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A ATTENTION : Votre appareil dégage de la vapeur qui pourrait causer des brilures. Tenez et
manipulez le couvercle avec précaution (si nécessaire, utilisez une manique, un torchon,
etc.) Manipulez le couvercle par sa poignée centrale.

& ATTENTION : Ne pas plonger l'appareil dans l'eau.

Un livret de consignes de sécurité est fourni avec votre appareil.
Avant d'utiliser cet appareil pour la premiére fois, lire le livret avec attention et le conserver
pour vous y reporter ultérieurement.

DESCRIPTION

Poignée supérieure
Bloc moteur
Capteur de trop plein

moMow>

Couteau

E1 Entraineur

E2 Couteau 4 lames
Bol

Poignée latérale
Connecteur du bol

“ = Tom

ASTUCES :

K Tableau de commande

Connecteur du bloc moteur

Fiche du cordon d'alimentation
Cordon d'alimentation

K1 Touche de sélection des programmes

K2 Voyant programme Smooth soup
(soupe veloutée)

K3 Voyant programme Chunky soup
(soupe avec morceaux)

K4 Voyant programme Smoothie

K5 Voyant programme Easy cleaning (auto
nettoyage)

K6 Touche Start/Stop (Lancement ou arrét
des programmes)

K7 Ecran LED

- Certains aliments peuvent tacher la cuve de votre appareil. Ceci ne présente aucun danger
pour votre appareil ni pour votre santé. Pour enlever les taches, mettez de l'eau dans la cuve
de l'appareil additionnée d’un peu de produit habituellement utilisé pour votre lave vaisselle
(1 pastille, liquide, poudre). Laissez tremper une nuit. Puis, frottez légérement a l'aide d’ une

éponge, les taches dis

paraissent.

- Si des résidus persistent sur U'entraineur (E1) et sur le capteur de trop plein (C), utilisez une

éponge abrasive pour

les faire disparaitre.

QUE FAIRE SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS ?

PROBLEMES

L'appareil ne
fonctionne pas

CAUSES

La prise n'est pas branchée

SOLUTIONS

Branchez l'appareil sur une prise.
Assurez-vous que le cordon
d’alimentation est correctement inséré
dans la poignée latérale et prise
réseau.

L'appareil ne
fonctionne pas

Le bloc moteur (B)
n'est pas correctement
positionné ou verrouillé

Retirez une partie des ingrédients.
Vérifiez que le contenu ne dépasse pas
le niveau MAX et assurez-vous que les
ingrédients sont répartis uniformément
au fond du bol.




PROBLEMES CAUSES SOLUTIONS @

Vibrations
excessives

L'appareil n’est pas posé sur
une surface plane, 'appareil
n’est pas stable

Placez l'appareil sur une surface plane

Volume d'ingrédients trop
important

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités

Fuite par le haut
du bol

Capteur de trop plein (C)
encrassé

Nettoyer le capteur (C)

Volume d'ingrédients trop
important

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités

Préparations mal
mixées

Morceaux d'aliments trop
gros ou trop durs

Réduisez la taille ou la quantité
dingrédients traités

Arrét du moteur par la
protection surcharge moteur

Laissez refroidir au minimum 20
minutes votre produit et réduisez la
taille ou la quantité d'ingrédients
traités. Ajoutez du liquide

L'appareil fait
disjoncter
l'installation
électrique

Appareil ayant pris
'humidité

Laisser sécher 'appareil pendant 24H
avant de le rebrancher.

Votre appareil bipe
en continu, toutes
les LED clignotent
et affichage cdE1

ou cdE2 sur 'écran

Capteur de trop plein
encrassé (C)

Votre appareil est
équipé d'un détecteur
de niveau (C)

Nettoyer le capteur (C)
Réduisez la quantité d'ingrédients

Cuisson mal
réalisée ou prise
au fond du bol

Volume d‘ingrédients trop
important

Ne dépassez pas le niveau maxi (fig 3)
pour les ingrédients

Vous n‘avez pas sélectionné
le bon programme

Recommencer la recette avec la bonne
sélection du programme

Pas assez ou trop de liquide

Vérifiez bien que le liquide se trouve
entre le niveau MIN et MAX (fig 3).

Mauvaise homogénéisation
des ingrédients

Remuez le liquide et les ingrédients
(fig 4)

Vous avez fait chauffer
du lait

L'appareil a soupe n'est pas approprié
pour faire chauffer du lait.

Oubli d'un ingrédient ou
modification des quantités
prévues par les recettes.

Respectez la liste des ingrédients et les
proportions des recettes.




RECYCLAGE

e Elimination des matériaux d’emballage et de l'appareil

@ 'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour
l'environnement, pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage
% en vigueur.

Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner auprés du service approprié
de votre commune.

® Produits électroniques ou produits électriques en fin de vie :

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
< Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.
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La directive Européenne 2012/19/UE sur les Déchets des Equipements Electriques et Electroniques
(DEEE), exige que les appareils ménagers usagés ne soient pas jetés dans le flux normal des
déchets municipaux. Les appareils usagés doivent étres collectés séparément afin d’optimiser le
taux de récupération et le recyclage des matériaux qui les composent et réduire l'impact sur la
santé humaine et l'environnement.

RECETTES

4

,%ath <

Créme de betterave a la Vache-qui-rit®

® 450 g de betterave cuite, taillée en cubes

® 300 g de tomate pelée et coupée en cubes

® 60 g d'oignon ciselé

® 1 gousse dail

45 cl de bouillon de boeuf

® 4 portions de Vache-qui-rit®

 Sel, poivre

DECOR

e Cerfeuil

® Vinaigre balsamique

Placez les légumes et le bouillon de beeuf dans l'appareil a soupe. Ajoutez les portions de
fromage. Salez et poivrez. Sélectionnez le programme « smooth soup ».

Servez cette soupe a la belle couleur rouge grenat, agrémentée de cerfeuil et de quelques gouttes
de vinaigre balsamique.

La betterave est un légume qui se marie gustativement avec de nombreux autres ingrédients.
Ainsi, vous pouvez a loisir l'agrémenter de lardons poélés pour Uenrichir, et méme de cubes
de foie gras cuit, pour des repas de fétes.



Velouté de tomates au basilic

® 700 g de tomates pelées, coupées en quartiers et épépinées

® 60 g d'oignon ciselé

® 1 gousse dail pelée

® 1 noix de beurre

® 1 cs rase de fécule de mais

® 2 cs de mascarpone

® 50 cl de bouillon de légumes

® 10 feuilles de basilic ciselées

® 2 cs de pignons de pin grillés et hachés

® 2 cs de parmesan rapé

® Sel, poivre

Délayez la fécule dans un peu de liquide.

Placez les tomates, loignon, lail, le beurre, la fécule délayée, le mascarpone et le bouillon
de légumes dans l'appareil a soupe. Salez légérement (le bouillon est un peu salé) et poivrez.
Sélectionnez le programme « smooth soup ».

Servez la soupe agrémentée des pignons hachés, de basilic et de parmesan.

Ce velouté soyeux peut &tre consommé chaud ou froid.

Velouté de poireaux au roquefort

® 400 g de blancs de poireaux émincés

® 60 g d'oignon blanc ciselé

® 100 g de pommes de terre taillées en cubes

e 15 g de fécule

® 60 cl de bouillon de poule

® 60 g de roquefort

e Sel

DECOR

® Quelques cerneaux de noix

 Huile de noix

e Poivre aux 5 baies, en moulin

Délayez la fécule dans un peu de bouillon froid.

Placez les légumes, la fécule, le bouillon et le roquefort dans lappareil & soupe. Salez.
Sélectionnez le programme « smooth soup ».

Répartissez le velouté dans les assiettes creuses. Parsemez de noix hachées et de quelques
gouttes d’huile de noix. Donnez quelques tours de moulins a poivre.

Ce velouté fera également une délicieuse sauce pour accompagner un pavé de beeuf.

Creme « glacée » de petits pois
® 300 g de petits pois

® 60 g d'oignon doux ciselé fin

® 300 g de concombre coupé en cubes

® 30 cl d'eau

® 20 cl de créme de soja

® 20 feuilles de menthe fraiche

® 12 citron

® 1 cc de sucre

e Sel, poivre



Placez les petits pois, l'oignon, le concombre, l'eau et la créme de soja dans l'appareil a soupe.
Assaisonnez. Sélectionnez le programme « smooth soup ».

Placez au réfrigérateur 4 heures pour que la créme soit bien rafraichie.

Ouvrez l'appareil. Ajoutez le sucre, les feuilles de menthe et le jus du demi citron. Sélectionnez
le programme « smoothie ».

Servez bien frappé.

Pour une soupe un peu plus relevée, vous pouvez ajouter 1 cc de pate de wasabi, du raifort
ou de la moutarde a l'ancienne. Vous pouvez également ajouter 50 g de petites pates ou de
pois chiche pour enrichir cette soupe.
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Soupe réconfortante a la volaille

® 200 g de carottes émincées

® 200 g de petits fleurets de chou-fleur

® 60 g d'oignon finement ciselé

® 200 g de filet de volaille coupé en cubes de 2 cm

® 60 cl de bouillon de volaille

® 1 bouquet garni

e Sel, poivre

DECOR

® 1 cs de persil haché

® 1 cs de moutarde a l'ancienne

® 2 cs de créme épaisse

Mélez les légumes et la volaille. Versez dans l'appareil a soupe. Ajoutez le bouillon et le
bouquet garni. Assaisonnez de sel et de poivre. Fermez l'appareil et choisissez le programme
« chunky soup ».

Pendant ce temps, mélez la créeme et la moutarde.

A la fin de la cuisson, retirez le bouquet garni. Servez la soupe bien chaude avec la sauce et le
persil en accompagnement.

Vous pouvez orientaliser cette soupe en la parfumant de sauce soja et de vinaigre de riz et
en l'agrémentant de coriandre hachée.

Potage de poireaux et de pommes de terre
® 300 g de poireaux émincés

® 200 g de pommes de terre taillées en dés

e 75 g d'oignon ciselé

® 1 gousse dail finement hachée

® 1 cube de bouillon de beeuf

® 63 cl d'eau

® 1 noix de beurre

DECOR

® 2 cs de cerfeuil haché

Placez tous les ingrédients dans Uappareil a soupe, sauf le cerfeuil. Sélectionnez le programme
« chunky soup ».

A la fin de la cuisson, ajoutez le cerfeuil et servez.
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Cette soupe peut également étre réalisée avec le programme « smooth soup ». Vous y
ajouterez un peu de créme fraiche épaisse et obtiendrez la fameuse vichyssoise, recette
traditionnelle de la gastronomie francaise.

Potage aux legu mes

® 150 g de poireaux émincés

® 150 g de carottes taillées en cubes

® 100 g de courgettes taillées en cubes

® 150 g de navet taillé en cubes

® 100 g d'oignon émincé

® 1 gousse dail pelée

® 1 branche de céleri émincée

® 70 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

® Un peu d'emmental ou de Comté rapé, des croutons.

Placez tous les ingrédients dans l'appareil a soupe. Sélectionnez le programme « chunky soup ».
Servez accompagné d’un peu de fromage rapé et de quelques croutons colorés au beurre.

Si vous souhaitez que cette soupe soit plus nourrissante et compose le plat unique du diner,
remplacez 100 g de carottes et 100 g de poireaux par 250 g de dés de pommes de terre.

Potage de patates douces et lentilles corail

® 300 g de patates douces taillées en dés de 2 cm

® 60 g d'oignon doux ciselé

® 100 g de lentilles corail

® 150 g de pommes de terre taillées en dés de 2 cm

® 60 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

® 2 cs de coriandre hachée

Placez tous les ingrédients dans l'appareil a soupe (sauf la coriandre). Sélectionnez le programme
« chunky soup ».

Agrémentez de la coriandre et servez.

Si vous proposez ce potage aux enfants, oubliez la coriandre et décorez d'un sourire dessiné
en ketchup.

Chorba marocaine

® 2 tomates moyennes pelées, épépinées et taillées en dés
® 150 g de courgettes coupées en dés

® 150 g de carottes coupées en dés

® 60 g d'oignon ciselé

® 150 g de pommes de terre coupées en dés

® 150 g de pois chiche cuits

® 50 g de boulgour (blé concassé)

® 50 cl d'eau

® 1 grosse noix (20 gr) de concentré de tomate
® Sel, poivre

>



DECOR

® 1 cs de menthe ciselée

® 1 cs de coriandre fraiche ciselée

Préparez et mélez les légumes au boulgour. Versez dans l'appareil & soupe. Assaisonnez de
sel et de poivre. Ajoutez l'eau et le concentré de tomate. Fermez. Sélectionnez le programme
« chunky soup ».

Aprés la cuisson, ajoutez les herbes et dégustez bien chaud.

Pour transformer cette soupe revigorante en une soupe légére plus estivale, oubliez les
pois chiches, les pommes de terre et le boulgour pour les remplacer par un complément de
tomate, carotte et courgette.

Soupe de crevettes au lait de coco

® 400 g de grosses crevettes crues, décortiquées (16 piéces)

® 100 g de mais en boite égoutté

® 40 g de céleri branche émincé

® 100 g de carottes émincées

® 60 g d'oignon blanc ciselé

® 200 g de lait de coco

® 40 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

® Noix de coco rapée et piment d’Espelette

Mélez les crevettes aux légumes. Placez dans L'appareil a soupe. Ajoutez le lait de coco et l'eau.
Assaisonnez de sel et de poivre. Fermez et sélectionnez le programme « chunky soup ».
Répartissez la soupe dans les bols et agrémentez de noix de coco rapée et d'un peu de piment
d’Espelette.

Cette soupe a l'accent exotique, peut l'étre encore plus en lui ajoutant du curry et/ou de la
coriandre fraiche. Vous pouvez également l'agrémenter (aprés cuisson) de nouilles de riz
chinoises cuites ou de pates japonaises udon.

@
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Smoothie bananes et glace a la vanille

® 4 bananes taillées en trongons

® 200/210 g de glace a la vanille (environ 5 boules)

® 25 cl de lait entier

DECOR

® Quelques bonbons banane

Placez les bananes et la glace dans lappareil a soupes. Versez dessus le lait. Fermez et
sélectionnez le programme « smoothie ».

Servez, décorez de bananes bonbon et savourez sa fraicheur sans attendre.

Variez les fruits et les glaces pour créer vos propres smoothies. Mangue, poire, péche,
abricot sy préteront avec délice de méme que des glaces au caramel ou encore a la cannelle.

(19



Smoothie fraises cannelle

® 4 yaourts au soja

® 350 g de fraises coupées en 2 ou 4

® 2 cs de sucre

® 1 cc rase de cannelle en poudre

Placez tous les ingrédients dans L'appareil a soupe. Sélectionnez le programme « smoothie ».
Servez sans attendre.

Si les yaourts et les fraises ne sont pas bien froids alors vous pouvez ajouter 4 glacons pour
rafraichir votre smoothie. La cannelle apporte une impression de gateau trés gourmande
mais vous pouvez l'oublier ou la remplacer par un peu de sucre vanillé ou du gingembre.



WARNING : Your appliance releases steam that could cause burns. Handle the lid and
measuring with care (if necessary, use a glove, hotpad, etc.) Handle the measuring by its
central part.

& WARNING : Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

A safety instructions booklet is included with your appliance.
Before using this appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it for
future reference.

DESCRIPTION

A Top handle K Control panel

B Motor unit K1 Program selection button

C Overflow sensor K2 Smooth soup program button

D Motor unit connector K3 Chunky soup program button

E Blade K4 Smoothie program button
E1 Shaft K5 Easy cleaning program button
E2 Four-point blade K6 Start/Stop button

F Jug K7 LED screen

G Side handle

H Jug connector

I Socket for power cord

J Power cord

TIPS :

Some foods may stain your appliance’s container. This will in no way affect your appliance
or your health. To remove stains, soak your appliance’s container in water and add a little
dishwasher detergent (1 tablet, liquid, powder). Leave to soak overnight. Then scrub gently
using a sponge: the stains should disappear.

If residue still remains in the shaft (E1) and on the overflow sensor (C), use an abrasive sponge
to remove it.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOESN'T WORK?

Plug your appliance into a power

The plug is not connected socket. Ensure that the power
or switched on at the mains | cord is correctly inserted into the
power socket. socket on the side handle and
The appliance does not mains socket.
work. Remove some of the ingredients.
The motor unit (B) is not Check that the contents to not
correctly positioned or exceed the MAX level and ensure
locked in. that the ingredients are spread

evenly over the base of the jug.




PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS

Excessive vibrations

The appliance has not been
placed on a flat surface; the
appliance is not stable.

Place your appliance on a
stable,flat heat-resistant, clean,
and dry surface.

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Leak at the top of the
jug.

Overflow sensor (C) is
clogged up.

Clean sensor (C).

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Poorly-mixed
preparations.

Pieces of food are too large
or too hard.

Reduce the size or quantity of
ingredients processed.

Stop the motor using the
motor overload protector.

Leave your product to cool down
for at least 20 minutes and
reduce the size or quantity of
ingredients processed.

Add liquid.

The appliance has cut
the electricity supply.

Appliance is damp.

Leave the appliance to dry for
24 hrs before trying to connect
again.

Your appliance beeps
continuously, all the
LEDs flash and cdE1 or
cdE2 is displayed on
the screen

Fouled up overflow sensor
©

Your appliance is equipped
with a level sensor (C).

Clean the sensor (C)
Reduce the quantity of
ingredients.

The food is not properly
cooked or something is
caught at the base of
the jug.

Volume of ingredients is too
great.

Do not exceed the maximum level
(fig 3) of ingredients.

You have not selected the
right programme.

Start again, choosing the right
programme.

Not enough or too much
liquid.

Check that the liquid is between
the MIN and MAX levels for
settings P1 and P2 (fig 3).
For P3, ensure there is between
150ml and 300ml of liquid.

Ingredients not blended
properly.

Stir the liquid and ingredients
together manually (fig 4).

You have used the appliance
to heat up milk.

The soup-maker is not
appropriately-designed to do this.
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PROBLEMS CAUSES

The food is not properly
cooked or something is
caught at the base of
the jug.

Forgetting an ingredient or
modifying the quantities
recommended by recipes.

Follow the list of ingredients and
recipe proportions.

RECYCLING

® Disposal of the appliance and its packaging materials

m The packaging exclusively contains materials that are not dangerous to the
environment, which can be disposed of in accordance with the recycling
% regulations in force in your area.

® Expired electronic or electric products:

Think of the environment!
® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
2 Leave it at a local waste collection point for it to be processed.

¢

Directive 2012/19/EU on waste electrical and electronic equipment (WEEE) stipulates that
used household appliances must not be disposed of in normal unsorted municipal waste. Used
appliances must be collected separately to increase the re-use and recycling rate of the materials
they are made from and to reduce the impact on the environment and human health.

RECIPES
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Courgette, tarragon & cream cheese soup

® 400 ml water

® 60 g chopped onion

® 600 g trimmed courgettes, cut in 1.5 cm slices

® 100 g full fat cream cheese (Philadelphia® or something similar)

® 3 sprigs fresh tarragon (about 4 cm long)

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® Freshly ground black pepper

® A pinch of chilli powder (optional)

® Chopped fresh tarragon leaves

Remove the leaves from the tarragon and set aside. Pour half of the water into the soup-maker.
Then add the ingredients in the following order: chopped onion, sliced courgettes, cream cheese,
tarragon leaves, salt, freshly ground black pepper and the remaining water. Fit the lid (gently
wriggle the blade shaft through the courgettes and then firmly push the top down fully). Select
the “smooth soup” setting.



When it has finished cooking, remove the top and pour into bowls. Serve with ground black

pepper, a light sprinkling of chilli powder and chopped tarragon.

Serves 4
Fresh dill or basil can be substituted for tarragon in this recipe.

Creamed carrot & scallop soup
® 500 ml water

® 65 g shallots, peeled and chopped

® 550 g peeled carrots, cut in 1 cm slices

® 4 g root ginger, peeled and finely chopped
® 30 g butter (optional)

e Salt and freshly ground white pepper

TO SERVE

e 1-2 tablespoons oil

® 160 g - 180 g raw scallops

® Chopped fresh flat-leaf parsley

e Croutons

Pour half the water into the soup-maker. Then add the ingredients in the following order:

D

chopped shallots, sliced carrots, chopped ginger, butter, remaining water, salt and pepper. Fit

the top. Choose the “smooth soup” setting.

When it’s finished cooking and the soup is on the “keep warm” setting, heat the oil in a frying
pan over a medium heat. Gently fry the scallops for 3 to 4 minutes, turning halfway through
cooking. Cut the cooked scallops in half. Taste the soup and adjust seasoning, if necessary.

Serve the soup with a pile of cooked scallops in the centre and garnished with chopped flat-leaf

parsley.
Serves 4

Creamed carrot soup

® 500 ml water

® 65 g shallots, chopped

® 550 g peeled and trimmed carrots, cut in 1 cm slices
® 4 g root ginger, peeled and finely chopped

® 30 g butter (optional)

e Salt and freshly ground white pepper

TO SERVE

® Chopped fresh flat leaf parsley

® Croutons

Pour half the water into the soup-maker. Then add the ingredients in the following order: chopped
shallots, sliced carrots, chopped ginger, butter, remaining water, salt and pepper.

Fit the top. Choose the “smooth soup” setting.

Remove the top. Taste and adjust seasoning, if necessary. Serve garnished with chopped flat-leaf

parsley and croutons.
Serves 4



Creamed leek & stilton soup

® 600 ml vegetable stock

® 400 g sliced leeks (the white part), cutin 1 cm slices

® 60 g chopped onion

® 100 g floury potato (Maris Piper, King Edward), cut in 1.5 cm cubes

® 75 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® 35 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

® Freshly ground black pepper

Pour half the vegetable stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following
order: sliced leeks, chopped onion, diced potato, crumbled Stilton, salt (remember the stock and
Stilton will be a bit salty), black pepper, and finally the remaining stock. Fit the top. Select the
“smooth soup” setting.

Remove the top. Taste and adjust seasoning if necessary. Serve garnished with freshly ground
black pepper and the crumbled Stilton.

Serves 4

For Creamed leek and Roquefort soup, substitute 60 g crumbled Roquefort cheese for the 75 g
Stilton. Serve the soup with some additional crumbled Roquefort cheese

Tomato & basil soup

© 500 ml vegetable stock (made using stock cubes)

® 230 g can chopped tomatoes

® 1 medium size onion, chopped

® 1 medium size carrots, peeled and cut in 1.5 cm cubes

1 garlic clove, peeled and crushed

® 1/ tablespoons tomato purée

® 2 pinches smoked paprika (optional)

© 10 large basil leaves

® 150 ml passata

e salt and freshly ground black pepper

® 1/, teaspoon granulated sugar (optional)

Pour half the vegetable stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following
order: chopped tomatoes (including the juice), chopped onion, diced carrots, crushed garlic,
tomato purée, paprika, whole basil leaves, passata, salt (remember the stock will be a bit salty),
black pepper, and finally the remaining stock. Fit the top. Select the “smooth soup” setting.
Remove the top and stir in the sugar using a wooden spoon. Taste and adjust seasoning, if
necessary. Serve.

Serves 4

Adding the smoked paprika gives the soup a slightly smoked flavour and peppery taste. You can
omit the smoked paprika if preferred.



Chilled pea soup

® 300g peas

® 60g finely chopped sweet onion

© 300g cucumber, chopped into cubes

® 300 ml water

® 200 ml soya cream

® 20 fresh mint leaves

® 1/2 a lemon

® 1 tsp sugar

e Salt, pepper

20

Place the peas, onion, cucumber, water and soya cream in the soup-maker. Season to taste.
Choose the “smooth soup” setting.

Place in the fridge for 4 hours until the soup has cooled.

Open the soup-maker. Add the sugar, mint leaves and the juice of a half of lemon.

Choose the “smoothie” setting.

Serve chilled.

For a more spicy soup, add 1 tsp of wasabi paste, horseradish paste, or coarse grain mustard.
You can also add 50g of mini pasta or chickpeas to give the soup more texture.

©
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Chunky leek & potato soup

® 625 ml vegetable stock or vegetable bouillon

® 75 g chopped onion

® 1 garlic clove, crushed

® 300 g sliced leeks, cut in 1.5 cm slices

® 200 g floury potatoes (Maris Piper, King Edward), cut in 1.5 cm cubes

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® Chopped flat-leaf parsley

Pour half the vegetable stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following
order: chopped onion, crushed garlic, sliced leeks, cubed potato, salt (remember the stock will
be a bit salty), black pepper, and finally the remaining stock. Fit the top. Select the remaining
“chunky soup” setting.

When it has finished cooking remove the top. Taste and adjust seasoning, if necessary. Serve
garnished with chopped parsley.

Serves 4



Comforting chicken soup

® 600 ml chicken stock (made using a stock cube)

® 60 g finely chopped onion

® 200 g small bite size cauliflower florets

® 200 g carrots, cut into 1 cm slices

® 200 g raw boneless chicken breast fillets, skinned and cut into 1.5 cm cubes

® 1 bunch of fresh herbs (i.e. sprigs of parsley, thyme and bay leaf tied together with string)

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® 2 tablespoons double cream (optional)

® 1 tablespoon coarse grain mustard (optional)

® 1 tablespoon chopped fresh parsley

Pour half of the stock into the soup-maker. Then add the ingredients in the following order:
chopped onion, cauliflower florets, sliced carrots, diced chicken, fresh herbs, salt (remember the
stock will be salty), black pepper and remaining stock. Fit the top. Select the “chunky soup”
setting. Meanwhile mix the cream and mustard together. Pour the sauce into a small bowl; set
aside.

When it has finished cooking, remove the top and discard the bunch of herbs. Serve the hot soup
garnished with the chopped parsley and a swirl of sauce.

Serves 4

You can give the soup an oriental flavour by adding soy sauce, rice vinegar and chopped fresh
coriander instead of the mustard cream sauce.

5-vegetable soup

® 1509 thinly sliced leeks

® 1509 carrots, chopped into cubes

® 1009 courgettes, chopped into cubes

® 1509 turnip, chopped into cubes

® 100g chopped onion

® 1 garlic clove, peeled

1 stick of celery, thinly sliced

® 700 ml water

 Salt, pepper

TO SERVE

® A bit of emmental or grated French comté cheese, croutons.

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the « soup with pieces » setting.
Serve with some grated cheese and croutons, browned in butter.

If you want to make this soup more filling and serve it as a main meal, substitute 100g
carrots and 100g leeks for 2509 potatoes.



Sweet potato and red lentil soup

® 3009 sweet potato, chopped into 2cm cubes

® 60g chopped sweet onion

© 100g red lentils

® 1509 potato, chopped into 2cm cubes

® 600 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

® 2 thsp chopped coriander

Place all the ingredients in the soup-maker, (except the coriander). Choose the « soup with
pieces » setting.

Add the coriander, and serve.

If you're making this soup for children, leave out the coriander and decorate with a tomato
ketchup smile!

@

LI
Moot

Banana and vanilla ice cream smoothie

® 4 bananas, cut into slices

® 200/210g vanilla ice cream (around 5 scoops)

e 250 ml full fat milk

TO SERVE

o A few banana sweets

Put the bananas and ice cream in the soup-maker Pour in the milk. Put the top on and choose
the « smoothie » setting.

Serve chilled, without leaving it out to stand, with the banana sweets on the side.

