinvastoin).
Varmista, ettd laite on valmiustilassa (2) ennen kannun poistamista.

«  Al3 kdytd muita kuin valmistajan omia lislaitteita.

«  Ala kdytd laitetta muihin kuin téssa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kaytd laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1. kuppi 6. kédensija
2. kansi 7. moottoriyksikko
3. kannen lukitus 8. hoyrytyskori
4. kannun lukitus 9.  kananmunateline
5. kannu 10. ruoan sekoitin/koukku
KOKOAMINEN

TARKEAA: Laite ei toimi, jos kansi tai kannu on vaarin asetettuna. Kannun tai kannen poistaminen katkaisee

virran moottorista ja limmittimestd, ja (/) -valo sammuu. Niiden takaisin asettaminen kytkee virran, mutta

ei kdynnista ohjelmaa uudelleen.

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

2. Kiinnita kansi asettamalla kannen etuosa kannun nokan paalle (kuva A).

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

4, Kiinnitd kuppi kannen reikdan. Kuppiin on merkitty 30 ml ja 60 ml. Ald kdyta moottoria ilman kuppia,
ainekset voivat roiskua reidn lapi.

5. Poista kansi painamalla kannen lukkoa ja nostamalla kannen takaosaa yl6spéin, kunnes saat kannen
irti kannusta.

6.  Poista kannu puristamalla kannun lukkoa sisa@npdin ja nostamalla kannu yl6s moottoriyksikdn paalta.

TAYTTAMINEN

1. Kytke laite valmiustilaan (()), poista kannu moottoriyksikon paaltd ja poista kansi kannun paalta..

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

3. Voit lisata aineksia laitteen ollessa toiminnassa poistamalla ensin kupin, lisddmalla ainekset kannen
reian lapi ja asettamalla sitten kupin takaisin paikalleen. Tarkista, ettd sisalto ei ylitd MAX/SOUP MAX
-merkintdja.
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SOUP AND BLEND -LAITTEEN KAYTTAMINEN

Sekoittaminen

1. Kokoa kannu ja tdyta se.

2. Painayleisen sekoitusohjelman (-painiketta. Voit muokata ruoan koostumusta kdyttamalla
pulssitoimintoa @-painikkeella. Paina ja vapauta painike tarpeen mukaan.

Ohjelmoidut toiminnot

1. Kokoa kannu ja tdyta se.

2. Paina haluamasi ohjelman painiketta.

3. Nayttd vilkkuu ja ndyttaa ohjelman kestoajan. Al4 tee mitéan, jos hyviksyt oletusajan. Muutaman
sekunnin kuluttua ndytto lakkaa vilkkumasta ja valittu ohjelma kdynnistyy. Jos haluat muuttaa
ohjelman aikaa, kdyta valittomasti painikkeita + ja -, ja anna haluamasi kestoaika. Ohjelman aikana
ndyton aika laskee alaspdin 1 minuutin askelin.

4, Voit peruuttaa ohjelman milloin tahansa painamalla ()-painiketta.

193[yoo1nifey

Painike Toiminto Ohjelman kestoaika (minuuttia) Lampimanapitoaika
0 Standby - -
® .Yleine.n . ) )
sekoitustoiminto
& Smoothllet, pirtel6t 2 i
jne.
® Pulssitoiminto Pairlamalla @ moottori kdy, vapauttamalla se )
pysahtyy

Rl Jaamurska 1 -
PI PaIOJEesiltstzltava 35 (oletus) Kayttdjan valittavissa (1-59) 40 mins
=g Sosekeitto 25 (oletus) Kayttdjan valittavissa (1-59) 40 mins
r Kastike 30 -
B Keittda/hoyryttaa | 18 (oletus) Kayttajan valittavissa (1-59) 40 mins

Hoyrytys

. Kokoa kannu ja tayta se.

Lisad 500 ml kylmaa vetta.

Aseta ruoka-aineet hoyrytyskoriin ja laske kori kannuun koukun avulla.

Kiinnita kansi ja kuppi.

Aseta aika painamalla %¥<»-painiketta ja kdyttamalla + ja - painikkeita. Kylman veden
lammittamiseen ja hdyryn muodostamiseen menee 5 minuuttia. Lisaa tahdn aikaan ainesosien
hoyryttdmiseen kuluva aika. Esimerkiksi 450 g porkkanoita kestda noin 25 minuuttia, joten aseta
ajastimeen 30 (25 + 5 minuuttia).

6.  Kunajastimen aika on kulunut umpeen, laite piippaa 5 kertaa ja kytkeytyy sitten lampimanapitotilaan
(40 minuuttia). Poista hoyrytyskori koukun avulla.

O N

Ruoka Maara Aika (minuutteja)
Parsat 2009 10
Parsakaali 2009 10
Ruusukaali 200g 15
Porkkanat (viipaleina) 4009 20
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Ruoka Maara Aika (minuutteja)
Herneet, kuoritut 2009 12
Perunoita (lohkottu neljaén) 4509 20-25
Pinaatti 200g 6-8

Kananmunien keittdminen

Kokoa kannu ja tayta se.

Lisaa 500 ml kylmaa vetta.

Aseta kananmunat kananmunatelineeseen ja laske teline kannuun koukun avulla.

Kiinnita kansi ja kuppi.

Aseta aika painamalla %¥<?-painiketta ja kdyttamalld + ja - painikkeita. Kylmin veden

[ammittamiseen ja hdyryn muodostamiseen menee 5 minuuttia. Lisaa tahan aikaan kananmunien

vaatima keittoaika. Jos haluat pehmeaksi keitetyn kananmunan, aseta ajastimeen 10-11 minuuttia.

Pehmed - noin 3-4 minuuttia

Keskikova - noin 5-6 minuuttia

Kova - noin 6-7 minuuttia

6.  Kun ajastimen aika on kulunut umpeen, laite piippaa 5 kertaa. Poista kananmunateline vélittémasti
koukun avulla. Kananmunat jatkavat kypsymista kuorissaan, vaikka ne on poistettu kannusta. Niiden
huuhtominen kylmalld vedelld estda taman.

AJASTIN (VIIVASTETTY KAYNNISTYS)

Ohjelmat Lohkokeitto, Siled keitto, Kastike ja Kiehuttaminen/hdyrytys voidaan asettaa kdynnistymadn

tietyn ajan kuluttua (viivastetty kdynnistys). Ajaksi voidaan asettaa 1 minuutista 12 tuntiin 59 minuuttiin.

1. Kokoa kannu ja tayta se.

2. Paina O-painiketta. Tunnit vilkkuvat. Aseta tunnin numerot painikkeilla + ja -.

3. Paina O-painiketta. Minuutit vilkkuvat. Aseta minuutin numerot painikkeilla + ja -.

4. Paina tarvittavan ohjelman painiketta. Hyvaksy oletusaika tai anna muu haluamasi aika kayttamalla
painikkeita + ja -.

5. Naytdssa nakyy antamasi aikaviive ja aika alkaa vdhentya alaspain. Kun aikaviive on kulunut, valittu
ohjelma kaynnistyy ja ndyton aika alkaa laskea ohjelman kestoaikaa.

LAMPIMANAPITO

Lohkokeitto-, Siled keitto- ja Kiehautus/hdyrytys-ohjelmaa seuraa automaattisesti limpimandpitotila
ohjelman paattymisen jalkeen. Siind ruoka pysyy 70-80 Ceessa jopa 40 minuuttia. ()-painikkeen valo
muuttuu valkoiseksi ldmpimanépitotilassa. Laite siirtyy valmiustilaan 40 minuutin kuluttua.

unhwN =

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 jisista aineksista.
34 Itse tehdyt keitot sdilyvét jadkaapissa 24 tuntia tai pakastettuina enintdén 4 viikkoa.
35 Kaytd mausteita sadsteliddsti valmistuksen aikana, maista ja lisdd mausteita ennen tarjoilua.
36 Saat parhaat tulokset jaamurskaohjelmassa kdyttamalla 150-500 ml jadkuutioita.
& HOITO JA HUOLTO
37 Sammuta laite () ja irrote se verkosta.
38 Pyyhi moottoriyksikén ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.
39 Pyyhi kannu sisélta ja ulkoa kostealla liinalla.
40 Pese kansi ja kuppi kasin.
YMPARISTON SUOJELU

Jotta viltettdisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittad pois erilldan
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lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierratettava.
resepteja

L~ hyppysellinen W nippu

& oksa d  kynsi(kynttd)

Seuraavat reseptit perustuvat oletusohjelmien kestoaikoihin. Voit kuitenkin sadtda ohjelma-aikoja ja

ainesosien maaria oman makusi ja mieltymystesi mukaan.

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
2 g valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 1400 g tolkki tomaattimurskaa
5g rash el hanout -mausteseosta 15ml tomaattipyreetd
1 liemikuutio (kasvis) 250ml vetta
1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna suolaa ja pippuria
Laita kaikki ainekset kannuun. Paina P& -painiketta.
kermainen sienikeitto (4 annosta) ohjelma =&
1 sipuli, kuorittuna ja hienoksi pilkottuna 30ml oliividljya
2 g valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna 3 &£ timjamia, vain lehdet
(¢~ suolaa ja pippuria 5009 sienid
1 liemikuutio (kasvis) 100ml Vuolukermaa
vettd

Laita 6ljy, sipuli, valkosipuli ja timjami kannuun. Paina %<r-painiketta. Keitd 2 minuuttia. Paina ja vapauta
@©-valitsin.. Lisaa sienet ja liemikuutio. Lisad vettd SOUP MAX -merkkiin asti. Paina =& -painiketta. Lisda
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 g valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna (¢~ suolaa ja pippuria

50g saksanpéhkinoitd, pilkottuna 1 liemikuutio (kasvis)

2 vihreda 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 500g pakasteherneita

100g lehtipinaattia 1 liemikuutio (kasvis)

100g pieneksi pilkottua keittokinkkua ¢~ suolaa ja pippuria

100ml kuohukermaa vetta

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

Thaimaalainen kanakeitto (4 annosta) ohjelma ¥
2 salottisipulia, kuorittuina ja viipaloituina 1 punainen chili, viipaloituna

1 sitruunaruohon varsi, hienoksi pilkottuna 15ml kalakastiketta

200g keitetty kana pieneksi pilkottuna 5g palmusokeria/hienoa sokeria

400 ml tolkki kookosmaitoa 600ml vettd

1 pieni nippu korianteria, pilkottuna 1-2 limen mehu

1 pieni pala inkivaarid, kuorittuna ja hienoksi viipaloituna
Laita kana, korianteri ja lime-mehu sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Paina @*&-painiketta.

Lisad kana 30 minuutin kuluttua. Odota kunnes ohjelma paéttyy. Sekoitu joukkoon pilkottu korianteri ja
lime-mehu, tarjoile.
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keitto tomaateista, punaisesta paprikasta ja basilikasta (4 annosta)

200g paahdettuja punaisia paprikoita (t6lkista)
2 g valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna
[t~ suolaa ja pippuria

1 liemikuutio (kasvis)

vetta

ohjelma =&
6 tomaattia, kuutioituna

15ml tomaattipyreetd

¢~ sokeria

1 pieni nippu basilikaa, vain lehdet

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

tayteldinen tomaattikeitto (4 annosta)
1 sipuli, kuorittuna ja hienoksi pilkottuna
2 g valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna
15ml aurinkokuivattua tomaattipastaa
10ml sherryetikkaa/punaviinietikkaa
1 basilikan lehtia, karkeaksi pilkottuna (valinnainen)

ohjelma P
30ml oliiviéljya
5g hienoa sokeria
24009 tolkki luumutomaatteja
suolaa ja pippuria

Monipuolinen tomaattikastike, sopii hyvin lihapullien tai pastan kanssa. Laita 6ljy, sipuli ja valkosipuli
kannuun. Paina < r-painiketta. Keitd 3 minuuttia. Paina ja vapauta @-valitsin.. Lisid tomaatit,
tomaattipasta, sherryetikka ja sokeri. Mausta suolalla ja pippurilla. Paina X__P-painiketta. Odota kunnes
ohjelma paattyy. Sekoita joukkoon pilkottu basilika (valinnainen) ja tarjoile.

SMOOTHIET

aamiaissmoothie

120ml yogurttia

60g kaurahiutaleita

2 omena, keskusta poistettuna ja karkeaksi pilkottuna

pahkindinen banaanismoothie
1509 hasselpahkindyogurttia
200ml maitoa

mango lassi
1 mango, kuorittuna, kivi poistettuna ja pilkottuna
200ml maitoa

suklaa-appelsiinismoothie
170g suklaajaatelod

banaani-vanilja-hunajasmoothie
400ml maitoa
20ml Hunajaa

omena-mangosmoothie
1 mango, kuorittuna, kivi poistettuna ja pilkottuna

kermainen mustikka-vaniljasmoothie
360ml limonadia
70g mustikoita

karpalo-appelsiini-banaanismoothie
300ml appelsiinimehua
1 banaani

persikka-aprikoosismoothie

4 aprikoosinpuolikkaita tolkissa

2 persikkaa, kuorittuina, kivi poistettuna ja pilkottuna
200ml maitoa
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ohjelma %]

400ml maitoa
2 banaani
20ml Hunajaa

1 banaani

200m yogqurttia
10ml Hunajaa

300ml appelsiinimehua

1 banaani
10ml vaniljauutetta

600ml omenamehua

125g vaniljajdateloa

300ml karpalomehua

80ml aprikoosimehua (tolkista)
60ml yogurttia
10ml Hunajaa



CYMNOBAPKA SJIEKTPUHECKAA C BJIEHAEPOM

MpouTnTe MHCTPYKL MK, COXPaHUTE KX, NPU Nepefaye ConpoBoauTe NHCTPYKLMeN. [epes npuMeHeHnem
V3AENUA CHAMITE C HEro YNaKoBKY.

BAXXHbIE MEPbI MPEJJOCTOPOXHOCTI

CnepyiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM MO 6€30MacHOCTI, BKtoYas cregyowimne:

370 YCTPONCTBO He NpefHa3HaueHo A UCMNONb30BaHMA NloLbMI (BKTOYas
AeTelA) C OrpaHnYeHHbIMI GU3NYECKMN BO3MOXKHOCTAMM, C HAPYLLEHWAMI
CEHCOPHbIX UM YMCTBEHHBIX CMOCOOHOCTEN, a TaKKe fMLamu, He 0bnagatoLmMmy
HaANEXaLLMM OMbITOM 1 3HAHWAMY 33 UCKITIOYEHVEM CITyYaeB, eCii OHY
OCYLLECTBAAIOT UCMONb30BaHNE YCTPOWCTBA MOA Haf30POM OTBETCTBEHHOIO NMLiA
VNV NOAYYMNI HEOOXOMMblE MHCTPYKLIMM MO UCMONb30BaHMIO YCTPOCTBA
6e3omnacHbIM Cocobom.

Ecnm ycTpoiicTBo ocTaeTcs 6€3 NpucMoTpa, a Takke nepes c6opKoi, pasbopkon
VAN OUNCTKOW BCEraa OTKIOUaiNTe YCTPOMCTBO OT IEKTPOCETU.

Ecnun kabenb nutaHua noBpexaeH, 3aMeHa Kabens OOTXHa ObITb nponseefeHa
npomnssoguTesiem, areHTom no 06Cﬂy)KI/IBaHVHO nnn I'IO,E|,06HbIM
KBaJ'II/I(I)I/ILl,I/IpOBaHHbIM JINLOM, YTO NO3BONNUT n36exaTb OMacHbIX CI/ITyaLI,I/IIZ.

A\ ToBepxHOCTUN Npnbopa HarpeBaloTCs.
+  He norpyxaiite KpyXKy nnv 650K iBUraTens B XMAKOCTb.
« Ecnu kpyxka 6yaeT nepenosiHeHa, KUNALWAs XKUAKOCTb MOXET BbIMNECHY TbCA.
Wcnonb3yiiTe Kpy»KKy TONBKO C NOCTaBAAEMbIM 610KOM ABMraTens (M Hao6opoT).
«  Tepep cHATVEM KPYXKNM YOeanTech, uTo Nprbop HaXO[UTCS B AEKYPHOM pexume (2).
«  Wcnonb3yitTe TONbKO NpUHAANEXHOCTY 1 HACaAKN OT MPOU3BOANTENS.
Mprbop He MOXeT paboTaTb OT BHELUHErO TaliMepa UaW AMCTAHLMOHHOMN CUCTEMbI YTPaBeHUs.
. He ncnonb3yiite npubop, ecniv OH NoBpexaeH unn pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIo UCMOJIb3OBAHUA

WINICTPALUN

1. vawka 6. pyyka

2. KpblWKa 7. 6ok gsuratens

3. dUKcaTop KPbILWKM 8. mapoBas Kop3uHa

4. dunKcaTop KpyKKM 9.  NoTOK Ana avy

5. KpyxKa 10. nepemelvBaTenb NPOAYKTOB / KPIOYOK
CBOPKA

BAXKHO. Ecnn kakas-nn6o Kpbilika OTKPbITa MW KYBLUMH HEMPaBUIIbHO YCTaHOBIEH, YCTPONCTBO paboTaTh

He 6ygeT. [pn CHATUM KPYXKKW MW KPDILLKW iBUraTeNb U HarpeBaTesb OTKAI0YAI0TCA OT NUTaHNA 1

nHamkatop () racHeT. NMpn ycTaHOBKe UX Ha MECTO NOAaya NUTaHWA BOCCTAHOBUTCA, OiHAKO NporpamMma He

OyneT 3anylleHa C Hayana.

1. TlocTaBbTe KPYXKy Ha 00K iBMraTeNa 1 HaXXMNUTe Ha KPY»KKY, 4TOObl OHa CO Len4yKoM BCTana Ha
MecTO (Kpy»Ka 1MeeT TONIbKO OHO MOMOXeHNe YyCTaHOBKM).

2. Y706bl yCTAaHOBUTD KPbILLKY, 3aLlenuTe ee NepefHIolo YacTb Hafy HOCUKOM KyBLUMHa (puc. A).

3. OnycTuTe KpbILWKY 1 HaXMMaliTe Ha ee 3afiHIoK YacTb A0 LWenyKa, NPy 3TOM GUKcaTop AOMKEH BbIATH
Hapyxy (puc. B).

4. YcTaHOBWTE YallKy B OTBEPCTYVE Ha KpbiLiKe. Ha valke ectb geneHna 30 mn n 60 mn. He BknioyanTe
ABUratenb 6e3 YallKy, T. K. Yepe3 OTBEPCTHE MOXET BbIMAECHYTbCA COAEPXKIMOE KPYMKKN.

5. YT06bl CHATD KPbILIKY, HAXXMUTE Ha ee GVKCaTOP ¥ MOJHIMUTE 3aAHI0K YaCTb BBEPX A0 NONOXKEHUS, B
KOTOPOM KPbILLIKY MOXHO CHATb C KyBLUMHA.

6.  YTOObI CHATH KYBLUMH, BAABKTE €ro GUKCaTOP BHYTPb 1 CHUMUTE KYBLUMH C 6110Ka fiBUraTens.
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HAMONHEHWE BOJOW

1.

Mepekniounte NPUGOP B AeXypHbIA pexum (D), cHUMNTE KPyKKy C 6/10Ka JBUraTeNs 1 CHUIMIUTE
KPbILLKY C KPYXKKW.

2. HaBHYyTpeHHei1 CTOPOHe KPYXKKM nMeeTcAa MapKuposka MAX Ha oTmeTke 1,75 niuTpa /1A XONOf4HbIX
nHrpeguneHtoB 1 SOUP MAX Ha oTmeTKe 1,4 nUTpa, NOCKOMbKY MAKOCTb NPUW HarpeBaHmnu
paclmpseTcs.

3. Yro6bl fO6aBUTD MHFPEAVEHTbI BO BpeMA paboTbl Npr60opa, CHUMMUTE YalLKy, A06aBbTE UHIPEAUEHT

uepes OTBEPCTIE B KPbILLKe, 3aTEM MOCTABbTE YALLKY Ha MeCTo. Y6eAMTECh, UTO COAEPXKIMOE KPYKKI
He npesblwaeT otmeTkn MAX/SOUP MAX.

NCNOJIb30BAHUE MPOITPAMMbI SOUP AND BLEND
CmewnBaHue
1. CobepuTe 1 3aMONHUTE KYBLIH.
2. HaxmuTe KHOMKY nporpammbl 06wiero cmelwrsanns . [ 1y yiuero KOHTPOIA KOHCUCTEHLAN
NPOAYKTOB MOXHO TaKXe 1CMO/b30BaTh MMYSbCHYI0 KHOMKY @), HaxuMasn 1 0TnycKas ee no mepe
HeobXoaAMMOCTH.

Mporpammunpyembie pyHKLMUN

CobepuTe 11 3aMONHNTE KYBLUWH.
2. HaXmuTe HyXHYI KHOMKY NpOrpammbi.
3. [lucnnen HauHeT MuraTb M 0TOO6PA3NT BPeMA BbIMONHEHWA NPOrpamMmbl. YTobbl NPUHATL BpeMA No
YMOMNYaHWI0, He COBepLUaiiTe HUKaKIX AeCTBIN. Yepes HeCKONbKO CeKyHJ AuCnnei npekpaTnT
MUraTh 1 3anycTUTCA BbibpaHHas NporpamMmma. Ytobbl yCTaHOBUTb APYrOe BpeMs NporpamMmbl, Cpasy
e BBEAUTE ero C MOMOLLb0 KHOMOK «+» 1 «—», BO Bpema BbINONHEHNA NporpamMmbl Ha gucnnee
oTobpaxaeTcA 06paTHbI OTCYET BPEMEHM C LaroM B 1 MUHYTY.

4, Tporpammy MOXHO OTMEHUTb B 1060 MOMEHT. [l 3TOr0 HaxmuTe KHomKy ().

Knonka OyHKuMA Bpems BbinonHeHna nporpammbl (M1H.) Bpema nogaepwanus
Temneparypbl
0) DEXYPHbIN pexum | - -
® Obuiee 5 )
CMelLnBaHue
CMy3u, MONOYHble
& v 2 -
KOKTEAMM M T. 1.
) Wmnynbe Haxmute @), uto6bl 3anyCcTUTL fBUraTEND, }
OTNYCTNTE, YTOObI OCTAHOBUTD [BUTaTENb
K@ Konka nbjaa 1 -
35 (no ymonuatuio) 3HaueHue, Bbibupaemoe .
¥ Cyn ¢ Kycoukamu (noyl ) p 40 mins
WHIPefNeHTOB | monb3oBatenem (0T 140 59)
=g Cyn ogHopogHoi | 25 (no ymonuauio) 3HaueHue, Bbibupaemoe 40 mins
KOHCUCTEHL MK nonb3osaresnem (o1 10 59)
r Coyc 30 -
Bapxa/ 18 (o ymonuaHuto) 3HaueHue, Bblbupaemoe .
Q5 NPUroTOBJEHME Ha 40 mins
napy nonb3osatesnem (01 10 59)

MpuroTosnexue 6niof Ha napy

1. CobepwnTe 1 3aNONHNTE KYBLUVH.
2. Haneiite 500 mn xonogHom Bofbl.

3. TlomecTuTe NHrPe[NEeHTbI B MAPOBYIO KOP3WHY 1 OMYCTHTE ee B KYBLUMH C MOMOLLbIO KPoyKa.
4. YcTaHOBMTE KPbILLKY 1 YaLlKY.
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5. HaxmuTe KHOMKY B> 1 BBEANUTE BPEMS C MOMOLLBIO KHOMOK «+» U «—», Ha HarpeBaHuie XonoaHoil
Bofbl 10 06pa3oBaHMsA napa notpebyetcs 5 MyuHyT. [lo6aBbTe 3TOT Neprog KO BpeMeHH,
HeobXoANMOMY AN1A NPUrOTOBNIEHNA UHIPeANEHTOB Ha napy. Hanpumep, 450 r MOpKOBW roToBAT
npr6A. 25 MUHYT, NO3TOMY Ha TallMepe HY»HO YCTaHOBUTb 3HaueHue 30 (25 + 5 MUHYT).

6. [o 3aBepLieHnn paboTbl TaliMepa YCTPONCTBO N3[ACT 5 3BYKOBbIX CUTHAMOB U NEPEKIUNTCA B
peXvm NoAAepaHuA TemnepaTypbl (Ha 40 MHYT). MI3BneKnTe napoByio KOP3MHY, UCMONb3ysA

KPIOYOK.
MpoayKTbI KonnuectBo Bpemsa (MuHyTbI)
Cnapxa 200g 10
Bbpokkonu 200g 10
Bptoccenbckas kanycrta 2009 15
MopkoBb (nomTrkamu) 4009 20
fopox, nyLueHbin 2009 12
KapTtodenb (ueTBepTAMM) 4509 20-25
WnuHat 2009 6-8
MpurotosneHue any

CobepuTe 1 3aMoNHUTE KYBLLMH.

Hanevite 500 mn xonoaHowm BoAbl.

[MomecTuTe AlLA B NOTOK ANA AUL, 1 ONYCTITE €ro B KyBLUMH C MOMOLLbIO KPIoUKa.

YCTaHOBUTE KPbILIKY Y YaLLKY.

HaxmuTe KHOMKY 95 1 BBEAMTE BPEMA C MOMOLLbIO KHOMOK «+» 11 «-», Ha HarpeBaHue XonoaHom

Bofbl 10 06pa3oBaHuMsA Napa noTpebyetcs 5 MuHyT. [lo6aBbTe 3TOT NEPUOS K NPeAnouTATENIbHOMY

BPEMeHU NPUroToBeHnA AuL. Takum 06pa3om, AN NPUrOTOBAEHUA ANL BCMATKY YCTaHOBUTE Ha

Tanmepe 3HayeHne 10—11 MUHYT.

BcmATKY — npnbn. 3—4 muHyTbl

B mewouek — npu6a. 5—6 MUHYT

BKpyTyto — npn6a. 6—7 MuHyT

6. [lo 3aBepLeHnm paboTbl TaliMepa YCTPOICTBO M3[aCT 5 3ByKOBbIX CUrHaNoB. Cpasy e U3BneKkuTe
NOTOK AN1A AN, NCNONb3YA KPIOYOK. AlLia NPOA0XKaT BapUTbCA BHYTPY CKOPAYMbl faXe nocie
13BnieyeHns. Ytobbl 3TOro 136exaTb, NPOMOIATE NX XONOAHON BOAON.

TAAMEP (OTNOMKEHHbIA CTAPT)

3anyck nporpamm «Cyn € KyCOYKamm NHrpeaneHToBy, «Cyn ofHOPOAHON KOHCUCTEHL UMY, «Coyc» 1

«Bapka / npuroTtoBneHue Ha napy» MOXHO OTNIOXNTb Ha onpefeneHHoe BpemMs (OTNOXEeHHbIN CTapT).

Bpema oxwvaaHna MoXHO 3aaaTb OT 1 MUHYTbI O 12 YacoB 59 MUHYT.

1. CobepuTe 1 3aNONHNTE KYBLUH.

2. Haxmute kHonky (D. 3amuraet 3HaueHme yacoB. [1nA yCTaHOBKY 3HaUeHIA YacoB NCMONb3yiiTe
KHOMKW «+» N «=»,

3. Haxmute kHonky (O. 3amuraeT 3HaueHre MUHYT. [INA YCTaHOBKM 3HAUeHNA MUHYT UCMONb3yiiTe
KHOMKN «+» U «=»,

4. HaxmuTe Hy»Hyt0 KHOMKY nporpammbl. lpumMuTe Bpema No yMONYaHMIo 1Ny BBEANTE HYXXHOE BpeMs
BbINOSIHEHWA NPOrPaMMbl C TOMOLLbKO KHOMOK «+» 1 «—.

