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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

Children must not use or play with the appliance.
Keep the appliance and cable out of reach of children.

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

A\ Never process hot or boiling liquids.

Misuse of the appliance may cause injury.

Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.
Don’t leave the appliance unattended while plugged in.

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

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

. Don't put the motor unit in liquid, don’t use the appliance in a bathroom, near water, or
outdoors.

«  Switch off (0) before fitting the jug to the motor unit.

. Switch off (0), and wait till the blades come to a stop before removing the lid from the jug,
or removing the jug from the motor unit.

. Don’t put your hand into the jug, even after you've removed it from the motor unit - the
blades are sharp.

. Don't put any other object (spoon, spatula, etc.) into the jug while the blender is plugged
in.

. Don't let the jug overflow. If liquid gets under the motor unit, it may be sucked into the
motor, damaging it.

. 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.

. If blending hot liquids in a pan, always remove the pan from the heat and allow it to cool
down a little before blending.

. Never leave the blender resting in the pan because the bottom of the pan could still be
very hot and damage the blender.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
1. speed control 5. jug
2. motor unit 6. lid
3.  blade unit 7. cap
4.  seal 8. tab
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PREPARATION

Sit the motor unit on a stable, level surface.

Align the W on the bottom of the jug with the @ on the motor unit.

Lower the jug on to the motor unit, then turn the jug to align the W with the 3.

Turn the lid anti-clockwise to unlock it then lift it off the jug.

Put the ingredients into the jug.

Don't fill past the 1500ml mark. If you do, the contents may force the lid off when you start

the motor.

7. Place the lid onto the jug with the tab as shown in figure A.

8. Twist the lid clockwise to lock it (fig. B)

9. Push the cap into the hole in the lid.

10. Don't run the appliance without fitting the cap.

11.  Check that the speed control is set to 0.

12.  Put the plug into the power socket.

SPEED CONTROL

1. Turn the speed control to the speed you want (1 = low, 2 = high).

2. Turn the speed control back to 0 to turn the motor off.

3. Generally, large quantities, thick mixes, and a high ratio of solids to liquids suggest longer
timings and slower speeds.

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

5. Don't run the motor for more than 1 minute, or it may overheat. After T minute, switch off
for at least 2 minutes, to let the motor cool.

PULSE

Turning the speed control anti-clockwise to @ will give you a short burst at high speed. In this

direction, the knob is spring-loaded. When you let go, it'll return to 0.

ADDING INGREDIENTS

To add ingredients while the blender is working, remove the cap, pour the new ingredients

through the hole, then replace the cap.

Check that the added ingredients don’t increase the volume in the jug past the 1500ml mark.

CARE AND MAINTENANCE

1. Switch the appliance off (0) and unplug it.

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

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

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

BLADE UNIT

You may remove the blade unit for cleaning. This is best done with the jug turned upside down.

Grip the jug handle with one hand.

Grip the bottom of the blade unit with the other hand.

Turn the blade unit clockwise till it comes loose from the jug base.

Carefully, pull it up and out of the bottom of the jug.

Lift the seal away from the blade unit.

Wash the seal and blade unit in warm soapy water, rinse, and air dry.

Take great care with the blades - don’t handle them directly, use a nylon washing-up brush.

Replace the seal round the blade unit.

Replace the blade unitin the jug base.

Turn the blade unit anti-clockwise to tighten it.

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

> = handful w— =tablespoon (15ml) g=grams

W = bunch «— =teaspoon (5ml) ml = millilitres
d = clove(s)

leek & potato soup

150 gleeks 150 g potatoes

2 stock cubes
salt and pepper

800 ml water

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

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

serving it cold.

spicy pumpkin soup

900 g pumpkin

2 leeks

900 ml chicken/vegetable stock
2 w single cream/créme fraiche
1 W coriander leaves

2 w vegetable oil

2 g garlic

1 <« ground ginger

1 <« ground coriander
salt and pepper

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

the seasoning. Serve with bread.

coriander pesto

2 &> coriander leaves
60 g pine nuts

60 g Parmesan, grated

2 g garlic
125 ml olive oil

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

pasta sauce: thin.

fruity smoothies

Process everything till smooth.
4 w yogurt

200 ml milk

2 w oatmeal

1 banana

2 w honey

2 apples, cored

170 g chocolate ice cream
300 mlorange juice

150 g hazelnut yogurt
1 banana
200 ml milk

300 ml chocolate milk
2 pears, cored

200 mlyogurt

1 mango, stone removed
200 ml milk

1 <« honey

300 mlmilk
1 banana
12 strawberries

400 mlmilk

1 banana

4 <« honey

2 < vanilla extract

360 mllemonade
125 gvanilla ice cream
70 g blueberries



300 mlorange juice
300 ml cranberry juice
1 banana

4 halves of tinned apricot

80 ml apricot juice (from tin)
2 peaches, stone removed

4 e~ yogurt

200 ml milk

2 < honey

600 mlapple juice

1 mango, stone removed
300 mlapple juice

90 graspberries

12 strawberries

400 mlapple juice
1 kiwi fruit, peeled
150 g melon

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

recipes are available on our website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

adult only smoothies (2 portions)

200 mlginger beer
150 g melon
40 mlrum

100 ml cranberry juice
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml milk

40 gvanillaice cream

Y2 < instant coffee powder
40 mlirish cream liqueur

100 mllemonade
60 mlgin

1 <« lemon juice
3 strawberries

300 mlapple juice
90 graspberries

12 strawberries

400 mlapple juice
1 kiwi fruit, peeled
150 g melon

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



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart
wurde/sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind.

Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.
Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von Kindern auf.

Um Verletzungen zu vermeiden, seien Sie beim Umgang mit den Messern,

beim Leeren des Mixbehalters sowie bei der Reinigung vorsichtig.

A\ Verarbeiten Sie unter keinen Umstinden heiBe oder kochende

Flussigkeiten.

Bei nicht ordnungsgemaflem Gebrauch kann es zu Verletzungen

kommen.

Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des Gerats den

Netzstecker vom Strom.

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

der Steckdose befindet.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer

Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlie3en.

. Die Motoreinheit darf weder in Fllssigkeit getaucht werden, noch darf das Gerat im
Badezimmer, in der Ndhe von Wasser oder im Freien benutzt werden.

. Schalten Sie das Gerét aus (0) bevor Sie den Standmixer auf die Motoreinheit setzen.

. Schalten Sie das Geréat aus (0), und warten Sie bis die Messer sich nicht mehr bewegen
bevor Sie den Deckel vom Standmixer, oder den Standmixer von der Motoreinheit nehmen.

. Fassen Sie nicht in den Standmixer, auch nicht nachdem Sie ihn von der Motoreinheit
abgenommen haben - die Messer sind scharf.

. Geben Sie keine anderen Gegenstande (Loffel, Pfannenwender etc.) in den Mixbehélter,
solange sich der Stecker in der Steckdose befindet.

. Den Mixbehalter nicht Giberlaufen lassen. Gelangt Flissigkeit unter die Motoreinheit, kann
es passieren, dass die Fllssigkeit in den Motor gesogen und dieser dadurch beschadigt
wird.

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

. Benutzen Sie das Gerdt ausschlief3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

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

. Mixen Sie heif3e Flussigkeiten in einer Pfanne, nehmen Sie die Pfanne stets vom Herd
herunter und lassen Sie das Ganze vor dem Mixen ein wenig abkuhlen.

. Lassen Sie den Mixer nicht in der Pfanne liegen, da der Pfannenboden immer noch sehr
hei3 sein und den Mixer beschadigen konnte.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT
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ZEICHNUNGEN

1. Geschwindigkeitsregler 5. Standmixer
2. Motoreinheit 6. Deckel
3. Messereinheit 7. Kappe
4. Dichtung 8. Lasche

Den Motorblock auf eine feste, ebene Flache stellen.

Stellen Sie das W Symbol am unteren Ende des Mixbehdlters so ein, dass es genau uber

dem @ Symbol auf der Motoreinheit steht.

Setzen Sie den Mixbehalter auf die Motoreinheit, drehen Sie diesen dann, bis das W

Symbol Gber dem (@ Symbol steht.

4. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu 6ffnen und vom Mixbehélter
zu nehmen.

5. Geben Sie die Zutaten in den Standmixer.

6. Fullen Sie nicht Gber die 1500m| Markierung hinaus. Falls doch, kdnnten die Zutaten den
Deckel hoch driicken, wenn Sie die Motoreinheit starten.

7. Setzen Sie den Deckel mit der Lasche wie in Abbildung A gezeigt auf den Mixbehilter.

8. Drehen Sie den Deckel, um ihn zu schlieBen, im Uhrzeigersinn (Abb. B).

9. Driicken Sie die Kappe in die im Deckel befindliche Offnung.

10. Betreiben Sie das Gerét nicht, ohne dass die Kappe aufgesetzt und eingerastet ist.

11.  Achten Sie darauf, dass der Geschwindigkeitsregler auf Stufe 0 gestellt ist.

12. Gerétenetzstecker in die Steckdose stecken.

GESCHWINDIGKEITSREGLER

1. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler, um die gewiinschte Geschwindigkeit einzustellen
(1 =niedrig, 2 = hoch).

2. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler zurilick auf 0 um den Motor auszuschalten.

3. Im Allgemeinen bendétigen grofRere Mengen oder dickflissigere Mischungen mit einem
groBeren Anteil an festen Bestandteilen langere Zubereitungszeiten und eine geringere
Rihrgeschwindigkeit.

4,  Furkleinere Mengen oder diinnfliissigere Mischungen mit einem geringeren Anteil an
festen Bestandteilen werden kiirzere Zubereitungszeiten und eine hohere
Rihrgeschwindigkeiten empfohlen.

5. Den Motor nicht langer als 1 Minute lang laufen lassen — er kdnnte sonst hei3laufen. Nach 1
Minute den Motor mindestens 2 Minuten lang ausschalten, damit der Motor abkihlen kann.

IMPULSFUNKTION

Wenn Sie den Geschwindigkeitsregler gegen den Uhrzeigersinn auf @ drehen, wird dies einen

kurzen Schub bei hoher Geschwindigkeit veranlassen. Wenn Sie den Drehknopf in diese

Richtung drehen wird er von alleine auf 0 zuriickfedern.

HINZUGEBEN VON ZUTATEN

Um Zutaten beizugeben, wahrend der Mixer in Betrieb ist, entfernen Sie die Kappe, geben Sie

die neuen Zutaten durch die Offnung in den Behilter und setzen Sie anschlieBend die Kappe

wieder ein.

Vergewissern Sie sich, dass die Zutaten das Volumen von 1500ml nicht tiberschreiten.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

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

3. Die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser sdubern, gut abspiilen, Wasser
abtropfen und an der Luft trocknen lassen.

4. Das Grundgerédt und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Splilmaschine gereinigt werden.

VORBEREITUNG
1.
2.

w



MESSEREINHEIT

Sie kdnnen die Messereinheit zum reinigen herausnehmen. Dies geht am besten wenn den

Standmixer auf den Kopf gestellt wird.

1. Nehmen den Griff des Standmixers in die eine Hand.

2. Nehmen Sie das untere Ende der Messereinheit mit der anderen Hand.

3. Drehen Sie die Messereinheit solange im Uhrzeigersinn, bis sie sich vom Mixbehaltersockel
|Ost.

4. Ziehen Sie sie vorsichtig aus dem Standmixer heraus.

5. Entfernen Sie die Dichtung von der Messereinheit.

6. Waschen Sie die Dichtung und die Messereinheit warmem Seifenwasser, reinigen Sie sie
grindlich und lassen Sie sie lufttrocknen.

7. Achten Sie besonders auf die Klingen - beriihren Sie diese nie direkt, benutzen Sie zur
Reinigung eine Nylonbdirste.

8. Setzen Sie die Dichtung wieder um die Messereinheit.

9. Setzen Sie die Messereinheit am Sockel des Standmixers wieder ein.

10. Drehen Sie die Messereinheit gegen den Uhrzeigersinn, um sie wieder zu befestigen.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerédten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte
> =Hand voll w— = Essloffel g=Gramm
% = Bund «— = Teeloffel ml = Milliliter

d = Zehe/Zehen

Lauch- und Kartoffelsuppe

150 gLauch 150 g Kartoffeln 2 Brihwdirfel

800 ml Wasser Salz und Pfeffer
Verriihren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang. Geben Sie die Masse in eine grof3e Pfanne.
Geben Sie Wasser und Brihwdirfel hinzu. Unter Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die
Hitze. Decken Sie die Pfanne zu. 20 Minuten kdcheln lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der
Herdplatte. Lassen Sie sie 30 Minuten abkiihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse.
Auf Serviertemperatur bringen (nicht zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den
Gewdiirzen ab. Mit Brot servieren.

Fur Vichyssoise geben Sie etwas Schnittlauch zu Lauch und Kartoffeln, geben eine Butterflocke
in die Pfanne und erhitzen sie; lassen Sie die Suppe abkuhlen, statt wieder aufzuwarmen und
schlagen Sie 150 ml Sahne unter und servieren Sie sie kalt.

Wiirzige Kiirbissuppe

2 d Knoblauchzehen 900 mlHihner-/Gemisebrihe 900 g Kirbis
1 W Korianderblatter 2 w Sahne/Créme fraiche 2 w Pflanzenol
1 <« GemahlenerIngwer 1 <« Gemahlener Koriander 2 Lauch

Salz und Pfeffer

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

Pesto aus Koriander

2 > Korianderblatter 2 & Knoblauchzehen 60 g Pinienkerne
125 ml Olivendl 60 g geriebener Parmesan



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

Pastasauce: diinn.

Fruchtige Smoothies

Verriihren Sie alles zu einer cremigen Masse.
4 e Joghurt

200 ml Milch

2 w Haferflocken

1 Banane

2 w Honig

2 Apfel, entkernt

170 g Schokoladeneis
300 mlOrangensaft

150 g Haselnuss-Joghurt
1 Banane
200 ml Milch

300 ml Schokoladenmilch
2 Birnen, entkernt

200 mlJoghurt

1 Mango, Stein entfernt
200 ml Milch

1 <« Honig

300 mlMilch
1 Banane
12 Erdbeeren

400 ml Milch

1 Banane

4 < Honig

2 <« Vanillearoma

360 mlLimonade
125 g Vanilleeis
70 g Heidelbeeren

300 mlOrangensaft
300 mlCranberrysaft
1 Banane

Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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4 Aprikosenhalften aus der Dose
80 ml Aprikosensaft (aus der Dose)
2 Pfirsiche, entsteint

4 e Joghurt

200 ml Milch

2 <« Honig

600 ml Apfelsaft
1 Mango, Stein entfernt

300 ml Apfelsaft
90 g Himbeeren
12 Erdbeeren

400 ml Apfelsaft
1 Kiwi, geschalt
150 g Melone

350 mlLimonade
125 ml Schokoladeneis
100 gKirschen, entsteint

Alkoholische Smoothies (2 Portionen)
200 mlIngwerbier

150 g Melone

40 mlRum

100 ml Cranberrysaft
50 mlWodka
50 ml Cointreau

100 ml Milch

40 g Vanilleeis

Y2 < Instantkaffeepulver
40 mlIrish cream Likor

100 mlLimonade
60 mlGin

1 < Zitronensaft
3 Erdbeeren



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.

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

Pour éviter toute blessure, faites preuve de prudence lors de la
manipulation des lames, de la vidange du bol et du nettoyage de
l'appareil.

A\ Ne traitez en aucun cas des liquides chauds ou en ébullition

Une utilisation inappropriée de 'appareil peut causer des blessures.
Débranchez I'appareil avant le montage, le démontage ou le nettoyage.
Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu'’il est branché.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.

. N’'immergez pas le bloc moteur dans du liquide, n'utilisez pas I'appareil dans une salle de
bain, a proximité d’'une source d’eau ou a l'extérieur.

. Eteignez (0) avant de mettre le bol en place sur le bloc moteur.

. Eteignez (0) et attendez jusqu’a ce que les lames s'arrétent avant d’enlever le couvercle du
bol ou avant d’enlever le bol du bloc moteur.

. Ne mettez pas votre main dans le bol méme si vous 'avez déja enlevé du bloc moteur - les
lames sont tranchantes.

. Ne pas insérer d'autres objets (cuillere, spatule, etc.) dans le bol lorsque l'appareil est
branché.

«  Veilleza ce que le bol ne déborde pas. Tout liquide qui se met sous le bloc moteur pourrait
étre absorbé par le moteur et risquerait de 'endommager.

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

. N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

. N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

«  Sivous mélangez des liquides chauds dans une casserole, retirez dans tous les cas la
casserole de la source de chaleur et laissez-la refroidir un peu avant de procéder au
mélange.

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

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. contrOle de vitesse 5. bol

2.  bloc moteur 6. couvercle
3. blocdelames 7.  bouchon
4, anneau d’étanchéité 8. onglet
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PREPARATION

1. Placez l'appareil sur une surface horizontale stable.

2. Alignezlafleche ¥ sur la base du bol avec le symbole {d sur le bloc moteur.

3. Abaissez le bol sur le bloc moteur, puis faites pivoter le bol pour aligner la fleche W sur le
symbole .

4.  Faites pivoter le couvercle dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour le
déverrouiller et séparez-le du bol en le soulevant.

5. Mettez les ingrédients dans le bol.

6. Neremplissez pas le bol au-dela du marquage de 1500ml — un contenu excessif pourrait
faire enlever de force le couvercle au démarrage du moteur.

7. Placezle couvercle sur le bol avec I'onglet comme indiqué dans la figure A.

8. Faites pivoter le couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre pour le verrouiller (Figure
B)

9. Insérezle bouchon dans l'orifice du couvercle.

10. Ne mettez pas en marche I'appareil sans placer le bouchon dans le trou.

11.  Assurez-vous que le contrble de vitesse est réglé sur 0.

12. Mettez la fiche dans la prise de courant.

CONTROLE DE VITESSE

1. Réglezle contréle de vitesse sur la vitesse souhaitée (1 =faible, 2 = élevée).

2. Retournezla commande de vitesse vers la position 0 pour arréter le moteur.

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

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

5. Ne faites pas fonctionner I'appareil plus d'une minute d‘affilée afin d’éviter qu'il ne
surchauffe.Apres une minute, laissez reposer l'appareil pendant au moins 2 minutes pour
que le moteur se refroidisse.

IMPULSION

En tournant le régulateur de vitesse dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre vers la
position @), vous obtiendrez une courte puissance accrue. Le régulateur sera mis en charge par
ressort dans cette direction, il retournera a la position 0 une fois que vous l'aurez laché.

AJOUTER DES INGREDIENTS

Pour ajouter des ingrédients lorsque le mixeur est en fonctionnement, retirez le bouchon,
versez les nouveaux ingrédients par le trou et replacez ensuite le bouchon.

Vérifiez que les ingrédients rajoutés ne font pas passer le volume par le marquage de 1500ml.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignez l'appareil (0) et débranchez-le.

2. Essuyez l'extérieur du bloc moteur a l'aide d'un chiffon humide propre.

3. Lavezles parties amovibles dans de I'eau chaude et savonneuse, rincez-les bien, égouttez-
les et laissez-les sécher.

4. Ne mettez aucune part de l'appareil dans un lave-vaisselle.

LE BLOC DE LAMES

Vous pouvez retirer le bloc de lames pour le nettoyer. Ceci est plus facile a faire si le bol est placé

al'envers.

1. Prenezla poignée du bol d'une main.

2. Prenezlabase du bloc de lames de I'autre main.

3. Faites pivoter le bloc de lames dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a ce qu'il se
détache de la base du bol.

4, Soulevez et enlevez-le prudemment de la base du bol.

5. Retirez I'anneau d'étanchéité du bloc de lames.

6. Lavezl'anneau d'étanchéité et le bloc de lames dans de I'eau chaude savonneuse, rincez et
laissez sécher.
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Faites attention aux lames ; ne les manipulez pas directement, utilisez une brosse en nylon.
Remettez I'anneau d'étanchéité a sa position d’origine sur le bloc de lames.

Replacez le bloc de lames dans la base du bol.

Faites pivoter le bloc de lames dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour le
verrouiller

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problemes 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.

- ~N
Swom:

recettes

> = poignée w— = cuillere(s) a soupe g =grammes

¥ = bouquet «— = cuillere(s) a café ml = millilitres

& = gousse

soupe de poireaux et pommes de terre

150 g poireaux 150 g pommes de terre 2 cubes de bouillon
800 mleau sel et poivre

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

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

soupe épicée aux potirons

900 g potiron 900 ml bouillon de poule/légumes 2 poireaux
2 w huile végétale 1 < moudre le gingembre 2 g dail
2 w creme fraiche 1 < moudre le coriandre sel et poivre

1 W feuilles de coriandre

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

pesto a la coriandre

2 ¥ feuilles de coriandre 60 ¢ de pignons de pin 2 ddail

125 ml d’'huile d’olive 60 gde Parmesan rapé
Travailler le coriandre, Iail, les pignons et la moitié de I'huile jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Mettez dans un bol plus grand. Ajoutez le Parmesan. Ajouter de I'huile pour ajuster la consistance:
Pour une sauce: épaisse. Pour un nappage: moyenne. Pour une sauce pour pates: fine.
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smoothies aux fruits

Travailler tous les ingrédients jusqu’a
obtenir un mélange lisse.

4 e~ yogourt

200 ml lait

2 @ farine d’'avoine

1 banane

2 w miel

2 pommes, évidées

170 g creme glacée au chocolat
300 mljusd'orange

150 gyogourt aux noisettes
1 banane
200 ml lait

300 ml lait au chocolat
2 poires, évidées

200 mlyogourt

1 mangue dénoyautée
200 ml lait

1 « miel

300 mllait
1 banane
12 fraises

400 mllait

1 banane

4 <« miel

2 < extrait de vanille

360 mllimonade
125 gcréme glacée ala vanille
70 g myrtilles

300 mljusd'orange
300 mljus dairelle
1 banane

4 moitiés d'abricots en conserve
80 mljus d'abricot (en conserve)
2 péches dénoyautées

4 e yogourt

200 ml lait

2 « miel

600 mljus de pomme
1 mangue dénoyautée

300 mljus de pomme
90 g framboises
12 fraises

400 mljus de pomme
1 kiwi épluché
150 g melon

350 mllimonade
125 ml créme glacée au chocolat
100 ¢ cerises dénoyautées

smoothies pour adultes (2 portions)
200 ml biere au gingembre

150 g melon

40 mlrhum

100 mljus dairelle
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml lait

40 g creme glacée alavanille

2 «— poudre de café instantané
40 mlliqueur de créme irlandaise

100 mllimonade
60 mlgin

1 < jus de citron
3 fraises

des recettes sont disponibles sur notre site Web:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of die
gebrek aan ervaring of kennis hebben als iemand hen heeft uitgelegd
hoe het apparaat moet worden gebruikt en ze de gevaren begrijpen.
Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.
Bewaar het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

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

A\ Verwerk nooit warme of kokende vloeistoffen

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

Verwijder de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat monteert,

demonteert of schoonmaakt.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het

stopcontact zit.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus

of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

. Dompel de motoreenheid niet onder in water of andere vloeistoffen. Gebruik het apparaat
niet in de badkamer, in de buurt van water of buiten.

«  Zetde blender uit (0), voordat u de kan op de motoreenheid plaatst.

«  Zetde blender uit (0) en wacht tot de messen niet meer draaien, voordat u het deksel van
de kan of de kan van de motoreenheid afhaalt.

. Kom niet met uw hand in de kan, zelfs niet nadat hij van de motoreenheid is afgehaald om
hem te reinigen; de messen zijn scherp.

. Kom niet met andere voorwerpen (lepel, spatel, etc.) in de kan terwijl de stekker van de
blender in het stopcontact zit.

. Laat de kan niet overlopen. Vloeistof die onder de motoreenheid komt, kan in de motor
terechtkomen, waardoor die kan beschadigen.

. 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.

«  Als u hete vloeistoffen in een pan mengt, moet u de pan altijd eerst van het vuur halen en
iets laten afkoelen voor het mengen.

. Laat de blender nooit in de pan staan. De bodem van de pan kan nog erg heet zijn en de
blender beschadigen.

UITSLUITEND HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

1. snelheidsregelaar 5. kan

2. motoreenheid 6. deksel
3.  messeneenheid 7. dop
4. afdichting 8. Lipje
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VOORBEREIDING

1. Zet de motoreenheid op een stabiele, vlakke ondergrond.

2. Plaats de ¥ aan de onderkant van de kan op een lijn met de i van de motoreenheid.

3. Laat de kan op de motoreenheid zakken en draai de kan vervolgens om de W op een lijn
met de @ te brengen.

4. Draai het deksel tegen de klok in om het te ontgrendelen en van de pot te halen.

5. Doe deingrediénten in de kan.

6. Vul de kan tot maximaal 1500 ml; als hij voller is, kan de inhoud het deksel van het apparaat
afduwen als u de motor aanzet.

7. Plaats het deksel op de pot met het lipje als getoond in afbeelding A.

8. Draai het deksel tegen de klok in om het te vergrendelen (afb. B).

9. Duwdedopin hetgatin het deksel.

10. Schakel het apparaat niet in zonder de dop aan te brengen.

11.  Controleer dat de snelheidsregelaar op 0 staat.

12. Steek de stekker in het stopcontact.

SNELHEIDSREGELAAR

1. Zetde snelheidsregelaar op de gewenste snelheid (1 = laag, 2 = hoog).

2. Draaide snelheidsregelaar terug naar 0 om de motor uit te schakelen.

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

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

5. Om oververhitting te voorkomen, dient u de motor niet langer dan 1 minuut onafgebroken
te laten draaien. Zet het apparaat na 1 minute minstens 2 minuten uit om de motor te laten
afkoelen.