Change the fruits and ice cream flavours, to create your own smoothies. Mango, pear, peach,
apricot would work well, as well as caramel or cinnamon ice cream.

Strawberry and cinnamon smoothie

® 4 soya yoghurts

® 3509 strawberries, cut in halves or quarters

® 2 thsp sugar

® 1 heaped tsp ground cinnamon

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the « smoothie » setting. Serve immediately.
If the yoghurts and strawberries are not chilled, you can add 4 ice cubes to bring the
smoothie to the right temperature. The cinnamon brings a deliciously sweet flavour to
the smoothie, but if you prefer you can leave it out and substitute it for vanilla sugar or
ground ginger.
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WARNUNG: Ihr Gerdt erzeugt Dampf, der Verbrennungen verursachen kann. Halten und
handhaben Sie den Deckel mit Vorsicht (benutzen Sie gegebenenfalls einen Handschuh,
Topflappen usw.). Halten Sie den Deckel an seinem mittleren Griff.

WARNUNG : Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser ein.

Ein Heft mit Sicherheitshinweisen ist im Lieferumfang Ihres Gerdtes enthalten.
Lesen Sie das Heft aufmerksam, bevor Sie dieses Gerdt zum ersten Mal benutzen, und
bewahren Sie das Heft zum Nachlesen auf.

BESCHREIBUNG

A Oberer Griff K Bedienfeld

B Motorblock K1 Programmauswahl-Taste

C Uberlaufsensor K2 Programmanzeige ,Smooth soup”

D Anschluss Motorblock (sémige Suppe)

E Messer K3 Programmanzeige ,Chunky soup”
E1 Mitnehmer (grobe Suppe)
E2 Messer mit 4 Klingen K4 Programmanzeige ,Smoothie”

F Behilter K5 Programmanzeige ,Easy cleaning”

G Seitlicher Griff (automatische Reinigung)

H Anschluss Behalter K6 Start/Stop-Taste (Starten oder

I Stecker des Netzkabels Abbrechen der Programme)

J Netzkabel K7 LED-Anzeige

TIPPS:

- Manche Lebensmittel konnen den Behdlter Ihres Gerates verfarben. Dies ist weder fiir das Gerat

noch Ihre Gesundheit schadlich. Zum Entfernen der Verfarbungen oder Flecken geben Sie Wasser
mit etwas von dem Produkt, das Sie gewGhnlich in Ihrer Geschirrspiilmaschine verwenden (1 Tab,
Fliissigkeit, Pulver), in den Behdlter des Gerates. Lassen Sie die Mischung iiber Nacht einwirken.
Reiben Sie dann vorsichtig mit einem Schwamm; die Flecken verschwinden daraufhin.

- Wenn sich am Mitnehmer (E1) und auf dem Uberlaufsensor (C) hartnickige Ablagerungen
gebildet haben, entfernen Sie diese mithilfe eines scheuernden Schwamms.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

PROBLEME

URSACHEN

Der Netzstecker ist
nicht angeschlossen.

LOSUNGEN

SchlieBen Sie das Gerdt an eine
Steckdose an. Stellen Sie sicher, dass
das Netzkabel korrekt am seitlichen Griff
und an der Steckdose eingesteckt ist.

Das Gerdt funktioniert
nicht

Der Motorblock (B)
ist nicht korrekt
positioniert oder
verriegelt.

Entnehmen Sie einen Teil der Zutaten.
Stellen Sie sicher, dass der Inhalt

nicht den Bereich MAX bersteigt

und vergewissern Sie sich, dass die
Zutaten gleichmdRig auf dem Boden des
Behilters verteilt sind.




PROBLEME

Extrem starke
Vibrationen

URSACHEN

Das Gerdt steht nicht
auf einer ebenen
Flache; das Gerat ist
nicht stabil.

LOSUNGEN

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene
Flache.

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Es tritt Fliissigkeit
aus dem Oberteil des
Behilters aus

Uberlaufsensor (C)
verschmutzt.

Reinigen Sie den Sensor (C).

Eine zu groRRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Schlecht gemixte
Zutaten

Die Lebensmittelstiicke
sind zu groR oder zu
hart.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Der Motor stoppt
aufgrund des Motor-
Uberlastschutzes.

Lassen Sie das Gerdt mindestens 20
Minuten abkiihlen und verringern Sie
die GroRe oder Menge der verarbeiteten
Zutaten. Fliissigkeit hinzufiigen.

Das Gerdt unterbricht
die Netzspannung

Das Gerdt wurde feucht.

Lassen Sie das Gerdt 24 Stunden
trocknen, bevor Sie es wieder an das
Netz anschlieRen.

Thr Gerdt

erzeugt einen
kontinuierlichen
Piepton, alle LEDs
blinken und cdE1
oder cdE2 wird
auf dem Display
angezeigt.

Verschmutzter
Uberlaufsensor (C)

Ihr Gerét ist mit einem
Uberlastungssensor (C)
ausgestattet.

Sensor reinigen (C)
Verringern Sie die Menge der Zutaten.

Schlechtes Gar-
Resultat oder Haften
am Boden des
Behalters

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Ubersteigen Sie nicht den Bereich MAX
(Abb. 3) fiir die Zutaten.

Sie haben nicht das
richtige Programm
ausgewahlt.

Beginnen Sie die Zubereitung
nach Rezept mit der richtigen
Programmauswahl neu.

Nicht genug oder zu
wenig Flissigkeit.

Stellen Sie sicher, dass sich die
Fliissigkeit im Bereich MIN und MAX fiir
P1 und P2 befindet (Abb 3).

Fiir P3 ist eine Fliissig-keitsmenge
zwischen 150 ml und 300 ml
vorgesehen.




PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN

UngleichméRige Riihren Sie die Fliissigkeit und die
Verteilung der Zutaten. | Zutaten gut um (Abb 4).

Schlechtes Gar- . . . Der Behilter fiir Suppen ist nicht fiir das
Resultat oder Haften Sie haben Milch erhitzt. Aufwarmen von Milch geeignet.
am Boden des .
Behiilters Vergessen einer Zutat
oder Abédnderung Folgen Sie der Zutatenliste und den
der in den Rezepten Mengenangaben in den Rezepten.

angegebenen Mengen

RECYCLING

® Entsorgung des Gerdtes und der Verpackungsmaterialien

@ Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus umweltfreundlichen Materialien, die
nach den giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden konnen.
%& Fiir die Entsorgung des Gerdtes selbst informieren Sie sich bitte bei den
zustandigen Stellen Ihrer Gemeinde.

® Entsorgung elektrischer und elektronischer Gerdte:

konnen.
> Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
Gemeinde ab.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® TIhr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder recycelt werden
—_—

Die Europdische Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerdte sieht vor, dass
gebrauchte Haushaltsgerdte nicht in den normalen kommunalen Abfallkreislauf entsorgt werden
diirfen. Gebrauchte Gerdte miissen separat gesammelt werden, um die Wiederverwertungsquote
und das Recycling der darin enthaltenen Materialien zu optimieren und die Auswirkungen auf die
menschliche Gesundheit und die Umwelt zu reduzieren.
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Rote Bete-Cremesuppe mit Die Lachende Kuh ©-Kdse
® 450 ml Rinderbriihe

® 450 g gekochte Rote Bete, gewiirfelt

® 300 g geschdlte Tomaten, gewiirfelt



® 60 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe

® 4 Die Lachende Kuh©-Kdseecken

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® Gehackter, frischer Kerbel

© Balsamico-Essig

Rinderbriihe, Gemiise und Knoblauch in den Suppenzubereiter geben.

Kaseecken hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahlen Sie die Einstellung fiir ,sdémige Suppe”.

Servieren Sie diese herrliche rote Suppe garniert mit gehacktem Kerbel und einigen Tropfen
Balsamico-Essig.

Rote Bete ist ein Gemiise, das auch sehr gut mit anderen Zutaten schmeckt. Sie kdnnen
gebratene Speckstreifen hinzufiigen, um der Suppe einen kraftigeren Geschmack zu geben,
und zu einem besonderen Anlass sogar gegarte Ganseleberwiirfel.

Cremige Tomaten-Basilikum-Suppe

® 1 gestrichener EL Maisstérke

® 700 g geschdlte Tomaten, in Wiirfel geschnitten und entkernt

® 60 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, geschilt

e Etwas Butter

® 2 EL Mascarpone

© 500 ml Gemiisebriihe

® 10 gehackte Basilikumblatter

® 2 EL gerdstete Pinienkerne, gemahlen

® 2 EL geriebener Parmesan

® Salz, Pfeffer

Maisstdrke mit etwas Fliissigkeit verriihren.

Tomaten, Zwiebel, Knoblauch, Butter, Maisstarkemischung, Mascarpone und Gemiisebriihe in den
Suppenzubereiter geben. Leicht salzen (die Briihe wird selbst etwas salzig sein) und mit Pfeffer
wiirzen. Wahlen Sie die Einstellung fiir ,sdmige Suppe”.

Suppe mit den gemahlenen Pinienkernen, Basilikum und Parmesan anrichten und servieren.
Diese cremige Suppe kann heiR oder kalt serviert werden.

Roquefort und Lauchcremesuppe
® 400 g fein geschnittene Lauchstangen (die weiRen Abschnitte)
® 60 g gehackte weilRe Zwiebel

® 100 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 15 g Maisstarke

® 600 ml Hithnerbriihe

® 60 g Roquefort

® Salz

ZUM ANRICHTEN

e Einige Walniisse, gemahlen

® Walnussol

o 5 Pfefferkdrner, gemahlen



Maisstdrke mit einer kleinen Menge abgekiihlter Briihe verriihren.

Gemiise, Maisstarkemischung, Briihe und Roquefort in den Suppenzubereiter geben. Salzen.
Wahlen Sie die Einstellung fiir ,sdémige Suppe”.

Suppe in flache Suppenteller fiillen. Mit den gemahlenen Walniissen bestreuen und mit einigen
Tropfen Walnussol betrdufeln. Etwas gemahlenen Pfeffer zugeben.

Diese Suppe ergibt auch eine leckere SoRBe zum Steak.

Kalte Erbsensuppe

© 300 g Erbsen

® 60 g fein gehackte siiRe Zwiebel

© 300 g Gurke, gewiirfelt

® 300 ml Wasser

® 200 ml Sojasahne

® 20 frische Minzeblatter

® 1/2 Zitrone

® 1 TL Zucker

® Salz, Pfeffer

Erbsen, Zwiebel, Gurke, Wasser und Sojasahne in den Suppenzubereiter geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wéhlen Sie die Einstellung fiir ,sémige Suppe”

Suppe fiir 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen, bis sie kalt ist.

Suppenzubereiter 6ffnen. Zucker, Minzebldtter und den Saft einer halben Zitrone zugeben.
Wahlen Sie die Einstellung ,Mixen”.

Kalt servieren.

Geben Sie 1 TL Wasabipaste, Meerrettichpaste oder grobkdrnigen Senf dazu, um eine
schérfere Suppe zu erhalten. Sie kdnnen auch 50 g Mini-Pasta oder Kichererbsen zugeben,
um der Suppe mehr Substanz zu geben.
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Wohltuende Hiihnersuppe

® 200 g fein geschnittene Karotten

® 200 g kleine Blumenkohlrgschen

® 60 g fein gehackte Zwiebel

® 200 g Hiihnerbrustfilet, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 600 ml Hithnerbriihe

® 1 Bund Gewiirzkrduter (d.h., frische ganze Petersilie, Lorbeerblatt und Thymian mit einer
Schnur zusammengebunden)

® Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® 1 EL gehackte Petersilie

® 1 EL grobkdrniger Senf

® 2 EL Doppelrahm

Gemiise und Hiihnerfleisch vermischen. In den Suppenzubereiter geben. Brithe und Krauterbund

zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Setzen Sie den Deckel auf den Suppenzubereiter und

wahlen Sie die Einstellung ,grobe Suppe”.

Wéhrend Sie warten, mischen Sie den Rahm mit dem Senf.



Krauterbund entfernen, wenn der Kochvorgang beendet ist.

Suppe heil servieren und dazu die SoRe und die Petersilie reichen.

Sie konnen der Suppe eine orientalische Note geben, indem Sie SojasoRe, Reisessig und
Koriander hinzufiigen.

Lauch- und Kartoffelsuppe @
® 300 g fein geschnittene Lauchstangen

® 2009 Kartoffeln, gewiirfelt

® 75 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

® 1 Wiirfel Rinderbriihe

® 630 ml Wasser

e Etwas Butter

ZUM ANRICHTEN

® 2 EL gehackter Kerbel

Alle Zutaten in den Suppenzubereiter geben, mit Ausnahme des Kerbels. Wéhlen Sie die
Einstellung ,,grobe Suppe”.

Wenn der Kochvorgang beendet ist, Kerbel zugeben und servieren.

Dieser Suppe kann auch mit der Einstellung , sdmige Suppe” zubereitet werden. Geben Sie
etwas Doppelrahm dazu, um eine klassische franzdsische Vichyssoise zu erhalten.

Gemiisesuppe

® 150 g fein geschnittene Lauchstangen

® 150 g Karotten, gewiirfelt

® 100 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 g Riiben, gewiirfelt

® 100 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, geschilt

® 1 Stange Sellerie, fein geschnitten

® 700 ml Wasser

® Salz, Pfeffer

© ZUM ANRICHTEN

® Etwas Emmentaler oder geriebenen franzésischen Comté-Kase, Croutons

Alle Zutaten in den Suppenzubereiter geben. Wahlen Sie die Einstellung ,grobe Suppe”.
Mit etwas geriebenem Kése und in Butter gebrdunten Croutons servieren.

Wenn diese Suppe etwas sdttigender sein und als Hauptgericht serviert werden soll,
ersetzen Sie 100 g Karotten und 100 g Lauch durch 250 g Kartoffeln.

Rote Linsensuppe mit SiiRkartoffeln
® 300 g SiiRkartoffeln, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 60 g gehackte siiRe Zwiebel

® 100 g rote Linsen

® 150 g Kartoffeln, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 600 ml Wasser

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® 2 EL gehackter Koriander



Alle Zutaten in den Suppenzubereiter geben (mit Ausnahme des Korianders).

Wahlen Sie die Einstellung ,,grobe Suppe”. Koriander zugeben und servieren.

Wenn Sie diese Suppe fiir Kinder zubereiten, lassen Sie den Koriander weg und garnieren
Sie die Suppe mit einem lachelnden Mund aus Tomaten-Ketchup!

Marokkanische Gemiisesuppe (Chorba)

® 2 mittelgroRRe Tomaten, geschdlt, entkernt und gewiirfelt

® 150 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 Karotten, gewiirfelt

® 60 g gehackte Zwiebel

® 150 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 150 g gekochte Kichererbsen

® 50 g Bulgurweizen

® 500 ml Wasser

® 1 groRer Essloffel (20 g) Tomatenmark

 Salz, Pfeffer

© ZUM ANRICHTEN

® 1 EL gehackte Minze

® 1 EL frischer Koriander, gehackt

Gemiise vorbereiten und dann mit dem Bulgurweizen mischen. In den Suppenzubereiter geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wasser und Tomatenmark dazugeben.

SchlieRen Sie den Deckel. Wahlen Sie die Einstellung ,grobe Suppe®

Wenn der Kochvorgang beendet ist, Krduter zugeben und abschmecken, wéhrend die Suppe heil
ist.

Wenn Sie diese erfrischende Suppe in eine leichtere Sommersuppe verwandeln mochten,
lassen Sie die Kichererbsen, die Kartoffeln und den Bulgurweizen weg. Ersetzen Sie diese
Zutaten durch Tomaten, Karotten und Zucchini.

Zuckermaissuppe mit Garnelen und Kokosnussmilch

® 400 g rohe Riesengarnelen ohne Schale (16 Stiick)

® 100 g Dose abgetropfter Zuckermais

® 40 g Sellerie, fein geschnitten

® 100g fein geschnittene Karotten

® 60 g gehackte weilRe Zwiebel

® 200 g Kokosnussmilch

® 400 ml Wasser

® Salz, Pfeffer

© ZUM ANRICHTEN

® Kokosraspeln und Chilipulver

Garnelen und Gemiise vermischen. In den Suppenzubereiter geben. Kokosnussmilch und Wasser
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. SchlieRen Sie den Deckel und wéhlen Sie die Einstellung
»grobe Suppe”.

Suppe in Schalen fiillen und mit Kokosraspeln und einer Prise Chilipulver anrichten.

Diese Suppe zeichnet sich durch einen exotischen Geschmack aus. Wenn Sie ein intensiveres
exotisches Aroma wiinschen, geben Sie Currypulver und/oder frischen Koriander dazu.
Nach dem Garen kdnnen Sie auBerdem chinesische Reisnudeln oder japanische Udon-
Nudeln hinzufiigen.
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Bananen- und Vanilleeiscreme-Smoothie
® 4 Bananen, in Scheiben geschnitten @
® 200/210 g Vanilleeiscreme (etwa 5 Kugeln)

® 250 ml Vollmilch

© ZUM ANRICHTEN

® Einige Bananenbonbons

Bananen und Eiscreme in den Suppenzubereiter geben. Milch hinzufiigen. SchlieRen Sie den

Deckel und wahlen Sie die Einstellung ,Mixen”.

Kalt servieren und sofort konsumieren, dazu die Bananenbonbons reichen.

Verwenden Sie andere Friichte und Eiscremesorten, um Ihre eigenen Smoothies zu kreieren.

Mango, Birne, Pfirsich, Aprikose eignen sich gut ebenso wie Karamell- oder Zimteis.

Erdbeer- und Zimt-Smoothie

® 4 Sojajoghurt

® 350 g Erdbeeren, halbiert oder geviertelt

® 2 EL Zucker

® 1 gehdufter TL gemahlener Zimt

Alle Zutaten in den Suppenzubereiter geben.

Wéhlen Sie die Einstellung ,Mixen”. Sofort servieren.

Wenn die Joghurts und Erdbeeren nicht gekiihlt sind, konnen Sie 4 Eiswiirfel zugeben,
damit der Smoothie die richtige Temperatur hat. Zimt verleiht dem Smoothie ein kostliches
siiBes Aroma, Sie konnen ihn allerdings auch weglassen und stattdessen Vanillezucker oder
gemahlenen Ingwer verwenden.



A WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik van het apparaat komt er stoom vrij die brandwonden
kan veroorzaken. Houd het deksel met de nodige voorzichtigheid vast (indien nodig gebruik
een ovenwant, doek, etc.). Houd het deksel via het handvat in het midden vast.

& WAARSCHUWING : Dompel het apparaat niet onder in water.

Een handleiding met veiligheidsvoorschriften is met uw apparaat meegeleverd.
Voordat u dit apparaat in gebruik neemt, lees deze handleiding grondig door en bewaar het
voor toekomstige raadpleging.

BESCHRIJVING

Bovenste handvat
Motorblok
Overloopsensor

moOow>

Mes
E1 Aandrijving

Connector van het motorblok

E2 Mes met 4 lemmeten

Kan
Zijhandvat

Stekkeraansluiting
Netsnoer

= Tom™m

TIPS:

Connector van de kan

K Bedieningspaneel

K1 Programmakeuzetoets

K2 Controlelampje voor Programma

Smooth soup (gladde soep)

Controlelampje voor Programma

Chunky soup (dikke soep)

K4 Controlelampje voor Programma
Smoothie

K5 Controlelampje voor Programma Easy

cleaning (automatische reiniging)

Toets Start/Stop (Start of stop van

programma’s)

K7 LED-scherm

K

w

K

o

- Bepaalde levensmiddelen kunnen de pan van uw apparaat bevlekken. Dit levert geen gevaar op
voor uw apparaat of uw gezondheid. Om eventuele vlekken te verwijderen, doe water met een
beetje van het middel dat u gewoonlijk voor uw vaatwerk gebruikt (1 pastille, vloeistof, poeder)
in de pan van het apparaat. Laat gedurende een nacht weken. Wrijf vervolgens lichtjes met een
spons totdat alle vlekken weg zijn.

- Als er resten op de aandrijving (E1) en de sensor voor te vol (C) achterblijven, verwijder ze met
behulp van een schuursponsje.

UW APPARAAT WERKT NIET. WAT

PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

Het apparaat werkt
niet

De stekker zit niet in het
stopcontact.

Doe de stekker van het apparaat in het
stopcontact. Zorg dat het netsnoer goed
in het zijhandvat zit en de stekker goed
in het stopcontact.

Het motorblok (B) is niet
goed aangebracht of is
geblokkeerd.

Haal een deel van de ingrediénten uit
de kan.

Zorg ervoor dat de inhoud het MAX-
niveau niet overschrijdt en dat de
ingrediénten gelijkmatig zijn verdeeld op
de bodem van de kan.




PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

Overmatige
trillingen

Het apparaat staat niet
op een vlakke ondergrond,
het apparaat staat niet
stabiel.

Zet het apparaat op een vlakke
ondergrond stabiel neer.

Te veel ingrediénten in
de kan.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De kan loopt over

De overloopsensor (C)
is vuil.

Reinig de sensor (C).

Te veel ingrediénten in
de kan.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De bereiding is niet
goed gemixt

Er zijn te grove of te
harde ingrediénten
gebruikt.

Maak de ingrediénten kleiner of
verminder de hoeveelheid ingrediénten.

Aandrijving stopt door
overbelastingsbeveiliging.

Laat uw apparaat ten minste 20 minuten
afkoelen en maak de ingrediénten
kleiner of verminder de hoeveelheid
ingrediénten. Voeg vloeistof toe.

Het apparaat
veroorzaakt
kortsluiting

Er is vocht in het apparaat
gekomen.

Laat het apparaat gedurende 24 uur
drogen voordat u de stekker van het
apparaat weer in het stopcontact steekt.

Uw apparaat piept
continu, alle LED's
knipperen en de
melding cdE1 of
cdE2 verschijnt op
het scherm

Vuile overloopsensor (C)
Uw apparaat is uitgerust
met een overloopsensor

(©.

Reinig de sensor (C)
Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De bereiding is
niet goed gelukt
of vastgekoekt op
bodem van de kan

Te veel ingrediénten in
de kan.

De inhoud van de kan mag niet boven
het MAX-niveau (fig 3) uitkomen.

U heeft niet het juiste
programma gekozen.

Begin opnieuw en kies het juiste
programma.

Niet genoeg of te veel
vloeistof.

Controleer of het vloeistofniveau zich
tussen het MIN- en MAX-niveau voor P1
en P2 bevindt (fig 3).

Zorg dat u voor P3 150 ml tot 300 ml
vocht gebruikt.

@



PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

De inhoud is niet Roer het vocht en de ingrediénten door
homogeen genoeg. elkaar (fig 4).
De bereiding is U hebt melk in de kan Het soepapparaat is niet geschikt om
niet goed gelukt warmgemaakt. melk in warm te maken.

of vastgekoekt op

e e Ecn ingrediént vergeten of

een aanpassing gemaakt
aan de hoeveelheden die
in het recept zijn vermeld.

Respecteer de lijst met ingrediénten
en de proporties zoals vermeld in het
recept.

RECYCLING

® Verwijdering van verpakkingsmateriaal en van het apparaat.

@ De verpakking bestaat uitsluitend uit materialen die geen gevaar vormen voor
het milieu en kunnen worden verwijderd overeenkomstig de geldende bepalingen
%& voor recycling.
Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen bij de bevoegde
dienst in uw gemeente.

e Elektronische of elektrische producten aan het einde van hun levensduur:

Wees vriendelijk voor het milieu!
E ® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.
2 Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking.

]

De Europese Richtlijn 2012/19/EU betreffende afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA) bepaalt dat elektrische apparaten niet met het gewone huisvuil mogen worden
meegegeven. Afgedankte apparaten moeten gescheiden worden ingezameld om het recyclen en
herwinnen van de daarin gebruikte materialen te optimaliseren en potentiéle schade voor de
menselijke gezondheid en het milieu te voorkomen.

RECEPTEN

z"ath <

Rode bietencréme met La Vache-qui-rit®
® 450 g gekookte biet, in kleine blokjes gesneden

® 300 g gepelde tomaten, in blokjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui
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1 teentje knoflook

® 45 cl runderbouillon

® 4 porties La Vache-qui-rit®

® Zout, peper

DECORATIE

® Kervel

® Balsamicoazijn

Doe de groenten en de runderbouillon in de soepmaker. Voeg de kaas toe. Breng op smaak met
zout en peper. Kies het programma « smooth soup ».

Dien deze granaatappelkleurige soep op met blaadjes kervel en enkele druppels balsamicoazijn.
Biet is een groente die goed te combineren is met talloze andere ingrediénten. Zo kunt u
naar wens met gebakken spekjes afwerken of zelfs met blokjes gebakken foie gras, voor
een feestelijk gerecht.

Velouté van tomaten met basilicum

® 700 g gepelde tomaten, ontpit en in kwartjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui

® 1 teentje knoflook, gepeld

® 1 klontje boter

® 1 afgestreken el maiszetmeel

® 2 el mascarpone

® 50 cl groentebouillon

® 10 fijngehakte blaadjes basilicum

® 2 el geroosterde en fijngehakte pijnboompitten

® 2 el geraspte parmezaan

® Zout, peper

Los het zetmeel op in wat water.

Doe de tomaten, de ui, de knoflook, de boter, het opgeloste zetmeel, de mascarpone, de
groentebouillon in de soepmaker. Breng op smaak met wat zout (de bouillon is al licht gezouten)
en peper. Kies het programma « smooth soup ».

Dien de soep op met de fijngehakte pijnboompitten, basilicum en parmezaan.

Deze zijdeachtige velouté kan warm of koud worden gegeten.

Velouté van prei met roquefort
® 400 g preiwit, in ringen gesneden

® 60 g fijngehakte witte ui

® 100 g aardappelen, in kleine blokjes gesneden

® 15 g zetmeel

® 60 cl kippenbouillon

® 60 g roquefort

® Zout

DECORATIE

® Enkele gepelde walnoten

® Walnotenolie

® 5-bhessenpeper uit de molen

Los het zetmeel op in wat koude bouillon.

Doe de groenten, het zetmeel, de bouillon en de roquefort in de soepmaker. Breng op smaak met
zout. Kies het programma « smooth soup ».



Schep de velouté in diepe borden. Bestrooi met de gehakte walnoten en voeg enkele druppels
walnotenolie toe. Werk af met enkele draaien van de pepermolen.
Deze velouté is ook heerlijk als saus bij rundersteak.

IJskoude erwtencréme

® 300 g erwten

® 60 g fijngehakte zoete ui

® 300 g komkommer, in blokjes gesneden

® 30 cl water

® 20 cl sojaroom

® 20 blaadjes verse munt

® 1/2 citroen

® 1 tl suiker

® Zout, peper

Doe de erwten, de ui, de komkommer, het water en de sojaroom in de soepmaker. Breng op smaak.
Kies het programma « smooth soup ».

Zet de soep 4 uur in de koelkast zodat de créme goed afkoelt.

Open het apparaat. Voeg de suiker, de muntblaadjes en het sap van de halve citroen toe. Kies
het programma « smoothie ».

Dien ijskoud op.

Voor een pittigere soep kunt u 1 tl wasabipasta, mierikswortel of mosterd op grootmoeders
wijze toevoegen. U kunt ook 50 g pasta of kikkererwten toevoegen om deze soep nog rijker
te maken.

