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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.

Misuse of the appliance may cause injury.

Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.

Don't leave the appliance unattended while plugged in.

A\ Never process hot or boiling liquids.

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 handle in liquid.
Don't use the wand in hot oil - even moderately hot oil can cause a nasty burn.
Don't try to chip ice, don't try to chop raw meat, and take great care with the blades.
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.
Don't run the motor for more than 1 minute, or it may overheat. After 1 minute, switch off for at least
2 minutes, to let the motor cool.
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. low(l) 4.  wand
2. high(ll) 5. blade
3.  handle

FITTING/REMOVING ATTACHMENTS

1. Unplug the appliance.

2. Tofitthe wand, push it on to the end of the handle, and turn it anti-clockwise.
3. Toremove the wand, turn it clockwise, then pull the wand off the handle.

THE SPEED BUTTONS

1. Putthe plug into the power socket.

2. Press the top button for low speed, release it to switch off.

3. Press the bottom button for high speed, release it to switch off.
Generally, large quantities, thick mixes, and a high ratio of solids to liquids suggest longer timings and
slower speeds.
Smaller quantities, thinner mixes, and more liquids than solids suggest shorter timings and higher
speeds.

THE WAND
Generally, the wand can do anything a normal blender can do, but faster, and with less washing up
- make mayonnaise, milkshakes, smoothies, or fruit drinks in the beaker. You can blend, pulp or purée
ingredients in the pan or bowl you're going to cook them in.
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Whatever container you use, make sure it's on a stable, flat surface, and support it with your free hand,
to prevent it wandering over the work surface.

. Don'timmerse the wand past its junction with the handle.
When using it in hot liquids, don't let the blade break the surface at an angle, as you might spray
liquid outside the bowl/pan/container.
. Don't switch on till the blade is inside the food container.
Switch off before lifting the blade from the food container.
CARE AND MAINTENANCE
Switch the appliance off, and unplug it.
Take great care with the blades — don't handle them directly, use a nylon washing-up brush.
Wipe the handle surfaces with a soft damp cloth.
Clean the blade end of the wand in hot soapy water, with a nylon brush.
Don't put any part of the appliance in a dishwasher.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and electronic

goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted municipal waste, but
recovered, reused, or recycled.

RECIPES

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

= bunch -« =teaspoon (5ml) ml = millilitres

d = clove(s)

LEEK & POTATO SOUP

150 g leeks 150 g potatoes

2 stock cubes 800 mlwater

salt and pepper

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

vk wn s

900 g pumpkin 2w vegetable oil

2 leeks 2 d garlic

900 ml chicken/vegetable stock 1 < ground ginger
2w single cream/créeme fraiche 1 <« ground coriander
1 W coriander leaves saltand pepper

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

2 ¥ coriander leaves 2 d garlic

60 gpine nuts 125 mlolive oil

60 g Parmesan, grated

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 mlmilk

2 w oatmeal
1 banana

2 @ honey
2 apples, cored

170 g chocolate ice cream
300 mlorange juice

150 ¢ hazelnut yogurt
1 banana
200 mlmilk

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 ml milk

1 banana

4 <« honey

2 < vanilla extract

360 mllemonade
125 gvanillaice cream
70 gblueberries

300 mlorange juice
300 mlcranberry juice
1 banana

4 halves of tinned apricot

80 mlapricot juice (from tin)
2 peaches, stone removed

4 w yogurt

200 mlmilk

2 « honey

600 mlapple juice

1 mango, stone removed
300 mlapple juice

90 ¢raspberries

12 strawberries

400 mlapple juice
1 kiwi fruit, peeled
150 gmelon

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



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

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

Kinder durfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er Reichweite von Kindern auf.
Bei nicht ordnungsgemal3em Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des Gerdts den
Netzstecker vom Strom.

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

A\ Verarbeiten Sie unter keinen Umstédnden heil3e oder kochende
Flussigkeiten.

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

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlieBen.

® Legen Sie das Grundgerét nicht in Flissigkeit.

. Der Stabmixer darf nicht zum Riihren von heiBem Ol verwendet werden, da dieses - auch wenn es nur
maRig warm ist - schwere Verbrennungen verursachen kann.
Versuchen Sie allerdings nicht, Eis oder rohes Fleisch zu hacken und achten Sie insbesondere darauf,
dass die Klingen nicht beschédigt werden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBllich zu den in dieser Anleitung beschriebenen
Verwendungszwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
Den Motor nicht langer als 1 Minute lang laufen lassen - er konnte sonst hei3laufen. Nach 1 Minute
den Motor mindestens 2 Minuten lang ausschalten, damit der Motor abkiihlen kann.
Mixen Sie heil3e Flussigkeiten in einer Pfanne, nehmen Sie die Pfanne stets vom Herd herunter und
lassen Sie das Ganze vor dem Mixen ein wenig abkihlen.
Lassen Sie den Mixer nicht in der Pfanne liegen, da der Pfannenboden immer noch sehr heil§ sein und
den Mixer beschadigen kénnte.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN
1. Niedrig (I) 4. Stabmixer
2. Hoch (ll) 5. Messer

3. Grundgerét

ANBRINGEN/ABNEHMEN VON ZUBEHORTEILEN

1. Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

2. Um den Stabmixer einzusetzen, positionieren Sie ihn oben am Griff, driicken Sie ihn herunter und
drehen ihn entgegen dem Uhrzeigersinn.



3. Umden Stabmixer zu entfernen, drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn und ziehen ihn dann vom Griff.

GESCHWINDIGKEITSTASTEN

1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. Driicken Sie die obere Taste fiir langsame Mixergeschwindigkeit. Zum Stoppen lassen Sie die Taste
einfach los.

3. Driicken Sie die untere Taste fiir hohe Mixergeschwindigkeit. Zum Stoppen lassen Sie die Taste
einfach los.
Im Allgemeinen benétigen groBere Mengen oder dickfliissigere Mischungen mit einem groferen
Anteil an festen Bestandteilen ldngere Zubereitungszeiten und eine geringere Rithrgeschwindigkeit.

. Fir kleinere Mengen oder diinnfliissigere Mischungen mit einem geringeren Anteil an festen
Bestandteilen werden kiirzere Zubereitungszeiten und eine héhere Riihrgeschwindigkeiten
empfohlen.

STABMIXER

. Der Stabmixer kann im Allgemeinen wie ein normaler Mixer genutzt werden (z.B. fiir Mayonnaise,
Milchshakes, Smoothies, Fruchtsafte im Messbecher), allerdings arbeitet er schneller und verursacht
weniger Abwasch. AuBBerdem kénnen Sie die Zutaten direkt in der Pfanne oder Schiissel mischen
oder piirieren, in der Sie diese zubereiten mochten.
Unabhéngig davon, welches Gefal Sie verwenden, sollten Sie darauf achten, dass es stabil auf einer
ebenen Flache steht. Halten Sie das Gefa8 mit der freien Hand fest, damit es nicht tGber die
Arbeitsflache wandert.
Achten Sie darauf, dass der Stabmixer nicht weiter als bis zu seinem Anschluss zum Griff gedriickt
wird.

. Beim Mixen von heilen Flissigkeiten darf das Messer des Stabmixeres nicht schrdg gehalten werden,
da sonst Flussigkeit aus dem Messbecher spritzen kann.

. Schalten Sie das Gerét nicht ein, solange sich das Messer noch auBRerhalb des Mixbehélters befindet.
Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie das Messer aus dem Mixbehalter heben.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

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

3. Wischen Sie die Oberfliche des Gehduses mit einem weichen, leicht angefeuchteten Tuch ab.

4. Reinigen Sie die Klinge des Mixstabes in warmem Seifenwasser mit einer Nylonbdirste.

5. Das Grundgerdt und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Splilmaschine gereinigt werden.

UMWELTSCHUTZ

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

REZEPTE
> =Hand voll w— = Essloffel g=Gramm
{ =Bund - = Teeloffel ml = Milliliter

d = Zehe/Zehen

LAUCH- UND KARTOFFELSUPPE

150 gLauch 150 g Kartoffeln 2 Brihwiirfel

800 ml Wasser Salz und Pfeffer
Verriihren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang. Geben Sie die Masse in eine gro3e Pfanne. Geben Sie
Wasser und Brihwirfel 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 abkuhlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht
zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den Gewiirzen ab. Mit Brot servieren.
Fir Vichyssoise geben Sie etwas Schnittlauch zu Lauch und Kartoffeln, geben eine Butterflocke in die
Pfanne und erhitzen sie; lassen Sie die Suppe abkihlen, statt wieder aufzuwarmen und schlagen Sie 150 ml
Sahne unter und servieren Sie sie kalt.
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WURZIGE KURBISSUPPE

2 d Knoblauchzehen 900 mlHihner-/Gemisebriihe 900 g Kiirbis

1 Y Korianderblatter 2 w Sahne/Creme fraiche 2 w Pflanzendl
1 « Gemahlener Ingwer 1« Gemahlener Koriander 2 Lauch

Salz und Pfeffer

Den Kiirbis schalen, entkernen und in Stiicke schneiden. Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne. Geben Sie
Lauch, Knoblauch und Gewdirze hinzu. 3 Minuten lang verriihren. Brithe und Kiirbis hinzugeben. Unter
Rihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze. Decken Sie die Pfanne zu. 20-30 Minuten kdcheln
lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Koriander und Sahne unterriihren. Lassen Sie sie 30
Minuten abkihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht
zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den Gewtirzen ab. Mit Brot servieren.
PESTO AUS KORIANDER
2 ¥ Korianderblatter 2 d 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

# Verrlhren Sie alles zu einer cremigen Masse.

4 w Joghurt 360 mlLimonade
200 ml Milch 125 gVanilleeis

2 w Haferflocken 70 gHeidelbeeren

1 Banane 300 ml Orangensaft
2w Honig 300 ml Cranberrysaft

2 Apfel, entkernt

170 g Schokoladeneis
300 ml Orangensaft

150 g Haselnuss-Joghurt
1 Banane
200 ml Milch

300 ml Schokoladenmilch
2 Birnen, entkernt

200 mlJoghurt

1 Mango, Stein entfernt
200 mlMilch

1 « Honig

300 ml Milch
1 Banane
12 Erdbeeren

400 mlMilch

1 Banane

4 <« Honig

2 « Vanillearoma

1 Banane

4 Aprikosenhélften aus der Dose
80 ml Aprikosensaft (aus der Dose)
2 Pfirsiche, entsteint

4 w Joghurt

200 mlMilch

2 <« Honig

600 ml Apfelsaft
1 Mango, Stein entfernt

300 mlApfelsaft
90 g Himbeeren
12 Erdbeeren

400 ml Apfelsaft
1 Kiwi, geschalt
150 g Melone

350 mlLimonade
125 ml Schokoladeneis
100 gKirschen, entsteint



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.

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

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

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

tout danger.

® Veillez a ne pas plonger la poignée dans du liquide.
N'utilisez pas le batteur dans de I'huile bouillante ; méme une huile tiede peut provoquer de graves
brilures.
N'essayez pas de piler de la glace ou de hacher de la viande crue et faites attention aux lames.
N'utilisez pas I'appareil dans un autre but que celui décrit dans ces instructions.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
Ne faites pas fonctionner I'appareil plus d'une minute d'affilée afin d'éviter qu'il ne surchauffe.Apres
une minute, laissez reposer I'appareil pendant au moins 2 minutes pour que le moteur se refroidisse.
Si vous 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 derniére pourrait étre
encore tres chaud et endommager le mélangeur.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. faible () 4.  batteur
2. élevée(ll) 5. lame

3. poignée

ADAPTATION/RETRAIT DES ACCESSOIRES

1. Débranchez I'appareil.

2. Pour fixer le batteur, poussez-le a I'extrémité de la poignée et faites-le pivoter dans le sens contraire
aux aiguilles d'une montre.

3. Pour retirer le batteur, faites-le pivoter dans le sens des aiguilles d'une montre, puis tirez sur le batteur
pour le séparer de la poignée.

LES COMMANDES DE VITESSE

1. Mettezla fiche dans la prise de courant.

2. Appuyez sur le bouton du haut pour une vitesse réduite, relachez-le pour éteindre.

3. Appuyez sur le bouton du bas pour une vitesse plus élevée, relachez-le pour éteindre.
En général, 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.
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. 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.

LE BATTEUR

. Généralement, le batteur fait tout ce qu'un mixeur normal peut faire, mais plus rapidement et avec
moins de vaisselle : la mayonnaise, les milk-shakes, les mousses ou les jus de fruits dans le gobelet
doseur. Vous pouvez mixer, réduire en pulpe ou en purée les ingrédients dans la casserole ou le bol
dans lequel vous les cuisinez.

. Quelque soit le récipient que vous utilisez, posez-le sur une surface plate et stable et tenez-le avec
votre main libre pour éviter qu'il se déplace sur le plan de travail.

. Ne plongez pas le batteur dans I'eau au-dela du point de raccordement avec la poignée.

. Lorsque vous l'utilisez dans des liquides chauds, ne laissez pas la lame briser la surface dans un angle,
car le liquide risque de déborder du bol/de la casserole/du récipient.

. Ne le mettez pas en marche tant que la lame n'est pas dans le récipient.

. Eteignez-le avant de retirer la lame du récipient.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignez I'appareil et débranchez-le.

2. Faites attention aux lames ; ne les manipulez pas directement, utilisez une brosse en nylon.

3. Essuyezles surfaces de la poignée avec un tissu doux et humide.

4. Nettoyez I'extrémité de la lame du batteur dans de I'eau chaude savonneuse, avec une brosse en
nylon.

5. Aucun élément de I'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

RECETTES

¥ = poignée w— = cuillére(s) a soupe g=grammes

{7 = bouquet « =cuillere(s) a café ml = millilitres

d =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 creme avant de le servir frais.

SOUPE EPICEE 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, |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
I'assaisonnement. Servir avec du pain.



PESTO A LA CORIANDRE

2 > feuilles de coriandre 60 gde pignons de pin 2 g dail

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

SMOOTHIES AUX FRUITS

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

4 w yogourt

200 ml lait

2 w farine d'avoine
1 banane

2 w miel

2 pommes, évidées

170 g créme glacée au chocolat
300 mljusd'orange

150 gyogourt aux noisettes
1 banane
200 mllait

300 mllait au chocolat
2 poires, évidées

200 mlyogourt

1 mangue dénoyautée
200 mllait

1 « miel

300 mllait
1 banane
12 fraises

400 mllait

1 banane

4 « miel

2 « extrait de vanille

360 mllimonade
125 g créme glacée ala vanille
70 gmyrtilles

300 mljus d'orange
300 mljus d'airelle
1 banane

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

4 w~ yogourt

200 mllait

2 < miel

600 mljus de pomme
1 mangue dénoyautée

300 mljus de pomme
90 gframboises
12 fraises

400 mljus de pomme
1 kiwi épluché
150 gmelon

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



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

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

A\ Verwerk nooit warme of kokende vloeistoffen.

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 het handvat niet onder in een vloeistof.
De staaf nooit in hete olie gebruiken - zelfs matig hete olie kan ernstige brandwonden veroorzaken.
Probeer geen ijs of rauw vlees te hakken en ga heel zorgvuldig om met de mesjes.
Het apparaat uitsluitend gebruiken voor de doeleinden beschreven in de handleiding.
Het apparaat niet gebruiken indien beschadigd of defect.
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.
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. laag(l) 4, staaf
2. hoog(Il) 5. mesje
3. handvat

PLAATSEN/VERWIJDEREN VAN HULPSTUKKEN

1. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

2. Omde staaf te plaatsen, duwt u het op het einde van het handvat en draait u het tegen de klok in.

3. Om de staaf te verwijderen, draait u deze met de klok mee en trekt u de staaf van het handvat af.

DE SNELHEID-BEDIENINGKNOP

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Druk op de toets bovenaan voor een langzame snelheid, laat los om uit te schakelen.

3. Druk op de toets onderaan voor een hoge snelheid, laat los om uit te schakelen.
Gewoonlijk stemmen grote hoeveelheden, dikke mengsels en een hoge verhouding van vaste stoffen
tot vloeistoffen overeen met een langere timing en langzamere snelheden.
Kleinere hoeveelheden, dunnere mengsels en meer vloeistoffen dan vaste stoffen stemmen overeen
met een kortere timing en hogere snelheid.
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DE STAAF
Gewoonlijk kan de staafmixer alle klusjes aan die een normale mixer aankan, maar hij doet het sneller
en er is minder afwas - maak mayonaise, milkshakes, smoothies of vruchtensappen in de mengbeker.
U kan de ingrediénten mengen, pulperen of pureren in de pan of kom voor u ze aan de kook brengt.

. ledere container die u gebruikt moet op een stabiele, vlakke ondergrond geplaatst worden en u moet
hem ondersteunen met uw vrije hand om te beletten dat hij wegglijdt.

Dompel de staaf niet verder onder dan de verbinding met het handvat.

« Wanneer u de mixer gebruikt in warme vloeistoffen moet u erop letten de mesjes niet scheef boven
de oppervlakte uit te laten komen. Zoniet kan de vloeistof opspatten naast de kom/pan/container.
Schakel de mixer niet aan voor het snijblad in de kom is geplaatst.

Schakel de mixer uit voor u hem uit de kom verwijdert.

ZORG EN ONDERHOUD

1 Schakel het apparaat uit en trek dan de stekker uit het stopcontact.

2. Pas heel goed op met de mesjes - raak ze nooit rechtstreeks aan en gebruik een nylon afwasborstel.
3. Poets de oppervlakte van het handvat met een zachte vochtige doek.

4. Maak het uiteinde van de staaf schoon in een warm zeepsopje met een nylon borstel.

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

MILIEUBESCHERMING

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

RECEPTIJES

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

7 = bosje « =theelepel ml = milliliter

d =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 dlook

1 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

2w havermout

1 banaan

2 w honing

2 appels waar u het hart heeft uitgehaald

170 g chocolade-ijs
300 mlsinaasappelsap

150 g 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 gBosbessen

300 mlsinaasappelsap
300 mlcranberrysap
1 banaan

4 halve abrikozen uit blik
80 mlabrikozensap (blik)
2 ontpitte perziken

4 e yoghurt

200 mlmelk

2 <« honing

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



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

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

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

Luso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

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

Non lasciare 'apparecchio incustodito con la spina inserita.

A\ Non lavorare mai liquidi caldi o bollenti.

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

autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.

