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My Daily Soup
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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.
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ATTENTION : Ne pas plonger '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

moOow>

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

6

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)

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 & 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 ?

L'appareil ne
fonctionne pas

La prise n'est pas branchée

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.

Touche Start/Stop (Lancement ou arrét




PROBLEMES

Vibrations
excessives

CAUSES

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

SOLUTIONS

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
d’ingrédients 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
linstallation
électrique

Appareil ayant pris
lhumidité

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

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

ou cdE2 sur l'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
(ig 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

@ L'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.

I

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
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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 d'ail

® 45 cl de bouillon de boeuf

® 4 portions de Vache-qui-rit®

e Sel, poivre

DECOR

o Cerfeuil

e 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 l'enrichir, 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 d'ail 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

e Sel, poivre

Délayez la fécule dans un peu de liquide.

Placez les tomates, l'oignon, 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 étre 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

® 15 g de fécule

® 60 cl de bouillon de poule

® 60 g de roquefort

® 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 a 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.

Créeme « 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 créeme de soja

® 20 feuilles de menthe fraiche

® 1/ citron

® 1 cc de sucre

® Sel, poivre



Placez les petits pois, L'oignon, le concombre, l'eau et la créme de soja dans '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

® Sel, poivre

DECOR

® 1 cs de persil haché

® 1 ¢s de moutarde a l'ancienne

® 2 cs de créme épaisse

Mélez les légumes et la volaille. Versez dans lappareil 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 créme 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 d‘ail finement hachée

1 cube de bouillon de beeuf

® 63 cl deau

® 1 noix de beurre

DECOR

e 2 cs de cerfeuil haché

Placez tous les ingrédients dans l'appareil & soupe, sauf le cerfeuil. Sélectionnez le programme
« chunky soup ».

A la fin de la cuisson, ajoutez le cerfeuil et servez.



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 légumes

® 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

e 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
e Sel, poivre



DECOR

® 1 ¢cs de menthe ciselée

® 1 cs de coriandre fraiche ciselée

Préparez et mélez les légumes au boulgour. Versez dans lappareil a 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 hien 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 s’y préteront avec délice de méme que des glaces au caramel ou encore a la cannelle.



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 lappareil 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

Excessive vibrations

CAUSES

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

SOLUTIONS

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.




PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS

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

@ 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.

e Expired electronic or electric products:

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

i

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

e 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.

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

e 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

d



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

e 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

e 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

e 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

® 3009 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

e 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

e 2 tablespoons double cream (optional)

e 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

® 100g courgettes, chopped into cubes

® 1509 turnip, chopped into cubes

® 100g chopped onion

® 1 garlic clove, peeled

e 1 stick of celery, thinly sliced

® 700 ml water

e 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

® 300g 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!
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Banana and vanilla ice cream smoothie

® 4 bananas, cut into slices

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

® 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

® 350g 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.



A 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 Gerat nicht in Wasser ein.
Ein Heft mit Sicherheitshinweisen ist im Lieferumfang Ihres Gerates 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 (sdmige 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 Behilter K6 Start/Stop-Taste (Starten oder

I Stecker des Netzkabels Abbrechen der Programme)

J Netzkabel K7 LED-Anzeige

TIPPS:

- Manche Lebensmittel konnen den Behilter Ihres Gerdtes verfarben. Dies ist weder fiir das Gerdt
noch Ihre Gesundheit schddlich. Zum Entfernen der Verfarbungen oder Flecken geben Sie Wasser
mit etwas von dem Produkt, das Sie gewdhnlich 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?
P onore | uom | oo

SchlieRen Sie das Gerdt an eine

Der Netzstecker ist Steckdose an. Stellen Sie sicher, dass
nicht angeschlossen. das Netzkabel korrekt am seitlichen Griff
und an der Steckdose eingesteckt ist.

Das Gerat funktioniert Entnehmen Sie einen Teil der Zutaten.

nicht Der Motorblock (B) Stellen Sie sicher, dass der Inhalt
ist nicht korrekt nicht den Bereich MAX Ubersteigt
positioniert oder und vergewissern Sie sich, dass die
verriegelt. Zutaten gleichméRig auf dem Boden des

Behdlters verteilt sind.