< Q&
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Comfortsoep van gevogelte

® 200 g wortelen, in schijfjes gesneden

® 200 g bloemkoolroosjes

® 60 g fijngehakte ui

® 200 g gevogeltefilet, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 cl kippenbouillon

® 1 kruidentuiltje

® Zout, peper

DECORATIE

¢ 1 el fijngehakte peterselie

® 1 el mosterd op grootmoeders wijze

® 2 el zure room

Meng de groenten en het gevogelte. Doe dit in de soepmaker. Voeg de bouillon en het
kruidentuiltje toe. Kruid met zout en peper. Plaats het deksel op het apparaat en kies het
programma « chunky soup ».

Meng intussen de room met de mosterd.

Haal het kruidentuiltje aan het einde van de bereiding uit de soep. Dien de soep heet op met de
saus en werk af met peterselie.

U kunt de soep een oosterse touch geven door deze te parfumeren met sojasaus en rijstazijn
en af te werken met fijngehakte koriander.



Prei- en aardappelsoep

® 300 g preiringen

® 200 g aardappelen, in kleine blokjes gesneden

® 75 g fijngehakte ui

® 1 teentje knoflook, fijngehakt

® 1 runderbouillonblokje

® 63 cl water

® 1 klontje boter @
DECORATIE

e 2 el fijngehakte kervel

Doe alle ingrediénten in de soepmaker, behalve de kervel. Kies het programma « chunky soup ».
Voeg aan het einde van de bereiding de kervel toe en dien op.

Deze soep kan ook met het programma « smooth soup » worden bereid. Voeg een beetje
zure room toe en zo krijgt u de beroemde vichyssoise, een traditioneel recept uit de Franse
keuken.

Soep met groenten

® 150 g preiringen

® 150 g wortelen, in kleine blokjes gesneden

© 100 g courgette, in stukjes gesneden

® 150 g raapjes, in kleine blokjes gesneden

® 100 g fijngehakte ui

1 teentje knoflook, gepeld

® 1 tak bleekselderij, in dunne plakjes gesneden

® 70 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

® Een beetje geraspte emmentaler of Comté, croutons

Doe alle ingrediénten in de soepmaker. Kies het programma « chunky soup ».
Dien op met wat geraspte kaas en enkele in boter gebakken croutons.

Als u een maaltijdsoep wil maken die beter vult, vervang dan 100 g wortelen en 100 g prei
door 250 g aardappelblokjes.

Soep van zoete aardappelen koraallinzen

® 300 g zoete aardappel, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 g fijngehakte zoete ui

® 100 g koraallinzen

® 150 g aardappelen, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

e 2 el fijngehakte koriander

Doe alle ingrediénten in de soepmaker, behalve de koriander. Kies het programma
« chunky soup ».

Werk af met de koriander en dien op.

Als u deze soep voor kinderen maakt, laat de koriander dan achterwege en werk af met een
glimlach van ketchup.



Marokkaanse chorba

* 2 middelgrote gepelde tomaten, ontpit en in blokjes gesneden

® 150 g courgettes, in blokjes gesneden

® 150 g wortelen, in blokjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui

® 150 g aardappelen, in blokjes gesneden

® 150 g gekookte kikkererwten

® 50 g bulgur (tarwekorrels)

® 50 cl water

® 20 g tomatenpuree

® Zout, peper

DECORATIE

¢ 1 el fijngehakte munt

® 1 el verse koriander, fijngehakt

Snijd de groenten en meng ze met de bulgur. Giet dit mengsel in de soepmaker. Kruid met zout
en peper. Voeg het water en de tomatenpuree toe. Plaats het deksel op het apparaat. Kies het
programma « chunky soup ».

Voeg de kruiden toe na de bereiding en dien de soep heel warm op.

Om van deze erg voedzame soep een meer zomerse, lichte variant te maken, laat u de
kikkererwten, de aardappelen en de bulgur achterwege en vervangt u deze door tomaat,
wortel en courgette.

Garnalensoep en kokosmelk

® 400 g gepelde tijgergarnalen, rauw (16 stuks)

® 100 g uitgelekte maiskorrels uit blik

® 40 g bleekselderij, in dunne plakjes gesneden

® 100 g wortelen, in schijfjes gesneden

® 60 g fijngehakte witte ui

® 200 g kokosmelk

® 40 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

® Geraspte kokosnoot en espelettepeper

Meng de garnalen met de groenten. Doe het mengsel in de soepmaker. Voeg de kokosmelk en het
water toe. Kruid met zout en peper. Plaats het deksel op het apparaat en kies het programma
« chunky soup ».

Schep de soep in de kommen en werk af met geraspte kokosnoot en een beetje espelettepeper.
Deze exotische soep kan nog exotischer worden door er curry en/of verse koriander aan toe
te voegen. U kunt de soep (na bereiding) ook afwerken met gekookte Chinese rijstnoedels
of Japanse udonpasta.



@
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Smoothie met bananen en vanille-ijs
® 4 bananen, in schijfjes gesneden

® 200/210 g vanille-ijs (ong. 5 bollen)
® 25 cl volle melk @
DECORATIE

® Enkele bananensnoepjes

Doe de bananen en het ijs in de soepmaker. Giet er de melk bij. Plaats het deksel op het apparaat

en kies het programma « smoothie ».

Dien op, werk af met de bananensnoepjes en drink de smoothie meteen op.

Gebruik andere fruit- of ijssoorten en maak nog meer persoonlijke smoothies. Mango, peer,

perzik en abrikoos lenen zich hier perfect voor, evenals karamel- of kaneelijs.

Smoothie met aardbeien en kaneel

® 4 potjes sojayoghurt

® 350 g aardbeien, gehalveerd of in kwartjes

2 el suiker

1 afgestreken tl kaneelpoeder

Doe alle ingrediénten in de soepmaker. Kies het programma « smoothie ». Dien meteen op.

Als de yoghurt of de aardbeien niet voldoende gekoeld zijn, kunt u 4 ijsblokjes toevoegen
om uw smoothie frisser te maken. Kaneel geeft een erg specifieke desserttoets aan de
smoothie. U kunt deze vervangen door wat vanillesuiker of gember.



A ADVERTENCIA: Su aparato libera vapor que podria causar quemaduras. Manipule el asa y
la tapa con cuidado (si fuera necesario, use guantes, agarraollas, etc.) Sujete la tapa por
su agarre central.

& ATENCION : No sumerja el aparato en agua.
Se incluye un folleto de medidas de seguridad con su aparato.
Antes de utilizar este aparato por primera vez, lea el folleto detenidamente y guérdelo para
consultas posteriores.

DESCRIPCION

A Empufadura superior K Cuadro de mandos
B Bloque motor K1 Boton de seleccion de programas
C Sensor de rebosadero K2 Luz indicadora del programa Smooth
D Conector del bloque motor soup (sopa suave)
E Cuchilla K3 Luz indicadora del programa Chunky
E1 Eje de transmision soup (sopa grumosa)
E2 Cuchilla de 4 hojas Ké4 Luz indicadora del programa Smoothie
F Vaso (batido)
G Empuiiadura lateral K5 Luz indicadora del programa Easy
H Conector del vaso cleaning (limpieza automatica)
I Clavija del cable de alimentacion K6 Boton Start/Stop (inicia o detiene los
J Cable de alimentacion programas)
K7 Pantalla LED
CONSEJOS:

- Algunos alimentos pueden manchar la cubeta de su aparato. Esto no representa ningin peligro
para el aparato ni para su salud. Para quitar las manchas, afiada agua en la cubeta del aparato
con un poco del producto que utiliza habitualmente para lavar su vajilla (1 pastilla, liquido,
polvo). Deje en remojo una noche. Una vez hecho esto, limpie cuidadosamente con la ayuda de
una esponja para hacer desaparecer las manchas.

- Si quedan restos en el eje de transmision (E1) o sobre el sensor de sobrellenado (C), utilice un
estropajo para limpiarlos.

;_QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

Conecte el aparato a un enchufe.
Compruebe que el cable de

El cable no esta . o P
alimentacion esta correctamente

conectado introducido en el asa lateral y la toma
de alimentacion.
El aparato no funciona:
Retire una parte de los ingredientes.
El bloque motor (B) Compruebe que el contenido no supera
no esta correctamente el nivel MAX. y asegiirese de que

posicionado o bloqueado | los ingredientes estén repartidos de
manera uniforme en el fondo del vaso.




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

Vibraciones excesivas

El aparato no esta
apoyado en una
superficie plana o no se
mantiene estable.

Ponga el aparato sobre una superficie
plana

Volumen de ingredientes
demasiado grande

Reduzca la cantidad de ingredientes

Fugas por la parte
superior del vaso.

Sensor de rebosadero (C)
atascado

Limpie el sensor (C)

Volumen de ingredientes
demasiado elevado

Reduzca la cantidad de ingredientes

Preparaciones mal
mezcladas

Los alimentos son
demasiado grandes o
demasiado duros.

Reduzca el tamafo o la cantidad de
los ingredientes

Parada del motor por la
proteccion de sobrecarga
del motor

Deje enfriar al menos 20 minutos
su producto y reduce el tamafio o la
cantidad de ingredientes tratados.
Afiada liquido

Al enchufar el aparato
salta la instalacion
eléctrica

El aparato tiene humedad

Deje secar el aparato durante 24 horas
antes de enchufarlo de nuevo.

Su aparato pita
ininterrumpidamente,
todos los ledes
parpadean y se
muestra “cdE1” o
“cdE2” en la pantalla

Incrustaciones en el
sensor de rebose (C)
El aparato incluye un
sensor de nivel (C)

Limpie el sensor (C)
Reduzca la cantidad de ingredientes

Coccién mal realizada
o compacta en el
fondo del vaso

Volumen de ingredientes
demasiado grande

No supere el nivel max. (fig 3) de los
ingredientes

No ha seleccionado el
programa adecuado

Reinicie la receta seleccionando el
programa correcto.

Falta o sobra liquido

Compruebe que el liquido se encuentra
entre el nivel MIN. y MAX. para P1y
P2 (fig 3).

Para P3, afiada liquido entre 150 ml

y 300 ml.

Mala homogeneizacion
de los ingredientes

Remueva el liquido y los ingredientes
(fig 4).




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

El aparato para sopa no se adecua

Ha calentado leche
para calentar leche.

Coccién mal realizada
o compacta en el Olvido de un ingrediente

fondo del vaso o modificacion de las Respete la lista de los ingredientes y
cantidades especificadas | las proporciones en las recetas.
en las recetas.

RECICLAJE

® Eliminacion de materiales de embalaje y del aparato.

El embalaje incluye Gnicamente materiales sin riesgo para el medio ambiente,
@ que se pueden desechar de conformidad con las disposiciones de reciclaje
%& vigentes.
Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio

Productos electrénicos o eléctricos al final de su vida atil:

iPiense en el medio ambiente!
® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.
2 Llévelo a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

¢

La directiva europea 2012/19/UE sobre los Residuos de Equipos Eléctricos y Electronicos (DEEE)
exige la eliminacion de los electrodomésticos usados por un cauce diverso del flujo normal de
los residuos municipales. Los aparatos usados deben recogerse por separado a fin de optimizar el
indice de recuperacion y el reciclaje de los materiales que los componentes, ademés de reducir el
impacto sobre la salud humana y el medio ambiente.

RECETAS

)
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Crema de remolacha con queso La Vaca que rie®
® 450 g de remolacha cocida, cortada en dados

® 300 g de tomate pelado y cortado en dados

® 60 g de cebolla picada

¢ 1 diente de ajo

® 45 cl de caldo de buey

® 4 porciones de la Vaca que rie®

e Sal y pimienta



DECORACION

e Perifollo

® Vinagre balsdmico

Ponga las verduras y el caldo de buey en el aparato de preparar sopa. Afada las porciones de
queso. Salpimente. Seleccione el programa « smooth soup ».

Sirva esta sopa de un bonito color rojo granate decorada con perifollo y unas gotas de vinagre
balsamico.

La remolacha es una verdura que combina especialmente bien en lo que a sabor se refiere
con otros muchos ingredientes. De esta manera, puede combinarla a su gusto con taquitos
de panceta salteados para darle sabor, y también con cubos de foie gras cocido, para las
comidas de fiesta. @

Crema de tomates con albahaca

® 700 g de tomates pelados, cortados en cuartos y sin pepitas

® 60 g de cebolla picada

e 1 diente de ajo pelado

® 1 nuez de mantequilla

® 1 cucharada rasa de fécula de maiz

® 2 cucharadas de mascarpone

® 50 cl de caldo de verduras

® 10 hojas de albahaca picadas

® 2 cucharadas de pifones tostados y picados

® 2 cucharadas de parmesano rallado

e Sal y pimienta

Diluya la fécula en un poco de liquido.

Ponga los tomates, la cebolla, el ajo, la mantequilla, la fécula diluida, el mascarpone y el caldo
de verduras en el aparato de preparar sopa. Sale ligeramente (el caldo es algo salado) y afiada
pimienta. Seleccione el programa « smooth soup ».

Sirva la sopa decorada con pifiones picados, albahaca y parmesano.

Esta crema sedosa puede consumirse caliente o fria.

Crema de puerros con roquefort
® 400 g de puerros troceados

® 60 g de cebolla blanca picada

® 100 g de patatas cortadas en cubos

® 15 g de fécula

® 60 cl de caldo de pollo

® 60 g de roquefort

® Sal

DECORACION

® Algunas nueces

® Aceite de nuez

® Pimienta de 5 bayas, en molino

Diluya la fécula en un poco de caldo frio.

Ponga las verduras, la fécula y el roquefort en el aparato de preparar sopa. Afiada sal. Seleccione
el programa « smooth soup ».

@



Reparta la crema en platos hondos. Salpique nueces picadas y unas gotas de aceite de nuez. Dé
unos toques de molino de pimienta.
Esta crema también puede servir de salsa deliciosa para acompanar un medallon de buey.

Crema «helada» de guisantes

® 300 g de guisantes

® 60 g de cebolla dulce picadita

© 300 g de pepino cortado en cubos

® 30 cl de agua

® 20 cl de crema de soja

® 20 hojas de menta fresca

® 1/2 limén

® 1 cucharadita rasa de azdcar

e Sal y pimienta

Ponga los guisantes, la cebolla, el pepino, el agua y la crema de soja en el aparato para preparar
sopa. Sazone. Seleccione el programa « smooth soup ».

Déjelo en el frigorifico durante 4 horas para que la crema esté bien fria.

Abra el aparato. Afada el azlcar, las hojas de menta y el zumo de medio limén. Seleccione el
programa « smoothie ».

Sirvalo bien frio.

Si desea una sopa algo mas fuerte, puede anadir 1 cucharadita de pasta de wasabi, pasta
de rabano o mostaza. También puede afiadir 50 g de pasta para sopa o garbanzos para
enriquecer esta sopa.
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Sopa reconfortante de ave

® 200 g de zanahorias cortadas

® 200 g de coliflor

® 60 g cebolla picadita

® 200 g de filete de ave cortado en cubos de 2 cm

® 60 cl de caldo de ave

® 1 manojo de hierbas aromaticas

e Sal y pimienta

DECORACION

® 1 cucharada sopera de perejil picado

® 1 cucharada sopera de mostaza

® 2 cucharadas soperas de nata espesa

Mezcle las verduras y el ave. Viértalo en el aparato para preparar sopa. Afiada el caldo y el manojo
de hierbas arométicas. Alifie con sal y pimienta. Cierre el aparato y seleccione el programa
« chunky soup ».

Mientras tanto, mezcle la nata y la mostaza.

Al finalizar la coccion, retire el manojo de hierbas aromaticas. Sirva la sopa bien caliente con la
salsa y el perejil como acompafiamiento.

Puede darle un toque oriental a esta sopa aromatizandola con salsa de soja y vinagre de
arroz, y decorandola con cilantro picado.

@)



Potaje de puerros y patatas
® 300 g de puerros troceados

® 200 g de patatas cortadas en dados

® 75 g de cebolla picada

® 1 diente de ajo picadito

® 1 cubo de caldo de buey

® 63 cl de agua

® 1 nuez de mantequilla

DECORACION

® 2 cucharadas soperas de perifollo picado
Ponga todos los ingredientes en el aparato de preparar sopa, excepto el perifollo. Seleccione el

programa « chunky soup ».

Al finalizar la coccion, afiada el perifollo y sirvalo.

Esta sopa también puede prepararse con el programa « smooth soup ». Afiada un poco de
nata espesa y obtendra la famosa vichyssoise, receta tradicional de la gastronomia francesa.

Potaje de verduras

® 150 g de puerros troceados

® 150 g de zanahorias cortadas en cubos

® 100 g de calabacines troceados en cubos

® 150 g de nabo cortado en cubos

© 100 g de cebolla picada

¢ 1 diente de ajo pelado

® 1 rama de apio troceado

® 70 cl de agua

® Sal y pimienta

DECORACION

® Un poco de queso Emmental o Conté rallado, picatostes.

Ponga todos los ingredientes en el aparato de preparar sopa. Seleccione el programa
« chunky soup ».

Sirvala acompafiada de un poco de queso rallado y algunos picatostes de colores con mantequilla.
Si desea que esta sopa sea mas nutritiva y sirva de plato Gnico para cenar, sustituya 100 g
de zanahorias y 100 g de puerros por 250 g de patata.

Potaje de patatas dulces y lentejas rojas

® 300 g de patatas dulces cortadas en datos de 2 cm

® 60 g de cebolla dulce picada

® 100 g de lentejas rojas

® 150 g de patatas cortadas en dados de 2 cm

® 60 cl de agua

® Sal y pimienta

DECORACION

e 2 cucharadas soperas de cilantro picado

Ponga todos los ingredientes en el aparato de preparar sopa, excepto el cilantro. Seleccione el
programa « chunky soup ».

Condimente con el cilantro y sirva.

Si va a servir este potaje a los niiios, olvide el cilantro y decérelo con una sonrisa dibujada
con ketchup.
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Chorba marroqui

® 2 tomates medianos pelados, sin semillas y cortados en dados

® 150 g de calabacin cortado en dados

® 150 g de zanahoria cortada en dados

® 60 g de cebolla picada

® 150 g de patatas cortadas en dados

® 150 g de garbanzos cocidos

® 50 g de bulgur (trigo partido)

® 50 cl de agua

® 1 porcion grande (20 gr) tomate concentrado

e Sal y pimienta

DECORACION

® 1 cucharada sopera de menta picada

® 1 cucharada sopera de cilantro fresco picado

Prepare y mezcle las verduras con el bulgur. Viértalo en el aparato para preparar sopa. Alifie
con sal y pimienta. Afiada el agua y el tomate concentrado. Cierre. Seleccione el programa
« chunky soup ».

Tras la coccion, afiada las hierbas y degistelo bien caliente.

Para transformar esta sopa vigorizante en una sopa ligera mas estival, olvide los garbanzos,
las patatas y el bulgur para sustituirlos por un complemento de tomate, zanahorias y
calabacin.

Sopa de langostinos, maiz y leche de coco

® 400 g de langostinos crudos pelados (16 unidades)

® 100 g de maiz enlatado escurrido

® 40 g de apio en rama picado

® 100 g de zanahorias cortadas

® 60 g de cebolla blanca picada

® 200 g de leche de coco

® 40 cl de agua

® Sal y pimienta

DECORACION

® Coco rallado y pimiento de Espelette

Mezcle los langostinos con las verduras. Pongalo en el aparato para preparar sopa. Afiada la leche
de coco y el agua. Alifie con sal y pimienta. Cierre y seleccione el programa « chunky soup ».
Reparta la sopa en los cuencos y decore con coco rallado y un poco de pimiento de Espelette.
Esta sopa de caracter exdtico puede tenerlo todavia mas afiadiendo curry y/o cilantro
fresco. También puede acompaiiarla (después de la coccién) con tallarines de arroz chinos
cocidos o con pasta japonesa udon.
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Batido de platano y helado de vainilla
® 4 platanos troceados

® 200/210 g de helado de vainilla (unas 5 bolas)

® 25 cl de leche entera

DECORACION

® Bombones de platano @
Ponga los platanos y helados en el aparato para preparar sopas. Vierte leche por encima. Cierre y
seleccione el programa « smoothie ».

Sirva, decore con los bombones de platano y saboree su frescor de inmediato.

Varie las frutas y los helados para crear sus propios batidos. Mango, pera, melocotén,
albaricoque son ideales, igual que los helados de caramelo o canela.

Batido de fresas y canela

® 4 yogures de soja

® 350 g de fresas cortadas en 2 0 4

® 2 cucharadas soperas de azlcar

e 1 cucharadita rasa de canela en polvo

Ponga todos los ingredientes en el aparato de preparar sopa. Seleccione el programa « smoothie ».
Sirva sin esperar.

Si los yogures y las fresas no estan bien frios, entonces puede afiadir 4 cubitos de hielo
para refrescar el batido. La canela le da un toque de postre goloso, pero puede prescindir
de ella o sustituirla por un poco de aziicar avainillado o jengibre.



A MPOEIAOMOIHZIH: H ouokeur) ameleuBepWVEl ATUO TIOU UTTOPED VA TIPOKOAECEL
eykavpata. Mpooéxete 6tav mavete kal étav xelpileote 10 KAAuppa (av xpealetal,
XPnolpomoloTe éva mavi fj yavtia). MAvete 1o KAAUppa amod tTnv Kevipikn Aaf.

& MPOEIAOMOIHZH : Mn BuBileTe TN GUCKELN OTO VEPO.
H cuokeun oag cuvodevetal and éva UANGSIo odnyiwv ac@aleiag.
Mpv XPNOIUOTIOINCETE TN CUCKELH 0aG Ylo TTPWTN @opd, SIaEoTE TPOOEKTIKA TIG
odnyieg ao@aleiag Kat QUAAETE TIC yIa LEAAOVTIKY avapopd.

NEPITPA®H

K Mivakag eAéyxou

A Avw \aPn
B Bdon-potép (kevipikn povada) K1
C AwBntpag umepmAipwong K2
D X0Uv&eopOG TNG KEVTPIKAG povadag
E Mayaipt K3

E1 lMpooappooTtrig

E2 Mayaipt 4 Aemidwv K4
F MmoA
G MAeupikn Aafn K5
H X0Ov&eopog Tou pmoh
I BUopa tou kaAdwdiou pevpatog K6
J Kalwdio pevpatog

K7

TYMBOYAES :

MAAKTPO EMAOYNE TTPOYPAUHATOG
Ev&eikTiki Auyvia mpoypdupatog
Smooth soup (courma BelouTé)
Ev&eikTiki Auyvia mpoypdupatog
Chunky soup (coUma pe Koppataxia)
Ev&eikTiki Auyvia mpoypdupatog
Smoothie (opouB)

Ev&eiktikr) Auxvia mpoypdaupatog Easy
cleaning (autopatog kabapiopdc)
MArkTpo Start/Stop (évap&n R AR&ng
AerToupyiag mpPoypApHaToC)

006vn LED

- Kamoleg Tpo@ég evdéxetal va Aekidoouv To SoXEi0 TNG CUOKEUNG aac. AuTo Sev givat KaBohou
EMIKIVOUVO YO TN OUOKELN 0aG, OUTE yla TNV Lyeia oac. MNa va aQaipéoeTe TOUG NeKESEG,
YeuioTe To Soxeio pe vepO Kat Aiyo amd To TPoiov MAUGCIUATOC TIATWY TTOU XPNOIUOTIOLEITE
ouviibwg (1 TapmAéta, vypo, OKOVN). AQROTE TO YId pia VUXTO. 2T OUVEEl, KaBapioTe
eNa@PA Pe éva opouyydpl yia va @Uyouv Ta onuddia.

- Av mapapévouv umolgippata otov mpooappootn (E1) kat oto e€aptnua umepxeiliong (C),
XPNOIHOTIOINOTE €V GUPHATIVO GPOUYYAPL YIA VO TO APAIPECETE.

TI NA KANETE ZE NEPINTQXH MOY H XYXKEYH XAX AEN

MPOBAHMATA

H ouokeun Sev
Aertoupyei

AITIEZ

Agv éxel ouvSeDe( To KaAAWSI0
otnv mpila

AYZEIZ

SUVOEDTE T GUOKEUH OTO PEVAL
BeBaiwBeite 61t To KAAWSI0
PELHATOG £XEl OUVSEDEl CWOTA
otV MeupIkr Aapr| kat otnv mipida
Siktvou.

Agv éxel ouvSeDei To KaAwSI0
otnv mpila

JUVE£OTE TN CUOKEUH OTO PEVMA.
BeBaiwbeite 611 To KOAWSIO
PEVHOTOC €xEl OLVOEDEI CWOTA
otnv mMeuplkn Aapn kat otnv mpila
Siktou.




MPOBAHMATA AITIEZ AYZEIX

YnepBoAikoi
Kpadaopoi

H ouokeun Sev eival
TomoBetnpévn mévw o€ emimedn
€Mm@Avela, n cuokeur Sev eival
otabepr

TomoBeTrioTE TN CUOKELN O€
emimedn emeavela

H moo6tnTa Twv CUCTATIKWY
gival urepBOAIKA peydin

Mewwote tv moodtnTa
TWV CUOTATIKWY TTou Bal
eneepyaoTeite

Aappor) amé To
EMAVW MEPOG TOU
UImoA

O alebnPag UTTEPTARPWONG
(C) eivar akabaptog

KaBapiote Tov aiobntpa (C)

H moodtnTa Twv CUCTATIKWY
givat uepBOAIKA peydin

MEIWOTE TNV TOCOTNTA TWV
OUCTATIKWV TTou Ba ene€epyaoTeite

Kakn avapeign twv
TIAPACKEVAOUATWY

Ta KOHPATIA TWV TPOP{HWV
eival umepPOAIKA peydAa iy
oKkAnpa

MewwoTe to péyebog 1) tnv
TOCOTNTA TWV CUCTATIKWY TIPOG
eneepyaoia

AlGKOTIA TOU HOTEP HECW TOU
HNXaVIoHOU TpooTaciag Tou
HOTEP amo UTIEPPOPTWON

A@r\OTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL YIa
TOUNGXIOTOV 20 AEMTA KOl PEWOTE
TO péyeBog iy TNV TOCOTNTA TWV
OUCTOATIKWY TIPOG EMEEEPYaTiaL.
MNpooBéote vypd

H ouokeun «pixvel o
pevpa»

H OUOKEUN £XEl CUYKEVTPWOEL
vypacia

A@PNOTE TN CUOKELH va
OTEYVWOEL Y10 24 WPEC TPV TV
EMAVACUVOEDETE LE TO PEVUAL.