PULS

Als u de snelheidsregelaar tegen de wijzers van de klok in draait naar @ biedt dit u een korte
stoot aan hoge snelheid. In deze richting is de knop voorzien van een veer . Wanneer u hem
loslaat, keert hij terug naar 0.

INGREDIENTEN TOEVOEGEN

Om ingrediénten toe te voegen tijdens de werking van de blender, verwijdert u de dop, giet u
de nieuwe ingrediénten door de opening en plaatst u de dop terug.

Controleer of de kan door de toegevoegde ingrediénten niet voller is dan 1500ml.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.

2. Neem de buitenkant van de motoreenheid af met een schone, vochtige doek.

3. Was de verwijderbare onderdelen in warm water met afwasmiddel, goed afspoelen, laten
uitlekken en aan de lucht laten drogen.

4. Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

MESSENEENHEID

U kunt de messeneenheid verwijderen als u ze wilt schoonmaken. Dit doet u best nadat u de

kan hebt omgedraaid.

Neem het handvat van de kan vast met een hand.

Neem de onderzijde van de messeneenheid vast met de andere hand.

Draai de meseenheid met de klok mee tot hij loskomt van de komhouder.

Til deze voorzichtig omhoog en uit de onderzijde van de kan.

Verwijder de afdichting van de messeneenheid.

Was de dichting en de messeneenheid in een warm zeepsopje, spoel af en droog

zorgvuldig af.

7. Pas heel goed op met de mesjes — raak ze nooit rechtstreeks aan en gebruik een nylon
afwasborstel.

8. Vervang de afdichting rond de messeneenheid.

o wN =
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9. Plaats de messeneenheid weer in het voetstuk.
10. Draai het mes tegen de klok in om het te ontgrendelen.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes

> = handenvol w— =soeplepel/eetlepel g=gram

7 = bosje « =theelepel ml = milliliter

g =teen

prei & aardappel soep

150 g prei 150 g aardappel 2 bouillonblokjes
800 mlwater zout en peper

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

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

pittige pompoensoep

900 g pompoen 2 w plantaardige olie 2 prei

1 < gemalen gember 900 ml kippen/groentebouillon 2 d look

1 W korianderblaadjes 2 w enkele/dubbele room zout en peper

1 < gemalen koriander

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

koriander pesto

2 ¥ korianderblaadjes 60 g pijnboompitten 2 dlook

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

Verwerk alles tot een glad mengsel.

4 e yoghurt

200 mlmelk

2 @ havermout

1 banaan

2 w honing

2 appels waar u het hart heeft
uitgehaald

170 g chocolade-ijs
300 mlsinaasappelsap

150 ¢ hazelnootyoghurt
1 banaan
200 mlmelk

300 mlchocolademelk
2 ontpitte peren

200 mlyoghurt
1 ontpitte mango
200 mlmelk

1 < honing

300 mlmelk
1 banaan
12 aardbeien

400 mlmelk

1 banaan

4 <« honing

2 < vanille-extract

360 mllimonade
125 gvanille-ijs
70 g Bosbessen

300 mlsinaasappelsap
300 mlcranberrysap
1 banaan

4 halve abrikozen uit blik
80 ml abrikozensap (blik)
2 ontpitte perziken

4 e yoghurt

200 mlmelk

2 <« honing

u vindt recepten op onze website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

600 mlappelsap
1 ontpitte mango

300 mlappelsap
90 gframbozen
12 aardbeien

400 mlappelsap
1 geschilde kiwi’s
150 g meloen

350 mllimonade
125 ml chocolade-ijs
100 g ontpitte kersen

smoothies voor volwassenen
(2 porties)

200 mlgemberbier

150 g meloen

40 mlrum

100 ml cranberrysap
50 mlwodka
50 ml cointreau

100 ml melk

40 gvanille-ijs

Y2« instant koffiepoeder
40 mllrish cream likeur

100 mllimonade
60 mlgin

1 < citroensap
3 aardbeien



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

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o conoscenza
dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite da un
adulto e che siano in grado di capirne i rischi.

I bambini non devono utilizzare o giocare con l'apparecchio.

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

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

A\ Non lavorare mai liquidi caldi o bollenti.

L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

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

Non lasciare l'apparecchio incustodito con la spina inserita.

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

autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.

. Non immergere I'unita motore in acqua o altro liquido. Non utilizzare I'utensile in bagno,
vicino all'acqua o all'aperto.

. Spegnere I'apparecchio (0) prima di montare la caraffa sul gruppo del motore.

. Prima di rimuovere il coperchio dalla caraffa, e di rimuovere la caraffa dal gruppo del
motore, spegnere l'apparecchio (0) ed attendere che le lame si siano fermate
completamente.

. Non mettere le mani nella caraffa, nemmeno quando viene rimossa per pulirla: le lame
sono molto taglienti.

. Non mettere altri oggetti (come un cucchiaio, una spatola, ecc.) nella caraffa mentre la
spina del frullatore e inserita nella presa di corrente.

. Non fare traboccare la caraffa. Se il liquido penetrasse sotto il gruppo del motore potrebbe
venire aspirato nel motore danneggiandolo.

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

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

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

«  Sesilavorano liquidi caldi in una pentola, togliere sempre la pentola dal fuoco e lasciarla
raffreddare leggermente prima di frullare.

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

SOLO PER USO DOMESTICO
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IMMAGINI

1. selettore di velocita 5. caraffa

2. gruppo del motore 6. coperchio
3. gruppo delle lame 7. tappo

4. guarnizione 8. Linguetta
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PREPARAZIONE

1. Porreil gruppo del motore su una superficie stabile e in piano.

2. Allineare il simbolo W sulla parte inferiore della caraffa con il simbolo @ sul gruppo del
motore.

3. Poggiare la caraffa sul gruppo del motore, poi ruotare la caraffa per allineare il simbolo W
con il simbolo &.

4. Ruotare il coperchio in senso antiorario per sbloccarlo e toglierlo dal vaso sollevandolo.

Mettere gli ingredienti nella caraffa.

6. Non riempirla oltre il segno di 1500 ml, altrimenti al momento di avviare il motore il
contenuto potrebbe spingere via il coperchio.

7. Posizionare il coperchio sul vaso con la linguetta come indicato nella figura A.

8. Ruotare il coperchio in senso orario per bloccarlo (fig. B)

9. Spingere il tappo nel foro del coperchio.

10. Non azionare l'apparecchio senza il tappo.

11.  Controllare che il selettore della velocita sia impostato su 0.

12. Inserire la spina nella presa di corrente.

SELETTORE DI VELOCITA

1. Posizionare il selettore di velocita sulla velocita desiderata (1 = piu bassa, 2 = piu alta).

2. Riportare il selettore di velocita su 0 per spegnere il motore.

3. Generalmente, grandi quantita, miscele spesse e ingredienti solidi in proporzione
maggiore rispetto agli ingredienti liquidi richiedono un tempo di preparazione piu lungo e
una velocita ridotta.

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

5. Non tenere in funzione il motore per piu di 1 minuto, altrimenti si potrebbe surriscaldare.
Dopo 1 minuto, spegnere lI'apparecchio per almeno altri 2 minuti per lasciare raffreddare il
motore.

IMPULSO
Ruotando il selettore di velocita in senso antiorario su @), si azionera un breve ciclo ad alta
velocita. In questa posizione, il pulsante &€ a molla. Lasciandolo, tornera su 0.

AGGIUNTA DEGLI INGREDIENTI

Per aggiungere ingredienti mentre I'apparecchio € in funzione, togliere il tappo, versare i nuovi
ingredienti attraverso il foro, poi rimettere a posto il tappo.

Controllare che gli ingredienti aggiunti non spingano il volume contenuto nella caraffa oltre il
segno di 1500ml.

CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.

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

3. Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo, sciacquare bene, fare scolare e lasciare
asciugare.

4. Non mettere nessuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

GRUPPO DELLE LAME

Il gruppo delle lame & rimovibile per consentirne la pulizia. E consigliabile operare con la caraffa
capovolta.

Afferrate il manico della caraffa con una mano.

Afferrare il fondo del gruppo lame con l'altra mano.

Girare l'unita lama in senso orario fino a quando si sgancia dalla base del vaso.

Sollevarlo con molta attenzione ed estrarlo dal fondo della caraffa.

Togliere la guarnizione dal gruppo delle lame.

Lavate la guarnizione ed il gruppo delle lame in acqua calda insaponata, sciacquate e
lasciate asciugare all‘aria.
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7.  Maneggiare le lame con cura, non lavarle direttamente a mano, ma utilizzare una spazzola
in setole di nylon.

8. Rimettere la guarnizione a posto intorno al gruppo lame.

9. Sostituire il gruppo delle lame nella base della caraffa.

10. Girare l'unita lama in senso antiorario per agganciarla.

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

> = manciata w— = cucchiaio g =grammi

¥ = mazzetto «— = cucchiaino di passata ml = millilitri

g = spicchio
zuppa di porri e patate

150 g porri 150 ¢ patate 2 dadi per brodo
800 mlacqua sale e pepe

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

Per la ‘Vichyssoise’, aggiungere un paio di spolverate di erba cipollina a porri e patate,
aggiungere una noce di burro in pentola prima di scaldare, raffreddare la zuppa invece di
riscaldarla e incorporare con la frusta 150 ml di panna prima di servirla fredda.

zuppa di zucca speziata

2 w olio vegetale 900 ml brodo di pollo/vegetale 900 gzucca
1 < zenzero 1 W foglie di coriandolo 2 porri

1 < coriandolo 2 w panna fresca/semi-grassa 2 g daglio
sale e pepe

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

pesto al coriandolo

2 & foglie di coriandolo 2 g daglio 60 gdipinoli

125 ml d'olio di oliva 60 g parmigiano grattugiato
Tritare coriandolo, aglio, pinoli e meta dell’olio fino a dare al composto un aspetto uniforme.
Mettere il contenuto in una bacinella. Mescolarvi il parmigiano. Aggiungere olio per regolarne la
consistenza: Per intingere: denso. Per una salsa: media. Per una salsa per condire la pasta: fluida.

frappé alla frutta
Lavorare il tutto fino a dare un aspetto uniforme.

170 g gelato al cioccolato
4 e yogurt

300 mlsucco d’arancia

200 ml latte

2 w farinad’avena 150 gyogurt alla nocciola
1 banana 1 banana

2 w miele 200 ml latte

2 mele, senza torsolo
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300 mllatte al cioccolato
2 pere, senza torsolo

200 mlyogurt

1 mango, denocciolato
200 mllatte

1 « miele

300 mllatte
1 banana
12 fragole

400 ml latte

1 banana

4 <« miele

2 < estratto di vaniglia

360 mllimonata
125 g gelato alla vaniglia
70 g mirtilli

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

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

4 w yogurt

200 mllatte

2 <« miele

600 mlsucco di mela
1 mango, denocciolato

300 mlsucco dimela
90 glamponi
12 fragole

400 mlsucco di mela
1 kiwi, spellato
150 g melone

350 mllimonata
125 ml gelato al cioccolato
100 gciliegie, denocciolate

le ricette sono disponibili sul nostro sito:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

frappé solo per adulti (2 porzioni)

200 ml birra allo zenzero
150 g melone
40 mlrum

100 ml succo di mirtillo rosso
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 mllatte

40 g gelato alla vaniglia

Y2 «— caffé istantaneo in polvere
40 mlliquore irlandese cremoso

100 mllimonata

60 mlgin

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

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

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

No permita que los ninos utilicen el aparato ni jueguen con él.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

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

A\ Ne traitez

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.
Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.
No deje el aparato desatendido mientras esta enchufado.

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

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

. No sumerja la unidad motriz en agua, ni en ningun otro liquido. No use el aparato en el
cuarto de baio, cercano al agua o fuera de casa.

«  Apague el aparato (0) antes de poner la jarra en la unidad motora.

«  Apague el aparato (0) y espere hasta que las hojas se paren completamente antes de quitar
la tapa de lajarra, y antes de quitar la jarra de la unidad motora.

. No meta la mano en la jarra, incluso cuando la esté sacando para limpiarla - las hojas
cortan.

. No ponga ningun otro utensilio (cuchara, espatula, etc.) en la jarra mientras la batidora esté
enchufada.

. No permita rebosar la jarra. Si cae liquido debajo de la unidad motora, puede que éste sea
aspirado al motor, dafidndolo.

. 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 estd dafiado o si no funciona bien.

. Siva a utilizar la batidora para mezclar liquidos calientes en una olla o sartén, retire el
recipiente de la fuente de calor y déjelo enfriar un poco antes de utilizar la batidora.

. Nunca deje la batidora dentro de la olla o sartén, puesto que la base del recipiente podria
estar muy caliente y dafar la batidora.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES

1. control de velocidad 5. jarra

2. unidad motora 6. tapa

3. unidad de las cuchillas 7. tapapequefa
4.  junta 8. Pestana
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& PREPARACION

1. Ponga la unidad motorA sobre una superficie nivelada y estable.

2. Alinee laflecha ¥ situada en la parte inferior de la jarra con el simbolo g de la unidad
motora.

3. Encaje lajarra sobre la unidad motora y a continuacion gire la jarra hasta que la flecha W
quede alineada con el simbolo &.

4. Gire latapa en el sentido contrario de las agujas del reloj para desbloquearla y retirela de la
jarra.

5. Ponga los ingredientes en la jarra.

6. Nolallene a mas de la marca de 1500 ml. Si la llena mas, el contenido puede hacer que la
tapa salte al encender el motor.

7. Coloque la tapa sobre la jarra guidndose por la pestana, tal y como se muestra en la figura A.

8. Girelatapa en el sentido de las agujas del reloj para bloquearla en su posicion (fig. B).

9. Introduzca la tapa pequena en el agujero de la tapa.

10. No ponga en marcha el aparato sin haber colocado el tapon.

11.  Compruebe que el control de velocidad esta fijado en 0.

12. Enchufe el aparato a la corriente.

CONTROL DE VELOCIDAD

1. Gire el control de velocidad para seleccionar la velocidad deseada (1 = baja, 2 = alta).

2. Gire el control de velocidad de nuevo a 0 para apagar el motor.

3. Engeneral, las grandes cantidades, las mezclas espesas y las proporciones elevadas de
solidos frente a liquidos necesitan programaciones mas largas y velocidades mas lentas.

4. Las cantidades mas pequenas, las mezclas mas finas y una mayor proporcion de liquidos
que de solidos admiten programaciones mas cortas y velocidades superiores.

5. Nohaga funcionar el motor durante mas de 1 minuto, ya que puede sobrecalentarse.
Después de 1 minuto, apague el motor durante 2 minutos como minimo para dejar que se
enfrie.

FUNCION PULSE

Si gira el control de velocidad en el sentido contrario a las agujas del reloj hasta @) se producira

una breve subida de velocidad. En esta direccidn, el botén funciona con un muelle. Cuando lo

suelte, volverd a 0.

ANADIR INGREDIENTES

Para anadir ingredientes mientras la batidora esta funcionando, extraiga la tapa pequeiia, vierta

los nuevos ingredientes a través del agujero y vuelva a colocar la tapa pequena.

Compruebe que los ingredientes aftadidos no hagan que el volumen supere la marca de 1500ml.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato (0) y desenchdfelo.

2. Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio humedo limpio.

3. Lave las partes extraibles con agua caliente jabonosa, aclarelas bien, escurralas y déjelas
secar al aire.

4. No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas

UNIDAD DE LAS CUCHILLAS

Puede extraer la unidad de las cuchillas para limpiarla. Esto se hace mejor con la jarra hacia

abajo.

1. Sujete el asa de la jarra con una mano.

2. Sujete la base de la unidad de las cuchillas con la otra mano.

3. Gire el soporte de cuchillas en el sentido de las agujas del reloj hasta que puedan soltarse
de la base de la jarra.

4. Con cuidado, tire de ella hacia arriba y sdquela de la base de la jarra.

5.  Extraiga lajunta de la unidad de las cuchillas.

6. Lavelajuntay launidad de las cuchillas con agua tibia y jabon. Aclare y deje secar al aire.
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7. Tenga mucho cuidado con la cuchilla — no las coja directamente, usa un cepillo para limpiar
de nildn.

Sustituya la junta alrededor de la unidad de las cuchillas.

Vuelva a colocar la unidad de las cuchillas en la base de la jarra.

Gire el soporte de cuchillas en el sentido contrario de las agujas del reloj para fijarlas en
posicion.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.

A
S

recetas

> = puiado w— = cucharada g =gramos

{ = manojo «— = cucharada pequefa ml = mililitros

d = diente

sopa de puerros y patatas

150 g puerros 150 g patatas 2 cubitos de caldo
800 mlagua sal y pimienta

Procese los puerros y las patatas durante dos segundos Paselos a una cacerola mas grande.
Anada el agua y los cubitos de caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la
cacerola. Hierva a fuego lento durante 20 minutos. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos.
Procese hasta obtener una consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de
servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.

Para la Vichyssoise, afiada un par de cebolletas a los puerros y las patatas, afiada una nuez de
mantequilla a la cacerola antes de calentar, enfrie la sopa en lugar de recalentarla y bata 150 ml.
de nata antes de servirla fria.

sopa de calabaza con especias

2 w aceite vegetal 900 ml cubito de caldo de pollo/verduras 2 & de ajo
1 < jengibre molido 2 w nataliquida/crema de leche 2 puerros
900 g calabaza 1 « cilantro molido sal y pimienta

1 W hojas de cilantro

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

pesto de cilantro

2 ¥ hojas de cilantro 60 gde pifiones 2 ddeajo

125 ml aceite de oliva 60 g queso Parmesano rallado

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

batidos de frutas

Procese todos los ingredientes hasta obtener 170 g helado de chocolate
una consistencia homogénea. 300 mlzumo de naranja

4 w yogurt

200 mlleche 150 gyogurt de avellanas
2 @ harinade avena 1 platano

1 platano 200 mlleche

2 w miel

2 manzanas, peladas y sin corazén
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300 mlchocolate con leche
2 peras, peladas y sin corazén

200 mlyogurt

1 mango, sin hueso
200 mlleche

1 < miel

300 mlleche
1 platano
12 fresas

400 mlleche

1 platano

4 <« miel

2 <« extracto de vainilla

360 mllimonada
125 g helado de vainilla
70 garandanos

300 mlzumo de naranja
300 mlzumo de arandanos
1 platano

4 albaricoques en almibar

80 mlzumo de albaricoques en almibar

2 melocotones, sin hueso
4 e~ yogurt

200 mlleche

2 <« miel

600 mlzumo de manzana
1 mango, sin hueso

en nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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300 mlzumo de manzana
90 gframbuesas
12 fresas

400 mlzumo de manzana
1 kiwis, pelados
150 g meldn

350 mllimonada
125 ml helado de chocolate
100 ¢ cerezas, sin hueso

batidos sélo para adultos
200 ml cerveza de jengibre
150 g meldn

40 mlron

100 mlzumo de arandanos
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 mlleche

40 g helado de vainilla

V2 < café soluble

40 ml licor de crema irlandesa

100 mllimonada
60 ml ginebra

1 <« zumo de limén
3 fresas



Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o

aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,

sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e

conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que

compreendam os riscos envolvidos.

As criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

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

Para evitar ferimentos, tenha cuidado ao manusear as laminas, ao esvaziar

o jarro e ao limpar.

M\ Nunca processe liquidos quentes ou a ferver.

Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,

desmontagem ou limpeza.

Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia

técnica ou qualquer profissional devidamente qualificado devera

substitui-lo para se evitarem riscos.

. Nao coloque a unidade do motor em contacto com dgua ou com qualquer outro liquido.
Nao utilize o aparelho em casas de banho, préximo de 4gua ou ao ar livre.

«  Antes deinstalar o jarro na unidade motora desligue o aparelho (0).

. Desligue (0) e aguarde até as laminas pararem completamente antes de retirar a tampa do
jarro ou de retirar o jarro da unidade motora.

. Nao ponha as maos dentro do jarro, mesmo depois de o ter retirado para fazer a sua
limpeza - as laminas sao afiadas.

. Néao coloque nenhum outro objecto (colher, espatula, etc.) dentro do jarro enquanto o
aparelho estiver ligado.

. Nao deixe o jarro transbordar. Se o liquido passar para debaixo da unidade motora, pode
ser sugado para dentro do motor e danifica-lo.

. Nao utilize acessorios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.

. Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas
instrugoes.

. Néao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

. Se misturar liquidos quentes numa panela, remova sempre a panela do lume e aguarde que
arrefeca um pouco antes de misturar.

. Nunca deixe a varinha mdgica a repousar na panela, pois a parte inferior da panela podera
ainda estar muito quente e danificar a varinha magica.

APENAS PARA USO DOMESTICO
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ESQUEMAS

1. controlo de velocidade 5. jarro

2. unidade motora 6. tampa

3. conjunto de laminas 7. tampa pequena
4. junta 8. patilha
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PREPARACAO

Coloque a unidade motora numa superficie estavel e plana.

Alinhe VY, situado na parte de baixo do jarro, com @, situado na unidade motora.

Desca o jarro sobre a unidade motora e gire-o de forma a alinhar W com .

Rode a tampa para a esquerda para a desbloquear e, em seguida, levante-a e retire-a do
jarro.

Coloque os ingredientes no jarro.

Néao encha o jarro acima da marca 1500 ml. Se o fizer, o conteido pode fazer saltar a tampa
quando o motor arrancar.

7. Coloque a tampa no jarro com a patilha, conforme ilustrado na figura A.

8. Rode atampa para a direita para a bloquear (fig. B)

9. Empurre a tampa pequena para o orificio da tampa.

10. Nao coloque o aparelho em funcionamento sem encaixar a tampinha.

11.  Verifique se o controlo da velocidade esta regulado para o 0.

12. Ligue aficha a tomada elétrica.

CONTROLO DE VELOCIDADE

1. Gire o controlo de velocidade para a velocidade que pretende (1 = baixa, 2 = alta).

2. Rode novamente o controlo de velocidade para 0 para desligar o motor.

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

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

5. N&o ponha o motor a funcionar por um periodo superior a 1 minuto, pois pode causar o
seu sobreaquecimento. Apds 1 minuto, desligue-o pelo menos durante 2 minutos para o
deixar arrefecer.

IMPULSO

Ao rodar o controlo de velocidade no sentido oposto ao dos ponteiros do relogio para @,

poderd obter um breve impulso a alta velocidade. Nesta direccdo, o botao fica accionado por

retorno de mola. Ao soltar, este volta para 0.

ADICAO DE INGREDIENTES

Para adicionar ingredientes com o liquidificador em movimento, remova a tampa pequena,

deite os novos ingredientes através do orificio, depois recoloque a tampa pequena.

Verifique que os ingredientes adicionados nao aumentam o volume do jarro de forma a exceder

a marca 1500ml.

CUIDADO E MANUTENCAO

Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.

Limpe a superficie externa da unidade motora com um pano limpo e seco.

Lave as pecas removiveis em dgua morna com detergente, enxaguie bem, escoe e seque ao ar.

Nao coloque nenhuma parte do aparelho numa maquina de lavar loica.

4} CONJUNTO DE LAMINAS

Pode retirar as laminas para proceder a sua limpeza. A melhor forma de efectuar esta operagdo

consiste em colocar o jarro ao contrério.

Ao
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1. Segure na asa do jarro com uma mao.

2. Segure na parte inferior do conjunto de laminas com a outra méo.

3. Rode a unidade da lamina para a direita até solta-la da base do jarro.

4. Puxe-o cuidadosamente para cima e retire-o do fundo do jarro.

5. Separe ajunta do conjunto de laminas.

6. Lave ajunta e aslaminas com dgua quente e detergente. Enxague e deixe secar.

7.  Tenha muito cuidado com as laminas — ndo as manipule directamente, utilize uma escova
de nylon.

8. Volte a colocar ajunta a volta do conjunto de laminas.
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9. Volte a colocar o conjunto de laminas na base do jarro.
10. Rode a unidade da lamina para a esquerda para a apertar.

PROTECAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas contidas em

equipamentos elétricos e eletrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deveréo ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

receitas

> = punhado w— = colher de sopa g =gramas
% = molho « =colher de cha ml = mililitros
d =dente

sopa de batata e alho francés

150 galho-francés 2 cubos de caldo de carne 150 g batatas
800 mlagua sal e pimenta

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

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

sopa de abobora com especiarias

2 w bleo vegetal 900 ml caldo de galinha/legumes 900 gabodbora
1 «— gengibre moido 2 w natas/creme fraiche 2 alho-francés
1 W folhas de coentro 1 < coentros picados 2 ddealho

sal e pimenta

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

2 g dealho 2 & folhas de coentro 60 gde pinhdes
125 ml de azeite 60 ¢ de queijo parmeséo ralado

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

smoothies de fruta

Processe tudo até obter uma consisténcia 150 giogurte de avela

suave. 1 banana

4 e jogurte 200 mlleite

200 ml leite

2 w aveia 300 mlleite achocolatado
1 banana 2 peras descarocadas

2 o mel

2 macas, descarogadas 200 mliogurte

1 manga, sem caro¢o
170 g gelado de chocolate 200 ml leite

300 mlsumo de laranja 1 < mel
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300 mlleite
1 banana
12 morangos

400 mlleite

1 banana

4 <« mel

2 <« extracto de baunilha

360 mllimonada
125 g gelado de baunilha
70 gamoras

300 mlsumo de laranja
300 mlsumo de mirtilo
1 banana

4 metades de alperce enlatado
80 ml calda de alperce (da lata)
2 péssegos, sem caroco

4 w jogurte

200 ml leite

2 < mel

600 mlsumo de maga
1 manga, sem caroco

300 mlsumo de maga
90 gframboesas
12 morangos

400 mlsumo de maga
1 kiwi, descascado
150 g meldo

350 mllimonada
125 ml gelado de chocolate
100 g cerejas, sem carocos

smoothies sé para adultos (2 porg¢oes)

200 ml cerveja de gengibre
150 g melado
40 mlrum

100 ml sumo de mirtilo
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 mlleite

40 ggelado de baunilha

Y2 «— café instantaneo em pé
40 mllicor irish cream

100 mllimonada
60 mlgin

1 <« sumo de limao
3 morangos

receitas disponiveis no nosso website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

A VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

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

A\ Varme eller kogende vaesker mé aldrig bearbejdes

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

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

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

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,

servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

. Nedsaenk ikke motordelen i vaeske, brug ikke apparatet pa et badeveerelse, i neerheden af
vand eller udendgrs.