® Nonimmergere il manico nel liquido.
Non utilizzare il frullatore ad immersione in olio bollente o caldo in quanto potrebbe causare gravi
scottature.
Non tritare ghiaccio o carne cruda. Prestare attenzione alle lame.
Non utilizzare I'apparecchio per altri scopi se non quelli descritti nel libretto d'istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non tenere in funzione il motore per piu di 1 minuto, altrimenti si potrebbe surriscaldare. Dopo 1
minuto, spegnere il frullatore per almeno altri 2 minuti per lasciare raffreddare il motore.
Se si lavorano 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 I'apparecchio.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. piubassa (I) 4. frullatore ad immersione
2. piualta(ll) 5. lama
3. manico

APPLICARE E RIMUOVERE GLI ACCESSORI

1. Staccare la spina dalla presa di corrente.

2. Permontare il frullatore ad immersione, spingerlo fino a fine manico e ruotarlo in senso antiorario.
3. Persmontare il frullatore ad immersione, ruotarlo in senso orario, poi staccare dal manico.

| PULSANTI DELLA VELOCITA

1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Premereil pulsante in alto per avere una velocita bassa. Rilasciare il pulsante per spegnere
I'apparecchio.

3. Premereil pulsante in basso per avere una velocita alta e rilasciarlo per spegnere I'apparecchio.
Generalmente, grandi quantita, miscele spesse e ingredienti solidi in proporzione maggiore rispetto
agliingredienti liquidi richiedono un tempo di preparazione piu lungo e una velocita ridotta.
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.
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IL FRULLATORE AD IMMERSIONE

. In generale il frullatore ad immersione fa quello che fa un frullatore normale, ma pili velocemente e
con meno lavaggi. Fa maionese, frappe, frullati o bevande a base di frutta direttamente nel bicchiere.
Si puo miscelare, frullare e passare gli ingredienti nel direttamente nel contenitore all'interno del
quale verranno cucinati.

. Qualsiasi contenitore si utilizzi, assicurarsi che poggi su una superficie stabile e piana e tenerlo fermo
con una mano per evitare che si sposti durante |'utilizzo dell'apparecchio.

. Non immergere il frullatore ad immersione al di sopra della sua attaccatura con il manico.

. Con liquidi bollenti, non immergere la lama in posizione inclinata in quanto causerebbe la fuoriuscita
del liquido dal contenitore.

. Non azionare il frullatore ad immersione se la lama non si trova all'interno di un contenitore per il cibo.
Spegnere il frullatore ad immersione quando si toglie I'apparecchio dal contenitore per il cibo.

CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere I'apparecchio e togliere la spina.

2. Maneggiare le lame con cura, non lavarle direttamente a mano, ma utilizzare una spazzola in setole di
nylon.

3. Asciugare la superficie del manico con uno straccio morbido.

4. Pulire la lama all’estremita del frullatore ad immersione in acqua calda con sapone e con una spazzola
in setole di nylon.

5. Non mettere alcuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

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

d = spicchio
ZUPPA DI PORRI E PATATE

150 ¢ 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 foglie di coriandolo 2 porri

1 < coriandolo 2w 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 ddaglio 60 gdipinoli

125 mldolio 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.

FRAPPE ALLA FRUTTA

Lavorare il tutto fino a dare un aspetto uniforme.

4 w yogurt

200 mllatte

2 w farina d'avena
1 banana

2 w miele

2 mele, senza torsolo

170 g gelato al cioccolato
300 mlsucco d'arancia

150 gyogurt alla nocciola
1 banana
200 mllatte

300 mllatte al cioccolato
2 pere, senza torsolo

200 mlyogurt

1 mango, denocciolato
200 mllatte

1 « miele

300 mllatte
1 banana
12 fragole

400 mllatte

1 banana

4 « miele

2 « estratto divaniglia

360 mllimonata
125 g gelato alla vaniglia
70 g mirtilli

300 ml succo 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 di mela
90 glamponi
12 fragole

400 mlsucco dimela
1 kiwi, spellato
150 g melone

350 mllimonata
125 ml gelato al cioccolato
100 g ciliegie, denocciolate



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 nifios utilicen el aparato ni jueguen con él.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifos.

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.

A Nunca mezcle liquidos calientes o hirviendo.

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

agente de servicio, o alguien con cualificacion similar para evitar peligro.
® Nosumerja el mango en liquidos.
No use la varilla con aceite caliente —incluso el aceite moderadamente caliente puede causar
quemaduras.
No trate de picar hielo ni de triturar carne cruda, y tenga mucho cuidado con la cuchilla.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
No haga funcionar el motor durante més de 1 minuto, ya que puede sobrecalentarse. Después de 1
minuto, apague el motor durante 2 minutos como minimo para dejar que se enfrie.
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 dafiar la batidora.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. baja(l) 4. varilla
2. alta(ll 5. cuchilla
3. mango

INSERTAR/QUITAR ACCESORIOS

1. Desenchufe el aparato.

2. Paraencajar la varilla, empujela hasta el tope del mango y girela hacia la izquierda.
3. Pararetirar la varilla, girela hacia la derecha y tire de ella hasta separarla del mango.

LOS BOTONES DE VELOCIDADES

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Presione el botén de arriba para una velocidad baja. Suéltelo para desenchufar.

3. Presione el boton de abajo para una velocidad alta. Suéltelo para desenchufar.
En general, las grandes cantidades, las mezclas espesas y las proporciones elevadas de sélidos frente
a liquidos necesitan programaciones mas largas y velocidades mas lentas.
Las cantidades mas pequeias, las mezclas mas finas y una mayor proporcion de liquidos que de
solidos admiten programaciones més cortas y velocidades superiores.



LA VARILLA

. Generalmente, la varilla puede hacer todo lo que puede hacer una batidora normal, pero mas rapido
y con menos necesidad de limpiar - haga mayonesa, batidos o bebidas de frutas en el vaso. Puede
mezclar, reducir pulpa o triturar ingredientes en la paella o recipiente donde va a cocinarlos

. Cualquier recipiente que use, asegurese que esta en una superficie planay estable y agarrela con la
mano que le quede libre para prevenir que se derrame por la superficie de trabajo.

. No sumerja en agua la varilla por encima de su punto de unién con el mango.

. Cuando la utilice con liquidos calientes, no deje que la cuchilla salga a la superficie ya que podria
salpicar liquido fuera del recipiente.

. No encienda el aparato hasta que la cuchilla no se encuentre dentro del recipiente de la comida.
Apéguelo antes de levantar la cuchilla del recipiente de la comida.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato y desenchufelo.

2. Tenga mucho cuidado con las cuchillas - no las coja directamente, use un cepillo de nailon para

limpiarlas.

Pase un pafio suave himedo por las superficies del mango.

Limpie la cuchilla en agua templada jabonosa con un cepillo de nilén.

5. No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

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

RECETAS

Hw

¥ = puiiado w— =cucharada g =gramos

% = manojo <« =cucharada pequena 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. Ahada el agua
y los cubitos de caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego
lento durante 20 minutos. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Procese hasta obtener una
consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.

Para la Vichyssoise, aflada un par de cebolletas a los puerros y las patatas, 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 ddeajo
1 <« jengibre molido 2 w nata liquida/crema de leche 2 puerros
900 g calabaza 1 « cilantro molido sal y pimienta

1 ¥ hojas de cilantro

Pele, despepite y corte la calabaza a trozos. Caliente el aceite en la cacerola. Alada los puerros, el ajo y las
especias. Remueva durante 3 minutos. Afiada el cubito de caldo y la calabaza. Lleve a ebullicion y remueva.
Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego lento durante 20-30 minutos. Retire del fuego.
Incorpore el cilantro y la nata y remueva. Deje enfriar 30 minutos. Procese 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
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BATIDOS DE FRUTAS

Procese todos los ingredientes hasta obtener una consistencia homogénea.

4 %~ yogurt

200 mlleche

2 w harinade avena
1 platano

2 e miel

2 manzanas, peladas y sin corazén

170 g helado de chocolate
300 mlzumo de naranja

150 gyogurt de avellanas
1 platano
200 mlleche

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

20

360 mllimonada
125 g helado de vainilla
70 garandanos

300 mlzumo de naranja
300 mlzumo de ardndanos
1 platano

4 albaricoques en almibar

80 mlzumo de albaricoques en almibar
2 melocotones, sin hueso

4 w yogurt

200 mlleche

2 « miel

600 mlzumo de manzana
1 mango, sin hueso

300 mlzumo de manzana
90 gframbuesas
12 fresas

400 mlzumo de manzana
1 kiwis, pelados
150 gmeldn

350 mllimonada
125 mlhelado de chocolate
100 g cerezas, sin hueso



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

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam
0s riscos envolvidos.

As criangas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

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

Utilizar o aparelho incorrectamente podera resultar em ferimentos.
Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

A Nunca processe liquidos quentes ou a ferver.

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 mergulhe o cabo em liquidos.
Néo utilize a varinha em azeite ou éleo quentes - mesmo que ndo estejam excessivamente quentes,
estas substancias podem provocar queimaduras bastante sérias.
Nao tente picar gelo ou carne crua, e tenha muito cuidado com as laminas.
Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Ndo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Nao 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.
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 magica a repousar na panela, pois a parte inferior da panela poderd ainda estar
muito quente e danificar a varinha mégica.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. baixa(l) 4. varinha
2. alta(ll 5. lamina
3. cabo

COLOCAR/RETIRAR ACESSORIOS

1. Desligue o aparelho.

2. Paraencaixar a varinha, empurre-a sobre a extremidade do cabo, e gire-a para a esquerda.
3. Pararetirar a varinha, gire-a para a direita e puxe a mesma para fora do cabo.

0S BOTOES DAS VELOCIDADES

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

2. Pressione o botéo superior para baixa velocidade e solte-o para desligar o aparelho.

3. Pressione o botao inferior para alta velocidade e solte-o para desligar o aparelho.
Geralmente as grandes quantidades, misturas espessas e uma grande percentagem de sélidos em
relagdo aos liquidos sugerem tempos mais prolongados e velocidades mais lentas.
As quantidades menores, as misturas menos espessas e a maior quantidade de liquidos sugerem
tempos mais curtos e velocidades superiores.
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A VARINHA

. Em geral, a varinha pode fazer qualquer coisa que uma picadora normal pode fazer, mas mais rapido
e com menos trabalho para limpar - pode fazer maionese, batidos, sorvetes ou sumos no copo.
Também pode picar ou passar ingredientes no recipiente em que os for cozinhar.

. Seja qual for o recipiente que utilizar, certifique-se sempre que o coloca numa superficie estavel e
nivelada, e segure-o com a sua mao livre para evitar que se mova pela superficie de trabalho.

. Néao mergulhe a varinha para além do ponto de contacto com o cabo.

. Quando a utilizar em liquidos quentes, nao deixe que a lamina gire sobre a superficie de forma
inclinada, ja que poderia salpicar liquido quente para fora do recipiente.

. Nao ligue o aparelho enquanto a lamina nao se encontrar dentro do recipiente para os alimentos.
Desligue o aparelho antes de retirar a lamina do recipiente para os alimentos.

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

2. Tenha muito cuidado com as laminas. Ndo as tente lavar directamente, use uma escova de nylon.

3. Limpe as superficies do cabo com um pano suave himido.

4. Limpe a parte inferior da varinha com d4gua quente com um bocado de detergente, com uma escova
de nylon.

5. Néo coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao 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 FRANCES

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

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

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

SOPA DE ABOBORA COM ESPECIARIAS

2 w ¢6leo vegetal 900 mlcaldo de galinha/legumes 900 gabdbora
1« gengibre moido 2 e natas/creme fraiche 2 alho-francés
1 { folhas de coentro 1 < coentros picados 2 ddealho
sal e pimenta

Descasque, remova as sementes e corte a abdbora em pedagos. Aqueca o éleo numa panela. Junte o
alho-francés, o alho e as especiarias. Mexa durante 3 minutos. Junte o caldo de carne e a 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 (nao deixe ferver). Ajuste os
temperos. Sirva acompanhado com péo.
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PESTO DE COENTROS

2 ddealho 2 > folhas de coentro 60 gde pinhoes
125 ml de azeite 60 gde queijo parmeséo ralado

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

Para uma cobertura: médio. Para molho para massas: liquido.

SMOOTHIES DE FRUTA

Processe tudo até obter uma consisténcia suave.

4 e jogurte

200 mlleite

2 w aveia

1 banana

2 w mel

2 macas, descarocadas

170 g gelado de chocolate
300 mlsumo de laranja

150 giogurte de aveld
1 banana
200 mlleite

300 mlleite achocolatado
2 peras descarogadas

200 mliogurte

1 manga, sem carogo
200 ml leite

1 « mel

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 ml sumo de mirtilo
1 banana

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

4 w jogurte

200 mlleite

2 « mel

600 mlsumo de maga
1 manga, sem carogo

300 mlsumo de maca
90 gframboesas
12 morangos

400 ml sumo de maca
1 kiwi, descascado
150 g meldo

350 mllimonada

125 mlgelado de chocolate
100 g cerejas, sem carocos
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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 reekkevidde.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

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

Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet stikkontakten.
A\ Varme eller kogende vaesker ma aldrig bearbejdes.

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

® Leegikke handtaget i vaeske.

. Undga at bruge stavblenderen i varm olie - selv mellemvarm olie kan give ubehagelige
forbraendinger.
Forsag ikke at knuse is, forseg ikke at hakke rit ked, og vaer yderst forsigtig med klingerne.
Anvend ikke apparatet til andre formél end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Kor ikke med motoren i over 1 minut, da den sa kan blive overophedet. Efter 1 minut slukkes den i
mindst 2 minutter, for at lade motoren kgle af.
Hvis du skal blende varme vaesker i en gryde, skal du altid tage gryden af kogepladen og lade den
kele lidt af, inden du blender.
Efterlad aldrig blenderen i gryden, da grydens bund stadig kan veere meget varm og derved
beskadige blenderen.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. lav(l) 4. stavblender

2. hej(ll) 5. klinger

3. handtag

MONTERING/AFMONTERING AF TILBEH@R

1.
2.
3.

Tag stikket ud af stikkontakten.
Stavblenderen pésaettes ved at trykke den pa handtagets ende og dreje den mod uret.
Stavblenderen tages af ved at dreje den med uret og derefter traeekke den af handtaget.

HASTIGHEDSKNAPPER

1.
2.
3.

Seet stikket i stikkontakten.

Tryk pa den @verste knap for lav hastighed, slip den for at afbryde.

Tryk pé den nederste knap for hgj hastighed, slip den for at afbryde.

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

Hojere hastigheder i kortere tid er ofte godt til sma maengder, et tyndere miks og mere vaeske end
faste dele.
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STAVBLENDEREN
Generelt kan staven alt det en normal blender kan. Bare hurtigere og med mindre opvask - lave
mayonnaise, milkshakes, smoothies, eller frugtdrinks i baegeret. Du kan blende, mase eller purere
ingredienserne i den gryde eller skal du vil tilberede dem i.

. Lige meget hvilken beholder du bruger ber du serge for at den er pa en stabil overflade, og stotte
den med din frie hand, for at undgé at den vandrer pa overfladen.
Nedsaenk ikke stavblenderen i vaeske leengere end til samlingen med handtaget.

. Lad aldrig klinger bryde overfladen pa nogen made nar staven bruges i varme vaesker, da dette kunne
medfare sprojt fra veesken udenfor skalen/gryden/boksen.
Undga at teende til klingen er i fadevarebeholderen.

. Sluk fer klingen fjernes fra fodevarebeholderen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Sluk for apparatet og traek stikket ud.

2. Veryderst forsigtig med klingerne - undga direkte kontakt med dem, og brug i stedet en nylon
opvaskeborste.

3. Terhandtagets overflade med et blgd, fugtig klud.

4. Rens klinge-enden af stavblenderen med en nylonbgrste og varmt saeebevand.

5. Ingen af delene taler opvaskemaskine.

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 miljg og menneskers sundhed.
OPSKRIFTER
> = handfuld w— = spiseskefuld (15ml) g=gram
{7 = 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. Tilszet van dog bouillonterninger.
Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg lag pa gryden. Lad suppen simre i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Afkgl i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til.
Servér med brad.
For vichyssoise skal du blot tilsaette et par stilke purlag til porrer og kartofler, tilsaette en klat smer til
gryden inden suppen varmes, afkole suppen i stedet for at opvarme den igen og piske 150ml flade i, inden
suppen serveres kold.
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STARK GRASKAR SUPPE

900 g graeskar 2 w vegetabilsk olie
2 porrer 2 dhvidleg

900 mlkyllinge-/grentsagsbouillon 1 « kvaernetingefaer
2 w kaffeflode/créme fraiche 1« kvaernet koriander
1 korianderblade salt og peber

Skreel, udkern og skeer graeskaret i stykker. Varm olien i gryden. Tilszet porrer, hvidlag og krydderier. Ror i 3
minutter. Tilsat 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 jaevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke
koge) Smag til. Servér med brad.
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KORIANDER PESTO
2 d hvidlgg

60 gpinjekerner

125 mlolivenolie

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

4 w yoghurt
200 mlmalk

2 w havregryn

1 banan

2 w honning

2 &bler, udkernede

170 g chokoladeis
300 mlappelsinjuice

150 g hasselngdde-youghurt
1 banan
200 mlmaelk

300 mlkakaomeelk
2 peerer, udkernede

200 mlyoghurt

1 mango, uden sten
200 ml maelk

1 < honning

300 mlmaelk
1 banan
12 jordbaer

400 mlmaelk

1 banan

4 < honning

2 « vaniljeekstrakt

2 & korianderblade
60 g Parmesan, revet

360 mllimonade
125 gvaniljeis
70 g blabeer

300 mlappelsinjuice
300 mltranebeerjuice
1 banan

4 halve abrikoser pa dase

80 mlabrikosjuice (fra dasen)
2 fFerskner, udstenede

4 e yoghurt

200 mlmaelk

2 <« honning

600 mlablejuice
1 mango, uden sten

300 mlablejuice
90 ¢ hindbaer
12 jordbaer

400 ml &blejuice
1 kiwi, skraellet
150 gmelon

350 mllimonade
125 ml chokoladeis
100 g kirsebeer, udstenede



Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvéndning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

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

Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

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

A\ Bered aldrig heta eller kokande vatskor.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

® Sankinte ned mixerhandtaget i ndgon form av vétska.
Anvand inte mixerskaftet i varm olja - dven ganska laga oljetemperaturer kan ge en obehaglig
brannskada.
Man kan inte krossa is eller hacka ratt kétt - var aktsam om knivbladen.
Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
Kor inte motorn mer an 1 minut at gangen annars kan den bli fér varm. Stang sedan av under minst 2
minuter sa att motorn svalnar.
Om du mixar het vatska 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. 1&g hastighet (I) 4. mixerskaft
2. hog hastighet (1) 5. knivblad

3. mixerhandtag

MONTERING/BORTTAGNING AV TILLBEHOR

1. Draursladden pd apparaten.

2. Sattfast mixerskaftet genom att trycka det helt in i mixerhandtaget och vrida det moturs.

3. Taav mixerskaftet genom att vrida det medurs och sedan dra upp mixerskaftet fran mixerhandtaget.

HASTIGHETSKNAPPARNA

1. Satt stickproppen i vdgguttaget.

2. Tryckin den 6vre knappen for 1dg hastighet och sldpp upp den for att stanga av.

3. Tryckin den nedre knappen for hog hastighet och slédpp upp den for att stanga av.

. Stora kvantiter och mer kompakt, fast material behdver i regel ldngre tid och langsammare
hastigheter.
Mindre kvantiteter och mer lattflytande material behdver daremot kortare tid och hdgre hastigheter.
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MIXERSKAFTET

. Med mixerskaftet kan du i stort sett gora det som du gér med en vanlig mixer men det gar snabbare
och du sparar disk - du kan géra majonnds, milkshakes, smoothies eller fruktdrycker direkt i
mattbagaren och du kan blanda, mosa och géra puré och du behdver inte byta kastrull eller skal vid
tillagningen.