Extrem starke
Vibrationen

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

Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene
Flache.

Eine zu groRRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Es tritt Flissigkeit
aus dem Oberteil des
Behilters aus

Uberlaufsensor (C)
verschmutzt.

Reinigen Sie den Sensor (C).

Eine zu groRe 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 Gerat mindestens 20
Minuten abkiihlen und verringern Sie
die GroRe oder Menge der verarbeiteten
Zutaten. Flissigkeit hinzufiigen.

Das Gerdt unterbricht
die Netzspannung

Das Gerat wurde feucht.

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

Ihr Gerat

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

Verschmutzter
Uberlaufsensor (C)

Thr Gerdt ist mit einem
Uberlastungssensor (C)
ausgestattet.

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

Schlechtes Gar-
Resultat oder Haften
am Boden des
Behdlters

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

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

Sie haben nicht das
richtige Programm
ausgewdhlt.

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

Nicht genug oder zu
wenig Flussigkeit.

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.

D



PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN

UngleichmadRige Riihren Sie die Flissigkeit und die
Verteilung der Zutaten. | Zutaten gut um (Abb 4).
Schlechtes Gar- . . X Der Behilter fiir Suppen ist nicht fiir das
Resultat oder Haften Sie haben Milch erhitzt. Aufwdrmen von Milch geeignet.
am Boden des v mer Zutat
Behilters ergessen einer Zuta
oder Abanderung Folgen Sie der Zutatenliste und den
der in den Rezepten Mengenangaben in den Rezepten.

angegebenen Mengen

RECYCLING

e Entsorgung des Gerdtes und der Verpackungsmaterialien

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

e Entsorgung elektrischer und elektronischer Gerdte:

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® Ihr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder recycelt werden
kénnen.
— O Geben Sie Ihr Gerit deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
Gemeinde ab.

=

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 geschalte Tomaten, gewiirfelt



® 60 g gehackte Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

® 4 Die Lachende Kuh©-Kdseecken

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

e Gehackter, frischer Kerbel

® Balsamico-Essig

Rinderbriihe, Gemiise und Knoblauch in den Suppenzubereiter geben.

Kdseecken hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahlen Sie die Einstellung fiir ,sémige 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 kénnen
gebratene Speckstreifen hinzufiigen, um der Suppe einen kréftigeren Geschmack zu geben,
und zu einem besonderen Anlass sogar gegarte Ganseleberwiirfel.

Cremige Tomaten-Basilikum-Suppe

e 1 gestrichener EL Maisstéarke

® 700 g geschalte Tomaten, in Wiirfel geschnitten und entkernt

® 60 g gehackte Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt

® Etwas Butter

® 2 EL Mascarpone

® 500 ml Gemiisebriihe

® 10 gehackte Basilikumblétter

e 2 EL gerdstete Pinienkerne, gemahlen

e 2 EL geriebener Parmesan

e Salz, Pfeffer

Maisstarke 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 hei oder kalt serviert werden.

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

® 100 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 15 g Maisstérke

® 600 ml Hiihnerbriihe

® 60 g Roquefort

e Salz

ZUM ANRICHTEN

e Einige Walniisse, gemahlen

e 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 ,sémige Suppe”.

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

Diese Suppe ergibt auch eine leckere SoRe 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

e Salz, Pfeffer

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

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

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

Kalt servieren.

Geben Sie 1 TL Wasabipaste, Meerrettichpaste oder grobkdérnigen Senf dazu, um eine
scharfere Suppe zu erhalten. Sie konnen 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 Hiihnerbriihe

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

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

e 1 EL gehackte Petersilie

e 1 EL grobkdrniger Senf

® 2 EL Doppelrahm

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

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

wahlen Sie die Einstellung ,grobe Suppe”.

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



Krduterbund entfernen, wenn der Kochvorgang beendet ist.