H ouokeun

oag mapdyel
TIOPATETAPEVA EvaV
1IXO <MTTTT», ONEG OL
EVOEIKTIKEG AUXVIEG
LED avaBoofrivouv
Kat otnv 08évn
TPORANETAL N
évdelen cdE1 iy cdE2

Bpwuikog alobntrpag
unepxeihiong (C)

H ouokeun oag Sabétel
avixveuTr otddung (C)

Bpwuikog aloOntripag
unepyeiliong (C)
Mewwote v moodtnTa
OUOTATIKWV

To paynTo Sev éxel
HayeIpEVTEl owoTd
1 €X€L KOMOEL OTOV
TIATO TOU MITOA

H moc6tnTa Twv CUCTATIKWY
gival urepPoAIKA peydin

Mnv urtepPaivete Tn péylotn
oT1abun (o). 3) yla To CUCTATIKA

Agv éxete eMAEEEL TO OWOTO
nipoypappa

ZeKIVAOTE amd TNV apxn T
ouvTayr HE TNV owoTr €MAOYH
TIPOYPAMUATOG




MPOBAHMATA AITIEZ AYZEIX

ENéy&te €dv TO LYpO BpiokeTal
peta&l tng otabung MIN kat MAX
yta Ta mpoypdupata P1 kat P2
(o). 3).

lNa 1o mpdypappa P3 mpoPAépTte
moCOTNTA LYPOU META&U 150 ml

Agv UTIAPYEL APKETO 1) UTTAPXEL
unePBOAIKO LYPd

kat 300ml.
To @aynTo Sev éxel
QYEIPEUTEI CWOTA Kakn opoyevomoinon Twv AvakatéPTe To UYpO Kal Ta
A &xelkoMAoeloToy | OUOTATIKWV OUOTATIKG (o). 4)
TIATO TOU MITOA

H ouokeun mapaockeuig coumag
Sev gival KataA\AnAn yia to
CéoTtapa yAAaKTOG,

XpnotHomoIoate Tn OUCKEUN
yla va {eotavete yaha

AavBaopévo cuaTaTIKO

1} Tpomonoinon Twv
TPOBAEMOUEVWY TTOGOTATWY
Hlag ouvVTaynG.

ANAKYKAQZH

« ATTOppIYN TWV VAIKWY CUOKELATTAG KAl TNG CUOKEUNG

ZePaoteite TN ANioTa TwV
OUOTATIKWY KAl TIG AVANOYIEG TwV
ouvTaywv.

H ouokevaoia amoteleital amokAEIOTIKA amd UAIKA Tou ivat akivéuva mpog
@ T0 MEPIBANOV Kal pmopouv va amopplBolv cUUPWVA HE TIG IOXUOUOES
%& Slatagelg avakuKAwaong.
MNa v andppwpn NG OUCKEVNG, {NTHOTE MANPoYopies amd v apuddia
urmpeaia Tou drfjpou oac.

+ A1d0g0n NAEKTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWV IPOIOVTWVY 0T TEA0G TG Sidpketag {wiig Toug:

Ac¢ cupBallovpe otnv ipootacia Tou mepiBailovrog!
® H ouokeur oag mepLéXEL TOANG AELOTIOIAOIUA 1) AVOKUKAWOILA UNIKA.
2 MapadwoTe TNV MaAd 0ag CUOKEUR O KEVTPO GUAOYNAG yla Tnv eme€epyacia
]

me.

H evpwmaikny odnyia 2012/19/EE oxeTikd pe Ta amdOPANTA NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e€omhiopoV (AHHE), amayopelel Tnv andppidn TwV HETAXEIPIOHEVWY OIKIOKWY CUOKEUWV
OTNV KavoVviKr por} aoTIKWV amoBAARTwv. Ot HETAXEIPIOUEVEG CUOKEVEC TIPETTEL VA CUNNEYOVTAL
EeXWPIOTA TIPOKEIUEVOU VA EYIOTOTOINDOE( 0 OTOXOC AVAKTNONG Kal N AVAKUKAWON TwV UKWV
amnd Ta omoia amoteAouvTal Kal va HEwBOUV oL EMITTWOELG 0TV UYEia Tou avBpwmou Kat To
mePIBANOV.
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Toumna pe La Vache-qui-rit© kat kpépa mavt{aplov
« 450 ml {wpdg Bodivou

«+ 450 g payelpepévoc mavtl{dpt og KUBoug

+ 300 g amo@AolwpéVeC VIOUATEG o€ KUBOoUG

+ 60 g PINOKOUMEVO KPEUHUSL

« 1 okeAiba oképdo @
« 4 tpiywva Tuptov La Vache-qui-rit©

« ANGT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ YINOKOUUEVOC PPEOKOG BAGINKOG

+ 2081 pmoAcduiko

TomoBetrioTe Tov {wpo Bodivou, Ta Aaxavikd Kat 1o okdpSo péoa oTov TapacKEVAOTH COUTAG.
MpooBéoTe Ta Tpiywva TUplol. ANATOTIITEPWOTE.

Emé€te Tn pUBWION Yia couma BeNOUTE.

SepPipeTe AUTAV TNV UTTEPOXN KOKKIVN GOUTTIA yapVipovTag He PINOKOUMEVA HUPWVIA KAt AiYEG
otayéveg EUSI umahodpiko.

To mavtldapt givar éva Aaxaviké pe umépoxn yevon mou Taipitaler pe moAAa aAla
ouoTtatikd. Mmopeite va mpooO£ceTe TNyAvNTO UMEIKOV yia Mo mAoUaota YeEUoN, akopa
Kat KOBOUG HAYEIPEUEVOU POUA YKPQ, VI ISIAITEPEG TEPICTACELG.

Natatrécoumna BeAouté Kat couTia BacIAIKOU

«+ 1 Ko@Tr KouTaAld couTag Kopv GAAoup

700 g amo@AOIWUEVES VTOUATES, KOMUEVEG O€ TETAPTA Kal XWwpig Ta omépia

60 g YINOKOUMEVO KPEUUUSL

1 okeAiba okdpSo, amo@Aolwévn

Mepimou 1 yepdtn koutahid TG coumag fouTtupo

2 KOUTOAIEC 0OUTTOG LAOKAPTIOVE

500 ml {wpdg Aaxavikwv

10 @UANa BactAikoU YINOKOUpEVA

2 KOUTOAIEG 00OUTIAG KOUKOUVAPL KABOUPVTIOUEVO, TPIUUEVO

2 KOUTOAIEG couTa Tpippévn mappelava

ANGTI, mMIéPL

AVOKATEPTE TO KOPV GAAOUP HE Aiyo uypd.

TomoBETAOTE TIC VTOUATEC, TO KPEUUUSL, To 0KOpS0, To FOUTUPO, TO avalupévo Kopv GAdoup,
TO HAOKAPTOVE Kal Tov {wHd AaXaviKWv OToV TTOPAcKEVaoTH ooumag. ANatiote ehagpd (o
{wpog Bodivou Ba gival amd pHovog Tou KAMwE alpupdg) kat mpooBéote mmépt. EMAECTE T
pUBUION yla couma BeNOUTE.

T epPipeTe TN COUTIA TTPOCHETOVTAG TPIMUEVO KOUKOLVAPL, BactAiko Kal mappelava.

Avuti n couma Behouté pmopei va ogpPipiotei {goTh 1} Kpva.

6y



ZoUma JE KpEMa MPACOU Kal TUpi oTiAtov

400 g AemTokoppéva pdoa (ta Aeukd pépn)

60 g PINOKOUMEVO AEUKO KPEUUUSL

100 g matdteg o€ KUPBoUG

15 g Kopv @Aaoup

600 ml {wuOG KOTOMOUAO

60 g Tupi oTiAToV

« ANaTt

FATO ZEPBIPIZMA

« Aiya kapudia, Tptpéva

« A&St kapudiov

« 5 KOKKOL TITTEPIOU, TPIUMEVOL

Avapeite To Kopv PAAoup pe Aiyo {wpo, a®oU KPUWOEL

TomoBetrioTe T AOXAVIKE, TO MEiYMa TOu Kopv @AAoup, Tov (WO Kal To OTIAToV oTov
mapaokevaoTr covumag. NMpooBéoate ahatt. EmAEETe Tn pUBUIoN yia coura BeNoOUTE.

SepPipete T covma oe pnxd mdta coumac. fapvipete pe Ta TPIUPEVA KapLSIa Kat Aiyeg
otaydveg Aadt kapudiov. MpooBéoTe Aiyo Tplupévo mmépL.

AuTI) n COUTIA HETATPETETAL KAl € Mia TTOAU YEUOTIKI) OUVOSEUTIKI OwG yia pmpi{oAa.

Naywpévn covma apaka

300 g apakdg

60 g PINOKOUPEVA YAUKA KPEUUUSIA

300 g ayyoUpl, Koppéva o€ KUBoug

300 ml vepo

200 ml kpépa ooylag

20 @péoka @UANA pévTag

Mioo Aepovt

1 KouTtaAid Tou yAukou {axapn

ANGTI, mIéPL

TomoBeTOTE TOV APaAKA, TO KPEUMLSL, TO ayyoupl, To vepd Kal TV Kpéua odylag otov
TOPAOKEVAOTH 0OUTAG. ANATOTITEPWOTE 600 BéNeTE. EMAEETE TN PUBUION Yla coUTa BENOUTE.
TomoBeTrioTE TO Yuyeio yia 4 WPEG PEXPL N COUTIA VA KPUWOEL.

Avoifte Tov mapaockevaoTr oounag. MpooBéote T {axapn, Ta UANA HEVTAg KAl TOV XUHO
MooV Aepoviov. EmAEETE T pUBUION «avApEL§n.

ZepPipeTé TNV TAYWHEVN.

MNa va yivel mo mMKAvtikn n oouma, mpocO£oTe 1 KOUTAALd GOUTIAG TTACTA YOUACAUTL,
TAoTa XpEVou 1) HouoTapda e XovTpoU¢ KOKKouG. Mmopeite emiong va mpocBéoete 50 g
PiAov Jupapikou 1 apaKd yia va amoKTHOEL ) COUTIa TEPICCOTEPN VPN .

©)

“o,,"koy o
ZmTIKN KotTocouma

« 200 g YIAoKOppEVA KapoTa
« 200 g MIKPA UITOUKETAKIA KOUVOUTTISI
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+ 60 g PIAOKOUPEVA KPEUUUSIA

+ 200 g @IAéTO 0T BOG KOTOTOUAO, KOPUEVO O€ KUBOUG 2 EKATOOTWV

+ 600 ml {wpdg kotdmouNo

« 1 patodki apwpatika Bétava (m.x. Opéokog OAOKANPOG paivtaveg, Sagpvn kat Bupdpt Sepéva
Ue omayko)

« ANGT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

«+ 1 KouTaAld coUTTag WINOKOUUEVOG HaVTavOG

«+ 1 KOUTaAld coUTTaG XOVTPOKOKKN pouoTtdpda

+ 1 KOUTaAId coUTTag TTAXIA KPEUA YAAAKTOG

AvaKaTEPTE Ta AaaviKd Kat To KoTomoulo. TomoBeTAOTE Ta Héoa OTOV MAPACKEVAOTH 0OUTAG.

MNpooBéote Tov {wHd Kal TO HATOAKL HE Ta HUPWSIKA. ANaTommePWOoTe. TomoBeTAOTE TO MAVW

UEPOC OTOV MOPACKELATTH COUTIAG Kal EMAEETE TN pUOUION YA COUTIA LIE KOUMATIAL.

‘000 TIEPIUEVETE, AVOKATEPTE TNV KPEUA LE TN HouoTapda.

‘Otav oAoKANpwOEi To payeipepa, aQaIPECTE TO HATOAKL HUPWSIKWV.

YepPipete TN couna (EOTH, LIE TN OWE KAl TOV HATVTAVO WG CUVOSEUTIKA.

Mnopeite va 8woeTe Mo avatolitikn YeUon otn couna, mpocBétovtag ooyla owg, VSt

pu{1o0 Kat KGAtavdpo.

ZoUTIa ME TTIPACT KAl TIATATEG

«+ 300 g AemToKoppévVa TIPACA

«+ 200 g matdreg o€ KUBOUG

« 75 g YINOKOUMEVO KPEUHUSL

« 1 okeAida ok6pSo, YINOKOUpEVN

« 1 KUBoG (wpog Bodivol

« 630 mlvepd

« Mepimou 1 yepdtn KoutaAid TnG coumag Boutupo

FATO ZEPBIPIZMA

« 2 KOUTAAEG 0oUTTaG WINOKOPPEVA HupWVIa

TomoBetrioTe GAa Ta UNIKA OTOV TTAPACKEUAOTH COUTIAG, EKTOG ammd Ta pupwvia. EmAéTe T
pUBUION Yla coUTA PE KOPPATIA.

‘Otav oAokAnpwOei To payeipepa, mMPooBEOTE Ta pUPWVIA Kal OEPPIPETE.

AuTi)| n coUma UMOPE( EMIONG Va HAYEIPEVTED Kal oTn AstTouvpyia yla couma BeAoOuTE.
MpocBéote Aiyn kpépa yalaktog Kat Ba mapetre pia mapadooiakry YaAAk coUma
Browoovad.

Zouma Aayavikwv

150 g Aemtokoppéva mpdoa

150 g KapoTa o€ KUBoug

100 g KoAokuBdKia og KUBoUG

150 g péPeg og KUPBoUG

100 g YINOKOPMEVO KPEUHUSL

1 okeAida okdpSo, amo@AoIwHEVN

1 WImaoTOUVAKL OEAEPL, YINOKOUUEVO
700 ml vepo

ANATI, TIEPL



FATO ZEPBIPIZMA

« Aiyo Tupi éuevtal fj TPIUEVO YAAIKS TUPi KOVTE, KpOUTOV.

TomoBetrioTte OAa Ta UAIKA OToV MapackevaoTh counag. EmAéETe tn puBuIon yla couma pe
KOMpATIOL.

TepPipeTe pe Niyo TPIUPEVO TUPI KAl KPOUTOV CoTaplopéva o€ BoUTupo.

Av Bé\eTe auTi N coUTa va Yivel MO XOPTACTIKN Kat va Tn oepPipeTe w¢ KUPLO mdAro,
avtikataotote 100 g kapota Kat 100 g mpdoca pe 250 g MATATEC.

ToUma e YAUKOTIATATEG KAl (PAKEG

«+ 300 g yA\ukomatdta, o€ KUBOUG 2 EKATOOTWV

« 60 g TEPAYIOPEVA YAUKA KPEUHUSIA

« 100 g KOKKIVEG PAKEG

« 150 g MatdTeg, o€ KUPOUG 2 EKATOOTWV

« 600 mlvepd

« ANGT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

« 2 KOUTOAIEG 0OUTIaG KOUUEVO KONavEpo

TomoBetrioTe dAa T UMKA OTOV TAPACKEVAOTH 00UTAG (EKTOG amd Tov KOAMavdpo).
EmAé€te Tn pUBUION Yia couma pe koppdtia. Mpoobéate Tov kOMavEPo Kal oepPipeTe.
Av @TIaXVETE TN coUTA Yia maidid, Tapal&iPTe Tov KOAAVSPO Kal SIAKOGUOTE TN HE éva
Xapoyeho amo kéroar!

Mapokivij coUmma Aaxavikwy (taépumna)

+ 2 VTOUATEG HECAiOU HEYEOOUC, AOPAOIWHUEVEC, XWPIG TOUG OTIOPOUG KAl KOUMEVEG OE KUBOUG.
150 g KoAokuBdKia og KUBoUg

150 g KapoTa o€ KUBoug

60 g PINOKOUMEVO KPEUUUSL

150 g matdteg o€ KUBoUG

150 g payelpepéva peBibia

50 g mAtyoUpt ottaplov

500 ml vepo

1 peydAn kouTaAld coumag (20 g) MeATEG viopdTag

ANATI, TIEPL

TATO ZEPBIPIZMA

« 1 KouTaAld couTrag YINOKOHUEVN PéEVTA

« 1 KoutaAld oouTag YPETKO KONavSPo, YINOKOUHEVO

Etoipdote ta Aaxavikd Kal avokatéPte Ta pe To mAtyoupl. TomoBeTiote ta péoa OTov
TOPACKEVAOTH ooUTag. ANATOTMITEPWOTE. MPOCOETTE TO VEPO Kal TOV TTEATE VTOUATAG.
KAeiote To kamakt. EmAEETE TN pUBUION Yla coUTa PE KOPPATIAL

AoV payelpeuTel, MPooBEaTe Ta HUpwAIKA Kat SokipdoTe oo eival (eoTh.

Mava HETAHOPPWOETE AUTHV TV ava{woyovNTIKN ) 6OUTa O€ Mia o EAaPPLd, KaAoKaipvi
gouna, mapaleiPte ta pePUOIA, TIC MATATEG Kal TO TMAlyoUpl Kl AVTIKATAGTHOTE ME
VTOMATEG, KAPOTA Kat KoOAoKuOakia.

ToUma pe yapidec, KaAapmoKi Kal yala kapidag
+ 400 g wpég peydheg yapideg, xwpic kEAU@OG (16 Tepdxia)

+ 100 g OTPayylOUEVO KAOAQUTTOKI KOVOEPRag

+ 40 g oéhep, PINoKoUpEVO
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+ 100 g YrAoKoppéva KapoTa

+ 60 g PINOKOUHEVO AEUKO KPEUUUSL

«+ 200 g yéha kapudag

+ 400 mlvepd

« ANGT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

« Tptupévn Kapvda Kat okovn ToiAL

AvaKaTEPTE TIG Yapideg kat Ta Aaxavikd. TomoOeTAOTE T H€OA OTOV MAPACKEVAOTH COUTIAG.
MNpooBéoTe To ydha kKapudag Kat To vepo. ANATOMIMTEPWOTE. KAEIOTE TO KATTAKI Kat EMAEETE TN
pUBUION Yla coUTA PE KOPPATIA.

SepPipeTe TN cOUTIA OE UIMOA KAl TPOOBEOTE TPIUPEVN KAPUSA Kat Aiyn okovn ToiL.

AvuTth n coUma éxel e§WTIKN YEVON. Av BEAETE Va TNV TOVIOETE MEPIOGOTEPO, IPOGOEGTE
OKOVN KAPU 1} Kat ppETKO KOAlavSpo.

Méetd To payeipepa, pmopeite emiong va mpoo0£ote vouvTtAg amod pult Iy VOUVTAG otTapiov
(ouvTov).

@
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ZHMOoUO1 pe MaywTo pmavdva Kat Bavikia

« 4 UMavAveg, KOUUEVEG OE PETEC

+ 200/210 g maywTo Bavihia (YOpw oTIG 5 PITANEC)

« 250 g MA\Rpeg yaa

FATO ZEPBIPIZMA

Aiya {axapwTd pmavavag

TomoBeTAOTE TIG UMAVAVEG KAl TO TTAYWTO OTOV MMAPACKEVAOTH coumag. MpooBéoTe To yaha.
TomoBeTrioTe TO MAvw PEPOG Kat EMAEETE T PUBUION yla avAauelEn.

ZepPipete maywpévo, Xwpi¢ va To a@noeTe va mapapeivel £é§w, ouvodevovtag To HE Ta
Caxapwtd pmavavag.

EmMAEETe S1a(POPETIKA PPOUTA KAl YEUOELG TAYWTOU yia va SNHIOUPYNOETE TIG S1KEG 0ag
YEUGEIG opouBI. Mavyko, axAadia, poddkiva, Bepikoka Taipialovv wpaia, kaBw¢ Kat To
Taywto kapapéla 1 kavéha.

THoUOL ppdoula Kat KavéAa

- 4 ylaoUpTia ooylag

+ 350 g ppAoUAES, KOPPEVEG O€ MIod 1 TETapTa

« 2 KouTtaAiég ooumag {axapn

1 YEUATN KOUTOALA TOU YAUKOU TPIUPEVN KavENa

TomoBetrioTe GAa Ta UMKA OTOV TAPACKEVAOTH coUTac.

EmAé€Te Tn pUBUION Yia avApELEn. ZepRipeTe apéowc.

Av Ta ylaoupTia Kat ot 9pAdouleg Sev givat maywpéva, pmopEeite va mpooBEcete 4 maydakia
yla va pEPETE Ta MaydKia otn owoth Ogppokpacia. H kavéla mpooBétel pia vooTiun
YAUKIA yEUON 0T0 GHoUOL, aAAd av TIPOTIHATE UMOPEITE VA TNV TTAPAAEIPETE KAl va TV
AVTIKATAoTHOETE pe {axapn Bavilia i} Tpippévn Kavéla.

©



A AVVERTENZA! L'apparecchio rilascia del vapore che potrebbe causare ustioni. Manipolare il
coperchio con attenzione (se necessario, utilizzare un guanto da forno, una presina, ecc.).
Toccare esclusivamente limpugnatura centrale del coperchio.

& AVVERTENZA : Non immergere l'apparecchio nell'acqua.

A questo apparecchio é allegato un libretto di avvertenze di sicurezza.
Prima di usare lapparecchio per la prima volta, leggere attentamente il libretto e
conservarlo con cura per futuro riferimento.

DESCRIZIONE

Impugnatura superiore
Blocco motore
Sensore di livello
Connettore del blocco
Lama

E1 Perno

E2 Gruppo lama 4 lam
Recipiente
Impugnatura laterale

moMmw>

“=Tom

Cavo di alimentazione

SUGGERIMENTI:

K

motore

e

Connettore della campana
Spina del cavo di alimentazione

Pannello comandi

K1 Pulsante di selezione dei programmi

K2 Spia del programma Smooth soup
(vellutata)

K3 Spia del programma Chunky soup
(minestra)

K4 Spia del programma Smoothie (frappé)

K5 Spia del programma Easy cleaning
(pulizia automatica)

K6 Pulsante Start/Stop (avvio/arresto dei
programmi)

K7 Display LED

- Alcuni alimenti possono macchiare il recipiente dell'apparecchio. Cid non presenta alcun
pericolo per l'apparecchio né per la vostra salute. Per rimuovere queste macchie, versare
dell'acqua all'interno del recipiente aggiungendo un poco di detergente per i piatti o per la
lavastoviglie (1 pastiglia, liquido, polvere). Lasciare in ammollo per una notte. Poi, strofinare
delicatamente con una spugna. Le macchie scompariranno.

- Se i residui persistono nel condotto (E1) e sul sensore del troppopieno (C), utilizzzare una
spugna abrasiva per rimuoverli.

SE LAPPARECCHIO NON FUNZIONA

L'apparecchio non

Il cavo non & collegato
correttamente.

Collegare l'apparecchio a una
presa di corrente. Assicurarsi che il
cavo di alimentazione sia inserito
correttamente nellimpugnatura
laterale e alla presa di corrente.

funziona.

Il blocco motore non &
(B) posizionato o avvitato
correttamente

Diminuire la quantita di ingredienti.
Verificare che il contenuto non superi
il livello MAX e assicurarsi che gli
ingredienti siano distribuiti in modo
uniforme sul fondo della campana.




PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

Vibrazioni eccessive

L"apparecchio non &
posizionato su una
superficie piana,
'apparecchio non é stabile.

Collocare l'apparecchio su una
superficie piana

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Fuoriuscite dalla
parte superiore del
recipiente

Sensore di livello (C)
ostruito

Pulire il sensore di livello (C)

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Preparati fruttati
male

Gli alimenti sono troppo
grossi o troppo duri.

Ridurre le dimensioni o la quantita
degli alimenti.

Arresto del motore da parte
del sistema di protezione
da sovraccarico motore

Lasciare raffreddare per almeno
20 minuti il preparato e ridurre
le dimensioni o la quantita degli
alimenti.

Aggiungere del liquido.

L'apparecchio fa
saltare l'impianto
elettrico

L'apparecchio & stato
esposto a umidita.

Lasciare asciugare per 24 ore prima di
accenderlo nuovamente.

L'apparecchio
continua a emettere
segnali acustici,
tutte le spie
lampeggiano e sul
display appare cdE1
o cdE2.

Sensore di sovraccarico
sporco (C)

L'apparecchio & dotato di
un sensore di livello (C)

Pulire il sensore (C)
Ridurre la quantita degli ingredienti

Cottura non eseguita
correttamente o
bruciatura degli
ingredienti sul fondo
del recipiente

Volume eccessivo di
ingredienti.

Non superare il livello MAX (fig. 3)
indicato per gli ingredienti

Non é stato selezionato il
programma pid adatto alla
preparazione della ricetta

Iniziare nuovamente la ricetta
selezionando il programma piti adatto
alla sua preparazione

Quantita di liquido
insufficiente/eccessiva

Verificare che la quantita di liquido
sia compresa tra il livello MIN e MAX
per i programmi P1 e P2 (fig. 3).
Per il programma P3 la quantita di
liquido deve essere compresa tra 150
ml e 300 mlL.




PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

Errata omogenizzazione Mescolare il liquido e gli ingredienti
degli ingredienti (fig. 4).

Cottura non eseguita | E stato utilizzato
correttamente o 'apparecchio per scaldare
bruciatura degli del latte

ingredienti sul fondo
del recipiente

L"apparecchio non é indicato per
scaldare il latte.

E stato dimenticato un
ingrediente o sono state Rispettare le istruzioni delle ricette e
modificate le quantita le proporzioni indicate.

indicate dalle ricette.

RICICLAGGIO

e Smaltimento dei materiali dimballaggio e dell’apparecchio

L'imballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per l'ambiente
@ che possono essere smaltiti conformemente alle vigenti norme in materia di
%& riciclaggio.
Per lo smaltimento dell'apparecchio, rivolgersi al proprio centro assistenza
autorizzato di zona.

® Prodotti elettronici o elettrici non piu utilizzabili:

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!
® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti
]

o riciclati.
2 Peril suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta differenziata.
La direttiva europea 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
vieta lo smaltimento degli elettrodomestici nei normali rifiuti urbani. Gli apparecchi usati devono

essere raccolti separatamente al fine di ottimizzare il tasso di recupero dei materiali che li
compongono e ridurre l'impatto sulla salute e sullambiente.

RICETTE

<,

)
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Crema di barbabietole al formaggio ©
® 450 g di barbabietole cotte e tagliate a cubetti

® 300 g di pomodori pelati e tagliati a cubetti

® 60 g di cipolle sminuzzate

® 1 spicchio d'aglio



® 45 cl di brodo di manzo

® 4 porzioni di formaggio a pasta molle ©

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e Cerfoglio

® Aceto balsamico

Mettere i legumi e il brodo di manzo nel frullatore. Aggiungere le porzioni di formaggio. Salare e
pepare. Selezionare il programma « smooth soup ».

Servire questa zuppa dal bel colore rosso granata, arricchendola con cerfoglio e qualche goccia
di aceto balsamico.

La barbabietola & una radice che si unisce gustativamente con numerosi altri ingredienti.
La si pud dunque arricchire a volonta con pancetta in padella, e addirittura con cubetti di
foie gras cotto per i pranzi di festa.

Vellutata di pomodori al basilico
® 700 g di pomodori pelati, tagliati a spicchi e senza semi @
® 60 g di cipolle sminuzzate

® 1 spicchio d'aglio pelato

® 1 noce di burro

® 1 cm raso di fecola di mais

® 2 cm di mascarpone

® 50 cl di brodo vegetale

® 10 foglie di basilico sminuzzato

® 2 cm di pinoli di pino abbrustoliti e tritati

® 2 cm di parmigiano grattugiato

e Sale, pepe

Diluire la fecola in un po’ di liquido.

Mettere nel frullatore i pomodori, la cipolla, l'aglio, il burro, la fecola diluita, il mascarpone e il

brodo di legumi. Salare leggermente (il brodo & un po’ salato) e pepare. Selezionare il programma

« smooth soup ».

Servire la zuppa arricchita con pinoli tritati, basilico e parmigiano.

Questa vellutata setosa si pud consumare calda o fredda.

Vellutata di porri al roquefort
® 400 g di bianchi di porro affettati sottilmente
® 60 g di cipolle bianche sminuzzate

® 100 g di patate tagliate a cubetti

¢ 15 g di fecola

® 60 cl di brodo di pollame

® 60 g di roquefort

e Sale

DECORAZIONE

e Qualche gheriglio di noce

e Olio di noce

® Pepe alle 5 bacche, in mulino

Diluire la fecola in un po’ di brodo freddo.
Mettere i legumi, la fecola, il brodo e il roquefort nel frullatore. Salare. Selezionare il programma

« smooth soup ».