. Se bara till att vilket tillredningskarl du @n anvander star pa en fast och plan yta och hall fast det med
din fria hand sé att det inte kan &ndra lage pé arbetsytan.

. Se till att inte sénka ned skarven mellan mixerskaft och mixerhandtag i nagonting.

. 12 Hall knivbladet i horisontellt Idge vid ytan ndr mixerskaftet anvands for varma vatskor sa att
ingen vatska stanker upp utanfor skalen/kastrullen/tillbringaren.

. 13 Sldinte pa strommen forrén knivbladet &r nere i tillbringaren.
14 Sld av strommen innan du lyfter knivbladet fran tillbringaren.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

SIa av strommen till apparaten och dra ur sladden.

Var mycket aktsam om knivbladen - vidrér dem inte direkt utan anvand en diskborste av nylon.

Torka av ytorna pa mixerhandtaget med en mjuk trasa.

Rengér infattningen for mixerskaftets knivblad med diskmedel i varmt vatten.

L&gg inte nagon del av apparaten i en diskmaskin.

MILJOSKYDD

For att undvika milj6- och hélsoproblem 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.

ik wn =

RECEPT
> = handfull w— = matsked (15 ml) g=gram
” = bunt « =tesked (5 ml) ml = milliliter

g = klyfta/klyftor

PURJOLOKS- OCH POTATISSOPPA

150 ¢ purjolokar 150 g potatis

2 buljongtérningar 800 mlvatten

salt och peppar

Blanda purjoldk och potatis i 2 sekunder. Légg dver i en stor kastrull. Tillsétt vatten och buljongtarningar.
Lat koka under omrérning. Sénk varmen. Lagg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20 minuter. Ta bort fran
varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat massa. Vérm till serveringstemperatur (It den inte koka).
Krydda efter smak. Servera med bréd.
Till vicyssoise - fransk purjoloks- och potatissoppa - tillsétter man lite graslok tillsammans med purjoldken
och potatisen och ligger en klick smor i kastrullen fére uppvarmningen. Atervarm inte soppan fore
servering, I3t den svalnai stéllet. Vispa ned 150 ml vispgradde innan den serveras kall.

KRYDDAD PUMPASOPPA

900 g pumpa 2 w vegetabilisk olja
2 purjolokar 2 4 vitlok

900 ml buljongtérning (kyckling eller vegetabilisk) 1 < malen ingefédra
2 w kaffegrddde/creme fraiche 1 < malen koriander
1 korianderblad salt och peppar

Skala pumpan, ta bort karnorna och skar den i bitar. Varm upp olja i en kastrull. Tillsatt purjoldk, vitlok och
kryddor. Rér om i 3 minuter. Tillsatt buljongtarning och pumpa. Lat koka under omrdrning. Sank vérmen.
Légg ett lock 6ver kastrullen. Sjud i 20-30 minuter. Ta bort fran varmen. Ror ned koriander och gréadde/
creme fraiche. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat massa. Vérm till serveringstemperatur (Iat den inte
koka). Krydda efter smak. Servera med brod.
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KORIANDERPESTO
2 > korianderblad

60 g pinjendtter

60 g parmesanost, riven

2 g vitlok
125 mlolivolja

Blanda koriander,vitlok, pinjendtter och halften av oljan till en slat massa. Lagg Gver i en stor skal. Ror i
parmesanosten. Tillsdtt olja for ratt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fyllning: medium. Till pastasds: tunn.

FRUKTSMOOTHIES

Blanda allt till en slat massa.

4 e yoghurt

200 ml mjolk

2w havremjol

1 banan

2 @ honung

2 dpplen, utan karnor

170 g chokladglass
300 mlapelsinjuice

150 ¢ hasselndtsyoghurt
1 banan
200 mlmjolk

300 mlchokladmjolk
2 pdron, utan kdrnor
200 mlyoghurt

1 mango, utan karna
200 mlmjolk

1 « honung

300 mlmjolk
1 banan
12 jordgubbar

400 ml mjslk

1 banan

4 <« honung

2 < vaniljsocker

360 mllemonad
125 gvaniljglass

70 gblabar

300 mlapelsinjuice
300 mltranbarsjuice
1 banan

4 aprikos, en halv konservburk

80 mlaprikossaft (fran konservburken)
2 persikor, utan karnor

4 e yoghurt

200 ml mjolk

2 <« honung

600 ml appeljuice
1 mango, utan kdrna

300 mlappeljuice
90 ¢hallon
12 jordgubbar

400 mlappeljuice
1 kiwifrukt, skalad
150 g melon

350 mllemonad
125 ml chokladglass
100 g korsbar, utan karnor



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.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

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

Ikke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

A\ Bruk aldri stavmikseren pa varme eller kokende vaesker

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

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
®  Ikke sett handtaket i veesken.
Ikke bruk staven i varm olje - selv moderat varmet olje kan fore til stygge brannskader.
Ikke prov @ knuse is, ikke prov & hugge ratt kjott, og veer veldig forsiktig med knivbladene.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke ha motoren i gang i mer enn ett minutt, da den kan overopphetes. SIa den av i minst tre minutter
etter ett minutt, slik at den kjoles ned.
Hvis det skal blandes varme vaesker i en panne, fiern alltid pannen fra varmekilden, og la den kjale litt
ned for veesken blandes.
Aldri la stavmikseren forbli i pannen, da pannens bunn kan fortsatt vaere veldig varm, og dermed
skade stavmikseren.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. lav(l) 4.  stavmikser
2. hey(ll) 5. knivblad
3. handtak

TILPASNING/FJERNING FESTEANRETNINGER

1. Koble fra apparatet

2. For afeste stavmikseren skyver du den til enden av handtaket og snur den mot klokken.

3. Forataav stavmikseren snur du den med klokken og trekker den av handtaket.

HASTIGHETSKNAPPER

1. Stikk kontakten i stgpselet.

2. Trykk den gverste knappen for lav hastighet, slipp den for & sl av.

3. Trykk den nederste knappen for hgy hastighet, slipp den for 3 sla av.

. Generelt sa vil stor mengde, tykk blanding og en stor andel av terrvarer i vaeske trenge lengere tid og
lavere hastighet.
Mindre mengde, tynnere blandinger og mer vaeske enn tgrrvarer bruker kortere tid og hgyere
hastighet.

STAVEN
Staven kan generelt gjore det en normal mikser kan gjere, men hurtigere, og med mindre oppvask —
lag majones, milkshake, smoothie eller fruktdrikker i begeret. Du kan mikse, mose ingrediensene i
beholderen eller i bollen du holder pa & lage maten i.0
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Uansett hvilken beholder du bruker, sa ma du se etter om det er pa et stabilt, flatt underlag og statte
den med den ledige handen for @ unnga at den beveger seg pa arbeidsunderlaget.

. Ikke senk stavmikseren lenger ned enn der den er festet til handtaket.
Ved bruk i varme vaesker, ikke la knivbladet bryte overflaten, fordi du kan sprute vaeske utenfor bollen/
gryten/beholderen.

. Ikke sla pa for knivbladet er pa innsiden av en matskal.
SIa av fer du lefter knivbladet fra matskalen.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

SI3 apparatet av, frakople det.

Ta godt vare pa knivblad - ikke handter de direkte, bruk en oppvaskberst av nylon.
Tork over handtakets overflate med en myk dampet klut.

Rengjor stavmikserens knivblad del i varmt sdpevann med en nylonbarst.

Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

MILJ@BESKYTTELSE
For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med vanlig avfall, men
gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
OPPSKRIFTER
&> = handfull w— =spiseskje (15 ml) g=gram
{7 = bunt « =teskje (5 ml) ml = milliliter
d =fedd
PURREL@K OG POTETSUPPE
150 g purrelgker 150 g poteter
2 buljongterninger 800 mlvann
salt og pepper
Mikse purrelgkene og potetene i 2 sekunder. Sla over til en stor panne. Tilsett vann og buljongterninger.
Kok opp under omraring. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen. La det smakoke i 20 minutter. Fjern fra
varmen. 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.
For Vichyssoise-suppe, legg til et par gresslek til purrelgkene og potetene, plasser litt smor i pannen for
oppvarming. Kjgl ned suppen i stedet for & varme den opp igjen, og visp i 150 ml krem for den serveres
kald.

Nour@

KRYDRET GRESSKARSUPPE

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

900 ml kylling/grennsakkraft 1 « maltingefaer

2 w flgte/créme fraiche 1« malt koriander

1 % korianderblad salt og pepper

Skrell, fiern freene, og kutt gresskarer i biter. Varm oljen i en panne. Tilsett purrelok, hvitlek og krydder. Rar
i 3 minutter. Legg til kraften og gresskaret. Kok opp under omrering. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen.
La det smakoke i 20-30 minutter. Fjern fra varmen. Ror i koriander og flgte. 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.

KORIANDER PESTO
2 > korianderblad 2 d hvitlek
60 g pinjekjerner 125 mlolivenolje

60 ¢ Parmesanost, revet

Mikse koriander, hvitlgk, pinjekjerner og halvparten av oljen til det er glatt. SIa over til en stor bolle. Ror i
Parmesanosten. Legg til olje for a justere konsistensen: For en dipp: tykk. For en topping: medium. For
pastasaus: tynn.
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FRUKTIGE SMOOTHIES
Mikse alt til det er glatt.

4 e yoghurt

200 ml melk

2 w havre

1 banan

2 w honning

2 epler, med kjernen fjernet

170 g sjokoladeis
300 mlappelsinjuice

150 g hasselngtt yoghurt
1 banan
200 mlmelk

300 mlsjokolademelk
2 parer, med kjernen fiernet

200 mlyoghurt

1 mango, med steinen flernet
200 ml melk

1 « honning

300 mlmelk
1 banan
12 jordbaer

400 mlmelk

1 banan

4 < honning

2 « vaniljeekstrakt

32

360 mllimonade
125 gvaniljeis
70 gblabeer

300 mlappelsinjuice
300 mltranebzerjuice
1 banan

4 halve aprikoser pa boks

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

200 ml melk

2 <« honning

600 mleplejuice
1 mango, med steinen fjernet

300 mleplejuice
90 gbringebaer
12 jordbaer

400 mleplejuice
1 kiwi, skrelt
150 gmelon

350 mllimonade
125 ml sjokoladeis

100 g kirsebaer, med steiner flernet



Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkillle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kéyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

Laitteen vadrinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

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

A\ Al3 kisittele kuumia tai kiehuvia nesteita

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

vaarojen valttamiseksi.

® Ali laita kahvaa nesteeseen.
Al kdyta sauvasekoitinta kuumassa 6ljyssa - vain vahankin kuumennettu 6ljy aiheuttaa kivuliaita
palovammoja.
Al yritd murskata jaata tai hienontaa raakaa lihaa ja ole varovainen terien kanssa.
Al kdyta laitetta muihin kuin téssé kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Ala kayti laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al3 kdytad moottoria yli T minuuttia tai se voi ylikuumentua. Sammuta se 1 minuutin padsté vahintaan
2 minuutin ajaksi, jotta moottori jaahtyy.
Jos sekoitat kuumia nesteitd kattilassa, poista kattila kuumalta levyltd ja anna jaahtya hieman ennen
sekoittamista.
Al koskaan jata sauvasekoitinta kattilaan, koska kattilan pohja saattaa olla vield hyvin kuuma ja
sauvasekoitin voi vaurioitua.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. hidas (l) 4. sauvasekoitin
2. nopeal(ll) 5. tera

3.  kahva

LISALAITTEIDEN KIINNITTAMINEN/IRROTTAMINEN

1. lrrota laite sdhkéverkosta.

2. Kiinnita sauvasekoitin painamalla se kahvan loppuun ja kdantamalla sita vastapaivaan.

3. lIrrota kahva kaantamalla sitd myotdpdivadn ja vetamalla sauvasekoitin irti kahvasta.

NOPEUSVALITSIMET

1. Kytke se sahkopistokkeeseen.

2. Painayldnappia hidasta nopeutta varten, paasta se vapaaksi sammuttaaksesi laitteen.

3. Painaalanappia suurta nopeutta varten, paasta se vapaaksi sammuttaaksesi laitteen.
Yleensd suuri maard, paksu seos ja korkea kiintedn aineksen maara suhteessa nesteeseen vaativat
pidempaé aikaa ja pienempaa nopeutta.
Pienempi maard, ohuempi seos ja suurempi nestemaard suhteessa kiinteddn ainekseen vaativat
lyhyempéa aikaa ja suurempaa nopeutta.
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SAUVASEKOITIN
Yleensa ottaen sauvasekoitin voi tehdd kaikkea sitd, mitd tavallinen sekoitin voi tehdd, mutta se on
nopeampi ja sen peseminen on helpompaa - valmista majoneesia, milkshakejd, smoothies -juomia
tai hedelmdjuomia kannussa. Voit sekoittaa, soseuttaa tai survoa ainekset kattilassa tai kulhossa, jossa
aiot valmistaa ne.

. Kaytit millaista astiaa hyvansa varmista, ettd se on vakaalla ja tasaisella tasolla, ja tue sitd vapaalla
kadelld, jotta se ei padse pois tyotasolta.

« Al3 upota sauvasekoitinta litoskohdan ohi kahvaan.

. Kun kdytat sita kuumissa nesteissd, dld anna terdn rikkoa pintaa missadn kulmassa, voit roiskuttaa
nestettd kulhon/kattilan/astian ulkopuolella.

«  Ald kdynnist laitetta, ennen kuin sen terd on ruoka-astian sislla.
Sammuta laite ennen erdn nostamista ruoka-astiasta.

HOITO JA HUOLTO

Sammuta laite ja irrota se sahkdverkosta.

Ole varovainen terien kanssa — ala kasittele niitd suoraan, kdyta nylonista valmistettua pesuharjaa.
Pyyhi kahva n pinnat pehmedlld kostealla kankaalla.

Puhdista sauvasekoittimen terdpda kuumassa saippuavedessa nylonharjalla.

Al laita laitteen mita&n osaa astianpesukoneeseen.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ympéristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittad pois erilladn
lajittelemattomista jétteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierrdtettava.

RESEPTEJA

ik wn =

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

PURJOPERUNAKEITTO

150 g purjoja 150 ¢ perunoita

2 lihaliemikuutioita 800 mlvetta

suolaa ja pippuria
Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisaa vesi ja lihaliemikuutiot. Kiehuta
sekoittaen samalla. Laske ldmpda. Peitd pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois lammolta. Jadhdytd 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmita tarjoilulimpdon (dld anna kiehua). Tarkista mausteet.
Tarjoile leivan kanssa.
Vichyssoise-versiota varten on purjoihin ja perunoihin lisattava hieman ruohosipulia, lisda nokare voita
pannuun ennen kuumennusta, jadhdyta keitto [dmmittamisen sijaan ja vispaa mukaan 150 ml kermaa
ennen tarjoilemista kylmana.

MAUSTEINEN KURPITSAKEITTO

900 g kurpitsa 2 w kasvisoljya
2 purjoja 2 g valkosipulia
900 mlkana/vihanneslientd 1 « jauhettua inkivdaria
2w hapankermaa/creme fraichea 1 <« jauhettua korianteria
1 Korianterinlehtid suolaa ja pippuria

Kuori kurpitsa, poista siemenet ja leikkaa se palasiksi Kuumenna 6ljyd pannussa. Lisaa purjot, valkosipuli ja
mausteet. Sekoita 3 minuuttia. Lisaa liemi ja kurpitsa. Kiehuta sekoittaen samalla. Laske lampda. Peitd
pannu. Hauduta 20 - 30 minuuttia. Ota pois lammolta. Sekoita ja lisaé korianteri ja kerma. Jddhdyta 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmitd tarjoilulimpdon (dld anna kiehua). Tarkista mausteet.
Tarjoile leivan kanssa.
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KORIANTERIPESTO

2 > Korianterinlehtia 2 g valkosipulia

60 g mannyn siemenia 125 mloliivioljya

60 g Parmesan-juustoa, raastettuna

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

HEDELMAISIA SMOOTHIES-JUOMIA
Sekoita, kunnes seos on tasainen.

4 w yogurttia

200 ml maitoa

2 w kaurahiutaleita

1 banaani

2 w Hunajaa

2 Omenoita, ilman siemenia

170 ¢ suklaajaateloa
300 mlappelsiinimehua

150 ¢ hasselpahkindyogurttia
1 banaani
200 ml maitoa

300 mlsuklaamaitoa
2 péaryndita ilman kivia

200 mlyogurttia

1 mango ilman kivea
200 mlmaitoa

1 < Hunajaa

300 ml maitoa
1 banaani
12 mansikoita

400 mlmaitoa

1 banaani

4 < Hunajaa

2 < vaniljauutetta

360 mllimonadia
125 gvaniljajaateloa
70 g mustikoita

300 mlappelsiinimehua
300 mlkarpalomehua
1 banaani

4 aprikoosinpuolikkaita tolkissa
80 mlaprikoosimehua (t6lkistd)
2 persikoita ilman kivia

4 w yoqurttia

200 ml maitoa

2 < Hunajaa

600 mlomenamehua
1 mango ilman kivea

300 mlomenamehua
90 ¢vadelmia
12 mansikoita

400 mlomenamehua
1 kuorittu kiwi-hedelma
150 g meloni

350 mllimonadia
125 mlsuklaajaateloa
100 g kirsikoita ilman kivia
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3NEKTPUYECKUW BNIEHAEP PYYHOM
lMpouTnTe MHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, NP1 Nepefaye CONPOBOAMTE UHCTPYKLKe. [lepen nprmeHeHrem
n3penna CHUMUTe C Hero yrnakoBsky.
BAXKHbIE MEPbI NPE,OCTOPOKHOCTU
CﬂeﬂyﬂTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6€3OI'IaCHOCTI/I, BK/IIOYaA cnepyoume:
/cnonb3oBaHmne fJaHHOro YCTPOMCTBA NMLAMI C OFpaHNYeHHbIMM
PM3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHbBIMI CMOCOOHOCTAMY,
HEAO0CTAaTKOM OMbITa WUAN 3HAHUI JOMYCKAETCA NPU YCIOBUN KOHTPONA UK
VHCTPYKTaxa 1 OCO3HaHUA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[eTtAm 3anpeLLeHo NCNoNb30BaTb YCTPONCTBO UM UTPaThb C HUM.
[epxuTe yCTPONCTBO Y IHYP BHE AOCAraeMOCTU feTel.
HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHme Npubopa MOXET NPUBECTY K TPaBMe.
OTkniounTe Npubop OT po3eTKI nepes cOOpPKom, pazbopKON 1AM OUYNCTKON.
He ocTaBnanTe BKoUeHHbI Nprbop 6e3 nprucmoTpa.
A\ He nepemeLLrBaiiTe ropauyio vy KAMALLYI XUOKOCTb.