5. Hapucnnee oTo6pa3nTtca BBeeHHOE BPeMA OXMAAHNA, NOC/Ee Yero HauHeTca obpaTHblil oTcyer. o

MCTEYEHUN BPEMEHI OXIAAHNA 3aMyCTUTCA BbIGpaHHaA MPOrpaMma 1 Ha AnCrnee HayHeTcA

006paTHbI OTCYET BPEMEHU NPOTPaMMBbI.

Lhwn =
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noanEPX AHUE TEMNEPATYPbDI

Mporpammbi «Cyn ¢ KycOYKamu VHrpefMeHToBy, «Cyn 0qHOPOAHON KOHCUCTEHUMIY 1 «Bapka /
NPWUroTOB/EHVE Ha Napy» aBTOMaTUYECKM NePEKIoYaloTCA B PeXMM NogAepxaHnA TemnepaTypbl nocne
BbINONHEHMA. B 3TOM pexume Temnepatypa 6/t04 coxpaHaeTtca Ha yposHe 70—80° C go 40 muHyT. B
peXumMe NopAepKaHNA TeMMepaTypbl MHANKaTop KHomKw (1) ceeTuTcs Genbim. Yepes 40 MUHYT yCTPOMCTBO
nepengeT B PeXnM OXngaHuns.

I'IOJ1E3HbIE COBETDI
Ecnu peuent TpebyeT fobaBneHUs cbipa UM CIIMBOK, [OGABNANTE UX B KOHLIE NPOTpaMMbl Ans
npefoTBpalleHus ceepTbiBaHUA. O6bIYHO OCTATOYHOrO TeMNa Cyna XBaTaeT Afs TOro, YTobbl
pacnnaBuTh Cbip.

«  [lnA paBHOMEPHOI1 FOTOBKM MOPEXbTe BCE UHIPEANEHTbI, KpOME Cbipa, Kybukamm 15—25 Mm.

«  Cblp Hape3aliTe Ha KybuKi pa3mepom He 6onee 15 Mm.

« Cmy3n 6ygyT nyyLue Ha BKYC, €CIIi TOTOBUTDb WX U3 OXNTaXAEHHbIX UHFPeANEHTOB.

« Cynbl OMALIHEro NPUroTOBNIEHUS MOXXHO XPaHUTb B XONOAWIIbHUKE B TeUeHe 24 4acoB U B
3aMOPOXEHHOM Bue f0 4 Hefenb.

. He no6asnarTe CMIIKOM MHOFO NpUNpaB A0 Hayana rotosku. lMonpobyiite 6nofo 1 fobasbTe
NprnpaBbl HEMOCPEACTBEHHO Nepes nojaveil.

«  [InA pocTvKeHUs onTMManbHOro pe3ynbTaTa npu NCNoNb30BaHNUM NPOrpaMMbl AN KOMKU bjja
6epute ot 150 g0 500 Mn1 Ky6MKOB Nbfa.

yXoa v obCnyXUBAHUE

1. Boikntouute npnbop ((h) n otcoeguHmuTe €ro ot cetu.

BbiTprTe BHELLHIOI0 YacTb 610Ka ABUraTens BNaXHON TPAMNKON.

BbITprTe HapyXHYIO 1 BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb KPYKKI BaXXHON TPAMKON.
BbIMOITe BPYUHYIO KPbILLKY 11 YaLLKy.

ﬁsAmMTA OKPYKAIOLLEV CPE[bI

ﬂ,J'IFI TOrO YTOObI N36eXKaTb Yyrpos ana 3poposba n Opr)KBIOLLleVI cpenbl U3-3a BpeaHbIX BELWECTB B
INEKTPUYECKNX U SNEKTPOHHbIX TOBapaXx, I'Ipl/l60pbl, OTMeYeHHble JaHHbIM CMUMBOJTOM, [O/TXHbI
yTI/U'IVI3I/IpOBaTbCFI He KaK He OTCOPTUPOBaHHble 6bITOBbIe OTXOAbl, @ KaK BOCCTaHOBJIEHHbIE N1 MOBTOPHO
NCMOJIb30BaHHbIE.

Hwn

PELEMNTDHI
[~ WenoTka W  nyuok
£ BeTouKa g 3yboK(-kn)

an/IBep,eHHble HUXKe pelenTbl OCHOBaHbl Ha BPEMEHW BbINOTHEHUA MPOrpaMm No yMON4aHuIo. Tem He
MeHee MOXXHO MeHATb BPeMA BbINOIHEHWA NPOrpamMm N KONn4eCTBoO NHIFrpeAneHTOB B COOTBETCTBUN C
COBCTBEHHbIMY BKyCaMi 1 NpeanoyYTeHNAMN.

MapokKaHcKuia oBoujHo cyn (4 nopuumn) nporpamma LG
1 KpacHbIV YK, OUMLLEHHBIV 1 HAPe3aHHbIN 1 nyK-nopeit, MbITblil 1 HAPE3aHHbIN

1 KpacHblii nepeL, 6€3 ceMsH, Hape3aHHbIN 1 KopeHb cenbaepes, Hape3aHHbIN

1 3eneHblil nepel, 6€3 ceMsAH, Hape3aHHbIN 2 & YeCHOK, OUNLLEHHDIN 1 Hape3aHHbIN

400 r MmenKo Hape3aHHbIX NOMMIOPOB 15ml TomaTHasA nacTa

5g cMecb NPAHOCTEN Pac-3b-XaHyT 1 6YNbOHHbIN Ky61K (OBOLLHOIA)

250ml Boga conb v nepeL}

MomecTuTe BCE MHIPEANEHTbI B KYBLUMH. HaXXmuTe KHOMKY PSS

Fpu6HOM cyn-niope (4 nopuun) nporpamma =&
1 NyK, OYMLLEHHBI N MENKO Hape3aHHbIN 30ml onuBKoBoe macno

3 /& TUMbSAH, TONbKO INCTbA 5009 rpun6bl

2 & 4eCHOK, OUMLLEHHbIN 1 U3MEeNbYEHHbIN (¢~ conb 1 nepeL

1 6YNbOHHbIN KY6UK (OBOLLHOIA) 100ml KMpHble CMBKM

BoAa
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MomecTuTe pacTUTeNbHOE Macso, NyK, YeCHOK U TUMbSH B KyBLLUVH. HaxmuTe KHonky %42, [oToBbTe B
TeyeHwe 2 MuH. Haxmute 1 otnyctute kHonky @). [lo6asbTe rpubbi v 6ynboHHbIN Ky6uK. [lo6aBbTe BOAY A0
oTmeTkn SOUP MAX. HaxmuTe KHonKy =&, Yepes 20 MyH fobaBbTe CMBKN. [loXANTECH OKOHYAHNSA
BbINOIHEHMSA NPOrPaMMbl M NMOJaBaliTe Ha CTON.

Cyn u3 cenbpepesn v A670K (4 nopuun) nporpamma =&
2 & YeCHOK, OUNLLEHHDI 1 HApe3aHHbIN 500m MonoKo
1 6yNbOHHbIN Ky6uK (OBOLYHON) [t~ conb v nepew

509 rpeLikune opexu, Hape3aHHble
1 cenbaepen (Mpu6:. 750 r), OUNLLEHHDI 1 N3MENbYEHHDIN Ha TepKe
2 3eneHble AGNOKM, OUMLLEeHHble, 6e3 cepALEeBIHbI, Hape3aHHble KybrKamm

OTnoxute rpewkme opexu. [lomecTuTe BCe fpyrue MHrPeaneHTbl B KyBLIMH. HaxmuTe KHONKY =,
Mopagaiite 6O YKPALLEHHBIM FPELKMMI OPEXaMM.

FopoxoBbIii cyn c roBaguHom (4 nopuumn) nporpamma =&
6 3eNneHbI NyK, Hape3aHHbIN 5009 3aMOPOXeHHbIA FOpoX

100g monofple NMUCTbA WNMHaTa 1 6YNbOHHBIN Ky6rK (OBOLLYHOIA)

1009 n3menbyeHHan Ha Tepke BapeHas roBaavHa /o~ conb 1 nepeL

100ml XMpHble CMBKM BOAa

OTnoxuTe CMBKY 1 roBAAMHY. [ToMeCcTuTe BCe ApYre NHTPeANEeHTbI B KyBLUMH. [lobaBbTe BoAy A0
otmeTKn SOUP MAX. Haxxmute kHonky =, Yepes 20 MyH J06aBbTe CMBKM. [loXAUTECH OKOHYAHNA
BbINOAHEHMA NPOrpaMmbl. Pa3meluaiiTe C roBAAUHON 1 NOAABANTE K CTONY.

Tanicknin KypuHbii cyn (4 nopuun) nporpamma <
1 KpacHbI CTPYYKOBbIN NepeLy 15ml pbI6HBIi coyc

5g nanbMoBbIN caxap/caxapHas nygpa 600ml Bopa

1 HebOMbLLON My4OK KOpHaHAPa, Hape3aHHbIN COK 13 1-2 WT. naima

400 Mn KOHCePBMPOBAHHOTO KOKOCOBOIO MOJIOKa

1 cTe6nM NMMOHHOIO COPro, MeJIKO Hape3aHHble

200g BapeHas KypATWHa, 3MeSibyeHHas Ha Tepke

2 NYK-LUAnoT, OYMLLEHHbIN 1 HAPe3aHHbIN TOMTHKaMM

1 HeboMbLUME KYCOUKM MMOUPS, OUMLLEHHBIE 1 MEJIKO Hape3aHHble

OTnoxuTe KypATUHY, KOpUaHAP 1 COK naima. llomecTuTe Bce fipyrue MHrpeaueHTbl B KyBLUMH. HaxXmuTe
KHOMKy R, Yepes 30 MuH jobaBbTe KypATHHY. lOXAUTECH OKOHUYAHWA BbINOHEHNS MPOrpamMmbl.
[epemeLuainTe C Hape3aHHbIM KOPUAHAPOM 1 COKOM Nlaiima ¥ nofaBanTe K CTony.

Cyn n3 noMmnpaopoBs, KpacHoro nepua un 6asunuka (4 nopuyum) nporpamma =&
2009 noaxapeHHbIil KpacHbI nepeL (13 KyBLUMHA) 6 NOMUAOPbI, Hape3aHHble KyouKamm

2 & UECHOK, OUMLLEHHDIV N U3MESTbYEHHbIN 15ml TomaTtHasa nacta

[t~ conb v nepey, [~ caxap

1 6yNbOHHbIN Ky6UK (OBOLYHON) BOAa

1 He6ONbLUOI NYYOK Ba3nNMKa, TONbKO NUCTbA

OTnoxwuTte 6a3unmk. lMomecTuTe BCe Apyrue NHrPeAneHTb B KyBLUIMH. [lob6aBbTe Boay A0 oTMeTKI SOUP
MAX. HaxxmuTe kHonky =. Yepes 20 MuH Jo6aBbTe 6a3unuK. [oXAUTECH OKOHYAHUA BbINOMHEHNS
nporpammbl 1 NOAaBaiTe Ha CTOA.

l'ycToi TomaTHbI coyc (4 nopuyunn) nporpamma \__P
1 YK, OUNLLEHHDI 1 MENKO Hape3aHHbI 30ml onuBKoBoe macno

2 & UECHOK, OUMLLEHHDIV N U3MESTbYEHHBIN 5g MenKkmi1 caxapHblii Necok

2400 r Menknx NoMngopoB, COPT «CAUBKM» conb 1 neped

15ml TomaTHas nacTa v3 BANEHbIX MOMUAOPOB
10ml xepecHblit yKCyC/KpacHbIi BUHOTPaAHbIA YKCYyC
7 nucTba 6asnnmka, KPYnHO HapesaHHble (MO XenaHno)
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YHMBepCanbHbI TOMaTHbI COYC, MAeanbHbIN ANA GpuKagenek unm MmakapoH. llomectute pactutensHoe
Macsio, NIyK 1 YeCHOK B KYBLUWH. HaxmuTe KHOMKY %7, [oToBbTeE B TeueHre 3 MuH. HaxmuTe v oTnycTuTe
KHOMKy @. [lo6aBbTe NOMIAOPbLI, TOMATHYI0 NACTY, XePeCHbIN YKCYC 1 caxap. MpunpasbTe CoMblo 1 NepLem.
HaxmuTe KHONKy 7. [loxAnTeCb OKOHYaHWA BbINMONHEHUA NporpaMmbl. Pasmeluarite ¢ Hape3aHHbIM
6a3Un1KoM (Mo enaHuto) v NoAaBanTe K CTony.

CMy3U nporpamma f
CMy31 Ha 3aBTpakK

2 abnoku, 6e3 cepALEBYHbI, KPYMHO Hape3aHHble 120ml inorypt

60g 0BCAHble X10MbA 400mlmonoko

2 6aHaHbl 20ml mep,

cMy31 co BKycom 6aHaHa
150g norypT € necHbIMM opexamu 1 6aHaHbI
200ml monoko

MaHrosoe naccu

1 MaHro, ounLLeHHOE, 63 KOCTOUEK, Hape3aHHOe 200ml inorypt

200ml monoko 10ml mepn
LoKoJlaAHO-anesbCMHOBOE CMY31

1709 WoKonagHoe MOpOXeHoe 300ml anenbCrHOBbIN COK
cmysu 3 6aHaHOB, BaHUAN 1 Mefa

400ml monoko 1 6aHaHbI

20ml mep 10ml BaHWNbHbIN SKCTPAKT

cmy3su u3 A6510K 1 MaHro
1 MaHro, ounLeHHoe, 6e3 KOCTOYEK, Hape3aHHoe 600ml 161104HbBIN COK

CJINBOYHOE CMY31 U3 YePHUKU N BAaHUNN
1259 BaHUNbHOE MOPOXEHOe 360ml numoHaa
709 yepHuKa

CMY31 U3 KJTIOKBbI, anesbCMHOB 1 6aHaHOB
300ml anenbCcMHOBbIN COK 1 6aHaHbl
300ml KntoKBEHHbIN COK

CMy31 U3 NepCcuKoB 1 abpukKoc

4 NONOBVHKIN KOHCEPBIPOBAHHBIX abPUKOCOB 60ml norypt
80ml abpunKOCOBbIN COK (0T KOHCEPBMPOBAHHBIX AOPUKOCOB) 200ml mosnoko
2 NepcrKy, OUMLLEHHDIE, 6e3 KOCTOYEK, Hape3aHHbIe 10ml meg
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Déti starsi 8 let, osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentélnimi
schopnostmi a dale nedostatecné zkusené Ci poucené osoby mohou toto zafizeni
pouzivat, pokud byly obezndmeny s bezpe¢nym pouzitim tohoto zafizenim a
rozuméji riziklim spojenym s jeho pouzitim, nebo pokud je pouzivaji pod
dohledem. Déti si s timto zafizenim nesmi hrat. Uzivatelskou udrzbu a Cisténi
nesmi déti provadét bez dozoru.

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

Je-li napadjeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohrozeni.

& Povrchy pfistroje budou palit.
Neponofujte dzban ¢i Jednotku motoru do kapaliny.

«  Pokud dzban naplnite pfilis, mdze dojit k vystfiknuti vroucich tekutin.

. Dzban pouzivejte pouze s dodanou jednotkou motoru (a naopak).
Pfed sejmutim dZbanu se ujistéte, Ze je pfistroj v pohotovostnim rezimu (2).

. Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pidavné prvky mimo téch, které dodavame my.

«  Tento spotfebi¢ nesmi byt ovlddan externim ¢asovacem nebo systémem délkového ovléddani.
Nepouzivejte spotfebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI
NAKRESY
1. Salek 6. drzadlo
2. vitko 7. jednotka motoru
3. zémekvicka 8. varny ko
4. zémekdzbanu 9. tacnavejce
5. dZban 10.  néstroj na michani/hak
MONTAZ

DULEZITE: Pokud je viko ¢i nddoba $patné nasazena, pfistroj nebude fungovat. Sejmutim dzbanu nebo

vicka 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.

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

2. Viko nasadite tak, ze pfedni ¢ast vika zahaknete za zobdcek nadoby (Obr. A).

3. Zatlacte na zadni ¢ast vika a viko zamacknéte, az se zdmek vika vycvakne ven (Obr. B).

4, Séalek umistéte do otvoru ve vicku. Na $alku jsou dvé znacky - 30 ml a 60 ml. Nenechévejte bézet
motor bez $alku, ingredience by mohly otvorem vystfiknout ven.

5. Viko sejmete tak, ze zaméacknete zdmek vika dovnitf a zvednete zadni ¢ast vika, tahem pak viko z
nadoby uvolnite.

6. Nadobu sejmete tak, Ze zdmek nddoby zamacknete dovnitf a tahem nahoru nddobu z motoru

uvolnite.

PLNENI

1. Prepnéte piistroj do pohotovostniho rezimu (()), sejméte dzbéan z jednotky motoru a sejméte vicko ze
dzbénu.

2. Navnitini strané dzbanu je znacka MAX, coz je 1,75 litru pro studené ingredience, a znacka SOUP MAX
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(MAX POLEVKA), coz je 1,4 litru pro horké tekutiny, které po zahtati nabyvaji na objemu.
3. Pokud chcete pfidat ingredience béhem provozu pfistroje, sejméte $alek, viozte ingredience otvorem
ve vicku a nasadte Salek zpét. Zkontrolujte, zda obsah nesahé nad znacky MAX/SOUP MAX.

JAK POUZIVAT SOUP AND BLEND

Mixovani

1. Sestavte pfistroj a napliite nddobu.
2. Stisknéte tlagitko pro bézné mixovani (. Anebo, pro lepsi kontrolu konzistence jidla, pouZijte tlacitko

@© s jednotlivymi zabéry, kdy tlacitko vzdy stisknete a uvolnite podle potieby.

Naprogramované funkce

1. Sestavte pfistroj a napliite nddobu.

2. Stisknéte tla¢itko pozadovaného programu.

3. Displej zacne blikat a zobrazi se trvani programu. Pro pfijeti pfedem nastaveného ¢asu neni tfeba nic
délat, displej totiz po nékolika vtefinach blikat piestane a zvoleny program se spusti. Cas programu
zmeénite tak, Ze ihned zacnete mackat tlacitka + a -, ¢imZ nastavite vami pozadované trvani
programu. Az bude program bézet, na displeji se bude ¢as odpocitavat po 1 minuté.

4, Pokud chcete program kdykoliv zrusit, stisknéte tlacitko ().

Tlacitko Funkce Trvani programu (v minutach) fast:::i:;léni
0) Standby - -
® Bé&Zné mixovani | 2 -
| ibrkents, |2 :
® Jednotlivé zabéry ;;i:r:véetﬁi@ pro spusténi motoru, uvolnéte pro B
& Drceniledu 1 -
W Hutné polévka | 35 (predem nastavené) Volitelné uzivatelem (1 az 59) 40 mins
=g Jemna polévka | 25 (pfedem nastavené) Volitelné uzivatelem (1aZ 59) 40 mins
> Omacka 30 R
B Var/vafeniv pafe | 18 (pfedem nastavené) Volitelné uzivatelem (1 az 59) 40 mins

Vafeni v paie

1. Sestavte pfistroj a napliite nddobu.

2. Prilijte 500 ml studené vody.

3. Ingredience vlozte do varného kose a vlozte jej do nddoby pomoci haku.

4, Nasadte viko a odmérku.

5. Stisknéte tlacitko ¥ a pouzijte tlacitka + a - pro zadani ¢asu. U studené vody trva 5 minut, nez se
zahieje a zacne vznikat pdra. K tomuto ¢asu pfipoctéte Cas, ktery je zapotiebi k tomu, aby se
ingredience v pare uvafily. Napiiklad 450 g mrkve trva pfiblizné 25 minut, €ili ¢asovac nastavte na 30
(25 + 5 minut).

6.  AZcas na Casovaci vyprsi, pfistroj 5krat pipne a pfepne se do rezimu udrzovani teploty (40 minut).
Varny ko$ vytahnéte pomoci haku.

Potraviny Mnozstvi Cas (minuty)
Chrest 200g 10
Brokolice 2009 10
Ruzickova kapusta 2009 15
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Potraviny Mnozstvi Cas (minuty)
Mrkev (na platky) 4009 20
Hrach, vyloupany 2009 12
Brambory (na Ctvrtky) 4509 20-25
Spenat 200g 6-8

Vareni vajec

Sestavte pfistroj a naplite nadobu.

Prilijte 500 ml studené vody.

Polozte vejce na tac na vejce a pomoci haku jej vlozte do nadoby.

Nasadte viko a odmérku.

Stisknéte tlacitko €< a pouZijte tlagitka + a — pro zadéani ¢asu. U studené vody trva 5 minut, nez se

zahieje a zacne vznikat para. K nastavenému casu pfipoctéte Cas, ktery je zapotiebi k uvareni vajec

podle vasi volby. Cili pro vejce s mékkym Zloutkem ¢asovac nastavte na 10-11 minut.

Na mékko - asi 3-4 minut

Na hnilicku - asi 5-6 minut

Na tvrdo - asi 6-7 minut

6.  AZcas na Casovaci vyprsi, pfistroj 5krat pipne. Tac s vejci pomoci hdku ihned vytédhnéte. Vejce se
budou dal vafit ve skofdpkach i poté, co je vytahnete. Oplachnutim pod studenou vodou tomu
muzete zabranit.

CASOVAC (ODDALENY START)

Programy hutnd polévka, jemna polévka, omacka a vareni ve vodé/v péfe Ize nastavit tak, aby se program

spustil az po néjaké dobé (oddaleny start). To m{ize byt od 1 minuty do 12 hodin 59 minut.

1. Sestavte pfistroj a napliite nddobu.

2. Stisknéte tlacitko (©. Hodiny budou blikat. Pomoci tla¢itek + a - nastavte pocet hodin.

3. Stisknéte tlacitko (. Minuty budou blikat. Pomoci tlacitek + a - nastavte pocet minut.

4. Stisknéte tlacitko pozadovaného programu. Pfedem nastaveny cas pfijméte nebo nastavte trvani
pozadovaného programu pomoci tlacitek + a -.

5. Nadispleji se zobrazi ¢as oddaleného startu, ktery jste zadali a zacne odpocitavani. Po vyprseni ¢asu
oddaleného startu se spusti zvoleny program a na displeji se za¢ne odpocitavat ¢as programu.

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

Programy hutnd polévka, jemnd polévka, oméacka a vareni ve vodé/v pare se po dobéhnuti programu
automaticky prepnou do rezimu udrzovani teploty. Teplota jidla bude udrzovana mezi 70-80 °C po dobu
40 minut. Kontrolka tlacitka (symbol) béhem rezimu udrzovéni teploty bude svitit bile. Po 40 minutach se
pfistroj pfepne do pohotovostniho rezimu (standby).

NAPADY A TIPY

. Pokud se mé podle receptu pfidat syr nebo smetana, provedte to az na konci programu, aby
nezhrudkovatély. Polévka bude jesté dostatecné tepld na to, aby se v ni syr rozpustil.

«  Aby se potraviny vafily rovnomérné, je tieba vse kromé syra nakrajet na kosticky 1,5-2,5 cm.

«  Syrnakrdjejte na kosticky ne vétsinez 1,5 cm.

«  Smoothies chutnaji Iépe, kdyz jsou vyrobeny z chlazenych ingredienci.

Doméci polévky Ize uchovavat v lednicce 24 hodin, anebo je mozné je zamrazit az na 4 tydny.

Pred samotnou pfipravou pfili§ nekoferite, po pfipravé ochutnejte a dokoferite pied servirovanim.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd pfi programu na drceni ledu pouzijte 150 ml az 500 ml kostek ledu.

PECE A UDRZBA

Pistroj vypnéte ((h) a vytahnéte jej ze zasuvky.

Vnéjsek jednotky motoru otfete ¢istym vlhkym hadfikem.

Dzban otfete zevnit i zvenku vihkym hadfikem.

Vicko a $alek umyjte ru¢né.

Lhwn =

—_

Hwnn
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OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

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

RECEPTY
l~ Spetka W trs
£ snitka d  strouzek (strouzky)

U nésleduijicich receptl se pocita s predem nastavenym trvanim program(. Avsak nastaveni programt i
mnozstvi ingredienci mlzete upravit podle vlastni chuti a volby.

Marocka zeleninova polévka (pro 4 osoby) program ¥
1 Cervend cibule, oloupana a nakrajend 1 pérek, umyty a nakrajeny

1 Cervend paprika, zbavena semen a nakréjena 1 natovy celer, nakrdjeny

1 zelend paprika, zbavena semen a nakrajend 2 d Cesnek, oloupany a nakréjeny

1400 g nakrajenych rajcat z konzervy 15ml rajsky protlak

5g smés kofeni Ras el hanout 1 bujén (zeleninovy)

250ml voda sdl a pepft

Vsechny ingredience vlozte do dzbanu. Stisknéte RP& tlacitko.

krémova houbova polévka (pro 4 osoby) program =&
1 cibule, oloupand a najemno nakrajena 30ml olivovy olej

3 & tymian, pouze listky 2 d Cesnek, oloupany a utfeny

500g houby le~stll a pepf

1 bujén (zeleninovy) 100ml $lehacka

voda

Olej, cibuli, éesnek a tymian dejte do dzbanu. Stisknéte %4> tlacitko. 2 minuty vafte. Stisknéte a uvolnéte
tla¢itko @ Piidejte houby a kostku bujénu. Nalijte vodu ke zna¢ce SOUP MAX. Stisknéte =& tlacitko. Po
20 minutéch pridejte smetanu. Pockejte, az program dobéhne, a potom podavejte.

celerovo-jable¢na polévka (pro 4 osoby) program =&
1 mifik celer (asi 750g), oloupany a nastrouhany 500ml mléko

2c ¢esnek, oloupany a nakrajeny [~ sl a pepft

1 bujén (zeleninovy) 50g ofechy, nakrajené

2 zelend jablka, oloupand, vyjadiena a nakrajend na kostky

Orechy odlozte stranou. V3echny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Stisknéte =& tlacitko. Ozdobte
ofechy a podavejte.

hrachova polévka se Sunkou (pro 4 osoby) program =&
6 jarni cibulka, nakrajend 500g mrazeny hrasek

100g mladé listky Spenatu 1 bujén (zeleninovy)

100g varend Sunka na nudlicky (e~ stl a pepft

100ml smetana ke Slehani voda

Smetanu a Sunku odlozte stranou. Vsechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Nalijte vodu ke znacce
SOUP MAX. Stisknéte =& tlacitko. Po 20 minutach pfidejte smetanu. Pockejte, az program dobéhne.
Vmichejte Sunku a podavejte.

thajska kureci polévka (pro 4 osoby) program PG
2 3alotky, oloupané a nakrajené na platky 1 Cervena chilli papricka, na platky

1 stvol citronové travy, najemno nakréajeny 15ml omacka na ryby

2009 vaiené kufeci maso, na nudlicky 5g palmovy cukr/mouckovy cukr

400 ml kokosového mléka z konzervy 600ml voda

1 maly trs koriandru, nakrajeny $tava z 1-2 limetek

1 maly kousek zazvoru, oloupany a najemno nakrajeny na platky
Kuteci maso, koriandr a $tavu z limetek odlozte stranou. Vechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu.
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Stisknéte PG tlacitko. Po 30 minutach pridejte kufeci maso. Pockejte, az program dobéhne. Vmichejte
nakrajeny koriandr a limetkovou $tavu a podavejte.

rajcatova polévka s éervenou paprikou a bazalkou (pro 4 osoby) program =&
200g opecené Cervené papriky (zavafené) 6 rajcata na kostky

2 g Cesnek, oloupany a utfeny 15ml rajsky protlak

e~ cukr o~ sl a pepft

1 bujon (zeleninovy) voda

1 maly trs bazalky, pouze listky

Bazalku odlozte stranou. V3echny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Nalijte vodu ke znaéce SOUP MAX.
Stisknéte = tlacitko. Po 20 minutach pridejte 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

2 g Cesnek, oloupany a utfeny 5g mouckovy cukr

24009 soudkovitych rajéat z plechovky 15ml raj¢atovy protlak suseny na slunci

10ml ocet Sherry/Cerveny vinny ocet sUl a pepf

{ listky bazalky, nahrubo nakrajené (volitelné)

Univerzalni raj¢atova omécka, idealni k masovym koulim ¢i téstovindm. Olej, cibuli a cesnek vlozte do
dzbénu. Stisknéte G.» tlacitko. Vafte 3 minuty. Stisknéte a uvolnéte tlacitko @. PFidejte raj¢ata, rajéatovy
protlak, ocet Sherry a cukr. Dochutte soli a peprem. Stisknéte \_P tlacitko. Pockejte, az program dobéhne.
Vmichejte nakrajenou bazalku (volitelné) a podavejte.