Suddividere la vellutata nei piatti fondi. Cospargere con noci tritate e qualche goccia d'olio di
noce. Pepare con qualche giro di mulino di pepe.

Questa vellutata potra essere servita anche come salsa di accompagnamento ad una
bistecca di manzo.

Crema “ghiacciata” di piselli

® 300 g di piselli

® 60 g di cipolle dolci sminuzzate

® 300 g di cetrioli tagliati a cubetti

® 30 cl d'acqua

® 20 cl di crema di soia

® 20 foglie di menta fresca

® 1/2 limone

® 1 cc di zucchero

e Sale, pepe

Mettere nel frullatore i piselli, la cipolla, il cetriolo, l'acqua e la crema di soia. Condire. Selezionare
il programma “ smooth soup ".

Mettere nel frigorifero per 4 ore affinché la crema sia ben fredda.

Aprire l'apparecchio. Aggiungere lo zucchero, le foglie di menta e il succo del mezzo limone.
Selezionare il programma « smoothie ».

Servire ben ghiacciato.

Per una zuppa pill piccante, aggiungere 1 cucchiaio di pasta di wasabi/rafano o della senape
a grani grossi. E anche possibile aggiungere 50 g di pastina o ceci per dare alla zuppa una
maggiore consistenza.

©
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Zuppa fortificante di pollo

® 200 g di carote affettate sottilmente

® 200 g di piccoli fiori di cavolfiore

® 60 g di cipolle sminuzzate fini

® 200 g di filetto di pollo tagliato a cubetti di 2 cm

® 60 cl di brodo di pollo

® 1 mazzetto di erbe aromatiche

® Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di prezzemolo tritato

® 1 cm di senape all'antica

® 2 cm di panna acida

Mischiare i legumi e il pollo. Versare nel frullatore. Aggiungere il brodo e il mazzetto di erbe

aromatiche. Condire con il sale e il pepe. Chiudere l'apparecchio e selezionare il programma

« chunky soup ».

Nel frattempo mischiare la panna acida e la mostarda.

Al termine della cottura, togliere il mazzetto di erbe aromatiche. Servire la zuppa ben calda,

accompagnata da salsa e prezzemolo.

Si pud dare un tocco orientale a questa zuppa aromatizzandola con salsa di soia e aceto di
n'so e arricchendola con coriandolo tritato.



Zuppa di porri e di patate

® 300 g di porri affettati sottilmente

® 200 g di patate tagliate a dadini

® 75 g di cipolle sminuzzate

® 1 spicchio d'aglio finemente tritato

® 1 dado da brodo di manzo

® 63 cl d'acqua

® 1 noce di burro

DECORAZIONE

® 2 cm di cerfoglio tritato

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore, tranne il cerfoglio. Selezionare il programma
« chunky soup ».

Al termine della cottura, aggiungere il cerfoglio e servire.

Questa zuppa pud anche essere realizzata con il programma “smooth soup”. Aggiungendoci
un po’ di panna acida, si otterra la famosa vichyssoise, ricetta tradizionale della
gastronomia francese.

Zuppa di 4 legumi

® 150 g di porri affettati sottilmente

® 150 g di carote tagliate a cubetti

® 100 g di zucchine tagliate a cubetti

® 150 g di rape tagliate a cubetti

© 100 g di cipolle affettate sottilmente

1 spicchio d'aglio pelato

® 1 gambo di sedano affettato sottilmente

® 70 cl dacqua

® Sale, pepe

DECORAZIONE

® Un po’ di emmental o di Comté grattugiato, dei crostini.

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore. Selezionare il programma « chunky soup »
Servire accompagnata da un po’ di formaggio grattugiato e da qualche crostino al burro.
Se si desidera che questa zuppa sia pill nutriente e costituisca il piatto unico della cena,
sostituire i 100 g di carote e i 100 g di porri con 250 g di dadini di patate.

Zuppa di patate dolci e lenticchie corallo

® 300 g di patate dolci tagliate a dadini di 2 cm

® 60 g di cipolle dolci sminuzzate

® 100 g di lenticchie corallo

® 150 g di patate tagliate a dadini di 2 cm

® 60 cl dacqua

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® 2 cm di coriandolo tritato

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore (tranne il coriandolo). Selezionare il
programma« chunky soup ».

Arricchire con il coriandolo e servire.

Se questa zuppa & proposta ai bambini, omettere il coriandolo e decorare con un sorriso
disegnato con il ketchup.




Chorba marocchina

® 2 pomodori medi pelati, senza semi e tagliati a dadini

® 150 g di zucchine tagliate a dadini

® 150 g di carote tagliate a dadini

® 60 g di cipolle sminuzzate

® 150 g di patate tagliate a dadini

® 150 g di ceci cotti

® 50 g di bulgur (grano macinato)

® 50 cl d'acqua

® 1 grande noce (20 g) di concentrato di pomodoro

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di menta sminuzzata

® 1 cm di coriandolo fresco tritato

Preparare e mischiare i legumi con il bulgur. Versare nel frullatore. Condire con il sale e il
pepe. Aggiungere l'acqua e il concentrato di pomodoro. Chiudere. Selezionare il programma
« chunky soup ».

Dopo la cottura aggiungere le erbe e degustare ben caldo.

Per trasformare questa zuppa rinvigorente in una zuppa leggera, pill estiva, omettere i
ceci, le patate e il bulgur e sostituirli aumentando la dose di pomodori, carote e zucchini.

Zuppa di gamberetti e latte di cocco

® 400 g di grossi gamberetti crudi, squsciati (16 pezzi)

® 100 g di mais sgocciolato in conserva

® 40 g di gambo di sedano affettato sottilmente

® 100 g di carote affettate sottilmente

® 60 g di cipolle bianche sminuzzate

® 200 g di latte di cocco

® 40 cl d'acqua

® Sale, pepe

DECORAZIONE

® Noce di cocco grattugiata e peperoncino di Espelette

Mischiare i gamberetti e i legumi. Mettere nel frullatore. Aggiungere il latte di cocco e
lacqua. Condire con il sale e il pepe. Chiudere lapparecchio e selezionare il programma
« chunky soup ».

Suddividere la zuppa nelle scodelle e arricchire con noce di cocco grattugiata e con un po’ di
peperoncino di Espelette.

Questa zuppa dall’accento esotico pud esserlo ancora di piit aggiungendo del curry e/o del
coriandolo fresco. Lo si pué anche arricchire (dopo cottura) con pasta di riso cinese cotta
o pasta giapponese udon.
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Smoothie alla banana e gelato alla vaniglia

® 4 banane tagliate a rondelle

® 200/210 g di gelato alla vaniglia (circa 5 palline)

® 25 cl di latte intero

DECORAZIONE

® Qualche caramella alla banana

Mettere le banane e il gelato nel frullatore. Versarci sopra il latte. Chiudere e selezionare il
programma « smoothie ».

Servire, ornare con caramelle alla banana e gustarne la freschezza senza indugiare.

Smoothie fragole cannella @

® 4 yogurt alla soia

® 350 g di fragole tagliate in 2 0 4

e 2 cm di zucchero

® 1 ccraso di cannella in polvere

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore. Selezionare il programma « smoothie ». Servire
immediatamente.

Se gli yogurt e le fragole non sono abbastanza freddi, aggiungere 4 cubetti di ghiaccio per
raffreddare il vostro smoothie. La cannella da un‘impressione di dolce molto golosa, ma la
si pué omettere o sostituire con un po’ di zucchero vanigliato o di zenzero.



A ATENGAO: 0 seu aparelho liberta vapor que pode causar queimaduras. Manuseie a tampa
com cuidado (se for necessério, use luvas, um pano, etc.). Manuseie a tampa pela pega
central.

& I_\VISO : Ndo coloque o aparelho dentro de agua.

E fornecido um manual com instrucées de seguranca com o seu aparelho.
Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, leia 0 manual com atencdo e guarde-o
para futuras utilizagoes.

DESCRICAO

A Pega superior K Painel de controlo

B Bloco do motor K1 Botdo de selecdo de programas

C Sensor de limite de capacidade K2 Indicador luminoso do programa de

D Conector do bloco do motor sopa aveludada (Smooth soup)

E Lamina K3 Indicador luminoso do programa de
E1 Eixo sopa com pedagos(Chunky soup)
E2 4 laminas Ké4 Indicador luminoso do programa de

F Copo batidos (Smoothie)

G Pega lateral K5 Indicador luminoso do programa Easy

H Conector da taga cleaning (limpeza automatica)

I Ficha do cabo de alimentagdo K6 Botdo Start/Stop (iniciar/parar os

J Cabo de alimentagado programas)

K7 Ecra LED

DICA:

- Alguns alimentos podem manchar a cuba do seu aparelho. Isto ndo constitui qualquer perigo
para o seu aparelho nem para a sua sadde. Para eliminar as manchas, deite agua na cuba do
aparelho com um pouco de produto habitualmente utilizado para a sua maquina de lavar loica
(1 pastilha, liquido, pd). Deixe embeber de um dia para o outro. A seguir, esfregue ligeiramente
com uma esponja. As manchas desaparecem.

- Se os residuos forem dificeis de retirar do eixo (E1) e do sensor de excesso de ingredientes (C),
utilize uma esponja abrasiva para os eliminar.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

Ligue o aparelho a uma tomada.

0 aparelho ndo esta ligado | Certifique-se de que o cabo de

a corrente alimentacdo esta corretamente inserido
na pega lateral e na tomada.

0 aparelho nédo

funciona Retire uma parte dos ingredientes.
0 bloco do motor (B) Verifique que o conteddo nao
ndo esta corretamente ultrapassa o nivel MAX. e certifique-se

posicionado ou encaixado | de que os ingredientes estdo repartidos
uniformemente no fundo do copo.




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES

Vibragdes excessivas

0 aparelho néo esta
colocado sobre uma
superficie plana, o
aparelho ndo esté estavel

Coloque o aparelho sobre uma
superficie plana

Volume excessivo de
ingredientes

Reduza a quantidade de ingredientes
da preparagao

Fuga pela parte de
cima do copo

Sensor de limite de
capacidade (C) esta sujo

Limpar o sensor (C)

Volume excessivo de
ingredientes

Reduza a quantidade de ingredientes
da preparagao

Preparagées mal
misturadas

Pedacos de alimentos
demasiado grandes ou
duros

Reduza o tamanho ou a quantidade de
ingredientes da preparagdo

Paragem do motor pela
protecdo de sobrecarga
do motor

Deixe o seu produto arrefecer
no minimo 20 minutos e reduza
o tamanho ou a quantidade de
ingredientes da preparagao.
Acrescente liquido

0 aparelho corta
a corrente da
instalagdo elétrica

Aparelho com humidade

Deixe secar o aparelho durante 24 h
antes de voltar a liga-lo a corrente.

0 seu aparelho
emite um som
continuo, todos

os LEDS piscam e
aparece a mensagem
cdE1 ou cdE2 no
ecra

Sensor (C) sujo

0 seu aparelho esta
equipado com um detetor
de nivel (C)

Limpe o sensor (C)
Reduza a quantidade dos ingredientes

Cozedura mal
realizada ou presa
no fundo do copo

Do copo volume excessivo
de ingredientes

Nao ultrapasse o nivel maximo (fig. 3)
para os ingredientes

Nao selecionou o programa
correto

Recomecar a receita com a selegdo
correta do programa

Liquido em quantidade
insuficiente ou em excesso

Verifique que o liquido se encontra
entre o nivel MIN. e MAX. para P1 e

P2 (fig. 3).

Para P3, calcular entre 150 mlL e 300 ml
de liquido.

0Os ingredientes ficam mal
homogeneizados

Mexa o liquido e os ingredientes (fig.
4)




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES

0 aparelho para sopa ndo é adequado

Aqueceu leite .
para aquecer leite.

Cozedura mal
realizada ou presa Esquecimento de um
no fundo da taca ingrediente ou modificagdo | Respeite a lista de ingredientes e as
das quantidades previstas proporcoes das receitas.

pelas receitas.

RECICLAGEM

e Eliminacdo do aparelho e dos materiais da embalagem

A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o
@ ambiente e que, por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com
%& as regras de reciclagem em vigor.
Relativamente & eliminacdo do aparelho, contacte o servico apropriado das
autoridades da sua regido.

® Produtos eletrénicos ou elétricos em fim de vida:

Protecao do ambiente em primeiro lugar!
® 0 aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
2> Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

J=d

A Diretiva europeia 2012/19/UE relativa aos residuos de equipamentos elétricos e eletronicos
(REEE) exige que os aparelhos eletrodomésticos usados nédo sejam eliminados no fluxo normal dos
residuos municipais. Os aparelhos usados devem ser recolhidos separadamente a fim de otimizar
a taxa de recuperagdo e a reciclagem dos materiais que os compdem e reduzir o impacto na satide
humana e no ambiente.
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Creme de beterraba com queijo A vaca que ri®
® 450 g de beterraba cozida, cortada em cubos

® 300 g de tomate pelado e cortado em cubos

® 60 g de cebola picada

® 1 dente de alho

® 45 cl de caldo de carne

® 4 tridngulos de queijo A vaca que ri®

e Sal, pimenta



DECORACAO
e Salsa
® Vinagre balsamico

Coloque os legumes e o caldo de carne no aparelho. Acrescente os triangulos de queijo. Tempere

com sal e pimenta. Selecione o programa « smooth soup ».

Sirva esta sopa de uma bela cor vermelho-granada decorada com salsa e algumas gotas de vinagre

balsamico.

A beterraba é um legume cujo sabor casa bem com inimeros outros ingredientes. Pode, por
isso, decora-la como preferir com tiras de bacon frito para a enriquecer, ou até com cubos

de foie gras para refeicoes de festa.

Aveludado de tomate com manjericao
® 700 g de tomates pelados, cortados em quartos e limpos de sementes
® 60 g de cebola picada

® 1 dente de alho descascado

® 1 noz de manteiga

® 1 cs rasa de amido de milho

® 2 ¢s de queijo mascarpone

® 50 cl de caldo de legumes

® 10 folhas de manjericdo picadas

® 2 cs de pinhdes tostados e picados

® 2 ¢s de parmesdo ralado

e Sal, pimenta

Dilua o amido de milho num pouco de liquido.

No aparelho, coloque o tomate, a cebola, o alho, a manteiga, o preparado de amido de milho,
0 queijo mascarpone e o caldo de legumes. Tempere ligeiramente com sal (o caldo é um pouco
salgado) e pimenta. Selecione o programa « smooth soup » (sopa aveludada).

Sirva a sopa decorada com os pinhdes picados, o manjericdo e o parmesdo.

Este aveludado suave pode ser consumido quente ou frio.

Aveludado de alho francés com roquefort
® 400 g de alho francés as rodelas (so a parte branca)
® 60 g de cebola branca picada

® 100 g de batatas cortadas em cubos

® 15 g de fécula de batata

® 60 cl de caldo de galinha

® 60 g de roquefort

® Sal

DECORACAO

® Alguns miolos de noz

e Oleo de noz

® Mistura de 5 grdos de pimenta, moida na altura
Dissolva a fécula num pouco de caldo frio.

No aparelho, coloque os legumes, a fécula, o caldo e o roquefort. Tempere com sal. Selecione o

programa « smooth soup » (sopa aveludada).

Distribua o aveludado por pratos fundos. Polvilhe com nozes picadas e regue com algumas gotas

de 6leo de noz. Polvilhe com a pimenta moida na altura.

Este aveludado também pode ser um delicioso molho para acompanhar um naco de carne.

@



Creme gelado de ervilhas

® 300 g de ervilhas

® 60 g de cebola finamente picada

® 300 g de pepino cortado em cubos

® 30 cl de agua

® 20 cl de natas de soja

® 20 folhas de horteld fresca

® 1/2 limdo

® 1 cc de aglcar

® Sal, pimenta

No aparelho, coloque as ervilhas, o pepino, a dgua e as natas de soja. Tempere. Selecione o
programa « smooth soup » (sopa aveludada).

Coloque no frigorifico durante 4 horas para que o creme fique bem frio.

Abra o aparelho. Acrescente o aglcar, as folhas de horteld e o sumo de meio limdo. Selecione o
programa « smoothie ».

Sirva bem gelado.

Para uma sopa com um sabor um pouco mais intenso, acrescentar 1 cc de pasta de wasabi,
rabano ou mostarda a antiga. Pode igualmente acrescentar 50 g de massinha ou grdo para
enriquecer esta sopa.

©
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Sopa de aves

® 200 g de cenouras as rodelas

® 200 g de couve-flor

® 60 g de cebola finamente picada

® 200 g de peito de frango cortado em cubos de 2 cm

® 60 cl de caldo de galinha

® 1 ramo de cheiros

e Sal, pimenta

DECORACAO

® 1 ¢s de salsa picada

® 1 ¢s de mostarda a antiga

® 2 cs de natas espessas

Misture os legumes e o peito de frango. Deite no aparelho. Acrescente o caldo e o ramo de
cheiros. Tempere com sal e pimenta. Feche o aparelho e selecione o programa « chunky soup »
(sopa com pedagos).

Entretanto. misture as natas com a mostarda.

No fim da cozedura, retire o ramo de cheiros. Sirva a sopa bem quente acompanhada com o
molho e a salsa.

Pode dar um toque oriental a esta sopa, perfumando-a com molho de soja e vinagre de arroz
e decorando-a com coentros picados.

Sopa de alho francés e batata

® 300 g de alho francés as rodelas



© 200 g de batatas cortadas em cubos

® 75 g de cebola picada

® 1 dente de alho finamente picado

® 1 cubo de caldo de carne

® 63 cl de agua

® 1 noz de manteiga

* DECORAGAO

® 2 cs de salsa picada

No aparelho, coloque todos os ingredientes exceto a salsa. Selecione o programa « chunky soup »
(sopa com pedagos).

No final da cozedura, acrescente a salsa e sirva.

Esta sopa pode também ser confecionada no programa « smooth soup » (sopa com
pedacgos). Acrescentando um pouco de natas espessas obterd a famosa “vichyssoise”,
receita tradicional da gastronomia francesa.

Sopa de legumes

® 150 g de alho francés as rodelas

® 150 g de cenouras cortadas em cubos @
® 100 g de curgetes cortadas aos cubos

® 150 g de nabo cortado em cubos

® 100 g de cebola as rodelas

® 1 dente de alho descascado

® 1 ramo de aipo cortado as rodelas

® 70 cl de agua

e Sal, pimenta

DECORACAO

® Um pouco de queijo emmental ralado, croutons.

Coloque todos os ingredientes no aparelho. Selecione o programa « chunky soup » (sopa com
pedagos).

Sirva a sopa acompanhada de um pouco de queijo ralado e alguns croutons dourados em manteiga.
Se desejar uma sopa mais nutritiva que constitua o prato Gnico do jantar, substitua 100 g
de cenouras e 100 g de alho francés por 250 g de batatas em cubos.

Sopa de batata doce e lentilhas

® 300 g de batata doce cortada em cubos de 2 cm

® 60 g de cebola picada

® 100 g de lentilhas

® 150 g de batata cortada em cubos de 2 cm

® 60 cl de agua

e Sal, pimenta

DECORACAO

® 2 cs de coentros picados

No aparelho, coloque todos os ingredientes (exceto os coentros). Selecione o programa
« chunky soup » (sopa com pedacos).

Decore com os coentros e sirva.

Se servir esta sopa a criancas, esqueca os coentros e decore com um sorriso desenhado
com ketchup.



Chorba marroquina

® 2 tomates médios pelados, sem sementes e cortados em cubos

® 150 g de curgetes cortadas em cubos

® 150 g de cenouras cortadas em cubos

® 60 g de cebola picada

® 150 g de batata cortada em cubos

® 150 g de grdo cozido

® 50 g de bulgur (triguilho)

® 50 cl de agua

® 1 colherada (20 gr) de concentrado de tomate

e Sal, pimenta

DECORACAO

® 1 cs de horteld picada

® 1 cs de coentros frescos picados

Prepare e misture os legumes com o bulgur. Deite no aparelho. Tempere com sal e pimenta.
Acrescente a agua e o concentrado de tomate. Feche. Selecione o programa « chunky soup »
(sopa com pedacos).

Apos a cozedura, acrescente as ervas e saboreie bem quente.

Para transformar esta sopa revigorante numa sopa leve mais estival, elimine o grao, as
batatas e o bulgur, substituindo-os por tomate, cenoura e curgete.

Sopa de camarao, milho e leite de coco

® 400 g de camardes grandes crus, descascados (16 unidades)

® 100 g de milho de lata escorrido

® 40 g de aipo cortado as rodelas

® 100 g de cenouras as rodelas

® 60 g de cebola picada

® 200 g de leite de coco

® 40 cl de agua

® Sal, pimenta

DECORACAO

® Coco ralado e malagueta

Misture os camardes com os legumes. Cologue no aparelho. Acrescente o leite de coco e a gua.
Tempere com sal e pimenta. Feche e selecione o programa « chunky soup » (sopa com pedacos).
Distribua a sopa por tagas e decore com coco ralado e um pouco de malagueta.

Esta sopa podera adquirir um sabor ainda mais exético juntando-lhe caril e/ou coentros
frescos. Podera igualmente guarnecé-la (apés a cozedura) com massa de arroz chinesa
cozida ou massa japonesa udon.
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Smoothie de banana e gelado de baunilha

® 4 bananas cortadas em pedagos

® 200/210 g de gelado de baunilha (aprox. 5 bolas)

® 25 cl de leite gordo

DECORACAO

® Algumas gomas de banana

Coloque o gelado e as bananas no aparelho. Deite por cima o leite. Feche e selecione o programa
« smoothie ».

Sirva, decore com gomas de banana e saboreie a sua frescura sem demora.

Crie os seus proprios smoothies variando a fruta e os gelados. A manga, a pera, o péssego, o
alperce prestar-se-do deliciosamente para este fim, 0 mesmo se podendo dizer dos gelados
de caramelo ou de canela.

Smoothie de morangos com canela @
® 4 jogurtes de soja

® 350 g de morangos cortados ao meio ou em quartos

® 2 cs de agicar

® 1 cc rasa de canela em pd

Cologue todos os ingredientes no aparelho.

Selecione o programa « smoothie ». Servir sem esperar.

Se os iogurtes e os morangos nao estiverem bem frios, podera juntar 4 cubos de gelo para
refrescar o smoothie. A canela transmite a sensa¢ao de um bolo muito guloso mas pode nao

a utilizar ou substitui-la por um pouco de agticar baunilhado ou gengibre.



A BHUMAHME! MMpubop BbigenseT nap, KOTOPbIAi MOXET Bbi3BaTb oXoru. byabte
OCTOPOXHbI C KPBILIKON (MY HEOGXOAMMOCTY NCMONb3YITe PyKaBuLY WU NPUXBATKY).
KpbILLKY ilep>KuTe TONbKO 3a LIeHTParbHYI0 PYYKy.

& NPEAYNPEXAEHME : He norpyxaiite npr6op B BoAy.
PykoBopcTBO € np AN TEXHUKM 6 HOCTW Np aeTcA K BalLlemy YCTPOICTBY.
Mepen nepBbIM UCMOMb30BaHWEM AAHHOTO YCTPOWCTBA BHUMATENIbHO MPOYTHTE
PYKOBOACTBO 1 COXPaHAWTE €ro ANA AanbHeiLlero Ncnoib3oBaHus.

OMUCAHUE

A BepxHsas pyyka K Manenb ynpasnexua
B bBnok motopa K1 KHonka Bbibopa nporpamm
C [laTuuK nepenonHeHns K2 VHpukaTop nporpammbl Smooth
D CoepuHeHune ¢ 610KOM MOTOPa soup (cyn-ntope)
E Hox K3 VHpukatop nporpammbl Chunky soup
E1 Ban (06bIuHbIN Cyn)
E2 Hox c 4 ne3suamn K4 MHpukatop nporpammbl Smoothie
F Yawa (cmy3n)
G bokoBas pyuka K5 MHpukatop nporpammbl Easy
H Pa3bem vawm cleaning (aBToMaTVyecKaa o4ncTKa)
I Pa3bem AnA WHypa aneKTponuTaHna K6 Knasuwa Start/Stop (3anyck nnm
J WHyp anekTponuTaHua BbIK/IlOYEHVEe Nporpamm)
K7 CseTtoaviofHblvi gucnnei
COBETbI:

- HekoTopble nuiieBble NpoayKThl MOrYT 3arpA3HATB Yallly YCTPOICTBa. ITO He NpeacTaBAeT
OMacHOCTU HU [NIA YCTPOWCTBA, HU ANA Ballero 3A40poBbA. [NA yAaneHWA 3arpAsHeHWA
HaneiiTe B Yally BOfly C He6OMbLIMM KONMYECTBOM CPe/ACTBA /ANIA NOCYAOMOEYHOI MalUWHbI
(1 TabneTka, renb/*1AKOCTb UK NOpoLLoK). OcTaBbTe Ha HOUb. 3aTeM Crierka NoTpuTe ry6Koil,
W NATHA UCYE3HYT.

-Ecnn npopyktbl octalotcA Ha Bany (E1) n patumke nepenonHeHusa (C), ucnonb3synte
abpasmBHyto rybKy AnA NX OUNCTKM.

YTO AENATb, ECJIU NPUBOP HE PABOTAET

Mogakntoumte Nprbop K poseTke
3M1EKTPONUTaHUSA. Y6eanTeCh, UTo LWHYP
3M1EKTPONMTaHA NPaBIbHO BCTABIEH B
pa3sbem Ha GOKOBOW pyuKe U B CETeByIO

Mpunbop He po3eTKy.

paGotaet VI3BNEKYTE YaCTb VHMPEAVNEHTOB.
Bnok motopa (B)
MpoBepbTe, UTO6bI COfEPAKIMOE Yalum

Mpunbop He nogkioyeH
K aNeKTpoceTn

HenpasuIbHO

CynoBapKW He NpeBbILano yposeHb MAX n
yCTaHOBJEH Unn

ybeauTech, UTo VIHTPeNeHTb PABHOMEPHO
3aKpenneH

pacnpefesneHbl Ha AHe Yalin.




Mpunbop yctaHoBNEH
Ha HepOBHOW

MocTaBbTe NPUGOP Ha POBHYIO

yTeuka XnaKkoctn

NOBEPXHOCTH, NOBEPXHOCTb
CunbHas HeyCTONYMBO CTOUT
BMbpaums
Cnuwwkom 6onbLuoe
YMeHbLUMTE KONMYecTBO obpabaTbiBaemMblx
KONM4YecTBo
VHrpeneHToB
VHIPeANEHTOB
[Jlatunk nepenonHeHmna
Ha6niopaetcs (C) 3arpasHen Ounctute gatumk (C)

BbI3BaHHasA ero
neperpyskom

Cnnwkom 6onbluoe
AIEPEE BRI ORUECTEO YMeHblLMTe KONNYecTBO 0bpabaTbiBaeMbix
HEElD RN VIHTpefieHTOB
VHrpeameHToB
Kycouku npoayKTos
YMeHbLuMTE pasmep Unu Koanyecteo
cnnwKom bonbLune nnm
o6pabaTbiBaeMbIX MHIPEJNEHTOB
CNVLIKOM TBepfple
WHrpeaunenTbl
NIoXo [laiiTe MOTOpPY OCTbITb B TeYEHME HE MeHee
CMewBaloTCs OcTaHOBKa MOTOPa, 20 MVHYT, @ TaKXXe YMEHbLLNTE KONNYECTBO

nnu pasmep obpabaTbiBaeMbix
VHIPEeANEHTOB.
[lo6aBbTe HEMHOTO XUAKOCTU

Pa6ota npubopa

HenpepbiBHO
nogaeT 3ByKOBOM
curHan, Bce
cBeTOAVOAbI
MWratoT, Ha
aucnnee
oTobparkaetcs
cdE1 nnm cdE2.