Ecnu kabenb NoBpeXaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMEHEH NPOV3BOANTENEM,
CEPBMCHBIM areHTOM WK APYrUM KBANMGULIPOBAHHbBIM JINLIOM AJ1s

npenoTBpatieHnAa onacHOCTA.

® He norpysaiite pyuKky B X1UaKoCTb.
He ponyckaeTca onyckaHve Tpy6KM B ropAyee Macsio, NOCKOMbKY faxe Cierka Harpetoe Macso
MOXET Bbl3BaTb OXKOTW.
He ponyckaeTca ucnonb3osaHue Tpy6Ky ans ApobneHns nbfa n pyoku coiporo maca. O6palyaintech
HOMamui C 60IbLUIOI OCTOPOKHOCTHIO.
Wcnonb3yiiTe npubop TONbKO MO Ha3HaYeHwo.
He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH nan pabotaeT ¢ nepeboamu.
He 3anyckaiite fBuratens B TeueHne 6onee T MUHYTHI, Haye BO3MOXEH neperpes. Yepes 1 MUHYTY
BbIK/ItOUMTE ABUraTENb KaK MUHUMYM Ha 2 MUHYTbI, 4TOObI OH OCTbIS.
Mpu nepemelLBaHUM rOpAYEN XUAKOCTU B KacTpiofie Heobxoanmo ybpaTb ee C OrHA U AaTb OCTbITh B
TeueHVe HeKOTOPOro BPEMEHU.
He ocTaBnaitTe 6neHaep B KacTpione, MOCKOMbKY IHO KaCTPIOMIN MOXeT BCE eLle 0CTaBaTbCsA OYeHb
ropAYMM 1 NOBpeanTb 6neHaep.

TOJIbKO 414 6bITOBOIO UCNOJIb3OBAHUA

NN CTPALUN

1. Huskana () 4. Tpy6Ka
2. Bblcokas (I) 5. HOX

3. pyuka

YCTAHOBKA/CHATUE HACAAOK

1. OTKNounTe NprbOP OT 3NEKTPOCETU.

2. Yro6bl HafeTb HacafiKy, BCTaBbTE ee B KOHEL, PYUKI 1 OBEPHITE NPOTHB YaCOBOWN CTPESIKU.
3. YT0oObl CHATb HAacaAKy, MOBEPHITE €€ MO YaCOBOI CTPESIKE, @ 3aTEM CHUMUTE C PYUKN.

KHOMKWU CKOPOCTU
1. BcTaBbTe BUJIKY B PO3ETKY.
2. HaxmuTe BEPXHIOI KHOMKY [/ PaBOTbl HA HI3KOWM CKOPOCTY, OTRYCTUTE €€, UTOObl BLIKNOUUTD
npuéop.
3. HaXmwnTe HUXHIOIO KHOMKY Ans paboTbl Ha BbICOKON CKOPOCTY, OTMYCTUTE €€, YToObl BbIKMIOYUTD
npubop.
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. Kak npaBuno, 6onblune 06bemMbl MPOAYKTOB, MIOTHbIE CMecH 1 6oMee BbICOKOE CofiepKaHune TBEPAbIX
NPOJYKTOB OTHOCWTENbBHO XUAKOCTE NpeanonaratT 6onee AnnTesibHoe BpeMs NPUroToBeHrs npu
HU3KOW CKOPOCTM.

. HebonbLe 06bembl NPOAYKTOB, MEHEe NIOTHbIE CMECU 1 GoJlee BbICOKOE COAEPKaHE XUAKOCTEN
OTHOCUTENbBHO TBEPAbIX NPOAYKTOB NpenonaratoT 6onee KOPOTKOE BpeMs MPUroTOBNIEHUS MPK
BbICOKOI CKOPOCTU.

TPVBKA
Kak npasuno, Tpy6ka BbINoNHAET Te e GyHKLUM, 4TO 11 0BbIUHbIN BeHAep, HO HAMHOTO BbICTPee U, K
TOMY e, He TpebyeT TLaTeNbHON OUnCTKU. Yala bneHepa ngeanbHO NOAXOAUT ANS NPUTOTOBNEHMUA
MalioHe3a, MONIOYHBIX KOKTelnel, Cynos nav GpyKToBbIX HAMUTKOB. IHTpesneHTbl MOXHO
CMeLUVBaTh, NepemablBaTh UK NMPeBpPaLLaTh B Mope B TOi MOCYAE, FAe NX OynyT roToBnTb.

. IMpw ncnonb3oBaHMM MOHOro KOHTelHepa y6eauTech, YTo OH TBEPAO CTOUT HA POBHOW, YCTOMUMNBON
nosepxHocTu. Mpu paboTe noaaepxuBaiiTe Npubop cBOGOAHOI PYKOWA, UTOObI OH He CKOMb3W MO
paboueil NOBEPXHOCTW.

. He norpy:xatite HacagKy rnyoxe ee CoeguHEHUS C PYUYKOIl.

. IMpwn cmeLlwnBaHNY FTOPAYNX XUAKOCTEN CeaunTe 3a Tem, UTobbl HOX He paboTan nog yrnom, Bo
n36exaHune BbINNeCKNBaHNA XUAKOCTMW 13 Yalln /eMKOCTW/KOHTelNHepa.

. 3anpeLyaeTca BKNoYaTb NpUGOp, MoKa HOX He byneT NoMeLLeH B KOHTEMHep C NULLEN.
lMpexpe yeM BbIHAMATb HOX 13 KOHTelHepa C nuLLen, Nprbop cnepyeT BbIKNOUMUTb.

yXOA N OBCNYKUBAHUE

1. BbIkniounte npnbop 1 0TCOEANHNTE €70 OT CETH.

2. ByabTe 0CTOPOXHbI C HOXaMu — He 6epuTeCh 3a HUX PyKamu, BOCMONb3YMTeCh [N1A 3TUX Lenei

HeNOHOBOW YNCTALLEN LLETKON.

BbiTvipanTe NoBEPXHOCTb PYUKM MAFKOW BNaXKHOMN TKaHbIO.

4. OunaiiTe HKHIOK YacTb TPYOKU C HOXOM B ropsiueil MblibHO BOAE, MONb3YACh HEMNOHOBON
LLeTKOMN.

5. He onyckaiiTe npn6op B NOCYAOMOEUHYIO MALLVIHY.

ﬁ3ALUMTA OKPYKAIOLLEEV CPE[bl

w

[lnsi Toro uTo6bl N36EXaTh Yrpo3 AN1s 3L0POBbLA 1 OKPYKAIOLEN CPEAbl 113-33 BPEAHbIX BELLECTB B
3MEKTPUYECKUX 1 STIEKTPOHHBIX TOBApaXx, NP16opPbl, OTMEUEHHbIE AaHHbIM CUMBOSIOM, [JOSIKHbI
YTUAU3MPOBATLCA HE KaK HE OTCOPTHPOBaHHbIE GbITOBbIE OTXOfbI, @ KaK BOCCTAHOBJIEHHbIE W/ MOBTOPHO
CNONb30BaHHbIE.

PELLEMTbI

> =ropcTb w— = cTonoBas noxka (15 mn) g =rpammbl

¥ = cBaska <~ = YalHas NoXKa (5 mn) ml = MunAMAnTPbI
d = 3y60K(-K1)
CYMN U3 KAPTOOEJIA N NTYKA-NOPEA

150 g nyk-nopen 2 6ynbOHHble KyOUKM 800 mlBoga

150 g kapTodenb conb 1 nepewy

B TeueHue 2 cekyH[ n3menbyalite B KombaliHe nyk-nopeit v Kaptodenb. [epenoxumte nonyyeHHyto Maccy B
GonbLuyto KacTpronto. [lobasbTe Bofy 1 6ynboHHbIe KyOuKK. [loBeanTe 40 KnneHus, nomeLunsas. YoasbTte

OrOHb. 3aKpONTe KaCcTPIoNio KPbILLKOW. KnnAaTnTe Ha MeaneHHOM orHe B TedeHune 20 MuHyT. CHUMUTE C OTHA.

OcTyxaiTe B TeyeHune 30 MUHYT. i3menbuuTe BCe B KombaiiHe 1O ogHOpoAHOCTU. [ogorpeiiTe o
TemnepaTypbl Nofaun Ha cTon (He foBoAuTe 1o KineHus). [lobabTe cnewum no Bkycy. Mopasaiite ¢
Xnebom.

Ytobbl NprrotoBnTH Cyn Brwmcyas, fobasbTe K nyKy-nopeio 1 Kaptodesto napy nyKoBUL fyKa-CKOpogbl
(Mnn, Kax ero eLuye Ha3blBaIOT, LUHWTT-NYKa), B KACTPIONIO Nepef HarpeBaHueM NOoXKMUTE KYCOK Macna,
BMECTO MOBTOPHOrO HarpeBaHUaA oxnaguTe Cyn v NofaBanTe ero XoNoAHbIM, NPeABapUTENbHO 3anpasnB
150 mn cAnBOK.
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TbIKBEHHbIV CYN C MPAHOCTAMU

1« MONOThI UMOVPb 2w pacTUTenbHOe Macio 900 gTbiKBa
2w canBKu/CcMeTaHa 900 ml KypuHbIit/oBOLHON GYNbOH 2 nyk-nopen
1 nucTba KopuaHgpa 1 <= MONOTbI KOPUAHAP 2 d YecHoK

conb 1 nepewy

OumncTnTe ThIKBY, OTAENUTE CEMEHA W MopexbTe Kyckamu. Pasorpeiite B kacTpione macio. [lobasbTe
NyK-Nope, YeCHOK 1 cnelyui. MomeLumBaiite B TeyeHne 3 MUHYT. [lobaBbTe 6yNbOH U ThIKBY. [loBeANTe O
KuneHus, nomelunsas. Y6aBbTe OroHb. 3aKpoiiTe KacTpronio KpbILWKOW. KnnATtuTe Ha MefieHHOM OrHe B
TeyeHwe 20-30 MuHYT. CHUMUTE C orHs. [lJobaBbTe KopuaHap v cnuBku. OcTyKaliTe B TeueHne 30 MAHYT.
M3menbunTe Bce B KOMbGaitHe 1O OAHOPOAHOCTU. [oforpeiiTe fO TeMNepaTypbl NOJAYN Ha CToN (He
poBoauTe Ao KuneHus). lobasbTe cneumm no BKycy. lMopasaiite ¢ xnebom.

COYCMECTO U3 KOPUAHAOPA
2 ¥ nMCTbA KopraHppa 2 & YecHoK
60 g KefpoBble opexu 125 ml onuBkoBoe macno

60 g napmesaH, TepTbin

M3menbunTe B KOMbaliHe nnm bneHaepe KOpUaHAP, YECHOK, KeAPOBbIE OPEXU 1 MOMOBIHY YKa3aHHOTO
KONMYeCTBa OSIMBKOBOIO Mac/a A0 OAHOPOAHOCTY. [TepenoxuTe nonyyeHHyio Maccy B 60nbLuyio yaLuy.
[lo6asbTe napmesaH. [lobaBnaiiTe Macno 4o NOMyYeHNA HYXHO KOHCUCTeHLMM: [ina coyca-Auna: ryctas.
[inqa TonnuHra: cpefHelt rycToTbl. [ina coyca K nacte: xugKas.
®OPYKTOBbBIE KOKTEAU

Vi3menbuute BCe B 6neHnepe NN KYXOHHOM KombaitHe [0 OAHOPOAHOCTN.

4 e jorypt 360 mlnumoHag
200 mlmonoko 125 g BaHUNbHOE MOPOXKEHOe
2w OBCAHbIE XN0Mbs 70 guyepHUKa
1 6aHaHbI
2 v mej 300 ml anenbcMHOBbIN COK
2 A6NOKM C yfaneHHO cepaLeBUHOI 300 ml KIOKBEHHDI COK
1 6aHaHbI
170 g woKonagHoe MOpoXeHoe
300 mlanenbcuHOBBI COK 4 NONOBMHKIM KOHCEPBUPOBaHHBIX abPKKOCOB
80 ml abprKOCOBbIN COK (OT KOHCEPBUPOBAHHbIX
150 g orypT C necHbIMM opexamu abpviKocoB)
1 6aHaHbI 2 NepCuKm C BbIHYTOM KOCTOYKON
200 mlmonoko 4 e ijorypT
200 ml monoko
300 ml WoKonagHoe MOsIOKO 2 -« Mmeq

2 rpyLum ¢ yaaneHHomn cepALeBMHON
600 ml A6nouHbIil COK

200 mlirorypt 1 MaHro C BbIHYTOWN KOCTOYKOM
1 MaHro ¢ BbIHyTOW KOCTOYKOW

200 mlmonoko 300 mla610uHbIN COK

1 « men 90 g manuHa

12 Kny6HUMKa
300 mlmonoko

1 6aHaHbl 400 mla6n0YHbIN COK
12 Kny6HMKa 1 KMBW, OUYULLIEHHbIE
150 g ablHA
400 mlmonoko
1 6aHaHbl 350 mlnumoHag
4 <« men 125 ml wokonagHoe MopoXeHoe
2 < BaHWbHbIN IKCTPaAKT 100 g BULIHK C BbIHYTOW KOCTOUKOW
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odztrahtve v§§chny obal)l. ) o

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(m.

Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

Pfistroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

Nespravné pouziti zafizeni m{ize vést ke zranéni.

Pfed montazi, demontazi ¢i CiSténim pristroj vypojte ze sité.

4Pokud je pfistroj v zasuvce, nenechévejte ho bez dozoru.

A\ Nikdy nemixujte horkou nebo varici tekutinu.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Drzadlo neponotuijte do kapaliny.

. Nepouzivejte mixovaci ty¢ na horky olej — i mirné horky olej mlize zpUsobit osklivé popaleniny.
Nezkousejte sekat led, syrové maso a s nozi manipulujte velice obezfetné.
Nepouzivejte spotrebic pro jiny Ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Motor nenechdvejte béZet déle nez 1 minutu — mohl by se pfehfat. Po 1 minuté pfistroj alespori na 2
minuty vypnéte, aby motor mohl vychladnout.
Pokud budete mixovat horkou tekutinu v hrnci, vzdy napted odstavte hrnec z plotny a pfed
mixovanim nechte trochu zchladnout.
Nikdy nenechévejte mixér stat v hrnci, protoze dno hrnce mlze byt pofad velmi horké, ¢imz se mize
mixér poskodit.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. nizka(l) 4. mixovaci ty¢
2. vysoka (Il) 5. nlz

3. drzadlo

ZASOUVANI/VYJMUTI PRISLUSENSTVI

1. Vytéhnéte pistroj ze zasuvky.

2. Mixovaci ty¢ nasadite tak, Ze ji natlacite na konec drZadla a otocite ji proti sméru hodinovych rucicek.

3. Kdyz chcete mixovaci ty¢ sejmout, otocte ji ve sméru hodinovych rucicek a pak ji z drzadla vytahnéte.

TLACITKA RYCHLOSTI

1. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

2. Pronizkou rychlost stisknéte horni tlacitko, pro vypnuti uvolnéte.

3. Provysokou rychlost stisknéte spodni tlacitko, pro vypnuti uvolnéte.
Obecné Ize fici, ze velké mnozstvi, husté smési a vysoky podil tuhych latek vici tekutindm vyzaduje
delsi ¢asy a pomalejsi rychlosti.
Mensi mnozstvi, fidsi smési a vice tekutého podilu vici tuhym latkdm vyzaduje kratsi ¢asy a vyssi
rychlosti.

MIXOVACI TYC
Obecné Ize fici, Ze mixovaci ty¢ dokdZze to samé jako bézny mixér, a neni tolik prace s umyvéanim.
Slouzi k vyrobé majonézy, mlécnych koktejl, smoothies ¢i ovocnych napojli v nddobce. Mlzete také
misit, rozmélnovat ¢i mixovat ingredience pfimo v hrnci ¢i mise, ve které chcete pokrm pfipravit.
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At uz pouzivate jakoukoliv nadobu, ujistéte se, Ze je na stabilnim a rovném povrchu, a nddobu
pridrzujte volnou rukou, aby vém po pracovnim povrchu necestovala.
. Mixovaci ty¢ neponofujte nad misto, kde se ty¢ spojuje s drzadlem.
Pi pouziti pfistroje v horkych tekutindch zajistéte, aby nGz neprorazil hladinu zesikma - tekutina by
mohla z misy/hrnce/naddoby vystiiknout.
. Pristroj nezapinejte, dokud neni ndiz uvnitt nddoby na zpracovani potravin.
Pristroj pfed vyzvednutim noZe z nddrzky vypnéte.
PECE A UDRZBA
Pfistroj vypnéte a vytdhnéte jej ze zasuvky.
S noZi zachazejte velmi opatrné - nemanipulujte s nimi pfimo, pouzijte nylonovy distici kartacek.
Povrchy drzadla mixéru ocistéte jemnym vihkym hadfikem.
NGz mixovaci tyce ocistéte v horké mydlové vodé nylonovym kartackem.
Nevkladejte Zddnou ¢ést spotiebice do mycky.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohroZeni zdravi a Zivotniho prostfedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany do
smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.

vk wn s

RECEPTY
& =hrst w— =polévkova |Zice (15 ml) g=gramy
W =trs - = Cajova Izicka (5 ml) ml = mililitry

d = strouzek (strouzky)
PORKOVO-BRAMBOROVA POLEVKA

150 g pdrek 150 gbrambory
2 masox 800 mlvoda
stl a pepf

Pérek a brambory mixujte po dobu 2 sekund. Prelijte do vétsiho hrnce. Pfidejte vodu a masox. Pfivedte k
varu za stalého 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 brambordm jesté trochu pazitky, a v hrnci napred rozehrejte
hrudku mésla. Polévku pak vychladte a neohfivejte ji. Pfed podavanim do polévky jesté vilehejte 150 ml
smetany.