SMOOTHIES program &f
snidanové smoothie

2 jablka, vyjédfena a nahrubo nakrajend 120ml jogurt

400ml mléko 20ml med

60g ovesna mouka 2 banan

bananové smoothie s ofechy

1509 jogurt s liskovymi ofisky 1 banan 200ml mléko
mangové lassi

1 mango, oloupané, zbavené pecky a nakréjené 200mljogurt

200ml mléko 10ml med

pomerancové smoothie s cokoladou

1709 ¢okolddové zmrzlina 300ml pomerancovy dzus
smoothie s bananem, vanilkou a medem

400ml mléko 1 banan

20ml med 10ml vytazek z vanilky
jable€éno-mangové smoothie

1 mango, oloupané, zbavené pecky a nakrajené 600ml jable¢ny dzus

krémové smoothie s boriivkami a vanilkou

360ml citrénova limonada 125¢ vanilkova zmrzlina 70g borGvky
smoothie s brusinkami, pomeran¢em a bananem

300ml pomerancovy dzus 300m lbrusinkovy dzus

1 banan

broskovo-merunkové smoothie

4 pllky zavarenych merunék 80ml merunkova stava (z plechovky)
2 broskve, oloupané, zbavené pecky a nakrajené 60ml jogurt

200ml mléko 10ml med
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentélnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti i
znalosti, ak su pod dohladom alebo boli naleZite poucené o bezpe¢nom
pouzivani spotrebica a chapu suvisiace rizikd. Deti by sa so spotrebicom nemali
hrat. Deti by nemali vykondvat Cistenie a udrzbu pristroja bez dohladu.

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

Ak je napéjaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, servisny technik alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

& Povrchy spotrebica budu horce.
Nadobu ani pohonnu jednotku neponarajte do vody.
«  Aknédoby naplnite prilis, tekutiny vo vare mozu vystreknut von.
. Nadobu pouZivajte iba s dodanou pohonnou jednotkou (a naopak).
Pred odstrdnenim nadoby skontrolujte, Ci je pristroj v pohotovostnom rezime (2).
« Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
«  Tento spotrebi¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo dialkového

ovladania.

« Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Sélka 6. rukovat

2. viecko 7. pohonna jednotka

3. tlacidlo na uvolnenie veka 8.  parny kosik

4. tlacidlo na uvolnenie nddoby 9. kosik na vajicka

5. nadoba 10. miesac jedla/hacik

ZLOZENIE

DOLEZITE: Ak bude veko alebo nadoba pripojené nesprévne, pristroj nebude fungovat. Odstranenie

nadoby alebo vie¢ka prerusi napajanie z pohonnej jednotky a ohrievaca a svetielko () zhasne. Ich vratenim

na miesto obnovite napéjanie, ale nerestartujete program.

1. Nadobu polozte na pohonnu jednotku a zatlacte ju nadol, az kym nezacvakne na miesto (bude drzat
iba na jednej strane).

2. Na pripojenie veka zakvacte prednu stranu veka ponad otvor na vylievanie na nddobe (Obr. A).

3. Veko polozte a zatlacte na zadnu Cast veka, az kym zamok veka nevyskocivon (obr. B).

4. Vlozte do otvoru na viecku $élku. Na $alke su znacky 30 ml a 60 ml. Pohonnu jednotku nenechévajte
bezat bez $alky, prisady mozu vystrekovat cez otvor von.

5. Naodobratie veka stlacte zdmok veka dovnutra a nadvihnite zadnu cast veka smerom nahor, az kym
ho nebude moct nadvihnut z nadoby.

6. Naodobratie nadoby stlacte zzmok nddoby dovnutra a nadvihnite nddobu z pohonnej jednotky.

PLNENIE

1. Prepnite pristroj do pohotovostného rezimu (()), odstrarite nadobu z pohonnej jednotky a odstrante
viecko z nadoby.

2. Navnutornej strane nddoby je ozna¢ené MAX pri 1,75 litra pre studené prisady, a SOUP MAX
(maximum pre polievku) pri 1,4 litri pre horuce tekutiny, ktoré pri zohrievani zva¢suju svoj objem.
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3. Na pridanie prisad pocas prevadzky pristroja odstrante $alku, pridajte prisady cez otvor vo viecku, a o
potom vrétte $alku na miesto. Skontrolujte, ¢i sa objem nezvysil nad znacky MAX/SOUP MAX. (@)
POUZIVANIE SOUP AND BLEND Z
Miesanie S
1. Pripojte a napliite nddobu. <
2. Stlacte tlacidlo vseobecného programu na miesanie (2. Pripadne, kvoli lepsej kontrole konzistencie —
jedla, pouzite impulzné tlac¢idlo @), jeho stla¢anim a uvoliovanim podla potreby. 2
Naprogramované funkcie (@)
1. Pripojte a napliite nddobu. <
2. Stlacte tlacidlo pozadovaného programu. (D
Displej bude blikat a ukazovat Cas trvania programu. Na prijatie nastaveného ¢asu nerobte ni¢ a po >
niekolkych sekundach displej prestane blikat a zacne zvoleny program. Na zmenu ¢asu programu N«
pouzite okamzite tlacidla + a -, ktorymi zadate pozadovany cas trvania programu. Ked program bezi, |
displej odpocitava po 1 minutovych intervaloch. Na zruSenie programu pocas jeho trvania stlacte Q_-”
tlacidlo (.
Tlacidlo Funkcia Cas trvania programu (mindty) (as udrziavania teploty
0 Pohotovostny rezim | - -
® Vse.o?ec.ne ) )
miesanie
Smoothies, mlie¢ne
i ' -
& koktaily, atd. 2
® Impulz Stlacvl:tg @ na spusteqie pohonnej jednotky, _
uvolnite na zastavenie
RO Drvenie fadu 1 -
PI POI'EVk.a ¥ kuslfaml 35 (nastavené) moznost vyberu pouzivatelom (1 az 59) 40 mins
zeleniny a masa
=g Krémova polievka | 25 (nastavené) moznost vyberu pouzivatelom (1 az 59) 40 mins
P Omacka 30 -
QP Varenl;/avraerenle v 18 (nastavené) moznost vyberu pouzivatelom (1 az 59) 40 mins

Varenie v pare

Pripojte a napliite nadobu.

Pridajte 500ml studenej vody.

Jedlo vlozte do parného kosika a ponorte ho do nadoby pomocou hécika.

Zalozte veko a $alku.

Stlacte tlacidlo %47 a pouzite tlacidla + a - na nastavenie ¢asu. Studenej vode trva 5 mindt, kym sa

zohreje a vytvori paru. K tomuto ¢asu pridajte ¢as poZzadovany na uvarenie jedla v pare. Napriklad u

450 g mrkvy to trva priblizne 25 minut, takze nastavte ¢asovac na 30 (25 + 5 minut).

6. Ked ¢asovac skoni, pristroj 5 krat zapipa a prepne sa do rezimu udrziavania teploty (40 minut). Parny
kosik vyberte pomocou hécika.

nhwn =

Potravina Mnozstvo Cas (minuty)
Spargla 200g 10
Brokolica 200g 10
Ruzickovy kel 200g 15
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Potravina Mnozstvo Cas (minuty)
Mrkva (platky) 4009 20
Hrasok, vylupany 2009 12
Zemiaky (Stvrtky) 4509 20-25
Spenat 200g 6-8

Varenie vajicok

ubhwnN =

Pripojte a naplrte nadobu.

Pridajte 500ml studenej vody.

Vlozte vajicka do kosika na vajicka a vlozte kosik s vajickami do nddoby pomocou hacika.

Zalozte veko a $alku.

Stla¢te tlacidlo %? a pouzite tlacidla + a - na nastavenie ¢asu. Studenej vode trva 5 mindt, kym sa
zohreje a vytvori paru. Pridajte k tomu ¢as potrebny na uvarenie vajicok podla vasich poziadaviek. Pre
vajicko na mékko nastavte ¢asovac na 10-11 minut.

Na méakko - priblizne 3-4 minut

Stredne tvrdé - priblizne 5-6 minut

Na tvrdo - priblizne 6-7 minut

Ked' ¢asovac skoni, pristroj zapipa 5 krét. Kosik s vajickami okamzZite vyberte pomocou hécika. Vajicka
sa budu nadalej varit v Skrupinach aj po vybrani. Zabranite tomu tak, Ze ich oplachnete studenou
vodou.

CASOVAC (ODLOZENY START)
Programy na polievku s ktiiskami, krémovu polievku, omécku a varenie/varenie v pare sa daju nastavit tak,
Ze zacnu o urcity ¢as neskor (odlozeny start). Ten méze byt od 1 minUty do 12 hodin 59 mindt.

1.

Hwn

Pripojte a naplrite nadobu.

Stlacte tlacidlo (. Hodiny bud blikat. Pomocou tla¢idiel + a - zadajte pocet hodin.

Stla¢te tlacidlo (©. Mintty budu blikat. Pomocou tlacidiel + a - zadajte pocet mindit.

Stlacte tlacidlo pozadovaného programu. Nechajte nastaveny cas alebo pomocou tlacidiel + a -
zadajte Cas trvania pozadovaného programu.

Displej bude zobrazovat ¢as odkladu, ktory ste zadali, a za¢ne odpocitavat. Po uplynuti ¢asu odkladu
sa zacne zvoleny program a displej bude odpoditavat ¢as programu.

UDRZIAVANIE TEPLOTY

Programy na polievku s kiiskami, krémovu polievku a varenie/varenie v pare sa po skonéeni programu
automaticky prepnu do rezimu udrziavania teploty. Ten udrzi jedlo teplé na 70-80°C az po dobu 40 minut.
Svetelna kontrolka tlacidla () sa zmeni pocas rezimu udrziavania teploty na bielu. Po 40 minttach sa
pristroj prepne do pohotovostného rezimu.

RADY A TIPY

Ak je podla receptu potrebné pridat syr alebo smotanu, urobte to na konci programu, aby ste predisli
zrazeniu. Obycajne bude polievka dost hortica na rozpustenie syra.

Aby ste dosiahli rovnomerné varenie, vietko okrem syra nakrajajte na kocky velkosti 1,5-2,5cm.

Syr nakrajajte na kocky velkosti najviac 1,5 cm.

Husté népoje zo zeleniny alebo ovocia (smoothies) chutia lepsie, ked su pripravené z chladenych prisad.
Doméce polievky mézu byt uskladnené v chladnicke 24 hodin, alebo zamrazené az 4 tyzdne.

Pred varenim dochucujte menej, potom ochutnajte a dochutte pred podavanim.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouZijete v programe na drvenie fadu 150 ml a 500 ml ladovych
kociek.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1.

2.
3.
4.

Vypnite pristroj ((h) a vytiahnite ho zo zasuvky.

Povrch pohonnej jednotky vytrite istou navlhéenou utierkou.
Nadobu vyutierajte zvnutra aj zvonku vlhkou utierkou.

Viecko a $alku umyvajte rucne.
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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
komundlnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo recyklovat.

RECEPTY
o~  Stipka W trs, strapec
£ vetvitka g stracik (ov)

Nasledujtce recepty sd zaloZzené na nastavenych ¢asoch jednotlivych programov. Casy programov a
mnozstva jedla viak mozete upravovat podla vlastnych poziadaviek.

Marocka zeleninova polievka (4 porcie) program X<
1 Cervena cibula, osupana a pokrajana 1 pdr, umyty a pokrajany

1 Cervend paprika, bez semien a pokrajana 1 stopkovy zeler, pokrajany

1 zelend paprika, bez semien a pokréajana 2 g cesnak, osupany a pokréjany

1400 g konzerva krajanych paradajok 15ml paradajkové pyré

5g zmes korenin rase el hanout 1 bujoén (zeleninovy)

250ml voda sol'a Cierne korenie

Vsetky prisady vlozte do nadoby. Stlacte tlacidlo <.

krémova hubova polievka (4 porcie) program =&
1 cibula, oSupand a pokrajana najemno 30ml olivovy olej

3 £ tymian, iba listky 2 d cesnak, oSupany a roztlaceny

5009 hub (- sol a ¢ierne korenie

1 bujén (zeleninovy) 100ml smotana na $lahanie

voda

Do nadoby dajte olej, cibulu, cesnak a tymian. Stla¢te tla¢idlo %4, Varte 2 mindty. Stla¢te a pustte tlacidlo
@©. Pridajte huby a kocku bujonu. Pridajte vodu po zna¢ku SOUP MAX. Stla¢te tla¢idlo =&. Po 20 mindtach
pridajte smotanu. Pockajte, kym program skon¢i, potom podavajte.

zelerovo-jablkova polievka (4 porcie) program =&
1 zeler hluznaty (asi 750g), o3Upany a nastrihany 500ml mlieko

2 d cesnak, osupany a pokrajany ¢~ sol'a cierne korenie

50g vlasské orechy, pokrajané 1 bujén (zeleninovy)

2 zelené jablka, osupané, bez jadrovnika a nakrajané na kocky

Vlasské orechy odlozte. Vsetky ostatné prisady vlozte do nadoby. Stlacte tla¢idlo =&. Podavajte posypané
vlasskymi orechmi.

hraskovo-sunkova polievka (4 porcie) program =
6 jarna cibulka, pokrajand 500g mrazeny hrasok

100g baby $penét 1 bujén (zeleninovy)

100g pasiky varenej Sunky (¢~ sol'a ¢ierne korenie

100ml smotana na $fahanie voda

Smotanu a Sunku odlozte. Vietky ostatné prisady vlozte do nadoby. Pridajte vodu po znacku SOUP MAX.
Stlacte tlacidlo =&. Po 20 minutach pridajte smotanu. Pockajte, kym program skon¢i. Zamiesajte Sunku a
podavajte.

Thajska kuracia polievka (4 porcie) program <
2 Salotky, oSupané a pokrajané na kolieska 1 ¢ili papricky, pokrajané na kolieska

1 steblo citrénovej travy, pokrajané najemno 15ml rybia omécka

5g palmovy cukor/krystalovy cukor 2009 uvarené kurca, na pasiky

400 ml plechovka kokosového mlieka 600ml voda

1 maly trs koriandra, pokrajany $tava z 1-2 limetiek

1 kusok zazvoru, oSupany a pokréjany najemno
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Kur¢a, koriander a limetkov $tavu odloZte. Vietky ostatné prisady vloZte do nadoby. Stlaéte tlacidlo 2.
Po 30 minutach pridajte kurca. Pockajte, kym program skonéi. Zamiesajte pokrajany koriander a limetkovu
stavu a podavajte.

paradajkovo-bazalkova polievka s ¢ervenou paprikou (4 porcie) program =&
200g pecené Cervené papriky (z pohdra) 6 paradajky, pokrajané na kocky

2 g cesnak, oSupany a roztlaceny 15ml paradajkové pyré

(¢~ sol'a ¢ierne korenie e~ cukor

1 bujén (zeleninovy) voda

1 maly trs bazalky, iba listky Bazalku odlozte. Vsetky ostatné prisady vlozte

do nadoby. Pridajte vodu po znacku SOUP MAX. Stlacte tlacidlo O. Po 20 minutach pridajte bazalku.
Pockajte, kym program skonci, potom podavajte.

vydatna paradajkova omacka (4 porcie) program P
1 cibula, o3Upana a pokréjana najemno 30ml olivovy olej

2 g cesnak, osupany a roztlaceny 5g praskovy cukor

24009 plechovky datlovych paradajok 15ml na sInku susena paradajkové pasta

10ml ocot zo sherry/ocot z ¢erveného vina sol'a ¢ierne korenie

% na hrubo nakrajané listy bazalky (nemusi byt)
Univerzélna paradajkova omécka, vyborna na masové gulky alebo cestoviny. Dajte do nadoby olej, cibulu a
cesnak. Stla¢te tlacidlo %, Varte 3 minuty. Stla¢te a pustte tlacidlo @. Pridajte paradajky, paradajkovu
pastu, ocot zo sherry a cukor. Ochutte solou a ¢iernym korenim. Stlacte tlacidlo \—P. Pockajte, kym
program skonci. Zamiesajte nakrajanu bazalku (nemusi byt) a podavajte.

SMOOTHIES - HUSTE NAPOJE program £
ranajkové smoothie

2 jablkd, bez jadrovnika a nahrubo pokrajané 120ml jogurt

400ml mlieko 60g ovsena muka

2 banan 20ml med
orechovo-bananové smoothie

1509 jogurt s lieskovymi orieskami 1 banan 200ml mlieko
mango lassi

1 mango, osupané, bez kostky a pokrajané 200ml jogurt

200ml mlieko 10ml med
c¢okoladovo-pomarancové smoothie

1709 ¢okolddové zmrzlina 300ml pomarancovy dzus
bananové, vanilkové a medové smoothie

400ml mlieko 1 banan

20ml med 10ml vanilkovy extrakt
jablkové a mangové smoothie

1 mango, osUpané, bez kdstky a pokrajané 600m jablkovy dzus
krémové ¢ucoriedkové a vanilkové smoothie

360ml limonada 125¢ vanilkova zmrzlina
70g Cucoriedky

brusnicové, pomarancové a bananové smoothie

300ml pomarancovy dzus 300ml borievkova stava 1 banan
broskynové a marhulové smoothie

4 polovice zavaranych marhul 80ml marhulova stava (zo zavaraniny)
2 broskyne, osupané, bez kostky a pokrajané 60ml jogurt

200ml mlieko 10ml med
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczeristwa, miedzy innymi:

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku zycia oraz osoby
ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
nieposiadajace doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajg one z
urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane, w jaki sposob uzywac
urzadzenia w sposéb bezpieczny oraz maja Swiadomos¢ ryzyka zwigzanego z
jego uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie
powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

Przed pozostawieniem urzadzenia bez nadzoru, a takze przed jego rozktadaniem,
sktadaniem lub czyszczeniem, zawsze odfaczaj je od pradu.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony przewdd zasilajagcy moze by¢
wymieniony jedynie przez producenta, autoryzowany serwis lub
wykwalifikowana osobe.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajg sie.

«  Nie zanurzaj dzbanka ani podstawy z silnikiem w cieczy.
«  Jedli przepetnisz, wrzatek moze wypryskiwac.
Uzywaj dzbanka tylko tacznie z dostarczong podstawa z silnikiem (i na odwrét)
«  Upewnij sie, ze urzadzenie jest w trybie gotowosci (2), przed wyjeciem dzbanka.
«  Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
«  Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

=
%2
—t
=
c
~

L0,
Q

RYSUNKI

1. kubek 6. uchwyt

2. pokrywa 7. podstawa z silnikiem

3. blokada pokrywy 8.  kosz do gotowania na parze
4. blokada dzbanka 9.  wktadka do jajek

5. dzbanek 10. mieszadto sktadnikéw/zaczep
MONTAZ

WAZNA UWAGA! Je$li pokrywa lub dzbanek s zatozone nieprawidtowo, urzadzenie nie bedzie dziata¢.

Wyjecie dzbanka lub pokrywy powoduije odciecie zasilania od silnika i grzatki i lampka () zgasnie. Po ich

ponownym zatozeniu zasilanie zostanie wigczone, ale program sie nie uruchomi.

1. Zatéz dzbanek na podstawe z silnikiem i przycisnij, az zostanie zablokowany (pasuje tylko w tym
potozeniu).

2. Aby zatozy¢ pokrywe, zaczep przéd pokrywy na wylewie dzbanka (Rys. A).

3. Opus¢ pokrywe i docisnij tylna cze$¢ pokrywy, az zatrzasnie sie na zewnatrz (Rys. B).

4. Wiz kubek w otwér w pokrywie. Kubek ma oznaczenia 30 ml i 60 ml. Nie uruchamiaj silnika bez
zatozonego kubka, sktadniki mogga zosta¢ wyrzucone z otworu.

5. Aby zdja¢ pokrywe, naciénij rygiel pokrywy i unies$ tylng czes¢ pokrywy w gére, az bedzie mozna
zdjac ja z dzbanka.

6.  Aby wyjac dzbanek, wcisnij rygiel dzbanka i zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem.

NAPELNIANIE
1. Przelacz urzadzenie w tryb czuwania (), zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem i zdejmij pokrywe z
dzbanka.
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Whnetrze dzbanka jest oznaczone MAX na 1,75 litra, na zimne sktadniki i SOUP MAX na 1,4 litra, na
gorace ptyny zwiekszajace objetos¢ podczas ogrzewania.

Aby podczas pracy urzadzenia dodac sktadniki, wyjmij kubek, dodaj sktadniki przed otwoér w
pokrywie i ponownie zatdz kubek. Uwazaj, aby zawarto$¢ nie wychodzita ponad oznaczenia MAX/
SOUP MAX.

STOSOWANIE SOUP | BLEND

Mieszanie

1.
2.

Zat6z dzbanek i napetnij go.
Naci$nij przycisk & podstawowego programu mieszania. Ewentualnie, aby lepiej kontrolowaé
konsystencje zywnosci, stosuj przycisk impulséw @, w miare potrzeby go naciskajac i zwalniajac.

Zaprogramowane funkcje

1.

Zat6z dzbanek i napetnij go.

2. Nacisnij przycisk zadanego programu.

3. Wyswietlacz zacznie migac i pokaze czas trwania programu. Aby zatwierdzi¢ czas domysIny, nie rob
nic; po kilku sekundach wyswietlacz przestanie migac i uruchomi sie wybrany program. Aby zmienic
czas trwania programu, uzyj od razu przyciskéw + i -, aby wprowadzi¢ zadany czas trwania programu.
Kiedy program jest wiaczony, wyswietlacz bedzie odliczat czas w odstepach 1-minutowych.

4. Aby anulowac program, w dowolnym momencie nacisnij przycisk ().

. . . (Czas podtrzymywania
Przycisk Funkcja Czas pracy programu (minuty) temperatury
0) Tryb gotowosci | - -
- Podstawowe
® . . 2 B
mieszanie
Smoothies, koktajle
& ’ -
& mleczne, itd. 2
® Impuls Naciénij@aby uruchomic¢ silnik, zwolnij aby _
zatrzymac
RO Kruszenie lodu 1 -
Gesta zupa ieni $ i 7 i
¥ gsta zup 35 (ustawienie domysine) Wybierane przez uzytkownika 40 mins
(0d 1do 59)
Gtadka zupa ieni § i 7 i
=< p 25 (ustawienie domysIne) Wybierane przez uzytkownika 40 mins
(od 1do59)
—r Sos 30 i
Gotowanie/ 18 (ustawienie domyslne) Wybierane przez uzytkownika
43 . .
% parowanie (0d 1do59) 40 mins

Gotowanie na parze

unhwN =

Zatéz dzbanek i napetnij go.

Wlej 500 ml zimnej wody.

Umies¢ sktadniki w koszu do gotowania na parze i za pomoca zaczepu zanurz je w dzbanku.

Zatéz pokrywe i kubek.

Naci$nij przycisk %<7 i za pomoca przyciskéw + lub - wprowadz czas. Po 5 minutach zimna woda
nagrzewa sie i tworzy pare. Do tych minut nalezy doda¢ czas potrzebny do ugotowania sktadnikéw.
Na przyktad, gotowanie 450 g marchwi trwa ok. 25 minut, zatem ustaw minutnik na 30 (25 + 5) minut.
Gdy minie ustawiony czas, urzadzenie wyemituje 5 sygnatéw dzwiekowych i przejdzie w tryb
podtrzymywania temperatury (40 minut). Za pomoca zaczepu wyjmij kosz do gotowania na parze.
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Jedzenie llos¢ Czas (minuty)
Szparagi 200g 10
Brokut 2009 10
Brukselka 200g 15
Marchew (w plastrach) 4009 20
Groch, tuskany 200g 12
Ziemniaki (¢wiartki) 4509 20-25
Szpinak 200g 6-8

Gotowanie jajek

Zatéz dzbanek i napetnij go.

Wlej 500 ml zimnej wody.

WH6z jajka we wktadke i za pomocg zaczepu zanurz je w dzbanku.

Zatéz pokrywe i kubek.

Naci$nij przycisk %5 i za pomoca przyciskéw + lub - wprowadz czas. Po 5 minutach zimna woda

nagrzewa sie i tworzy pare. Do tych minut nalezy doda¢ czas potrzebny do ugotowania jajek wedtug

swoich upodoban. Zatem, dla jajek z miekkim zéttkiem, ustaw minutnik na 10-11 minut.

Na miekko - ok. 3-4 minut

na srednio - ok. 5-6 minut

na twardo - ok. 6-7 minut

6.  Gdy minie nastawiony czas, urzadzenie wyemituje 5 sygnatéw dzwiekowych. Od razu za pomoca
zaczepu wyjmij jajka. Jajka, nawet po wyjeciu z wody, beda sie jeszcze gotowac w skorupkach. Aby
temu zapobiec, zanurz jajka w zimnej wodzie.

REGULATOR CZASOWY (OPOZNIENIE STARTU)

Programy dla zup z kawatkami jarzyn i miesa, zup miksowanych, soséw, do gotowania na parze, moga sie

rozpoczynac po uptywie okreslonego czasu (opéznienie startu). Opéznienie moze wynies¢ od 1 minuty do

12 godzin 59 minut.

1. Zatéz dzbanek i napetnij go.

2. Naciénij przycisk (©. Zaczna miga¢ godziny. Za pomoca przyciskow + i - wprowadz liczbe godzin.

3. Naciénij przycisk (©. Zaczna miga¢ minuty. Za pomoca przyciskéw +i - wprowadz liczbe minut.

4. Nacisnij przycisk odpowiedniego programu. Zatwierdz czas domysiny lub za pomoca przyciskdw +
lub -, aby wprowadzi¢ zadany czas trwania programu.

5. Nawyswietlaczu pokaze sie nastawiony czas opdznienia i rozpocznie sie odliczanie. Gdy uptynie czas
opdznienia, wybrany program uruchomi sig, a na wyswietlaczu zacznie sie odlicza¢ czas trwania
programu.

PODTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Programy dla zup z kawatkami jarzyn i miesa, zup miksowanych, soséw, do gotowania na parze, po uptywie
czasu trwania, automatycznie przetacza sie w tryb podtrzymywania temperatury. Temperatura jedzenia
bedzie podtrzymywana na poziomie 70-80°C do 40 minut. Lampka przycisku () w trybie podtrzymywania
temperatury bedzie $wieci¢ biato. Po 40 minutach urzadzenie przetaczy sie w tryb gotowosci.

SUGESTIE | WSKAZOWKI

«  Jezeli przepis wymaga sera i $mietany, to dodaj je na koncu programu, aby zupa sie nie zwarzyta.
Zwykle zupa jest wtedy na tyle ciepta, aby ser mdgt sie roztopic.

«  Aby skfadniki gotowaly sie jednakowo, potnij wszystko, oprdcz sera, na kostki 1,5-2,5 cm.

. Pokroj ser w kostki nie wieksze niz 1,5 cm.

«  Koktajle smakuja lepiej, jesli sktadniki sg schtodzone.

«  Domowe zupy mozna schtodzone przechowywac przez 24 godziny, a jesli zamrozone, nawet do 4
tygodni.

«  Nie dawaj duzo przypraw przed gotowaniem, lepiej przyprawic zupe przed podaniem.

unhwn =
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+ W programie kruszenia lodu najlepiej uzywac ilos¢ 150 ml i 500 ml kostek lodu.

KONSERWACJA | OBStUGA

1. Wylaczy¢ urzadzenie ((h) i wyciagna¢ przewdd z gniazdka sieciowego.
2. Uzy¢ wilgotnej Sciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.

3. Wytrzyj dzbanek wewnatrz i na zewnatrz wilgotng szmatka.

4. Pokrywe i kubek nalezy my¢ recznie.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne mogg by¢ zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.

PRZEPISY KULINARNE
[~  Szczypta W  peczek
& gatazka g zabek(ki)

Ponizsze przepisy bazujg na domyslnym czasie pracy programu. Niemniej, uzytkownik moze dostosowac
czasy trwania programoéw oraz iloéci sktadnikéw do wtasnych upodoban i preferencji.

Marokanska zupa jarzynowa (4 porcje) program ¥
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 2 g czosnek, obrany i posiekany

1 puszka 400g pokrojonych pomidoréow 15ml przecier pomidorowy

5g mieszanka przypraw ras el hanout 1 kostka (warzywa)

250ml woda sol i pieprz

Wt6z wszystkie sktadniki do dzbanka Nacisnij przycisk P& .

kremowa zupa grzybowa (4 porcje) program =&
1 cebula, obrana i posiekana 30ml oliwa z oliwek

3 Z tymianek, tylko liscie 2 d czosnek, obrany i zmiazdzony

5009 grzyby (=0l i pieprz

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 skoriczy i podawaj.

zupa z selera i jabtka (4 porcje) program =&
1 seler (ok. 750q), obrany i starty 500ml mleko

¢~ SOl pieprz 2 g czosnek, obrany i posiekany

1 kostka (warzywa) 50g orzechy wtoskie, posiekane

2 zielone jabtka, obrane, bez gniazd i pokrojone w kostke

Orzechy wioskie odtdz na bok. Pozostate sktadniki wt6z do dzbanka. Nacisnij przycisk =& . Podawaj
ozdobiong orzechami wtoskimi.

grochéwka z szynka (4 porcje) program =&
6 cebula dymka, posiekana 500g mrozony zielony groszek

1009 wigzka lisci szpinaku 1 kostka (warzywa)

100g rozdrobniona gotowana szynka ¢~ soli pieprz

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 Smietany Poczekaj, az program sie skoriczy. Dodaj
mieszajac szynke o podawaj.

Tajska zupa z kurczaka (4 porcje) program ¥
1 trawa cytrynowa, drobno posiekana 15ml os rybny
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200g ugotowany kurczak, rozdrobniony 5g cukier palmowy/cukier puder
1 puszka 400ml mleka kokosowego 600m woda

1 maty peczek kolendry, posiekanej sok z 1-2 limonek

1 maty kawatek imbiru, obrany i drobno posiekany

2 szalotka, obrana i pokrojona w plasterki

1 czerwona papryczka chili, obrana i pokrojona w plasterki

Odtéz na bok kurczaka, kolendre i sok z limonki Pozostate sktadniki wt6z do dzbanka. Nacisnij przycisk
PG . Po 30 minutach dodaj kurczaka. Poczekaj, az program sie skoriczy. Dodaj mieszajac posiekana
kolendre, sok z limonki i podawaj

zupa pomidorowa z czerwong papryka i bazylia (4 porcje) program =&
200g pieczona czerwona papryka (ze stoika) 6 pomidory, pokrojone w kostke
2 d czosnek, obrany i zmiazdzony 15ml przecier pomidorowy
e~ cukier - sOlipieprz
1 kostka (warzywa) woda

1 maty peczek bazylii, tylko liscie

Odtéz na bok bazylie. Pozostate sktadniki wtéz do dzbanka. Wlej wode do oznaczenia SOUP MAX. Nacisnij
przycisk =& . Po 20 minutach dodaj bazylie. Poczekaj, az program sie skonczy i podawaj.

bogaty sos pomidorowy (4 porcje) program 7
1 cebula obrana i drobno posiekana 30ml oliwa z oliwek

2 g czosnek, obrany i zmiazdzony 5ml cukier puder

2 puszka 400g pomidorkow sliwkowych 10ml ocet sherry/ocet winny

15ml pasta z pomidoréw suszonych na storicu sol i pieprz

{ liscie bazylii, grubo posiekane (opcjonalnie)
Uniwersalny sos pomidorowy, idealny na klopsiki lub makaron. Wlej do dzbanka oliwe, wtéz cebule i
czosnek. Naciénij przycisk %<7 . Podgrzewaj przez 3 minuty. Nacisnij i zwolnij przycisk @. Dodaj pomidory,
paste z pomidoréw, ocet winny i cukier. Przypraw solg i pieprzem. Nacisnij przycisk X . Poczekaj, az
program sie skoriczy. Dodaj mieszajac bazylie (opcjonalnie) i podawaj.
poradnik gotowania jarzyn

SMOOTHIES program =
smoothie $niadaniowy

2 jabtka, bez gniazd i grubo pokrojone 120ml jogurt

400ml mleko 60g owsianka

2 banan 20ml midd

smoothie z banana orzechowego

1509 jogurt z orzechami laskowymi 1 banan

200ml mleko

napdj lassi zmango

1 mango,obrane, bez pestki i posiekane 200ml jogurt

200ml mleko 10ml midd

smoothie czekoladowo-pomaranczowe

1709 lody czekoladowe 300ml sok pomaranczowy
Smoothie z banana, wanilii i miodu

400ml mleko 1 banan

20ml miod 10ml ekstrakt z wanilii

smoothie z jabtka i mango
1 mango,obrane, bez pestki i posiekane 600ml sok jabtkowy
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smoothie kremowe z czarnej porzeczki i wanilii

360ml lemoniada 125¢ lody waniliowe

709 jagody

smoothie z zurawiny, pomaranczy i banana

300ml sok pomaranczowy 300ml sok zurawinowy

1 banan

smoothie z brzoskwini i moreli

4 potédwki moreli z puszki 80ml sok morelowy (z puszki)
2 brzoskwinie, obrane, bez pestek i posiekane 60ml jogurt

200ml mleko 10ml miod
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:
Ovaj uredaj nije namijenjen upotrebi od strane osoba sa smanjenim fizickim,
osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ukljucujuci i djecu, ili osoba s
nedostatkom iskustva ili znanja, osim ako ih osoba zaduzena za njihovu sigurnost
nadzire ili im je pruZila upute koje se odnose na sigurnu upotrebu uredaja. Djeca
se ne smiju igrati s proizvodom. Cis¢enje i korisnicko odrzavanje ne smiju izvoditi
djeca mlada od 8 godina i bez roditeljskog nadzora.
Uredaj uvijek odvojite od uticnice elektricnog napajanja ako ga ostavljate bez
nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili ¢is¢enja.
Ako je kabel za napajanje oStecen, potrebno je da ga proizvodac, njegov ovlasteni
servisni predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba zamijeni radi izbjegavanja
opasnhosti.
& Povrsine uredaja Ce postati vruce.

Nemojte uranjati vr¢ ili motornu jedinicu u tekucinu.
«  Ako ga prepunite, moze do¢i do izbacivanja kipucih tekucina.
. Koristite vr¢ samo sa prilozenom motornom jedinicom (i obratno).

Prije skidanja vra, uvjerite se da je uredaj u nacinu mirovanja (2).
«  Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.

. Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Salica 6. rucka

2. poklopac 7. motorna jedinica

3. zapor poklopca 8.  kosara za kuhanje na pari
4. zaporvréa 9. drzalzajaja

5 wr¢ 10.  mijesalica za hranu/kuka
SASTAVLJANJE

VAZNO: ako su poklopac ili vré neispravno postavljeni jedinica nece raditi. Podizanje vréa ili poklopca vr3i

prekid elektri¢ne energije iz motora i grijaca i svjetlo () se gasi. Njihovo ponovno postavljanje na mjesto

dovodi do prikljucivanja na elektricnu energiju, ali ne i do ponovnog pokretanja programa.

1. Spustite vr¢ na motornu jedinicu i pritisnite ga prema dolje dok ne sjedne na mjesto uz klik (namjesta
se samo na jedan nacin).

2. Zapostavljanje poklopca, zakacite prednji dio poklopca preko grlica vrca (sl. A).

3. Spustite poklopac i pritisnite prema dolje straznji dio poklopca dok zapor poklopca ne sjedne na
mjesto uz klik (sl. B).

4. Postavite 3alicu u otvor na poklopcu. Salica ima oznake na 30 ml i 60 ml. Nemojte dozvoliti da motor
radi bez 3alice, jer u protivnom moze do¢i do izbacivanja sastojaka kroz otvor.

5. Zaskidanje poklopca, pritisnite zapor poklopca prema unutra i podiZzite straznji dio poklopca prema
gore dok ga ne skinete s vrca.

6.  Zaskidanje vrca. stisnite zapor vréa prema unutra i skinite vré s motorne jedinice.

PUNJENJE

1. Prebacite uredaj u stanje mirovanja (()), uklonite vr¢ s motorne jedinice, a poklopac s vréa.

2. Unutradnjost vréa oznacena je na 1,75 litara oznakom MAX za hladne sastojke, a na 1,4 litra oznakom
SOUP MAX za vruce tekucine koje se Sire kad se zagrijavaju.
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3.

Ako Zelite dodati sastojke dok uredaj radi, uklonite $alicu, dodajte sastojke kroz otvor na poklopcu i
potom ponovno postavite Salicu. Provjerite da se sadrzaj ne podigne preko oznaka MAX/SOUP MAX.

UPORABA SOUP AND BLEND UREDAJA
Mijesanje

1.

2.

Sastavite vr¢ i napunite ga.
Pritisnite gumb opceg programa za mijesanje ®. Kao alternativa, za bolju kontrolu konzistentnosti
hrane, koristite gumb pulsiranja @ tako $to ¢ete ga pritiskati i otpustati po potrebi.

Programirane funkcije

1.

Sastavite vr¢ i napunite ga.

2. Pritisnite gumb za zeljeni program.

3. Zaslon ¢e treperiti i pokazivati vrijeme rada programa. Za prihvatanje postavljenog vremena, ne
trebate nista Ciniti i nakon nekoliko sekundi zaslon ce prestati s treperenjem i odabrani program e
poceti s radom. Za promjenu vremena programa, odmah pritisnite gumbe + i - kako biste postavili
Zeljeno vrijeme rada. Tijekom rada programa, na zaslonu se prikazuje odbrojavanje u razmacima od 1
minute.

4, ZaponiStavanje programa u bilo kojem trenutku pritisnite gumb ().

Gumb Funkdija Vrijeme rada programa (u minutama) Vrijeme od.riavanja
topline
0 Mirovanje - -
® Opce mijedanje | 2 -
Napitci “smoothie”,
& ! -
& milkshake, itd. |
® Pulsiranje Pritisnite ggmp @ za rad motora, otpustite ga B
za zaustavljanje
B Mrvljenje leda 1 -
PG | Juhaskomadi¢ima | 35 (zadana vrijednost) Korisnicki izbor (1 do 59) 40 mins
=9 Juha bez komadica | 25 (zadana vrijednost) Korisnicki izbor (1 do 59) 40 mins
7 Umak 30 -
Qr Kuhanje/para 18 (zadana vrijednost) Korisnicki izbor (1 do 59) 40 mins

Kuhanje na pari

1. Sastavite vr€inapunite ga.

2. Dodajte 500 ml hladne vode.

3. Stavite sastojke u kosaru za kuhanje na pari i spustite je u vr¢ koristeci se kukom.

4. Stavite poklopaci salicu.

5. Pritisnite gumb %< i uz pomo¢ gumbova + i - unesite vrijeme. Potrebno je 5 minuta da se hladna
voda zagrije i da se stvori para. Na to dodajte vrijeme potrebno da se sastojci skuhaju na pari. Na
primjer, za 450 g mrkve potrebno je otprilike 25 minuta, stoga postavite tajmer na 30 (25 + 5 minuta).

6. Kad tajmer zavrsi s odbrojavanjem, jedinica ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom 5 puta i prebacit ¢e se na
nacin odrzavanja topline (40 minuta). Uz pomoc¢ kuke izvadite kosaru za kuhanje na pari.

Hrana Kolic¢ina Vrijeme (u minutama)
Sparoge 200g 10
Brokule 2009 10
Prokulice 200g 15
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Hrana Kolicina Vrijeme (u minutama)
Mrkve (rezane) 4009 20

Grasak, oljusteni 2009 12

Krumpiri (rezani) 4509 20-25

Spinat 2009 6-8

Kuhanje jaja

1. Sastavite vr¢ i napunite ga.

2. Dodajte 500 ml hladne vode.

3. Stavite jaja u drzac za jaja i spustite ga u vrc koristeci se kukom.

4.  Stavite poklopaci salicu.

5. Pritisnite gumb €< i uz pomo¢ gumbova + i - unesite vrijeme. Potrebno je 5 minuta da se hladna
voda zagrije i da se stvori para. Na to dodajte vrijeme potrebno da se jaja skuhaju po Zelji. Stoga za
meko kuhana jaja postavite tajmer na 10-11 minuta.

Meko kuhana jaja - otprilike 3-4 minute
Srednje kuhana jaja - otprilike 5-6 minuta
Tvrdo kuhana jaja - otprilike 6-7 minuta
6.  Kad tajmer zavrsi s odbrojavanjem, jedinica e se oglasiti zvu¢nim signalom 5 puta. Odmah izvadite

drzac za jaja koristeci se kukom. Jaja ¢e nastaviti s kuhanjem cak i nakon $to su izvadena. Kako biste to
izbjegli isperite ih pod hladnom vodom.

TAJMER (ODGODA POCETKA)
Programi za juhu s komadic¢ima, juhu bez komadica, umak i kuhanje/paru mogu se postaviti tako da po¢nu
s radom nakon odredenog vremena (odgoda pocetka). To moze biti od 1 minute do 12 sati 59 minuta.

1.
2.
3.
4

5.

Sastavite vr€ i napunite ga.

Pritisnite gumb (5. Brojevi sata trepere. Za uno$enje brojeva sata, koristite se gumbima + i -.

Pritisnite gumb (O. Brojevi minuta trepere. Za unosenje brojeva minuta, koristite se gumbima + i -,
Pritisnite gumb za traZeni program. Prihvatite zadano vrijeme ili koristite gumbe + i - kako biste unijeli
Zeljeno vrijeme rada.

Na zaslonu ce biti prikazan odgoda vremena koje ste unijeli i pocet ¢e obrojavanje. Kad odgod
vremena istekne, zapocet ¢e odabrani programi i na zaslonu ¢e biti prikazano odbrojavanje vremena
programa.

ODRZAVANJE TOPLINE

Programi za juhu s komadic¢ima, juhu bez komadica i kuhanje /paru automatski prelaze na nacin odrzavanja
topline nakon zavrsetka programa. Time se hrana odrzava na 70-80°C do 40 minuta. Kad se nalazi u nacinu
odrzavanja topline, svjetlo gumba () mijenja boju u bijelu. Nakon 40 minuta, uredaj ¢e prije¢i na stanje
mirovanja.

SAVJETI I PRIJEDLOZI

W= A

Ako recept predvida dodavanje sira ili vrhnja, ucinite to na kraju programa, kako bi se izbjeglo
zgru$avanje. Obicno juha ostaje dovoljno vruca za topljenje sira.

Za ravnomjerno kuhanje, isjeckajte sve sastojke, osim sira, na kockice veli¢ine 1,5 - 2,5 cm.
Isjeckajte sir na kockice ne ve¢e od 1,5 cm.

Napitci ,smoothie” imaju bolji okus ako se prave s ledenim sastojcima.

Domace juhe mogu se drzati u hladnjaku 24 sata ili u zamrzivacu do 4 tjedna.

Dodajte malo zacina prije kuhanja, potom kusajte jelo i podesite njegov okus prije sluzenja.

Za najbolje rezultate u programu mrvljenja leda, koristite kocke leda u koli¢ini od 150 ml do 500 ml.

ISCENJE | ODRZAVANJE

Isklju¢ite aparat (() i izvucite kabel iz uti¢nice.

Obrisite vanjski dio motorne jedinice Cistom vlaznom krpom.
Obrisite vrc vliaznom krpom, izvana i iznutra.

Rucno operite poklopac i salicu.
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ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

RECEPTI
-  prstohvat
& grancica

W vezica
d  rezanj(reznjevi)

Sljededi recepti se zasnivaju na zadanim vremenima rada programa. Medutim, mozete podesiti viemena
programa i koli¢ine sastojaka prema vasem osobnom ukusu i zeljama..

Marokanska povrtna juha (za 4 porcije)

1 crveni luk, oguljen i nasjeckan

1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana
1 zelena paprika, bez sjemenki i nasjeckana
1 limenka od 400 g nasjeckanih rajcica

5g mjedavine zacina ras el hanout

250ml vode

Stavite sve sastojke u vr¢. Pritisnite @& gumb.

krem juha od gljiva (za 4 porcije)
1 luk, oguljen i fino nasjeckan

3 &£ timijana, samo lis¢e

500g gljiva

1 kocka za juhu (povrtna)

vode

program <
1 poriluk, opran i nasjeckan
1 Stapic celera, nasjeckan
2 d ¢esnja, oguljenog i nasjeckanog
15ml pirea od rajcice
1 kocka za juhu (povrtna)
sol i papar

program =&
30ml maslinovog ulja
2 d Cednja, oguljenog i zgnjecenog
¢~ soli papar
100ml masnijeg vrhnja

Stavite ulje, luk, ¢ednjak i timijan u vré, Pritisnite 9<» 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)

1 korijen celera (oko 750 g), oljusten i nariban
2 g Cednja, oguljenog i nasjeckanog
1 kocka za juhu (povrtna)

program =&
500ml mlijeka
¢~ sol i papar
50g oraha, nasjeckanih

2 zelene jabuke, oljustene, bez sjemenki i izrezane na kockice
Orahe ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vrc. Pritisnite =& gumb. SluZite juhu ukrasenu

orasima.

juha od graska i Sunke (za 4 porcije)
6 mladih lukova, nasjeckanih

100g lis¢a mladog Spinata

100g usitnjene kuhane Sunke

100ml masnijeg vrhnja

program =&
500g smrznutog graska
1 kocka za juhu (povrtna)
o~ sol i papar
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.

Thai juha od piletine (za 4 porcije)
2 luka kozjaka, oljustena i narezana

1 stabljika limunske trave, fino nasjeckane
5g palminog Secera/finog Secera u prahu

1 limenka od 400 ml kokosovog mlijeka

1 mala vezica korijandera, nasjeckanog

1 mali komad dumbira, oguljenog i fino narezanog

program X<
1 crveni feferon, narezan
15ml ribljeg umaka
200g kuhane piletine, usitnjene
600ml vode
sok od 1-2 limete



Piletinu, korijander i sok od limete ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Pritisnite @& 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 =&
200g pecene crvene paprike (iz staklenke) 6 rajcica, izrezanih na kockice
2 d Cednja, oguljenog i zgnjecenog 15ml pirea od rajcice
¢~ Secera ¢~ sol i papar
1 kocka za juhu (povrtna) vode

1 mala vezica bosiljka, samo lisc¢e

Bosiljak ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vré. Dodajte vodu do oznake SOUP MAX. Pritisnite
= gumb. Nakon 20 minuta, dodajte bosiljak. Sacekajte dok se program ne zavrsi, potom sluZite.

bogati umak od rajcice (za 4 porcije) program P
1 luk, oguljen i fino nasjeckan 30ml maslinovog ulja

2 g Cednja, oguljenog i zgnjecenog 5g finog Secera u prahu

2 limenke od 400 g rajcice pelata 15ml koncentrata susene rajcice

10ml sherry octa/crvenog vinskog octa sol i papar

{ lisca bosiljka, grubo nasjeckanog (opcionalno)
Svestrani umak od rajcica, savrSen za mesne okruglice ili tjesteninu. Stavite ulje, luk i ¢eSnjak u vr¢. Pritisnite
G gumb. Kuhajte 3 minute. Pritisnite i otpustite tipku @. Dodajte raj¢ice, 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.

NAPITCI ,SMOOTHIE” program
napitci ,smoothie” za dorucak

2 jabuka, bez sjemenki i grubo nasjeckana 120ml jogurta

400ml mlijeka 609 zobene kase

2 banane 20ml meda

nutty banana ,smoothi” napitak

1509 jogurta s ljesnjacima 1 banane 200ml mlijeka
mango lassi

1 mango, oguljen, bez kostice, i nasjeckan 200mljogurta

200ml mlijeka 10ml meda

~smoothie” napitak od cokolade i narance

1709 sladoleda od ¢okolade 300ml soka od narance
»smoothie” napitak od banane, vanilije i meda

400ml mlijeka 1 banane

20ml meda 10ml 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 125g sladoleda od vanilije
70g 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 60ml jogurta

200ml mlijeka 10ml meda
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, Ce jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi
sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkuSnjami in znanjem, ce 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.

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

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni
zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

& Povrsine naprave se segrejejo.
Vr¢a ali enote motorja ne potapljajte v tekocino.

«  Cevre prenapolnite, lahko vro¢a teko¢ina puhne navzven.

«  Vr¢uporabite samo s priloZzeno enoto motorja (in obratno).
Prepricajte se, da je naprava v stanju pripravljenosti (2), preden odstranite vré.

«  Neuporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.

. Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. loncek 6. rocaj

2. pokrov 7. enota motorja

3. zaklepanje pokrova 8.  kosara za kuhanje na pari
4. zaklepanjavrca 9. pladen;j za jajca

5 wrg 10. mesalo/kavelj za hrano
SESTAVLJANJE

POMEMBNO: ¢e pokrov ali vr¢ ni pravilno pritrjen, naprava ne bo delovala. 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.

1. Vr¢ dajte na enoto motorja in ga potisnite navzdol, da se zaskoci na mesto (prilega se samo na en
nacin).

2. Zapritrditev pokrova zataknite sprednji del pokrova ez izliv vr¢a (slika A).

3. Spustite pokrov in pritisnite na zadnjem delu pokrova, dokler zaklepanje pokrova ne klikne navzven
(slika B).

4. Vodprtino na vréu namestite lon¢ek. Lonéek ima oznaki pri 30 ml in 60 ml. Motorja ne zaZenite brez
loncka, saj lahko pride do izmeta sestavin skozi luknjo.

5. Zaodstranitev pokrova pritisnite zaklepanje pokrova in privzdignite zadnji del pokrova navzgor,
dokler ga ne vzamete z vrca.

6.  Zaodstranitev vrca potisnite zaklepanja vréa navznoter in dvignite vr¢ z enote motorja.

DOLIVANJE
1. Napravo preklopite v stanje pripravljenosti (), odstranite vr¢ z enote motorja in odstranite pokrov z
vréa.

2. Notranjost vréa je pri 1,75 | oznacena z MAX (NAJVEC) za hladne sestavine in pri 1,4 | s SOUP MAX
(NAJVEC JUHE) za vroce tekocine, ki se razsirijo med segrevanjem.

3. (e zelite dodati sestavine, medtem ko naprava deluje, odstranite lonek, dodajte sestavine skozi
luknjo v pokrovu, nato znova namestite loncek. Preverite, da sestavine ne presegajo oznake MAX/
SOUP MAX.
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UPORABA VASE NAPRAVE SOUP AND BLEND

Mesanje

1. Sestavite in napolnite vrc.

2. Pritisnite gumb & splosnega mesalnega programa. Za ve¢ji nadzor konsistence hrane lahko
uporabite tudi pulzni gumb @, ki ga pritiskate in spuscate po Zelji.

Programirane funkcije

1. Sestavite in napolnite vrc.

2. Pritisnite gumb Zelenega programa.

3. Prikaz bo utripal in prikazal ¢as delovanja programa. Za potrditev privzetega asa ni treba storiti
nicesar in po nekaj sekundah bo prikaz prenehal utripati in zagnal se bo izbrani program. Za
spremembo ¢asa programa takoj uporabite gumba + in —, da vnesete Zeleni ¢as delovanja. Med
delovanjem programa bo prikaz odsteval v korakih po 1 minuto.

4,  Cezelite prekiniti program, kadar koli pritisnite gumb ().

-
Y
<
o
Q
o

Gumb Funkcija (as delovanja programa (minute) (as ohranjanja toplote
| Stanje ) -
O pripravljenosti
® Splo$no medanje | 2 -
Smoothieji, mle¢ni

i g -

& napitki itd. 2

® Pulziranje Pritisnite @! da zazenete motor, in spustite @), B

da ga ustavite

« Drobljenjeledu | 1 -
W JUhiégveT(?lml 35 (privzeto), uporabniska izbira (1 do 59) 40 mins
=g Gladka juha 25 (privzeto), uporabniska izbira (1 do 59) 40 mins
> Omaka 30 -
Q> Vrenje/sopara 18 (privzeto), uporabniska izbira (1 do 59) 40 mins

Kuhanje na pari

Sestavite in napolnite vr¢.

Dodajte 500 ml hladne vode.

V kosaro za kuhanje na pari dajte sestavine in jo s kavljem spustite v vr¢.

Pritrdite pokrov in loncek.

Pritisnite gumb %<7 in uporabite gumba + ter -, da vnesete Zeleni ¢as delovanja. Potrebnih je 5

minut, da naprava segreje mrzlo vodo in ustvari paro. K temu ¢asu pristejte ¢as, potreben za kuhanje

sestavin na pari. Na primer, za 450 gr korencka potrebujete priblizno 25 minut, zato nastavite ¢asovnik

na 30 (25 + 5 minut).

6. Ko casovnik potece, bo enota 5-krat zapiskala in preklopila v nacin ohranjanja toplote (40 minut). S
kavljem odstranite kosaro za kuhanje na pari.

LhwnN =

Hrana Koli¢ina Cas (minut)
Sparglji 2009 10
Brokoli 200g 10
Brsti¢ni ohrovt 2009 15
Korencek (narezan) 400g 20
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Hrana Koli¢ina Cas (minut)

Grah, oluscen 2009 12

Krompir (Cetrtine) 4509 20-25

Spinaca 200g 6-8
Kuhanje jajc

Sestavite in napolnite vrc.

Dodajte 500 ml hladne vode.