. Sluk for blenderen (0), far du monterer blenderglasset pa motorenheden.

. Sluk for blenderen (0), og vent, indtil knivbladene standser helt, for du tager laget af
blenderglasset, og fer du tager blenderglasset af motorenheden.

. Undlad at stikke handen ned i blenderglasset, selv nar du har taget det af for at rengere det,
da du ellers kan skaere dig pa knivbladene.

. Undlad at stikke andre genstande (ske, spatel mv.) ned i blenderglasset, nar blenderen er
sluttet til lysnettet.

. Fyld ikke sa meget i blenderglasset, at det flyder over. Hvis der kommer vaeske ind under
motorenheden, kan den blive suget ind i motoren og beskadige den.

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

«  Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

. Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

. Hvis du skal blende varme vaesker i en gryde, skal du altid tage gryden af kogepladen og
lade den kgle lidt af, inden du blender.

. Efterlad aldrig blenderen i gryden, da grydens bund stadig kan vaere meget varm og
derved beskadige blenderen.

KUN TIL PRIVAT BRUG
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TEGNINGER

1. hastighedsregulator 5. blenderglas
2. motorenhed 6. lag

3.  klingeenhed 7.  prop

4, pakning 8. tap
FORBEREDELSE

1. Stil motorenheden pa en stabil, plan overflade.
2. Stil W nederst pa blenderglassets ud for [ pad motorenheden.
3. Seenk blenderglasset ned over motorenheden, drej dernaest blenderglasset, sa W star ud

for @.
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4. Drejlaget imod urets retning for at lasne det fra kanden, hvorefter det kan tages af.

5.  Komingredienserne i blenderglasset.

6. Fyld ikke blenderglasset til op over 1500 ml-maerket. | modsat fald kan ingredienserne
skubbe laget af blenderglasset, nar du starter motoren.

7. Laeglaget pd kanden med tappen som vist i figur A.

8. Drejlageti urets retning for at fastlase det (fig. B)

9. Seet proppen fastilagets hul.

10. Teend ikke apparatet for proppen er pa plads.

11. Kontroller at hastighedskontrollen er indstillet til 0.

12. Seet stikket i stikkontakten.

HASTIGHEDSREGULATOR

1. Drej knappen for hastighedsindstilling til du har den @nskede hastighed (1 = lav, 2 = hgj).

2. Indstil hastigheden til 0 for at slukke motoren.

3. Generelt er lave hastigheder over leengere tid godt for store mangder, tyk konsistens, store
maengder faste dele i forhold til vaeske.

4. Hgjere hastigheder i kortere tid er ofte godt til sma maengder, et tyndere miks og mere
vaeske end faste dele.

5. Kerikke med motoren i over 1 minut, da den sa kan blive overophedet. Efter T minut
slukkes den i mindst 2 minutter, for at lade motoren kgle af.

PULSE
Ved at dreje knappen for hastighedsindstilling mod uret til @, far du en kort periode med hgj
hastighed. | denne retning er knappen fjedret, og nar du slipper springer den tilbage til 0.

TILF@JELSE AF INGREDIENSER

For at tilseette ingredienser mens blenderen er i gang, tag proppen af, haeld den nye ingrediens
ned gennem hullet og szt derefter proppen tilbage.

Kontrollér at den samlede mangde af ingredienser i blenderglasset ikke overstiger 1500
ml-maerket, nar du tilsaetter flere ingredienser.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.

2. Torydersiden af blenderglasset over med en fugtig klud.

3. Vask de aftagelige dele af i varmt seebevand, skyl godt, afdryp og luftter.
4. Ingen af delene taler opvaskemaskine.

KLINGEENHED

Du kan afmontere klingeenheden i forbindelse med rengering. Det anbefales at gore dette efter
at blenderglasset er vendt pa hovedet.

Hold blenderglassets handtag med en hand.

Hold om bunden pa klingeenheden med den anden hand.

Drej klingen i urets retning indtil den lgsnes fra kandens bund.

Treek den forsigtigt op og af blenderglassets bund.

Tag pakningen af klingeenheden.

Vask pakningen og klingeenheden i varmt saebevand, rens og lad den tarre i luften.

Veer yderst forsigtig med klingerne - undga direkte kontakt med dem, brug en nylonberste.
Seet pakningen tilbage pa klingeenheden.

Szt klingeenheden tilbage pa blenderglassets fod.

Drej klingen imod urets retning for at stramme den.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.

SOo®ENoauAwN S
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opskrifter

> = handfuld w— = spiseskefuld (15ml) g=gram

W = bundt « = teskefuld (5ml) ml = milliliter
d =fed

porre & kartoffel suppe

150 g kartofler 2 bouillonterninger

150 g porrer 800 mlvand

salt og peber

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

For vichyssoise skal du blot tilseette et par stilke purlgg til porrer og kartofler, tilseette en klat
smor til gryden inden suppen varmes, afkgle suppen i stedet for at opvarme den igen og piske
150ml flade i, inden suppen serveres kold.

steerk graeskar suppe
900 g graeskar 2 w vegetabilsk olie
2 porrer 2 d hvidlgg

900 ml kyllinge-/grentsagsbouillon 1 <« kvaernet ingefeer

2 w kaffeflade/creme fraiche 1 <« kvaernet koriander

1 (¥ korianderblade salt og peber

Skrael, udkern og skeer graeskaret i stykker. Varm olien i gryden. Tilsaet porrer, hvidlag og
krydderier. Rer i 3 minutter. Tilsaet bouillon og graeskar. Bring i kog, rer rundt. Skru ned for
varmen. Laeg lag pa gryden. Lad suppen simre i 20-30 minutter. Fjern fra varmen.

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

koriander pesto

2 & hvidlgg 2 > korianderblade

60 g pinjekerner 60 gParmesan, revet

125 mlolivenolie

Bearbejd koriander, hvidlag, pinjekerner og halvdelen af olien til det er jeevnt. Haeld det overien
stor skal. Rer parmesanen i. Tilseet olien for at tilpasse konsistensen: Til dip: tyk. Til fyld: mellem.
Til pastasauce: tynd.

frugt smoothies

Bearbejd alt indtil det er jeevnt. 200 mlyoghurt

4 e yoghurt 1 den st
200 ml maelk 20n(1)arllwglcr)rl1:elken e
2 @ havregryn 1 < honning

1 banan

2 @ honning
2 &bler, udkernede

170 g chokoladeis
300 mlappelsinjuice

150 g hasselngdde-youghurt
1 banan
200 mlmaelk

300 ml kakaomaelk
2 peerer, udkernede

300 ml maelk
1 banan
12 jordbaer

400 mlmeelk

1 banan

4 < honning

2 <« vaniljeekstrakt

360 mllimonade

125 gvaniljeis
70 gblabaer
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300 mlappelsinjuice
300 mltranebaerjuice
1 banan

4 halve abrikoser pa dase

80 ml abrikosjuice (fra dasen)
2 fFerskner, udstenede

4 e yoghurt

200 ml maelk

2 < honning

600 ml &blejuice
1 mango, uden sten

300 ml zeblejuice
90 g hindbaer
12 jordbaer

400 ml &blejuice
1 kiwi, skreellet
150 g melon

350 mllimonade
125 ml chokoladeis
100 g kirsebzer, udstenede

smoothies kun til voksne (2 portioner)

200 mlingefeerol
150 g melon
40 mlrom

100 ml tranebaerjuice
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml maelk

40 gvaniljeis

Y2« kaffepulver

40 mlirish cream likar

100 mllimonade
60 mlgin

1 <« citronsaft
3 jordbeer

du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

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

Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

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

A\ Bered aldrig heta eller kokande vatskor.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

Dra ur sladden till apparaten fore montering, demontering och rengoring.

Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.

Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

. Lagg inte motorenheten i vdtska, anvand inte apparaten i badrum, ndra vatten eller
utomhus.

. Sla av strommen (0) innan kannan monteras pa motorenheten.

«  Sla av strommen (0) och véanta tills knivbladen inte langre roterar innan du lyfter av locket
fran kannan eller tar bort kannan fran motorenheten.

. Stoppa inte ned handen i kannan, inte ens sedan du har tagit bort kannan fran
motorenheten - knivbladen &r vassa.

. Lagg inte ned ndgot som helst féremal (sked, degskrapa osv.) i kannan nér apparaten &r
ansluten.

. Kannan far inte 6verfyllas. Vatska som kommer in under motorenheten kan rinna in i
motorn och skada den.

«  Anvand bara tillbeh6r och 6vrig utrustning som féretaget tillhandahaller.

«  Anvand inte apparaten fér ndgra andra andamal @n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.

«  Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.

. Om du mixar het vdtska i en kastrull ska du ta bort kastrullen fran varmen och lata vatskan
svalna innan du mixar den.

. Lamna aldrig kvar mixern i kastrullen eftersom kastrullens botten fortfarande kan vara
varm och kan skada mixern.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. hastighetsreglage 5. kanna
2. motorenhet 6. lock
3. knivbladsenhet 7. kork
4. packning 8. flik
FORBEREDELSE

1. Stéll ned motordelen pa ett stabilt och jamnt underlag.
2. Hall kannan s4 att symbolen W pé kannans nedre del &r riktad mot symbolen [ pa
motorenheten.
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3.  Satt ned kannan pa motorenheten och vrid sedan kannan sa att symbolerna W och ) ar
riktade mot varandra.

4. Vrid locket moturs for att lIasa upp det och lyft av det fran kannan.

5. Ldggingrediensernaikannan.

6. Fyllinte kannan 6ver markeringen 1500 ml, d& kan innehallet pressa upp locket nér du
startar motorn.

7. Placeralocket pa kannan med fliken s& som visas i figur A.

8. Vrid locket medurs for att lasa det. (fig. B)

9. Satt korken ilockets hal.

10. Anvand inte apparaten utan att korken sitter pa.

11.  Kontrollera att hastighetskontrollen star pa 0.

12. Satt stickproppen i vagguttaget.

HASTIGHETSREGLAGE

1. Vrid hastighetsreglaget till 6nskad hastighet (1 = 1ag hastighet, 2 = h6g hastighet).

2. Vrid tillbaka hastighetsreglaget till O for att stdnga motorn.

3. Stora kvantiter och mer kompakt, fast material behéver i regel langre tid och langsammare
hastigheter.

4. Mindre kvantiteter och mer lattflytande material behdver daremot kortare tid och hégre
hastigheter.

5. Korinte motorn mer @n 1 minut at gangen annars kan den bli for varm. Stang sedan av
under minst 2 minuter sa att motorn svalnar.

PULSFUNKTION

Om man vrider hastighetsreglaget moturs till @ far man ett kort hastighetstillskott pa hog

hastighet. | denna riktning fjadrar vredet. Nar du slapper det atergar det till stopp (0).

TILLSATTNING AV INGREDIENSER

Om man vill tillsatta ingredienser medan apparaten &r i gang tar man av korken, tillsétter de nya

ingredienserna genom halet och satter sedan tillbaka korken.

Kontrollera att de tillsatta ingredienserna inte 6kar volymen i kannan 6ver markeringen for 1500 ml.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Sténg av apparaten(0) och dra ur sladden.

2. Torka utsidan av motorenheten med en ren och fuktig trasa.

3. Diska avtagbara delar med diskmedel i varmt vatten, skolj val och Iat lufttorka.

4. Lagginte nagon del av apparaten i en diskmaskin.

KNIVBLADSENHET

Man kan ta ut knivbladsenheten for rengéring. Detta fungerar bast om man vander upp och

ned pa kannan.

Ta tag i kannans handtag med en hand.

Tatag i botten av knivbladsenheten med den andra handen.

Vrid knivsatsen medurs tills det lossnar fran kannans motordel.

Lyft upp den och ta ut den forsiktigt.

Lyft bort packningen fran knivbladsenheten.

Diska packningen och knivbladsenheten med diskmedel i varmt vatten, skolj och lat

delarna lufttorka.

7. Var mycket forsiktig med knivbladen — hantera dem inte direkt utan anvand en diskborste
av nylon.

8. Satt tillbaka packningen runt knivbladsenheten.

9. Satt tillbaka knivbladsenheten i sockeln.

10. Vrid knivsatsen moturs for att fasta den.

MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och héalsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och

elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

ouHwhN =

36



recept

> = handfull w— =matsked (15 ml) g=gram

7 = bunt « = tesked (5 ml) ml = milliliter

d = klyfta/klyftor

purjoloks- och potatissoppa

150 g purjolokar 150 g potatis

2 buljongtarningar 800 ml vatten

salt och peppar

Blanda purjol6k och potatis i 2 sekunder. Ldgg Over i en stor kastrull. Tillsatt vatten och
buljongtarningar. Lat koka under omrérning. Sank varmen. Lagg ett lock dver kastrullen. Sjud i
20 minuter. Ta bort fran varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat massa. Varm till
serveringstemperatur (1at den inte koka). Krydda efter smak. Servera med brod.
Till vicyssoise - fransk purjoloks- och potatissoppa - tillsatter man lite graslok tillsammans med
purjolcken och potatisen och ldgger en klick smor i kastrullen fore uppvarmningen. Atervarm
inte soppan fore servering, lat den svalna i stéllet. Vispa ned 150 ml vispgradde innan den
serveras kall.

kryddad pumpasoppa

900 g pumpa 2 w vegetabilisk olja
2 purjolokar 2 dvitlok

900 ml buljongtarning (kyckling eller vegetabilisk) 1 «— malen ingefara
2 w kaffegradde/créme fraiche 1 <« malen koriander
1 W korianderblad salt och peppar

Skala pumpan, ta bort kdrnorna och skar den i bitar. Varm upp olja i en kastrull. Tillsétt purjolok,
vitlok och kryddor. R6r om i 3 minuter. Tillsatt buljongtarning och pumpa. Lat koka under
omrorning. Sdnk varmen. Lagg ett lock 6ver kastrullen. Sjud i 20-30 minuter. Ta bort fran
varmen. Ror ned koriander och gradde/créeme fraiche. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat
massa. Varm till serveringstemperatur (Iat den inte koka). Krydda efter smak. Servera med brod.
korianderpesto

2 > korianderblad 2 4 vitlok

60 ¢ pinjendtter 125 mlolivolja

60 g parmesanost, riven

Blanda koriander,vitlok, pinjenotter och hélften av oljan till en sldt massa. Lagg Over i en stor skal.
Ror i parmesanosten. Tillsatt olja for rédtt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fyllning: medium. Till
pastasas: tunn.

fruktsmoothies

Blanda allt till en sl&t massa. 200 mlyoghurt
4 e yoghurt 1 mango, utan kdrna
200 ml mjolk 200 ml mjolk
2 w havremjol 1 <« honung
1 banan
2 w honung 300 mlmjolk
2 dpplen, utan karnor 1 banan

12 jordgubbar
170 g chokladglass
300 mlapelsinjuice 400 ml mjolk

1 banan
150 g hasselnétsyoghurt 4 <« honung
1 banan 2 < vaniljsocker
200 ml mjolk

360 mllemonad

300 ml chokladmjolk
2 paron, utan kdrnor

125 gvaniljglass
70 gblabar
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300 mlapelsinjuice
300 mltranbarsjuice
1 banan

4 aprikos, en halv konservburk

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

4 e yoghurt

200 ml mjolk

2 <« honung

600 ml appeljuice
1 mango, utan kdrna

300 mlappeljuice
90 g hallon
12 jordgubbar

400 mlappeljuice
1 kiwifrukt, skalad
150 g melon

350 mllemonad

125 ml chokladglass
100 g korsbar, utan karnor

recept finns pa var webbsida:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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smoothies bara for vuxna
(2 portioner)

200 mlingefarsdricka

150 g melon

40 mlrom

100 mltranbarsjuice
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 mlmjolk

40 gvaniljglass
Y2 < pulverkaffe
40 mlirish cream

100 mllemonad
60 mlgin

1 < citronjuice
3 jordgubbar



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

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.

Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.

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

A\ Bruk aldri stavmikseren pa varme eller kokende vaesker.

Feil bruk av apparatet kan fore til skader.

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

Ikke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

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

servicepartner eller andre som er kvalifiserte for a8 unnga fare.

. Ikke ha motoren i vaeske, ikke bruk apparatet i et bad, i neerhet av vann eller utendgrs.

. Sla av (0) for kannen settes pa motorenheten.

«  Sladav(0) og vent til knivbladene gar til et stopp for dekselet tas vekk fra kannen eller fgr
kannen fiernes fra motorenheten.

. Ikke ta handen din i kannen, selv etter at du har fiernet den fra motorenheten —
knivbladene er skarpe.

. Ikke ha i noen andre objekter (skje, spatul, etc.) i kannen mens blenderen er tilkoplet.

. Ikke la det renne over kannen. Hvis veeske kommer under motorenheten, sa kan dette
komme inn i motoren og skade den.

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

. Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

. Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

. Hvis det skal blandes varme vaesker i en panne, fiern alltid pannen fra varmekilden, og la
den kjole litt ned for vaesken blandes.

«  Aldrila stavmikseren forbli i pannen, da pannens bunn kan fortsatt veere veldig varm, og
dermed skade stavmikseren.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. hastighetskontroll 5. kanne

2. motorenhet 6. lokk

3. knivbladenhet 7. kork

4. pakning 8. klaff
FORBEREDELSE

1. Sett motorenheten pa et stabilt, jevnt underlag.

2. Jevnstill W pé& bunnen av kannen med g pd motorenheten.

3. Sett kannen pa motorenheten og vri kannen for & jevnstille W med .
4. Vrilokket mot klokken for & Iase det opp, og laft det fra muggen.

5. Haingredienseneikannen.

6. Ikke overskrid 1500 ml merket. Hvis du gjer det s& kan innholdet presse kannen nar du

starter motoren.
7. Plasser lokket pa muggen med klaffen som vist i figur A.
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8. Vrilokket med klokken for a lase det (fig. B)

9. Skyv proppen inni hullet i lokket.

10. Ikke ha apparatet i gang uten a ha satt pa korken.

11. Kontroller at hastighetskontrollen er satt til 0.

12.  Stikk kontakten i stopselet.

HASTIGHETSKONTROLL

1. Drei hastighetskontrollen for a fa @nsket hastighet (1 = lav, 2 = hay).

2. Drei hastighetskontrollen tilbake til 0 for & sla maskinen av.

3. Generelt sd vil stor mengde, tykk blanding og en stor andel av terrvarer i veeske trenge
lengere tid og lavere hastighet.

4. Mindre mengde, tynnere blandinger og mer vaeske enn terrvarer bruker kortere tid og
hgyere hastighet.

5. lkke ha motoren i gang i mer enn ett minutt, da den kan overopphetes. Sla den av i minst
tre minutter etter ett minutt, slik at den kjgles ned.

PULSERING

Drei hastighetskontrollen i mot klokken til @ vil gi deg et kort utbrudd med hgy hastighet. |

denne retningen er knotten fjeerbelastet. Nar du slipper den sa vil den ga tilbake til 0.

TILSETTE INGREDIENSER

For a tilsette ingredienser mens blenderen er i gang, fiern lokket og hell de nye ingrediensene

gjennom hullet. Sett deretter lokket pa plass igjen.

Sjekk at tilsette ingredienser ikke far volumet i kannen til a overstige 1500 ml merket.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Sla apparatet av (0) og frakople det.

2. Terk utsiden av motorenheten med en ren dampet klut.

3. Vask de avtakbare delene i varmt sapevann, skyll godt, la vannet renne av, og la dem
lufttorke.

4. Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

KNIVBLADENHET

Du kan fijerne knivbladenheten ved rengjering. Dette gjgres best nar kannen er snudd opp-ned.

Ta kannens hank med en hand.

Ta bunnen av knivbladenheten med den andre handen.

Vri bladenheten med klokken til den Igsner fra muggens base.

Trekk den forsiktig opp og ut fra kannens bunn.

Loft pakningen vekk fra bladenheten.

Vask pakningen og knivbladenheten i varmt sapevann, skyll og luftterk.

Veer veldig forsiktig med knivbladene - ikke handter de direkte, bruk en oppvaskberst av

nylon.

8. Sett tilbake pakningen rundt knivbladenheten.

9. Sett bladenheten i kannens base.

10. Vribladenheten mot klokken for a feste den.

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.

Nowuhswh =
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oppskrifter

> = handfull w— = spiseskje (15 ml) g=gram

7 = bunt « = teskje (5 ml) ml = milliliter

d =fedd

purrelgk og potetsuppe

150 g purrelgker 150 g poteter

2 buljongterninger 800 mlvann

salt og pepper

Mikse purrelgkene og potetene i 2 sekunder. SIa over til en stor panne. Tilsett vann og
buljongterninger. Kok opp under omrgring. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen. La det
smakoke i 20 minutter. Fjern fra varmen. Kjgl den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm
opp til serveringstemperatur (ikke la den koke). Juster smaken med krydder. Server med brgd.
For Vichyssoise-suppe, legg til et par gresslgk til purrelekene og potetene, plasser litt smor i
pannen far oppvarming. Kjgl ned suppen i stedet for a varme den opp igjen, og visp i 150 ml
krem for den serveres kald.

krydret gresskarsuppe

900 g gresskar 2 w vegetabilsk olje
2 purrelgker 2 g hvitlgk

900 ml kylling/grennsakkraft 1 < maltingefeer

2 w flgte/creme fraiche 1 < malt koriander

1 W korianderblad salt og pepper
Skrell, fiern fraene, og kutt gresskarer i biter. Varm oljen i en panne. Tilsett purrelgk, hvitlok og
krydder. Ror i 3 minutter. Legg til kraften og gresskaret. Kok opp under omrgring. Reduser
varmen. Sett lokk pa pannen. La det smakoke i 20-30 minutter. Fjern fra varmen. Rer i koriander
og flgte. Kjol den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm opp til serveringstemperatur
(ikke la den koke). Juster smaken med krydder. Server med brgd.

koriander pesto

2 ¥ korianderblad 2 J hvitlgk

60 g pinjekjerner 125 ml olivenolje

60 g Parmesanost, revet

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

fruktige smoothies
Mikse alt til det er glatt. 200 mlyoghurt
4 e yoghurt 1 mango, med steinen fjernet
200 ml melk 200 mlmelk
2 w havre 1 <« honning
1 banan
2 @ honning 300 mlmelk
2 epler, med kjernen flernet 1 banan
12 jordbaer
170 g sjokoladeis
300 mlappelsinjuice 400 mlmelk
1 banan
150 g hasselngtt yoghurt 4 < honning
1 banan 2 < vaniljeekstrakt
200 mlmelk
360 mllimonade
300 mlsjokolademelk 125 gvaniljeis
2 paerer, med kjernen fjernet 70 gblabeer
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300 mlappelsinjuice
300 mltranebeaerjuice
1 banan

4 halve aprikoser pa boks

80 ml aprikosjuice (fra boks)
2 fersken, med steinen fjernet
4 e yoghurt

200 mlmelk

2 « honning

600 ml eplejuice
1 mango, med steinen fjernet

300 mleplejuice
90 g bringebeer
12 jordbaer

400 mleplejuice
1 kiwi, skrelt
150 g melon

350 mllimonade
125 ml sjokoladeis
100 g kirsebaeer, med steiner flernet

oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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smoothies for voksne (2 porsjoner)
200 mlingefeerol

150 g melon

40 mlrom

100 ml tranebaerjuice
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml melk

40 gvaniljeis

2« pulverkaffe

40 mlirish cream likar

100 mllimonade
60 mlgin

1 <« sitronsaft
3 jordbaer



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

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

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

A\ Al3 kasittele kuumia tai kiehuvia nesteit

Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkildvahingon.

Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai
puhdistamista.

Al jata laitetta vaille silméllapitoa, kun se on kytketty sahkéverkkoon.

Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman

huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

- Al upota moottoriyksikkdd mihinkddn nesteeseen, dl3 kiyta laitetta kylpyhuoneessa,
veden lahelld tai ulkona.

«  Sammuta laite (0) ennen kulhon kiinnittamista moottoriyksikolle.

. Sammuta laite (0) ja odota, ettad terdt pysahtyvat, ennen kuin otat kannen pois kulholta tai
otat kulhon moottoriyksikolta.

- Al laita kdttd kannuun, vaikka olisit ottanut sen pois moottoriyksikdlta - terat ovat teravia.

- Al laita mitddn esinetta (lusikka, lasta tms.) kannun sisaan, kun sekoitin on kytketty
sahkoverkkoon.

- Ald anna kannun vuotaa yli. Jos nestetté joutuu moottoriyksikén alle, nestetté voi paasta
moottoriin ja vahingoittaa sita.

«  Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.

- Ali kdyta laitetta muihin kuin tassé kiyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

- Ald kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

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

- Ald koskaan jata sauvasekoitinta kattilaan, koska kattilan pohja saattaa olla viela hyvin
kuuma ja sauvasekoitin voi vaurioitua.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. nopeuskontrolli 5. kannu

2. moottoriyksikkod 6. kansi

3. terdyksikko 7. korkki

4. tiiviste 8. kieleke

VALMISTELU

1. Aseta moottoriyksikko vakaalle, tasaiselle alustalle.

2. Kohdista kannun pohjassa oleva W moottoriyksikdssd olevaan merkkiin 3 .
3. Laske kannu moottoriyksikén paille, kaanna kannua siten, ettd W kohdistuu merkkiin @.
4. Avaa kansi kdadantamalla sitd vastapaivadn ja nostamalla se irti kannusta.