JlaTunk nepenonHeHna
3arpssHeH (C)

Baww nprn6op

OCHaLUEeH AaTYNKOM
nepenonteHua (C)

NPVBOANT K

a:a MSHOM Bo BHyTpeHHuMe yactn MpocywuTte npubop B TeueHne 24 4 nepen
P Y npubopa nonana Biara | NOBTOPHbIM NOAKIIIOUEHNEM.

OTKJIIOYEHMIO

3NeKTpOCeTH

Yctponcteo

Ounctute gatumk (C)
YMeHbLUNTE KONMYECTBO NHIPEANEHTOB

Bntopo nnoxo
NPUroToBMIOCH
VI NPYCTaET KO
LHY yawm

Cnuwkom 6onbluoe
KONMYecTBo
VHIPeAUEHTOB

He npeBbiwanTe MakcMmanbHbI
YPOBeHb 3anosiHeHuA yawwm (puc. 3)
VHrpeaneHTamm

Bbl HenpaBubHO
Bblbpanu nporpammy
[J1A NPUroToBNEHUA
6nioga

MepesanycTuTe cynosapky, Bbiopas
NpaBuIbHYIO NPOrpammy s
npuroToBneHnA 6nioaa




Bniogo nnoxo
NPUroToBMIOCH
VNN NPYCTaEeT KO
[HY vawm

HepoctaTtouHo nnu
CNINILLKOM MHOTO

Y6enuTech, 4TO yPOBEHb XKUAKOCTU
HaxoanTca mexay yposHem MIN 1 MAX
npu NCNonb3oBaHUM pexnumos P1 n P2
(pnc. 3).

KNOKOCTN [na pexxvma P3 Heobxoanmo
npeaycMoTpeTb KONMYeCTBO XULKOCTA B
o6beme ot 150 ma go 300 mn.

HepocrtatouHasa .

Mepemeluante MHrpeaneHTbI BMeCTe C

OAHOPOAHOCTb
XKupkocTbio (puc. 4)

VNHrpeaneHToB

Bbl pasorpesanu
MOJIOKO

CynosapKa He npefHa3Ha4yeHa anAa
pa3sorpesaHna MOJoKa.

Bbl 3a6b1n1 oAviH 13
VHIPEAUEHTOB 1nn
V3MEeHUN MPONopLnH,
npesycMoTpeHHble B

Mcnonb3yiTe npefycMoTpeHHble
npoAayKTbl M cobntoparte nponopLum,
yKasaHHble B peLienTe.

peuenrTe.

n Ab A

« YTnu13auma ynakoBOYHbIX MaTepranos 1 npubopa
+ OKOHYaHMe CPOKa CNYK6bI 3NEKTPUYECKOrO 1 3NEKTPOHHOro 060pyA0BaHNA:

X

Esponeiickaa aunpektusa 2012/19/EU no yTunmsaumu 3neKTPUYECKOrO W 31EKTPOHHOrO
obopynoBaHua (DEEE) Tpebyer, uto6bl CTapble 6biTOBble 3neKTponpubopbl  He
YTUIN3MPOBANNCL BMecTe C OO6blYHbIM ObITOBbIM MycopoM. Mcnonb3oBaHHble MPrGOpPDI
HeobxoAMMo cobrpaTb OTAENbHO ANA ONTUMM3aLMK Npouecca YyTUAM3aLunM U NMOBTOPHO
nepepaboTKN COCTaBAAILMX NX MaTepPranoB 1 KOMMOHEHTOB, a TaKxXe [/1A YMeHbLUeHUA UX
BPEAHOro BO3AeiCTBMA Ha 3[l0POBbe YenoBeKa 1 OKpyKaloLLyto cpeqy.

YnakoBKa COCTOUT UCKIOUUTENbHO 13 6e30MacHbIX AnsA OKpy»KatoLein cpefpl
MaTepuanos 1 MOXeT GbiTb YTUAK3MPOBaHa B COOTBETCTBIN C AEACTBYOLMMIA
npasunamu.

[ina ytunusaumm camoro npubopa cneayet obpatUTbca 3a UHGopmaumen B
COOTBETCTBYIOLLYIO CyOY B Ballem paioHe.

3awuTum oKpyKaruyio cpeay!

® Baw npubop copepKUT 60/blIOE KOMMYECTBO MaTepUasnos, NPUroAHbIX K
MHOTOKPaTHOMY VCMO/b30BaHWI0 WA nepepaboTke.

O MMepepaiiTe ero B CNeyVanv3vpoBaHHbI MyHKT MpremMa OTXOf[OoB Ans
nocneaytolen nepepaboTku.
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Cyn-mope N3 CBeKJibl C NNnaBJ/ieHHbIM CblpOM@

« 450 r BapeHOW Unu nopesaHHo Kybnkamm cBeksibl

+ 300 r ounLEHHDbIX, MOPe3aHHbIX KybriKamui NoMUAOPOB

« 60 r U3menbyeHHOro nyka

« 13y6umMK YeCHOKa

+ 450 Mn roBsXbero 6ynboHa

+ 4 nopuum NnaBneHHOro cbipa®

« Conb, nepeyy

YKPALUEHUE

- KepBenb

« Banb3amnyeckunin ykcyc

MomecTuTe oBOLM 11 TOBAXKMIA OYNbOH B annapat AnA NPUroToBieHWa cyna. [JobasbTe nopumn
cbipa. MoconwuTte, nonepuute. Boibepunte nporpammy « smooth soup ».

MopaBanTe Cyn rpaHaTOBO-KPACHOTO LBETa, YKPALIEHHbI KepBenem, C AobaBneHviem
HeCKOMNbKMX Kanenb 6anb3ammyeckoro yKcyca.

CBeKna NpeKkpacHO coYeTaeTcA CO MHOMMMM WMHrpeAneHTamu. Bbl Takke Moxkete
yKpacuTb cyn »apeHbiM 6eKoHOM AnA npuAaHuA emy 6onee HacblLWEHHOrO BKyca, a
6niof0 ANA npasaHNKa yKpacutb Ky6rnkammn npurotosnieHHom ¢ya-rpa.

Cyn-mope n3 nommngopos n 6asnnuka

« 700 r nomMnA0POB, OUNLLEHHbIX OT KOXYPbl 1 CEMAH 11 Hape3aHHbIX YeTBePTUHKaM

« 60 r U3mMenbyeHHOro nyka

« 1 OuNLLEHHbIN 3y6UMK YeCHOKa

1 NIoXKa CNIMBOYHOrO Macna

« 1T N KyKypy3HOro Kpaxmana

« 2 CT N MackaprnoHe

+ 500 mn oBOLHOrO 6yNbOHA

+ 10 M3MeNbYeHHbIX IMCTbeB 6asnnnKa

2 CNKapeHHbIX M M3MeNbYeHHbIX 3ePeH KeIpOBbIX OPELIKOB

« 2 CNnTepToro cbipa napmesaH

« Conb, nepeyy

PacTBOpUTE Kpaxmar B HE6OJbLIOM KONMYECTBE KNAKOCTU.

MomecTute NOoMMAOPLI, NIYK, CIMBOYHOE Macio, MackaprnoHe B annapat AnA NpuroToBieHna
cyna 1 HaneiiTe Tyfja PacTBOPEHHbI Kpaxman 1 OBOLHOW 6ynboH. Cnerka noconute (6ynboH
HEMHOTO COJeHbIi) 1 nonepyuTe. BoibeprTe nporpammy « smooth soup ».

MopaBaiiTe cyn, yKpaLIeHHbIN U3MeNIbYEHHBIMM KeIPOBbIMM OpeLLKaMU, 6a3nMKOM 1 CbIPOM
napmesa.

3TOT cyn-niope MOXHO NojaBaTh Kak ropAYMM, TaK 1 XONOAHbIM.

Cyn-niope U3 nyKa-nopes ¢ cbipom pokpop

« 400 r nope3aHHbIX TOHK/MM JIOMTUKaMu 6enblx HOXEK nyKa-nopes

(9



60 r n3menbyeHHoro 6enoro nyka

100 r Hape3aHHOro Kybukamu Kaptodens

15 r KyKypy3HOro Kpaxmana

600 Mn KypuHOro 6ynboHa

60 r cbipa pokdop

« Conb

YKPALUEHUE

« flapa HeCKOMbKUX rpeLiKNX OpexoB

- OpexoBoe mMacsio

« Cmecb 13 5 BAOB MOJIOTOTO Nepua

PacTBOpUTE Kpaxmar B HE6OJbLIOM KONMYECTBE XONOAHOTO byNboHa.

MomecTuTe OBOWM U Cbip POKPOP B anmapaT AN NPUrOTOBMEHNA Cyna W HaneiTe B Hero
pacTBOPEHHbIN Kpaxman u 6ynboH. Moconute. BoibepunTte nporpammy « smooth soup ».
Pazneiite cyn-niope no cynosbiM Tapenkam. MocbinbTe N3MenbYyeHHbIM Opexamu 1 KanHuTe
HeCKOJIbKO Karesib 0pexoBoro macsa. [locbinbte nepuem 13 menbHULbI.

3TOT Cyn-niope MOXHO TaK)Ke MCNoJib30BaTb KaK MpeKpacHblli CcoOyC ANA roBaXbero
cTeinKa.

OXJ'Ia)KAeHHbII‘/'I l'OpOXOBbII?I cyn

300 r ropoluKa

60 I MesIKo Hape3aHHOro C/IafKoro nyKa

300 r Hape3aHHbIX Kyb1Kamu orypLoB

300 mn BoAb!

200 mn1 coeBbIX CIMBOK

20 nUCTbeB CBEXEN MATbI

1/2 nnmoHa

1 cT noXKa caxapa

Conb, nepey,

MomecTuTe ropotuek, nyk, orypLbl B annapat Ans NPUroToBAeHNA Cyna v HaneiiTe TyAa BOAb 1
coeBbIX CMBOK. MpunpasbTe. BoibepuTe nporpammy « smooth soup ».

MocTaBbTe B XONOAWIbHUK Ha 4 Yaca, YToObl OXJ1aANTb.

OtkpowiTe annapat. [lobaBbTe caxap, NUCTbA MATbI U COK MONOBMHKM NMMOHA. Bbibepute
nporpammy « smoothie ».

[MopaBaliTe oxnaXaeHHbIM.

YT06bI BKYC cyna 6bin 6onee NMKaHTHbIM, MOXXHO f,06aBUTb 1 4 1 NacTbl Bacabu, xpeHa
VAW ropYMLbl N0 CTapUHHOMY peLienTy. [ina npuaaHua cyny 6onee BbipaXXeHHOro BKyca
MOXXHO A06aBUTb B Hero 50 r MMHN-NACTbl NN TYPELIKOro ropoxa.

< &
6,,"ky S

CorpeBawowuii cyn us msaca nTulbl
« 200 r nope3aHHOW TOHKNMM IOMTKaM MOPKOBU

« 200 r ManeHbKMNX BUIKOB LIBETHOW KarnycCTbl

« 60 r U3menbyeHHOro nyka

« 200 r ¢vne NTULbI, Hape3aHHOro Ky6rKamm no 2 cm

« 600 Mn 6ynboHa 13 MAca NTULbI



1 Ny4YoK apomaTHbIX TPaB (Hanprmep, CBeXas NeTpyLUKa, 1aBPOBbIN INCT, TUMbSAH)

- Conb, nepey
YKPALUEHUE
«+ 1 CT 1 U3MEeNbYEHHOW NEeTPYLIKN

« 1 CT 1 ropumLibl MO CTAPUHHOMY peLienTy

2 CT J1>KNPHOMN CMeTaHbI

MNepemelsaiiTe oBowM 1M MACO NTWUbL. lMomecTuTe cmecb B anmapaT 1A MPUroTOBNEHUA
cyna. [lobaBbTe 6ynboH 1 TpaBbl. [lobaBbTe conu 1 nepua. 3akponTe annapat 1 Bbibepute

nporpammy « chunky soup ».

lMoKa cyn rotoBMTCSA, CMeLLaiiTe CMeTaHy 1 ropuuLly.
Koraa cyn 6yget rotos, BbiHbTe Ny4yoK TpaB. [lofaBaiite cyn ropAurM BMecTe C COYCOM U

neTpyLKOn.

Bbl MoXeTe npuaaTb 3TOMy Cyny BOCT

1 COyC 1 PUCOBbII

YKCYC U YKpacmB ero n Kop

MpoTepTbiii Cyn C IYyKOM-Nopeem n Kaptodpenem

« 300 r n3menbyeHHOro siyka-nopes

« 200 r Hape3aHHOro Kybukamu Kaptodens

« 751 n3MeNbYeHHOro JiyKa

1 MenKo NopesaHHbIil 3y6UrK YeCHOKa
« 1 KyOUK roBsxbero 6ynboHa

« 630 mn BOAbI

« 1.CTn CIMBOYHOro Macna
YKPALUEHUE

+ 2CT N1 U3MEeNbYEHHOTO KepBens

MomecTuTe BCe MHrpeMeHTbl B annapart 4f1a npurotosneHns cyna (Kpome kepsens). Boibepute

nporpammy « chunky soup ».

Koraa cyn 6yfet rotos, j06aBbTe KepBenb 1 NofaBalite Ha CToN.
TOT cyn TaK»Ke MOXHO NPUrOTOBUTb, NICNONb3YyA Nporpammy « smooth soup ». lo6aBbte
HEMHOr0 }XUPHOI CMeTaHbl 1 Bbl OAYYNTE 3HAMEHUTbIN cyn Buwm - TpagnuMoHHbIN cyn

$paHLy3CcKOii KyXHU.

OBoLwHoOM cyn

« 150 r n3menbyeHHOro nyKka-nopesn

150 r Hape3aHHOW KybnKamn MOpPKOBM
100 r kabauka, Hape3aHHOro Kybukamu
150 r Hape3aHHO Kybnkamu penbl
100 r U3menbYeHHOro nykKa

1 OUMLLIEHHbIV 3yBUMK YeCHOKa

1 U3MenbyeHHbI cTebenb cenbaepen
700 mn BoAbl

Conb, nepey,

YKPALWEHUE

+ HemHoro TepToro cbipa SMMeHTasb UK, CyXapuKu.
MomecTnTe BCe MHIPeAMeHTbl B anmnapat Ans NpuroToeneHns cyna. Boibepute nporpammy

«chunky soup ».

MopasaiiTte, fO6aBVB HEMHOTO TepPTOro Cbipa N HECKOJIbKO LBETHbIX CyXapWKOB CO C/INBOYHbIM

@

Macnom.

D



Ecnun Bbl X0TNTE cAenaTb cyn 6onee NuUTaTeNbHbIM 1 NoAaBaTh €ro Kak efUHCTBEHHOe
6niofo 3a yxuHom, 3ameHute 100 r mopkoBu 1 100 r nyka-nopes Ha 250 r Ky6mukos
KapTtodens.

KpemM-cyn u3s cjiagkoro Kap'ro<|>enﬂ n KpaCHOI‘I'I yeyeBuibl
« 300 r cnagkoro KapTtodens, Hape3aHHOro Kybrkamu no 2 cm

« 60 r u3MenbYyeHHOro C/IaKoro fyKa

« 100 r KpacHOW YeyeBnLbl

« 150 r kapTodens, Hape3aHHOro y6rikamm no 2 cm

« 600 mn BOAbI

- Conb, nepey

YKPALUEHUE

« 2 CT N1 U3MenbYyeHHOro KopraHapa

MomecTuTe BCe MHrpeAveHTbl B anmnapaT AnA NPUroTOBAEHMA cyna (Kpome KopuaHppa).
Bbi6epuTte nporpammy « chunky soup ».

[lobaBbTe KOpUaHAP 1 NofaBaiiTe Ha CToN.

Ecnun Bbl rotoBuTe 3TOT Cyn ANA AeTeil, He fo06aBnATe KOpMaHApa N yKpacbTe cyn
HapUCOBaHHOI KETYYNOM YnbI6Koi©.

MapoKKaHcKas wypna

* 2 CPeAHVX MOMM0Pa, OUKLLIEHHbIX OT KOXYPbl M CEMAH N Hape3aHHbIX JoNbKaMu

« 150 r Hape3aHHbIX JONbKaMM1 KabaukoB

150 r Hape3aHHOW JONIbKaM MOPKOBU

60 r 3MenbYeHHOro NyKa

150 r Hape3aHHOro fjoNbKaMu KapTodpens

150 r BapeHoro TypeLKoro ropoxa

50 r 6ynrypa (ApobneHoi nweHnLbl)

50 cn Boabl

1 6onbluan noxka (20 r) TomaTHOW NacTbl

Conb, nepey,

YKPALLEHWE

« 1.CT N U3MenbyeHHON MATbI

« 1 CT N U3MenbyeHHOTOo CBEXero KopuaHapa

MoarotoBbTe OBOWM 1 NepemeluaiiTe nx ¢ Gynrypom. MomectTe cmecb B annapaT Ans
npuroToBieHna cyna. [lobasbTe conun 1 nepua. lobaBbTe Bofbl M TOMATHOW NacTbl. 3aKpoiiTe
annapar. Bbibepute nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6yfet rotos, 106aBbTe NPAHOCTY 1 NOAaBaiiTe FOPAUNM.

Y1o6bl caenaThb 3TOT NUTaTeNbHbIN Cyn Gosiee NIErKUM U NOAXOAAWMM ANA NETHEro
[« Te Typ i ropox, Kaptodenb n 6ynryp AONoOAHUTENbHOI nopunen
NOMUA0POB, MOPKOBbIO 1 Kabaukom.

Cyn N3 KpeBeTOK, KYKypy3bl 1 KOKOCOBOIro MoJioka
« 400 r 6051bLUMX CbIPbIX, OYNLLEHHbIX KPEBETOK (16 WTYK)

« 100 r oT>KaTOW KYKYpY3bl

« 40 r nope3aHHOro TOHKMMU NOMTVKamm CTebnA cenbaepen

« 100 r n3menb4YeHHON MOPKOBM

« 60 r u3menbyeHHoro 6enoro nyka




« 200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

« 400 mn BoAbl

- Conb, nepey

YKPALUEHUE

« TepTasa MAKOTb KOKOCa 1 ClaaKuii nepet|

Mepemewarite KpeBeTkn 1 oBoww. MomecTTe cMecb B annapat AnA NPUroToBneHuA cyna.
[Jlo6aBbTe KOKOCOBOIO MOJIOKa M BOAbI. [lo6aBbTe conu v nepua. 3akpoiiTe annapart U Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

PasneliTe cyn no Tapenkam 1 yKpacbTe ero TepToi MAKOTbIO KOKOCa U HEBObLIMM KONIMYECTBOM
CnapKkoro nepua.

TOT Cyn € 3K30TNYECKMM NPUBKYCOM MOXHO cAieNnaTh elle 6onee Heo6blYHbIM, fO6aBUB
B HEro Kappwu u/wnmn cBexero KopuaHapa. Bbl Takke moxere ykpacutb ero (nocne
NPUroTOBJIEHNA) BapeHOI KUTANCKON pUCOBOI Naniioi nan ANOHCKUMU MaKapoHamMmu
YAOH.

Moot

* 4 Hape3aHHbIX TOMTVKaMK 6aHaHa

+ 200/210 r BaHWAbHOTO MOPOXEHOTO (MPU6. 5 LIAPUKOB)

« 250 Mn uenbHOro Mmonoka

YKPALUEHUE

« Heckonbko 6aHaHOBbIX KOHdET

MomecTute 6aHaHbl 1 MOpPOXeHOe B anmnapaT AfA NMpUroToBrieHua cyna. Hanente csepxy
MOnoKa. 3aKpoiiTe 1 BbibepuTe nporpammy « smoothie ».

MopaBaiite Ha cTon, yKpacuB 6GaHaHOBbIMV KOHdETaMu, M HacnaxpanTecb MPOXnafHbIM
6noaom.

MeHsiiTe ¢GpPYKTbl M BUAbI MOPOXKEHOro AnA CO3JaHUA cBouX cmysu. MoXHO
ncnonb3oBaTh MaHro, rpylly, nepcuk nam abpukoc, a TaKxe Kap oe oe
NN MOPOXKEHOoe € KopuLen.

CMy3III n3 Kﬂy6HIlIKI/I N Kopuibl

« 4 coeBblx oryprta

« 350 r KNyOHMKK, pa3pe3aHHo Ha 2 unn 4 yactn

- 2cTncaxapa

1 NONHYI0 Y N1 NOPOLLKa KOPWLibl

MomecTuTe BCe MHrpeAMeHTbl B annapaTt AJ1A NPUroToBneHnsa cyna. Boibepute nporpammy
«smoothie ». Cpa3y nocne NnpurotoBieHna NoaaBanTe Ha CTos.

Ecnu orypT nnm Kny6HMKa He0CTaTOYHO XONOAHbIE, MOXKHO f06aBNTb 4 Ky6uKa nbaa,
4T06bI OXNaAUTbL cMysu. Kopuua npuaaet HaNUTKy N3bICKaHHbII BKYC, HO fo6aBnaTb ee
He 06A3aTe/IbHO, MOXXHO 3aMEHUTb ee He6ONbLWNM KONNYECTBOM BaHMIbHOTO caxapa
nnn nmbupem.

CMy3III 13 6aHaHOB V1 BaHWIbHOIO MOpPOXeHoro @

P




A YBATA! MNpunag BUnyckae nap, AKUN Moxe CNpUUMHUTK onikn. ObepexHo nosopbTecs
3 KPULLKOHO (332 HEOOXIAHOCTI BUKOPVCTOBYIATE PYKaBUUKY, MPUXBATKY TOLO). TpumanTte

KPWLLKY 33 LIeHTpaJbHY PyUKY.

& MOMNEPEAMEHHA : He 3aHyploiiTe Nnpunag y Bogy.
IHCTPYKUiA 3 NpaBunammu TeXHiKN 6e3neKn NoCTavaeTbcs pasom 3 Npunagom.
Mepen nepwym BUKOPUCTaHHAM LIbOTO MPWagy YBaXHO mpounTaiite iHCTPYKLUilo Ta

36epiraiiTe il 4NA NoAaNbWOro BUKOPUCTAHHA.

onuc

BepxHs pyuka

Bnok motopa

JlaTunk nepenoBHeHHA
Po3’em 6noKy KepyBaHHA MOTOPOM
Jleso

E1 Ban

E2 Jle30 3 4 nenocTkammn
Yawa

BokoBa pyuka

Po3’em yawi

Po3’em ans WHypa X1BNEHHA
LLIHYp xunBneHHA

monNnw>»>

-—ITaom

MOPAAM:

K Manenb KepyBaHHA

1 KHonka Bn6opy nporpam

K2 Inavkatop nporpamu Smooth soup

(cyn-niope)

K3 Inavkatop nporpamu Chunky soup

(3BMYaiHNiA cyn)

K4 InavkaTtop nporpamu Smoothie

(cmysi)

K5 InavkaTop nporpamu Easy cleaning

(aBTOMATUYHE OUNLLEHHS)

K6 Knasiwa Start/Stop (3anyck abo

BMMKHEHHA nporpam)

K7 CsitnogiogHuin gucnnen

- lleAki xapuoBi MpoAyKTW MOXyTb 3abpyaHioBaTW uawy npuctpolo. Lle He npepctasnse
HebGe3neKn aHi AN1A NPUCTPOIO, aHi ANA BalOro 340poB'A. [inA BuAaneHHA 3abpyAHeHHsA
HanuiiTe B Yally BoAy 3 HEBENVKOIO KiNbKiCTIo 3aco6y AnA NocyaoMUIAHOI MaLmHK (1 TabneTka,
refib/pifrHa abo NopoLwok). 3anuwTe Ha Hiy. MoTiM 3n1erka NoTpPiTh ry6KoIo, | NNAMU 3HUKHYTb.

-fAKwo npopykTn 3anuwatotbcA Ha Bani (E1) Ta Ha patumky nepeBaHTakeHHA (C),
BUKOPUCTOBYITe abpasuBHY ryoKy sl iX OUMLLEHHS.

LLLO POBUTU, AKLLLO MPUNAJ HE NMPALIOE?
P iccrenanocn | newunn | oz

po3eTkn

Mpunag He nip'efHaHWA fo

YBIMKHITb Npunag y po3eTky.
MepekoHalTecs, WO LWHYP XUBNEHHA
NpaBWIbHO NIAKMOYEHNI 4O PO3'emy,
PO3MiLLEeHOro Ha GOKOBIl pyuLli
npunagy, Ta o PO3eTKu.

Mpunag He npavjoe

Bnok motopa (B)
HernpaBUibHO

3aKpinneHnn

BCTAHOBMNEHWI a60

3abepiTb YaCTUHY 3aiBUX IHrPERIEHTIB.
MepekoHaliTecs, WO KinbKicTb
iHrpefieHTIB He NepeBuLLYyE NMO3HAUKN
MaKCVIManbHOrO PiBHA HarMOBHEHHSA

i LLIO BOHW PiIBHOMiIPHO pO3TalLIOBaHi
BCepeauHi valLLi.




Mpwnap yctaHoBReHWN
Ha HepiBHill NOBePXHi,
HapmipHi Bibpayii npunag He 3aKpinneHuin

MocTasTe npunap Ha piBHy
NoBepXHIo

3abarato iHrpegieHTiB 3MeHLUITb KiNbKICTb iHrpefieHTiB

[aTtunk nepenoBHeHHs (C)
BuTikaHHsA piguHn 3a6pyaHeHN
Yepes Kpai yaLui

QOuucTith gatumk (C)

3abaraTo iHrpegieHTiB 3MeHLWiTb KiNbKiCTb iHrpeieHTiB

3MeHLWiTb Po3mip abo KinbKicTb

LLImaToukm ixi 3aHagTO X Lo .
iHrpepieHTiB, WO nignAaraoTb

BeNKi abo TBepai

06po6ui
I'Ioram? MoTpi6HO oxonoanTn npunag
ISP 3YMHKa MOTOPE YeDes MPOTArOM WoHaiMeHLWe 20 XBAANH
A ffetaus] 4 pa uep i 3MeHW TN Po3mip abo KinbKicTb
CnpawoBaHHA faTumKa . o ;
iHrpegieHTiB, Wo nignaraoTb
nepenoBHeHHs .
06pobui.
[LopanTe piguHy
Mpunag .
HeobxigHo BUCYWWTU Npunag
BMKOPUCTOBYBAaBCA B K
Mpunag BUMKHYBCA L X NPOTArom 24 rofnH i NOBTOPUTA
MicLIi 3 BUCOKMM piBHEM
) cnpoby.
BOJIOrOCTi
MpucTpiit
6e3rnepepBHO Nogae 3abpyaHeHnin faTumk
3BYKOBWI CUrHar, nepenoBHeHHA (C .
YKo ) ! p © . OumcTith gatuuk (C)
yci citnogiogn Mpwnag obnagHaHWn

. 3MeHLUITb KiNbKICTb iHrpefieHTiB
611MatoTh, Ha AVCTINEl | [aTYMKOM

Bifjo6pakaeTbcs cdE1 | nepenoBHeHHs (C)

abo cdE2.
He nepesuLyinTe no3Hauku
3abarato iHrpegieHTiB MaKCMMasibHOro PiBHA HaNOBHEHHA
(man. 3).
O6paHo HeBipHY MpopoBXynTe NPUroTyBaHHsS,
MpurotyBaHHsA nporpamy npaBuIbHO BUOGPABLLK Nporpamy
NPOWLLNO HEBAANO N K
260 NpogykT ocini nepeKOHaVITeCfL L0 pigvHa
- 3HAXOANTbCA MiXK MO3HaUKaMu

MiHIMasIbHOTO | MaKCUManbHOTro
piBHA HaNOBHeHHA Ana nporpam P1
i P2 (man. 3).