Na pladenj za jajca dajte jajca in ga s kavljem spustite v vr¢.

Pritrdite pokrov in loncek.

Pritisnite gumb %<7 in uporabite gumba + ter -, da vnesete Zeleni ¢as delovanja. Potrebnih je 5
minut, da naprava segreje mrzlo vodo in ustvari paro. K temu ¢asu pristejte ¢as, potreben za kuhanje
jajc do Zelene trdote. Zato za jajce z mehkim rumenjakom nastavite ¢asovnik na 10-11 minut.
Mehko kuhano - pribl. 3-4 minute

Srednje kuhano - pribl. 5-6 minut

Trdo kuhano - pribl. 6-7 minut

6. Ko casovnik potece, bo enota 5-krat zapiskala. S kavljem takoj odstranite pladenj za jajca. Jajca se
bodo $e naprej kuhala v svoji lupini, tudi potem ko jih boste odstranili. Sperite jih v hladni vodi, da
preprecite nadaljnje kuhanje.

CASOVNIK (ZAKASNJEN ZACETEK)

Programe za juho s ko¢ki, gladko juho, omako in za vrenje/kuhanje na pari lahko nastavite tako, da se

zazenejo ob dolocenem ¢asu (zakasnjen zacetek). Zakasnitev je mogoce nastaviti od 1 minute do 12 urin

59 minut.

1. Sestavite in napolnite vrc.

2. Pritisnite gumb (O. Ure bodo utripale. Uporabite gumba + in -, da vnesete étevilo ur.

3. Pritisnite gumb (©. Minute bodo utripale. Uporabite gumba + in -, da vnesete $tevilo minut.

4. Pritisnite gumb Zelenega programa. Potrdite privzeti ¢as ali uporabite gumba + in -, da vnesete Zeleni
Cas delovanja programa.

5. Prikaz bo prikazal ¢asovno zakasnitev, ki ste jo vnesli, in pricel odstevati. Po preteku ¢asovne
zakasnitve se bo zagnal izbrani program in prikaz bo odsteval programiran cas.

OHRANJANJE TOPLOTE

Programi za juho s ko3¢ki, gladko juho in za vrenje/kuhanje na pari samodejno preklopijo v nacin
ohranjanja toplote po koncu programa. Na ta nacin ohranjajo temperaturo hrane med 70-80 °C do 40
minut. Lu¢ka gumba (symbol) bo spremenila barvo v belo, ko je naprava v nacinu ohranjanja toplote. Po 40
minutah bo naprava preklopila v stanje pripravljenosti.

NASVETI IN ZVIJACE

.« Cejevreceptu naveden sir ali smetana, to dodajte na koncu program, da prepreite sesirjenje. Juha
bo obicajno $e dovolj vroca, da se bo sir stopil.
Za enakomerno kuhanje nareZite vse sestavine, razen sira, na kocke premera 1,5-2,5 cm.

. Sir narezite na kocke, ki ne smejo biti vec¢je od 1,5 cm.

«  Smoothieji imajo boljsi okus, ¢e jih pripravite z ohlajenimi sestavinami.
Doma narejene juhe lahko daste v hladilnik za 24 ur ali pa jih zamrznete do 4 tedne.

. Ko dodajate zac¢imbe, sol in poper, bodite previdni, najprej poskusite in jih po potrebi dodajte pred
serviranjem.
Za najboljse rezultate uporabite med 150 ml in 500 ml ledenih kock v programu za drobljenje ledu.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Napravo izklopite (()) in odklopite.

2. Zunanjost enote motorja obrisite s ¢isto vlazno krpo.
3. Vr¢ obrisite odznotraj in odzunaj z vlazno krpo.

4. Pokrov in loncek operite ro¢no.

uhwN =
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ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

RECEPTI
-  SCepec W  Sopek
& vejica g stroki

Spodnji recepti temeljijo na privzetih ¢asih delovanja programov. Vendar pa lahko programirane ¢ase in
koli¢ine sestavin prilagodite svojemu okusu in Zeljam.

Maroska zelenjavna juha (za 4 osebe)
1 rdeca Cebula, olupljena in drobno narezana

2 d Cesna, olupljena in drobno nasekljana

5g mesanica zacimb ras el hanout

1 jusna kocka (zelenjava)

program %<&
1 por, opran in drobno narezan
1 stebelna zelena, drobno narezana
15ml paradiznikov pire
250ml voda

1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno narezana
1 zelena paprika, odstranjena semena, drobno narezana
400-gramska ploc¢evinka drobno narezanih paradiznikov

sol in poper
Vse sestavine dajte v vr¢. Pritisnite gumb 2P,

kremna gobova juha (za 4 osebe)
1 Cebula, olupljena in tanko narezana

3 £ timijana, samo listi

500g gobe

1 jusna kocka (zelenjava)

voda

program =&
30ml olj¢no olje
2 d Cesna, olupljenain strta
(¢~ solin poper
100ml smetana

V vr¢ dajte olje, Eebulo, ¢esen in timijan. Pritisnite gumb %<7, 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 g Cesna, olupljena in drobno nasekljana
50g orehov, drobno narezanih

program =&
500ml mleko
1 jusna kocka (zelenjava)

/= sol in poper

2 zeleni jabolki, olupljeni, odstranjene peske, narezani na majhne kocke

Orehe prihranite. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Pritisnite gumb =&. Postrezite juho, okraseno z orehi.

juha z grahom in Sunko (za 4 osebe)
6 mladih ¢ebul, olupljenih, drobno narezanih
1009 listov mlade $pinace

1009 na trakce narezane kuhane Sunke

100ml smetane z veliko mas¢obe

program =&
500g zamrznjenega graha
1 jusna kocka (zelenjava)
¢~ sol in poper
voda

Prihranite smetano in Sunko. Vse ostale sestavine dajte v vré. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX. Pritisnite
gumb =&. Po 20 minutah dodajte smetano. Pocakajte do konca programa. Vmesajte sunko in postrezite.

tajska kokosja juha (za 4 osebe)

1 majhen Sopek koriandra, drobno nasekljan

1 steblo limonske trave, tanko nasekljano
200g na trakce narezanega kuhanega pis¢anca
5g palmovega sladkorja/kristalnega sladkorja

1 koscek ingverja, olupljen in tanko narezan
400-mililitrska plo¢evinka kokosovega mleka

program X<
1 rdedi ¢ili, narezan
15ml ribje omake
600mlvoda
2 3alotki, olupljeni in narezani
sok 1-2 limet



Prihranite pis¢anca, koriander in limetin sok. Vse ostale sestavine dajte v vrc. Pritisnite gumb &, Po 30
minutah dodajte pis¢anca. Pocakajte do konca programa. Vmesajte drobno nasekljan koriander in limetin

sok ter postrezite.

paradiznikova juha z rdeco papriko in baziliko (za 4 osebe)

6 paradiznikov, narezanih na majhne kocke
2 g Cesna, olupljenain strta
¢~ sladkor
1 jusna kocka (zelenjava)
1 majhen Sopek bazilike, samo listi

program =&
200g pecene rdece paprike (vlozene)

15ml paradiznikov pire

¢~ solin poper

voda

Baziliko prihranite. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX. Pritisnite gumb
=, Po 20 minutah dodajte baziliko. Po¢akajte do konca programa, nato postrezite.

bogata paradiznikova omaka (za 4 osebe)

1 Cebula, olupljena in tanko nasekljana

2 g Cesna, olupljena in strta

15ml paste iz na soncu posusenih paradiznikov
10ml $erijevega kisa/rdecega vinskega kisa

program \—_P
30ml olivnega olja
5g sladkor v prahu
2 400-gramski plocevinki pelatov
sol in poper

{1 bazilikinih listov, grobo nasekljanih (po zelji)

Raznolika paradiznikova omaka, izvrstna za mesne kroglice ali testenine.
V vr¢ dajte olje, ¢ebulo in ¢esen. Pritisnite gumb %2, Kuhajte 3 minute. Pritisnite in spustite gumb @).
Dodajte paradiznike, paradiznikovo pasto, Serijev kis in sladkor. Zacinite s soljo in poprom. Pritisnite gumb
7. Pocakajte do konca programa. Vmesajte drobno nasekljano baziliko (po Zelji) in postrezite.

SMOOTHIEJI

smoothie za zajtrk

2 jabolko, odstranjene peske, na grobo nasekljano 120ml jogurt
400ml mleko 60g ovseni kosmici
2 banana 20ml med

program g

smoothie z orescki in banano

1509 le$nikov jogurt 1 banana 200ml mleko

mangov lassi
1 mango, olupljen, odstranjena koscica, drobno narezan  200ml jogurt
200ml mleko 10ml med

smoothie s ¢cokolado in pomaranco

1709 ¢okoladni sladoled 300ml pomaran¢ni sok

smoothie z banano, vaniljo in medom
400ml mleko 1 banana
20ml med 10ml 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 125g vaniljev sladoled 70g borovnice

smoothie z brusnicami, pomaranco in banano
300ml pomarancni sok 300ml brusnic¢ni sok
1 banana

smoothie z breskvijo in marelico

4 polovice konzervirane marelice 60ml jogurt
80ml mareli¢ni sok (iz konzerve) 200ml mleko
2 breskvi, olupljeni, odstranjeni kos¢ici, drobno narezani 10ml med



Alofaote Tig 06nyieg, QUAAETE TIC 08 AOQANECG PEPOC KAl O TIEPITTTWON TIOU SWOETE Tr) GUOKEUT G€ AANOV
xPNnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Aatpéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAG TTPLV ammd TN XPron.

THMANTIKA METPA AZOANEIAL

Tnpeite Ta Baotkd PETPa A0PANELAS, CUUTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TOPAKATW:

H ouokeun autn dev mpoBAémeTal yia Xprion amd dtopad (cupmephapBavouévwy
TIAUOIWV) UE PEIWHUEVEG CWHATIKEG, AlOBNTAPIEC 1 SLAVONTIKEC IKAVOTNTEG, 1 XWPIG
EUTEIPIA KAl YVWOTN, EKTOC €AV emTnpouvTal i AapBAvouv odnyieg OXETIKA HE TN
XPNoN TNG CUCKEURG ammd ATOWO MoV ivat UTeBUVO yia TNV AoPAAELd TOUG. Mnv
agrvete Ta maidid va maifouv e 1o mpoidv. O kabaplopog Kal n cuvTHENoN
xpnotn dev mpémel va yivovtat amd maudid eKTOC Qv ival Kat EMTNPOVVTAL.

AmoouvdéeTe mAvVTa TN OUOKEUH ammd TV KEVTPIKH TAPOoXH PEVUATOC Qv
TIQPAEVEL XWPIC EMITAPNCN KAl TIPIV TN GUVAPUOAGYNON, TV ATOCUVAPUOAGYNON
1} Tov KaBapIopo.

A Mépn ¢ oLOKeUNC gival mMBavo va kaive Katd tn SIApKela TS XPROoNG.

Av 10 Kahwdlo TapoxNG éxel Bapei, mpémel va avTikataoTabel and Tov
KaTOlOKeUGOTr'], TOV QVTIMPOCWTO G€PPIC A} TAPOHOLA KATAPTIOUEVA ATOMA VI TV

ClTTO(pUVr] Kivouvou.
Mn BuBiCete TNV KavdTa 1y TNV KEVIPIKK povada o€ uypd.

« Avuneppeite 1o dplo minpwong, evdexopévwg va ektoéeuBolv vypd oe Beppokpacia Bpacpov.

. XPNOLUOTOINOTE TNV KAVATA HOVO LIE TNV TAPEXOMEVN KEVTPIKI HovAda (Kat TOUUTAALY).
BeBaiwOeite 0TI n oUOKELN BpPIOKETAL O€ KATACTAGN AVAMOVIAC (2) TPOTOU AQAIPETETE TNV KAVATA.

. Mn xpnotpomoleite e§aptripata SIa@opeTIKA amd auTA OV MIAPEXOVTAL A6 TNV ETAIPEIN HAG.

. Mn xpnotpomolgite T GUGKEUR yla omolovdrmoTe oKomd Tépav auTol Tou TIEPLYPAQETAL OTIG
TapouoeC odnyieg.

«  Mn xpnoipomoleite Tn cuckeun edv sivat @Bappévn 1 Tapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.

AMNOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. eNtlawt 6. xepohaPn

2. Kamakl 7. KEVTPIKA Hovada

3. ao@dAela Kamakiou 8. KOAAO! JayElpENATOC OTOV ATUO
4. ao@dhela kavdtag 9.  &iokog auywv

5. kavdta 10.  avadeutripag/ayKioTpo gayntou
2YNAPMOAOIHZH

YHMANTIKO: Av 1o kamdki fj n kavdrta dev éxouv TomoBeTnOei owotd, n povada de Ba Aertoupynoel. Otav
AQPALPEITE TNV KAVATA 1] TO KATIAKL ) TTAPOXT| PEVUATOC OTO LOTEP Kal 0ToV BepuavTripa SIaKOMTETAL, Kal N
Auyvia () ofrvet. Otav ta Balete mah otn 640N TOUG, N TOPOXT PEVUATOC EMavacuvéeTal, AANA TO
npoypappa dev EeKIVAEL

1. TomoBeTAOTE TNV KAVATA TTAVW OTNV KEVTPIKK HovAda, Kal TIIEGTE TNV TTPOC Tal KATW UEXPL VA
KOUUTIWOEL 0TN B€0N TNG (KOUUTWVEL MOVO WE vV TPOTO).

2. Mo va TomoBeTAOTE TO KATIAKL, AYKICTPWOTE TN UMPOCTIVH TTAEUPA TOU KATTAKIOU TTAVW amd TO GTOWIO
¢ kavdtag (Eik. A).

3. KatePdote To KamdK Kat MECTE TPOG TA KATW 0TNV TOW TAEUPA TOU KATIAKIOU EXPL N A0QAAELA TOU
KamaKkioU va KAvel KK Tpog Ta €€w (€1K. B).

4. TomoBetioTe To NT{AVL MéTa OTNV O Tou KamakioU. To eAItavi épel orjpavon 30ml kai 60ml. Mn
BéteTe 0€ AerToupyia To POTEP XWPIC TO GMT{AVL, Ta UNIKA vdexopévwe va ekToEeuBolv 6w amd Ty
omn.

5. Tiava aQaIpECETE TO KATAKL, MEGTE TNV AOPANELD TOU KATTOAKIOU KAl AVACNKWOTE TNV Tow MAeupd
TOU KATTOKIOU HEXPL VA UMTOPECETE VA TO AMOCTIAOETE AMd TNV KavATa.
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6. o va aQaIPECETE TNV KAVATA, TECTE TNV AOPANELD TNG KAVATAC TIPOG TA Péoa Kat TpaPr&Te Tv
KaVATa TIPOE Ta TTAVW YA VAl TV AOCTIACETE Ao TNV KEVTPIKN Hovdda.

NAHPQZXZH

1. ©£0Te T0 SIOKOTTN TNG GUOKEUNC 0TNV avapovh (), apaipéoTe Ty Kavata amd Ty KeVTIKI Hovada,
Kal 0QaIpEOTE TO KAMAKL amd T Kavdta.

2. XT0 E0WTEPIKO TNG KavdTag umapyel orjpavon MAX, ota 1,75 Aitpa, yia ta Kpua UAIKG, kat SOUP MAX,
ota 1,4 Nitpa, yia Beppd uypd mou StaotéAhovtal 6tav Bepuaivovtal

3. TavampooBéoete UNKG 600 N GUOKEUN AelToupyel, apalpéote To GAT{AvL, TPooBEoTe Ta LAKA amod
TNV 0T 0TO KAMAKL, HETA BAATE TO PMT{AVI TN B€on Tou. EAEyETe av Ta mepiexdueva éxouv umepei
™ orjpavon MAX  SOUP MAX.

XPHXZH TOY SOUP AND BLEND

Avapeign

1. ZuvVOpPHONOYNOTE Kal YEUIOTE TNV KAVATA.

2. Tatiote 1o Koupri (R yia To TPOYPAMA YEVIKAC QVAUEIENG. EVAOANAKTIKE, yia va eNEyXeTe

TIEQIOCOTEPO TNV UPH TWV TPOP{HWY, XPNCIUOTIOOTE TO Koupri maipol @ mélovtag Kat
amodeopevovTag To Koupni 600 xpelaletal.

I'Ipoypaupatwpsvsq AetToupyieg

TUVAPUONOYHOTE Kal YEUIOTE TNV KAVATA.

2. MatRoTe To KOLUT TOU EMBUPNTOU TTPOYPAMUMATOC.

3. Ho0bvn avaBoofrivel kat pgavilel Tov xpovo eKTENEONC TOU IPOYPAUMATOC. Na va amodeyTeite Tov
TIPOEMAEYHEVO XPOVO, INV KAVETE TIMOTA KAl UOTEPA A6 HEPIKA SeuTepOAEMTA N 086VN Ba
otapatioel va avaBoofrvel Kat To emAeypévo mpoypappa Ba Eekivroel. Na va aANdéete Tov xpdvo
TOU TIPOYPAUMATOC, XPNOIOTTOIROTE AMECWC TA KOUMTTIA + KAl — Y10 VA EIOAYAYETE TOV EMBUUNTO
XPOVo ekTéNeaNC. Katd Tn SidpKela KTENEGNE TOU TTPOYpAppHaTod, n 08ovn Ba kavel avtiotpogn
pétpnon og Pripata tou 1 Aemtou.

4, 0 va OKUPWOETE KATIOLO IPOYPAMA OTIOLASHTIOTE OTIYUA TTATAOTE TO Koupi (.

. . . . . . Xpovog Beppuknc
Kovpmi Aertovpyia Xpovog ektéheang mpoypdappatog (Aemta) ouvTiipnong
| Kataotaon . )
O QVapOVAG
® levikA avapegn | 2 -
Y008, WAKCEIK,
] ’ 1 _
&f KA. 2
® Mahuoc I'Iaryr']ore 0@ yava EaKlyr']oa TO HOTEP Kal B
QPAOTE TO VI VO OTAPATAOEL
K@ Tpigipo mayou 1 _
Youma pe , , I . .
/4
WY KOMHATAKIA 35 (mpoemhoyn) Auvatdtnta emhoynig xpRotn (1 w¢59) 40 mins
=9 Awpévn couma | 25 (mpoemhoyr) AvvatétnTta emhoyc xprioth (1 éwg 59) 40 mins
P YaAtoa 30 -
QP Bpaoupog/axviopa | 18 (mpoemoyri) Auvatdtnta emdoyric xproth (1 éw¢ 59) 40 mins
Mayeipepa aTov atpo

YUVOPHONOYAOTE Kal YERIOTE TNV KavdTa.
2. TMpoacbéate 500ml kpUo vePO.
3. TomoBetrioTe Ta UNIKA PéoA 0TO KOAAOL LaYEIPEUATOC OTOV ATUO Kol KATERAOTE TO HECA 0TV KavaTa
XPNOLUOTIOWVTAG TO AYKIOTPO.
4. TomoBetioTE TO KAMAKI KL TO GAIT(AVL.
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6.

MatioTe To Koupmi 4P Kal XPnOIUOTOIOTE Ta KOUTIA + KAl - YIa VOl E10aYAYETE ToV Xp6vo. To KpUo
vepO xpeldletal 5 Nemtd yla va {eotabei kat va dnuioupyroet atpo. Mpoobéate o€ autd kat tov Xpdvo
TIoU XPEIAZETal YIa VA LAYEIPEVTOUV OTOV ATHO Ta UAIKA. Ma mapdadetypa, 4509 kapdta xpetdlovtal
nepimou 25 Aemtd omote pubpioTe Tov xpovodiakomTn yia 30 (25 + 5 Aemtd).

‘Otav 0 XpovodlakomTNg TEAEIWOEL N povdada nxel 5 Popég kat epvdel oTn Aettoupyia OgpuIKAG
ouvtpnong (40 Aemtd). AQaipéoTe TO KAAAOL LOYELPEUATOC OTOV ATUO XPNOILOTIOWVTAG TO AYKIOTPO.

TPOPIUaA moooTNTA XPovog (Aemtd)
onmapayyl 2009 10
MTTPOKOAO 200g 10
Aayavakia BpuéeAwv 2009 15
KOPOTa (PETEC) 4009 20
aPAKAG, XWPIE KEALPOG 200g 12
TaTATEC (TETAPTA) 4509 20-25
OTIAVAKI 2009 6-8

Bpdacipo avywv

JUVOPUONOYNOTE KAl YEUIOTE TNV KavdTa.

MpooBéote 500ml kpUo vePo.

TomoBeTOTE Ta AUyd péoa 0T HIoKO AUYWV Kal KATERAOTE TOV HEGA TNV KAVATA XPNOILOTOIWVTAG
TO AYKIOTPO.

TomoBetroTe TO KAMAKI Kal T0 GAIT(AvL.

MatAoTe To Koupmi 9P Kal XPnOILOTOIOTE Ta KOUTIA + Kal - Y10 VOl E10aYAYETE ToV Xp6vo. To Kplo
vepO xpeldletal 5 N\emtd yia va {eotabei kat va dnuioupyrioet atpo. Mpoobéate o€ autd kat Tov Xpdvo
o xpeldletar yla va Bpdoouv ta auyd atov embupuntd Babuo. Emouévwg yia avyd peldta, pubuiote
Tov Xpovodiakontn ota 10-11 Aentd.

Mehdta - mepimou 3-4 Aemtd

Métpla - mepimou 5-6 Aemtd

T QIXTA - TEPITIOU 6-7 AemTd

‘Otav o xpovodlakomTng TeAelwoel n povdda Ba nxnoel 5 popéc. ApalpéoTe apéowg Tov SioKo auywv
XpnotpomolwvTag To Aykiotpo. Ta auyd Ba cuveyioouv va Bpdlouv péoa 0To TOOPAL TOUG akdua Kal
a@oU Ta Bydete. MNa va To amoTPEPETE AUTO EEMUVTE T UE KPUO VEPD.

XPONOAIAKONTHX (KAGYXITEPHXH EKKINHZIHX)

Ta mpoypAUMATA ZoUTa e KOMUATAKIA, Zouma BeAouTé, ZANTOa Kat Bpdoiuo/payeipepa otov atud
UTTOPOUV va pUBUIOTOUV yia va EEKIVHOOUV UOTEPA AT GUYKEKPIUEVN wpd (KaBUoTEPNON EKKIVNONC).
Autn n kaBuoTtépnon umopei va givat amd 1 AemTo €wg 12 wPEG Kat 59 AemTd.

1.
2.

3.

S UVOPUONOYNOTE KAl YEUIOTE TNV KavdTa.

NatAoTte To Kouumi (O. Ot wpec avaBooBrivouy. XpnotUomoIoTE Ta KOUUTIA + Kl - YIa VAl EIGAYAYETE
TOV ApIBUO TWV WPWV.

Natriote 1o koupni . Ta Aemtd avaBooPrivouy. XpnOILOTIOIOTE Ta KOUMTIA + KAl - YIa Vol
E100YAYETE TOV APIOUO TWV AETTTWV.

MatrAoTE TO KOUKTI TOU IPOYPAUHATOC MOV XPElaleaTe. ATOSEXTEITE TOV IPOEMAEYHEVO XPOVO 1)
XPNOMOTOINOTE T KOUUTTA + KAl — Y10 VA EICAYAYETE TOV EMBUUNTO XPOVO EKTEAEONG TOU
TIPOYPAUMATOC,.

H 086vn epgpavilel Ty xpovikn KabuoTtépnon mou loaydyate kai apxifel Tnv avtiotpoen pétpnon.
‘Otav mapéNBel 0 xpovog Tng KaBuoTtépnong, To emAeyUéVo TPOypaupa apxiCet kat n 086vn petpdel
avTIOTPO®A TOV XPOVO TOU TIPOYPAMMATOC,.
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OEPMIKH ZYNTHPHZH

Ta mpoypdppata Xouma pe Koppatdkia, Xouma BehouTé kal Bpdoipo/payeipepa otov atpd mepvouv
apéowe oTn Aeltoupyia BEPUIKNGC oUVTAPNONG APOU TENEIWOEL TO TTPOYPAUA. XTN AEITOUPYIa AUTH TO
@aynto Slatnpeital otouc 70-80°C yia éwg kat 40 Aemtd. H evSelkTikr Auyvia Tou koupmiou () yivetau
dompn 6tav Bpioketal og Aerroupyia BeppIkng cuvTpnong. Metd amd 40 Aemtd n ouokeur| Oa mepdoel o€
KATaoTaon avapovig.

YHOAEI EIX KAl ZYMBOYAEZXZ
Av og kamota ouvtayn xpeldletal Tupl i KpEUa, TPOoBEDTE TO 0TO TENOG TOU TIPOYPAUHATOC Yia va
pnv opoMdoel. Katd kavova n couma Ba gival apketd (eoTr yla va Mwoel To Tupi.

. Mo opoldpopPo payeipepa, kOBeTe OAa Ta UMIKA eKTOC amod To Tupi o€ KUBoUC 1,5-2,5¢cm.

. Koyre 1o Tupi o€ kUBoug mou va pnv urepBaivouv To 1,5¢cm.

«  Tasmoothies givat mo vooTiga dtav Ta QTIAXVETE Pe TaywpéVa UNIKA.

. Ot omiTiké ooUTEC mopolv va SlatnenBouv 0To YUYEIo yla 24 WPEC, 1] VA UITOUV 0TV KATAPUEN €WG
Kat yla 4 efdopddeg.

. Na gioTe QeIOWAOI e TA KAPUKEVHATA TIPLV OTTO TO MAYEIPEUA APOU PETA UMTOPEITE VA SOKIPACETE KAl
va TPOOBETETE KATA TPOTiUNON TPV To ogpPiplopa.

. MNa dplota amoteAéopata 0To MPAOYPARUA TPIPILOTOC TAYOU Va XPNOIUOTIOLEITE TIAYAKIA O TOCOTNTA
amnd 150ml éwg 500ml.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. Amevepyormolfote T ouokeun ((H) Kat amoouv£aTe Ty amo To peUpa.

2. KaBapioTe 1o e€wTEPIKO TNC KEVTPIKNG HOVASAC e Eva KaBapo BpeyUévo Tavi.
3. ZKouTiioTe TNV KAVATA, Péoa Kal €§w, ME €va KaBapo vwtod Tavi.

4. To kamdki Kat 1o AIT(avI MAévovTal 0To XEpL.

MPOXTAZIA TOY NEPIBAANONTOX

Mpo¢ amo@uyn TePIBANNOVTIKWY TTEORANUATWY Kal TTPOoBANMATWY UYEiag AOyw MKiVOUVWY OUGIOV
amd NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEC, Ol GUOKEVEC UE AUTO To oUMBoAO Oev Ba mpémel va
amoppimTovTal P Ta AoImd OIKIOKA amoppippata, aAAd va avakTwvTal, Vo EmavaypnolpomolouvTal iy va
QVAKUKAWVOVTOAL.

ZYNTATEX
- Tpela W patodx
£ KAaddkt d  okehiba(s)

O mapakatw ouvtayég BaciCovtal 6ToUC MPOEMIAEYUEVOUC XPOVOUC EKTENETNC TWV TTPOYPAUUATWVY.
Q0TO00, UMOPEITE VA TTIPOCAPUOCETE TOUG XPOVOUS TWV TTPOYPAUUATWY KAl TIC TOCOTNTEC TWV UNKWVY 0Ta
S1KA 0a¢ youoTa KAl TIC TPOTIUACELC.