KORENENA DYNOVA POLEVKA

900 gdyné 2 w rostlinny olej
2 pérek 2 d lesnek

900 ml kufeci/zeleninovy bujon 1 « mlety zazvor
2w 18% smetana/créme fraiche 1« mlety koriandr
1 W listy koriandru sUl a pepf

Dyni oloupejte, zbavte semen a nakrdjejte na vétsi kusy. V hrnci rozpalte olej. Pridejte pérek, cesnek a
kofeni. 3 minuty michejte. Pfidejte bujén a dyni. Pfivedte k varu za stalého michéni. Ztlumte plamen. Hrnec
prikryjte. 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.

KORIANDROVE PESTO
2 ¥ listy koriandru 2 d cesnek
60 g piniové ofisky 125 ml olivovy olej

60 g parmazan - strouhany

Koriandr, ¢esnek, piniové ofisky a polovinu oleje do hladka rozmixujte. Pfelijte do velké misy. Vmichejte
parmazan. Pfidejte olej k ziskani spravné konzistence: Na dip: husté. Na polevu: stredné husté. Na
téstovinovou oméacku: fidké.
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OVOCNE SMOOTHIE
Vse do hladka rozmixujte.
4 w jogurt

200 ml mléko

2 w ovesnd mouka

1 banén

2 w med

2 jablka - odjadiena

170 g c¢okoladova zmrzlina
300 mlpomerancovy dzus

150 gjogurt s liskovymi ofisky
1 banéan
200 ml mléko

300 ml ¢okoladové miéko
2 hrudky - odjadfené

200 mljogurt

1 mango - zbavené pecky
200 ml mléko

1 « med

300 mlmléko
1 banan
12 jahody

400 mlmléko

1 banan

4 « med

2 « vytazek z vanilky

4

360 ml citronova limonada
125 gvanilkova zmrzlina
70 gborlvky

300 mlpomerancovy dzus
300 ml brusinkovy dzus

1 banan

4 pulky zavafenych merunék

80 ml merurikova $tava (z plechovky)
2 broskve - vypeckované

4 w jogurt

200 ml mléko

2 <« med

600 mljablecny dzus
1 mango - zbavené pecky

300 mljable¢ny dzus
90 gmaliny
12 jahody

400 mljablecny dzus
1 kiwi - oloupané
150 g meloun

350 mlcitrénova limonada
125 ml ¢okoladova zmrzlina
100 g tfedné - vypeckované



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 m6zu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti ak
su pod dozorom/vedenim a uvedomuju si s tym spojené rizika.
Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.
Uchovavaijte pristroj a kabel mimo dosahu deti.
Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.
Spotrebic¢ vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo Cistenim.
Nenechavajte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektricke;j sieti.
A Nikdy nespracovavajte hortce alebo vriace tekutiny.
Ak je privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo
k riziku.
® Rukovat neponérajte do tekutin.
Nepouzivajte ty¢ovy mixér v horicom oleji — aj mierne hortci olej méze sposobit tazké popaleniny.
Nepokusajte sa drvit fad, nepokusajte sa sekat surové maso, a davajte velky pozor na noze.
Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto instrukciach.
Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo mé poruchu.
Nepustajte motor viac ako 1 mindtu naraz, méze sa prehriat. Po 1 mindte ho nechajte vypnuty
najmenej 2 minuty, aby mohol vychladnut.
Pri miesani horucich tekutin v hrnci vzdy odlozte hrniec z tepelného zdroja a nechajte ho pred
miesanim trochu vychladnut.
Nikdy nenechdvajte mixér v hrnci, pretoze dno hrnca by mohlo byt stale velmi hortice a mohlo by
poskodit mixér.
POUZITIE LEN PRE DOMACNOST

NAKRESY

1. nizka(l) 4. ty¢
2. vysoka (Il) 5. noz
3. rukovit

ZAKLADANIE/ZLOZENIE NASTAVCOV
1. Odpojte pristroj z elektrickej siete.
2. Ty¢zalozite jej zatla¢enim do koncovej Casti rukovdte a pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek.
3. Ty¢ odstréanite jej pootocenim v smere hodinovych ruciciek a jej vytiahnutim z rukovate.
TLACIDLA NA OVLADANIE RYCHLOSTI
1. Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.
2. Vrchnym tlacidlom zapnete pristroj na nizku rychlost, uvolnenim tlacidla ho vypnete.
3. Spodnym tlacidlom zapnete pristroj na vysoku rychlost, uvolnenim vypnete.
Vo vieobecnosti velké mnozstva, husté zmesi a vysoky podiel pevnych casti v pomere k tekutindm
vyzaduju dIhsi ¢as a nizsie rychlosti.
Nizsie mnozstva, redsie zmesi, a viac tekutin ako pevnych casti vyzaduiju kratsie ¢asy a vyssie rychlosti.
TYCOVY MIXER
Vo vieobecnosti dokdze tycovy mixér urobit vietko, ¢o obycajny mixér, ale rychlejsie a s menej
riadom - majonézu, mlie¢ne koktaily, natierky, alebo ovocné napoje vo vysokej odmerke. Prisady
mdzete rozmixovat do pozadovanej konzistencie v rajnici alebo nadobe, v ktorej ich budete varit.
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Bez ohladu na to, aku nadobu pouZzijete, dbajte na to, aby bola polozena na pevnom, rovnom
podklade, a drzte ju druhou rukou, aby ste zabranili jej pohybu po pracovnom povrchu.
. Nepondrajte ty¢ nizsie, ako je miesto spojenia s rukovétou.
Pri pouzivani v horucich tekutinach nedovolte, aby sa n6z dotkol povrchu v uhle, inak sa moze stat, ze
tekutina vystrekne von z misy/rajnice/nadoby.
. Nezapinajte ho, kym nie je n6z v nddobe s potravinou.
Vlypnite ho pred vybratim z nadoby.
STAROSTLIVOST A UDRZBA
Pristroj vypnite a odpojte zo siete.
Davajte velky pozor na noZe - nedotykajte sa ich priamo, pouzite nylonovu kefku na umyvanie riadu.
Povrch rukovate vytrite makkou vihkou handrou.
Koncovku ty¢ového mixéra s nozmi vycistite v horticej vode so saponatom, s nylonovou kefkou.
Nevkladajte Ziadne Casti spotrebica do umyvacky riadu.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
ﬁAby nedoslo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych ltok v elektrickych
a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym
komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova poutzit alebo recyklovat.

Lk wh =

RECEPTY
& =zahrst w— =polievkova lyZica (15ml) g=gramov
{ = trs, strapec - = Cajova lyzicka (5ml) ml = mililitrov

d = strucik (ov)

POROVO-ZEMIAKOVA POLIEVKA

150 g por 150 ¢ zemiaky

2 bujény 800 mlvoda

sol'a ¢ierne korenie

Por a zemiaky mixujte 2 sekundy. Prelozte do velkej rajnice. Pridajte vodu a bujény. Privedte do varu, za
staleho miesania. Znizte ohen. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20 minut. Odlozte z
ohna. Nechajte vychladndt 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty vhodnej na podévanie (nie
az do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.
Ak chcete Vichyssoise, pridajte trochu pazitky k poru 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 gtekvica 2 w zeleninovy olej
2pér 2 J cesnak

900 mlkuraci/zeleninovy bujén 1 <« pomlety zazvor

2 @ smotana na varenie/ créme fraiche 1 <« pomlety koriander
1 7 koriandrové listky sol'a ¢ierne korenie

Tekvicu oSupajte, zbavte semien a nakrajajte na kusy. V panvici zohrejte olej. Pridajte p6r, cesnak a korenia.
Miesajte 3 minuty. Pridajte bujon a tekvicu. Privedte do varu, za staleho miesania. Znizte ohen. Rajnicu
prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20-30 minut. Odlozte z ohfa. Vmiesajte koriander a smotanu.
Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty vhodnej na podavanie (nie az do
varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.

KORIANDROVE PESTO
2 > koriandrové listky 2 dcesnak
60 g piniové oriesky 125 mlolivovy olej

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 namécanie: husté Na polevu:
stredne husta Na omacku na cestoviny: riedka
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OVOCNE KREMY
Vsetko zmixujte do hladka.
4 w jogurt
200 ml mlieko
2 w ovsend muka
1 banéan
2 w med
2 jablka bez jadrovnikov

170 g cokoladova zmrzlina
300 ml pomarancovy dzus

150 gjogurt s lieskovymi orieskami
1 banan
200 mlmlieko

300 ml ¢okoladové mlieko
2 hrusky bez jadrovnikov

200 mljogurt

1 mango, bez kostky
200 ml mlieko

1 « med

300 mlmlieko
1 banan
12 jahody

400 mlmlieko

1 banan

4 < med

2 « vanilkovy extrakt
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360 mllimonéada
125 gvanilkova zmrzlina
70 g cucoriedky

300 ml pomarancovy dzus
300 mlborievkova stava
1 banan

4 polovice zavaranych marhul

80 ml marhulova Stava (zo zavaraniny)
2 broskyne, bez kostky

4 w jogurt

200 ml mlieko

2 « med

600 ml jablkovy dzus
1 mango, bez kdstky

300 mljablkovy dzus
90 g maliny
12 jahody

400 mljablkovy dzus
1 kivi, oSUipané

150 gmeldn

350 mllimonada

125 ml ¢okoladova zmrzlina
100 9 ceredne, bez kdstky



Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczeristwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej czy umystowej lub nieposiadajace odpowiednich
umiejetnosci i doswiadczenia, jezeli s3 pod nadzorem i rozumieja
niebezpieczenstwa zwigzane z uzywaniem urzadzenia.

Dzieci nie powinny uzywac lub bawi¢ sie urzadzeniem.

Przechowuj urzadzenie i przewod z dala od dzieci.

Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.
Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia, wyjmij
wtyczke z gniazdka.

Nie pozostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.

A\ Nigdy nie uzywaj ptynéw goracych lub wrzacych.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
®  Nie wktadaj uchwytu w ciecz.
Nie uzywac rozdrabniacza do goracego oleju - olej nawet umiarkowanie goracy moze spowodowac
powazne oparzenia.
Nie prébowac kruszy¢ lodu, siekac surowe mieso i bardzo uwazac na ostrza.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jedli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie uruchamiaj silnika na dtuzej jak 1T minute, bo moze sie przegrzac. Po uptywie 1 minuty, nalezy
wytaczy¢ na co najmniej 2 minuty, az silnik ostygnie.
W przypadku mieszania goracych 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

RYSUNKI

1. mafa(l) 4.  rozdrabniacz
2. duza(ll) 5. ostrze

3. uchwyt

ZAKLADANIE/ZDEJMOWANIE PRZYSTAWEK

1. Wyjac wtyczke z gniazdka.

2. Aby zatozy¢ rozdrabniacz, natéz go na uchwyt i obré¢ w lewo.

3. Aby zdjac rozdrabniacz, obré¢ go w prawo i $ciagnij z uchwytu.

PRZYCISKI PREDKOSCI
Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

2. Naci$nij gérny przycisk dla matych obrotéw, zwolnij go, aby wytaczy¢.

3. Nacisnij gorny przycisk dla duzych obrotéw, zwolnij go, aby wytaczy¢.
Na ogdt, wieksza ilos¢ sktadnikéw, gesciejsze sktadniki i wyzszy stosunek sktadnikéw statych do
ptynnych, wymagaja dtuzszego czasu przyrzadzania i mniejszej predkosci.
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. Mniejsza ilos¢, rzadsze sktadniki, wiecej ptyndw niz sktadnikdw statych, sugerujg krotszy czas i
wieksze predkosci.

ROZDRABNIACZ

. Ogolnie, rozdrabniacz moze wykonywac wszystkie funkcje zwyczajnego blendera, szybciej i z
tatwiejszym zmywaniem - w kielichu mozna zrobi majonez, koktajle mleczne, napoje owocowe.
Sktadniki mozna miesza¢, uciera¢ na mase i puree w misce albo garnku, w ktérym beda gotowane.

. Obojetnie, jaki pojemnik bedzie uzyty, musi zosta¢ ustawiony na stabilnej, ptaskiej powierzchni i
dodatkowo przytrzymany reka, zeby nie przesuwat sie na powierzchni roboczej.

. Nie zanurzaj rozdrabniacza gtebiej jak do potaczenia z uchwytem.

. Przy uzywaniu w goracym ptynie, nie dopuszczac¢ do dziatania pod katem w stosunku do powierzchni
- ptyn moze wytrysnac¢ poza miske/garnek/pojemnik.

. Nie wigcza¢, zanim ostrze nie znajdzie sie w pojemniku z zywnoscia.

. Wylaczy¢ przed wyjeciem ostrza z pojemnika z zywnoscia.

KONSERWACJA | OBStUGA

1. Wylaczy¢ urzadzenie i wyciggna¢ przewdd z gniazdka sieciowego.

2. Bardzo uwazac na ostrza, nie dotykac ich reka, uzy¢ nylonowej szczoteczki do zmywania.

3. Powierzchnie uchwytu wytrze¢ miekka wilgotna sciereczka.

4. Ostrze rozdrabniacza wymy¢ goraca wodga z detergentem do naczyn przy pomocy szczoteczki
nylonowe;j.

5. Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyA.

OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne mogg by¢ zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.
PRZEPISY KULINARNE
& =garsc o =lyzka stotowa (15ml) g=gramy
1 = peczek « =tyzeczka (5 ml) ml = mililitry
d = zabek(ki)
ZUPA ZIEMNIACZANA Z POREM
150 g pory 150 gziemniaki
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, ciggle 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 - dodac troche szczypiorku do poréw i ziemniakéw, wytozy¢ na patelnie kawatek masta
przed ogrzaniem, schtodzi¢ zupe, nie podgrzewac, wbi¢ 150 ml $mietany przed podaniem na zimno.
PIKANTNA ZUPA Z DYNI

900 gdynia 2 w olejrodlinny

2 pory2 o czosnek

900 mlwywar z kurczaka i warzyw 1« zmielony imbir
2w $mietanka/creme fraiche 1« zmielona kolendra
1 @ liscie kolendry sol i pieprz

Obra¢, usuna¢ 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, ciggle mieszajac. Zmniejsz
ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez 20-30 minut. Zdejmij z ognia. Wymieszaj z kolendra
i $mietana. Studz przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz do temperatury podawania (nie
pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawa¢ z pieczywem.
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PESTO Z KOLENDRY
2 > liscie kolendry

60 g orzeszki pinii

60 g Parmezan, starty

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

Na sos do makaronu: rzadka.
KOKTAJLE OWOCOWE
Zmiksuj wszystko do gtadkosci.
4 w jogurt

200 ml mleko

2 w owsianka

1 banan

2 @ miod

2 jabtka, bez gniazd nasiennych

170 ¢lody czekoladowe
300 mlsok pomaranczowy

150 g jogurt z orzechami laskowymi
1 banan
200 ml mleko

300 ml mleko czekoladowe
2 gruszki, bez gniazd nasiennych

200 mljogurt

1 mango, kamien usuniete
200 ml mleko

1 « midd

300 ml mleko

1 banan

12 truskawki

400 mlmleko

1 banan

4 « midd

2 « ekstrakt z wanilii

2 d czosnek
125 mloliwa z oliwek

360 mllemoniada
125 glody waniliowe
70 gjagody

300 mlsok pomaranczowy
300 ml sok zurawinowy
1 banan

4 potéwki moreli z puszki

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

200 mlmleko

2 « midd

600 ml sok jabtkowy
1 mango, kamier usuniete

300 mlsok jabtkowy
90 gmaliny
12 truskawki

400 ml sok jabtkowy
1 kiwi, obrane
150 gmelon

350 mllemoniada
125 mllody czekoladowe
100 g wisnie, pestki usuniete
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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, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod
nadzorom ili rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti.

Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

Izvucite utikac iz uti¢nice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢is¢enja.
Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uti¢nicu.

& Nemojte obradivati vruce ili kipuce tekucine.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne strucnosti.

® Nesstavljajte ru¢ku u tekucinu.
Ne koristite Stapni mikser u toplom ulju - ¢ak i umjereno vruce ulje moze uzrokovati tesku opeklinu.
Nemojte pokusavati usitniti rizu, rezati svjeze meso i budite jako pazljivi s o$tricama.
Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida viSe od 1 minuta, jer se moZze pregrijati. Poslije 1 minuta,
iskljucite ga za najmanje 2 minuta, da bi se motor ohladio.
Ako mijesate vruce tekucine u Serpi, uklonite Serpu s vatre i ostavite je da se malo ohladi prije nego
$to pocnete s mijeSanjem.
Nemojte ostavljati blender u Serpi jer bi dno Serpe moglo jos$ uvijek biti vruce i ostetiti blender.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. niska(l) 4. Stapnidio
2. visoka (Il) 5. oStrica

3. rucka

STAVLJANJE/UKLANJANJE DODATAKA

1. Iskljucite uredaj.

2. Kako biste namjestili Stapni dio, gurnite ga na kraj rucke i okrenite ga u smjeru suprotnom od kretanja
kazaljki na satu.

3. Kako biste skinuli Stapni dio, okrenite ga u smjeru kretanja kazaljki na satu i potom ga izvucite s ru¢ke.

TIPKE ZA BRZINU

1. Stavite utikac u uti¢nicu.

2. Pritisnite gornju tipku za nizu brzinu, otpustite je za iskljucivanje.

3. Pritisnite donju tipku za vecu brzinu, otpustite je za iskljucivanje.
Opcenito, za velike koli¢ine, guste smjese i veliki omjer krutina prema tekucini znace dulje vrijeme i
manje brzine.
Manje koli¢ine, rjede mjesavine i visok omjer krutina prema teku¢inama znaci krace vrijeme i vece
brzine.

STAPNI MIKSER
Opcenito, Stapni mikser moze raditi sve $to normalni blender moZe raditi, ali brze te zahtijeva manje
pranja - napravite majonezu, vo¢ni frape ili vo¢na pica u ¢asi. Mozete mijesati, napraviti pulpu ili pire
od sastojaka u loncu ili zdjeli u kojoj ¢ete ih kuhati.

48



Bez obzira na to koju posudu koristite, pazite da je na stabilnoj ravnoj povrsini i drzite je slobodnom
rukom da ne ode preko radne povrsine.