[nsa nporpamu P3 06’em piguHu
rnoBuHeH ctaHoBuTK 150 -300 mn.

HepocTtaTHbO abo
3abaraTo pignHn




HECMPABHOCTI NPUYUHU PILLEHHA

IHrpepieHTV noraHo Po3miwaiiTe pignHy Ta BCi
nepemiwanuca iHrpefieHTn (Man. 4)
Mpwnag 6ys Mpwnag ANA NPUroTyBaHHA cyn
MpurotyBaHHA punaa byl . punaan pu Y L .yy
. BUKOPUCTaHWI Ana He NpW3HaYeHUi AN1A NigirpiBaHHA
MPOWLLIIO HeBAANO L
. nifirpiBaHHA MonoKa MOJIOKa.
abo npogyKTy ocinu
Ha [iHI YaLui Bun 3a6ynu oanH 3 . .
) zo ’ BukopucToByiiTe nepep6aveHi
iHrpepieHTiB 260 3MiHMNAN ; .
K NpPOAYKTH | AOTPMMYIATECH
nponopuii, nepen6ayeHi B L .
X nponopLuii, 3a3HayeHrX B peLenTi.
peuenTi.

YTUNI3ALIA

- YTunisauia nakyBanbHVX maTtepianis i npunagy

YnakoBKa BUroTOBJieHa 3 MaTepianiB, AKi He CTaHOBNATb 3arposy AnAa

@ HaBKONINIIHBOTO CepefioBMWA W MOXYTb OyTW yTWni3oBaHi 3rigHo 3

%& NOSIOXKEHHAMY YNHHOTO 3aKOHOJaBCTBa.
[nAa oTpumaHHA iHpopmauii wWopo yTunisauii npunagy 3BepHiTbcA A0
BiANOBIAHOI Cy>X61 B BaLOMyY paiioHi.

+ 3aKiHYeHHA TepMiHY CY)K61 eNeKTPUYHOrO Ta eNeKTPOHHOro 06nagHaHHs.

3axuualimo HaBKONIMILHE cepepoBuLle pasom!

E ® Llei npunag MicTnTb MaTepianu, ski MOXyTb 6yTi nepepobsieHi abo NOBTOPHO
BMKOPWCTaHI.

— 2 BigHeciTb Ll npunag Ha nepepo6bKy Ao MyHKTY NpuiioMy noGyTOBYX BiAXOAIB.

€BponelicbkagupekTtvsa 2012/19/EU 3yTunisauii eneKTpryHOro Ta e1eKTpoHHOro obnagHaHHA
(DEEE) BrMmarae, wob crapi nobyToBi enekTponpunaan He yTunisyBaau pasom 3i 3BUYaHIM
nobyToBVM CMITTAM. BuKopucTaHi npunagn HeobXigHO 36MpaT oKpemo AnA onTuMmisauil
npotiecy yTunisauii Ta NOBTOPHOI NepepobKy CKNajoBuX iX MaTepianis i KOMMOHEHTIB, a TAKOX
[ANA 3MEHLEHHA X WKiANMBOro BNAUBY Ha 3[,0POB’A NIOANHW | HABKOJIMLLHE CepeaoBuLLe.

s,
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BypakoBuia cyn-niope 3 cupom «Becena KopiBka»©
+ 450 r BapeHoro bypsKy, Hapi3aHOro Kybmkamm

+ 300 r nomigopiB, OUnLLEHNX | HAapi3aHKX KyOuKamm

« 60 r api6HO HapizaHoT uMbyni

+ 1 3y6UmMK YacHUKY



+ 450 Mn ANoBMNYOro BynbiioHy

- 4 nopuii cupy «Becena kopiska»©

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

- Kepsenb

« banb3amiyHui ouet

Moknapitb y cyrnoBapKy OBOYi, 3anuiiTe AnoBuuum GynbiioHOM. [lojainte nopuiiHiin cup.
Moconitb, nonepuitb. Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MNopaBaiTte cyn, Wo HabyB MPWEMHOrO rPaHATOBOrO KONbOPY, MPUMpPaBAeHN KepBenem i
Kiflbkoma Kpanniamu 6anb3amiyHoOro ouTy.

BypsAK - Lie 0BoY, AKMIi NOEAHYETbCA 3i CMaKoM 6araTbox iHWMX iHrpepieHTiB. Hanpuknag,
KOJIN y Bac € Yac, BU MoXeTe NpunpaBmnTy IOro cMakeHMM 6€KOHOM, W06 foAaTh CMaKy,
a60 HaBiTb Ky6uKamu ¢ya-rpa, Wo6 CTBOPNTU CBATKOBY CTPaBY.

Cyn-niope 3 nomigopis Ta 3 6asunikom

« 700 r ounLeHnx nomigopis 6e3 HaciHHA, NOpPi3aHNX Ha YOTVPU YaCTUHU

« 60 r api6HO HapizaHoi uMbyni

1 3y6UmMK OUNLLEHOrO YaCHUKY

« 1 Ky/fibKa BEpLUKOBOro macsa

« 1 HeMoBHa CT. J1. KyKypPyA3AHOTO KPOXMasio

« 2 CTONOBI NOXKMN MacKaproHe

« 500 mn oBouEeBOro ByNbIOHY

« 10 nucTKiB nopisaHoro 6asuniky @
« 2 CTONOBI NIOXKKU MiACMaXXeHNX i NOAPIGHEHVX KeJPOBUX rOpiXiB

+ 2 CTONOBI NOXKW HaTePTOro NapmesaHy

« Cinb, nepeub

Po3BefiiTb KpOXMasib y HEBENUKIN KiNbKOCTi PifiMHN.

Moknapitb y cynoBapky nomigopu, umbynio, YacHUK, Macsio, PO3UYMHEHWUI KpOoXmasb,
MacKaproHe Ta fjofaiiTe oBoYeBUii 6yNbiioH. Tpoxy NoconiTe (NifconeHnin paHiwe 6ynbnoH)
i nonepuitb. Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MopaBaiTe cyn npunpasBneHnin NoApiGHEHMMMN KeapoBMMU ropixamu, 6asunikom i
napmesaHom.

Cyn-niope 3 uubyni-nopeii Ta 3 cupom Pokpop
« 400 r apibHO Hapi3aHoI LMbyni-nopeit

« 60 r apibHO HapizaHoi 6inoi Lunbyni

« 100 r kKapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

» 151 Kpoxmarnto

600 mn KypAYoro 6ynbitoHy

60 r cupy Pokdop

« Cinb

O®OPMJIEHHA

- Kinbka afiep BonocbKoro ropixa.

- TopixoBa onia

« 5 ropOLIMH MeNEeHOoro AyXMAHOro nepLio

Po3BepiTb Kpoxmanb y HeBENUKIl KiNbKOCTi XON0[HOro 6yNbAoHy.

Moknapitb y cynoBapky oBoui, 6ynbiioH, Kpoxmanb i Pokdop. Moconite. Bubepitb nporpamy

«Smooth soup » (cyn-ntope).



Posnuiite cyn-ntope y runb6oki Tapinku. MocvnTe 3Bepxy Hapi3aH!MY ropixamu i fofaiTe Kinbka
Kpanesb ropixoBoi onii. 3MeniTb AyXMAHWIA NepeLb y MANHKY. Ta AOAANTE NOro B Cyn-niope.
Lleid cyn-niope MOXKHa TaKOX NoAaBaTil K COYC A0 BiAGUBHOI 3 ANOBUYNHW.

XOHOAHI/IIII cyn i3 3eneHoro ropoLkKy

300 r ounLLEeHOrO 3e/1eHOr0 FOPOLLKY

60 r Api6HO Hapi3aHoi LMbyni

300 r oripKiB, Hapi3aHVX Ky6rkamm

300 mn BOAN

200 r coeBoro coycy

« 20 nnCTKiB CBIXOT M'ATN

« 1/2 numoHa

« 1 4.7 uyKpy

- Cinb, nepeub

MoknapiTb y CynoBapKy 3eneHunii ropoLLokK, Lnbynio, COEBUI cyn, aopanTte Boau. MpunpasTe.
Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-ntope).

MoknapiTb coyc Ha 4 roANHN Y XONOAUNbHUK, W06 BiH OXONOHYB.

BinkpuiiTe cynoBapky. [lopaite uykop, nMCTA M'ATW 1 CiK NONOBWHWU NMMOHA. Bubepitb
nporpamy « Smoothie » (cmy3i).

MopasanTe cyn ToAi, KONW BCi iHFPeAIEHTV NepeMmilLaloTbCA HANEXHM YNHOM.

LLlo6 cyn maB nikaHTHUI NpUCMaK, MoXkeTe AoaaTth 1 YaiiHy NoXKY coycy Bacabi, XpiHy
a60 KnacnuHoi ripumnui. Moxete Takox foaati 50 r 4pi6HNX MaKapoHiB a6o TypeLbKoro
ropoxy, o6 36araTuTi cMak Liboro cyny.
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CuTHMIA Cyn i3 AOMAaLUHbOI NTULL

« 200 r Api6HO Hapi3aHOT MOPKBU

« 200 r ManeHbKMX NaroHis LBITHOT KanycTun

« 60 r api6HO HapizaHoT LyMbyni

« 200 r ¢ine nTuLi, Hapi3aHOro Ky6rkamm po3mMipom Ao 2 Cm

« 600 Mn 6ynbitoHy 3 NTUL

« 1 Ny4yoK gyXmaHux Tpas

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 1 CT. . Hapi3aHOI NeTpyLIKK

« 1 CT.n. TpaguUinHoI ripunui

« 2 CTONOBI NOXKM MYCTUX BEPLUKIB

3miwanTe oBoui Ta m'Aco nTuui. Moknagite y cynosapky. [opaite OynbAOH 1 My4yoK
[yXmaHvx Tpas. MpunpasTe cinito Ta nepuem. 3akpuiite CynoBapKy i BubepiTb nporpamy
« Chunky soup » (3BMyaiiHui cyn).

TuM yacom, 3milanTe BepLUKK i FipunLio.

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA BUNMITb ByKeT AyxmaHUX Tpas. [oaaBaiiTte cyn rapaumm i3
COYCOM i NeTPYLLKOI0.

MoHa HapaTn cyny cXigHOro KonopuTty, AOAABIUM apOMaTHOrO COEBOro COyCy Ta
PpUCOBOro ouTy i NPUNpPaBUBLUN I0r0 NoApPiGHEeHNM KopiaHApoMm.



Cyn i3 ynbynelo Ta KapTonneio

«+ 300 r gpibHO HapizaHOT uMbyni

«+ 200 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybrkamm

« 75 r opi6HO HapizaHoi unbyni

« 1 3y6umK ounLieHOro APIGHO HapPi3aHOro YaCcHUKY

«+ 1 KybUK AnoBmnYoro G6ynbnoHy

« 630 mn BOAUN

« 1 KynbKa BEpPLUKOBOrO Macsia

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKU Hapi3aHOro KepBesto

Moknapitb yci iHrpefieHT [0 CynoBapky, OKpiM KepBento. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BMuaiiHui cyn)

MNicnAa 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA fofAaliTe KepBenb i noAasariTe cyn.

Llei cyn MoXe rotyBaTmcA TaKoX 3 BUKOPUCTaHHAM nporpammu « Smooth soup » (cyn-
niope). [lopanTe TPOXM rycTux CBiXXnX BepLIKiB, i y BaC BUiAe 3HaMeHUTUI cyn-niope
Billicyas, Lo roTyeTbcA 3a TpaANLiiHUM peLienToM ¢ppaHLy3bKOi KyXHi.

Cyn i3 oBouiB

« 150 r ApibHO HapizaHoi LMbyni-nopeit

« 150 r MOPKBY, Hapi3aHOi KybuKamu

+ 100 r Hapi3aHoro Ky6rkamm Kabauka

« 150 r pinu, Hapi3aHoi Kybukamu

« 100 r gpi6HO HapizaHoT uMbyni

« 1 3y6UMK OUNLLEHOrO YaCHUKY

« 1 rinoyka gpibHo Hapi3aHoi cenepmn

« 700 mn BOAN

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« Tpoxu cupy «EMMeHTanb» a6o HaTepToro cnpy «KoHTe», rpiHKK

Moknagitb yci iHrpepieHTn fo cynoBapku. Bubepitb nporpamy « Chunky soup » (3BuyaiiHmii
cyn).

MNMopasalTe cyn pa3oMm i3 HeBEMKOLO KiNbKiCTIO HaTePTOro CUPY Ta FPiHKaMu 3 MacsioMm.

AKwo B 6axaeTe, WO6 Len cyn 6yB 6i nc iHiTb 100 r MOpKBM Ha 250 1
KapTonni, HapizaHoi Ky6ukamu.

Cyn i3 conogkoi KapTonJi Ta KpacHOI coueBuLi
300 r conopakoi KapToni, Hapi3aHoi Kybukamu no 2 cm

60 r fpi6bHO Hapi3aHoi Lnbyni

100 r KpacHoi coueBuLii

150 r kapTonni, Hapi3aHoi KybrKkamm no 2 cm

600 mn Boau

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKMN KOpiaHAPY

MoknapiTb yci iHrpeaieHTV A0 CynoBapKu, OKpiM KopiaHapy.

Bubepitb nporpamy « Chunky soup » (3BnMyaiiHuin cyn).

MpunpasTe KopiaHAPOM i NoAaBariTe cyn [0 CTONy.

AKwo uen cyn 6yayTb icTu AiTY, He KNaAiTh KopiaHAp, a NpUKpacbTe NOro NOCMILLKOIO,




KeTyuy ©,

MapoKKaHcbKa wypna

« 2 OUNLLEHUX NOMILOPV CEPEAHbOro PO3Mipy, HapisaHux Kybukamu

150 r kabaukiB, Hapi3aHWX Ky6rikammn

150 r MOpKBY, Hapi3aHoi Kybukamu

60 r fpi6HO Hapi3aHoi LMbyni

150 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

150 r TypeLbKOro BapeHoro ropoxy

50 r NweHnYHoI Kpynu

500 mn BOAN

1 BenuKa cT. n. (20 r) TomaTtHoI nacTu

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 1CT.Nn. Hapi3aHoi M'ATN

« 1 cT. n. cBiXOro KopiaHapy

MNigroTyiTe Ta 3MmilwaiTe 0BOYi 3 MleHWYHOW Kpynoto. Moknagite y cynosapky. MpunpasTe
cinnio Ta nepuem. [opaiite BoAuM Ta TomaTHOi nactu. 3akpuiite. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BMuaiiHui cyn).

MNicna npuroTyBaHHA fopalnTe AyXMAHI TPaBY Ta BXKMBaTe Cyn rapavnm.

LLlo6 nepeTBOPMTM Lt MOXMBHUIA Cyn Ha 6Ginbl nerkuii NiTHIA cyn, He Knagitb
TypeubKuii ropox, KapTomnnio Ta n y Kpyny, iHiTb TX Nomigopamu, MOPKBOIO
Ta Kabaukammn.

Cyn i3 KpeBeTKaMu, KYKypyA3010 Ta KOKOCOBMIM MOJIOKOM
400 r BEeNMKMX CUPUX OUMLLEHUX KPeBeTOK (16 LTYK)

100 r KOHCepBOBaHOI KyKypyA3u, NoNepeHbo 311TN BOAY

40 r Hapi3aHoro nncTa cenepun

100 r Api6HO Hapi3aHOT MOPKBU

60 r 6inoi apibHo Hapi3aHoi LMbyni

200 r KOKOCOBOTrO MOJIOKa

400 mn BOAU

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

- HatepTuii KOKOCOBWMIA FOPIX | CTPYYKOBUIA NepeLb

3miwanTe KpeBeTKM 3 oBoYamu. MoKNagiTe y cynosapky. [lofanTe KOKOCOBOro MOJIOKa Ta BOAU.
MpunpasTe cinnio Ta nepuem. 3akpuitte it BGepiTb Nporpamy « Chunky soup » (3BuyaiiHMiA
cyn).

Po3nuiite cyn y cynHuui, npunpasTe TePTUM KOKOCOBUM FOPIXOM, loAaiTe TPOXM CTPYUKOBOTO
nepuio.

EK30TUYHMIA NpucMaK LbOro Cyny MOXKHa MiAcunuTh, AOAAaBWIM A0 HbOFO Kappi a6o
CBiXKOro KopiaHapy. Bn moxkeTe npunpasuTh MOro nicnA NPUroTyBaHHA BapeHOI0
PNCOBOIO KNTAICbKOIO NIOKLINHOIO a60 ANOHCbKOIO NIOKLUVHOIO YAOH.
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BaHaHoBMIT cMy3i 3 BaHINTbHUM MOPO31BOM

« 4 6aHaHW, Hapi3aHi WMaToYKammn

« 200/210 r BaHiNbHOro MOpo3mBa (MPUGAN3HO 5 NOXKOK)

« 250 MN He36MpPaHOro MOMOKa

OO®OPMJIEHHA

- baHaHoOBI LyKepKu

Moknapitb 6aHaHM JoO cynoBapKu. 3anuiiTe 3Bepxy MONOKOM. 3aKpuiiTe cynoBapKy Ta obepiTb
pexum « Smoothie » (cmys3i).

MopagaiiTte fo cTony 3 6aHaHOBMMM LiyKepKamu Ta KyLTyinTe ofpasy.

3MiHIoliTe GPYKTM 1 MOPO3MBO, W06 CTBOPUTK CBOI BNacHi cMmysi. MaHro, rpyuia, nepcuk,
abpukoc - yce nigiiife ANA NpUrotTyBaHHA cMy3si, Tak caMo, K i MOPO3MBO 3 Kapamennio
a6o BaHinnio.

MonyHn4YHMIA cMmy3i 3 KopuLelo

« 4 coeBux norypTn

« 350 r nonyHwui, HapisaHoi Ha ABi 2 a60o 4 YacTUHK

« 2 CTONOBI NOXKU LIyKpY

« 1 noBHa u. n. nyapu Kopuui @
Moknapitb yci iHrpeaieHTV A0 CynoBapKu.

Bubepitb nporpamy « Smoothie » (cmys3i). lMopasaiiTe Bigpasy.

AKWo orypTy Ta NONYHMLA He AyXKe XONOAHI, BU MoXkeTe fioAaTh 4 Kybuka nboay, wo6

oxonoanTu cBili Aecept. Kopnua aoaae cmauyHoro npucmaky, ane Bu moxerte o6inTtuca
6e3 Hei a60 3amiHUTK i BaHINbHUM LlyKpOM 4u iM6upom.



A ECKEPTY: KkypbinfblHbI3 KyWikTepre akenyi MyMmkiH Oyapl LbliFapadbl. KaknakTtel
XaHe ernLley canTtblasfbiH abarnan ycraHpl3 (kaxeT 6onca, konFanTbl, TakTaHbl, T.6.
navaanaHbliHbi3). ©nLey canTblasfbiH opTanblk 6eniriHeH ycTaHbI3.

& ECKEPTY : KypbinfblHbl CyFa 6aTbipMaHbI3.
KypbinfbimeH Gipre kayincisgik Typanbi Hyckaynap Kitanwachbl KAMTbINFaH.
Byn KypbinfbiHbl GipiHLWI peT nanganady angbliHaa KitanwaHbl MyKUSIT OKbIM LUbIFbIM,
6bonaluakTa aHblKTama any yLliH cakTan KOMbIHbI3.

CUMNATTAMACHDI

A Koraprbl can J OnekTpMeH KopekTeHaipy 6aycbiMbl

B KosranTkpiw 6nori K Backapy acnan6eri

C Tonbin keTkeHai 6ingipeTiH K1 Barpapnama TaHaay Tynmeci
aliKbIHOAFbILL K2 VHrpeaveHTTep maiganaHraH

D KosranTkblwTbl 6ackapy GnoriHiH copna 6argapnamachbiHbIH TyiiMec
aXblpaHabICbl K3 WHrpeaueHTTep mariganaHbaraH

E [lbiwak copna 6argapnamachbiHbIH TyiiMec
E1 Binik K4 Cwmysn 6argapnamacbiHblH TYUMeCi
E2 Tept GenikTi nblwak K5 OHait Tazanay 6afnapnamachliHbiH

F TocraraH TyMMeci

G Bynipaeri can K6 Start/Stop (Icke kocy/Tokraty)

H ToctaraH axblpaHgbiChbl TyMMeci

| 3nekTpmeH KopekTeHaipy baycbiMblHa K7 >KLW[ skpaHbl

apHanfaH axblpaHgbl

KEHECTEP:

- Kenbip TamakTap KypbinfbiHbIH blAbICbIHAA AaKTap Kanablpybl MyMKiH. Byn Kypbinfbira
HeMece geHcaynbifbiHbidFa ewwbip acep eTnenai. Jakrapabl KETipPY YLiH KYyPbIFbIHbIH
bIAbICBIH CyFa canbir, 6ipa3s biabIC Xyy 3aTbiH (1 TabneTka, CyMbIKTbIK, YHTaK) KOCbIHbI3.
TyHoe cyma kanablpbiHbi3. CodaH KeWiH bICKbILLNEH akblpblH KblPbIHbI3: AaKTap KeTyi
Kepek.

- Erep 6inikte (E1) xoeHe Tonbin keTy gatuuriHge (C) pakrap ani kanca, onapgbl KETipy
YLWiH abpa3smBTiK bICKbILUTbLI NanganaHbiHpI3.



EFEP K¥PAI XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK?

KUbIHLLINbLIKTAP CEBENTEP LUELWLIMOEP
Kypanap! anekTpMeH KopekTeHaipy
poseTkacbiHa KOCbIHbI3. DnekTpMeH
Kypan anekTp xeniciHe | kopekTeHaipy 6aycbiMbIHbIH Gyiipaeri
*anfaHbaraH CcanTblH aXblpaHObICbIHA XaHe Xeninik
poseTkara AypbIC CanbiHFaHbIHa ko3
JKETKI3iHI3.
Kypan >xxymbic
icremeiigi Kypam GenikrepaiH »apTbiCbIH anbirn
TacTaHpI3.
Kosranbkbiw 6rori (B) Copna nicipriLLl TOCTafbIHbIHBIH, iLLiHAer
[OypbIC opHaTbinMaraH | Kypam 6enikrepaiH MAX geHreiiHeH
HeMmece GekiTinvereH acnaraHblH TEKCEPIHI3 XaHe Kypam
GenikTepaiH TocTaraH TyGiHae Gipkenki
carblHFaHbIHA KO3 JKETKI3iHi3.
Kypan Teric emec
6eTTe opHarnackaH, Kypangap! Teric 6eTke KOMbIHbI3.
OTe KaTTbl 4ipin OPHBIKCbI3 TYP.
Kypam GenikrepaiH eTe | ©HaeneTiH Kypam GeniktepaiH
Ken MernLuepi. MeriLIepiH a3anTbIHbI3.

TocTaraHHbIH,
»oraprbl GeniriHeH

TorbIn KeTKeHAi
6inaipeTiH Gepriw (C)
nacTaHFaH.

BepriwwTi (C) TazanaHpI3.

ANEKTP XKENICiHiH,
anatTbl axblpayblH
Tydblpadbl

KypangabiH ik 6eniriHe
birFan Tuai.

CYMbIKTBIKTBIH, aFybl
Gailkanags Kypam GenikrepaiH ete | ©HaeneTiH Kypam GeniktepaiH
Ken menLiepi. MerLepiH a3anTbIHbI3.
OHiMHiH BenikTepi eTe OHpeneTiH Kypam GeniktepaiH enwemiH
YIKEH Hemece eTe KILLiPEMTIHI3 Hemece MernLuepiH
KaTThbl. asanTbIHbI3.
Kypawm 6eniktep KosranTkbil 6noriH 20 MUHYTTaH Kem
Aypbic apanacnanigel | KypanaeiH aca emec yakbIT 60ibl cankbIHAATbIHBI3
KYKTEnyiHeH »eHe eHaeneTiH kypam GenikrepaiH
TyblHOAFaH KO3FaNTKbILL | ©nweMiH KilLipenTiHi3 Hemece
6noriHiH ToKTaybl MerLepiH a3anTbIHbI3.
A3 FaHa CyMbIKTbIK KOCbIHbI3.
KypanapbiH, )ymbICbl

Kypangp! kaiita kocynaH GypbiH 24
carat 60Mbl KeNTiPiHi3.




KUbIHLLINbLIKTAP CEBENTEP LUELWLIMOEP
Kypbinfbl y3aikcia
ObIObICTLIK cMrHan TacbIn TerinyaeH
LblFapagbl, Kopray ceHcopbl (C)
6apnbik XKLLA-Tap Ci3aiH kypanbiHpbI3 EGH:;F;%ZEZM?Y“&ELMG "
XbIMbINbIKTaAab! aca TorbIn KeTKeHAj WPe PAIH P
R . a3alTbIHbI3.

»8He aKpaHaa 6inpipeTiH GeprilneH
cdE1 Hemece cdE2 (C) xabaplkTarnfaH.
Kepcerineai

Kypam BenikrepaiH oTe Kypam Genikrepgi ToctaraHgb! 3
Taram [ypbIc kon Menwep TONTLIPYAbIH €H )XOFapbl AeHreriHeH
paiibinaanmanp! : acbipMaHbI3 (3 cyperT).
Hemece ) Cia Tarampapap! . )
ToCTaFaHHbIH TyGiHe DBALIHAAY YLLIH Taramabl AaiibiHaay YLiH AypbIC
*abbicbin Kanagsl GaFAARNAMAHD! YPLIC GaraapnamMaHbl TaHaay apkblrnbl copria

TaHOAMAMbIHbI3 nicipriLTi KarTa icke KOCbIHbI3.

Taram gypbiC
faiibiHganMagbl
Hemece
TOCTafaHHbIH Ty6iHe
*abbicbin Kanagbl

CyMbIKTbIK XXETKINIKCi3
HeMece eTe Ker.

P1 »xeHe P2 peximaepiH konaaHy
GapbICbiHAA CYMbIKTBIKTbIH AEHreni

MIN xeHe MAX peHrelinepi apacbiHaa
eKeHjriHe ko3 XeTki3iHi3 (3 cyper).

P3 peximi yLUiH CyMbIKTBIKTbIH kenemi
150 mn-geH 300 mn-re aeniH GornFaHbIH
Kafaranay Kepex.

Kypam Geniktepain
KETKINiKCi3 Gipkenkiniri.

Kypam Geniktepai cyMbIKTbIKNEH Bipre
apanacTbipblHbI3 (4 cyperT).

Ci3 CyT XbINbITTbIHBI3.