Suppe heiB 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

® 200g Kartoffeln, gewiirfelt

® 75 g gehackte Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

o 1 Wiirfel Rinderbriihe

® 630 ml Wasser

® Etwas Butter

ZUM ANRICHTEN

e 2 EL gehackter Kerbel

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

Wenn der Kochvorgang beendet ist, Kerbel zugeben und servieren.

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

Gemiisesuppe

e 150 g fein geschnittene Lauchstangen

® 150 g Karotten, gewiirfelt

® 100 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 g Riiben, gewiirfelt

® 100 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, geschalt

e 1 Stange Sellerie, fein geschnitten

® 700 ml Wasser

e Salz, Pfeffer

® ZUM ANRICHTEN

e Etwas Emmentaler oder geriebenen franzosischen 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 SiiBkartoffeln
® 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)

e 2 mittelgroRe Tomaten, geschdlt, entkernt und gewdirfelt

® 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

e 1 groRer Essloffel (20 g) Tomatenmark

e 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, Krauter zugeben und abschmecken, wahrend die Suppe hei3
ist.

Wenn Sie diese erfrischende Suppe in eine leichtere Sommersuppe verwandeln méchten,
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 weiBe Zwiebel

® 200 g Kokosnussmilch

® 400 ml Wasser

e Salz, Pfeffer

® ZUM ANRICHTEN

e 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 wahlen 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 konnen 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)

e 250 ml Vollmilch

® ZUM ANRICHTEN

e Einige Bananenbonbons

Bananen und Eiscreme in den Suppenzubereiter geben. Milch hinzufligen. 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.

Wahlen 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 kdstliches
siiBes Aroma, Sie konnen ihn allerdings auch weglassen und stattdessen Vanillezucker oder
gemahlenen Ingwer ver d




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

Mmoo w>

Mes
E1 Aandrijving

Connector van het motorblok

E2 Mes met 4 lemmeten

Kan
Zijhandvat

Stekkeraansluiting
Netsnoer

“=Taom

TIPS:

Connector van de kan

K Bedieningspaneel

K1 Programmakeuzetoets

K2 Controlelampje voor Programma
Smooth soup (gladde soep)

K3 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

(=)

- 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 NU?

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

Overmatige
trillingen

OORZAKEN

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

OPLOSSINGEN

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

Bt vem ol (et Een 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

e \erwijdering van verpakkingsmateriaal en van het apparaat.

(p 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!
® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.
< Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking.

P

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

©
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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



e 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

e 1 klontje boter

* 1 afgestreken el maiszetmeel

e 2 el mascarpone

® 50 cl groentebouillon

* 10 fijngehakte blaadjes basilicum

e 2 el geroosterde en fijngehakte pijnboompitten

e 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

e 15 g zetmeel

® 60 cl kippenbouillon

® 60 g roquefort

® Zout

DECORATIE

e Enkele gepelde walnoten

¢ Walnotenolie

® 5-bessenpeper 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.

IIskoude 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

o 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.

<
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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

o 1 kruidentuiltje

® Zout, peper

DECORATIE

¢ 1 el fijngehakte peterselie

e 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

e 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

e 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

o 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

e 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

o 2 el suiker

e 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.



ADVERTENCIA: Su aparato libera vapor que podri

B>

a 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.

B>

Se incluye un folleto de medidas de seguridad con su aparato.

Antes de utilizar este aparato por primera vez, lea
consultas posteriores.

DESCRIPCION

el folleto detenidamente y guardelo para

A Empuiadura superior K Cuadro de mandos
B Bloque motor K1 Botd6n 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 K4 Luz indicadora del programa Smoothie
F Vaso (batido)
G Empufiadura lateral K5 Luz indicadora del programa Easy
H Conector del vaso cleaning (limpieza automatica)
I Clavija del cable de alimentacién K6 Botdn Start/Stop (inicia o detiene los
J

Cable de alimentacion

CONSEJOS:
- Algunos alimentos pueden manchar la cubeta de su ap

programas)
Pantalla LED

arato. 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
una esponja para hacer desaparecer las manchas.

- Si quedan restos en el eje de transmision (E1) o sobre
estropajo para limpiarlos.