Mapokivi) couma Aaxavikwyv (4 pepideg) npbéypaupa WG
1 &p0 KPEUULOL, EEPAOUSIOUEVO KAl KOUUEVO 1 MPAco, MAUKEVO Kol KOMUEVO

1 KOKKIvN TmEPLY, EE0TTOPIACUEVN KAl KOUUEVN 1 éva KOTOAVL OENIVO, KOUPEVO

1 mpdoivn mmepld, EE0TIOPIACUEVN KAl KOUMEVN 2 d okopdo, EePAoUSIoNEVO KAl KOUUEVO
14009 vtopdTa Kovkaoé kovaépRa 15ml moAToC TopdTag

59 HElYHa UTTAXAPIKWV «paG €A XaVOUT»1 KUBog {wpov (Aaxavikd)

250m vepd OAATL KAl THTEPL

Pi€te 0Ma Ta UNIKG péoa otV Kavdata. MatRoTe To kouumi WS,

ooumna BeNOUTE pe pavitapia (4 pepideg) npoypapua =&
1 KPEUMUOL, EEPAOLBIOPEVO Kal PINOKOUEVO 30ml ehatdhado

2 d okopdo, Eephoudiopévo Kat Alwévo 3 & Bupdpl, pévo Ta U

1 kUBog (wuou (Aaxavikd) 500g pavitapla

100ml kpépa ydhakTog (45% Aimapd) [¢~ aAATLKaL THITEPL

VEPO

Pi€te T0 A&d1, TO KPEUULSL, TO OKAPSO Kal To Bupdpt péoa oThv kavdta. NMatRoTe To Kouuri B4,
Mayelp€Pte yia 2 Aemtd. MatAoTe Kat aproTe 1o MARKTPo @. Mpoobéate Ta pavitdpia Kat éva k0o {wpou.
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MpooBéote vepd éwg Tnv évdelgn SOUP MAX (ANQTEPO OPIO ZOYTIAY). Matrote To Koupuni =&, Metd amo
20 Aemtd, mpooB€oTe TV KPEUa. MEPIUEVETE UEKPL VA TENEIWOEL TO TIPOYPAUUA, ETETa OEpPipeTe.

ooumna pe geAivopila kat iAo (4 pepideg) nipoypaupa =&
1 oehwvopila (mep. 7509), EeAoudiopévn Kat TPIUKEVN 500ml yéha

2 d okopdo, EePAoudiopévo Kal KOUPEVO o~ ONATLKaL TITEPL

1 kUBog (wuou (Aaxavikd) 509 kapudla, Kopuéva

2 mpdoiva unAa, Eephoudiopéva, EekoukouTalapéva Kat Koppéva o€ KUBoug

Kpatrote otnv dkpn ta kapudia. Pi€te Gha ta unmdhoima UIKd uéoa otnv Kavata. Matiote 1o Kouuni =&.
YepPipete apol yapvipeTe pe Ta kapudia.

couma pe apaka kat {apmov (4 pepidecg) npoypaupa =2
6 PPEOKA KPEUMUAI0, KOUUEVA 5009 kateYuypévog apakdg

100g pikpO@UANO oTTaVAKL 1 KUBoG (wuou (Aaxavika)

1009 BpaoTtd Capmdv YINOKOUUEVO ¢~ ONATLKaL TITEPL

100ml iR kpépa vepd

Kpatrote otnv dkpn tnv Kpépa Kat to {apmov. Pi€te dAa ta umdhoima UAIKA Yéoa otny Kavata. MNpoobéote
vePO éwg TNV €vdelEn SOUP MAX (ANQTEPO OPIO XOYTIAY). Matrote To koupni =&. Metd amo6 20 Aemtd,
npocBéaTe TV Kpépa. MeplpéveTe PéXPL va TENEIWOEL TO TTPOYPappa. Pi§te To {apmov, avakatéPte kal
oepPipete.

Tailavd{ikn covma pe KOTOMoUAo (4 pepidec) TPOYpauua P
1 pioxog AepovoxopTou, PINOKOHUEVOG 1 KOKKIVO TG, KOUMEVO O pOSENEC

2009 Bpactd KOTOMOUAO, PINOKOUUEVO 15ml odAtoa Yaplov

5g Caxapn amé goivika/dyvn {axapn 400ml ydha kapudag kovoépBa

1 MIKPS HATOAKI KONAVTPO, PINOKOUUEVO 600mlvepd

2 aokaAwvia, EEPAOUBIoPEVA Kal KOUUEVA OE PETEC

1 éva pKpO Koppatt mmepoppi{a, EepAoudiopévn Kal PINOKOUUEVN

XUMOG ammd 1-2 Adip

KpatoTe oTnv AKpn To KOTOMOUAO, TO KOMAVTPO Kal ToV XUUO Adip. PifTe 0Aa Ta umoloma UAIKA péoa oTnv
kavata. Matiote 1o Koupni RPS. Metd and 30 Aentd, mpooBEoTe TO KOTOMOUAO. MePIPEVETE PEXPL VA
Teleloel To mpdypapua. MpocBéate To YINOKOUPEVO KOMAVTPO KAl TOV XUUS ALY, avaKaTEYTE Kal
oepPipete.

GOUTA HE VTOUATA, KOKKIVN MIEPLA Kat BaciAIKO (4 pepideg) npoypappa =S
2009 Yntéc KOKKIVEG TimepLég (amd Bado) 6 VTOUATEC, KOUUEVEC OE KUPBOUC

2 & okopdo, Ee@Aoudiopévo Kat Alwpévo 15ml ToAté ¢ TopdTag

l~ Caxapn (o~ aAaTL KOl TTEPL

1 kUBog (wuou (Aaxavikad) vepd

1 MIKPS paTodki BactAKOE, HOVO Ta GUAN

Kpatiote otnv dkpn tov Bacthiké. Pigte 0Aa ta umolotma UNIKA péoa oTnv kavata. Mpoobéote vepod éwg
v évdeién SOUP MAX (ANQTEPO OPIO ZOYMAY). MatoTe To kouumni =G, Metd anoé 20 Aentd, mpoobéote
ToV BacINKO. MePIUEVETE UEKPL VA TENEIWOEL TO TIPOYPAUMA, ETEITA OEPPipETe.

mNXTH 0AAToa vTopatag (4 pepideg) TIPOYPAppa P
1 KPEUMUBL, EePAOLBIOUEVO Kal PINOKOUEVO 30ml eAatohado

2 d okopdo, Eephoudiopévo Kat Nlwuévo 5g AemtA {axapn

2 4009 VTOUATEC yia 6AATO0 KOVaépPa 15ml mdota Mao TG VIoPATag

10ml Vo1 amo oépt/koKKivo ELOL OAATL Kal TTéPL

17 @ONa BactAiKoU, XOVTPOKOUMEVA (TPOAIPETIKA)

YaAtoa viopdtag moAAmAWY Xproewy, I6aVIKN yia Ke@TéSeC ) (upapikd. Pi€te To AadL, To Kpeupu oL kat To
oKkOp80o péca oTnv kavata. MatAoTe 1o Kouuri ¥ar, MayelpéPte yia 3 Aentd. NMatRoTe Kal apRoTE TO
TAMKTPO @) MPOCO£0TE TIC VIOUATES, TV TACTA VTOMATAC, T E0SI1 amd aépl kat Tn {axapn. Mpoobéate
ahdtt kat mmépt. NMatioTe 1o Kouumi . MepIpéveTe PEXPL VA TENEIWOEL TO TTPOYPAa. Pifte Tov
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PINOKOUUEVO BACIAIKO (TPOAIPETIKA), AVAKATEYTE Kal OEPPipETE.
IMOYAIX

OLOUSI yia TPpWIvo

2 UNAa, EEKOUKOUTOLOOMEVA KAl XOVTPOKOUUEVA 120ml ytaoupTt

400ml yaha 60g Bpwpn

2 ymavava 20ml péh

GHOoUSI pe pmmavava Kat Enpoug Kapmoug

1509 yl000pTI HE GOUVTOUKIA 1 pmavava

200ml yéa

Havyko Adacot

1 udvyko, Ee@AoudIopEVO, EEKOUKOUTOIOOUEVO KAl KOMUEVO 200ml yiaovpTi
200ml ydAa 10ml pét
GHOUSI pe coKOAATA KOl TOPTOKAAL

1709 maywt6 cokoAdTag 300ml xupdg moptokahiov
GHOUSL pe pmavava, Bavilia kat péAt

400ml yaha 1 pmavava

20ml péht 10ml ekyOhiopa Bavihiag
OMOUSI pe A0 Kal HAVYKOo

1 pdvyko, Ee@AouSIoEVO, EEKOUKOUTOIOOUEVO KAl KOMUEVO 600ml Yupog pridou
GHOUSI TN TO pe pUpTIAO Kat Bavilia

360ml Aepovada 125g maywto Baviliag
70g pOPTINN

GHOUS!I pg Batopoupo, MOPTOKAAL Kal pmavava

300ml xupdg moptokahiov 300ml xupdg kpavwv

1 ymavava

GHOUSI pe podakivo kai Bepikoko

4 wiod PepUKokkou KovaEpBag 60ml ylaouptt
80ml xupdg BepUkokkou (amd kovoépPa) 200ml yaha

2 poddkiva, EeAoudiopéva, EEKOUKOUTOLAOHEVA KOl KOMMEVA 10ml puéN
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsdgi dvintézkedéseket:

A készuléket 8 évesnél id6sebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi és
mentalis képességekkel rendelkezd személyek, valamint a készllék hasznalataban
gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek is hasznalhatjak
felligyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast kaptak a késztilék
biztonsagos hasznalatarol, és megértették a hasznalattal jard veszélyeket.
Gyermekek a késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék tisztitasat és felhasznaloi
karbantartdsét felligyelet nélkil nem végezheti gyermek.

Mindig huzza ki a késziilék csatlakozdjat a konnektorbdl, ha felliigyelet nélkiil
hagyja, illetve 6sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas el6tt.

Ha a vezeték sériilt, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

& A készulék feliiletei felforrésodnak.
Ne meritse a tartalyt vagy a motoros egységet folyadékba.
«  Tultoltés esetén forrd folyadék I6vellhet ki a késziilékbdl.
«  Atartdlyt csak a késziilékhez kapott motoros egységgel hasznalja (és viszont).
A tartdly levétele el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a készilék készenléti allapotban van-e (2).
« Nehasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
« Akésziléket az utasitadsokban leirtakon kivil mds célra ne hasznalja.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdasan makadik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. csésze 6. fogantyu

2. sapka/fedél 7. motoros egység
3. fedélzar 8.  paroldkosar

4. tartélyzar 9. tojastartd

5. tartdly 10.  ételkavaré/kampd
OSSZEALLITAS

FONTOS: Ha a fedél vagy a kehely nem illeszkedik megfeleléen, az egység nem kapcsol be. Ha leveszi a

tartalyt vagy a fedelet, megsziinik a motor és a fiitéegység dramellatasa, és a () lampa elalszik. Ha

visszateszi, azzal az daramellatas helyredll, de a program nem indul djra.

1. Helyezze a tartalyt a motoros egységre, és nyomja ra, amig a helyére nem kattan (csak egyféleképpen
tudja rahelyezni).

2. Afedélfelhelyezéséhez akassza a fedél elejét a kehely kiontényilasara (A. abra).

3. Engedje le a fedelet, majd nyomja le a fedél hatsé részét, mig a fedél zarja a helyére kattan (B. dbra).

4. lllessze a csészét a fedélen 1évé nyilasba. A csészén 30 ml-nél és 60 ml-nél taldlhatd jel6lés. Ne inditsa
el a motort a csésze felhelyezése nélkiil, mert a nyildson keresztil kireptilhetnek a hozzavaldk.

5. Afedél eltavolitasahoz nyomja le a fedél zarjat, és emelje a fedél hatsé részét felfelé, mig konnyedén
leemelheti a kehelyrél.

6. Akehely eltdvolitdsahoz nyomja befelé a kehely zarjat, és emelje le a kelyhet a motoros egységrél.

MEGTOLTES

1. Kapcsolja a késziiléket készenléti allapotba (h), vegye le a tartalyt a motoros egységrél, és vegye le a
fedelet a tartalyrdl.

2. Atartdly belsején [év6, MAX jelolés 1,75 liternél van (hideg hozzavalékhoz), a SOUP MAX jel6lés pedig
1,4 liternél (forr6 folyadékokhoz, amelyek a melegités hatasara tagulnak).
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3.

Ha szeretne tovabbi hozzavaldkat tenni a késziilékbe, mikdzben az miikddik, akkor vegye le a csészét,
tegye a késztilékbe a hozzavalokat a fedélen 1év nyilason kereszttil, majd tegye vissza a csészét.
Ugyeljen arra, hogy a késziilék tartalma ne érjen tul a MAX/SOUP MAX jelzéseken.

A SOUP AND BLEND HASZNALATA
Keverés

1.
2.

Szerelje dssze és toltse fel a kelyhet.
Nyomja meg az altalanos keverés program ® gombjat. Ha fokozottan szeretné ellenérizni az étel
allagét, hasznalja a pulzélas @ gombot: igény szerint nyomja le és engedje fel a gombot.

Beprogramozott funkciok

1.

Szerelje dssze és toltse fel a kelyhet.

2. Nyomja meg a hasznalni kivant program gombjat.

3. Akijelzé villogni kezd, és megjeleniti a program futasi idejét. Ha elfogadja az alapértelmezett
idétartamot, ne tegyen semmit. Par masodperc utén a kijelz6 villogdsa ledll és a kivalasztott program
elindul. Ha médositani szeretné a program idétartamat, azonnal hasznalja a + és - gombokat a kivant
id6tartam bedllitdésdhoz. A program miikddése kozben a kijelz6 1 perces lépésekben szamol vissza.

4, Hatordlni szeretné a programot, barmikor nyomja meg a (') gombot.

Gomb Funkcio A program idétartama (percekben) Melegen tartasiido
0) Készenlét - -
® Altalanos keverés | 2 -
Gylmolcsturmixok
& ’ -
& tejes turmixok, stb. 2
(12 Nyomja meg a @ gombot a motor
Pulzélas -
© elinditasdhoz, és engedje el a ledllitésahoz
Q) Jégtorés 1 -
Darabos leves ] 316 altal kiva 6
P 35 ,(,alapgrtelmezett) A felhaszndld dltal kivalaszthato 40 mins
(1-t61 59-ig)
— Sima leves 25 (alapértelmezett) A felhaszndlé dltal kivélaszthatd .
=9 o 40 mins
(1-t61 59-ig)
P Szbsz 30 -
Fézés/parolas 6 316 altal kivd 6
Qo p 18 galape.rtelmezett) A felhasznald dltal kivalaszthato 40 mins
(1-t61 59-ig)

Pérolas

1. Szerelje 6ssze és toltse fel a kelyhet.

2. Toltson bele 500 ml hideg vizet.

3. Helyezze az alapanyagokat a paroldkosérba, és a kampd hasznalataval engedje le a kosarat a
kehelybe.

4, Helyezze rd a fedelet és a bedntdnyilas poharat.

5. Nyomja meg a ¥ gombot, majd a + és — gombok hasznalatéval adja meg az idStartamot. A hideg
viz felforraldsdhoz és a g6z létrehozasahoz 5 perc sziikséges. Ehhez adja hozzé az alapanyagok
parolasahoz sziikséges id6tartamot. Példdul 450 gr sargarépa parolasahoz kb. 25 perc sziikséges, igy
30 (25 + 5 perc) percre allitsa be az idézitét.

6.  Amikor a bedllitott id6 lejér, az egység 5 hangjelzést ad le, és (40 perces) melegen tartd izemmodra

valt. A kampo hasznélataval vegye ki a parolékosarat.
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Etel Mennyiség 1dé (perc)
Sparga 200g 10
Brokkoli 2009 10
Kelbimbo 200g 15
Sargarépa (szeletelt) 4009 20
Borso, héjas 2009 12
Burgonya (negyedelt) 4509 20-25
Spendt 200g 6-8
Tojasfozés
1. Szerelje 6ssze és toltse fel a kelyhet.
2. Toltson bele 500 ml hideg vizet.
3. Helyezze a tojdsokat a tojéstartora, és a kampd haszndlatéval engedje le azt a kehelybe.
4, Helyezze ra a fedelet és a bedntényilas poharat.
5. Nyomja meg a %5 gombot, majd a + és - gombok hasznalataval adja meg az idétartamot. A hideg
viz felforralasdhoz és a g6z létrehozasahoz 5 perc sziikséges. Ehhez adja hozza azt az id6tartamot, ami
alatt a tojasok az 6n izlésének megfelel6en fének meg. Tehat egy lagytojas elkészitéséhez 10-11
percre allitsa be az id6zit6t.
Lagy - kb. 3-4 perc
Kézepes - kb. 5-6 perc
Kemény - kb. 6-7 perc
6.  Amikor az id6zit6 lejar, a késziilék 5 hangjelzést ad le. Azonnal vegye ki a kampdval a tojastartét. A

tojasok még azutan is fének a héjukon beliil, miutan kivette éket a kehelybdl. Ha ezt nem szeretné,
tegye a tojasokat hideg vizbe.

IDOZITO (KESLELTETETT INDITAS)
A Darabos leves, Krémleves, Szdsz és Fézés/parolas programok bizonyos idé elteltével (késleltetés) is
elindithat6ak. Ez az id6tartam 1 perc és 12 éra 59 perc kdzott allithato be.

1.

Szerelje dssze és toltse fel a kelyhet.

2. Nyomjamega (O gombot. Az 6ra értéke villogni kezd. A + és — gombok hasznélataval adja meg az
oOrak szamat.

3. Nyomjamega (O gombot. A perc értéke villogni kezd. A + és — gombok hasznélatéval adja meg a
percek szamat.

4. Nyomja meg a kivant program gombjat. Fogadja el az alapértelmezett id6t, vagy a + és - gombok
hasznélataval adja meg a kivant idétartamot.

5. Akijelz6n megjelenik az 6n altal megadott késleltetett id6tartam, és elkezdédik a visszaszamlalas.
Amikor a késleltetés ideje letelik, elindul a kivalasztott program és a kijelz6n a program id6tartamdanak
visszaszamlalasa lathatd.

MELEGEN TARTAS

A Darabos leves, Krémleves és Fézés/pérolas programok automatikusan melegen tart6 tizemmaodra
valtanak a program befejezése utan. Ez a funkcié 70-80°C hémérsékleten tartja az ételt 40 percen &t. A()
gomb fénye fehérre valt a melegen tarté izemmadd bekapcsoldsakor. 40 perc elteltével a késziilék
készenléti dllapotba kapcsol.

TANACSOK ES TIPPEK

Ha egy recept szerint sajtot vagy teJSZInt kell az ételhez adni, akkor ezt a program végén tegye, hogy
ne csomésodjon be. Altalaban még ekkor is elég meleg a leves, hogy megolvassza a sajtot.

A sajtot kivéve minden hozzaval6t azonos nagysagu, 1,5-2,5 cm-es kockakra vagjon, hogy
egyenletesen f6jon.

A sajtot 1,5 cm-nél kisebb kockdkra végja,

A smootbhie ize jobb, ha a hozzavalokat fagyasztva teszi bele.
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«  Ahazilag készitett levesek 24 6raig h(itében tarolhatok, vagy max. 4 hétre lefagyaszthatok.

« Fbzés el6tt ne tulozza el a fliszerezést. Kdstolja meg az ételt, miel6tt felszolgaIng, és ha kell, ekkor
még fliszerezze.

A legjobb eredmény érdekében hasznaljon 150 ml és 500 ml kdz6tti jégkockakat a jégtord
programban.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Kapcsolja ki a késztiléket () és huizza ki a konnektorbdl.
2.

3.

Tiszta, nedves ruhaval tordlje at a motoros egység kilsejét.
Torolje ki a tartalyt kivil és belll egy nedves ronggyal.
4. Mosogassa el kézzel a fedelet és a csészét.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkertilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(ijteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.

RECEPTEK
-  csipetnyi W  csokor
& &gacska g  gerezd

A kovetkezd receptek a programok alapértelmezett idétartamat veszik alapul. Azonban énnek lehetésége
van a sajat izlésének és igényeinek megfelel6en moédositani a program id6tartamat és az alapanyagok
mennyiségét.

Marokkéi zoldségleves (4 személyre) program: ¥
1 véréshagyma, meghdmozva és felapritva 1 szérzeller, felszeletelve

1 péréhagyma, megmosva és felszeletelve 1 pirospaprika, kimagozva és felapritva

2 d fokhagyma, meghdmozva és felapritva 1 z6ldpaprika, kimagozva és felapritva

400 g apritott konzerv paradicsom 15ml paradicsom piiré

5g ras el hanout f(iszerkeverék 1 leveskocka (zoldség)

250ml viz s6 és bors

Tegyen minden Gsszetevot a kancsdba. Nyomja meg a @P<& gombot.

tejszines gombaleves (4 személyre) program: =&
1 hagyma, meghédmozva és finomra apritva 30ml olivaolaj

2 g fokhagyma, meghdmozva és 6sszezlzva 3 & kakukkf(, csak a levelek

500g gombak [t~ 50 és bors

1 leveskocka (z6ldség) 100ml sdr( 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 gombat és a leveskockat. Toltse fel vizzel a
SOUP MAX jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozza a tejszint. Varjon, amig a program
lejar, majd télalja.

borséleves sonkaval (4 személyre) program: =&
6 Ujhagyma, felapritva 500g fagyasztott borsé

100g bébispendt 1 leveskocka (zoldség)

1009 felapritott fétt sonka (¢~ 56 és bors

100ml magas zsirtartalmu tejszin viz

Tegye félre a tejszint és a sonkat. A tobbi Gsszetevét tegye a kancséba. Toltse fel vizzel a SOUP MAX
jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utdn adja hozza a tejszint. Varjon, amig a program lejar.
Keverje hozza a sonkat, majd télalja.
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zelleres almaleves (4 személyre) program: =&

1 zeller (kb. 750 g), meghamozva és lereszelve 500m Tej
2 d fokhagyma, meghédmozva és felapritva [~ 50 és bors
1 leveskocka (zoldség) 50g did, felapritva

2 z6ldalma, meghdamozva, kimagozva és felkockazva

Tegye félre a didt. A tobbi 6sszetevét tegye a kancsoba. Nyomja meg a =& gombot. Didval megszorva
talalja.

Thai csirkeleves (4 személyre) program: ¥
2 mogyorohagyma, meghdmozva és felszeletelve 1 citromf(, finomra szeletelve

1 piros csilipaprika, felszeletelve 15ml halszdsz

200g f6tt csirkehus, felapritva 5g palmacukor/porcukor

400 ml kdkusztej-konzerv 600ml viz

1 kis csokor koriander, felapritva 1-2 lime leve

1 kis darab gydmbér, meghdmozva és finomra szeletelve

Tegye félre a csirkét, a koriandert és a lime levét. A tobbi dsszetevét tegye a kancsdba. Nyomja meg a P&
gombot. 30 perc utan adja hozza a csirkét. Varjon, amig a program lejar. Keverje hozz4 a felapritott
koriandert és a lime levét, majd talalja.

bazsalikomos, pirospaprikas paradicsomleves (4 személyre) program: =&
200g sult pirospaprika (konzerv) 6 paradicsom, felkockazva

2 g fokhagyma, meghamozva és 6sszezlzva 15ml paradicsom piiré

(¢~ cukor ¢~ 50 és bors

1 leveskocka (z0ldség) viz

1 kis csokor bazsalikom, csak a levelek

Tegye félre a bazsalikomot. A tobbi 6sszetevét tegye a kancsdba. Toltse fel vizzel a SOUP MAX jelzésig.
Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozzé a bazsalikomot. Varjon, amig a program lejar, majd
télalja.

gazdag paradicsomszosz (4 személyre) program: P
1 hagyma, meghdmozva és finomra apritva 30ml olivaolaj

2 g fokhagyma, meghdmozva és 6sszezizva 5qg kristalycukor

2400 g lukullusz-paradicsom konzerv 15ml napon szaritott paradicsomkrém

10ml sherryecet/vérdsborecet s6 és bors

{7 bazsalikomlevelek, durvara apritva (opcionalis)

Egy sokszin( paradicsomszész, tokéletes valasztas hisgombdchoz vagy tésztakhoz. Tegye az olajat, a
hagymat és a fokhagymat a kancs6ba. 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 \__? gombot. Varjon, amig a program lejar. Keverje hozzé a feldarabolt
bazsalikomot (opcionalis), és talalja.

TURMIXOK program: gsff
reggeli turmix

2 alma, kimagozva és durvéra darabolva 120ml joghurt
400ml Tej 60g zabkasa

2 banan 20ml méz
diés bananturmix

150g mogyor6 joghurt 1 banan
200m| Tej

mango lassi

1 mango, meghamozva, kimagozva és feldarabolva 200ml joghurt
200ml Tej 10ml méz
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csokis narancsturmix
1709 csokoladé jégkrém

vanilias-mézes bananturmix
400ml Tej
20ml méz

almas-mangoés turmix
1 mangd, meghdmozva, kimagozva és feldarabolva

krémes afonyas-vanilias turmix
360ml limonéadé
709 fekete dfonya

voros afonyas, narancsos-bananos turmix
300ml narancslé
1 banan

Oszi- és sargabarackos turmix

4 félbevagott konzerv sargabarackok

2 6szibarack, meghamozva, kimagozva és feldarabolva
200ml Tej
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300ml narancslé

1 banan
10ml vanilia kivonat

600ml almalé

125g vanilia jégkrém

300ml tézegéfonya lé

80ml sérgabarack |é (konzervbél)
60ml joghurt
10ml méz



Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel giivenlik 8nlemlerini izleyin:

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

Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.
Montaj, demontaj veya temizlik calismalarindan dnce, cihazin fisini prizden cekin.
Cihazi, elektrik prizine takili durumdayken gozetimsiz birakmayin.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

& Cihazin ytizeyleri cok i1sinabilir.
Surrahiyi veya motor Uinitesini sivilara daldirmayin.
«  Asindoldurdugunuz takdirde, kaynayan sivilar disari sigrayabilir.
Surahiyi sadece Uriin ambalajinin icinde verilen motor linitesiyle (veya motor Unitesini sadece tiriin
ambalajinin icinde verilen stirahiyle) birlikte kullanin.
«  Surahiyi ¢clkarmadan 6nce cihazin Standby (Bekleme) modunda (2) oldugundan emin olun.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
«  Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
«  Hasarliveya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. kap 6. sap

2. kapak 7. motor Unitesi

3. kapakkilidi 8. buhar sepeti

4. slrahikilidi 9. yumurta tepsisi

5. strahi 10. yiyecek karistirici/kanca

(O BIRLESTIRME

ONEMLI: Kapak veya hazne yanlis takildiginda, cihaz calismayacaktr. Siirahi veya kapak, motor ve isiticidan

gelen giicii kesecek ve () lambasi sonecektir. Bunlar yenilendiginde gl tekrar baglanacak olmasina

ragmen, program yeniden calismaya basglamayacaktir.

1. Slrahiyi motor tnitesinin Gzerine indirin ve yerine bir tiklama sesiyle oturana dek asagi bastirin

(sadece tek yonde takilabilir).

Kapagdi takmak icin, kapagin 6n kismindaki kancayi haznenin agzina gegirin (Sekil A).

Kapadi indirin ve kapagin arka kismina, kapak kilidi disari dogru tiklayana dek bastirin (Sekil B).