Copna nicipriLL CyTTi XbINbITY YLUiH
apHanmMaraH.

WHrpenvieHTTepai
YMbITbIMN KETY HEMECE
peuenTTepae
YCbIHbIFaH
MeriLLeprepsi e3repTy.

WHrpeaveHTTep TidiMiH >xoHe
peLenTTeri nponopuusinapab!
KOrAaHbIHbI3.

KAWUTA ©HOEY

» Kantay matepuangapblH xaHe Kypanabl nanaara acbipy

&

KanTama Tek KopLuaFaH opTa YLUiH kayinci3 MmaTepvangapaaH FaHa Typagpl
KoHe KonaaHbICTaFbl epexenepre conkec naaara acbipblnybl MyMKiH.
KypanapbiH e3iH nanpgara acblpy OoWMbiHLWA aknapaTt any YLWiH cisgid

ayaaHblHbI3aafbl calkec KbI3BMET KepCeTy opTanbifbiIMEH XaﬁapﬂaCbIHbIB.

+ OnekTpni XaHe 3NeKTPOHAbI XabAbIKTbIH KbI3MeT eTy Mep3iMiHiH asKTanybl:




KopwaraH opTaHbl KopFanbIk!

E ® CispiH KypanbiHbi3ablH KypambiHaa Ken peT nanganaHyra Hemece kaiita
eHaeyre bonaTblH MaTepuanaapabiH KentereH meniepi 6ap.

— < OHbl KaliTa eHAey YLWiH MamaHdaHaapbinFaH KanablkTapabl kabbingay
OpHbIHA OTKI3iHi3.

OneKTpni >keHe anekTpoHAbl >kabablkTbl navpara acblpy 6GonbiHwa 2012/19/EU
Eyponanbik 6aclubinbik Hyckaybl (DEEE) TO3bIFbl XXeTKeH TYPMbICTbIK 3NeKTp Kypanaapbl
apeTTeri TYpMbICTbIK KanapblkneH Gipre nanaara acbipbinmMaraHbiH Tanan etegi. MNangara
acblpy XeHe OHbIH KypamblHOa MaTtepvangap MeH kypam GenikTepdi kaiTa enaey
YAEPICIH OHTalnaHAbIpy YLUiH, COHbIMEH KaTap onapgblH agaM [AeHcayrnbifbiHa XeHe
KOpLUaraH opTafa 3usiHObl 9CepiH asanTy YLWiH nanganaHbinFaH Kypangapabl Xeke
JKMHaFaH XeH.

PELENTTEP
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Laughing Cow © xaHe Kbi3bifiLLa nope-copnachl

* 450 mn cublp eTiHiH copnacsl

» Tekwenepre TypanfaH 450 r a3ipneHreH Kbi3blnwa

» 300 r awbinfaH, Tekwenepre TypanfaH kbldaHak

* 60 r TypanfaH nus3

* 1 capblmcak 6achbl

* 4 Laughing Cow® ipimwik yLwGypbiuTapbl

* Ty3, 6ypbiw

YCTEITE BEPY

» TypanfaH 6anfblH 6aTTayblk

* banb3amablik cipke Cybl

Copna asiprerillke cublp €eTiHiH copnacbklH KyWblM, KOKeHICTEp MEH CapbIMCaKTbl
carnblHpl3.

IpiMLUiK yWGYpbILTapbIH KOCbIHbI3. Ty3 XaHe GypblLl cebiHi3.

« smooth soup » (Ntope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Ocbl TamalLia KbI3bIn TYCTi copnaHbl TypanFaH 6aTTayblk xxeHe 6anb3amaplk Cipke CyblHbIH
GipHeLle TaMLUbICbIH KOCbIN GepiHi3.

Kbi3binwa — 6acka MHrpeaveHTTepmeH Gipre Aami kepemeT GonaTbiH KOKeHicC.
[amiH xakcapTy YWiH OfaH KyblpbinfaH 6eKkoH TinimaepiH, TiNTi apHaibl xafaan
YLWWiH a3ipneHeH cdya-rpa TekwenepiH Kocyfa 6onaabl.

Kbi3aHak nrope-copnacbl aHe parxaH KOocCbinFaH
copna

* 1 AeHrewre aewiHri xxyrepi yHbIHbIH ac Kacblfbl

+ 700 r awbinFaH, GenikTepre TypanfaH xaHe TyKbIMAAPb! anbiHFaH Kbl3aHak
* 60 r TypanfaH nus3

* 1 capblmcak 6achbl, alubinFaH

>



* 1 man Geniri

* 2 ac Kacblk MackapnoHe

* 500 mn kekeHicTep copnacel

* 10 TypanfaH painxaH xanblpakTapbl

* 2 ac KacblK KyblpbinFaH 6ankaparai xaHfFakTapbl, yrinreH

* 2 ac KacblK yrinreH napmesaH

* Tys, 6ypbil

YKyrepi yHbIH 6ipa3 CcyMbIKTbIKNEH apanacTbipbiHbI3.

Copna asipnerilwke Kbl3aHakTapbl, NMS3Abl, capbIMCakTbl, Mangbl, apanacTbipbinfaH
Xyrepi yHbIH, MackaproHeHi canbin, KeKeHIiCTep copracbiH KyWbiHbI3. AsfaHTal Ty3
KOCbIHbI3 (COpnaHblH ©3i asfaHTan Ty3ganfaH 6onaabl), api Gypbill KOCbIHBI3. « smooth
soup » (Miope copna) napameTpiH TaH4aHbI3.

CopnaHbl yrinreH 6ankaparan )aHrakTapblH, paiixaH xaHe napme3aH Kocbin G6epiHi3.
Byn niope copnaHbl bICTbIK HeMece cankbiH Kyilae 6epyre 6Gonaabl.

I'Iopeu NMUA3bIHbIH XX9He CTUNTOHHbIH NOpPe-copnachbl
* 400 r xxyka eTin kecinreH nopen Nua3bl (ak Genikrep)

* 60 r TypanfaH ak nus3

» 100 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

* 15 xyrepi yHbl

* 600 mn Tayblk coprnachkl

* 60 r cTunToH

* Tys

YCTENTE BEPY

+ bipas yrinreH xaHrak

» XaHrak maiibl

* 5 yrinreH 6ypbil AsHI

>Kyrepi yHbIH 6ipas cybITbIIFaH copnameH apanacTblpbiHbI3.

Copna a3ipnerilke kekeHicTepai, >yrepi yHbl KocrnacbklH, CTUNTOHAbL! canbin, copnaHbl
KyMbIHbI3. Ty3 KOCbIHBI3. « smooth soup » (Ntope copna) napaMeTpiH TaHAaHpI3.
CopnaHbl TepeH emec copna TopernkenepiHe KyWbiHbl3. YCTiHe YrinreH xaHnraktapabl
XoHe XaHfaK MalblHblH GipHelle TamLbICbiH CebiHi3. bipHelue canbiM yrinreH Gypbill
KOCbIHbI3.

CoHpai-aK 6yn copna cTeiikke gamai coyc 6ona anagbl.

CankbliHAATbIIFaH acoypLuak KoCblsiFaH copna

» 300 r acbypLuak

» 60 r manga TypanfaH ToTTi NnaA3

+ 300 r Tekwenepre TypanfaH Kusip

» 300 mn cy

» 200 mn cos ntopeci

* 20 6anfblH xanbblK xanblpakTapbl

* 1/2 numoH

* 1 ac KacblK KaHT

* Tys, 6ypbil

Copna a3ipnerilwke acbypLuakTbl, TUS3Abl, KUAPALI Canbin, Cy MEH COSl MIOPECIH KYMbIHbI3.
Tanfamra caii gampeyiwTep KOCbiHpI3. « smooth soup » (niope copna) napameTpiH
TaHAaHbI3.



Copna cyblfaHLa TOHa3bITKbILLKa 4 caFaTka casblHbI3.

Copna asipneriwTi awbiHbI3. KaHT, xanbbi3 XanbipakTapblH XaHe XapTbl JIMMOHHbIH,
LWbIPbIHBIH KOCbIHBI3. « smoothie » (apanacTbipy) napaMeTpiH TaHAaHbI3.

CybITbInFaH Kynae 6epiHis.

MOampeyiwTepi kobipek copna a3ipney ywiH 1 ac kKacblk Bacabu nacTtacbiH,
aKXerikek nacTacblH Hemece ipi TyYMipWiKTi Kbila KoCcbIHbI3. CoHpai-aK copnaHbIH
TeKCTypacblH apTTbIpy YWiH wafbiH 50 r wafblH Nnacta HemMece HOKaT Kocyfa
6onagbl.

< )
%my o

KyaT 6epeT||-| TayblK copnachbl

+ 200 r maga TypanfaH cabis

*+ 200 r warblH rynai kelpbikkabat GenikTtepi

» 60 r manga TypanfaH nuas

* 200 1, 2 cm-nik TeKWwenepre TypanfaH TayblK TECiHIH cybeci

* 600 mn Tayblk coprnachl

+ Xow uicTi wenTepaiH 1 6annambl (sSFHKU, XinneH 6anaHFaH akkernkeH, NaBp Xanblparbl
»aHe xebipLuen)

* Tys, 6ypbiw

YCTEJTE BEPY

* 1 ac Kkacblk TypanfaH aKkenkeH

* 1 ac KacblK ipi TYWipLUIKTi KbiLua

* 2 ac Kacblk Koc nope @

KekeHicTep MeH Tayblk €TiH apanacTbipblHbi3. Copna asipneriwke KyiblHbI3. Copna MeH

wenTepaiH 6annambiH KOCbIHbI3. Ty3 aHe Oypblw cebiHis. Copna asipneriwke ycTiH

KoWbIn, « chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TaH4aHbI3.

KyTy yakbiTbiHAa Mope MeH KbillaHbl apanacTbipblHbI3.

Osiprey asikTanfaHaa wentep HainambiH anbin TacTaHbI3.

CopnaHbl bICTbIK Kynae 6epiHis. KocbiMwia peTiHae coyc NeH akkenkeHAai 6epiHia.

Cosi coycblH, Kypill Cipke CyblH X®He KYH3eHi KOCy apKbifibl COprnaHbl WbIFbIC

AamimeH 6epyre 6onaabl.

I'IopeM NMUA3bI XKeHe KapTon KocCbiJiFaH copna

* 300 r xiHiLLKe KecinreH nopen nusagapsbl

+ 200 r TeKwenepre TypanfaH kapTon

* 75 r TypanfaH nus3

* 1 maifa TypanfaH capbimcak 6achbl

* 1 cubIp eTi copnacbiHa KocaTblH TeKLUe

* 630 mn cy

1 man Geniri

YCTENTE BEPY

* 2 ac Kacblk TypanfaH 6aTtTayblk

Copna asipneriwke 6aTTayblkTaH H6acka 6apnblk MHrpeaMeHTTepai canbliHpi3. « chunky
soup » (beniktep Bap copna) napamMeTpiH TaHAaHpI3.

Osipney asiktanfaHga 6aTTaybIKTbl KOCbIM, GepiHi3.

CoHpan-ak 6yn copnaHbl « smooth soup » (ntope copna) napameTpiH naaanaHbin



asipneyre 6onagpl. bipas koc niope koccaHpl3, vichyssoise aen atanatblH AacTypni
dpaHLy3 copnachkl a3iprneHeai.

KekeHicTep copnacbl

* 150 r xiHiLKe KecinreH nopen nNnasgapbl

» 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

+ 100 r Tekwenepre TypanfaH kaginep

+ 150 r Tekwenepre TypanfaH LankaH

» 100 r TypanfaH nusa3

* 1 capbimcak 6achbl, albinFaH

* 1 manga kecinreH 6angbipkek cabarbl

« 700 mn cy

* Tys, 6ypbil

YCTENTE BEPY

+ bipas aMmmeHTanb Hemece yrinreH dpaHLy3 KOHTe ipimLLiri, KpyToHAap.

Copna asipneriwke 6apnblk MHrpeaneHTTepai canbiHbi3. « chunky soup » (6eniktep 6ap
copna) napaMeTpiH TaHAaHpI3.

Bipas yrinreH ipiMLikneH xxeHe Maraa KbldapTblnFaH KpyToHAapMeH Gipre 6epiHis.

Ocbl copnaHblH canbiHAbICbIH KOOGENTKIHi3 Kence XoHe OHbl Heri3ri Tamak
peTiHae GepriHi3 kence, 100 r cabi3 6eH 100 r nopen nNuasbiH 250 r kKapTonneH
anMacTbIpbIHbI3.

TotTi KapTon Xo9He Kbi3blJ1 XKaCbIMbIK KOCbIJIFaH copna
* 2 cm-nik Tekwenepre Typanfad 300 r ToTTi kapTon

* 60 r TypanfaH TaTTi NMA3

* 100 r KbI3blN XacbIMbIK

* 2 cm-nik Tekwenepre Typanfad 150 r kapTon

* 600 mn cy

* Tys, 6ypbiL

YCTEJTE BEPY

* 2 ac Kacblk TyparnfaH kopuaHap

Copna asipneriwike kopuaHapaaH 6acka 6aprnblk MHIPeaUeHTTEPAI carnblHbI3.

« chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TaHAaaHbl3. KopwaHgpapsl Kockin,
BepiHis.

Byn copnaHbl 6ananapfa a3ipnen aTcaHbi3, KOPUAHAPAbLI KOCNaHbI3, Kbi3aHaK
KeT4yGbIMeH Kynimcipeyai canbiHbi3!

Mapokkonblk KekeHicTep copnachbl (4op6a)
* 2 opTawa enwemzi, awbinfaH, TyKbiMAApbl anbin TacTanfaH XoHe Tekwenepre
TypanfaH Kbl3aHak

150 r Tekwenepre TypanfaH keainep

150 r Tekwenepre TyparnfaH cobi3

60 r TypanfaH nus3

150 r Tekwenepre TyparnfaH kapTon

150 r a3ipneHreH Hokat

50 r 6ynryp 6uaanbl

500 mn cy

* KblzaHak ntopeciHiH 1 ynkeH ac kacbifbl (20 r)



* Tys, 6ypbil

YCTENTE BEPY

* 1 ac KacblK TypasnfaH xanobl3

* 1 ac kacblk 6anfblH, TypanfaH KopuaHap

KekeHicTepai AanbliHAaHbI3, codaH KeliH Bynryp 6uaanbiMeH apanacTbipbiHbid. Copna
asipneriwke KyiblHbI3. Ty3 xaHe bypbiw cebiHi3. Cy MeH Kbi3aHak nactacbliH KOCbIHbI3.
KaknakTbl xabbiHbI3. « chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

On a3iprneHreHHeH KeniH LenTep KochliM, bICTbIK Ke3iHAe AaMiH KepiHi3.

Byn KyaT 6epeTiH copnaHbl XeHinipek, xxa3fbl copnafa alHanabIpy YLiH HOKaTThbl,
KapTon XaHe Oynryp 6uaainbl opHbIHa Kbi3aHakK, Ca6i3 XaHe KaAi KOCbIHbI3.

AcwaaHgap, KaHT XyrepiciXoHe KOKOC CYTi KOCblInfaH
copna

* 400 r a3iprneHbereH, kabbifbl allblIMaraH koponbik acasHaap (16 gaHa)

* 100 r KenTipinreH KaHT >yrepici

* 40 r xyka TypanfaH 6anablpkek

» 100 r xyka TypanfaH cabi3

* 60 r TypanfaH ak nus3

» 200 r KoKocC cyTi

* 400 mn cy

* Tys, 6ypbil

YCTENTE BEPY

* YrinreH KOKOC KeHe Ynnu yHTarbl

AcliasHaap MeH KekeHicTepAi apanacTeipbiHbi3. Copna asipnerilike KyibiHbI3. Kokoc
CYTiH X8aHe cyabl KOCbIHbI3. Ty3 aHe bypbiw cebiHi3. KaknakTbl xaybin, « chunky soup » @
(6enikTep HGap copna) napameTpiH TaHaaHbI3.

CopnaHbl TabakTapfa KyWblin, yrinireH KOKOC NeH Ynu yHTaFbliHbIH 6ip canbiMblH KOCbIHbI3.
Byn copnaHblH 3k30TUKanblk uici 6onaabl. OHbl KapKbIHAbIPAK €TKiHi3 Kence,
Kappw YHTaFblH XaHe/HeMece KOpUaHAP KOCbIHbI3.

O3ipney asikranfaHaa KbiTan KypiliHeH XacanfaH KecneHi Hemece XanoHAbIK YAOH
KecneciH Kocyra 6onaabl.

@

Ll
Mmoot

BaHaH 9He BaHWNb Ganmys3faaFblHaH XacanfaH
cMy3Hm

+ BenikTepre kecinreH 4 6aHaH

+ 200/210 r BaHunbAi 6anmysnak (LamMameH 5 Kacbik)

* 250 mn mavnbinbiFbl 100 narbI3 cyT

YCTENIE BEPY

+ bipas 6aHaH kemnuTTEpI

BaHaHpap mMeH GanmysgakTbl copna a3iprerilke canbin, CyT KyWbiHbI3. YCTiH KOWbIM,
« smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3.

CybITbiNFaH Kyhge, cbipTTa TypyFa Kangbipmai, 6aHaH koMMUTTEpiH LeTiHe KOoWbin
6epiHis.



Xeke cmysuneppi xacay YwWiH Xemictep MeH Ganmysfak A9mAepiH ©3repTiHi3.
MaHro, anmypT, wabaanbl, epik, COHbIMeH Gipre, kapamenb Hemece AaplibiH
KocblInFaH 6anmy3paak xakcbl HaTuXe 6epegai.

K¥.l1|1blHaV| XXoHe AapuWbliH KOCbIJIFaH CMYy3U

* 4 cos rorypTbl

* XKapTbifa Hemece TepTTeH Gip GenikTepre kecinren 350 r KynnbiHaw

* 2 ac KacblK kaHT

* 1 TONbI ac KacblK yrinreH gapLublH

Copna asipneriike 6apnbik UHTpeAVEHTTEPAI CanblHbI3.

« smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3. bipaeH 6epiHis.

MorypTTap xeHe KynnblHainap cybiMaca, CMy3uai AypbiC TeMnepaTypara akeny
YwiH 4 My3 TekweciH KocyFa 6onaabl. [lapwbiH cMy3ure TaTTi Aam Gepeni, Gipak,
KanacaHbi3, OHbl KocnacaHbi3 Gonaabl XoHe OHbl BaHUIb KaHTbIMEH Hemece
yrinreH 3imb6ipMeH aybicTbIpyFa 6onaabl.
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INTERNATIONAL GUARANTEE COUNTRY LIST

SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

®

®©

=

GROUPE SEB ARGENTINA S.A.

2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
«SEB Mljputthw junulpy puljtpnipnit
2U8UUSUL 010 55-76-07 2 wnuph Tvwpynyh jugninh, 201-203, 3-pn, hupy
ARMENIA 2 years Uk, 02121 Mlpwpiu
2 muph
Groupe SEB Australia
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
s GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
OS:UE:.:.‘RI-?‘I::H 01890 3476 é Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
-~ 17716666 1 year www tefal-me.com
BAHRAIN ) i
B3AO «pynna CEB-BocToky,
BENAPYCb 2 roga
BELARUS 017 2239290 2 years 125171, Mocksa, J'Iem;:;r-)eéncxoe wocce, 4. 16A,
BELGIQUE 2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
BELGIUM 2 years 6220 Fleurus
Info-linij .
BOSNA | o |nljavza 2 godine SEB Deve_l?ppeme_nt
HERCEGOVINA potrosace 2 vears Predstavnistvo u BiH
033 551 220 Y Valtera Peric¢a 6/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
2';22::: 11 2915-4400 11 ano DOMESTICOS LTDA
Y€ar | Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, Sao Paulo/SP
pyn Ce6 Bbnrapus EOOQ
EB?JEE;?\;T? 0700 10 330 ZZFOAMHM 6yn. Bbnrapus 58 C, eT 9, ocuc 30
years 1680 Cocputst
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON___ M1V 3N8
2 afios GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda ~ Av.
CHILE 022884 46 06 2 years Providencia, 2331, piso 5, oficina 501 Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 018000520022 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Sarajevska 29, 10000 Zagreb




Groupe SEB CR s.r.0.

CESKA f
REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futurama Bu3|ne5§ Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 44 66 31 55 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 2 years Tempovej 27 2750 Ballerup
. o Gl G s x
b 16622 paaly A sl Jeme lasll g LV YY 5l
EGYPT 1year g ¢ ) €03 b g SN
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdarniski Business Center Il D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
suomi 2 vuotta Groupe SEB Finland OY
FINLAND 98946150 | 5\ cars Pakkalankuja 6 01510 Vantaa
FRANCE Continentale + 5 GROUPE SEB France
Guadeloupe, ans Service Consommateur Tefal
Martinique, Réunion, St- 0974504774 2 years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
DEg;z:\:’:\mND 0212 387 400 22Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
. SEB GROUPE EAANAAOZ ALE.
:;'E:Z‘; 2106371251 22X°°"'° KaBahiepdrou 7
years T.K. 145 684 K. Kngiod
SEB ASIA Ltd.
&E 9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 81308998 Tyear | 3 sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kift.
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar ut 14
GROUPE SEB INDONESIA (Representative
office)
INDONESIA +62 72(;05;793 1 year Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
II-!-I.':II'_IYA 199 207 354 22 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BAKHITINL—TE IO vy
=E 3 14 T144-0042
JAPAN 0570077772 | 4y A R F L BRT11-1
FEY O/ 45— FEHESF
R
o 5665505 1 year www.tefal-me.com

JORDAN




XAK «pynna CEB- Boctok»

KA3AKCTAH 2 XbIn .
KAZAKHSTAN 727 378 39 39 2 years 125171, Mackey, l'IeHMHVr;ia,qcme wocceci,16A, 3
=0 aa ()& ME F2jot MSEEA 27 212
KOREA 080-733-7878 | 1year 50, GiAO|ELIELR BE 14 03142
Cussh) 1807777 Ext
KUWAIT 2104 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LATVJA 2 gadi Gdanski Business Center Il D
LATVIA 6616 3403 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
il
LEBANON 4414727 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LIETUVA 2 metai Gdanski Business Center Il D
LITHUANIA 5214 0057 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG |0032 70 23 3159 P 25 avenue de I'Espérance - Z|
years 6220 Fleurus
pyn Ceb Bwunrapus EOO[
Ml\nA:gggngAA (02) 20 50 319 ZZFOAMHM 6yn. Bbnrapus 58 C, et 9, ouc 30
years 1680 Cocpus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara Uptown,
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia
1 afio Groupe SEB México, S.A. DE C.V. Calle
MEXICO (01800) 112 8325 1 Goldsmith 38-401, Polanco Ciudad de México
year C.P. 11560, México
2 poku TOB «[I'pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA 22 224035 2 p 02121, XapbkiBcbke wwoce, 201-203, 3 noBepx,
years KwiB, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
T#ES Et';"’l‘NDd 0318 58 24 24 22 Jaar De Schutterij 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year PO Box 17 — 298, Greenlane, 1546 Auckland
New Zealand
NORGE 22 96 39 30 2ar GROUPE SEB NORWAY AS
NORWAY 2 years Lilleakerveien 6d, plan 5 0283, Oslo
X
© 24703471 1 year www.tefal-me.com

OMAN




801 300 420

2 lata

Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.

POLSKA koszt jak za 2 vears Gdariski Business Center Il D
POLAND potaczenie Y ul. Inflancka 4C
lokalne 00-189 Warsaw
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada 4 Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
s
QATAR 44485555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
REPUBLIC OF 01677 4003 2 years |Unit B3 Aerodrome Business Park, College Road,
IRELAND "
Rathcoole, Co. Dublin
2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 02131687 84 2 Str. Ermil Pangratti nr. 13
years 011881 Bucuresti
B8AO «Ipynna CEB-BocTok»,
poccus 49521332 30 2rona 125171, Mocksa, JleHnHrpaackoe wocce, 4. 16A,
RUSSIA 2 years cp. 3
Aslaall 43 jadl 430 grnad)
SAUDI ARABIA 920023701 2 years www.tefal-me.com
. SEB Developpement
s 060 0 732 000 229°d'”e DPorda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 2 vears 3A International Business Park
Y #12-04/05, ICON@IBP
Singapore 609935
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
s;fgs:i::\o 232 199 930 22 roky Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
. GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SSLE)OVVEEN’:‘:: 02 234 94 90 22 leti Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
& = GROUPE SEB IBERICA S.A.
E:g:::‘A 933 06 37 65 22 anos g, Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
years 08018 Barcelona
SVERIGE 2ar Tefal Sverige, Lofstroms allé 5, 172 66
SWEDEN 08 629 25 00 2 years Sundbyberg
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
SUISSE SCHWEIZ 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
SWITZERLAND
2 years 8152 Glattpark
GROUPE SEB THAILAND
Usznelng 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
THAILAND 02765 6565 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
P GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKIYE 2YIL - o
TURKEY 444 40 50 2 years Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2

Maslak 34398 Istanbul




<l la¥) Ay el Basial)

UAE 8002272 1 year www.tefal-me.com
. TOB «[pyn CEB Ykpaina»
Ykpaina 2 poku Ny
UKRAINE 044 300 13 04 2 years 02121, XapkiBcbke woce, 201-203, 3 nosepx,

Kuis, YkpaiHa

GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM | 0345 602 1454 2 years Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA

GROUPE SEB USA

USA. 800-395-8325 1 year 2121 Eden Road  Millville, NJ 08332
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist,
2 years HCM city

17/01/2018
INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopdiva / Kjepsdato / Inkopsdatum / Ostukuupéev /
Pirkuma datums / [sigijimo data / Data zakupu / Datum izro¢itve blaga / Datum kupovine / Vasarlas datuma / Data
achizitiei / Jlara na saxymysane / Jlara npogaxy / dw&wnph op. / Jara npogasn / Catbiiran kyni / fEA H / Fuit

a / TUUAL/ Natym na kynysarbe :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / Referencenummer / Tuotenumero / Artikkelnummer
/Produktreferens / Toote viitenumber / Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka
proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozens / Unnky. / Mogens / Yarici /

W) 7 7 Lo 2%/ qundaduel / A EY / Toxarouu 3a npoussonot:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccion del minorista / Forhandler navn &
adresse / Jilleenmyyjan nimi ja osoite / Forhandler navn og adresse / Aterforséljarens namn och adress / Miiiija kauplus
ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Nazwa i adres sprzedawcy / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazé neve és cime / Numele si adresa vanzatorului /
Toprosku obekr / Hassa Ta ajgpeca nporasis / Ywquuljkpuym pyult winjwtmu b hwugk. / Hassanue u anpec
nponasia / Car; aTaysl MeH iter / (RGEN 4 . (EFT/ ﬂaua:ﬁa@uaama/ﬁuﬁ‘ﬂa / A0)A
0|21} 4 / Ume u azipeca Ha pojiaBay :

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / Forhandler stempel /
I terforsljarens stimpel / Tempel / Zimogs / Antspaudas / Pieczgé sprzedawcy / Pegat distributera / Pegat trgovine /
[Forgalmaz6 pecsétje / Stampila vanzatorului / Tleyar na Thprosekus o0ekt / Ieatka nposasus / Yuhp. / Tevars
kiponasua / Carymsimsii Mepi / i 5ENE T / aslssviunainesudida / ADHE 2191/ Tewar na meTpubyTep
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