5. Laita ainekset kannuun.
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6. Al3 tdytd kannua yli 1500 ml:n merkin - jos teet niin, sisaltd voi irrottaa kannen, kun
kdynnistat moottorin.

7. Aseta kansi kielekkeelliseen kannuun, kuten kuvassa A.

8. Lukitse kansi kadntamalla kantta myotdpadivaan (kuva B)

9.  Paina korkki kannen aukkoon.

10. Ala kidyta laitetta ilman korkkia.

11. Tarkasta, ettd nopeusvalitsin on asennossa 0.

12.  Kytke se séhkopistokkeeseen.

NOPEUSKONTROLLI

1. K&anna nopeusvalitsin haluamasi nopeuteen (1 = hidas, 2 = nopea).

2. Kaanna nopeuskontrolli takaisin asentoon 0 sammuttaaksesi moottorin.

3. Yleensa suuri maara, paksu seos ja korkea kiintedn aineksen maara suhteessa nesteeseen
vaativat pidempaa aikaa ja pienempaa nopeutta.

4. Pienempi maara, ohuempi seos ja suurempi nestemadra suhteessa kiinteddn ainekseen
vaativat lyhyempaa aikaa ja suurempaa nopeutta.

5. Al4 kdytd moottoria yli T minuuttia tai se voi ylikuumentua. Sammuta se 1 minuutin paasta
vahintaan 2 minuutin ajaksi, jotta moottori jaahtyy.

IMPULSSI

K&anna nopeuskontrolli vastapaivaan asentoon @) saadaksesi nopeita pyrahdyksia. Tassa

suunnassa valitsin on varustettu jousella. Kun paastat sen irti, se palaa asentoon 0.

AINESTEN LISAAMINEN

Lisatdksesi aineksia sekottimen olleessa kdynnissa korkki on oettava pois, kaada sitten uusia

aineksia aukon kauta, laita korkki sitten takaisin.

Tarkasta, ettd vasta lisatyt ainekset eivat nosta maara kannussa yli 1500 ml:n merkin.

HOITO JA HUOLTO

1. Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.

2. Pyyhi moottoriyksikdn ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.

3. Peseirrotettavat osat lampimassa saippuavedessd, huuhtele hyvin, valuta ja anna kuivua

ilmassa.
4, Al3 laita laitteen mitddn osaa astianpesukoneeseen.
TERAYKSIKKO

Voit ottaa terdyksikon pois puhdistusta varten. Tama on parasta tehda kannun ollessa
kaannettyna yl6s alaisin.

1. Tartu kannun kahva an yhdella kadella.

Tartu terdyksikdn pohjaan toisella kadella.

Kaanna terdyksikkda myotapaivaan, kunnes se irtoaa kannun pohjasta.

Vedad se varovasti ylos ja pois kannusta.

Nosta tiiviste pois terdyksikolta.

Pese tiiviste ja terdayksikko lampimalla saippuavedelld, huuhtele ne ja anna kuivua vapaasti
ilmassa.

Ole varovainen terien kanssa — ald kasittele niitd suoraan, kdyta nylonista valmistettua
pesuharjaa.

8. Laita tiiviste takaisin terdyksikdn ympdrille.

9. Laita terdyksikko kannun alustalle.

10. Kirista terdyksikko kadantamalla sita vastapdivaan.

YMPARISTON SUOJELU

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

> = kuorallinen w— = ruokalusikka (15ml) g=grammaa
W = nippu « = teelusikka (5ml) ml = millilitraa
d = kynsi(kynttd)

purjoperunakeitto

150 g purjoja 150 g perunoita

2 lihaliemikuutioita 800 mlvetta

suolaa ja pippuria

Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisda vesi ja lihaliemikuutiot.
Kiehuta sekoittaen samalla. Laske lamp6a. Peitd pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois
lammolta. Jadhdyta 30 minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Lammita tarjoiluldampdon
(ald anna kiehua). Tarkista mausteet. Tarjoile leivdn kanssa.

Vichyssoise-versiota varten on purjoihin ja perunoihin lisattava hieman ruohosipulia, lisaa
nokare voita pannuun ennen kuumennusta, jadhdyta keitto lammittamisen sijaan ja vispaa
mukaan 150 ml kermaa ennen tarjoilemista kylmana.

mausteinen kurpitsakeitto

900 ¢ kurpitsa 2 w kasvisoljya
2 purjoja 2 ¢ valkosipulia
900 ml kana/vihanneslienta 1 < jauhettua inkivaaria

2 w hapankermaa/créme fraichea 1 <« jauhettua korianteria

1 W Korianterinlehtia suolaa ja pippuria

Kuori kurpitsa, poista siemenet ja leikkaa se palasiksi Kuumenna 6ljyd pannussa. Lisda purjot,
valkosipuli ja mausteet. Sekoita 3 minuuttia. Lisaa liemi ja kurpitsa. Kiehuta sekoittaen samalla.
Laske lampda. Peitd pannu. Hauduta 20 - 30 minuuttia. Ota pois [ammolta. Sekoita ja lisda
korianteri ja kerma. Jadhdyta 30 minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmita
tarjoilulampoon (ala anna kiehua). Tarkista mausteet. Tarjoile leivan kanssa.

korianteripesto
2 & Korianterinlehtia 2 g valkosipulia
60 g mannyn siemenia 125 ml oliividljya

60 g Parmesan-juustoa, raastettuna

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

hedelmadisida smoothies-juomia
Sekoita, kunnes seos on tasainen. 200 mlyogurttia

4 e yogurttia

200 ml maitoa

2 w kaurahiutaleita

1 banaani

2 w Hunajaa

2 Omenoita, ilman siemenia

170 gsuklaajaateloa
300 mlappelsiinimehua

150 ¢ hasselpahkindayogurttia
1 banaani
200 ml maitoa

300 mlsuklaamaitoa
2 padryndéita ilman kivia

1 mango ilman kivea
200 ml maitoa
1 < Hunajaa

300 ml maitoa
1 banaani
12 mansikoita

400 ml maitoa

1 banaani

4 < Hunajaa

2 < vaniljauutetta

360 mllimonadia

125 gvaniljajaatel6a
70 g mustikoita
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300 mlappelsiinimehua 350 mllimonadia

300 mlkarpalomehua 125 ml suklaajaateloa

1 banaani 100 g kirsikoita ilman kivia
smoothie-juoma vain aikuisille
(2 annosta)

200 mlinkivaariolutta

150 g meloni

40 mlrommia

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

4 e yogurttia

200 mlmaitoa

2 « Hunajaa 100 ml karpalomehua

50 mlvodkaa

600 ml omenamehua 50 ml cointreau-lik66ria

1 mango ilman kived

100 ml maitoa

40 gvaniljajaateloa

Y2« murukahvia

40 mlIrlantilaista kermalikooria

300 mlomenamehua
90 gvadelmia
12 mansikoita

400 mlomenamehua
1 kuorittu kiwi-hedelma
150 g meloni

100 mllimonadia
60 mlginia

1 « sitruunamehua
3 mansikoita

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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MpouTrTe NHCTPYKLMK, COXpaHKTe NX, NPU Nepefaye CONpoBoanTe NHCTPYKUmel. Mepep
NpYMeHeHVeM U3AeNNA CHAMKTE C HEro YNakoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Cnepy/iTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM No 6e3onacHoCTH, BKoYas cefytoLime:

cnonb3oBaHWe fJaHHOro YCTPONCTBA NMNLLAMW C OrPaHNYEHHBIMM
dU3nYECKMM, CEHCOPHBIMU UM YMCTBEHHbBIMI CNIOCOBHOCTAMY,
He[OCTAaTKOM OMbITa UM 3HAHUI [OMNYCKAETCA NPW YCIOBMM KOHTPONA
NN MHCTPYKTaXka U OCO3HAHMA CBA3aHHbIX PUCKOB.

JleTaAM 3anpeLyeHo NCnosib30BaTb YCTPOWCTBO UAN UIPaTb C HUM.
JlepnTe yCTPOMCTBO U LWHYP BHE JOCAFAEMOCTU AETEN.

YTtobbl n36€eXKaTb TpaBM, byabTe OCTOPOXKHBI MPY 0O6PaLLEHNM C HOXaMU,
ONYCTOLLEHNM KPYXKKW 1 OUNCTKE.

A\ He nepemeLunBaiTe ropadyio UM KAMALLYIO XUOKOCTb.
HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHue Nprbopa MoXKeT NPUBECTM K TpaBMe.
OTkntounTe Npnbop oT po3eTKM Nepen COOPKON, pazbopKom unn
OUNCTKON.

He ocTaBnsiite BKOUYEHHbIM Nprbop 6e3 nprucmoTpa.

Ecnn kabenb noBpeXxaeH, OH JOMKeH ObITb 3aMeHeH NPOon3BOANTENEM,

CePBNCHbIM areHTOM Unn opyrmm KBaJ'II/Id)I/ILl,I/IpOBaHHbIM anmuom anAa

npenoTBpalleHnA onacHOCTU.

. He norpy»<ainte 6nok ABuratensa B XnAKoCTu, He Nosb3yTecb NPGOPOM B BaHHON
KOMHATe, OKOJI0 BOAbI UJIM BHE MOMELLEHWS.

. Bbikntouaiite nprnbop (0), nepen Tem Kak MprUCoeanHUTb KPYKKY K 60Ky aBuratens.

. Mpexae YeM CHATb KPbILLKY C KPY>KKM NN OTCOEAMHUTD KPY»KKY OT 6110Ka ABUraTens,
BbIKounTe Npubop (0) 1 JOXKAMTECH, KOTAA HOXU NepecTaHyT BpallaTbCs.

+  3anpelyaeTca 3aCOBbIBaTb PYKY B KPYXKKY laxe nocsie oTcoeAnHeHMs ee oT 6r1oKa
ABuratens Bo nsbexaHvie nope3oB OCTPbIMY HOXaMMU.

. He ponyckaeTca nonagaHue B KPY>KKY MOCTOPOHHVX MPEAMETOB (JIOXKEK, IONATOYeK 1 T. A.)
npwv noaknoyeHnn bneHgepa K cetu.

. He ponyckaiiTe nepenonHeHus Kpyxku. Monasluas nog 6,10K ABUraTens XMAKoCTb
BMUTbIBAETCS, MOBPEXAas ero.

. Mcnonb3ynTe TONbKO NPUHAANEXHOCTM U HacadKu OT NPon3BoAnTeN .

. Mprbop He MOXeT paboTaTb OT BHELUHEro TakmMepa Uin ANCTaHLMOHHON CUCTEMDI
ynpaBfieHus.

. He ncnonb3yiite npnbop, ecnm oH NOBpeXKAeH Unu paboTtaeT ¢ nepeboamu.

. Mpy NepemeLlLnBaHNN ropAYelt XUAKOCTU B KacTpiosie HEOOXOANMO Y6paTb ee C OrHA 1
[aTb OCTbITb B TEUEHNE HEKOTOPOTrO BPEMEHM.

. He octaBnaiite 6neHaep B KacTplone, MOCKONbKY JHO KaCTPIOSIN MOXET BCe elle 0CTaBaTbCA
OYeHb ropAYMM 1 NoBpeanTb 6rieHaep.

TOJIbKO ANA bbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA
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1. perynarop ckopocTtu 5. KpyXKa
2. 6nokpgsuratens 6. KpblwKa
3.  6nok Hoxa 7. KOMMayok
4.  ynnoTHuUTeNb 8.  A3bIUOK

MPUrOTOBJIEHUE

1. Pa3mectute 610K ABUraTensa Ha yCTONUYMBOW U POBHOI NMOBEPXHOCTH.
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2. ToBepHWTE KPYXKKY, COBMECTMB 3HauoK W B HUXKHEN YacTh KPY»KKU CO 3HAYKOM (g Ha 61oKe
aBuraTens.

3. YcTaHOBWTE KPYXKKY Ha 6NOK ABUraTens, nocse Yyero noBepHuTe ee, coemelyas 3Hauok W
CO 3HAUYKOM 3.

4. YT06bl OTKPLITb KPYXKKY, HY»HO MOBEPHYTb KPbILKY NPOTUB YaCOBOW CTPENIKM 1 3aTEM
CHATD.

5. WHrpeaneHTbl NOMeCTUTE B KPYXKKY.

6. He ponyckaeTca 3anonHATb KPY»KKY Bbllwe oTMeTkn 1 500 mn. B npoTmuBHOM cnyyae npu
3anycke ABUraTena MoXeT MPON30NTH COPOC KPbILLIKN.

7. YcTaHOBMTE KPbILIKY Ha KPY>KKY, pacrnonarasn A3bl4OK, Kak MOKa3aHo Ha pucyHke A.

8. [loBepHUTE KPBbILIKY MO YaCOBOW CTpenKe, YTo6bl 3aKpenuThb ee (puc. B)

9. BpaBuTe KONMAYoOK B OTBEPCTUE KPbILLKM.

10. 3anpeLjaeTcA BKAOYaTb NPUOOP, HE 3aKPYTMB KONMAYoK.

11.  Y6epmuTech, UTO PerynaTop CKOpOCTeln ycTaHoBMEH Ha 0.

12. BcTaBbTe BUKY B PO3ETKY.

PETYNATOP CKOPOCTU

1. YcTaHOBUTE perynaTop CKOpPoCTy B Tpebyemoe nonoxeHue (1 = Hr3Kasn, 2 = BbICOKas).

2. YtoO6bl BbIKNIOUNTL ABUraTENb, YCTAHOBUTE PEryNATOP CKOpOCTe obpaTHO Ha 0.

3. Kak npaBuno, 6onbLivie 06beMbl MPOAYKTOB, MIOTHbIE CMecU 1 6onee BbiCOKoe
cofeprkaHve TBepabiX NPOAYKTOB OTHOCUTENBHO XUAKOCTeN NpeanonaratoT 6onee
OnnTeNbHOE BpeMa NPUTroTOBNEHNA MPU HU3KON CKOPOCTH.

4. Hebonblune o6bembl NPOJYKTOB, MEHEe NIIOTHble CMecu 1 6onee BbICOKOe CoaepKaHune
XKMAKOCTEW OTHOCMTENBHO TBEPAbIX MPOAYKTOB NperonaraoT 6onee KOPOTKOe Bpems
NPUroTOBJIEHNA NP BbICOKOWN CKOPOCTN.

5. He3anyckaiite gBuratenb B TedeHne 6onee 1 MUHYTbl, UHaYe BO3MOXeH neperpes. Yepes 1
MUHYTY BbIK/IOUMTE ABUraTesb Kak MUHVMYM Ha 2 MUHYTbI, YTOObI OH OCTbIS.

nmmnynbc

Mpu NoBOpOTE perynAaTopa CKOPOCTEN MPOTUB YaCOBOW CTPENKM K OTMETKe @) BO3HMKaeT
KpaTKOBPeMeHHOEe BpaLLeHe C BbICOKON CKOPOCTbIO. My ABUKEHNMN B 3TY CTOPOHY
NPONCXOANT HArpy>KeHME MPYKMUHbI KHOMKM. Kak TONbKO Bbl OTMYCTUTE €€, OHA BepHeTcA Ha 0.

OOBABJIEHUE UHTPEOAVEHTOB

[ina pobaBneHUsi NHrPeaNEHTOR BO Bpemsi paboTbl brieHaepa CHUMKTE KOMayokK, BnenTe

Heob6xoAVMble NHTPefMeHTbI Yepes OTBEPCTUE U YCTaHOBUTE KONMAYoK Ha MecTo.

YpoctoBepbTech, UTO Ao6aBNEHHbIE MHIPEANEHTbI He MPEBbILIAT OTMETKY Ha Kpy»ke 1 500 mn.

yXxoa v ObCITY XUBAHUE

1. BbikniounTe npubop (0) n 0OTCoeAMHUTE €ro OT CeTu.

2. BbITpuTe BHELWHIOW YacTb 6/10Ka ABUraTeNs BaXKHOW TPAMKOWA.

3. [pomonTe BCe cCbeMHble AeTanu TeMION MblfIbHON BOAON, Kak cnegyeT NpoMonTe 1
NpoCyLInTe Ha BO3JyXe.

4. He onyckaiite npubop B NOCyAOMOEUHYO MaLUUHY.

BJIOK HOXKA

Bnok HoXa MOXHO BbIHUMaTb A1 OUYUCTKN. 3Ty NpoLeaypy nyylle BCero coBepLiath C

nepeBepHYTON KPYKKOMN.

1. OpHOM pyKOW BO3bMUTECH 32 PYUKY KPYXKKMU.

2. [pyroi pyKkoi BO3bMUTECH 3a H/XHIOK YacTb 6/10Ka HOXa.

3. TNoBopauvBaiiTe 610K HOXa MO YaCOBOW CTPEJIKE, MOKa OH He OTKPENUTCsA OT OCHOBaHNA
KPYXKKU.

4. OCTOPOXKHO M3BNEKMTE ONOK HOXa 13 HUMKHEN YacTu KPYKKU.

BbIHbTE 13 6/10Ka HOXel YyNIOTHEHME.,

6. BbimoliTe ynnoTHUTENDb 1 650K HOXa B TEMJION BOAE C MOKLMM CPeACTBOM, OMOSIOCHUTE U
OCTaBbTe BbICbIXaTb Ha BO3JyXe.

7.  BynbTe OCTOPOXHbI C HOXaMK — He 6epUTeChb 3a HUX PyKamMu, BOCMONb3yNTECh As 3TUX
Lenen HernoOHOBOW YNCTSALLEN LLETKON.

b
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8. HapeHbTe ynnoTHMUTENIbHOE KOJbLIO Ha 610K HOXa.
9. 3ameHuTe BNIOK HOXel B OCHOBAHMU KYBLUVHa.
10. TNoBepHUTe 610K HOXa NPOTMB YaCOBOW CTPENKU, YTOObI 3aKPENUTL €ro.

3ALLUTA OKPYKAIOLLEN CPEADI

[nA Toro ytobbl M36eXKaTb Yrpo3 ANA 3[M0POBbA U OKPYKatoLeln cpefbl 13-3a BPeHbIX
BELLECTB B INEKTPUYECKNX U INEKTPOHHbIX TOBapaXx, NPrbopbl, OTMeYeHHble AaHHbIM CUMBOJIOM,
[OMKHbI YyTUNM3MPOBATLCA HE Kak He OTCOPTUPOBaHHbIE GbITOBbIE OTXOAbI, @ Kak
BOCCTAHOBJIEHHbIE UM MOBTOPHO UCMONb30BaHHbIE.

peuenTbl
> =ropcTb w— = CTONOBAaA NoXKa (15 msn) g =rpammbl
¥ = cBaska < = YalHasa noxka (5 mn) ml = MunAnanTpbI

& = 3y60K(-Kn)

cyn us Kaptodensa n nyka-nopes

150 g nyk-nopei 2 6ynbOHHble KyOuKu 800 mlBopa

150 g kapTodenb conb 1 nepew,

B TeueHue 2 cekyHA n3menbuanTe B KombaiiHe nyk-nopen n kaptodennb. MepenoxumTe
nonyyYeHHyto maccy B 6osbLuyto KacTptonio. lobaBbTe Bofy 1 OynboHHble KybuKku. [loBegute fo
KUneHus, nomeLuriBas. Y6aBbTe OroHb. 3aKporiTe KacTptosiio KpbiKoi. Kunatute Ha MegieHHOM
orHe B TeyeHune 20 MuHyT. CHumunTe ¢ orHa. OcTyxanTte B TeyeHre 30 MUHYT. I3menbuunTe BCe B
KombaliHe fo ogHopoaHocTu. MogorpeliTe Ao TemnepaTypbl NOJauM Ha CTon (He JOBOAUTE JO
Kunenus). lobasbTe cneunm no BKycy. lNoaasaiite ¢ xnebom.
Y1066l NpUroToBUTL CyN Buruncyas, fobaBbTe K NyKy-nopeto 1 Kaptodento napy nyKoBuLl
nyKa-ckopopabl (MK, KaK ero elle HasblBaloT, WHUTT-NTYKa), B KaCTPIOSIO Nepej HarpesaHnemM
MONOXMTE KyCOK Macsia, BMeCTO MOBTOPHOrO HarpeBaHWA oxnaanTe Cyn 1 nofasaiTe ero
XOJIOAHbIM, MpeABapuUTENbHO 3anpasne 150 Mn CIMBOK.

TbIKBEHHbIN cyn Cc NpAHOCTAMMN

1 < MOMOTbIN UMOUPDL 2 w pactuTesnibHOe Macso 900 g TbikBa
2 e cmMBKM/cMeTaHa 900 ml KypWHbIii/0BOLYHON BYNbOH 2 nyk-nopem
1 W nuctba kopuaHgpa 1 <« MONOTbIN KOpUaHAP 2 g yecHoOK

conb 1 nepel,
OuuncTtuTe ThIKBY, OTAENNTE CEMEHA N NOpeXbTe Kyckamu. PasorpenTe B KacTptone mMacso.
[lo6aBbTe nyk-nopen, YeCcHOK 1 cneyuun. NomewwrBaiiTe B TedeHne 3 MUHYT. [lo6aBbTe GyNboH 1
TbIKBY. [loBeanTe fo KuneHns, nomelurBas. Y6aBbTe OroHb. 3aKporiTe KacTPIoio KPbILLKOWA.
Knnatute Ha megneHHOM orHe B TeyeHue 20-30 MUHYT. CHUMuKTe ¢ orHA. [lob6aBbTe KopuaHap u
cnuBku. OcTyxariTe B TeueHne 30 MUHYT. M3menbumTe Bce B KOMbaliHe 4O OAHOPOAHOCTHU.
MoporpeTe o TemnepaTypbl MOAAYM Ha CTON (He foBoAuTe A0 KuneHus). lobasbTe cneyun no
BKycy. MofagaiiTe c xne6om.

COyC NecTo 13 KopuaHgpa

2 & NnUCTbs KopuaHapa 2 & uecHoK

60 g KeppoBble opexu 125 ml onnBKoBOE Macsio

60 g mapmesaH, TepTbiii

M3menbunTe B KOMbalHe unu 6neHgepe KopuaHap, YeCHOK, KeApPOBble OPEXV 1 NMONIOBUHY
yKa3aHHOro KonmMyecTBa OfIMBKOBOIrO Mac/a A0 O4HOPOAHOCTW. [epenoxnte nonyyeHHyto maccy
B 6onbLuyto yawy. [lobaBbTe NapmesaH. [Jlo6aBnanTe Macsio O NONYyYEHNA HY>KHON KOHCUCTEHL NN
[na coyca-guna: ryctas. [ina TonnuHra: cpefHen ryctoTbl. [Ina coyca K nacte: »ugkas.
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$pyKTOBbDIE KOKTENNN

M3menbunTe BCe B GneHepe v KyXxoHHOM
KOMbalHe O OfHOPOAHOCTM.

4 e jorypT

200 ml monoko

2 o 0BCsiHblE XJIOMbA

1 6aHaHbI

2 w meq

2 A6NOKM C yhaneHHoW cepaLeBrHON

170 g woKonagHoe MOpoXKeHoe
300 mlanenbCcMHOBbLIN COK

150 g MorypT C NecHbIMU opexamm
1 6aHaHbI
200 ml monoko

300 ml wokonagHoe MONoKo
2 rpywm C yganeHHom cepaueBnHoOn

200 ml iiorypT

1 MaHro C BbIHYTOW KOCTOUKOM
200 ml monoko

1 «— men

300 ml monoko
1 6aHaHbI
12 kKny6HMKa

400 ml monoko

1 6aHaHbI

4 <« mep

2 < BaHW/bHbI SKCTPAKT

360 ml numoHag
125 g BaHWU/IbHOE MOpPOXKeHoe
70 g 4yepHuKa

300 mlanenbcrMHOBbLIN COK
300 ml KNOKBEHHbIN COK
1 6aHaHbI

PeuenTbl MOXHO HATX Ha HalleM Beb-canTe:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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4 NONOBUHKM KOHCEPBUPOBAHHbIX abPNKOCOB
80 ml abprkocoBblii COK (0T
KOHCEepPBUPOBaHHbIX abPUNKOCOB)

2 NepCuKm C BbIHYTON KOCTOYKOM

4 e orypt

200 mlmonoko

2 -« Meq

600 mla6nouHbIN cok
1 MaHro C BbIHYTOI KOCTOUYKOM

300 mla610YHbIN COK
90 g manuHa
12 Kny6bHUKa

400 mlabnouHbin cok
1 KNBW, OYNLLIEHHbIE
150 g gbiHAa

350 mlnumoHag
125 ml wokonagHoe MopoXKeHoe
100 g BMLWHM C BbIHYTOWN KOCTOUYKOM

$pyKTOBbIE HANUTKN ANA B3POCAbIX
(2 nopuyum)

200 ml umbunpHoe nueo
150 g gblHA
40 mlpom

100 ml KNIOKBEHHbIN COK
50 mlBoaka
50 mlkyaHTpo

100 ml monoko
40 ¢ BaHWIbHOE MOPOXKeHOoe
2 <= NOPOLUOK PacTBOPMMOro Kode

40 ml npnaHaCKMn CIMBOYHbIN NIVKEP

(bennus)

100 ml numoHag,

60 ml gxuH

1 <« IMMOHHbIN COK
3 kKnybHuKa



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

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

Pfistroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

Pfi manipulaci s nozi a vyprazdnovani a ¢isténi dzbanu budte opatrni,
abyste predesli pfipadnému zranéni.

vs_ s

A\ Nikdy nemixujte horkou nebo vafici tekutinu.

Nespravné pourziti zafizeni mUze vést ke zranéni.