Kabi kapaktaki bosluga yerlestirin. Kabin tizerinde 30 ml ve 60 ml isaretleri bulunmaktadir.

Kapadi cikarmak icin, kapak kilidini iceri dogru bastirin ve kapagin arka kismini hazneden ¢ikarana dek

yukari dogru kaldirin.

6.  Hazneyi cikarmak icin, hazne kilidini iceri dogru sikistirin ve hazneyi yukar dogru kaldirarak motor
Unitesinden cikarin.

DOLDURMA

1. Cihazi Standby (Bekleme) (()) moduna getirin, stirahiyi motor tinitesinden ve kapag stirahiden cikarin.

2. Sirahinin icinde, soguk malzemeler icin 1,75 litrede MAX (MAKSIMUM) ve isitildiginda genlesecek
sicak swvilar icin 1,4 litrede SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM) isareti bulunur
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3. Cihazcalisirken malzeme eklemek icin kabi ¢ikarin, malzemeleri kapakta yer alan bosluk yoluyla
ekleyin ve sonra kabi tekrar yerine yerlestirin. icerigin MAX/SOUP MAX (MAKSIMUM/CORBA
MAKSIMUM) isaretlerinin tizerine ¢ikmadigini kontrol edin.

SOUP AND BLEND’INIZI KULLANMA

Karistirma

1. Hazneyi takin ve doldurun.

2. Genel karistirma programi ® diigmesine basin. Alternatif olarak, yiyecegin istikran tizerinde daha
fazla kontrol sahibi olmak iin, anlik karistirma @ diigmesini, diigmeye gereken sekilde basarak ve
birakarak kullanin.

Programlanmis islevler

1. Hazneyi takin ve doldurun.

2. Istenilen programin diigmesine basin.

3. Ekranyanip sénmeye baslayacak ve programin calisma stiresini gériintiileyecektir. Varsayilan sireyi
kabul etmek icin herhangi bir islem yapmayin; birkag saniye sonra ekrandaki isigin yanip sonmesi
sona erecek ve secilen program calismaya baglayacaktir. Program siiresini degistirmek icin derhal + ve
- digmelerini kullanarak istenilen ¢alisma suresini girin. Program calisirken ekranda 1 dakikalik
kademelerle geri sayim baglayacaktir.

4, Bir programi iptal etmek icin dilediginiz zaman (!) diigmesine basin.

Diigme islev Programin calisma siiresi (dakika) Sicak tutma siiresi
0) Bekleme - -
®R Genel karistirma | 2 -
8| mireeterub. |2 :
e -
RO Buz kirma 1 -
WG Topakligorba | 35 (Varsayilan) Kullanici secimi (1 ila 59) 40 mins
=g Plirlizsiiz gorba | 25 (Varsayilan) Kullanici secimi (1 ila 59) 40 mins
7 Sos 30 -
Q¢ | Hasla/buharda pisir | 18 (Varsayilan) Kullanici secimi (1 ila 59) 40 mins

Buharda pisirme

uhwN =

Hazneyi takin ve doldurun.
500 ml soguk su ekleyin.

Malzemeleri buhar sepetine yerlestirin ve sepeti kanca yardimiyla hazneye indirin.
Kapadi ve kabi yerlerine takin.
» diigmesine basin ve + ve - digmelerini kullanarak siireyi girin. Soguk suyun isinmasi ve buhar

olusturmasi 5 dakika alir. Bu siireye malzemelerin buharda pismesi icin gerekli stireyi ekleyin. Ornegin,
450 gr havug icin yaklasik 25 dakika gerekir, bu nedenle zamanlayiciyr 30 (25 + 5 dakika) dakika olarak
ayarlayin.
6.  Zamanlayici stiresini doldurdugunda, tinite 5 kez bip sesli sinyal verecek ve sicak tutma moduna (40
dakika) gecis yapacaktir. Kancayi kullanarak buhar sepetini cikarin.

Yiyecek Miktar Siire (dakika)
Kuskonmaz 2009 10
Brokoli 200g 10

10




Yiyecek Miktar Sure (dakika)
Briiksel lahanasi 2009 15
Havug (dilimlenmis) 400g 20
Bezelye, kabuklu 2009 12
Patates (dorde bollinmiis) 450g 20-25
Ispanak 200g 6-8

Yumurta pisirme

Hazneyi takin ve doldurun.

500 ml soguk su ekleyin.

Yumurtalari yumurta tepsisine yerlestirin ve tepsiyi, kancayi kullanarak hazneye indirin.

Kapagi ve kabi yerlerine takin.

K diigmesine basin ve + ve - diigmelerini kullanarak siireyi girin. Soguk suyun 1sinmasi ve buhar

olusturmasi 5 dakika alir. Buna, yumurtalari tercihinize gére pisirmek icin gerekli stireyi ekleyin.

Boylece, eger yumusak bir yumurta sarisi istiyorsaniz, zamanlayiciy1 10-11 dakikaya ayarlayin.

Rafadan - yaklasik 3-4 dakika

Kayisi - yaklagik 5-6 dakika

Kati - yaklasik 6-7 dakika

6. Zamanlayicidaki stire sona erdiginde, cihazdan 5 kez bip sesli sinyal duyulacaktir. Kancayr kullanarak
yumurta tepsisini hemen ¢ikarin. Yumurtalar ocaktan alindiktan sonra bile kendi kabuklari icinde
pismeye devam edecektir. Onlari soguk suda durulamak bunu énlemeye yardimci olacaktir.

ZAMANLAYICI (GECIKMELi BASLATMA)

Topakli Corba, Piriizsiiz Corba, Sos ve Haslama/Buharda Pisirme programlari belirli bir stire sonra

baslatilmak tizere ayarlanabilir (gecikmeli baslatma). Bu stire 1 dakika ile 12 saat 59 dakika arasinda

degisebilir.

1. Hazneyi takin ve doldurun.

2. (O digmesine basin. Saat gdstergesi yanip sonmeye baslayacaktir. + ve - diigmelerini kullanarak saat
sayisini girin.

3. (O diugmesine basin. Dakika géstergesi yanip sonmeye baslayacaktir. +ve - digmelerini kullanarak
dakika sayilarini girin.

4, lIstenilen program diigmesine basin. Varsayilan siireyi kabul edin veya + ve - diigmelerini kullanarak
istenilen program calisma siiresini girin.

5. Ekranda girdiginiz gecikmeli zaman goriintiilenecek ve geri sayim baglayacaktir. Gecikme siiresi
doldugunda, secilen program baslayacak ve ekranda program siiresinden geri sayim baslayacaktir.

SICAKTUTMA

Topakli Corba, Prlizstiz Corba ve Haglama/Buharda Pisirme programlari, program sona erdiginde sicak
tutma moduna otomatik gecis yapar. Bu, yiyecegi en fazla 40 dakika 70-80 °C sicaklikta tutar. Sicak Tutma
modunda, (symbol) digmesini 1s1§1 beyaz renge doniisiir. 40 dakika sonra cihaz bekleme moduna gecis
yapar.

IPUCLARI

. Sayet yemek tarifi peynir veya krema eklenmesini gerektiriyorsa, kesilmelerini énlemek icin bunu
programin sonunda yapin. Normalde ¢orbada peyniri eritecek kadar sicaklik kalacaktir.

. Esit pisirme icin, peynir hari¢ tim malzemeleri 1,5 - 2,5 cm’lik kiipler halinde dograyin.

«  Peynirien fazla 1,5 cm'lik kiipler olacak sekilde dograyin.

«  Smoothie’ler soguk malzemelerle yapildiklarinda daha lezzetli olurlar.

«  Evyapimi corbalar buzdolabinda 24 saat veya derin dondurucuda 4 hafta bekletilebilir.

. Baharatlari yiyecegi pisirmeden dnce az miktarda kullanin, pisirdikten sonra tadin ve servis yapmadan
once ayarlayin.

. En iyi sonucu almak igin, buz kirma programinda 150 ml ile 500 ml araliginda olan buz kiipleri kullanin.

nhwn =
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TEMIZLiK VE BAKIM
1. Cihazi kapatin ((h) ve fisini prizden cekin.

2. Motor nitesinin dis kismini temiz, nemli bir bezle silin.

3. Surahinin icini ve disini nemli bir bezle silin.

4. Kapagi 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 doniisiim

konteynerlerine birakilmalidir.

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

Urtinii distirmeyiniz
Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

YEMEK TARIFLERI
- tutam
& sebzeler

W demet
g sanimsak disi (disleri)

Asadida verilen yemek tarifleri, varsayilan program calisma siirelerine dayanmaktadir. Ancak program
stirelerini ve malzeme miktarlarini kendi damak tadiniza ve tercihinize gére ayarlayabilirsiniz.

Moroccan (Fas) sebze corbasi (4 kisiliktir)

1 kirmizi sogan, soyulmus ve dogranmis

1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis

1 yesil biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis
2 g sanimsak, soyulmus ve dogranmis

1400 gr dogranmig domates (konserve)

5g “ras el hanout” baharat karisimi

Tim malzemeleri hazneye koyun. @& digmesine basin.

kremali mantar corbasi (4 kisiliktir)
1 sogan, soyulmus ve ince dogranmis

2 g sanimsak, soyulmus ve ezilmis

500g mantar

1 et suyu tableti (sebze)

su

program X<
1 pirasa, yikanmis ve dogranmis
1 kereviz sapl1, dogranmig
15ml domates piresi
1 et suyu tableti (sebze)
250ml su
tuz ve biber

program =&
30ml zeytinyagdi
3 &£ kekik (sadece yapraklari)
¢~ tuz ve biber
100ml cok yagl krema

Yag, sogan, sarimsak ve kekigi hazneye koyun. <> diigmesine basin. 2 dakika pisirin. @ digmesine basin
ve birakin. Mantarlari ve et bulyonu ilave edin. SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM) isaretine kadar su ilave
edin. =& digmesine basin. 20 dakika sonra kremayi ilave edin. Program sona erene dek bekleyin, sonra

servis yapin.

kereviz ve elma corbasi (4 kisiliktir)
1 kereviz (yakl. 750g), soyulmus ve rendelenmis
2 g sarimsak, soyulmus ve dogranmis

1 et suyu tableti (sebze)

program =&
500ml st
¢~ tuz ve biber
509 ceviz, doviilmiis

2 yesil elma, soyulmus, cekirdedi cikarilimis ve kiip seklinde dogranmis
Cevizleri bir kenarda bekletin. Diger tiim malzemeleri hazneye koyun. =& diigmesine basin. Uzerine

cevizleri ilave ederek servis yapin.

bezelye ve domuz budu ¢orbasi (4 kisiliktir)

6 yesil sopan, dogranmis

100g kdrpe yaprakli ispanak

100g kiyilmig ve pisirilmis domuz budu
100ml ¢cok yagl krema

program =&
500g dondurulmus bezelye
1 et suyu tableti (sebze)
¢~ tuz ve biber
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 usiilii tavuk ¢orbasi (4 kisiliktir)
2 arpacik sogani, soyulmus ve dilimlenmis

1 limon otunun saplari, ince kiyiimig

200g pisirilmis tavuk, kiiclik parcalara béltinmus
400 ml hindistancevizi sttt (konserve)

1 ktictik bir demet maydanoz, kiyilmis

1 kiiclik bir parca zencefil, soyulmus ve ince dilimlenmis

program X<
1 kirmizi aci biber, dilimlenmis
15ml balik sosu
5g hurma sekeri/pudra sekeri
600ml su
1-2 limonun suyu

Tavuk, maydanoz ve limon suyunu bir kenarda bekletin. Diger tiim malzemeleri hazneye koyun. ?°<&
diigmesine 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 corbasi (4 kisiliktir)

200g kdzlenmis kirmizi biber (kavanozdan)

2 g sarimsak, soyulmus ve ezilmis

(- seker

1 et suyu tableti (sebze)

1 kiicUik bir demet feslegen (sadece yapraklar)

program =&
6 domates, kiip seklinde dogranmis
15ml domates pliresi
/¢~ tuz ve biber
su

Feslegeni bir kenarda bekletin. Diger tiim malzemeleri hazneye koyun. SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM)
isaretine kadar su ilave edin. =& digmesine basin. 20 dakika sonra, feslegeni ekleyin. Program sona erene

dek bekleyin, sonra servis yapin.

zengin domates sosu (4 kisiliktir)
1 sodan, soyulmus ve ince dogranmis

2 g sarimsak, soyulmus ve ezilmis

2400 gr kiraz domates (konserve)

10ml seri sirkesi/kirmizi sarap sirkesi

{7 feslegen yapraklari, kabaca kiyiimis (istege bagh)

program \__P
30ml zeytinyadi
5g pudra sekeri
15ml glineste kurutulmus domates presi
tuz ve biber

Kofte veya makarna icin ideal olan, cok yonll bir domates salcasi. Yag, sogan ve sarimsagi hazneye koyun.
Kr diigmesine basin. 3 dakika pisirin. @ diigmesine basin ve birakin. Domates, domates salcasi, seri sirkesi
ve sekeri ilave edin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. X__P diigmesine basin. Program sona erene dek
bekleyin. Kiyilmis feslegeni ekleyerek (istege bagh) karistirin ve servis yapin.

‘SMOOTHIE’LER

kahvalti icin smoothie

2 elma, ¢ekirdedi cikariimis ve kabaca dogranmis
400ml stit

2 muz

cevizli muzlu smoothie
1509 findikli yogurt
200ml siit

mango lassi

1 mango, soyulmus, cekirdegi ¢ikarilmis ve dogranmis

200ml siit

cikolatali portakalli smoothie
1709 cikolatali dondurma

muz, vanilya ve balli smoothie
400ml stit
20ml bal

program s

120nl yogurt
60g yulaf unu
20ml bal

1 muz

200ml yogurt
10ml bal

300ml portakal suyu

1 muz
10ml vanilya esansi



elma ve mangolu smoothie
1 mango, soyulmus, cekirdegi ¢ikarnilmis ve dogranmis 600ml elma suyu

kremali yabanmersini ve vanilyali smoothie

360ml limonata 125g vanilyali dondurma

70g bogartlen

kizilcik, portakal ve muzlu smoothie

300ml portakal suyu 300ml yabanmersini suyu

1 muz

seftali ve kayisili smoothie

4 konserve yarim kayisilar 80ml kayisi suyu (konserveden)
2 seftali, soyulmus, cekirdegi cikariimis ve dogranmis 60ml yogurt

200ml st 10ml bal
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta de peste 8 ani si de persoanele cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si
cunostinte cu conditia ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in privinta
utilizarii in siguranta a aparatului si s fi inteles pericolele implicate. Copiii nu
trebuie sa se joace cu acest produs. Curdtarea si intrefinerea aparatului nu trebuie
efectuate de copii in absenta supravegherii unui adult.

Deconectati intotdeauna aparatul de la priza electrica daca este lasat
nesupravegheat si inaintea asambldrii, dezasamblarii sau curatarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriordrii cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau de alte
persoane calificate.

& Suprafetele aparatului se vor incinge.
Nu scufundati vasul sau unitatea motorului in lichid.

. Daca umplegl prea mult, lichidele ce fierb se pot varsa.

. Folositi vasul doar impreund cu unitatea motorului furnizata (si viceversa).
Asigurati-va ca aparatul este in modul standby (2) inainte de a scoate vasul.

« Nufolositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.

«  Nufolositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. cupa 6. maner

2. capac 7. unitate motor

3. buton de deblocare capac 8.  cos pentru gatit la aburi

4. buton de deblocare a vasului 9. tavapentruoua

5. vas 10. paletd de amestecat/cleste pentru alimente
ASAMBLARE

IMPORTANT: Dacd capacul ori vasul este montat incorect, unitatea nu va functiona. Daca scoateti vasul sau

capacul motorul si incélzitorul nu vor mai primi curent, iar becul () se va stinge. Daca le asezati la loc, va

reveni alimentarea cu curent, insd nu va mai reporni programul.

1. Coborati vasul pe unitatea motorului, apoi apasati pana cand se fixeaza printr-un clic (se va fixa doar
intr-o directie).

2. Pentrua monta capacul, agdtati partea din fata a capacului de picurdtorul vasului (Fig. A).

3. Coborati capacul si apdsati pe partea din spate a capacului, pana cand incuietoarea capacului se
fixeaza in exterior printr-un clic (Fig. B).

4. Montati cupa in orificiul din capac. Cupa are marcaje de 30 ml si 60 ml. Nu porniti motorul féra cupa,
riscati ca ingredientele sd se verse prin orificiu.

5. Pentru a scoate capacul, apasati incuietoarea capacului si ridicati partea din spate a capacului pana
cand o il puteti scoate de pe vas.

6.  Pentru a scoate vasul, strangeti incuietoarea vasului in interior si ridicati vasul de pe unitatea

motorului.

UMPLERE

1. Comutati aparatul pe modul standby (()), scoateti vasul de pe unitatea motorului si scoateti capacul
de pe vas.
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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

Pentru a adduga ingrediente in timp ce aparatul este in functiune, scoateti cupa, addugati
ingredientele prin orificiul din capac, apoi puneti cupa la loc. Verificati continutul si nu depasiti
semnele MAX/SOUP MAX.

FOLOSIREA PROGRAMULUI SOUP AND BLEND
Amestecuri

1.
2.

Asamblati si montati vasul.

Apasati butonul programului pentru amestecuri generale (R, Alternativ, pentru un control mai precis
al consistentei alimentelor, folositi butonul de declansare a impulsurilor pentru @, apasand si
eliberand butonul dupd cum este necesar.

Functii programate

1. Asamblati si montati vasul.

2. Apasati butonul programului dorit.

3. Afisajul va licdri si va indica timpul de functionare a programului. Pentru a accepta durata implicita, nu
trebuie sd faceti nimic; dupa cateva secunde, afisajul nu va mai licari si va incepe programul selectat.
Pentru a modifica durata programului, folositi imediat butoanele + si — pentru a introduce timpul de
functionare dorit. Atunci cand programul este pornit, afisajul va indica timpul rémas din minut in
minut.

4. Pentrua anula programul in orice moment, apasati butonul ().

Buton Functie Timp de functionare program (minute) Durata ,pastreaza cald”
0 Mod standby - -
@ Amestecuri 5 )
generale
Cocktailuri din
& fructe siiaurt, lapte | 2 -
cu fructe etc.
® Impuls Apésati @ pentru a porni motorul, eliberati )
pentru a-| opri
£ Zdrobire gheatd | 1 -
I Supd normala 35 (implicit) Optiuni ce pot i selectate (de la 11a 59) 40 mins
=9 Supd crema 25 (implicit) Optiuni ce pot fi selectate (dela 11a 59) 40 mins
> Sos 30 -
QP Fierbere/abur | 18 (implicit) Optiuni ce pot i selectate (de la 11a 59) 40 mins

Gatire cu aburi

1. Asamblati si montati vasul.

2. Adaugati 500 ml de apa rece.

3. Introduceti ingrediente in cosul pentru gatit la aburi si coborati-1in vas, folosind carligul.

4. Montati capacul si ceasca.

5. Apasati butonul 9> si folositi butoanele + si - pentru a introduce durata. Dureazd 5 minute pentru
ca apa rece sa se incalzeasca si s producd aburi. Addugati la aceasta durata de timp necesara pentru
caingredientele sa se gateasca la aburi. Spre exemplu, pentru 450 g morcovi sunt necesare aprox. 25
minute, asadar setati temporizatorul la 30 (25 + 5 minute).

6.  Atunci cand temporizatorul se opreste, unitatea va emite 5 sunete scurte si se va comuta pe modul

Jpastreazd cald” (40 minute). Scoateti cosul pentru gatit la aburi cu ajutorul carligului.
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Alimente Cantitate Timp (minute)
Asparagus 200g 10
Broccoli 2009 10

Varza de Bruxelles 200g 15
Morcovi (felii) 4009 20
Mazare, pastai 200g 12
Cartofi (tdiati in patru) 450g 20-25
Spanac 200g 6-8

Preparare oua

1. Asamblati si montati vasul.

2. Adaugati 500 ml de apa rece.

3. Introduceti oudle in tava pentru oud si coborati-o in vas, folosind cérligul.

4. Montati capacul si ceasca.

5. Apasati butonul €7 si folositi butoanele + si - pentru a introduce durata. Dureaza 5 minute pentru
ca apa rece sa se incalzeasca si sd producd aburi. Addugati la aceasta durata de timp necesara pentru
ca oudle sd se gdteasca dupa cum preferati. Prin urmare, pentru un ou cu galbenus moale, setati
temporizatorul la 10-11 minute.

Moale - aprox. 3-4 minute
Mediu - aprox. 5-6 minute
Tare - aprox. 6-7 minute
6. Cand temporizatorul se opreste, unitatea va emite 5 sunete scurte. Scoateti imediat tava pentru oua

cu ajutorul carligului. Ouale vor continua sa se fiarba in coaja chiar si dupa ce au fost indepartate.
Pentru a preveni acest lucru, clatiti-le cu apa rece.

TEMPORIZATOR (AMANARE PORNIRE)
Programele Supa consistentd, Supa limpede, Sos si Fierbere/gatire aburi pot fi setate sa porneasca la o
anumita ora (amanare pornire). Intervalul poate fi de la 1 minut la 12 ore si 59 minute.

1.

Asamblati si montati vasul.

2. Apésati butonul (. Ora va liciri. Folositi butoanele + si - pentru a introduce numérul de ore.

3. Apésati butonul (. Minutele vor licari. Folositi butoanele + si - pentru a introduce numarul de
minute.

4, Apasati butonul programului necesar. Acceptati durata implicitd sau folositi butoanele + si - pentru a
introduce timpul de functionare dorit al programului.

5. Afisajul va indica timpul de amanare introdus si va porni cronometrul. Dupad ce timpul de aménare s-a
scurs, programul selectat va porni, iar pe afisaj va aparea cronometrul timpului de functionare.

PASTREAZA CALD

Programele Supa consistentd, Supa limpede si Fierbere/gatire aburi vor porni automat modul ,pastreaza
cald” dupa ce programul se termind. Acesta va pdstra alimentele la 70-80° C pand la 40 minute. Becul
butonului () se va face alb atunci cand aparatul este in modul ,pastreazi cald”. Dupd 40 minute, aparatul
va comuta e modul standby.

SUGESTII SISFATURI

Dacé o retetd necesitd addugarea de branza sau smantana, lasati acest lucru pentru finalul
programulw pentru a preveni branzirea. Supa va fi suficient de fierbinte pentru a topi branza.
Pentru o gdtire uniforma, tdiati toate ingredientele, cu exceptia branzei, in cubulete de 1,5-2,5cm.
Taiati branza in cubulete de maxim 1,5 cm.

Cocktailurile din fructe si iaurt au gust mai bun daca sunt facute cu ingrediente racite.

Supele de casa pot fi pastrate la frigider timp de 24 de ore, sau la congelator, timp de 4 sdptamani.
Inainte de a le prepara, condimentati-le, apoi potriviti dupa gust inainte de a servi.

Pentru rezultate optime, folositi 150 ml si 500 ml de cuburi de gheatd folosind programul pentru
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zdrobirea ghetii.

NGRUIRE Sl iNTRETINERE
Opriti aparatul () si scoateti-l din priza.

i

1.

2. Stergeti exteriorul unitdtii motorului cu o carpa umeda curata.
3. Stergetivasul, in interior si pe exterior, folosind o carpa umeda.

4. Spdlati 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
l~ unprafde
& crenguta

W olegéturd
g catel/catei

Urmétoarele retete sunt create pentru timpul de functionare implicit al programului. Totusi, puteti ajuta
durata programului si cantitatea de ingrediente in functiile de gusturile si preferintele dvs.

supa marocana de legume (4 portii)
1 ceapa rosie, curatata si tocatd

1 ardei rosu, fard sdmburi si tocat

1 ardei verde, fara samburi si tocat

400 g rosii tocate din conserva

5g condiment amestec Ras el Hanout

250ml apa

Puneti toate ingredientele in vas. Apésati butonul 2P&.

supa crema de ciuperci (4 portii)
1 ceapa, curdtata si tocata mdrunt

3s cimbru, doar frunze

500g ciuperci

1 cub pentru ciorbd (legume)

apa

program X<
1 praz, spalat si tocat
1 telind verde, tocata
2 g usturoi, curatat si tocat
15ml piure de rosii
1 cub pentru ciorba (legume)
sare si piper

program =&
30ml ulei de mésline
2 g usturoi, curatat si pisat
¢~ sare si piper
100ml sméanténa dulce

Introduceti uleiul, ceapa, usturoiul si cimbrul in vas. Apasati butonul 7. Lasati sa se gateasca timp de 2
minute. Apasati si eliberati butonul @. Addugati ciupercile si cubul pentru ciorbé. Adaugati apé pana la
semnul SOUP MAX. Apasati butonul =&. Dupd 20 de minute, addugati smantana. Asteptati pana cand

programul se termind,m apoi serviti.

supa de mazare si sunca (4 portii)
6 ceapad verde, tocata

1009 spanac pentru salata

100g jambon felii

100ml frigca lichida

program =&
500g mazare congelata
1 cub pentru ciorba (legume)
¢~ sare si piper
apa

Puneti deoparte frisca si sunca. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Adaugati apa pana la semnul SOUP
MAX. Apésati butonul =&. Dupa 20 de minute, addugati smantana. Asteptati pana cand programul se

termina. Adaugati jambonul, amestecati si serviti.
supa de telina radacina si mere (4 portii)

2 mere verzi, curatate, fara cotor si tdiate felii
2 g usturoi, curatat si tocat
1 cub pentru ciorbd (legume)

program =&
500ml lapte
[~ sare si piper
509 nuci, tocate

Puneti deoparte nucile. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Apdsati butonul =&. Serviti aldturi de

nuci.



supa de pui thailandeza (4 portii) program <&

2 salot, curatat si feliat 1 ardei iuti rosii, feliati
1 coadd de iarba de ldmaie, tocata marunt 15ml sos de peste

5g zahar de palmier/zahdr pudrd 2009 pui gatit, feliat
400 ml de lapte de cocos din conserva 600ml apa

1 0 legatura mica de coriandru, tocat sucul a 1-2 limete

1 0 bucédtica de ghimbir, curatata si tocata marunt

Puneti deoparte puiul, coriandrul si sucul de limetd. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Apasati
butonul @*<. Dupd 30 de minute, adaugati puiul. Asteptati pana cand programul se termina. Amestecati
coriandrul tocat si sucul de limeta si serviti.

supa de rosii, ardei rosu si busuioc (4 portii) program =
200g ardei rosii copti (din borcan) 6 rosii, cuburi
2 g usturoi, curatat si pisat 15ml piure de rosii
(o~ zahar (o~ sare si piper
1 cub pentru ciorbd (legume) apa

1 0 legatura mica de busuioc, doar frunze

Puneti deoparte busuiocul. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Adaugati apa pana la semnul SOUP
MAX. Apésati butonul =&. Dupad 20 de minute, adaugati busuiocul. Asteptati pana cand programul se
termind,m apoi serviti.

sos gros de rosii (4 portii) program _P
1 ceapa, curdtata si tocatd marunt 30ml ulei de masline

2 g usturoi, curatat si pisat 5g zahar pudra

2400 g de rosii lunguiete din conserva 15ml pastd de tomate uscate la soare

10ml otet de Xeres/otet de vin rosu sare si piper

{ 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 gateascd timp de 3 minute. Apasati si eliberati butonul @. Adaugati rosiile, pasta
de tomate, otetul de Xeres si zahdrul. 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

SMOOTHIES program &ff
smoothie pentru micul dejun

2 mere, fara cotor si taiate mare 120ml iaurt

400ml lapte 60g fulgi de ovaz

2 banane 20ml miere
smoothie cu banane si alune

150g iaurt cu alune 1 banane

200ml lapte

bautura de mango

1 mango, curatat, fara samburi si tocat 200ml iaurt

200ml lapte 10ml miere
smoothie de portocala si ciocolata

170g inghetata de ciocolata 300ml suc de portocale
smoothie de banana, vanilie si miere

400ml lapte 1 banane

20ml miere 10ml extract de vanilie

smoothie de mere si mango
1 mango, curatat, fara samburi si tocat 600ml suc de mere
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smoothie cremos de afine si vanilie
360ml limonada
70g 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

120

125¢g inghetatd de vanilie

300ml suc de merisor

80ml suc de caise (din conserva)
60ml iaurt
10ml miere



MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe M1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKU Npeaw ynotpeba.