. MozZete uranjati Stapni dio samo do spojnice s ru¢kom.
Kad ga koristite s vru¢im tekucinama, pazite da ostrica ne uroni na povrsinu pod kutom, jer mozete
isprskati tekucinu izvan zdjele/posude.

. Ne ukljucujte uredaj dok ostrica nije u posudi s hranom.

. Iskljucite uredaj prije podizanja ostrice is posude s hranom.

CISCENJE | ODRZAVANJE

1. Iskljucite aparat i izvucite kabel iz uti¢nice.

2. Pazite s ostricama - nemojte s njima rukovati direktno, koristite najlonsku cetku za pranje.

3. Obrisite povrsine mekom mokrom krpom.

4. Otistite ostricu stapnog dijela u vrucoj vodi sa sapunicom, pomocu najlonske cetke.

5. Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

ZASTITA OKOLISA
E Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

recepti
> =3aka w— =kasika (15 ml) g=grami
Y = svezanj « = kafena kasicica (5 ml) ml = mililitri

d = Cen (¢enovi)
CORBA OD PORILUKA | KROMPIRA

150 ¢ 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 prokljuca, mesajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko
20 minuta. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Mesajte 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 vlaca smesi od krompira i poriluka; stavite komadic¢
putera u $erpu pre nego sto je zagrejete, ohladite supu umesto da je ponovo zagrejete i umutite metlicama
150 ml pavlake pre nego sto je servirate hladnu.

PIKANTNA CORBA OD BUNDEVE

900 gbundeva 2 w biljno ulje

2 poriluk 2 d beliluk

900 ml pileca/povrtna kocka za supu 1« dumbir u prahu
1« korijander u prahu 1 W listovi korijandera
2w jednostavna pavlaka /créme 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 zacine. Mesajte sastojke 3 minuta. Dodajte kocku za supu i bundevu. Pustite da prokljuca, mesajuci.
Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko 20-30 minuta. Sklonite je sa
toplote. Umesajte korijander i pavlaku. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Me$ajte sve zajedno dok se ne

dobije glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluZzenja (nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine.
Sluzite uz hleb.

PESTO OD KORIJANDERA
2 > listovi korijandera 2 d beliluk
60 g 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: gus¢a. Za
preliv: srednja. Za sos za pastu: reda.
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PENASTI VOCNI NAPICI (SMOOTHIES)

Mesajte sve zajedno dok se ne dobije glatka smesa.

4 w jogurt

200 ml mleko

2 w ovseno brasno
1 banana

2 o med

2 jabuke bez jezgre

170 ¢sladoled od ¢okolade
300 mlsok od pomorandze

150 gjogurt od lednika
1 banana
200 ml mleko

300 ml ¢okoladno mleko
2 kruske bez jezgre

200 mljogurt

1 mango bez kostice
200 ml mleko

1 « med

300 mlmleko
1 banana
12 jagode

400 mlmleko

1 banana

4 < med

2 « ekstrakt od vanilije
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360 mllimunada
125 gsladoled od vanilije
70 gborovnice

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 ml sok od jabuke
1 mango bez kostice

300 mlsok od jabuke
90 gmaline

12 jagode

400 mlsok od jabuke
1 oljusteni kivi

150 gdinja

350 mllimunada
125 mlsladoled od ¢okolade
100 gtrednjeili vidnje bez kostica



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, vkljucno z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, Cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so
pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana
tveganja.

Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

vev v

Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢is¢enjem napravo odklopite.
Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

A\ Nikoli ne obdelujte vrocih ali vrelih tekocin.

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

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

® Rocaja ne dajajte v tekocino.
Pali¢nega olja ne uporabljajte v vrocem olju - tudi zmerno segreto olje lahko povzroci hude opekline.
Ne poskusajte drobiti leda, ne poskusajte sekati surovega mesa in bodite izredno previdni z nozi.
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.
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.
Ce mesate vroce tekocine v posodi, posodo vedno odstranite z vrocine 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
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RISBE

1. nizka(l) 4, pali¢nidel
2. velika (Il) 5.  noz

3. rocaj

NAMESTITEV/ODSTRANJEVANJE PRIKLJUCKOV

1. Napravo odklopite.

2. Cezelite namestiti pali¢ni del, ga potisnite na konec rocaja in zavrtite v levo.
3. Cezelite odstraniti pali¢ni del, ga zavrtite v desno in snemite z ro¢aja.

GUMBA ZA HITROST

1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

2. Pritisnite zgornji gumb za manjo hitrost in ga spustite, da napravo izkljucite.

3. Pritisnite spodnji gumb za ve¢jo hitrost in ga spustite, da napravo izkljucite.
Splosno pravilo pravi, da velike koli¢ine, goste zmesi in veliki deleZi trdnih snovi zahtevajo daljse
trajanje ter nizje hitrosti.

. Manjse kolic¢ine, redke zmesi in veliki deleZi tekocin zahtevajo krajse trajanje ter vecje hitrosti.

PALICNI DEL
S pali¢nim delom lahko obicajno storite vse, kar lahko storite z mesalnikom, le hitreje in z manj pranja
posode - v merilni posodi si pripravite majonezo in napitke z mlekom, sadjem ali obojim. Sestavine
lahko premesate ali pasirate kar v posodi, v kateri jih boste skuhali.
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Ne glede na vrsto poskrbite, da je posoda na stabilni in ravni povrsini, pri tem pa jo podprite s prosto
roko, da preprecite njeno premikanje po delovni povrsini.

. Pali¢nega dela ne potopite globlje od spoja z ro¢ajem.
Kadar ga uporabljate v vrocih tekocinah, ne pustite, da bi se noz dvignil nad gladilno, saj lahko pride
do brizganja tekocine iz posode.

. Naprave ne vkljucite, dokler ni v posodis hrano.
Napravo izkljucite, preden noz dvignete iz posode s hrano.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Napravo izklopite in odklopite.

2. ZnoZiravnajte izredno previdno - ne dotikajte se jih neposredno, pri pomivanju uporabite najlonsko
krtaco.

3. Povrsine rocaja obrisite z mehko vlazno krpo.

4. Konec pali¢nega dela ocistite v vroci milnici z najlonsko krtaco.

5. Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

ZASCITA OKOLJA

EV izogib 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.

recepti

> =zadlan w— =7Zlica (15 ml) g=grami

1 = 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 mes3ajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dudite 20-30 minut. Odstavite z vro¢ine. 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 BUCNA JUHA

900 gbuca 2 w rastlinsko olje
2por 2 dlesen

900 ml pis¢ancja/zelenjavna osnova 1« mletiingver

2 w kisla smetana 1« mleti koriander
1 W listi koriandra sol in poper

Buco olupite, odstranite semena in jo razrezite na koscke. Segrejte olje v ponvi. Dodajte por, ¢esen 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. Vme3ajte 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 dcesen
60 ¢ pinjole 125 mlolj¢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.
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SADNI NAPITKI

Vse obdelajte do gladke mase.

4 w jogurt

200 ml mleko

2w ovseni kosmici
1 banana

2 w med

2 jabolka, brez pesk

170 g cokoladni sladoled
300 ml pomaranéni sok

150 ¢ lesnikov jogurt
1 banana
200 mlmleko

300 ml ¢okoladno mleko
2 hruske, brez pesk

200 mljogurt

1 mango, brez ko3¢ice
200 ml mleko

1 « med

300 mlmleko
1 banana
12 jagode

400 mlmleko

1 banana

4 « med

2 « izvlecek vanilje
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360 mllimonada
125 gvaniljev sladoled
70 g borovnice

300 ml pomaranéni sok
300 mlbrusni¢ni sok
1 banana

4 polovice konzervirane marelice
80 ml mareli¢ni sok (iz konzerve)
2 breskve, brez kos¢ice

4 w jogurt

200 mlmleko

2 « med

600 ml jabol¢ni sok
1 mango, brez koscice

300 mljabol¢ni sok
90 gmaline
12 jagode

400 mljabol¢ni sok
1 kivi, olupljen
150 gmelona

350 mllimonada
125 ml ¢okoladni sladoled
100 g cesnje, brez koscic



AopaoTe Tig 06nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUN 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAG TIPLV AT TN XPNON.

ZHMANTIKA METPA AXOAAEIAZ
Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:
H ouokeun autr) emtpéneTal va XPNOIUOTOLETAL ATTO ATOUA UE MEIWMUEVEC
OWMATIKEC, AIOBNTNPIAKEC R SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC 1 amd ATopa HE EANTTH
TEipa Kal YVWOEIC epdoov emPBAémovTal fy Toug Sivovtal odnyie Kal
KOTAVOOUV TOUC EUTTAEKOHEVOUC KIVOUVOUC.
Ta maudia dev mpémel va xpnotomolody oUTe va ai{ouv e TN CUOKEUN.
H ouokeun kat To KaAwdio va guAdooovTal og XWPo 6mou dev £xouv
npooBaon maidid.
Y€ TIEPIMTWON KAKAG XPHONG TNG CUOKEVAC Umopei va TIPoKANOEl
TPOUMATIOUOC.
BydAte To Buopa TG ouokeung amo tnv mpia mpiv and pyaocieg
OLVAPHOAGYNONC, ATOCUVAPHOAOYNONG 1 KaBapiopoU.
Mnv a@rvete Tn ouokeur xwpic emiBAeyn evoow gival ouvdedbepévn 0To
peLUA.
A Toté unv eme€epyaleoTe vypd mou Kaive ri Bpalouv.
Eav to kaAwdio gival pBapuévo, mpémel va avtikataotadei amd Tov
KATOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU I KATTOL0 €€0UCI000TNUEVO TIPOOWTIO
TIPOC AMOPUYH KIVOUVWV.
®  Mn Balete T xetpohar uéoa og uypd.
Mn xpnotpomoleite Tn pdBSo oe KAUTO ANAdL — akdpa Kat To OXETIKA {E0TO AASI UmopEi va TPOKAAEDEL
gykavpata.
Mnv mpoomabnoete va BpUUpATIOETE TTAYO, VO PINOKOPETE WO KPEAC KAl PPOVTIOTE Va EI0TE TOAD
TIPOOEKTIKOI e TIG Aemieg.
Mn XpnOILOTIOLEITE TN CUOKEUN YO OTIOIOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIC
mapoUoeC odnyieC.
Mn xpnotpomoleite Tn cuokeun edv ivat @Bapuévn f mapouaialel SUoAeToupyied.
Mnv a@QrVeTE TO HOTEP VA AEITOUPYEI CUVEXOUEVA YO TIEPIOCOTEPO Ao 1 AeMTO, pmopei va
unepBeppavOei. Metd amé to 1 Aemtd, anevepyomolioTe Tn CUCKEUN Kal AQAOTE TN Yl TOUNGXIoTOV 2
AETTTA WOTE VA KPUWOEL.
Av QvapElYVUETE KAUTA LYPA OE MAYEIPIKO OKEVOG, TAVTA Va KaTeBAleTe TO OKELOC MO TN WTIA KAl
VA TIEPIMEVETE VA KPUWOEL MYAKL TIpIV TNV AVAELED.

MoTé punv aQrVETE TO UMAEVTEP HEOCA 0TO OKEVOC EMELON N FACN TOU OKEVOUC UITOPEL OKOMA Va Kalel
TIOAU Kaltl val TTPOKANEDEL (LA 0TO UMAEVTED.

ANOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHXZH

I XEAIA

1. xapnAn () 4. pdPodog

2. upnAa (I 5. ovotnua Aemidwv
3. xewpohafn

TOMNOOETHZH/ADAIPEZH EEAPTHMATQN

1. ATOOUVOEDTE TN GUOKEUN amd TO PEVA.

2. Tavamnpooapudoete 1o papsdi, ompwéte T0 TPOG T0 AKPO TNE XELPOAAPNE, KAl OTPEYTE TO
aploTEPOOTPOYA.
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3. Tava agaipéoete 1o papsdi, oTpéPte To 6e€160TPOPA, EMElTa amoomAoTe To Pafdi amd Tn xelpohafn.

TA KOYMINIA TAXYTHTAX

1. Zuvdéote 1o QIc otV Tipia.

2. TMatote 1o mdvw Kouumi yla xapnAn Tax0Tnta, ameAeuBepPWOTE TO YO ATTEVEQYOTTOINGN.

3. MatoTe To KATW KoL yia uPnAr TaxuTnTa, ameAeubePWOTE TO yla amevepyomoinon.

. Y€ YEVIKEG YPOAUUES, Ol HEYANEG TTOOATNTEC, TA TTAXUPPEVOTA PEIYHATA KAl ) HEYEAN avaloyia OTEPEWY
TIPOG LYPWV TPOPIUWV UTTOSEIKVUOLV HEYANDTEPOUC XPOVOUC KAl XAUNAOTEPEC TAXUTNTEC.
Ot HIKPOTEPEC TOOOTNTEC, TA AEMTOPPEVOTA HEIYMATA KAl ) UTTAPEN TIEPIOCOTEPWY UYPWV
UTTOGEIKVUOULV UIKPATEPOUG XPOVOUG KAl UPNAOTEPEC TAXUTNTEC.

H PABAOX

. Y€ VEVIKEC YPAUUES, N pAPSOC UmopEi va KAvel 0TIOATIOTE KAVEL Kal €va TUTTIKO UMAEVTEP, OANA
YPNYOPOTEPA Kalt e MydTEPO TAUGIHO — TApaoKeun paylovélag, LAKGEIK, smoothie 1y ppouTtomotd
0710 KUmeAo SocopéTpnong. Mmopeite va PINOKOPETE, va avaUEIEETE I} va TTOATOTTOINOETE GUOTATIKA
O€ M1a AeKAvN 1 TO UmToA 6mou Ba ETOIPACETE TO GayNnTo.
‘Omol0 oKeVOC Kal va XpnolpomolioeTe, Befaiwbeite 0Tt BpiokeTal endvw o€ pia otabepn), emimedn
EM@AVELD KAL VA TO KPATATE UE TO ENEVOEPO XEPL 0OG WOTE VO TO AMOTPEPETE AMA TO Va TECEL AT TNV
EMPAVELQ EpyaOiag.
Mn Bubiete To papdi mépa amé To onpeio 0To omoio cuvSEeTal pe TN XELPoAafn).

. 'Otav xpnotpomoleite Tn pdBoo og kautd uypd, unv agrivete Tn Aemida va Byaivel oTnv em@dvela Twv
UYpWV o€ ywvia, S10Tt uropei va mtot\NoTel uypd €§w amd To PmoN/Aekavn/oKevoC.
Mnv evepyomoleite Tn pdBoo edv n Aemida Sev BpiokeTal eVIEMDC Péoa 0To OKEVOG GaynTou.

. AmevepyomoloTe Tn pAf60o MPOTOU TNV APAIPECETE ATTO TO OKEVOC GaynToU.

OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

1. ATevepyOTOINOTE TN CUOKEUR Kal moouvOEoTe TNV amd 1o pelpa.

2. Naeiote 10l0iTepa MPOOEKTIKOL LE TIC AeTISES — NV TNV KpaTaTe ameuBeiag, XpnoIUOTOIROoTE pia
vailov Bouptoa kabaplopou.

3. ZKOUTHOTE TIC EMPAVELEC TNG XEIPOAAPBNG HE €va LOAAKO BpeyUévo TTavi.

4. KaBapiote o dxpo g pdBSou mou éxel T Aemida oe (0T vePO Kat oamouvada Ke Hia VAoV
BoupTtoa.

5. Mnv tonoBetroeTe omolodnmoTe e€APTNIA TNG CUOKEVAG O€ TTAUVTAPLO TTIATWV.

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOXZ

Mpo¢ amoguyn mepBarNovTiKwv mEoANUATWY Kat TPoBANUATWY Lyeiag AOyw EMKIVEUVWY OUGIHV
amd NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol GUOKEUEC e auTO To oUHPBOoNo v Ba mpémel va
amopPImToVTaAL KE TA AOLTTA OLKIOKA AOPPIMHATA, AAAG VO AVAKTWVYTAL, VA ETTAVAYXPNOILOTOIOUVTAL 1 vVa
avakukAwvovTal.

ZYNTATEXZ
& = YoupTa @ = KouTaMd Tn¢ oourag (15 ml) g =ypauudpla
1 = patodki «— = KOUTAAAKI Tou YAUKoU (5 ml) ml = xt\looToAITpa
d = okehida (¢)
ZOYMNA NPAZOY & NMATATAZ
150 gmpdoa 150 g matateg 2 KUPBot {wuou
800 mlvepd OAGTLKaL TTTEPL

XTUTIROTE 0TO UIMAEVTEP TA TPACA KAl TIG TTATATEG yla 2 SeUTEPONENTA. METAQEPETE O A PEYAAN
Katoapdha. MpocBéaTte To vePO kal Toug KUBoUC. AvakatéPTe YéxpL va Bpdoel. XapnAwoTe T wtid.
YKEMAOTE TNV KATOAPOA. Z1yoPpdoTe yia 20 Aemtd. ATOUAKPUVETE o T wTIA. AQOTE VA KPUWOEL yia
30 AemTd. XTUTTOTE OTO UIMAEVTEP HEXPL VA YIVOUV LA OUOIOHOP®N KPEUA. ZEGTAVETE LEXPL TN
Beppokpaoia oepPipiopatog (unv apnoete va Bpdoel). Pubuiote to aldti. ZepPipete e Ywi.

Mo tn Blovooudd, mpooBEoTE PEPIKA OXOIVOTPATA OTA TPACA KAl TIG TATATES, TPOOOETTE £va OWAO
Boutupo otnv KatoapdAa mptv 1o (EGTANA, APAOTE TN COUTA VA KPUWOEL avTi va Tnv {avaleoTAVETE, Kal
XTUMRoTe kat mpocBéate 150 ml kpépag yaAakTog mplv Tnv oepBipeTe Kpua.
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MIKANTIKH KOAOKY®OZXZOYIMA

900 g koAokUBa

2 npdoa

900 ml {wpoC koTOMOUNOU/ AayavIKWV

1« aheopévog kOMavdpog 1 7 uMa kOMavdpou

2w Kpéua yahakTog (18-30% Mimapd)/ Kpep @peg aA&TL KL TIUTTEPL

KaBapiote Tnv kohokUBa, BydATe TOUG OTIOPOUC KAl KOYTE TNV O€ KOMUATIA. ZEOTAVETE T AAd1 o€
katoapoa. Mpoobéote Ta mpdoa, To okOpdo Kal Ta praxapikd. AvakatéPte yia 3 Aemtd. Mpoobéote To
(w6 Kat T kohokUBa. Avakatéte péxpl va pdoel. XapunAwoTe Tn QWTIA. ZKEMAOTE TNV KATOAPOAA.
YyoBpdoTte yia 20-30 AemTd. ATTOMAKPUVETE o TN @wTIA. MpocBéoTe Tov KOMAVSPO Kal TNV KpEUa
avakatevovtag. APoTe va Kpuwaoel yia 30 AemTd. XTUTTOTE 0TO UMAEVTEP LEXPL VA YiVOUV LI OMOLOHOP®N
Kpéua. Zeotdvete péxpl Tn Beppuokpaocia oepPipiopatoc (unv agrioete va Bpdoet). Pubuiote o aAdtt.