, limpie cuidadosamente con la ayuda de

el sensor de sobrellenado (C), utilice un

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

PROBLEMAS CAUSAS

El cable no esta
conectado

SOLUCIONES

Conecte el aparato a un enchufe.
Compruebe que el cable de
alimentacion esté correctamente
introducido en el asa lateral y la toma
de alimentacion.

El aparato no funciona:

El blogue motor (B)
no esta correctamente
posicionado o bloqueado

Retire una parte de los ingredientes.
Compruebe que el contenido no supera
el nivel MAX. y asegirese de que

los ingredientes estan repartidos de
manera uniforme en el fondo del vaso.




PROBLEMAS

Vibraciones excesivas

CAUSAS

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

SOLUCIONES

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 tamafio 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.

Coccion mal realizada
0 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

e Eliminacién de materiales de embalaje y del aparato.

El embalaje incluye (inicamente materiales sin riesgo para el medio ambiente,
m 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.
< Llévelo a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

14

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, ademas 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

e 1 diente de ajo

® 45 cl de caldo de buey

® 4 porciones de la Vaca que rie®

® Sal y pimienta



DECORACION

e Perifollo

® Vinagre balsamico

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

e 2 cucharadas de pifiones tostados y picados

e 2 cucharadas de parmesano rallado

® 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 afada
pimienta. Seleccione el programa « smooth soup ».

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

Esta crema sedosa puede ¢ irse 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

e 15 g de fécula

® 60 cl de caldo de pollo

® 60 g de roquefort

e Sal

DECORACION

e Algunas nueces

® Aceite de nuez

e 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 ».
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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 acompaiiar un medallén 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 limon

® 1 cucharadita rasa de azlcar

® 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. Afiada el azdcar, 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 aiiadir 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. Anada el caldo y el manojo
de hierbas aromaticas. 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 arométicas. Sirva la sopa bien caliente con la
salsa y el perejil como acompaiiamiento.

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

e 1 cubo de caldo de buey

® 63 cl de agua

® 1 nuez de mantequilla

DECORACION

e 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, anada 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

e Sal y pimienta

DECORACION

® 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 niios, olvide el cilantro y decérelo con una sonrisa dibujada
con ketchup.
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Chorba marroqui

e 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

e 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, anada 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

e Coco rallado y pimiento de Espelette

Mezcle los langostinos con las verduras. Pdngalo 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 exodtico puede tenerlo todavia mas anadiendo 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 é
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

® 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 cuokeury ameeuBePWVEL ATUO TIOU WMOPEL VA TIPOKOAECEL

gykavpata. Mpooéxete dtav mavete Kal otav Xelpileote To KAAUppa (av xpetaletal,
XPNOWOTIONOTE éva mavi i yavTia). MAveTe To KANUPPA amd TNV KEVTPIKA Aafn).

& MPOEIAOMOIHZH : Mn Bubilete Tn OUOKELT| OTO VEPO.

H ouokeun cag ouvodevetal amd éva uALadio odnylwv acgaleiag.
Mpwv XPNOIUOMOIOETE TN CUCKEUN 0AG Yld TIPWTN @opd, S1aBA0TE MPOOEKTIKA TIG
odnyiec aopaleiag kat QUAAETE TIC yia LEANOVTIKY avagopd.

NEPIFPAOH

moNnw>

-—=xTaom

Avw Aapn K Mivakag eAéyxou

Bdon-potép (Kevtpikn povada) K1 MAAKTPO €MAOYNG TPOYPAUUATOG
AoOntpag umepMARPWONG K2 EvSeikTikr Auxvia Tpoypaupatog

S UVOEONOC TNG KEVTPIKAG povadag Smooth soup (couma Behouté)
Mayaipt K3 EvSeIKTIKr Auxvia Tpoypaupatog

E1 MpooapuooTtig Chunky soup (couma pe Koppatdkia)
E2 Mayaipt 4 Aemidwv K4 EvSeikTikr Auxvia Tpoypaupatog
MrmoA Smoothie (opouBl)