BAXKXHU NPEAMA3HU MEPKU

CnquaVITe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKNHOYNTENHO:

To3w ypep He e NpeAHa3HaueH 3a ynoTtpeba oT nmua (BKIUUTENHO AeLa) C
HamaneHn Gr3nNYecKn, CETUBHY UM NCUXUYECKN Bb3MOXHOCTY, UK 6e3 onuT
VNV MO3HAHMA, OCBEH aKO He Ce Ha[i3MPaBaT W He UM Ca JafieH! YKa3aHus
OTHOCHO M3MOJ3BaHETO Ha YpeAa OT JINLE, OTFOBAPALLO 3a TAXHATa 6e30MacHOCT.
[Jleuata He TpA6Ba fia CU MrpasAT C NPoAyKTa. [oUMCTBAHETO 1 NOAAPBKKATA He
TpsbBa Aa Ce N3BbPLUBAT OT AeLia, OCBEH aKO HE Ca Noj Haf30p.

BuHaru n3kntouBaiiTe ypeqa, KaTo N3BaxkaaTe LUerncena OT MPeXoBIis KOHTAKT,
aKo ocTaBATe ypefa 6e3 HabnogeHne nnu npeam Ja 1o crnobute, pasrnobute unw
MnouncTuTe.

AKo 3axpaHBalyua kaben e noBpeneH, TpA6Ba Aa 6bae 3amMeHeH oT
MPOV3BOANTENS, OT HErOB CEPBU3EH NPEACTABUTEN UK OT NOA0OHM
KBanmduULMpaHn N1La, 3a fa HAMa 3anniaxa 3a 6e3onacHoCTTa.

& MoBbPXHOCTTa Ha Ypeaa Lue ce HaropeLyy.
He notansiiTe KaHaTta unu 3aABUXKBaLLWs 610K B TEYHOCT.

«  Ako KaHaTa e NpenbJiHeHa, MMa Bb3MOXHOCT BpsfiaTa TEYHOCT [ja nperiee.

+  KaHata Tps6Ba fja ce M3M0N3Ba e4MHCTBEHO C JOCTABEHA 334BUXKBALY 610K (1 06paTHO).
YBepeTe ce, ue ypefbT e B PeXIM Ha FOTOBHOCT (2) Npeaw Aa U3BaauTe KaHara.

+  He u3non3BaiiTe akcecoapy Wi NPUCTABKM, PasfinuyHIi OT Te3u, MPeAOCTaBEHN OT Hac.

+  Heu3non3BaiiTe ypesa 3a Apyrul Lenu, OCBEH Te3), OMMUCAHMN B HACTOALLNTE UHCTPYKLMN.
He n3nonsgaiite ypeaa, ako e NoBPefeH W He paboTu U3pAaHO.

CAMO 3A JOMALLIHA YNOTPEBA
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UNICTPALUN

1 Yalluka 6. [OpbxKa

2. Kamak 7. 3aABuKBaLL 610K
3. KJI0Y Ha Kanaka 8.  MmapHa KowHuua
4. 6noKMpoOBKa Ha KaHaTa 9. nocTaBKa 3a Anua
5.  KaHa 10. 6bpKanka/Kyka
CIrNMOBABAHE

BAMHO: AKo KanakbT unu KaHaTa ca NocTaBeHM HenpaBUiHO, ypeAbT HAMa Aa CTapTupa. Vi3BaxaaHeTo Ha

KaHaTa Uin Kanaka Le JoBefe o NpekbCBaHe Ha 3axXpaHBaHeToO Ha MOTOPa U HarpeBaTens, a famnuyKaTa

() we n3racHe. Kato rv noctasute 06paTHO, 3axpaHBaHeTo We Gbje Bb30GHOBEHO, HO MPOrpamaTta HaMa Aa

ce pecTapTupa.
CHUWWeTe KaHaTa KbM 3aiBMXKBaLLMA 6MOK 1 HAaTCHETe, [OKATO WpakHe (MOXe Aa Ce Harnacu camo rno
€[VH HauVH).

2. 3apanocTtaBuTe Kanaka, 3akayeTe npefHaTa My YacT Haj ynes Ha KaHata (Qur. A).

3. CnycHeTe Kanaka Hafony 1 HaTUCHeTe 3aiHaTa My CTpaHa, JOKaTo LPaKHE U Ce HaCOYM BbB BbLUHA
nocoka (¢ur. B).

4. TocTaBeTe yallkaTa B OTBOPa Ha Kanaka. Yawkarta nma Mmapkmposku 30mn n 60mn. He BkntousaiiTe
MoTopa 6e3 YallKaTa Aia € NOCTaBEeHa, Thil KaTo e Bb3MOXKHO NPOAYKTUTE Aia Ce U3CUNAT OT OTBOpA.

5. 3apau3BagmTe Kanaka, NPUTHCHETE KiloyanKaTa My HaBbTpe 1 NOBAMIHeTe 3aHaTa My yacT Harope,
[OKaTo CTaHe Bb3MOXHO fla 6b/ie NOBAMIHAT OT KaHaTta.

6.  3apau3BaguTe KaHaTa, MPUTUCHETE KNoYankaTa 1 HaBbTPe 1 NOBAMIHETe KaHaTa OT 3a[BIKBaLLMA
6MOK.
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MbJIHEHE

1.

BkioueTe pexum Ha roToBHOCT (), U3BageTe KaHaTa OT 3aABUKBaLYMA GNIOK 11 OTCTPAHETE Karaka oT
KaHaTa.
BbTpelwHaTta yacT Ha KaHaTa e mapkupaHa ¢ MAX, npu 1,75 nnTpa, 3a cTygeHu cbetaBku, n SOUP MAX,

npu 1,4 NUTPa, 3a FOPeLLM TEYHOCTH, KOMTO Ce Pa3LnpsABaT Npu HarpsBaHe
3. 3apobaBsaHe Ha CbCTaBKM OKATO YpeAbT paboTy, N3BafeTe YalukaTa, fobaBeTe CbCTaBKMTE Npe3
0TBOpa Ha Kanaka, cflef; KOeTo A BbpHeTe 06paTHO. YBepeTe ce, Ye ChbpKaHNeTo He NpexBbpAs
mapkuposkute MAX/SOUP MAX.

KAK A N3MOJI3BATE SOUP AND BLEND

Bnenpupane

1. CrnobeTe 1 HaMbJIHETE KaHarTa.

2. HatucHete 6yToHa Ha OCHOBHaTa nporpama 3a 6neHampare R, CblLo Taka, ako UckaTte Aa
KOHTPONMPATE MO-KaueCTBEHO MITbTHOCTTA HA XPaHaTa, MOXeTe Aa U3Mon3sate UMNycH!s 6yToH @
KaTo ro HaTucHeTe 1 0CcBO6OANTE MO CbOTBETHNA HAUMH.

Mporpamupanmn pyHKUUM

1. CrnobeTe 1 HanbJHeTe KaHaTa.

2. HatucHeTe 6yTOHa Ha enaHaTa nporpama.

3. EkpaHbT 3anoyBa ja Mura v nokassa BpeMeTpaeHeTo Ha nporpamara. 3a fja npuemerte
BpeMeTpaeHeTo Mo noapasbmpaxe, He NpenpUeManTe HUKaKBY LeCTBIUA; Clef HAKONKO CEKYHAU
eKpaHbT e Crpe fja Myra 1 XenaHaTta nporpama Lie ctapTupa. 3a a CMeHnTe BpeMeTpaeHeTo Ha
nporpamara, HenoCpeaCTBEHO Cref] TOBa U3MON3BaiiTe GYTOHMTE + 11 — 3@ BbBEX/JaHe Ha KeNaHoTo
Bpeme. [lokaTo paboTu nporpamata, eKpaHbT 3anoyBa Aa 0T6ponABa Ha 1-MUHYTHU CTHIKM.

4. 3afa 0TMeHMTe Nporpamara no BCAKO Bpeme, HaTucHeTe GyToHa ().

Byton OyHKuMA BpemetpaeHe Ha nporpamata (MUHyTH) Bpeme';i::ﬁ:::maue
| Pexum Ha ) -
O rOTOBHOCT
® OcHoBHO 5 )
6neHgupaHe
& CmyTn IV.IJEVIK, 3 )
MUJIKLIEK 1 Ap.
® Wmnync HatucHete 6yToHa @) 3a BKNtouBaHe Ha MOTOPA, B
ocBobopeTe ro 3a cnpaHe
o TpoweHe Haneg | 1 _
P Cyna ckybueTa | 35 (no moppasbupane) M36upa ce ot notpe6utens (1 4o 59) 40 mins
=g Kpem cyna 25 (no noppa36upane) 1136wpa ce ot notpebutens (1 g0 59) 40 mins
s Coc 30 }
B BapeHe/napa 18 (no nogpazbupane) 136upa ce ot notpebutend (10 59) 40 mins

MpuroTeBAHe Ha NPOAYKTM Ha Napa

urwN =

CrnobeTe v HanbHeTe KaHaTa.

[ob6asete 500 mn cTyfeHa BoAa.
lMocTaBeTe NpoAyKTMTe B NApHaTa KOLIHMLA U A CYCHETE B KaHaTa, KaTo U3ron3BaTe KyKara.
MocTaBeTe Kanaka u valuarta.
HatucHete 6yToHa (997) n3nonsealite GyTOHUTE + 1 - 3a BbBEXaHe Ha BpemeTpaeHeTo. CTyneHata

BOJa Ce 3aTOMN/IA U FreHepupa napa B pamkuTe Ha 5 MuHyTu. [lobaBeTe BpemMeTo, KOeTo € Heo6Xxoanmo
3a MpUroTBAHE Ha NPOAYKTUTe Ha Napa. Hanpumep 450 r MOPKOBY ce NPUrOTBAT 3a NPUOIN3NTENHO
25 MWHYTK, 3aTOBa 3agaiTe Tanmepa Ha 30 (25 + 5 MUHYTK).
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6.

KoraTo TaimepbT npukouy, ypeabT We u3gaae 3ByKOB CUrHaN 5 MbTy 1 Le NPEBKYY KbM peXxnma
3a nojAbpaHe Ha TonnuHa (40 muHyTy). i3BageTe napHaTa KOLWHULA Ypes KyKaTa.

XpaHa KonnuectBo Bpeme (MuHyTH)
Acnepxu 2009 10
bpokonu 200g 10
bptokcencko 3ene 2009 15
MopkoBu ( Ha KpbryeTa) 4009 20

pax, obeneH 2009 12
KapTtodu (Ha kybueTa) 4509 20-25
CnaHak 200g 6-8

MpuroTBAHe Ha AliYa

Lnhwn =

CrnobeTe 1 HanbHeTe KaHaTa.

[ob6asete 500 mn cTyfneHa BoAa.

MocTaBeTe AliLaTa B NoCTaBKaTa U A CMyCHeTe B KaHaTa, KaTo M3non3BaTe Kykara.

MocTaBeTe Kanaka 1 valuara.

HatucHete 6yToHa (%97) n3nonsgaiite 6yToHUTE + 1 - 3a BbBEXaHe Ha BpemeTpaeHeTo. CTyneHata
BOAa Ce 3aTONNA U reHepypa Napa B pamMkuTe Ha 5 MuHyTH. [lobaBeTe BpemeTo, KOeTo e HeobXo[MMO
3a MPUroTBAHE Ha AlLaTa cnopes BawwnTe NpeAnoyYMTaHma. Hanprumep 3a poxko cBapeHo ALe
3apante Tanmepa Ha 10-11 MuHYTW.

Poxko - npu6n. 3-4 MuHyTH

CpepHo — npuba. 5-6 MUHYTU

TBbpAo — NpUbHN. 6-7 MUHYTH

Korato TalimepbT npuKtoun, ypeabT e n3aaze 3ByKoB CUrHan 5 nbTu. BegHara cnep Tosa n3BageTe
nocTaBKaTa 3a Alila, KaTo M3non3parte KykaTa. fiiLaTa Le NpoAb/KaT Aa Ce FOTBAT B YePYNKUTE CH,
AOpV Crief OTCTPaHABaHETO M. 3a Aa u3berHeTe TOBa, € HEOOXOA[MMO fia MM U3MNaKHeTe CbC CTYAeHa
BOAa.

TAMNMEP (OTNOXEH CTAPT)

MporpamuTe MbcTa cyna, Magka cyna, Coc u BapeHne/napa morat Aa 6bAaT HaCTPOEHU, Taka Ye Aa
CTapTupart el onpefeneHo Bpeme (0TnoxeH cTapT). To Moxe aa 6bae oT 1 MuHyTa o 12 yaca u 59
MUHYTW.

1.

Crnobete 1 Hamb/IHETE KaHaTa.

2. Hatucrete 6ytoHa (D. YacoseTe 3anousart ga murar. M3nonssaiite 6yToHuTe + 1 — 32 BbBeX/aHe Ha
6pos yacose.

3. Hatucnete 6yToHa (O. MunyTuTe 33anousat aa murat. M3nonssaiite 6yToHuTe + 1 — 3a BbBEXJaHe Ha
6pos MUHYTH.

4. HatucHeTte 6yToHa Ha CboTBEeTHaTa Nporpama. [priemeTe BpemeTo Nno nogpasbupaHe v BbBeaeTe
BpEeMeTpaeHeTo Ha KenaHaTa Mporpama, KaTo usnonssare 6yToHNTe + 1 —.

5. EKpaHbT noKa3Ba OTNIOXEHOTO Bpeme, KOETO CTe BbBeNN 1 3anoysa o6paTHo oTbpossaHe. Korato
OTNIOXEHOTO BpeMme n3Teve, u3bpaHaTa Nporpama CTapTypa v eKpaHbT 3anoysa fja oTbpossa
BPEMETPaeHeTo i.

noaoaAbPKAHE HA TOIMJIMHA

lMporpamute bcTa cyna, Mapka cyna v BapeHe/napa aBToMaTUYHO NMPEBK/IOYBAT Ha PEXIM 3@
NoAAbPXKaHe Ha ToMNMHa cnep Kpaa Ha nporpamata. ToBa noaAbpa xpaHata Tonna npu 70-80 °C B
NpoAbIKeHMe Ha [0 40 MuHyTH. ByToHbT () 3anouBa Aa cBeTU B 6ANI0, KOTaTo € B PEXUM 3a NOAAbPKaHe
Ha Tonno. Cnep 40 MUHYTU YpeAbT NpeMyHaBa B PEXUM Ha FOTOBHOCT.
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C'bBETI/I A NMPEMNOPBKUA
AKo fapeHa pelienTa 13UCKBa fobaBAHE Ha CUPEHE UMY KPeM, HarpaBeTe ro B Kpas Ha Nporpamara,
3a la NpefoTBpaTHTe NpecuyaHe Ha cynata. OBMKHOBEHO CynaTa e JOCTaTbyHO TOMMa, 3a Aa ce
pasTonu crpeHeTo.

. 3a paBHOMEPHO rOTBEHE, HApEeXeTe BCUYKYM MPOJYKTY, C N3KIIOUEHIE Ha CUPEHETO, Ha Ky6ueTa oT
15-25mm.

. HapexeTe cpeHeTo Ha Ky6u4eTa, He no-rofiemt oT 15Mm.

. Hanutknte cmMyTn nmat no-go6bp BKYC, KOraTo Ca NpUroTBeHN C OXMafeH! NPOLyKTH.

. [lomalLHMTe cynn moraT fla ce CbXpaHABaT B XNaAMIHUK 3a 24 yaca uim Aa 6baaT 3ampaseHn 3a
nepvog Ao 4 cegmmum.

. He no6aBsiiTe npekaneHo MHOTO NMOANPABKY MO BPEME Ha CaMOTO rOTBEHe, ONUTAINTE Ha BKYC 1
npeam ceparpaHe fjobaseTe nognpasKy no Bawa npeveHka.

. 3a MaKCManHK pe3ynTaTi, usnonssaite mexay 150mn n 500mn nefeHn KybyeTa npu nporpamara 3a
TpOLLeHe Ha nep,.

rPUXU N NOAAPDXKKA

1. W3kniouete ypegda (D) v ro U3KmioyeTe OT KOHTAKTa.

2. V36bplueTe BbHLWIHATA YacT Ha 3aABUXKBALLMA GIOK C YMCTa BlaXHa Kbpna.
3. [MouucTeTte KaHaTa OTBBTPE 1 OTBBH C MOKPa Kbpna.

4. TlouncTeTe pbyHO Kanaka v yalukara.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEQA

3a pa ce u3berHat eKoNOrMYHY 1 3apaBHY NPo6aemmn Nopajy HannuKe Ha onacHY cybcTaHLmm B
eneKTPUYECKNTe N eNeKTPOHHU CTOKM, ypeamTe, 0603HaueHU C TO31 CUMBON, He TPAOBa Aa ce U3XBbPNAT
3ae[JHO C HECOPTMPAHM OBLMHCKM OTMaAbLY, a CiefjBa Aa ce BbpHAT 06paTHO, Aa Ce 13MOoN3BaT OTHOBO
UAN PeLvKnpar.

PELUENTU
[~  wunka  Bpb3Ka
&  KJNOHYe g ckunupgka(n)

CrnefHnTe peLenTy ca U3roTBEHU Bb3 OCHOBA Ha BPEMETPAEHETO Mo nofpasbupaHe Ha pasnnmuHnTe
nporpamu. Bbnpeku ToBa MOXKeTe fja perynmparte BpemeTpaeHeTo Ha CbOTBETHaTa Nporpama v aa
3a/1aBaTe KOMMYECTBa CNopes JINYHUTE BY BKYCOBE 1 NPEANOUYNTaHNS.

MapokaHcKa 3eneH4yKoBa cyna (4 nopuun) nporpama g
1 rnaBa yepBeH nyK, obeneH n HapA3aH 1 CTPbK Npas nyK, U3MUT N HapA3aH

2 & CKUMAKM YeCbH, 06eNeHn 1 Hapsa3aHu 1 cTHONO UenvHa, Hapa3aHo

400 r HapA3aHW JOMaTy OT KOHCepBa 15ml gomaTeHo niope

5g cmec oT nognpasky Pac en xaHyT 1 Kybue 6yNnbOH (3eNeHuYyKOB)

250ml Boga con v nunep

1 yepBeHa uyLwKa, C MPemMaxHaTy CeMeHa 1 Hapsi3aHa
1 3eneHa uyLKa, C NpeMaxHaT ceMeHa 1 Haps3aHa

MocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B KaHaTa. HaTucHeTe 6yToH %P

Kpem cyna ot rb6m (4 nopuyum) nporpama =&
1 rnaBa nyk, obeneH 1 cUTHO HapA3aH 30ml 3exTuH

2 & CKUNNZKIM YeCbH, 06eNeHm 1 MPecoBaHm 3 & mallepka, camo nmucTaTa

5009 rvbu ¢~ con v nunep

1 Ky6ue 6yNnboH (3eNeHuYyKOB) 100ml cmeTaHa ¢ BUCOKa MacneHoCT

BOAa

MoCTaBeTe MasHIHa, NyKa, YeCbHa 1 MalliepKaTa B KaHata. HatncHete 6yToH 2. [oTeeTe 2 MuHyTH.
HatncHete n ocobofieTe GyToH @. lobaBeTe rubuTe 1 KyGue 6ynboH. [lobaBeTe Bofa A0 MapKMpoBKaTa
SOUP MAX. HatucHete 6yToH =&, Cnep 20 MuHYTU fjo6aBeTe CMeTaHaTa. V3uakaiiTe 4o Kpas Ha
nporpamara u clief, TOBa cepBupaiiTe.
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cyna ot uenvHa v a6bnka (4 nopuun)

2 & CKUNNZKY YeCbH, 06eNeHN 1 HapA3aHu
1 Kybue 6YNbOH (3eneHuyKOB)

1 rnasa uenwvHa (okono 750 r), obeneHa 1 HacTbpraHa

nporpama =&
500mlmnsko
/¢~ con v nunep
509 newHnLK, HapA3aHu

2 3eneHu A6BKK, 06eNeH!, MOYNCTEH U HapA3aHU Ha Ky6ueTa
OcTaBeTe NelHMLMTE HacTpaHa. MocTaBeTe BCMUKM OCTaHanN CbCTaBKM B KaHaTa. HaTrcHeTe 6yToH =,

CepBupaiiTe cynaTa rapH/paHa C NeLlHULUTE.,

cymna oT rpax v WwyHkKa (4 nopuyun)
6 CTpbKa NpeceH NyK, HapA3aHu

1 Kybue 6yNbOH (3eN1eHUYKOB)

100g HapsA3aHa CroTBeHa WyHKa

100ml gBOIIHO MacneHa cMeTaHa

nporpama =&
5009 3ampa3seH rpax
100g 6ei6m cnaHak
/¢~ con v nunep
Boja

OcTaBeTe CMeTaHaTa 1 LyHKaTa HacTpaHa. [TocTaBeTe BCUYKM OCTaHaM CbCTaBKYM B KaHaTa. [lobaBeTe
Boda [o MapkuposkaTta SOUP MAX. HaTucHeTe 6yToH =&, Cneg 20 MuHyTM fo6aBeTe CMeTaHarTa.
V3uakaiiTe jokaTo nporpamata npukoun. PasbbpKaliTe WyHKaTa BbTPe 1 cepBrpaNiTe.

TannaHpgcka nunewka cyna (4 nopuyum)

2 rnaBu Wanot, obeneH 1 HapA3aHu

1 CTPBK NIMMOHOBA TPeBa, HapA3aHa CUTHO
2009 cBapeHo NUMELLKO, HaPA3aHO

1 KyTuna o1 400 Mn KOKOCOBO MJIAIKO

1 manka Bpb3Ka KopuaHabp, HapA3aH

1 Masko napye JKUHAXUGKN, 06eneHo 1 HapA3aHO TbHKO

nporpama X<
1 yepBeHa fll0Ta YyLIKa, HapA3aHa
15ml prnbeH coc
5g nanmoBa 3axap/nyapa 3axap
600mlBopa
COK®BT 0T 1-2 narma

OcTaBeTe NUIELWKOTO, KOPMAHABPA U COKA OT NaliM HacTpaHa. [TocTaBeTe BCUYKM OCTAHaM CbCTaBK B
KaHaTa. HaTucHeTe byToH P&, Cnep 30 MyuHy Ty JoGaBeTe nuiewKoTo. M3dakaiiTte fokaTo nporpamata
npuKnoun. PasbbpKaiiTe BbTpe Hapa3aHUsA KOPUAHADP U COKa OT NIaliM 1 CepBrpaNiTe.

cyna oT fomaTi, YepBeHa uyLKa n 6ocunex (4 nopyun)

2009 neyeHy YepBeHH YyLLKK (0T BypKaH)

2 & CKNANZKM YeCbH, 06eneHn 1 NpecoBaHun
[~ 3axap

1 Ky6ue 6yNnbOoH (3eneHuyKoB)

1 Masika Bpb3ka 6ocunek, camo nuctata

nporpama =&
6 AoMaTa, HapA3aHu Ha KybueTa

15ml gpomateHo nope

(o~ convnunep

Boja

OcraBete 60cuneka HacTpaHa. MocTaBeTe BCUUKM OCTaHaM CbCTaBKW B KaHaTa. [lo6aseTe Bofa 10
mapkuposkata SOUP MAX. HatucHete 6yToH =&. Cnep 20 MuHyTy fo6aBeTe bocuneka. M3dakaiiTe o

Kpasi Ha nporpamara 1 cfief ToBa cepBupanTe.

6oraT gomaTteH coc (4 nopuyun)
1rnaBa NyK, obeneH n HapA3aH CUTHO

2 & CKUNNZKM YeCbH, 06eNeHm 1 NPecoBaHm
2400 r gomatun ,Poma” oT KOHCepBa

15ml cyLweHa Ha cbHLe JoMaTeHa nacTa

nporpama \_P
30m 3exTuH
5g nyapa 3axap
10ml oueT OT Wepm / yepBeHO BUHO
con v nunep

¥ nncra 6ocunek, HapszaHy Ha eapo (Mo u3Gop)

EnvH pasnuueH gomateH coc, npeaneH 3a Klodteta unm nacta. Cnoxerte 3exTUHa, iyKa 11 YeCbHa B KaHaTa.
HatucHete 6yTon %42, TotBeTe 3 MuHYTU. HaTucHeTe n ocBobofieTe byToH ©. [lobaseTe fomatuTe,
JoMaTeHaTa nacTa, OLeTHT 1 3axapTa. [oanpaseTe cbc con v nunep. HatucHete 6yToH P, M3vakalite
[0KaTo Nporpamata npuknoun. PasbbpKalite BbTpe Haps3aHus bocunek (no n3bop) v ceparpanTe.

LWENKOBE

WeK 3a 3aKycKa

2 A6BNKM, NOYNCTEHN 1 HAPA3aHW Ha eapo 120ml Knceno masko
400ml mnsko 609 oBeceHa Kalua

2 6aHaH 20ml mep,

nporpama &
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AAKOBO-0aHaHOB LWWeK

1509 1orypT ¢ newHuym 1 6aHaH

200ml mnsko

MaHro nacum

1 MaHro, 06eneHo, NOYNCTEHO 1 HapA3aHO 200ml Knceno mnsko
200ml mnsko 10ml mep,
LWOKOJIaA0BO-MOPTOKAsNOB LWeNK

1709 wokonaaos cnagoneq 300m nopToKanos CoK
weikK ot 6aHaH, BaHUNUA N meg

400ml mnsko 1 6aHaH

20ml mep 10ml BaHWNOB eKCTpaKT

WelK oT A6 bJIKa U MaHro
1 MaHro, 06eneHo, NOYMCTEHO 1 HapA3aHO 600ml a6bKOB COK

CMEeTaHOB LWelK 0T 60POBUHKN 1 BAaHUAUSA
360ml numoHaga 1259 BaHUNOB cnagonen
709 C1HY 6OPOBUHKN

WeliK OT YepBeHN 60POBNHKN, NOPTOKan 1 6aHaH

300ml nopTokanos cok 300ml cok oT 60pOBUHKM

1 6aHaH

WenK oT NpackoBa n Kancusa

4 napyeTa Kancum OT KOHCepBa 80ml coK oT Kaiicns (0T KOHCepBa)
2 NpackoBw, 06eneHr, NOUNCTEHN U HapA3aHU 60ml Knceno mnsko

200ml mnsko 10ml mep,
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RU1

21481-56 220-240V~50/60Hz 1200Watts

21481-56 220-240B~50/60r1; 1200 Bt

T22-5003481