2w gmopéhalo
2 d okdépbo
1 « aheopévn mmepopila

YepPipete pe Ywpi.
MEXTO KOAIANAPOY
2 ¥ @UAa kONavSpou

2 d okdépbo

60 g KoukouvapdoToPOl
125 ml ehaidhado

60 g Mapueldva, TpIUUEVN

Xtunnote oto PmAévTep Tov KOAavSPo, To okOPS0, TOUG KOUKOUVAPOGTIOPOUE KAl TO OO AAdL péxpt va

yivouv pia opotopop®n Kpéua. Metapépete o€ éva peydho pmo. MpooBéote tnv mapuelava
avakatevovtag. lMpoobéote Aadt WOTE va TETUXETE TNV TUKVOTNTA Mo BéAeTe: Na vum: iy To. Na

yapviptopa: pétplo. Na odAtoa QUUAPIKWV: apato.

OPOYTOMOTA

Xtunote ta OAa 0T0 UMAEVTEP PEXPL VA YIVOUV [ia OHOIOHOP®N KPEUAL.

4 e ylaolpTl

200 mlydha

2w Bpwpn

1 pmavava

2 o UEN

2 prAa, xwpic KoukoUTola

170 g maywtd cokohdTag
300 ml xupog mopToKaAiow

150 g yl00UPTL HE POUVTOUKIA
1 pmavéva
200 mlydha

300 ml cokohatouxo yaha
2 axhadia, xwpig KoukouTola

200 mlyaoupTl

1 pAvyko, Xwpig KOUKOUTOL
200 mlydha

1« uéN

300 mlydha
1 pmavéva
12 pdouleg
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400 mlyaha

1 pmavava

4 o péN

2« ekxUMopa Baviliag

360 mlAepovdda
125 gmaywto Bavihag
70 g uUpTINNA

300 ml xupog mopTokaAiov
300 mlxupog kpavwy
1 pmavava

4 wod BepUKokkou KovaépPag

80 ml xupog Bepukokkou (amd kovaépPa)
2 poddkiva, xwpig KoukouTol

4 e ylaoupTl

200 mlydha

2 « UéEN

600 ml xuUOC uhou
1 pAvyKo, Xwpi¢ KOuKoUTOl

300 ml xupog uriou
90 gopéoupa
12 @pdouleg



A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel
rendelkezd személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem
rendelkez6 személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfelelé Utmutatast
kapnak vagy felligyelet alatt dllnak, és megértik a készllék hasznalatabol
eredd veszélyeket.

A készliléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak azzal.

A késziiléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhetd helyen kell
tartani.

A készilék helytelen hasznalata sérilést okozhat.

Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas elétt hiizza ki a késziiléket a
konnektorbdl.

Ne hagyja a készliléket drizetlenl, amig be van dugva.

A\ Soha ne dolgozzon fel forré vagy forrasban 1évé folyadékokat.

Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a

veszélyeket.

® Netegye afogantyut folyadékba.

. Ne hasznélja forré olajban a mixerrudat - még a mérsékelten forré olaj is komoly égési sériilést
okozhat.
Ne prébaljon meg jeget vagni, nyers hust apritani és nagyon tgyeljen a késekre.
A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kiviil més célra ne hasznalja.
Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mikadik.
1 percnél tovabb ne jarassa a motort, mivel az tulmelegedhet. 1 perc lizemelés utan a motor lehdilése
érdekében kapcsolja ki minimum 2 percre.
Ha forré folyadékot kever egy talban, akkor mindig vegye le a talat a t(izrél, és hagyja kih(lni egy
kicsit a keverés elétt.

Soha ne hagyja a turmixgépet a talban, mert a tél alja még forrd lehet és ez kérosithatja a turmixgépet.

CSAKHAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. alacsony () 4. mixerrad
2. magas (Il) 5. kés

3. fogantyu

TARTOZEKOK ILLESZTESE/ELTAVOLITASA
1. Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.
2. Amixerrud felhelyezéséhez nyomja ra azt a fogantyu végére és forgassa el éra jérasaval ellenkezd

irdnyba.

3. Amixerrud levételéhez forgassa azt 6ra jarasaval egyezé irdnyba, majd huzza le a mixerrudat a
fogantyurdl.

SEBESSEG GOMBOK

1. Tegye be a dugét a csatlakozo aljzatba.
2. Azalacsony sebességhez nyomja le a felsé gombot, a kikapcsolashoz engedije fel.
3. Amagas sebességhez nyomja le az alsé gombot, a kikapcsoldshoz engedije fel.
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Altalanossagban a nagy mennyiségekhez, siir(i keverékekhez és a nagy mennyiséq(i szilard anyagbél
torténd folyadékképzéshez hosszabb id6 és alacsonyabb sebesség javasolt.
. Kisebb mennyiségekhez, lazabb keverékekhez és a kevesebb szildrdanyag tartalmu folyadékokhoz
révidebb id6 és magasabb sebesség javasolt.
A MIXERRUD
«  Altalanossagban a mixerr(id mindenre képes, amire egy hagyomanyos robotgép, de gyorsabb és
kevesebbet kell mosogatni — majonézt, tejturmixokat, gyiimdlcsturmixokat vagy gytiimélcsitalokat is
készithet a mérépoharban. A ldbosban vagy télban olyan hozzavaldkat keverhet, aprithat vagy
pépesithet, amelyeket meg kivan majd fézni.
. Barmilyen tartalyt is haszndl, bizonyosodjon meg réla, hogy stabil, sima feliileten van, és tartsa azt a
szabadon |évé kezével, hogy megakadélyozza a munkafeliiletrél vald elmozduldsat.
« A mixerrudat ne meritse be a fogantyuval valé csatlakozésanal mélyebben.
Amikor a mixerrudat forr6 folyadékokban hasznalja, ne engedje, hogy a kés a folyadék felszinével
ferdén érintkezzen, mert kifrocskélhet a talbdl/labosbol/tartalybol.
. Ne kapcsolja be a késziiléket, amig a kés az ételtartalyban van.
Kapcsolja ki a készuléket, miel6tt a kést kiemelné az ételtartalybol.
POLAS ES KARBANTARTAS
Kapcsolja ki a készuléket és huizza ki a konnektorbol.
Ovatosan banjon a késekkel - ne érjen hozzajuk kdzvetlendil, hasznaljon mianyag kefét.
Finom, nedves ruhaval torélje at a fogantyu felliletét.
A mixerrad kés fel6li végét meleg szappanos vizben tisztitsa meg méanyag kefével.
Ne tegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatogépbe.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gydjteni, ujra fel kell dolgozni és djra kell hasznositani.
RECEPTEK

CAIESI S s - N

> = maroknyi w— =evbkanal (15 ml) g=gramm
{9 = csokor « =teaskanal (5 ml) ml = milliliter
d = gerezd

POREHAGYMA ES BURGONYA LEVES

150 ¢ pdéréhagymak 150 ¢ burgonyak 2 leveskockék
800 mlviz s és bors

Mixelje a péréhagymat és a krumplit 2 méasodpercig. Tegye at egy nagy serpenySbe. Tegye bele a vizet és a
leveskockékat. Forralja fel, mikézben keveri. Vegye le a ldngot. Fedje le a serpenyét. Fézze lassu t(izon 20
percig. Vegye le a tlizrél. Hagyja htilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi
hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen. Kenyérrel télalja.

A Vichyssoise-hoz tegyen néhany metéléhagymat a péréhagymahoz és burgonydhoz, tegyen egy darab
vajat a serpenyGbe, miel6tt felmelegiti, hiitse le a levest a felmelegités helyett, és verjen hozza habverével
150 ml tejfolt, miel6tt hidegen talalna.

FUSZERES TOK LEVES

900 gtok 2 w ndvényiolaj
2 péréhagymak 2 ¢ fokhagyma
900 ml csirke/zoldség leves 1 < 6rolt gyombér
2w sovany tejfol /tejfol 1 « 6rolt koriander
1 W koriander levelek s6 és bors

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

Tegye bele a levest és a tokot. Forralja fel, mikozben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpenyét. Fézze
lassu tlizon 20-30 percig. Vegye le a tlzrél. Keverje bele a koriandert és a tejfélt. Hagyja htilni 30 percig.
Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalési hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze
megfelel6en. Kenyérrel talalja.
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KORIANDER PESZTO

2 & koriander levelek

2 d fokhagyma

60 gfenyémagok

125 mlolivaolaj

60 greszelt parmezan

Mixelje dssze a koriandert, a fokhagymat, fenyémagvakat és az olaj felét, mig sima nem lesz. Tegye &t egy
nagy télba. Keverje bele a parmezéant. Adjon hozza olajat, hogy a megfelelé allagt legyen: Martashoz: stird.
Bevonathoz: kozepes. Tészta szdszhoz: hig.

GYUMOLCSOS TURMIX
Mixeljen 6ssze mindent, mig sima nem lesz.
4 e joghurt 360 mllimonadé
200 mlTej 125 gvanilia jégkrém
2 w zabkasa 70 g fekete &fonya
1 banén
2w méz 300 mlnarancslé
2 kimagozott alma 300 mltdzegafonya lé
1 banén
170 g csokoladé jégkrém
300 mlnarancslé 4 félbevagott konzerv sdrgabarackok
80 mlsargabarack |é (konzervbél)
150 g mogyord joghurt 2 6szibarack, mag nélkiil
1 banén 4 e joghurt
200 miTej 200 mi Tej
2 «— méz

300 mlcsokoladés tej
2 kimagozott korték 600 mlalmalé

1 mango, mag nélkl
200 mljoghurt

1 mangd, mag nélkiil 300 mlalmalé

200 mlTej 90 g mélna

1 v méz 12 eper

300 mlTej 400 mlalmalé

1 banan 1 hdmozott kiwi

12 eper 150 gdinnye

400 mlTej 350 mllimonadé

1 banan 125 ml csokoladé jégkrém

4 < méz 100 g kimagozott cseresznye

2 « vanilia kivonat
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi tehlikeleri
kavradiklarinda kullanabilirler.

Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamalidir.

Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

Cihazin yanlis bicimde kullaniimasi, yaralanmalara yol acabilir.

Montaj, demontaj veya temizlik calismalarindan énce, cihazin fisini prizden
cekin.

Cihaz, elektrik prizine takili durumdayken gozetimsiz birakmayin.

A\ Sicak veya kaynayan sivilari asla isleme tabi tutmayin.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece Uretici, treticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Sapisiviya daldirmayin.
. Blender ayagini kizgin yag icinde kullanmayin, sicak yag ciddi yaniklara yol acabilir.
Blender ile buz kirmaya ve ¢ig et dogramaya calismayin ve bicaklara cok dikkat edin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.
Motoru 1 dakikadan uzun sure calistirmayin, aksi takdirde agiri isinabilir. 1 dakika ¢alistirdiktan sonra
en az 2 dakika kapali tutarak motorun sogumasini bekleyin.
Eger sicak sivilari bir tavada blenderden geciriyorsaniz, tavayr mutlaka atesten alin ve blenderden
gecirmeden 6nce biraz sogumasini bekleyin.
Tavanin tabani hala cok sicak olabileceginden ve blendere hasar verebileceginden, blenderi asla
tavada birakmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1. dusik () 4. blenderayad
2. yiksek (Il) 5. bicak
3. sap

EKLENTILERI TAKMA/CIKARMA

1. Cihazin fisini prizden cekin.

2. Blender ayagini takmak icin, sapin ucuna kadar itin ve saat yonuinilin aksine cevirin.

3. Blenderayagini ¢ikarmak icin saat yonlnde ¢evirin, sonra saptan ¢ekerek cikarin.

HIZ DUGMELERI

1. Fisi prize takin.

2. Dusuk hizicin Ustteki diigmeye basin, diistik hizi kapatmak icin digmeyi yeniden serbest birakin.

3. Yuksek hizicin alttaki diigmeye basin, yiiksek hizi kapatmak icin diigmeyi yeniden serbest birakin.
Genellikle fazla miktarlar, koyu karisimlar ve katt madde orani sivi oranindan daha fazla olan
malzemeler, daha uzun siire ve daha dislk hiz gerektirir.
Ktk miktarlar, yogunlugu az kangimlar ve sivi orani katt madde oranindan daha fazla olan
malzemeler daha kisa siire ve daha ytiksek hiz gerektirir.

BLENDER AYAGI
Genelde blender ayagi, normal bir blenderin yapabilecegi her seyi yapabilir, ancak daha hizlidir ve
daha az bulasik ¢ikarir; mayonez, milkshake, smoothies veya meyveli icecekler haznenin icinde yapilir.
Malzemeleri, pisireceginiz tencere veya kasenin icinde karistirabilir, cirpabilir veya ezebilirsiniz.
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Hangi kabi kullanirsaniz kullanin, kabin saglam ve diiz bir ylizey tizerinde olmasina dikkat edin ve kabi,
calisma tezgahinin tizerinde hareket etmemesi icin serbest elinizle destekleyin.
. Blender ayagini (karistirlacak malzemeye) sapla birlesme yerini gececek sekilde daldirmayin.
Cihazi sicak sivilarda kullanirken, bicagin yiizeye egimle temas etmesine izin vermeyin, kase/tencere/
kap disina sivi sicratabilirsiniz.
. Cihazl, bicak yiyecek kabinin icine tamamen girene dek calistirmayin.
Bicad yiyecek kabindan ¢ikarmadan énce cihazi kapatin.
TEMIZLIK VE BAKIM
Cihazi kapatin ve fisini prizden ¢ekin.
Bicaklara cok dikkat edin; onlarla asla dogrudan bir islem yapmayin, naylon bir bulasik fircasi kullanin.
Sapin yiizeyini yumusak, nemli bir bezle silin.
Blender ayaginin bigakli ucunu sicak sabuinlu suda, naylon bir fircayla temizleyin.
Cihazin higbir parcasini bulagik makinesinde yikamayin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik sorunlarini
6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine dedil, geri doniisiim
konteynerlerine birakilmalidir.
Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Lk wh =

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

YEMEK TARIFLERI
> =biravug w— =yemek kagi§i (15ml) g=gram
{1 = demet « = cay kasigi (5ml) ml = mililitre

d = sarimsak disi (disleri)

PIRASA VE PATATES CORBASI

150 g pirasa 150 g patates 2 et suyu tabletleri

800 mlsu tuz ve biber

Pirasalari ve patatesleri 2 saniye robottan gegirin. Karisimi genis bir tencereye alin. Su ve et suyu tabletlerini
ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagdini kapatin. 20 dakika agir
ateste yavas yavas kaynatin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Piiriizsiiz hale gelinceye kadar
robottan gegirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin). Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis
yapin.
Vichyssoise (soguk pirasa ve patates corbasl) icin, pirasa ve patateslere birkag frenk sogani dograyin,
Isitmadan dnce tencereye bir parca tereyadi koyun, corbayi yeniden isitmak yerine sogutun ve soguk olarak
servis yapmadan dnce 150 ml ¢irpiimis krema gezdirin.

BAHARATLI BALKABAGI CORBASI

900 g balkabag 2 o siviyag

2 pirasa 2 d sarnimsak

900 mltavuk/sebze suyu 1 < 6gutilmus zencefil
2 w azyagli/taze krema 1« 8gutilmus kisnis

1 W kignis yapraklar tuz ve biber

Balkabaginin kabuklarini soyun, cekirdeklerini ¢cikarin 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 kapadini kapatin. 20-30 dakika agir ateste
yavas yavas kaynatin. Atesten alin. Kisnisi ve kremayi ekleyerek karistirin. 30 dakika sogumaya birakin.
Pirlizstiz hale gelinceye kadar robottan gecirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin).
Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis yapin.
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KISNISLI PESTO

2+ kisnis yapraklari

2 g sarimsak

60 gcam fistigi

125 ml zeytinyadi

60 g Parmesan, rendelenmis

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

MEYVELI SMOOTHIE'LER

Tim malzemeleri piiriisiiz hale gelene dek robottan gegirin.

4 w yogurt
200 mlsit

2 w yulafunu
1 muz

2 w bal

2 elma, cekirdekli

170 gcikolatali dondurma
300 ml portakal suyu

150 g findikli yogurt
1 muz
200 mlsiit

300 mlgikolatali stit
2 armut, cekirdekli

200 mlyogurt

1 mango, ¢ekirdedi cikariimig
200 mlsit

1 « bal

300 mlsit
1 muz
12 cilek

400 mlsit

1 muz

4 « bal

2 < vanilya esansi
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360 mllimonata
125 gvanilyalidondurma
70 gbogirtlen

300 mlportakal suyu
300 mlyabanmersini suyu
1 muz

4 konserve yarim kayisilar

80 ml kayisi suyu (konserveden)
2 seftali, cekirdegi ¢ikariimis

4 w yogurt

200 mlsiit

2 < bal

600 mlelma suyu
1 mango, ¢ekirdedi cikariimig

300 mlelma suyu
90 gahududu
12 cilek

400 mlelma suyu
1 kivi, kabugu soyulmus
150 gkavun

350 mllimonata
125 ml cikolatali dondurma
100 g kiraz, cekirdekleri ¢cikarilmig



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de 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 sd foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

Utilizarea incorectd a aparatului poate produce leziuni.

Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare sau curdtare.
Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

A\ Nu procesati niciodata lichide fierbinti sau pe punctul de fierbere.