Pfed montazi, demontazi ¢i Cisténim pfistroj vypojte ze sité.

Pokud je pfistroj v zasuvce, nenechdvejte ho bez dozoru.

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

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

. Nepokladejte jednotku motoru do tekutin, pfistroj nepouzivejte v koupelné, v blizkosti
vody ¢i ve venkovnich prostorech.

. Pristroj pfed upevnénim dzbanu na jednotku motoru vypnéte (0).

. Pristroj pfed sejmutim vi¢ka dzbanu ¢i vyjmutim dzbdanu z jednotky motoru vypnéte (0) a
vyckejte, dokud se noze zcela nezastavi.

. Nestrkejte ruce do dzbanu, a to dokonce i poté, co jste ho sejmuli z jednotky motoru — noze
jsou ostré.

. Kdyz je mixér zapojen do zasuvky, nestrkejte do dzbanu zadné dalsi predméty (Izici, stérku,
atd.)

. Nedopustte, aby dZban pretekl. Pokud se tekutina dostane pod jednotku motoru, mize
dojit k jejimu nasati do motoru a poskozeni motoru.

. Nepouzivejte pfislusenstvi nebo ndstavce mimo téch, které doddvame my.

. NepouZzivejte spotiebic pro jiny Ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.

. Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

. Pokud budete mixovat horkou tekutinu v hrnci, vzdy napfed odstavte hrnec z plotny a pred
mixovanim nechte trochu zchladnout.

. Nikdy nenechavejte mixér stat v hrnci, protoze dno hrnce muze byt pofad velmi horké, ¢imz
se mUZe mixér poskodit.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. ovladanirychlosti 5. dzban

2. jednotka motoru 6. vicko

3. jednotka s nozi 7. kloboucek
4, tésnéni 8. zadpadka
PRIPRAVA

1. Jednotku motoru umistéte na stabilni a rovny povrch.

2. Symbol ¥ ve spodni ¢asti dzbanu srovnejte se symbolem (@ na jednotce motoru.

3. Umistéte dzban na jednotku motoru a pak jim pootocte tak, aby symboly W a g byly v
jedné ose.
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4. Viko odemknete otocenim proti sméru hodinovych rucicek, pak jej z nddoby sejméte.

5. Dejte do dZzbanu ingredience.

6. Neplnte dZzban nad rysku 1500 ml - pokud tak ucinite, obsah mdze po spusténi motoru
vicko vytlacit pryc.

7. Viko nasadte pomoci zapadky na nddobu, jak je znazornéno na Obrazku A.

8. Viko uzamknete otoc¢enim ve sméru hodinovych rucicek (Obr. B).

9. Kloboucek vsurite do dirky ve vicku.

10. Bez nasazeni kloboucku pfistroj nezapinejte.

11.  Presvédcte se, Ze rychlost je nastavena na 0.

12. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

OVLADANI RYCHLOSTI

1. Ovladani rychlosti nastavte na vami pozadovanou rychlost (1 = nizka, 2 = vysoka).

2. Provypnuti motoru nastavte rychlost zpét na 0.

3. Obecné lIze fici, ze velké mnozstvi, husté smési a vysoky podil tuhych latek vici tekutinam
vyzaduje delsi ¢asy a pomalejsi rychlosti.

4. Mensi mnozstvi, fid$i smési a vice tekutého podilu vici tuhym latkdm vyzaduje kratsi ¢asy a
vyssi rychlosti.

5. Motor nenechdvejte bézet déle nez 1 minutu — mohl by se prehfat. Po 1T minuté pfistroj
alespon na 2 minuty vypnéte, aby motor mohl vychladnout.

FUNKCE PULSE

Kdyz ovladanim rychlosti otocite proti sméru hodinovych ruci¢ek na @, rychlost se na chvili

prudce zvysi. V tomto sméru je knoflik zajistén pruzinou, ¢ili kdyz jej povolite, vréti se do polohy 0.

PRIDAVANI INGREDIENCI

Pokud chcete ingredience pfidat béhem provozu mixéru, sejméte kloboucek a nalijte nové

ingredience pres otvor. Pak kloboucek opét nasadte.

Ujistéte se, Ze pfidané ingredience nezplsobi, Ze obsah ve dzbanu bude nad rysku 1500 ml.

PECE A UDRZBA
Pristroj vypnéte (0) a vytdhnéte jej ze zasuvky.

2. Vnéjsek jednotky motoru otfete Cistym vlhkym hadfikem.

3. Rozebiratelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobfe oplachnéte, nechte okapat a osusit
na vzduchu.

4.  Nevkladejte Zzddnou ¢ast spotiebic¢e do mycky.

JEDNOTKA S NOZI

Jednotku s noZi Ize vyjmout a vycistit. Nejlépe se to provadi, kdyz je dzban vzhliru nohama.

Uchopte drzadlo dzbdnu do jedné ruky.

Do druhé ruky uchopte spodek jednotky s nozi.

Otocte jednotkou s nozem ve sméru hodinovych rucicek, az se ze zakladny nadoby uvolni.

Opatrné jednotku ze spodku dzbanu vytdhnéte.

Z jednotky s nozi sejméte tésnéni.

Tésnéni i jednotku umyjte v teplé mydlové vodé, pak oplachnéte a nechte oschnout na

vzduchu.

7. Snozi manipulujte velice opatrné — nesahejte na né pfimo a pouzijte nylonovy myci
kartacek.

8. Umistéte tésnéni zpét na jednotku.

9. Jednotku s nozi dejte zpét do podstavce dzbanu.

10. Otocte jednotkou s nozem proti sméru hodinovych rucicek, ¢imz ji utdhnete.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

ouswhN =
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recepty

> = hrst w— = polévkova IZice (15 ml) g =gramy
W =trs < = Cajova Izicka (5 ml) ml = mililitry

& = strouzek (strouzky)
porkovo-bramborova polévka
150 g porek

2 masox

sl a pepf

150 g brambory
800 mlvoda

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

U polévky Vichyssoise pridejte k porku a brambordim jesté trochu pazitky, a v hrnci napfed
rozehrejte hrudku masla. Polévku pak vychladte a neohfivejte ji. Pfed podavanim do polévky

jesté vilehejte 150 ml smetany.
kofenéna dynova polévka
900 gdyné

2 porek

900 ml kufeci/zeleninovy bujon

2 w 18% smetana/creme fraiche
1 W listy koriandru

2 w rostlinny olej
2 d tesnek

1 < mlety zazvor

1 <« mlety koriandr
stl a pepf

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

koriandrové pesto

2 & listy koriandru

60 g piniové ofisky

60 g parmazan - strouhany

2 d tesnek
125 mlolivovy olej

Koriandr, ¢esnek, piniové ofisky a polovinu oleje do hladka rozmixujte. Prelijte do velké misy.
Vmichejte parmazan. Pfidejte olej k ziskani sprdvné konzistence: Na dip: husté. Na polevu:

stredné husté. Na téstovinovou omacku: fidké.

ovocné smoothie
Ve do hladka rozmixujte.
4 w jogurt

200 ml mléko

2 w ovesna mouka

1 banéan

2 w med

2 jablka - odjadiend

170 g ¢okoladova zmrzlina
300 ml pomerancovy dzus

150 gjogurt s liskovymi ofisky
1 banan
200 ml mléko

300 ml ¢okoladové mléko
2 hrusky - odjadfené

200 mljogurt

1 mango - zbavené pecky
200 mlmléko

1 < med

300 mlmléko
1 banan
12 jahody

400 mlmléko

1 banan

4 < med

2 <« vytazek z vanilky

360 ml citronova limonada
125 gvanilkova zmrzlina
70 g borlvky
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300 ml pomerancovy dZus
300 ml brusinkovy dZus
1 banan

4 pllky zavarenych merunék

80 ml merunkova stava (z plechovky)
2 broskve - vypeckované

4 e jogurt

200 mlmléko

2 « med

600 mljable¢ny dzus
1 mango - zbavené pecky

300 mljable¢ny dzus
90 g maliny
12 jahody

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

350 ml citréonova limonada
125 ml ¢okoladova zmrzlina
100 gtfesné - vypeckované

smoothie jen pro dospélé (2 porce)

200 mlzazvorové pivo
150 g meloun
40 mlrum

100 ml brusinkovy dzus
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml mléko

40 g vanilkova zmrzlina

Y2 <« sypand instantni kdva
40 ml likér Irish cream

100 ml citrénova limonada
60 mlgin

1 <« citrébnova Stava

3 jahody

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku

niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi

alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti

ak st pod dozorom/boli poucené a uvedomuiju si s tym spojené rizika.

Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

Uchovavaijte pristroj a kabel mimo dosahu deti.

Pri manipulacii s nozmi, vyprazdnovani nadoby a Cisteni davajte pozor,

aby ste sa neporanili.

A\ Nikdy nespracovavajte horuce alebo vriace tekutiny.

Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.

2Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo

Cistenim.

Nenechavajte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej sieti.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho

servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby

nedoslo k riziku.

. Neponarajte pohonnu jednotku do vody, nepouzivajte pristroj v kipelni, v blizkosti vody,
alebo vonku.

. Pred zalozenim nadoby na pohonnt jednotku vypnite tlac¢idlom (0).

«  Vypnite tlacidlom (0) a predtym, nez odstranite veko alebo nadobu zlozite z pohonnej
jednotky pockajte, kym sa noze Uplne nezastavia.

. Nesiahajte do nadoby rukou, a to ani po odobrati z pohonnej jednotky — noze su velmi
ostré.

. Ked'je mixér zapojeny v sieti, nevkladajte do nadoby zZiadne iné predmety (lyZicu, stierku
atd’)

. Nedovolte, aby nadoba pretiekla. Ak sa voda dostane pod pohonnu jednotku, méze byt
nasata do motora a poskodit ho.

. Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.

. Nepouzivajte spotrebic na iné ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.

. Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

. Pri miesani horucich tekutin v hrnci vzdy odloZte hrniec z tepelného zdroja a nechajte ho
pred miesanim trochu vychladnut.

. Nikdy nenechavajte mixér v hrnci, pretoze dno hrnca by mohlo byt stale velmi horuce a
mohlo by poskodit mixér.

POUZITIE LEN PRE DOMACNOST
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NAKRESY

1. ovladac rychlosti 5. nadoba

2. pohonnd jednotka 6. veko

3. nastavec s nozmi 7. kruhovy uzéaver
4. tesnenie 8. usko

PRIPRAVA

1. Pohonnu jednotku polozte na pevny a rovny povrch.

2. Zarovnajte W v spodnej ¢asti nadoby s g na pohonnej jednotke.

3. Nadobu zalozte na pohonnu jednotku, potom nadobou otoéte tak, aby bola W zarovno s

&
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4.  Otocte vekom proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ho uvolnili, a potom ho nadvihnite
z nadoby.

5. Vlozte do nddoby potraviny.

6. Naplnajte najviac po znac¢ku 1500 ml. Ak ju prekrocite, obsah moze po zapnuti motora
vytlacit veko.

7. Prilozte veko na nddobu s uskom v polohe ako je na obrazku A.

8. Otocte vekom v smere hodinovych ruciciek, aby ste ho upevnili na mieste (obr. B)

9. Zatlacte kruhovy uzaver do otvoru vo viecku.

10. Bez nasadenia kruhového uzaveru pristroj nezapinajte.

11.  Skontrolujte, ¢i je ovladac rychlosti nastaveny na 0.

12. Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

OVLADAC RYCHLOSTI

1. Otocte ovladac rychlosti na vami pozadovanu rychlost (1 = nizka, 2 = vysoka).

2. Motor vypnete otocenim ovladaca rychlosti spat na 0.

3. Vo vseobecnosti velké mnozstva, husté zmesi a vysoky podiel pevnych casti v pomere k
tekutindm vyzaduju dlhsi ¢as a nizsie rychlosti.

4.  Nizsie mnozstv4, redsie zmesi, a viac tekutin ako pevnych Casti vyzaduju kratSie casy a
vyssie rychlosti.

5. Nepustajte motor viac ako 1 mindtu naraz, moze sa prehriat. Po 1 minute ho nechajte
vypnuty najmenej 2 minuty, aby mohol vychladnut.

IMPULZ (TURBO)

Otocenim ovladaca rychlosti proti smeru hodinovych ru¢i¢iek na @) ziskate kratky impulz

vysokej rychlosti. V tomto smere je ovladac na pruzinu. Ked ho pustite, vrati sa na 0.

PRIDAVANIE POTRAVIN

Ak chcete pridat potraviny poc¢as mixovania, vyberte kruhovy uzaver, vlejte nové prisady cez
otvor, potom kruhovy uzaver znovu zalozte.

Sledujte, aby pridané potraviny nevytlacili objem v nddobe nad znac¢ku 1500 ml.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.

2. Povrch pohonnej jednotky vytrite ¢istou navlhcenou utierkou.

3. Vymenitelné ¢asti umyvajte v teplej vode so saponatom, dobre ich oplachnite a nechajte
volne vyschnut.

4. Nevkladajte ziadne casti spotrebica do umyvacky riadu.

NASTAVEC S NOZMI

Nastavec s noZmi sa dd vybrat na Cistenie. Najlepsie sa to da urobit, ked je nddoba otocend hore

dnom.

Jednou rukou uchopte rukovét nadoby.

Druhou rukou uchopte spodnu ¢ast nastavca s nozmi.

Otacajte ¢epelou v smere hodinovych ruciciek, az kym sa neuvolni zo spodnej ¢asti nadoby.

Opatrne ho vytiahnite z dna naddoby.

Odstrante z nastavca s nozmi tesnenie.

Umyte tesnenie a nastavec s nozmi v teplej saponatovej vode, oplachnite a osuste.

Davajte si velky pozor na noze — nedotykajte sa ich priamo, pouzite nylonovu kefku na

umyvanie.

8. Tesnenie vratte na nastavec.

9. Nastavec s nozmi vratte na dno nadoby.

10. Otacajte Cepelou proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ju upevnili na mieste.
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.

Nouwrwn=
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recepty

> =za hrst w— = polievkova lyzica (15ml) g =gramov

) = trs, strapec «— = ¢ajova lyzicka (5ml) ml = mililitrov

d = strucik (ov)

porovo-zemiakova polievka

150 g por 150 g zemiaky

2 bujony 800 mlvoda

sol'a ¢ierne korenie

Pér a zemiaky mixujte 2 sekundy. Prelozte do velkej rajnice. Pridajte vodu a bujony. Privedte do
varu, za staleho miesania. Znizte ohen. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20
minut. OdloZte z ohia. Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty
vhodnej na podavanie (nie az do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.
Ak chcete Vichyssoise, pridajte trochu pazitky k péru a zemiakom, pred zohriatim pridajte do
rajnice malu hrudku masla, polievku namiesto opatovného zohrievania nechajte vychladnut, a
pred podavanim na studeno do nej prislahajte 150ml smotany.

pikantna tekvicova polievka

900 ¢ tekvica

2 pér 2 g cesnak

900 ml kuraci/zeleninovy bujon
2 @ smotana na varenie/ creme fraiche 1 < pomlety koriander

1 W koriandrové listky sol'a ¢ierne korenie
Tekvicu osupajte, zbavte semien a nakrajajte na kusy. V panvici zohrejte olej. Pridajte por, cesnak
a korenia. Miesajte 3 minuty. Pridajte bujon a tekvicu. Privedte do varu, za stdleho miesania.
Znizte ohen. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20-30 minut. OdlozZte z ohna.
Vmiesajte koriander a smotanu. Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do
teploty vhodnej na podavanie (nie az do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.

2 w zeleninovy olej

1 < pomlety zazvor

koriandrové pesto

2 &> koriandrové listky

60 g piniové oriesky

60 g parmezan, nastrihany

Pomixujte koriander, cesnak, piniové oriesky a polovicu oleja do hladkej hmoty. PreloZte do
velkej misy. Vmiesajte do hmoty parmezan. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na namacanie:

2 d cesnak
125 mlolivovy olej

hustéd Na polevu: stredne husta Na omacku na cestoviny: riedka

ovocné krémy
Vsetko zmixujte do hladka.
4 w jogurt
200 ml mlieko
2 w ovsend muka
1 banén
2 w med
2 jablka bez jadrovnikov

170 g c¢okoladova zmrzlina
300 ml pomarancovy dzus

150 g jogurt s lieskovymi orieskami
1 banan
200 ml mlieko

300 ml ¢okoladové mlieko
2 hrusky bez jadrovnikov

200 mljogurt

1 mango, bez koéstky
200 ml mlieko

1 <« med

300 ml mlieko
1 banan
12 jahody

400 ml mlieko

1 banan

4 <« med

2 <« vanilkovy extrakt

360 mllimonada

125 g vanilkova zmrzlina
70 g c¢ucoriedky
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300 ml pomarancovy dzus
300 ml borievkova stava
1 banan

4 polovice zavaranych marhual

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

4 e jogurt

200 ml mlieko

2 « med

600 mljablkovy dzus
1 mango, bez kdstky

300 mljablkovy dzus
90 g maliny
12 jahody

400 mljablkovy dzus
1 kivi, oSUpané

150 g meldn

350 mllimonada

125 ml ¢okoladova zmrzlina
100 g ceresne, bez kostky

recepty najdete na nasej webstranke:

http://www.russellhobbs.com/ifu/5509311
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krémy len pre dospelych (2 porcie)
200 mlzazvorové pivo

150 g meldén

40 mlrum

100 ml borievkova stava
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml mlieko

40 g vanilkova zmrzlina

Y2 < instantna kava (prasok)
40 ml likér irish cream

100 mllimonada
60 mlgin

1 <« citrébnova $tava
3 jahody



Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekaza¢ kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy

urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci

fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby niemajgce doswiadczenia

lub znajomosci urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem / z

instruktazem, oraz sa Swiadome istniejacych zagrozen.

Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.

Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od dzieci.

Aby unikna¢ obrazen, przy opréznianiu dzbanka i czyszczeniu, ostroznie

obchodz sie z nozami.

A\ Nigdy nie uzywaj ptynéw goracych lub wrzacych

Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia, wyjmij

wtyczke z gniazdka.

Nie pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony

przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

. Nie nalezy zanurza¢ jednostki silnikowej w ptynie, nie uzywa¢ urzadzenia w tazience, w
poblizu wody, lub na zewnatrz.

. Wytaczyc (0) przed potaczeniem dzbanka z podstawa silnika.

. Wytaczy¢ (0) i poczekac az ostrza sie zatrzymaja, przed zdjeciem pokrywy z dzbanka, albo
zdjeciem dzbanka z podstawy silnika.

. Nie wkfadac¢ reki w dzbanek, nawet po zdjeciu go z podstawy silnika — ostrza tnace sa ostre.

. Po podtaczeniu do sieci nie wktada¢ w dzbanek przedmiotéw (tyzka, szpatutka, itd.).

. Nie przepetnia¢ dzbanka. Jesli ptyn przedostanie sie pod podstawe silnika, moze zostac
zassany do srodka i uszkodzic silnik.

. Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.

. Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.

. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatad.

« W przypadku mieszania gorgcych ptynéw w misce, zawsze przed rozpoczeciem mieszania,
najpierw nalezy zdja¢ garnek z grzatki i pozwoli¢ mu ostygnac .

. Nigdy nie zostawiaj blendera w misce, dno miski moze by¢ wciaz bardzo gorace i
spowodowac uszkodzenie blendera.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
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RYSUNKI

1. regulacja predkosci 5. dzbanek
2. podstawa z silnikiem 6. pokrywa
3. zespotostrzy 7. korek

4. uszczelka 8. zaczep
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PRZYGOTOWANIE

Ustaw podstawe z silnikiem na stabilnej, poziomej powierzchni.

Dopasuj ¥ na dnie dzbanka z @@ na podstawie z silnikiem.

Umie$¢ dzbanek na podstawie z silnikiem i obré¢ go, az W znajdzie sie w linii z .
Aby zdja¢ pokrywe, obréc¢ ja w lewo, aby odblokowad, a nastepnie podnies ja.
Wtozy¢ sktadniki do dzbanka.

Nie napetnia¢ ponad oznaczenie 1500ml. Nadmiar zawartosci po uruchomieniu silnika
moze wypchnac pokrywe.

7. Umies¢ pokrywe na dzbanku, z uchem jak pokazano narys. A.

8. Przekre¢ pokrywe w prawo, aby go zablokowac (rys. B)

9. Witéz korek do otworu w pokrywie.

10. Nie uzywac urzadzenia bez zamocowanego korka.

11.  Sprawdz, czy regulacja predkosci jest ustawiona na 0.

12.  Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

REGULACJA PREDKOSCI
Obroci¢ urzadzenie regulacji predkosci na zadang predkosc¢ (1 = mata, 2 = duza).

2. Obro¢ regulator predkosci na 0, aby wytaczy¢ silnik.

3. Naogoét, wieksza ilos¢ sktadnikdw, gesciejsze sktadniki i wyzszy stosunek sktadnikow
statych do ptynnych, wymagaja dtuzszego czasu przyrzadzania i mniejszej predkosci.

4. Mniejsza ilos¢, rzadsze sktadniki, wiecej ptynow niz sktadnikéw statych, sugeruja krotszy
czas i wieksze predkosci.

5. Nie uruchamiaj silnika na dtuzej jak 1 minute, bo moze sie przegrzac. Po uptywie 1 minuty,
nalezy wytaczy¢ na co najmniej 2 minuty, az silnik ostygnie.

PULS

Przekrecenie regulatora predkosci w lewo do @ spowoduje pulsowe zwigkszenie predkosci. W

tym kierunku, pokretto jest napiete. Kiedy je puscisz, powréci do 0.

DODAWANIE SKEADNIKOW

Aby dodac¢ sktadnik w trakcie pracy blendera, wyjac¢ korek, wla¢ przez otwér nowy sktadnik,

zatozy¢ korek na nowo.

Nalezy uwaza¢, zeby taczna objetosc sktadnikéw w dzbanku po dodaniu sktadnikéw nie byta

wieksza jak 1500ml.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Wytaczyc urzadzenie (0) i wyciagnac przewdd z gniazdka sieciowego.

2. Uzy¢ wilgotnej $ciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.

3. Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na
powietrzu.

4. Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.

ZESPOL OSTRZY

Zespot ostrzy moze zostac zdjety do czyszczenia. Najlepiej bedzie trzymac dzbanek obrécony
dnem do gory.

Jedna reka chwyci¢ uchwyt dzbanka.

Druga reka chwycic¢ zesp6t ostrzy.

Obracaj zesp6t ostrzy w prawo, az da sie poluzowac z podstawy dzbanka.

Ostroznie wyciaggnac z podstawy dzbanka.

Zdejmij uszczelke z zespotu ostrzy.

Umy¢ uszczelke i zespot ostrzy letnig wodg z detergentem do naczyn, wyptukac i
pozostawic¢ do wyschniecia.

Bardzo uwazac na ostrza, nie dotykac ich reka, uzy¢ nylonowej szczoteczki do zmywania.
Zatozy¢ uszczelke na zespét ostrzy.

Wymien ostrze w podstawie dzbanka.

Obré¢ zesp6t ostrzy w lewo i zamocuj.

oA whN =

oA wN =
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OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
przepisy kulinarne

& =gars¢ w— =tyzka stotowa (15ml) g=gramy

7 = peczek « =tyzeczka (5 ml) ml = mililitry

d = zabek(ki)

zupa ziemniaczana z porem

150 g pory 150 g ziemniaki

2 kostki rosotowe 800 mlwoda

sol i pieprz

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

pikantna zupa z dyni

900 gdynia 2 w olejroslinny

2 pory 2 d czosnek

900 mlwywar z kurczaka i warzyw 1 < zmielony imbir

2 w $mietanka/créme fraiche 1 < zmielona kolendra
1 W liscie kolendry sél i pieprz

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

pesto z kolendry

2 S liscie kolendry 2 d czosnek

60 g orzeszki pinii 125 mloliwa z oliwek

60 g Parmezan, starty
Zmiksuj kolendre, czosnek, orzeszki piniowe z potowg oliwy do gtadkosci. Przet6z do duzej miski.
Wymieszaj z parmezanem Dodaj oliwe do odpowiedniej konsystencji: Na dip: gesta. Na topping:
$rednia. Na sos do makaronu: rzadka.

koktajle owocowe

Zmiksuj wszystko do gtadkosci. 150 gjogurt z orzechami laskowymi
4 w jogurt 1 banan

200 mlmleko 200 mlmleko

2 w owsianka

1 banan 300 mlmleko czekoladowe

2 w midd 2 gruszki, bez gniazd nasiennych

2 jabtka, bez gniazd nasiennych
200 mljogurt

170 ¢lody czekoladowe 1 mango, kamien usuniete
300 mlsok pomaranczowy 200 ml mleko
1 < midd
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300 mlmleko
1 banan
12 truskawki

400 ml mleko

1 banan

4 <« miod

2 <« ekstrakt z wanilii

360 mllemoniada
125 glody waniliowe
70 gjagody

300 mlsok pomaranczowy
300 mlsok zurawinowy
1 banan

4 potéwki moreli z puszki

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

200 mlmleko

2 <« midéd

600 ml sok jabtkowy

1 mango, kamien usuniete

300 mlsok jabtkowy
90 g maliny
12 truskawki

400 ml sok jabtkowy
1 kiwi, obrane
150 g melon

350 mllemoniada
125 mllody czekoladowe
100 g wisnie, pestki usuniete

koktajle tylko dla dorostych (2 porcje)

200 ml piwo imbirowe
150 g melon
40 mlrum

100 ml sok zurawinowy
50 mlwodka
50 ml cointreau

100 ml mleko

40 glody waniliowe

V2 < kawa instant w proszku
40 mlirlandzki likier krem

100 mllemoniada
60 mlgin

1 <« sokzcytryny
3 truskawki

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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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, ukljucujui slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili

mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem

ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju ukljucene

opasnosti.

Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

Kako biste izbjegli ozljede, budite oprezni tijekom rukovanja ostricama,

praznjenja vrca i ¢is¢enja

A\ Nemojte obradivati vruce ili kipuce tekucine.

Pogre$na uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

Izvucite utikac iz uti¢nice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢is¢enja.

Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je uklju¢en u uti¢nicu.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

. Nemoijte uranjati motornu jedinicu u teku¢inu; nemoijte rabiti uredaj u kupaonici, blizu
vode ili na otvorenom prostoru.

. Prije postavljanja vréa na motornu jedinicu, iskljucite uredaj (0).

. Iskljucite uredaj (0) i, prije nego $to skinete poklopac s vréaili vr¢ s motorne jedinice,
sacekajte dok se sjeciva ne zaustave.

. Nemojte stavljati ruku u vr¢, ¢ak i posto ste ga skinuli s motorne jedinice; sjeciva su ostra.

. Nemojte stavljati nikakve predmete (Zlicu, lopaticu, itd.) u vr¢ dok je blender ukopcan u
uticnicu.

. Nemojte previse napuniti vr¢. Ako se te¢nost nade ispod motorne jedinice, moze biti
usisana u motor, prouzrokujuci njegovo ostecenje.

. Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.

. Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

. Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

«  Ako mijesate vruce tekucine u Serpi, uklonite Serpu s vatre i ostavite je da se malo ohladi
prije nego $to pocnete s mije3anjem.

. Nemoijte ostavljati blender u 3erpi jer bi dno Serpe moglo jos uvijek biti vruce i ostetiti

blender.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI
1. regulator kontrole brzine 5. vr¢
2. motorna jedinica 6. poklopac
3. jedinica sa sjecivima 7. Cep
4. brtva 8. jezicak
PRIPREMA:

1. Postavite motornu jedinicu na stabilnu, ravnu povrsinu.

2. Poravnajte znak W na dnu vréa sa simbolom g na motornoj jedinici.

3. Spustite vr¢ na motornu jedinicu, potom ga okrenite kako biste poravnali znak W sa
simbolom .

4.  Okrenite poklopac u smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste ga deblokirali,
potom ga skinite s vrca.

63




5. Stavite sastojke u vr¢.

6. Nemojte napuniti preko oznake 1500 ml. U protivnhom, sadrzaj bi mogao silom otvoriti
poklopac kad pokrenete motor.

7.  Postavite poklopac na vr¢ s jezickom kao $to je prikazano na slici A.

8. Okrenite poklopac u smjeru kazaljke na satu kako biste ga blokirali (sl. B).

9.  Gurnite ¢ep u otvor na poklopcu.

10. Nemojte dozvoliti da uredaj radi ako niste postavili ¢ep.

11.  Provjerite da je kontrola brzine postavljena na 0.

12.  Stavite utikac u uti¢nicu.

REGULATOR KONTROLE BRZINE

1. Okrenite regulator kontrole brzine na Zeljenu brzinu (1 = niska, 2 = visoka).

2. Okrenite regulator kontrole brzine natrag na 0, kako biste iskljucili motor.

3. Opcenito, za velike koli¢ine, guste smjese i veliki omjer krutina prema tekucini znace dulje
vrijeme i manje brzine.

4.  Manje kolicine, rjede mjesavine i visok omjer krutina prema tekuc¢inama znaci krace vrijeme
i vece brzine.

5. Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 1 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije
1 minuta, iskljucite ga za najmanje 2 minuta, da bi se motor ohladio.

PULSIRANJE

Okrenite regulator kontrole brzine u smjeru suprotnom od kazaljke na satu prema simbolu ®

kako biste dobili kratki intenzivni rad pri visokoj brzini. U tom smjeru regulator je pod oprugom.

Kad ga otpustite, vraca se na 0.

DODAVANJE SASTOJAKA

Ako Zelite dodati sastojke dok blender radi, skinite cep, sipajte nove sastojke kroz otvor, potom

ponovo postavite ¢ep na mjesto.

Provjerite da zapremina dodanih sastojaka ne prede oznaku 1500 ml.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.

Obrisite vanjski dio motorne jedinice ¢istom vlaznom krpom.

Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se ocijede i osuse na
zraku.

4. Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

JEDINICA SA SJECIVIMA

Moguce je skinuti jedinicu sa sjecivima radi ¢iS¢enja. Najbolje je to initi s vr¢em okrenutim
naopako.

1. Drzite drsku vréa jednom rukom.

2. Drugom rukom uhvatite dno jedinice sa sjec¢ivom.

3. Okrecite jedinicu sa sjecivom u smjeru kazaljke na satu dok se ne oslobodi s postolja vréa.31
PaZljivo je povucite prema gore i van dna vrca.

Skinite brtvu s jedinice sa sjec¢ivima.

Operite brtvu i jedinicu sa sjecivima u toploj sapunici, isperite i osusite na zraku.

Pazite s ostricama — nemojte s njima rukovati direktno, koristite najlonsku cetku za pranje.
Ponovo postavite brtvu oko jedinice sa sjecivima.

Ponovo postavite jedinicu sa sjecivima na postolje vrca.

Okrenite jedinicu sa sjecivom u smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste je
pricvrstili.

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.

N

© N
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recepti

> = 3Saka w— = kasika (15 ml) g=grami
W = svezanj « = kafena kasicica (5 ml) ml = mililitri
d = Cen (Cenovi)
corba od poriluka i krompira

150 g poriluk 150 g krompiri
2 kocke za supu 800 mlvoda
so i biber

Izmiksirajte poriluk i krompir 2 sekunde. Premestite smesu u vecu Serpu. Dodajte vodu i kocke za
supu. Pustite da proklju¢a, mesajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na
laganoj vatri oko 20 minuta. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Me3ajte sve
zajedno dok se ne dobije glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluzenja (nemojte dozvoliti
da prokljuca). Dodajte zacine. Sluzite uz hleb.

Ako pravite supu Vichyssoise, dodajte par listova luka vlasca smesi od krompira i poriluka; stavite
komadic putera u Serpu pre nego $to je zagrejete, ohladite supu umesto da je ponovo zagrejete
i umutite metlicama 150 ml pavlake pre nego $to je servirate hladnu.

pikantna ¢orba od bundeve

900 gbundeva 2 w biljno ulje

2 poriluk 2 g beliluk

900 ml pile¢a/povrtna kocka za supu 1 < dumbir u prahu

1 <« korijander u prahu 1 W listovi korijandera
2 w jednostavna pavlaka /creme fraiche (francuski tip pavlake)

so i biber

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

pesto od korijandera

2 & listovi korijandera 2 d beliluk

60 ¢ pinjoli 125 ml maslinovo ulje

60 ¢ naribani parmezan

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

penasti voéni napici (smoothies)

Mesajte sve zajedno dok se ne dobije glatka 150 gjogurt od le3nika
smesa. 1 banana

4 e jogurt 200 mlmleko

200 ml mleko

2 w ovseno brasno 300 ml ¢okoladno mleko
1 banana 2 kruske bez jezgre

2 » med

2 jabuke bez jezgre 200 mljogurt

1 mango bez kostice

170 gsladoled od ¢okolade 200 ml mleko

300 mlsok od pomorandze 1 <« med
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300 mlmleko
1 banana
12 jagode

400 ml mleko

1 banana

4 < med

2 - ekstrakt od vanilije

360 mllimunada
125 gsladoled od vanilije
70 g borovnice

300 mlsok od pomorandze
300 mlsok od brusnice
1 banana

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

4 w jogurt

200 ml mleko

2 « med

600 mlsok od jabuke
1 mango bez kostice

300 mlsok od jabuke
90 g maline
12 jagode

recepti su dostupni na nasoj web stranici
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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400 mlsok od jabuke
1 oljusteni kivi
150 gdinja

350 mllimunada
125 mlsladoled od ¢okolade
100 g tresnje ili visnje bez kostica

penasti napici - smoothies - samo za
odrasle (2 porcije)

200 ml pivo od dumbira

150 gdinja

40 mlrum

100 ml sok od brusnice

50 mlvotka

50 mlliker od pomorandze (kvantro,
cointreau)

100 ml mleko

40 gsladoled od vanilije
%2 < instant kafa u prahu
40 mlirski krem liker

100 mllimunada
60 mldzin

1 <« sokod limuna
3 jagode



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

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizicnimi, Cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanijkljivimi izkusnjami in znanjem, e so
pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana
tveganja.

Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

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

A\ Ne traitez

Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

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

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

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

. Enote z motorjem ne dajajte v tekocino, ne uporabljajte je v kopalnici, v bliZini vode ali na
prostem.

. Pred namestitvijo vr¢a na enoto motorja napravo izkljucite (0).

. Napravo izkljucite (0) in pocakajte, da se rezila ustavijo, preden odstranite pokrov z vréa ali
preden vr¢ odstranite z enote motorja.

«  Zroko ne segajte v vr¢ niti po odstranjevanju z motorne enote — nozi so ostri.

. Ko je mesalnik vklopljen, v vr¢ ne dajajte drugih predmetov (Zlice, zajemalke itd.).

. Ne dovolite, da bi prislo do prelivanja iz vr¢a. Ce pride pod enoto motorja teko¢ina, se lahko
vsesa v enoto motorja, kar lahko poskoduje motor.

. Ne uporabljajte nobene druge opreme ali priklju¢ka, 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.

. Ce mesate vroce tekotine v posodi, posodo vedno odstranite z vro¢ine in pustite, da se
nekoliko ohladi pred mesanjem.

. Mesalnika nikoli ne pustite v posodi, saj je lahko dno posode e vedno zelo vroce in bi lahko
poskodovalo mesalnik.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. nastavitev hitrosti 5. wr¢

2. enota motorja 6. pokrov
3. enotaznozi 7. pokrov
4. tesnilo 8. zaklopec
PRIPRAVA

1. Motor postavite na stabilno vodoravno povrsino.

2. Znak ¥ na dnu vréa poravnajte z znakom @ na enoti motorja.

3. Vr¢ spustite na enoto motorja in ga obrnite, da znak W poravnate z znakom (3.

4. Zavrtite pokrov v nasprotni smeri urinega kazalca, da ga odklenete, in nato ga dvignite z
vréa.

5. Vvr¢ dodajte sestavine.
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6. Vrca ne napolnite preko oznake za 1500 ml. V nasprotnem primeru lahko ob zagonu

motorja vsebina dvigne pokrov.
7. Pokrov namestite na vr¢, da bo zaklopec v taksnem polozaju, kot je prikazano na sliki A.
8. Pokrov zavrtite v smeri urinega kazalca, da ga zaklenete (slika B).
9. Potisnite pokrovcek v luknjo na pokrovu.

10. Naprave ne pustite delovati brez zamaska.
11.  Preverite, ali je nadzor hitrosti nastavljen na 0.
12.  Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

NASTAVITEV HITROSTI

1. Nastavitev hitrosti zavrtite na Zeleno hitrost (1 = nizka, 2 = velika).

2. Motor izklopite tako, da nadzor hitrosti zavrtite nazaj na 0.

3. Splosno pravilo pravi, da velike koli¢ine, goste zmesi in veliki delezi trdnih snovi zahtevajo
daljse trajanje ter niZje hitrosti.

4. Manjse kolic¢ine, redke zmesi in veliki delezi tekocin zahtevajo krajse trajanje ter vecje
hitrosti.

5. Motorja ne pustite delovati neprekinjeno dlje kot 1 minuto, ker se lahko pregreje. Po 1
minuti ga ugasnite za najmanj 2 minute, da se ohladi.

IMPULZ

Ce nadzor hitrosti zavrtite v levo do znaka @), se vklju¢i kratek sunek z najve¢jo hitrostjo. V tej

smeri deluje na gumb povratna vzmet. Ko ga spustite, se vrne v polozaj 0.

DODAJANJE SESTAVIN

Ce Zelite dodati sestavine, ko me3alnik deluje, odstranite zamasek, dodajte nove sestavine v
luknjo in znova namestite zamasek.

Preverite, da dodatne sestavine koli¢ine v vr¢u ne povecajo ¢ez oznako za 1500 ml.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Napravo izklopite (0) in odklopite.

2. Zunanjost enote motorja obrisite s ¢isto vlazno krpo.

3. Odstranljive dele operite v topli milnici, jih dobro izperite, odcedite in posusite na zraku.

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

ENOTA Z NOZI

Enoto z nozi lahko odstranite zaradi ¢is¢enja. To opravilo najlaze opravite, e je vr¢ obrnjen na

glavo.

Z eno roko primite rocaj vrca.

Z drugo roko primite spodnji del enote z nozi.

Zavrtite enoto z nozi v smeri urinega kazalca, da jo boste lahko odstranili s podstavka vrca.

Pazljivo jo izvlecite iz dna vrca.

Tesnilo dvignite stran od enote z nozi.

Tesnilo in enoto z nozi operite v vroci milnici, ju dobro sperite ter pustite, da se posusita na

zraku.

7. Znoziravnajte izredno previdno — ne dotikajte se jih neposredno, pri pomivanju uporabite
najlonsko krtaco.

8. Znova namestite tesnilo okoli enote z nozi.

9. Znova namestite enoto z nozi na podstavek vréa.

10. Zavrtite enoto z nozi v nasprotni smeri urinega kazalca, da jo pricvrstite.

ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

ounswN =

68



recepti

> =zadlan w— =7lica (15 ml) g=grami

7 = Sopek «— = ¢ajna Zlicka (5 ml) ml = mililitri

d = stroki
juha s porom in krompirjem

150 g por 150 g krompir

2 jusne kocke 800 mlvoda

sol in poper

Por in krompir obdelujte 2 sekundi. Prelijte v veliko ponev. Dodajte vodo in jusne kocke. Segrejte
do vrenja, med tem me3ajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut.
Odstavite z vrocine. Hladite 30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za
strezbo (ne pustite, da zavre). Zacinite po okusu. Postrezite s kruhom. Za Vichyjsko omako dodajte
poru in krompirju nekaj drobnjaka, v ponev pred segrevanjem dodajte malo masla, juho do konca
ohladite brez ponovnega segrevanja in vmesajte 150 ml smetane, preden jo postreZete hladno.

zacinjena bu¢na juha

900 g buca 2 w rastlinsko olje
2 por 2 g Cesen

900 ml piscancja/zelenjavna osnova 1 <« mletiingver

2 w kisla smetana 1 <« mleti koriander
1 @ listi koriandra sol in poper

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

koriandrov pesto

2 > listi koriandra 2 d cesen

60 ¢ pinjole 125 ml olj¢no olje

60 g parmezan, nariban

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

sadni napitki

1 banana
200 ml mleko

300 ml ¢okoladno mleko
2 hruske, brez pesk

Vse obdelajte do gladke mase. 200 mljogurt
4 e jogurt 1 mango, brez koscice
200 mlmleko 200 ml mleko
2w ovseni kosmici 1 «— med
1 banana
2 o med 300 mlmleko
2 jabolka, brez pesk 1 banana
12 jagode
170 g ¢okoladni sladoled
300 ml pomaran¢ni sok 400 ml mleko
1 banana
150 glednikov jogurt 4 < med

2 < izvlecek vanilje
360 mllimonada

125 gvaniljev sladoled
70 gborovnice
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300 ml pomaranéni sok
300 ml brusni¢ni sok
1 banana

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

4 e jogurt

200 ml mleko

2 « med

600 mljabol¢ni sok
1 mango, brez koscice

300 mljabol¢ni sok
90 g maline
12 jagode

400 mljabol¢ni sok
1 kivi, olupljen
150 g melona

350 mllimonada
125 ml ¢okoladni sladoled
100 g cesnje, brez kos¢ic

recepti so na voljo na nasem spletnem mestu:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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sadni napitki samo za odrasle
(za 2 osebi)

200 mlingverjevo pivo
150 g melona
40 mlrum

100 ml brusni¢ni sok
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 ml mleko

40 gvaniljev sladoled

2 < instantna kava v prahu
40 mlirski smetanov liker

100 mllimonada
60 mlgin
1 <« limonin sok
3 jagode



AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC O ACPANEG HEPOG KA OE TIEPITITWON TTOU SWOETE TN CUCKEUN
og dAov xpriotn, dwote padi kat Tig odnyieq. Apaipéote OAa Ta UAIKA CUCKEUAGTIAg TPtV amo Tn
xpnon.

THMANTIKA METPA AZQAANEIAZ

Tnpeite Ta BaciKd HETPA ACPANELAG, CUUTTEPINAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

H ouokeun auTh EMTPEMETAL VA XPNOIUOTIOIETAL ATTO ATOMA PE MEIWUEVES
OWUATIKEC, AOONTNPIAKEC Fj SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC 1 amd AToua e AN Tieipa
Kal YVWOEeLS epdoov emPBAémovTal 1 Toug Sivovtal odnyieg Kal Katavoouv Toug
EUMAEKOHEVOUC KIVOUVOUC.

Ta madia dev MPEMEL val XPNOIOTOIOUV OUTE VA TTAI(OUV HE TN CUCKEUN.

H ouokeun kat 1o kahwdlo va guldcoovTal o€ xwpo émou dev Exouv MPOoBacn
nadia.
Mpog amo@uyn TPAUUATIOUOU, TPOCEETE OTAV TAVETE TIC AeTidEC, OTav adelaleTe
TNV Kavata kat 6tav kabapiete.
A\ Noté unv enegepyaleote vypd mou Kaive A Bpdlouv.
Y& ePIMTWan KAKAS XProNG TNG CUOKEUNG UMopEl va TPOKANBEl TPAUUATIOUAC.
Bydte To Buopa G ouokeung and tnv mpila mptv amd £pyacieg
OUVOPUOAGYNONG, amocuvappoAdynong fi KaBapiopov.
Mnv a@rVeTe TN CUOKELN XWPIC MPAeYn evoow eival cuvbedepévn 0To pela.
Edv to kaAwdlo ival pBapuévo, TPEMEL va avTIKATAOTABEL Ao TOV KATAOKEVAOTH,
TOV QVTIMPOOWTTO TOU 1 KATOL0 £€0UCIO80TNEVO TTPOCWTIO TIPOC ATTOPUYN
KIVOUVWV.
. Mn BuBiete TNV KeVTPIKN PovAda Og UYPO, 1N XPNOIUOTIOLEITE T GUOKEUT GTO MITAVIO, KOVTA OE VEPO
1 o€ e€WTEPIKS XWPO.
AmevepyomoljoTe Tn ouokeur (0) mPOToU TOMOBETHOETE TNV KAVATA TIAVW OTNV KEVTPIKN Hovada.
«  AmevepyomoloTe Tr ouokeun (0) Kat TEPIUEVETE £WE OTOU VA OTAPATAOOUV EVTEAWG Ol AeTiBEG
TIPOTOU AQAIPECETE TO KATIAKL OO TNV KAVATA 1 VA AQAIPECETE TNV KAVATA Ao TNV KEVTPIKN Hovdda.
Mnv TomoBeTE(TE TO XEPL 0AC META OTNV KAVATA, AKOHA KAl AQOU TNV APAIPETETE ATO TNV KEVTPIKN
povdda - ot Aemideg eival atyunpég.
. Mnv tomoBeteite omolodrmote AANO AVTIKE(IEVO (KOUTANL, OTIATOUAA K.ATL) HECO OTNV KAVATA EVW TO
UMAéVTEP ival ouvSESEPEVO OTO PEDAL.
. Mnv agrogte TV Kavdata va umepyelhioel. EQv minotdoel uypo otnv KevTpikr povada, evdéxetal va
€10€NDEL HEOA OTO POTEP Kall VAL TOU TIPOKAAEDEL {nuLd.
Mn xpnotgomnoleite €aptripata S1a@opeTIKA améd autd Mo TaPEXOVTAL Ao TNV ETAIPEIN HAG.
. Mn XpnOoIUOTOLEITE TN CUOKEUN YO OTIOIOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC
TapoUoEC 0dnyieC.
Mn xpnotgomnoleite Tn ouokeun €4V sivat pBapuévn i mapouotalel SuoAeiToupyieg.
AMOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

IXEAIA

1. xeplotnplo taxvTnTag 5.  kavdrta
2. Kevtplkn povada 6. TWua
3. ovuotnua Aemidwv 7. Twpa
4, S0KTUMOC OTEYAVOTIOINONG 8. &foxn

MPOETOIMAZIA

1. TomoBeTHOTE TNV KEVTPIKN povada mavw og oTabepr) opllOvTIa EMIPAVELQ.

2. EuBuypappiote tnv évbeién W otn BAon TN KAVATAG e TNV EVSEIEN (3 0TN KEVTPIKNA
povada.
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3. TomoBetroTe TNV KAVATA TAVW OTNV KEVTPIKH pHovada, EMEITA OTPEYPTE TNV KAVATA yla va
guBuypappioste v évéeifn Y e tnv évdeiln .

4,  YTPEPTE TO KATIAKL APIOTEPOCTPOPA YIA VA TO ATTACPANICETE KAl HETA ONKWOTE TO YIA VA TO
BydAete amd v kavata.

5. TMNpooBéote Ta cuoTaTIKA Péoa oTNV KavATaA.

6. Mnv unepPeite TV évdel€n Twv 1500 ml. EAv oupei KATI TETOLO, TA TTEPIEXOUEVA EVOEXETAL
va oipWEOUV To KATTAKI Kal auTd va avoifel OTav EVEPYOTIOINOETE T CUCKEUN.

7. TomoBeTAOTE TO KATIAKI TTAVW OTNV KAVATA PE TNV £€0XT OTTWG PAiVETAL OTNV EIKOVA A.

8. XTpéYTe TO KATTIAKL SEEIO0TPOPA YIa VA TO ACQANICETE (€IK. B)

9. TomoBeTNOTE TO MWKA HECA OTO AVOLYUA TOU KATIAKIOU.

10. Mn Bétete o€ AetToupyia T CUOKeELN €AV OeV €XETE TOMOOETAOEL TO TTWHA.
11.  BeBawwBeite 6t1 10 XEIpIOTHPLO TAXUTNTAG €ival oTo 0.
12. XuvdéoTe 1o PIc otV mpila.

XEIPIZTHPIO TAXYTHTAXZ

1. TupioTe TO XEIPIOTHPLO TAXUTNTAG 0TV EMOUUNTA TaxVTNTA (1 = XapnAR, 2 = uPnAn).

2. Tupiote 1o XelploTtrplo TaxuTNTAG 010 0 yia va amevepyornolnBei To HoTEép.

3. X YEVIKEC YPOAUMEG, Ol LEYANEG TTOOOTNTEG, TA TTAXUPPEVOTA UEYHATA Kal N MEYAAN
avOAoyia OGTEPEWV TIPOG LYPWV TPOPIUWV UTTOSEIKVUOUV HEYOAUTEPOUG XPOVOUG Kal
XOMNAOTEPEG TAXUTNTEG.

4,  OLUIKPOTEPEG TTOOOTNTEG, TA AEMTOPPEVOTA HEYHATA KAl N UTTAPEN TIEPIOCOTEPWV LYPWV
UTTOSEIKVUOUV HIKPOTEPOUC XPOVOUG Kal UPNAOTEPEC TAXUTNTEG.

5. Mnv a@rVveTe TO HOTEP VA AEITOUPYEL CUVEXOUEVA YIa TIEPIOCOTEPO Ao 1 AETTO, Urmopei va
urepOepuavOel. Metd amd 1o 1 Aemtd, anmevepyoToINOTE TN CUOKEUN Kal a@rioTE TN yla
TOUAAXIOTOV 2 AEMTA WOTE VO KPUWOEL.

PULSE (8iakekoppévn Aettoupyia)

EQv yupioeTe TO XEIPIOTAPLO TAXUTNTAG OPIOTEPOOTPOPA 0TO @), Ba MPoKANBE( ia purr LPNARG
TaxVTNTAC. € AUTAV TNV KatevBuvon, 1o KopPio Slabétel ehatriplo. Edv to agpnoete, Oa
emoTpéYPel 0To 0.

MPOXOHKH XYZTATIKQN

la TNV MPOCONKN CUCTATIKWY KATA TN AEITOUPYIA TOU UMTAEVTEP, APAIPEDTE TO WA, TIPOCOEOTE
TO VEA CUOTATIKA HEOW TNG OTTAG KAl KATOTILY TOTTOOETNOTE €K VEOU TO TIWHA.

DPOoVTIOTE TA CUCTATIKA TTOU TTPOCHECATE VA PNV KAVOUV TNV TTOoOTNTA 0TV Kavdta va unepPei
v évéel€n 1500 ml.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. Amevepyomotjote Tn ouokeun (0) kal amoouvdEoTe TNV amd To peVA.

2. KaBapiote 10 e€wTEPIKO TNG KEVTPIKAG HOVASAG e éva KaBapo Bpeypévo mavi.

3. T\Ovete Ta agaipolpeva pépn pe (eotd vepd Kal oamouvada, EeMUVETE KAAA Kal AQHOTE
TA VO OTEYVWOOUV POVA TOUG.

4. Mnv TonmoBetnoeTe omolodnmoTe £€APTNHA TNG CUCKEUNG OE TTAUVTIPLO TIATWV.

ZYITHMA AEMIAQN

Mmopeite va agaipéoete To cUOTNUA AeTIOWV yia KaBapIopo. AuTo yiveTal EUKOANOTEPA HE

avamnodoyuplopévn Tnv Kavdta.

MAoTe TN XelPOAAfr| TNG KAVATAG UE TO €va XEPL.

MiaoTe T0 KATW PHEPOG TOU CUCTANATOG AETTHIOWV e TO AANO XEPL.

STpéYPTe To oloTNUa Aemmidwv de€ldoTtpoa HéXPL va To EeoieTte amd Tn BAon TS KavaTac.

TpaBnTe TO MPOCEKTIKA TIPOG TA EMAVW KAl APAIPECTE TO ATIO TNV KAVATA.

Agalpéote Tov SAKTUAIO OTEYAVOTIOINONE ATTO TO CUOTNUA AETTIOWV.

MAVveTe Tov SOKTUAIO OTEYAvVOTIOINONG KAl To oUoTNHA Aemidwv pe (€0TO vepOd Kal

oamouvada, EEMAUVETE Kal AQROTE TA VA GTEYVWOOUV.

Na giote 181aiteEpa TPOCEKTIKOL UE TIG AEMISEG — HNV TNV KpaTtdTe ameuBeiag, XpnolHonoloTte

pia vaihov Bouptoa kabapiopo.

8. TomoBeTtroTe Tov SAKTUAIO OTEYAVOTIOINONG YUPW ATTO TO GUCTNHA AEMISWV.

ounswN =

N
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9. TomoBeTNOTE €K VEOU TO cUOTNUA Aemidwv oTn Bdon TN Kavdtag.
10. ZTp€YTE TO CUOTNUA AETTIOWV APIOTEPOCTPOPA YIA VA TO OPIEETE.

MNPOXTAZIA TOY MEPIBANAONTOZXZ

Mpog amoguyn mepIBAANOVTIKWY TTPOBANUATWY Kal TPoBANUATWY LyEiag Aoyw
EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUCKEUEC, Ol CUOKEVEG LE AUTO TO
ouPPBoAo dev Ba TPETEL va amopPImToVTaAlL UE Ta AOITTIA OIKIAKA amoppiupaTa, aAAd va
AVOKTWVTAL, VA ETOVAYPNOCIHOTTOIOUVTAL H VA AVAKUKAWVOVTAL.

ouVTay£g
> = xoueTa w— = KouTaAld TG ooumag (15 ml) g = ypappdpia
W = patodki «— = KOUTAOAAKI Tou YAUKoU (5 ml) ml = xIMooTOMTPaA

& = okelida (£Q)
oouTta mpdaocov & mardatag

150 gmpdoa 150 g matdreq 2 kUBot {wpov

800 mlvepd aAATL Kal TépL
XTUTINOTE OTO UMAEVTEP TA TPACA KAl TIC TTATATEG Yia 2 SEUTEPONENTA. METAPEPETE O MIa
peydAn katoapoa. Mpoobéote To vepod kal Toug KUPBoUG. AvakatéPte péxpt va Bpdoel.
XAUNAWOTE TN QWTIA. ZKEMACTE TNV KATOAPOAA. Z1yoBpdoTe yia 20 Aemtd. ATTOUOKPUVETE amd
™ PWTIA. AQOTE va KPUWOEL Yia 30 AemTd. XTUTTAOTE 0TO UMAEVTEP HEXPL VA YiVOLV Hia
OMOIOHOP®PN KPEUA. ZEOTAVETE PéXPL TN Beppokpaaia oepBipiopatog (unv agrioete va Bpdoel).
PuBuiote to aldTL. ZepPipeTe pPe Pwi.

Ma tn Bloucoudl, mPooBEoTe PEPIKA OXOIVOTIPACA OTA TPACA KAl TIG TTATATES, TPOOBEOTE val
of3wAo BouTtupo otnV Katoapodha TPtV To (E0TAUA, APHOTE TN COUTIA VO KPUWOEL avTi va TNV
EavaleotaveTte, Kal XTUMNOTE Kal TpooBéate 150 ml Kpépag YAAakTog mptv TNV oepPipeTe Kpua.
TMKAVTIKN KOAoKuBooouma

900 g kohokUBa 2 w omopéhalo

2 mpdoa 2 ¢ okopbdo

900 ml {wpd¢ KOoTOMOUAOU/ AaXaVIKWV 1 <« aleopévn mnepdpila
1 <« aAeopévog KOMavSPog 1 W @ONMa kOAlavSpou
2w KpEUA YANAKTOG (18-30% Amapd)/ KpeH PPES OAATL KL TITEPL

KaBapiote Tnv KOAOKUOA, BYAATE TOUC OTIOPOUC Kal KOYTE TNV O€ KOPUATIA. ZEOTAVETE TO AASL
o€ katoapoha. MpooBéote Ta mpdoa, To okOPSO Kal TA UIMAXAPIKA. AvakatéPTe yia 3 AemTd.
MpooBéote o {wud Kal TNV KOAoKUOA. AvakaTtéPTe pHEXPL va Bpdoel. XapnAWOoTE TN QWTIA.
S KEMAOTE TNV KATOAPOAA. Z1yoBpdoTe yia 20-30 Aemtd. AMOUAKPUVETE amd TN WTIA.
MpooBéoTe Tov KOMAVOPO Kal TNV KPEUA AVAKATEVOVTAG. APROTE VA KPUWOEL yia 30 AemTd.
XTUTINOTE OTO UMAEVTEP PEXPL VA YIVOUV HIa OPOIOHOP@N KPEUA. ZECTAVETE HEXPL TN
Beppuokpaocia oepPipiopatog (Unv aeroeTe va Bpdaoel). Pubuiote to aldtl. ZepBipete pe Ywpi.
méoTo KOAlavépou

2 & @UAAa KONlavSpou

2 d oképbo

60 g KoukouvapOCTIOPOL

125 ml ehaidrado

60 g MNappelava, TpUPEVn
XTUTTAOTE 0TO UMAEVTEP TOV KOAMAVOPO, TO OKOPSO, TOUG KOUKOUVAPOOTIOPOUE KAl TO GO AAdI
MEXPL VA YIVOUV [Ia OPOLOPOPp@®N Kpépa. MeTagépeTe o€ éva HeYANO UmoA. MpooBéate Tnv
nappeldva avakatevovtag. MpooBéote AASI WOTE va TTETUXETE TNV TTUKVOTNTA TToL BéAeTE: Na
vt X T0. Ma yapvipiopa: pétpto. Na cdAtoa QUHAPIKWV: apald.
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PPOUTOMOTA
XTUTNOTE Ta OAA OTO UIMAEVTEP HEXPL VA
Yivouv pia opolopop®n KpEua.

4 @ ylaoUpTL

200 mlydAa

2w Bpwpn

1 ymavava

2w uéN

2 piha, xwpig koukouTola

170 g maywTtd COKOAATAG
300 ml xupog moptokaAiol

150 g ylooUpTL UE GOUVTOUKIA
1 umavava
200 mlydAia

300 ml cokoAatouyo yaha
2 axAadia, xwpig koukouTola

200 mlylaoUpTt

1 pavyko, Xwpig KoukouTol
200 mlydha

1 o HENL

300 mlydha
1 umavava
12 ppdouleg

400 mlydaha

1 ymavava

4 - péN

2 - ekxUMopa Bavihiag

360 mlAepovdda
125 gmaywtd Bavikiag
70 g uOpTIAAa

300 ml xupog moptokaAiol
300 mlxupog kpavwy
1 ymavava

4 od BepUKOKKOU Kovaoépag

80 ml xupog Bepukokkou (amod kovoépRa)
2 poddKiva, Xwpig KOUKOUTOL

4 @ ylooUpTL

200 mlydha

2 - UENL

600 ml xupog uRAou
1 pdvyko, xwpig KOUKOUTOL

300 mlxupog prhou
90 gopéoupa
12 @pdouleg

400 ml xupédg piiou
1 akTwvidlo, EepAoudiopévo
150 g memévi

350 ml Aepovada
125 mlmaywto cokoAdtag
100 g kepdola, xwpig koukoUTola

(PPOUTOTIOTA MOVO Yid EVRAIKES
(2 pepidec)

200 mltQtCiumupa

150 g memovi

40 ml poupt

100 ml xupog kpavwy
50 mlBotka
50 mlkovavtpw

100 mlydia

40 gmaywtd Baviliag

Y2 <« OTIYMIOIOG KAPEG OKOVN
40 mlAikép irish cream

100 mlAepovada
60 mltQwv

1 < XUMOG Aepoviov
3 PPAOUAEC

pmopeite va Bpeite cuvtayég oToV IOTOTOTIO pag:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; ha tovdbbadja a késziiléket, mellékelje azt is a
termékhez. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel rendelkez6
személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem rendelkezé személyek is
hasznalhatjak, amennyiben megfelelé Utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a késziilék hasznalatabol eredd veszélyeket.

A készuléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak azzal.

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

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

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

A késziilék helytelen hasznalata sériilést okozhat.

Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas el6tt huzza ki a késziiléket a konnektorbol.
Ne hagyja a késziiléket 6rizetleniil, amig be van dugva.

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

veszélyeket.
«  Tilos a motort vizbe helyezni, a késziiléket flird6szobaban, viz kozelében, vagy kiltéren
hasznalni.

«  Akehely motoros egységre helyezése el6tt kapcsolja ki (0) a késziiléket.

«  Afedd kehelyrdl torténd eltavolitasa el6tt kapcsolja ki (0) a készliléket, és varja meg a kések
ledllasat, vagy tavolitsa el a kelyhet a motoros egységrél.

. Ne helyezze a kezét a kehelybe, még azt kdvetéen sem, hogy azt eltavolitotta a motoros
egységrol — a kések élesek.

. Ne tegyen semmilyen mas eszkozt (kanalat, spatuldt, stb.) a kehelybe, amig a turmixgép be
van dugva a konnektorba.

. Ne engedje a kelyhet tulcsordulni. Ha folyadék folyik a motoros egység ala, az
beszivaroghat a motorba, ezzel megrongalva azt.

. Ne hasznaljon mas kiegészitdket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

«  Akészuléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne haszndlja.

. Ne m{ikddtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mikodik.

. Ha forro folyadékot kever egy talban, akkor mindig vegye le a talat a tlzrél, és hagyja
kihulni egy kicsit a keverés el6tt.

«  Soha ne hagyja a turmixgépet a talban, mert a tal alja még forro lehet és ez kdrosithatja a
turmixgépet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. sebességszabdlyozo 5.  kehely
2. motoros egység 6. sapka
3. vagd egység 7. fedél
4.  tOmités 8. ful
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ELOKESZITES

1. Helyezze a motoregységet egy stabil, sik feliletre.

2. Atartaly aljan lévé W jelet igazitsa a motoros egységen |évé @ jelhez.

3. Engedje ra a tartalyt a motoros egységre, majd addig fogassa el a tartalyt, amig a ¥ jel a g}
jellel szemben nem lesz.

4. Forditsa el a fed6t 6ramutato jarasaval ellentétes irdnyba a zarolas feloldasdhoz, majd
emelje azt fel a kancsordl.

5. Tegye a hozzavaldkat a kehelybe.

6. Ne toltse fel a kelyhet az 1500 ml szint jelen tul — amennyiben ezt teszi, a motor
beinditasakor a kehely tartalma lelokheti a fedét.

7.  Helyezze a fedét a kancséra a filllel, ahogy az lathaté az A abran.

8. Forditsa el a fed6t a zérolashoz éramutaté jardsaval megegyezd iranyba (B abra).

9. Nyomja be a sapkat a fedélben 1évé lyukba.

10. Ne mUkodtesse a késziiléket a mérépohar behelyezése nélkil.

11.  Ellendrizze, hogy a sebesség szabalyozé 0-ra van éllitva.

12. Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.

A SEBESSEGSZABALYOZOK

1. Allitsa a sebességszabalyozét a kivant sebességre (1 = alacsony, 2 = magas).

2. A motor ledllitdsdhoz forditsa vissza a sebességszabalyozét 0-ra.

3. Altaldanossagban a nagy mennyiségekhez, str( keverékekhez és a nagy mennyiség( szilard
anyagbol torténé folyadékképzéshez hosszabb idé és alacsonyabb sebesség javasolt.

4.  Kisebb mennyiségekhez, lazabb keverékekhez és a kevesebb szildardanyag tartalmu
folyadékokhoz révidebb id6 és magasabb sebesség javasolt.

5. 1 percnél tovabb ne jarassa a motort, mivel az tilmelegedhet. 1 perc izemelés utdn a
motor leh(ilése érdekében kapcsolja ki minimum 2 percre.

IMPULZUS

A sebességszabalyozo elforditasa az 6ramutato jarasaval ellentétes irdnyba a @) jelre egy rovid,

nagy sebesség Ioketet ad. Ebben az irdnyban a gomb rugoéval ellatott. Amikor elengedi, visszaall

aO-ra.

HOZZAVALOK ADAGOLASA

A turmixgép muikodése kozben torténé hozzaval6 adagolashoz tavolitsa el a mérépoharat, a

lyukon keresztiil 6ntse be a hozzavaldkat, majd helyezze vissza a mérépoharat.

Ellenérizze, hogy a beadagolt hozzavaldk nem emelik-e a tartalyban a tartalom szintjét az 1500

ml szintjel folé.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huizza ki a konnektorbdl.

2. Tiszta, nedves ruhdval torolje 4t a motoros egység kiilsejét.

3. Mossa le a kivehetd alkatrészeket meleg, mosészeres vizben, 6blitse le alaposan,
csopogtesse le, majd hagyja megszaradni.

4.  Netegye egyik alkatrészt sem a mosogatogépbe.

VAGO EGYSEG

A vago egységet el tudja tavolitani a tisztitashoz. Ezt leghatékonyabban a kehely felforditasaval

érhetiel.

1. Fogja meg egy kézzel a kehely fogantyujat.

2. A masik kezével fogja meg a vago egység fogantyujat.

3. Forditsa a pengeegységet 6ramutato jarasaval megegyezé irdnyba addig, amig az le nem
vélik a kancso aljardl.

4. Ovatosan huzza fel és ki a kehely aljabol.

5. Vegye le a tomitést a kés egységrél.

6. Mossa el a tomitést és a vagd egységet meleg, szappanos vizben, 6blitse el és a levegén
széritsa meg.

7. Ovatosan banjon a késekkel — ne érjen hozzajuk kézvetleniil, hasznéljon miianyag kefét.
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8. Helyezze vissza a tomitést a vagd egység koré.

9. Tegye vissza a vago egységet a kehely alapra.

10. A megszoritashoz forditsa el a pengeegységet 6ramutato jaradsaval ellentétes irdnyba.
KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkertiilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kornyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gydjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

receptek

> = maroknyi w— =evékanal (15 ml) g=gramm
{7 = csokor « =teéskanal (5 ml) ml = milliliter
d =gerezd

poréhagyma és burgonya leves

150 g poréhagymék 150 g burgonyak 2 leveskockak
800 mlviz s6 és bors

Mixelje a péréhagymat és a krumplit 2 masodpercig. Tegye at egy nagy serpenydbe. Tegye bele
a vizet és a leveskockakat. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpeny6t.
F6zze lassu t(izon 20 percig. Vegye le a tlizrél. Hagyja hdlni 30 percig. Mixelje addig, mig sima
nem lesz. Melegitse fel talalasi h6mérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen.
Kenyérrel talalja.

A Vichyssoise-hoz tegyen néhany metél6hagymat a péréhagyméhoz és burgonyahoz, tegyen
egy darab vajat a serpeny6be, mielétt felmelegiti, hiitse le a levest a felmelegités helyett, és
verjen hozzd habverével 150 ml tejfolt, miel6tt hidegen télalna.

fliszeres tok leves

900 ¢ tok 2 w novényiolaj
2 poréhagymak 2 ¢ fokhagyma
900 ml csirke/zoldség leves 1 < 6rolt gydmbér
2w sovany tejfol /tejfol 1 < 6rolt koriander
1 W koriander levelek s6 és bors

Hamozza meg, magozza ki és végja fel a tokot nagy darabokra. Melegitse meg az olajat egy
serpeny6ben. Tegye bele a péréhagymat, fokhagymat és fliszereket. Keverje 3 percig.
Tegye bele a levest és a tokot. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a
serpeny6t. Fézze lassu tlizon 20-30 percig. Vegye le a tlizrél. Keverje bele a koriandert és a tejfolt.
Hagyja hdilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi h6mérsékletre
(ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfelel6en. Kenyérrel talalja.

koriander peszté

2 > koriander levelek

2 ¢ fokhagyma

60 gfenyémagok

125 ml olivaolaj

60 ¢reszelt parmezan

Mixelje 6ssze a koriandert, a fokhagymat, fenyémagvakat és az olaj felét, mig sima nem lesz.
Tegye at egy nagy talba. Keverje bele a parmezant. Adjon hozzd olajat, hogy a megfelelé allagu
legyen: Martashoz: slr(. Bevonathoz: kdzepes. Tészta sz6szhoz: hig.
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gyilimolcsos turmix

Mixeljen 6ssze mindent, mig sima nem lesz.

4 e joghurt
200 mlTej

2 w zabkasa

1 banan

2 o méz

2 kimagozott alma

170 g csokoladé jégkrém
300 mlnarancslé

150 g mogyoro joghurt
1 banan
200 mlTej

300 mlcsokoladés tej
2 kimagozott korték

200 mljoghurt

1 mangd, mag nélkil
200 mlTej

1 « méz

300 mlTej
1 banan
12 eper

400 ml Tej

1 banan

4 «— méz

2 < vanilia kivonat

360 mllimonadé
125 gvanilia jégkrém
70 ¢fekete afonya

300 mlnarancslé
300 mltézegéfonya lé
1 banan

recepteket weboldalunkon talal:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

4 félbevagott konzerv sargabarackok
80 mlsargabarack 1é (konzervbdl)

2 6szibarack, mag nélkul

4 e joghurt

200 ml Tej

2 <« méz

600 mlalmalé
1 mango6, mag nélkul

300 mlalmalé
90 gmalna
12 eper

400 mlalmalé
1 hamozott kiwi
150 gdinnye

350 mllimonadé
125 ml csokoladé jégkrém
100 g kimagozott cseresznye

turmix csak felnétteknek (2 adag)
200 ml gyémbérsor

150 gdinnye

40 mlrum

100 mltézegéfonya lé
50 mlvodka
50 ml cointreau

100 mlTej

40 gvanilia jégkrém
%2 < instant kavépor
40 mlir krémlikér

100 mllimonadé
60 mlgin

1 « citromlé

3 eper
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik dnlemlerini 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.
Yaralanmalar 6nlemek icin, bicaklari tutarken, stirahiyi bosaltirken ve
temizlik yaparken dikkatli olun.

A\ Sicak veya kaynayan sivilari asla isleme tabi tutmayin.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

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

Cihaz, elektrik prizine takill durumdayken gozetimsiz birakmayin.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin

yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan

degistirilmelidir.

. Motor Unitesini siviya daldirmayin; cihazi banyoda, su kenarinda veya dis mekanlarda
kullanmayin.

«  Sirahiyi motor Uinitesine yerlestirmeden once, cihazi kapatin (0).

. Cihazi kapatin (0) ve kapadi suirahiden veya stirahiyi motor tinitesinden ¢ikarmadan énce,
bicaklar tamamen durana dek bekleyin.

. Motor Gnitesinden cikardiktan sonra bile, siirahiye elinizi sokmayin; bicaklar cok keskindir.

. Blender prize takili durumdayken siirahiye yabanci bir cisim (kasik, spatula, vb.) sokmayin.

«  Sirahinin tasmasina izin vermeyin. Motor Unitesinin altina sivi akarsa, motorun icine
kacarak ona hasar verebilir.

. Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Grlinleri kullanmayin.

. Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

. Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

. Eger sicak sivilari bir tavada blenderden geciriyorsaniz, tavayr mutlaka atesten alin ve

blenderden gecirmeden dnce biraz sogumasini bekleyin.

Tavanin tabani hala cok sicak olabileceginden ve blendere hasar verebileceginden, blenderi

asla tavada birakmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. hizkontroli 5.  surahi

2. motor Unitesi 6. kapak

3. bigak Unitesi 7. baslik

4. conta 8. cikinti

& HAZIRLAMA

1. Motor Unitesini sabit, diiz bir zemine yerlestirin.

2. Sirahinin tabanindaki W isaretini, motor tinitesinin {izerindeki 3 isareti ile ayni hizaya
getirin.

3. Surahiyi motor Unitesinin Gzerine yerlestirin, sonra W ve fg isaretlerini ayni hizaya getirmek
icin gevirin.

4. Kapadi saatin aksi yoniinde dondirerek kilidini acin ve sonra stirahiden kaldirarak cikarin.
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5. Malzemeleri siirahiye yerlestirin.
6. Sirahiyi 1500 ml isaretinin izerinde doldurmayin; aksi takdirde icindekiler, motoru

calistirmaya basladiginizda kapagi agilmaya zorlayabilir.
7. Kapad, ¢ikintisi ile birlikte Sekil A'da gosterilen bicimde siirahinin tzerine yerlestirin.
8. Kapagdi saat yoniinde dondurerek kilitleyin (Sekil B)
9. Bashgdi kapaktaki delige dogru itin.
10. Cihazi, bashgi takmadan calistirmayin.
11. Hiz kontroliiniin 0'a ayarl oldugunu kontrol edin.
12.  Fisi prize takin.

HIZ KUMANDASI

1. Hizkumandasini istediginiz hiza cevirin (1 = disuk, 2 = yliksek).

2. Hizkontroliiniin 0 konumunda ayarli oldugunu kontrol edin.

3. Genellikle fazla miktarlar, koyu karisimlar ve kati madde orani sivi oranindan daha fazla olan
malzemeler, daha uzun siire ve daha dislk hiz gerektirir.

4.  Kuglk miktarlar, yogunlugu az karisimlar ve sivi orani kati madde oranindan daha fazla olan
malzemeler daha kisa siire ve daha yiiksek hiz gerektirir.

5. Motoru 1 dakikadan uzun siire ¢calistirmayin, aksi takdirde asiri i1sinabilir. 1 dakika
calistirdiktan sonra en az 2 dakika kapali tutarak motorun sogumasini bekleyin.

TURBO

Hiz kontrolu saat yoniiniin aksine, @ simgesine cevrildiginde ani ve kisa sureli yiksek hiz elde

edilir. Digme bu yonde yayl oldugundan serbest birakildiginda 0 konumuna geri déner.

MALZEME EKLEME

Blender calisirken malzeme eklemek icin, bashgi ¢ikarin, yeni malzemeleri delikten iceri dokiin

ve basligi yeniden yerine yerlestirin.

Eklenen malzemelerin, stirahide bulunan miktari, 1500 ml isaretini gececek sekilde

zorlamamasina dikkat edin.

TEMIZLIK VE BAKIM

1. Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.

2. Motor Unitesinin dis kismini temiz, nemli bir bezle silin.

3. Cikarilabilir parcalar ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, stizdiirlin ve hava akimiyla

kurutun.
4.  Cihazin herhangi bir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.
BICAK UNITESI

Bigak Uinitesini, temizlemek amaciyla gikarabilirsiniz. Bunu yapmak icin en iyi ydntem, siirahiyi
ters cevirmektir.

Bir elinizle slirahinin sapini kavrayin.

Diger elinizle bicak tinitesinin tabanini kavrayin.

Bicak Unitesini stirahinin tabanindan ayrilana dek saat yoniinde dénduriin.

Dikkatle yukari ¢ekin ve stirahi tabanindan ayirin.

Contay! bicak tinitesinden ayirin.

Contayi ve bigak Unitesini sabunlu ilik suda yikayin, durulayin ve agik havada kurutun.
Bigaklara ¢ok dikkat edin ve onlara asla dogrudan dokunmayin, naylon bir bulasik fir¢asi
kullanin.

8. Bicak Unitesinin etrafindaki contayi tekrar yerine takin.

9. Bigak Unitesini yeniden siirahi tabanina yerlestirin.

10. Bigak Uinitesini sabitlemek icin saatin aksi yoniinde donduiriin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik
sorunlarini dnlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmalidir.

Nouwrwn=
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Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diisirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

yemek tarifleri

> = biravug w— =yemek kasigi (15ml) g=gram

{7 = demet « = ¢ay kasigi (5ml) ml = mililitre

& = sanimsak disi (disleri)

pirasa ve patates ¢orbasi

150 g pirasa 150 g patates 2 et suyu tabletleri
800 mlsu tuz ve biber

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

Vichyssoise (soguk pirasa ve patates ¢orbasl) igin, pirasa ve patateslere birkag frenk sogani
dograyin, 1sitmadan énce tencereye bir parca tereyadi koyun, corbayi yeniden isitmak yerine
sogutun ve soguk olarak servis yapmadan 6nce 150 ml ¢irpilmis krema gezdirin.

baharath balkabagi corbasi

900 g balkabagi 2 w siviyag

2 pirasa 2 g sarimsak

900 ml tavuk/sebze suyu 1 - o6gutulmus zencefil
2 w azyagli/taze krema 1 <« 6gutilmdis kisnis

1 W kisnis yapraklan tuz ve biber

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

2 > kisnis yapraklari

2 g sanmsak

60 gcam fistigi

125 ml zeytinyadi

60 g Parmesan, rendelenmis

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

meyveli smoothie'ler

Tdm malzemeleri plrisiiz hale gelene dek 170 g cikolatal dondurma
robottan gecirin. 300 ml portakal suyu

4 e yogurt

200 mlsut 150 g findikli yogurt

2 w yulafunu 1 muz

1 muz 200 mlsit

2 w bal

2 elma, cekirdekli 300 mlcikolatali stit

2 armut, cekirdekli
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200 mlyogurt

1 mango, ¢ekirdegi ¢ikariimig
200 mlsut

1 « bal

300 mlsut
1 muz
12 cilek

400 mlsut

1 muz

4 <« bal

2 <« vanilya esansi

360 mllimonata
125 gvanilyali dondurma
70 gbogurtlen

300 ml portakal suyu
300 mlyabanmersini suyu
1 muz

4 konserve yarim kayisilar

80 ml kayisi suyu (konserveden)
2 seftali, cekirdegdi cikariimig

4 o yogurt

200 mlsut

2 <« bal

600 mlelma suyu
1 mango, ¢ekirdedi ¢ikariimis

300 mlelma suyu
90 g ahududu
12 cilek

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

400 mlelma suyu
1 kivi, kabugu soyulmus
150 g kavun

350 mllimonata
125 ml gikolatali dondurma
100 g kiraz, cekirdekleri cikariimis

sadece yetiskinlere 6zel smoothie'ler
(2 porsiyon)

200 ml zencefilli bira

150 g kavun

40 mlrom

100 mlyabanmersini suyu
50 mlvotka
50 ml portakal likoru (cointreau)

100 mlsit

40 gvanilyalidondurma
Y2« hazir kahve granili
40 mlirish cream likort

100 mllimonata
60 mlcin

1 < limon suyu
3 ¢ilek

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

Uriini diisirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si

instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice,

senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca

sunt supravegheate/instruite si inteleg pericolele la care se supun.

Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

Pentru a evita ranirea, fiti precauti atunci cand manevrati lamele, goliti

vasul si curatati aparatul.

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

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare sau

curatare.

Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

in cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,

agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita

accidentele.

. Nu puneti unitatea motoruluiin lichid, nu folositi aparatul in baie, langa apa sau afara.

- Inainte de a monta vasul pe unitatea motorului, opriti (0) aparatul.

. Inainte de a indeparta capacul de pe vas sau de a indeparta vasul de pe unitatea motorului,
opriti aparatul (0) si asteptati pana cand lamele se opresc.

. Nu introduceti mana in vas, nici macar dupa ce l-ati scos de pe unitatea motorului - lamele
sunt ascutite.

. Nu introduceti alte obiecte (lingurd, spatuld etc.) in vas in timp ce blenderul este pornit.

. Nu supraincarcati vasul. Daca lichidul scurs ajunge sub unitatea motorului, acesta poate fi
patrunde in motor, deteriorandu-I.

+  Nufolositi alte accesorii sau atasamente decéat cele furnizate de noi.

. Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.

. Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.

. Dacd mixati lichide fierbinti intr-o cratitd, luati intotdeauna cratita de pe foc si permiteti-i sa
se raceasca putin inainte de a mixa.

. Nu ldsati niciodata blenderul in cratitd, deoarece fundul cratitei ar putea fi inca foarte
fierbinte si ar putea deteriora blenderul.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. comanda de control al vitezei 5. wvas

2. unitate motor 6. capac
3. unitatelame 7. dop
4. garnitura 8. capat

PREPARARE

1. Asezati unitatea motorului pe o suprafata stabila, nivelata.

2. Aliniati simbolul W din partea de jos a vasului la simbolul /@ de pe unitatea motorului.

3. Coborati vasul pe unitatea motorului, apoi rotiti vasul pentru a alinia simbolul W la simbolul

&,

4. Rotiti capacul in sensul opus acelor de ceasornic pentru a-I debloca, apoi ridicati-I de pe vas.
5

Puneti ingredientele in vas.
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6. Nudepasiti limita de 1500ml marcata. Daca o faceti, continutul poate forta deschiderea
capacului atunci cand porniti motorul.

7. Asezati capacul pe vas, cu capatul asa cum o indica figura A.

8. Rotiti capacul in sensul acelor de ceasornic pentru a-l bloca (fig. B)

9. Impingeti dopul in orificiul capacului.

10.  Nu porniti aparatul daca nu ati pus capacul.

11.  Verificati daca comanda de control al vitezei este setata pe 0.

12. Bdgati intrerupdtorul in priza.

CONTROLUL VITEZEI

1. Reglati comanda de control al vitezei la viteza pe care o doriti (1 = micd, 2 = mare).

2. Comutati comanda de control al vitezei inapoi 0 pentru a opri motorul.

3. Ingeneral, cantitatile mari, amestecurile dense si un procent mai mare de substante solide
decat lichide sugereaza un timp mai lung de preparare si o viteza mai mica.

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

5. Nulasati motorul sa opereze mai mult de 1 minut; se va supraincdlzi. Dupd 1 minut, opriti
motorul cel putin 2 minute, pentru a-i permite sd se raceasca.

IMPULS

Daca rotiti comanda de control al vitezei in sensul opus acelor de ceasornic la @ aparatul va

functiona putin la viteza mare. In acest sens, butonul este prevazut cu arc. Daci il eliberati, va

revenila 0.

ADAUGAREA INGREDIENTELOR

Pentru a adauga ingrediente in timp ce blenderul este in functiune, indepdrtati capacul, turnati

noile ingrediente prin gaura, apoi puneti capacul la loc.

Asigurati-va ca ingredientele adaugate nu duc la depasirea limitei de 1500ml marcata pe vas.

iINGRUIRE Sl iNTRE'[INERE

1. Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.

2. Stergeti exteriorul unitatii motorului cu o carpa umeda curata.

3. Spaélati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine, scurgeti si lasati la uscat.

4. Nu spalati nicio componenta a aparatului in masina de spalat vase.

UNITATEA LAMELOR

Puteti indeparta unitatea lamelor pentru a o curata. Aceasta se face cel mai bine cu vasul in jos.

1. Apucati manerul vasului cu o mana.

2. Apucati butonul unitatii lamelor cu cealaltd mana.

3. Rotiti unitatea lamelor in sensul acelor de ceasornic pana cand se slabeste de pe baza

vasului.

Cu atentie, ridicati-o si scoateti-o de pe fundul vasului.

Scoateti garnitura de pe unitatea lamei.

Spalati garnitura si unitatea lamelor cu apa calda cu detergent, clatiti si lasati la uscat.

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

Reasezati garnitura in jurul unitatii lamei.

Remontati unitatea motorului in baza vasului.

Rotiti unitatea lamelor in sensul opus acelor de ceasornic si strangeti-o.

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.

- ~
SvENowva
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retete

> = un pumn

¥ = o legatura

d = catel/cétei

supa de praz si cartofi
150 gpraz

2 cuburi de carne de pui

w— =0 lingurd (15ml)
- = o lingurita (5ml)

150 g cartofi
sare si piper

g=grame
ml = mililitri
800 mlapa

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

Pentru supd Vichyssoise, adaugati niste arpagic la amestecul de praz si cartofi; inainte de a
incalzi, adaugati un cub de unt in cratita; lasati sa se rpceasca; a se servi rece.

supa picanta de dovleac

900 gdovleac

2 praz

900 ml cub de pui/legume

2 w smantana slaba/proaspata
1 W frunze de coriandru

2 w uleivegetal

2 g usturoi

1 < ghimbir pisat

1 < coriandru pisat
sare si piper

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

pesto de coriandru

2 & frunze de coriandru

2 J usturoi

60 g seminte de pin

125 ml ulei de masline

60 gParmezan, ras

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

smoothies de fructe

Procesati toate ingredientele pana devin moi. 300 mllapte cu ciocolata

4 o jaurt 2 pere, miez
200 mllapte
2 w fulgi de ovaz 200 mliaurt
1 banane 1 mango, fara samburi
2 w miere 200 mllapte
2 mere, miez 1 <« miere
170 ginghetatd de ciocolata 300 mllapte
300 mlsuc de portocale 1 banane

12 capsuni
150 giaurt cualune
1 banane 400 mllapte
200 mllapte 1 banane
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4 < miere
2 < extract de vanilie

360 mllimonada
125 ginghetatd de vanilie
70 g coacaze negre

300 mlsucde portocale
300 mlsuc de merisor
1 banane

4 jumatati de caise din conserva
80 ml suc de caise (din conserva)
2 piersici, fara samburi

4 e jaurt

200 ml lapte

2 <« miere

600 mlsuc de mere
1 mango, fara samburi

300 mlsuc de mere
90 gzmeura

12 capsuni

400 mlsuc de mere
1 kiwi, decojit

150 g pepene

350 mllimonada
125 mlinghetatd de ciocolata
100 gcirese, fara samburi

smoothies pentru adulti (2 portii)

200 ml bere din ghimbir
150 g pepene
40 mlrom

100 ml suc de merisor
50 mlvodka
50 mllichior Cointreau

100 mllapte

40 ginghetata de vanilie

Y» <« cafea instant solubila
40 mllichior crema irlandez

100 mllimonada
60 mlgin

1 < sucde lamaie
3 capsuni

retete disponibile pe site-ul nostru web
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

86



MpoueTeTe MHCTPYKLUMKTE, 3aMaseTe ' U MY NpeaBaTe, ako Npefasate U ypepa. OTcTpaHeTe
BCUYKYM OMAKOBKM Npeau ynotpeba.

BAXHU NPEANA3HU MEPKU

CnepBaiiTe OCHOBHUTE MEPKM 3@ 6€30MaCHOCT, BKIIOUYUTENTHO:

To3n ypea Mmoxe Aa ce Non3Ba OT Xopa C orpaHn4vyeHn d)l/l3|/|'~leCKI/I, CETUBHN

NI YMCTBEHU Bb3MOXXHOCTU, NN 6e3 onnuT 1 NO3HaHWA, aKo ca noa

Ha,D,30pa/VIHCprKTVIpaHI/I N OCb3HABAT OMACHOCTUTE C TOBa.

HeuaTta He TpH6Ba [a n3non3ssat Unn aa UrpaATt c ypeaa.

,U,p'b)KTe ypenaun Kabena Janey oT 4OCTbMa Ha Aeua.

3apa n3berxere HapaHABaHe, BHMMaBanTe npu pa60Ta C OCTpueTaTa,

M3npasBaHe Ha KaHaTa 1 NoYyncTBaHe.

A\ He obpaboTBaiiTe ropeLy nimv BPALLM TEYHOCTH

Hel'lpaBI/InHaTa yn0Tpe6a Ha ypeda MOXe Oa gosefe A0 HapaHABaHe.

N3kntoyeTte ypena OoT KOHTaKTa npean crnobsaBaHe, pa3rno6ﬂBaHe nnn

NMoYynCTBaHe.

He octaBsanTe ypena 6e3 Ha6mop,eH|/|e, OOKaTO € BKJ/II0UYEH B KOHTAKTa.

AKO Kabenbr e nospeneH, TON Tpﬂ6Ba Ja ce nogmMeHn OT Npon3BoaAnNTeNA,

Heros npenctaBuUTeN 3a CePBU3HO O6Cﬂy>KBaHe nnn gpyro

KBaﬂl/Icl)I/ILl,l/lpaHO 3a Ta3u yen nmue, 3a a ce n3berHe BCAKAKbB puckK.

. He nocrtaBawTe 3aaBUKBaLLMA 610K B TEUHOCT, He U3Nosi3BanTe ypeaa B 6aHATa, 61130 fo
BOAA WM HAaBbH.

. M3knioueTe (0), npeau Aa noctaBmTe KaHaTa Bbpxy 3afiB/XBaLLus 6510K.

. M3kntoueTe (0) 1 M34yaKaiTe, JOKATO CNpaT OCTpUeTaTa, Npeamn fa CBanuTe Kanaka oT KaHaTa,
VNV 1a CBaNUTe KaHaTa OT 3afBMXKBaLL A 60K.

. He nocTaBAaiTe pbKaTta Cv B KaHaTa, JOPW KOraTo CTe s CBafvimn OT 3afBMKBaLLmsA 610K
- oCTpueTaTa ca oCcTpu.

. He nocrtaBaiTe gpyru npeameTy (MbKuLla, LWINATyNa U T.H.) B KaHaTa, 4OKATO 6neHaepsT e
BKJIOUEH B 3aXpaHBaHeTO.

. He ponyckaiiTe KaHaTa fa npenunea. AKO TEYHOCTTa NPeMUHE Nog 3afBXKBaLma 650K, Ta
MOXe [1a ce NPOCMyYe B iBUraTeNs 1 fa ro nospeau.

. He n3non3gaiTte akcecoapu nam NPUCTaBKY, PasMiHN OT Te3M, NPeAOCTaBEHM OT Hac.

. He n3nonssaiTe ypena 3a Apyru Lenu, OCBEH Te3U, ONMCaHN B HACTOALMUTE UHCTPYKLNN.

. He n3non3eaiiTe ypepa, ako e NoBpeAeH uim He paboTu N3psaaHoO.

. AKo 6neHAMpaTe ropeLy TeYHOCTW B TUraH, Npean Aa NpucTbnuTe KbM TOBa AENCTBIE, HE
3abpaBsiiTe la ro OTCTPAHUTE OT KOT/IOHA 1 1a ro OCTaBUTE Aa Ce OXNIaau.

. He octaBsainTe 6neHpepa B TMraHa, Tbid KaTo € Bb3MOXHO [JOJIHaTa My YacT BCe olle Aa e
[0CTa ropella 1 ToBa MOXe fa noepeau bneHaepa.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

NNIOCTPALIUU

1. KOHTpON Ha CKopocCTTa 5. KaHa

2. 3agBuKBaLy 610K 6. Kanak

3. pexely 6nok 7. 3anylwasnka
4.  ynnbTHeHue 8. pese
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I'IOAFOTOBKA
MNMocTaBeTe MOTOPHOTO TASIO Ha CTabMIHA, paBHa MOBbPXHOCT.

2. MpuseaeTe B cboTBeTcTBNE W BbHPXY AbHOTO HA KaHaTa C (] BbPXY 3aABVKBALLUAT 6/10K.

3. TlocTtaBeTe KaHaTa BbpXy 3afiB/XBaLyuna 650K, cnep TOBa 3aBbpTeTe KaHaTa, Taka ve fja
npueegete B cbotBeTcTBME W C3.

4. 3aBbpTeTe Kanaka 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPESIKa, 3a ja FO OTKIoUMTe, Cfief KOeTo ro
OTCTpaHeTe OT KaHaTa Ype3 noBauraHe.

5. TocTtaBeTe cbCTaBKMWTE B KaHaTa.

6. He nbnHeTe KaHaTa Hag MapKMpoBKaTa 3a 1500 mn. AKO ro HanpaBuTe, CbAbPXKaHNETO

MoXe fia M36nbCKa Kanaka, Korato cTapTuparte fiBuraTens
7. TocTaBeTe Kanaka BbpXy KaHaTa C pe3eTo, KakTo e MoKa3aHo Ha urypa A.
8. 3aBbpTeTe Kanaka Nno YaCoOBHMKOBATa CTPEJSIKa, 3a fia ro dpukcupare (dur. B)
9. HatucHete 3anywankaTa B 0TBOpa Ha Kanaka.

10. He3apeiictBaiiTe ypena, 6e3 Aa cTe NocTaBuAM 3anyLiankaTa.
11. TpoBepeTe fann KOHTPONBT HAa CKOPOCTTA € YCTaHOBeH Ha 0.
12. BknioueTe wencena B 3aXpaHBaLyMA KOHTaKT.

KOHTPOJ1 HA CKOPOCTTA

1. 3aBbpTeTe KOHTPOJA Ha CKOPOCTTA A0 eflaHaTa CKopocT (1 = HICKA, 2 = BUCOKA).

2. 3aBbpTeTe Nak KOHTPOMa Ha CKOPOCTTa Ao 0, 3a Aa N3K/oYNTEe MOTOPa.

3. [o npviHUMM, ronemmTe KONMYecTBa, MbCTUTE CMECU U FOSIAMOTO CbOTHOLLIEHME Ha TBbPAM
yacTULM NPeAnonaraT no-gbra HaCTPONKa Ha BPEMETO 1 MO-HUCKU CKOPOCTY.

4. To-MankuTe KONMYeCTBa, No-PeaKnTe CMeCu 1 MOBEYETO TeYHOCTU, OTKONIKOTO TBbPAN
yacTUUK, NpeAnonaraT No-KpaTKy HAaCTPOKN Ha BPEMETO 1 MO-BUCOKU CKOPOCTY.

5. He ocraeaiite MoTOpa fa paboTu noBeve oT 1 MUHYTa, Tbi1 KaTo MOXe fa nperpee. Cneg 1
MVIHYTa ro N3K/oYeTe 3a Hal-Manko 2 MUHYTH, 3a la MOXe [1a Ce OXNaau.

MMNYNCEH PEXXUM

AKO 3aBbPTUTE KOHTPOJSIA Ha CKOPOCTTa 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CcTpesika Ao @, we

NoslyumTe BHe3arnHa B1COKa MOLLHOCT 3a KPaTKO Bpeme Mpu BUCOKa CKOPOCT. B Ta3n nocoka

KonyeTo e ¢ npy»uHa. Korato ro ocso6oaute, To Lie ce BbpHe Ha 0.

ONOBABAHE HA CbCTABKUA

3a fa fob6aBuTe CbCTABKY, JOKATO bneHaepbT paboTy, cBaneTe 3anyLuankaTa, M3cuneTe HOBUTE

CbCTaBKM Npe3 0TBOPa, U NocTaBeTe OTHOBO 3anyLlasnKaTa.

MpoBepeTe aanv fob6aBeHUTe CbCTaBKM HE M3TNAacKBaT 06ema B KaHaTa HaJl MapK1pOBKaTa 3a

1500 mn.

P N NOAAPDBKKA

1. W3kniouete ypepa (0) 1 ro n3knioyeTe oT KOHTaKTa.

2. 136bpuieTe BbHWHATA YacCT Ha 3afBVXKBaLLMA 6/TOK C YMCTa BNaXKHa Kbpna.

3. MwiiTe cBanswmMTe Ce YacTy C TOM/a canyHeHa BoAa, U3MNakBanTe rv Jobpe, oTuexaanTe v
rv ocTaBeTe Aa M3CbXHaT.

4. He noctaBAanTe HMKOA OT YacTUTe Ha ypeaa B MUASIHa MalLMHa.

PEXELL BJIOK

Moxe pa ceanaTe pexelyms 610K 3a nouncteaHe. ToBa ce npasu Hal-fobpe, KoraTo KaHaTa e
obbpHaTa Haonakw.

1. XBaHeTe JpbKaTa Ha KaHaTa C ejHaTa pbKa.

2. XBaHeTe JbHOTO Ha pexeLus 610K ¢ ApyraTta pbKa.

3. 3aBbpTeTe pexeLma 610K N0 YaCOBHMKOBAaTa CTPesKa, JOKaTo ce 0cBobOAM OT OCHOBaTa
Ha KaHarTa.

BHMMaTenHo ro n3gbpnarite Harope 1 HaBbH OT ABHOTO Ha KaHarta.

Canete ynibTHEHVETO OT pexeLma 610oK.

Vi3muniiTe ynnbTHEHMETO 1 pexelyuna 610K € Tona Bofa 1 canyH, U3nnakHeTe 1 ocTaBeTe fja
M3CbXHE Ha Bb3yxa.

oun s
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7. BHMMaBaTe MHOrO C OCTpreTaTa — He paboTeTe C TAX AVPEKTHO, N3MON3BaliTe HANIOHOBA
MueLLa yeTKa.

8. [locTaBeTe OTHOBO YMIBTHEHNETO OKOJO pexeLyus 6J10K.

9. BbpHeTe pexelms 650K B OCHOBATa Ha KaHarta.

10. 3aBbpTeTe pexewms 650K 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPESIKA, 3a fa ro 3aTerHeTe.

ONMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEQA

3a pa ce n3berHaT eKONOrMYHY 1 34 paBHN Npobnemy Nopaan Hannure Ha onacHu
cyb6CTaHLMK B €NeKTPUYECKUTE U eNeKTPOHHNM CTOKK, ypeamTe, 0603HaueH) C TO3U CUMBOJ, He
TpA6Ba Aa Ce U3XBBPSIAT 3aejHO C HECOPTUPAHM OOLMHCKM OTMAABbLY, @ CliefBa fa Ce BbpHaT
0bpaTHO, la ce M3MNon3BaT OTHOBO WU peurKanpar.

peuenTtn
> = lena w— = cyneHa nbxuua (15 mn) g =rpamoBe
= Bpb3Ka < = YaeHa nbXKnuka (5 mn) ml = mununuTpn

g = ckununpgka(n)

cyna oT npas v Kaptodu

150 gnpas 150 g kapTodu

2 Ky6ueTa 6ynboH 800 mlBoga

con v nunep

Pa36wuiiTe npasa n KaptoduTte B NpogbIKeHne Ha 2 cekyHau. [pexBbprieTe B rofsiMa TeHIXepa.
[lo6aBeTe BoaaTa 1 KybueTata 6ynboH. CnoxeTe a BpU, KaTo pa3bbpkBaTe. Hamanete orbHs.
MokpuiiTe TeHaXKepaTa ¢ Kanak. CnoxeTe Ha cnab orbH 3a 20 MUHYTK. OTCTPaHeTe OT OrbHA.
OcrTaBeTe fja ce oxnaau 3a 30 MuHyTW. Pa3buiiTe fo nonyvyaBaHe Ha rnajka cmec. 3aTonnere o
TemnepaTypa 3a cepBupaHe (He ocTaBaANTe fa 3aBpw). JobaBeTe NoanpasKm Ha BKYC.
CepsupanTe ¢ xna6. 3a cyna ,Buwmcoas” kbm npasa n kaptodpute fobaBeTe CUOUPCKU NYK, @
npenwu fia 3arpeeTe TEHAXKEPATa, ClIoXeTe Oyyka Macso, oxslafeTe cyrnata BMecTo Aa sl
3aTonnMTe NOBTOPHO 1 fobaseTe 150 Mn cMeTaHa, Npeau Aa A cepBupaTe CTyAeHa.

NMKaHTHa cyna OT TUKBa

900 gTuKBa 2 w pacTUTENHO Macsio
2 npa3 2 & yecbH

900 ml nunewkKun/3eneH4yKoB 6ynboH 1 < CMNAH RUHEKNPUN
1 < cMnfH KopraHabp 1 W nncTa oT KopuaHabp
2 e HUCKOMac/ieHa cMeTaHa/cmeTaHa Kpem dpelu con v nunep

ObeneTe TUKBATa, OTCTPAHETE CEMKUTE U 1 HAPEXETe Ha NapyeHLa. 3arpeliTe MacnoTo B
TeHpkepa. [lobaBeTe npasa, YyecbHa 1 NoanpaskuTe. PazbbpKarite B NPOAbBIIKEHME Ha 3 MUHYTU.
[lo6aBeTe 6ynboHa u TvKBaTa. CroxeTe fa BpM, KaTo pa3bbpkBaTte. Hamanete orbHs. Mokpuinte
TeHAXKepaTa ¢ Kanak. CnoxeTte Ha cnab orbH 3a 20-30 MuHyTU. OTCTpaHeTe OT OrbHA.

[lo6aBeTe, kKaTo pa3bbpKBaTe, KOpUaHAbPa 1 cMeTaHaTa. OcTaBeTe fla ce oxnaam 3a 30 MUHYTH.
Pa3buiite fo nonyyaBaHe Ha rnajKka cmec. 3atonsnerte 4o TemnepaTypa 3a cepBupaHe (He
ocTaBanTe fa 3aBpw). [JobaBeTe noanpasku Ha BKyc. CepBupaiiTe ¢ xnis6.

necTo c KopuaHabp

2 ¥ nncTa oT KopraHabp

2 & yecbH

60 g 60poBM AOKN

125 ml 3exTuH

60 gllapmesaH, HacTbpraH

Pa3buiite KopnaHabpa, YecbHa, 60poBUTE AAKN 1 MOJIOBMHATA OT 3eXTNHA JO NoJlyyaBaHe Ha
rnagka cmec. MpexebpreTe B rofsima Kyna. [lobaBeTe, KaTo pa3bbpKBaTe, NnapmesaHa. lobaBeTte
3exTVH Ccropep xenaHata rbctoTa: 3a ToneHe: rbCTo. 3a 3aNMBKa: CpeiHO MbCTo. 3a Coc 3a nacTa:
pAagKo.
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nJiogoBN CMYyTUTA

Pa3buiiTe BCMUYKO [0 MONyyaBaHe Ha rnajka
cmec.

4 e KNCENo MNAKO

200 ml mnako

2 W oBeceHa Kalla

1 6aHaH

2 w meq

2 A6BNKKM, U3UNCTEHN OT CbpLiEBMHATA

170 g wokonagoB cnagonepq,
300 mlnopTtokasnos cok

150 g morypT c newHnum
1 6aHaH
200 ml mnsako

300 ml wokonagoBo MAAKO
2 KpyLUM, N34YNCTEHN OT CbpLEeBUHaTa

200 ml Kuceno maako
1 MaHro, 6e3 KocTunka
200 ml mnako

1 «— men

300 ml mnako
1 6aHaH
12 aroan

400 mlmnsako

1 6aHaH

4 <« mep

2 < BaHWIOB EKCTPAKT

360 mlnumoHaga
125 g BaHWNOB cnagoneq
70 9 CUHN 6OPOBUHKM

300 mlnopTokasnos cok
300 ml cok oT 60POBUHKM
1 6aHaH

peuenTy MMa Ha HaluaTa yeb cTpaHuua:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

4 napueTa Kancum oT KOHCepBa

80 ml cok oT Kaicusa (0T KoHcepBa)
2 npackoBu, 6€3 KOCTUIIKN

4 e~ Knuceno MNnsako

200 ml mnsako

2 -« Meq

600 mla6bbnkos cok
1 MaHro, 6e3 KocTunKa

300 mla6bnKoB coK
90 g manuHu
12 aroan

400 mla6bnkos cok
1 KnBu, obeneHo
150 gnbnew

350 mlnumowHaga
125 ml wokonagos cnagonen
100 g uepewwn, 6€3 KOCTUIKN

CMYTUTa caMo 3a Bb3PacTHU (2 nopumn)
200 ml pxuHgxndounosa 6upa

150 g nbnew

40 mlpom

100 ml cok OT 6OPOBMHKM
50 mlBoaka
50 ml koaHTpo

100 ml mnako

40 g BaHWNOB Cnagonepq

2 < Heckade

40 ml npnaHackm Kpem NMMKbop

100 ml numoHama
60 ml gxuH

1 < NMMOHOB COK
3aroam
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22250-56 220-240V~50/60Hz 500Watts

22250-56 220-240B~50/60r1 500 BT

T22-5001630