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

accidentele.
® Nuintroduceti méanerul in lichid.
Nu utilizati axul in ulei fierbinte - chiar si uleiul doar putin fierbinte poate cauza arsuri grave.
Nu fncercati sa spargeti gheatd, nu incercati sa tdiati carne cruda si aveti grijd la lame.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu ldsati motorul s 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.
Daca mixati lichide fierbinti intr-o cratitd, luati intotdeauna cratita de pe foc si permiteti-i sa se
raceasca putin inainte de a mixa.
Nu lasati niciodata blenderul in cratitd, deoarece fundul cratitei ar putea fi inca foarte fierbinte si ar
putea deteriora blenderul.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. mica(l) 4, ax
2. mare(ll) 5 lamad
3. maner

MONTAREA/DEMONTAREA ACCESORIILOR
1. Scoateti aparatul din priza.
2. Pentrua monta axul, impingeti-l in capatul manerului, apoi rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic.
3. Pentru a scoate axul, rotiti-l in sensul acelor de ceasornic, apoi scoateti-l de pe maner, prin impingere.
BUTOANELE DE VITEZA
1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.
2. Apasati butonul de sus pentru vitezd redusd, eliberati-I pentru a opri.
3. Apasati butonul de jos pentru viteza mare, eliberati-l pentru a opri.
In general, cantititile mari, amestecurile dense si un procent mai mare de substante solide decét
lichide sugereaza un timp mai lung de preparare si o vitezd mai mica.
Cantitatile mai mici, amestecurile mai putin dense si mai multe lichide decat produse solide sugereaza
timp de preparare mai scurt si viteze mai mari.
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AXUL

. In general, axul poate face tot ceea ce poate face un blender normal, insd mai rapid, si necesitand
spalare mai facila - la maioneza, milkshake-uri sau bauturi din fructe in pahar. Puteti amesteca,
scoate pulpa sau face piure din ingrediente, din cratita sau bolul in care le veti gati.

. Indiferent de recipientul pe care il folositi, asigurati-va ca este asezat pe o suprafata stabila, plata, si
tineti-l cu mana ca sd nu cada de pe suprafata de lucru.

. Nu introduceti axul mai mult de punctul sdu de conexiune cu manerul.

« Atunci cand utilizati axul in lichide fierbinti, nu ldsati lama sa atinga suprafata, deoarece riscati sa

pulverizati lichid in afara bolului/tigdii/recipientului.

Nu porniti aparatul pana cand lama nu se afld in interiorul recipientului pentru alimente.

Opriti aparatul inainte de a ridica lama de pe recipientul pentru alimente.

NGRUJIRE SI INTRETINERE

Opriti aparatul si scoateti-| din priza.

Fiti foarte atenti cu lamele - nu le manevrati direct, folositi o perie din nailon.

Stergeti suprafetele manerului cu o carpa usor umeda.

Curdtati capdtul lamei axului in apad fierbinte cu detergent, folosind o perie din nailon.

Nu spdlati nicio componentd a aparatului la masina de spalat vase.

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.

R wN S =t

RETETE

> =unpumn @ =0 lingura (15ml) g=grame
= o legatura <« =0 lingurita (5ml) ml = mililitri
d = catel/cdtei

SUPA DE PRAZ S| CARTOFI

150 ¢ praz 150 g cartofi 800 mlapa
2 cuburi de carne de pui sare si piper

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. Ldsati sd se raceasca timp de 30 minute. Procesati
amestecul pand devine moale. Incilziti supa pentru a fi servitd (nu I&sati sa fiarba). Condimentati dupa gust.
A se servi cu paine.

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

SUPA PICANTA DE DOVLEAC

900 gdovleac 2 w uleivegetal
2praz 2 d usturoi

900 mlcub de pui/legume 1 « ghimbir pisat
2w smantana slaba/proaspata 1 < coriandru pisat
1 W frunze de coriandru sare si piper

Decojiti, scoateti semintele si taiati dovleacul in bucati mari. Incilziti uleiul intr-o tigaie. Adaugati praz,
usturoi si condimente. Amestecati timp de 3 minute. Addugati cubul de pui si dovleacul. Lasati 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. Addugati coriandrul si smantana si amestecati. Lasati sa se rdceasca timp de 30 minute. Procesati
amestecul pana devine moale. Incalziti supa pentru a fi servita (nu lsati sa fiarba). Condimentati dupa gust.
A se servi cu paine.
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PESTO DE CORIANDRU

2 > frunze de coriandru

2 g usturoi

60 gseminte de pin

125 mlulei de masline

60 gParmezan, ras

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

Procesati toate ingredientele panda devin moi.

4 e jaurt 360 mllimonada

200 mllapte 125 ginghetatd de vanilie
2 w fulgi de ovaz 70 g coacdze negre

1 banane

2 @ miere 300 mlsucde portocale

2 mere, miez 300 mlsuc de merisor

170 ginghetata de ciocolata
300 mlsuc de portocale

150 giaurt cualune
1 banane
200 mllapte

300 mllapte cu ciocolata
2 pere, miez

200 mliaurt

1 mango, fara samburi
200 mllapte

1 <« miere

300 mllapte
1 banane
12 capsuni

400 mllapte

1 banane

4 <« miere

2 « extract de vanilie

1 banane

4 jumdtati de caise din conserva
80 mlsuc de caise (din conserva)
2 piersici, fara samburi

4 e jaurt

200 mllapte

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 g cirese, fara samburi
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I'IpoqueTe NHCTPYKUWNTE, 3ana3eTern nurn npenaBaPlTe, aKo npepasarte uypena. OTCTpaHETe BCUYKKN
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXKHU MPEAMA3HU MEPKU

Cnep,Ba|7|Te OCHOBHUTE MEPKU 3a 6630I'IaCHOCT, BKTOUYNTENHO:

To3n ypen Moxe Aa Ce Non3Ba OT XOpa C OrpaHNYeHn GrU3NYECKM, CETUBHY
VNN YMCTBEHN Bb3MOXXHOCTM, I 6€3 ONUT 1 NO3HAHUA, aKo Ca MOA
Haf30pa/MHCTPYKTMPAHM 1 OCb3HABAT OMACHOCTUTE.

[euarta He TpAbBa Aa M3Non3BaT MK Aa UrPasT C ypesa.

JpbxTe ypena n kabena faney ot 4oCTbNa Ha feua.

HenpasunHata ynotpeba Ha ypefia Moxe Aa AoBefe O HapaHABaHe.
N3knioueTe ypepa OT KOHTaKTa npeaw crnobssaHe, pasrnobsasaHe nnm
MOYNCTBaHe.

He octaBsainTe ypepa 6e3 HabntogeHne, fOKATO € BKNOYEH B KOHTaKTA.

A\ He 0bpaboTBaiiTe ropeLn nav BpAaLm TeUHOCTU.

AKo KabenbT e NoBpeAEH, TON TPA6BA Aa Ce NOAMEHU OT NPON3BOANTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCNYKBaHe UK APYro KBanupuumpaHo

3a Ta3un uen nuue, 3a Aa ce n30erHe BCAKaKbB puck.

® HenoransaitTe opbKKaTa B TEUHOCT.
He n3non3sgaiTe npuctaskaTta 3a NacvpaHe B ropeLyo oano — A0PU yMePEHO ropeLLoTo OO MOXe Aa
npeamn3BMKa ronamo nsrapsHe.
He ce onuTBaitTe Aa HaTpoLLaBaTe e[, He Ce ONKUTBaNTe Aa HaKbLlaTe CypOBO MECO 1 BHUMaBaiTe
MHOrO C ocTpMeTaTa.
He n3nonsgaiite ypeaa 3a Apyru Lienu, OCBeH Te3u, ONcaHn B HaCTOALUMTE UHCTPYKLNN.
He n3nonsgaiite ypepa, ako e NoBpefieH Um He paboTy N3pAAHoO.
He octaBsitte MoTopa Aa paboTn noseye oT 1 MIHYTa, TbIA KaTo MOXe Aa nperpee. Cnef 1 MyuHyTa ro
M3KIIoYeTe 3a Hal-Manko 2 MUHYTU, 33 la MOXe Jia Ce OXNlagn.
Ao 6neHavparte ropeLLym TEYHOCTI B TUraH, Npeamn Aa NPUCTbUTE KbM TOBa AECTBIE, He
3abpaBAiiTe Aa ro OTCTPAHUTE OT KOTJIOHA 1 [1a FO OCTABUTE [ia Ce OXMaau.
He octaBaitTe bneHaepa B TUraHa, Thil KaTo e Bb3MOXHO [Jo/IHaTa My YacT BCe oLue Aa e AoCTa ropeLya
11 TOBa MOXe Aa noBpeaw bneHpepa.

CAMO 3A AOMALLIHA YNOTPEBA

NNIOCTPALUN

1. Hucka () 4.  npwucTaBKa 3a nacmpaHe
2. Bucoka (I) 5. octpue

3. [pbXkKa

NMOCTABAHE/CBAJTAHE HA NPUCTABKU

1. W3knioueTe ypepa oT 3axpaHBaHeTo.

2. 3apanocTaBuTe NPKCTaBKa 3a NacuMpaHe, n3byTaliTe A 4o Kpas Ha ApbKKaTa v s 3aBbpTeTe 06paTHO
Ha YaCOBHMKOBATa CTPeKa.

3. 3apacBanuTe NpucTaBKa 3a NacMpaHe, 3aBbpTeTe A N0 NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTpesKa 1 A
U3abpraliTe oT JpbXKKaTa.

BYTOHUTE 3A CKOPOCTTA

1. BktloueTe Lencena B 3aXpaHBaLMA KOHTAKT.

2. HatucHeTe ropHua 6yTOH 3a HUCKa CKOPOCT U O MyCHeTe, 3a fla N3KJuuTe.

3. HatucHeTe fonHus GYTOH 3a BUCOKA CKOPOCT U IO NYCHETE, 3a ia U3KIoumTe.
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. 1o npuHUKMN, ronemnTe KONMYecTBa, MbCTUTE CMECK 1 FONIAMOTO CbOTHOLLEHME Ha TBBPAY YacTuLm
npeanonarat No-gbJira HACTPOMKA Ha BPEMETO U NO-HWUCKM CKOPOCTU.

. [o-mankuTe KonmuecTsa, NO-peLKUTe CMeCK 1 MOBEYETO TEYHOCTH, OTKOTKOTO TBbPAM YacTuLly,
npeanonarar no-KPaTkn HAaCTPOMKIM Ha BPEMETO U NO-BUCOKIN CKOPOCTU.

PHBKOXBATKATA

. [MpUHUMNHO, NpUCTaBKaTa 3a NacpaHe MOXe fa BbPLUM BCUYKO, KOETO MOXKE Aa NpaBu eAnH
06VKHOBEH NacaTop, HO MO-6bP30 1 C NO-MaKO MUEHE — MPABETE MallOHe3a, MIIEYHU LWelKoBe,
rnagKv Tecta Uy NNOAOBU HAMUTKIM B rpagyvpaHata yaiwa. MoxeTte Aa cmecBate, cMynate unm
nioprparte CbCTaBKUTE B TUraHa Um B KynaTta, B KOUTO LLe I roTBuTe.

. KakbBTO 11 Cbl fia 3N0N3BaTe, yBEpeTe Ce, Ue TOW e BbpXy CTabuiHa, Nnocka NoBbPXHOCT 1 ro
NoAKpensiiTe cbc cBOGOAHATA CU PbKA, 33 fla NPeoTBPaTHTE pa3MeCcTBaHETO My Mo paboTHaTa
NOBbBPXHOCT.

. He noTanaiiTe npncTaBkaTa 3a nacupaHe Ao MACTOTO, KbAETO Ce CBbP3BA C ipbxKKaTa.

. Korato A u3non3sgate B ropeLum TeYHOCTH, He NO3BOMABANTE OCTPUETO Aa YAPA MOBbPXHOCTTA NOA
BIbJl, MOHEXe MOXe [ja pa3npbCcHeTe TEUHOCT U3BBH KynaTa/TaBaTa/cbaa.

. He BKntouBaiiTe, 4OKATO OCTPMETO He e BbTPe B Cbfja 3a XpaHara.

. W3knioueTe, npeau Aa NOBAMUIrHeTe OCTPMETO OT CbAa 3a XpaHaTa.

rPI/I)KI/I nnoaaPbHKKA
V3knioueTe ypepaa 1 ro n3Bagere OT KOHTaKTa.

2. MHoro BH/MaBaiiTe C OCTprEeTaTa — He paboTeTe LUPEKTHO C TAX, U3MON3BaTe HaMNOHOBA

noYnCTBaLLa YeTKa.

M36bpLueTe NOBBbPXHOCTUTE Ha APBXKKaTa C MeKa BMlaXKHa Kbpna.

4. TlouncTBainTe pexelymaT Kpal Ha NpucTaBKaTa 3a nacupaHe C ropella BoAa v camyH, U C HalnnoHOBa
yeTka.

5. HenocTaBAaiTe KOATO 1 Aa € YacT OT ypefa B MUANHA MalUUHa.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA
3a pa ce n3berHaT eKonormyHN v 3apaBHU Npobnemu nopaawu Haanume Ha onacHN cybCcTaHLMmn B

eNeKTPUYECKNTE 1 eNeKTPOHHI CTOKM, ypeamnTe, 0603HaueHU C TO31 CUMBOJT, He TPSOBa Aa Ce U3XBBbPNAT
3ae[jHO C HeCOPTMPaHM OBLMHCKM OTNAAbLY, a CriefjBa Aa ce BbpHAT 06paTHO, Aa Ce 13MOoN3BaT OTHOBO
UNK peLnKnmpar.

PELEMTU

> = lWena w— = cyneHa nbxuua (15 mn) g=rpamoBe

{ = Bpb3Ka « = YaeHa ibXXnyka (5 mn) ml = munnantpm

d = ckmnupka(n)

CYMNA OT MPA3 U KAPTOOU

150 gnpa3 150 g KapTodm

2 Ky6ueTa 6ynboH 800 mlBopga

con v nunep

Pa36uiiTe npa3sa v KapToduTe B NpoabiKeHNe Ha 2 ceKyHaw. MpexBbpreTe B ronsama TeHmxepa. lobaete
Bofjata U KybueTata OynboH. CnoxeTe fja Bpy, KaTo pa3bbpkeate. Hamanete orbHa. Mokpuiite TeHgKepaTa
¢ kanak. Cnoxerte Ha cnab orbH 3a 20 MUHYTU. OTCTpaHeTe OT orbHA. OcTaBeTe fa ce oxnaam 3a 30 MUHYTH.
Pa3buiiTe [o nonyyaBaHe Ha rnafika cMec. 3aTonnete 4o TemrnepaTypa 3a cepBupaHe (He octaBaliTe Aa
3aBpu). [lobaBeTe nognpaskm Ha BKyc. CepaupaliTe ¢ xns6. 3a cyna ,Buwimncoas” kbm npasa u kaptopute
pobaeTe cbupcKu NyK, a Npeau fia 3arpeeTe TeHKepaTa, cnoxeTe byyka mMacnio, oxnageTe cynaTa
BMECTO [la A 3aTONMTe NOBTOPHO 1 fobaseTe 150 Ma cMeTaHa, Npeaw fa A cepeupate CTyfeHa.

NMUKAHTHA CYNA OT TUKBA

w

900 gTmKBa 2w pacTUTeNIHO Macsio
2 npa3 2 J yecbH

900 ml nunewKu/3eneHuyKkos 6ynboH 1 o cMAsAH BXUHAXUONUN
1 «— CMAAH KOpraHObp 1 W nucra ot KopraHabp
2 @ HUCKOMac/ieHa CMeTaHa/cMeTaHa Kpem dpelu con v nunep
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Ob6eneTe TUKBaTa, OTCTPAHETE CEMKITE U A HApEXeTe Ha NapyeHLa. 3arpeiTe MacioTo B TEHIXepa.
[lobaBeTe npasa, YecbHa v NoAnpaBKuTe. Pa3bbpKalite B NpoabmkeHne Ha 3 MuHyTH. [lobaseTe BynboHa 1
TMKBaTa. CnoxeTe Aia BpU, KaTo pa3bbpkBate. Hamanete orbHs. MokpuiiTe TeHAXepaTa ¢ Kanak. Cnoxete
Ha clab orbH 3a 20-30 MUHYTW. OTCTPaAHETe OT OrbHA.

[lobaseTe, kaTo pa3bbpKBaTe, KopUaHabpa 1 cmeTaHaTa. OcTaBeTe Aa ce oxnaau 3a 30 MyuHyTU. Pasbuiite
[0 MonyyaBaHe Ha rnafka cMec. 3aTonneTe o TemnepaTypa 3a cepBrpaHe (He ocTaBAliTe fja 3aBpwm).
[obaBeTe nognpaskm Ha BKyc. CepBupaliTe ¢ xns6.

MECTO C KOPUAHODBP

2 ¥ N1CTa OT KOpUaHABbP

2 d YeCbH

60 g60opoBy AaKM

125 ml3exTuH

60 g[lapmesaH, HacTbpraH

Pa36uiiTe KopraHabpa, YeCbHa, 60POBUTE ALKM 1 MONOBUHATA OT 3eXTUHA [10 NOJTyYaBaHe Ha rMajka cMec.
MpexsbpreTe B ronsama Kyna. [lo6aseTe, KaTo pa3bbpKeaTte, napmesaHa. [lobaseTe 3exXTuH cnopeg
XenaHaTa rbCToTa: 3a ToneHe: rbCTo. 3a 3aMBKa: CpefjHO I'bCTo. 3a COC 3a NacTa: PAAKO.

nnoaoBu CMYTUTA

Pa36niiTe Bcuuko [0 nojsly4yaBaHe Ha rnafka cmec.

4 @~ KNCENO MNAKO 360 mlnumoHaga
200 ml mnsako 125 g BaHWNoOB cnagoneq
2 w OBeCeHa Kalla 70 g cuMHU GOPOBUHKM
1 6aHaH
2 v mMeq 300 mlnopTokanos cok
2 A6BSIKK, U3YNCTEHN OT CbpLIEBUHATA 300 ml cok ot 60POBUHKM
1 6aHaH
170 g wokonagos cnagoneq
300 mlnopTokanoe cok 4 napyeTa Kancuu oT KOHCepBa
80 ml cok oT Kaiicus (0T KOHCepBa)
150 g orypT € newHnun 2 NpacKkoBw, 6€3 KOCTUMKN
1 6aHaH 4 @~ KUCeNo MNSKo
200 mlmnsko 200 ml mnsko
2 < Mep

300 ml WwoKonagoBo MAAKO
2 KpYLLUK, N34YNCTEHN OT CbpLieBMHaTa 600 mla6bnKoB COK

1 MaHro, 6e3 KocTunKa
200 ml kuceno mnsiko

1 MaHro, 6e3 KocTusKa 300 ml a6bKOB COK

200 mlmnsko 90 g manuHu

1 «— meq 12 arogn

300 mlmnsako 400 mla6bnKkoB CoK

1 6aHaH 1 KuBw, obeneHo

12 arogn 150 g nbnew

400 mlmnako 350 mlnumonaga

1 6aHaH 125 ml wokonagos cnagonen
4 <« men 100 g uepelun, 63 KOCTUNKN

2 < BaHWJIOB EKCTPaKT
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RU1

22240-56 220-240V~50/60Hz 200Watts

22240-56 220-240B~50/60r1 200 Bt

T22-5003487