Mevpikn Aapn K5 EvSeiktikn Auyvia mpoypdappatog Easy
SUVSECUOC TOU UTTOA cleaning (autépatog KaBapiopog)
Buoua tou kahwdiou pevpatog K6 TMAriktpo Start/Stop (évapén n Anéng
KaAwdio pevpatog Aertoupyiag mpoypdupaToc)

K7 066vn LED

ZYMBOYAEX :

- Kamoleg Tpogég evéxeTal va Aekidoouv To SOXEIO TNG OCUOKEUNG oag. AuTo Sev givat kaBdAou
€MKIVOUVO yla TN GUOKEUR 0ag, OUTE yla TNV Lyeia oag. MNa va a@aipéoeTe Toug AekESEG,
YEpioTe To SOXEi0 HE vEPO Kal Aiyo amd To TPOIOV MAUGIMATOC MATWY TTOU XPNOIUOTIOLEITE
ouvnBwg (1 taumAéta, uypd, okdvn). APHOTE TO yia Mia vUXTa. XTn Ouvéxela, kabapiote
eAa@PA pE éva opouyydpt yia va uyouv Ta onuadia.

- Av mapapévouv unoAgippata otov mpooappooT (E1) kat oto e€aptnua unepyeidiong (C),
XPNOIUOTIOIOTE éva CUPHATIVO OPOLYYAPL YIa VA TA APAIPECETE.

TI NA KANETE ZE NMEPINTQXZH NOY H XYZKEYH ZAX AEN

oty mpica otnv MeupIkn Aapn kat oty mpila
H ouokeun Sev Bikrdou.
Aertoupyei SUVS£OTE TN GUCKEUN GTO PEUHAL

JUVOEOTE TN OUCKEUN OTO PEVUAL.
BeBauwBeite 611 To KAAWSI0

Aev éxel ouvSeDe( To KaAwSI0 . . . .
PEVHATOG €xel OLVOEDEi oWOTA

BePawwbeite 61 10 KAAWSI0
PEVHATOC £xEl OUVOEDE oWOTA
otnv mMevpikr Aafn kat otnv mpila
SiktUou.

Aev €xel ouvdeDEi To KaAwdlo
otnv npila




NMPOBAHMATA

YnepBoAoi
kpadaopoi

AITIEZ

H ouokeun Sev eivat
TomoOeTNHEVN TIAVW O€ EMMESN
£M@AVELQ, N CUOKELN Sev ival
otabepn

AYZEIZ

TomoBEeTAOTE TN CUOKEUN OF
eninedn emedvela

H moootnTa Twv CUCTATIKWY
givat urepBoAiKd peyain

MewoTe TNV MOCcoTNTA
TWV CUCTATIKWV TTou Ba
enefepyaoteite

Alappor anéd to
EMAVW UEPOG TOU
[T{e)

O awoBntpag umepmAfpwong
(C) eivar akaBaptog

KaBapiote Tov atobntripa (C)

H moootnTa Twv CUCTATIKWY
eivat umepBoAikd peyain

MeIWOTE TNV TOCOTNTA TWV
ouoTaTIKWV Tiou Ba enegepyaoTeite

Kakn avapeign twv
TIAPACKEVAOUATWY

Ta KOPHATIO TWV TPOPIHWV
gival umepBoAiKd peyaha iy
oKkAnpa

Mewote to péyebog i TV
TTO0OTNTA TWV CUCTATIKWY TTPOG
ene€epyaoia

ALOKOTI TOU HOTEP HECW TOU
HUNXaviopoU mpoaTaciag Tou
HoTép amd umEpPOPTWON

AQPROTE TN CUOKELN VA KPUWOEL ylat
TOUNdXIoTOV 20 AEMTA Kall PEIWOTE
TO péyeBOG 1) TNV TTOOOTNTA TWV
OUCTATIKWY TIPOG EMegepyaaia.
MpoaBéote vypd

H ouokeun «pixvel 1o
pevUO»

H ouokeun €xel CUYKEVTPWOEL
vypacia

A@HOTE TN OUOKELN va
OTEYVWOEL VIO 24 WPEC TPV TNV
ETTOVAOUVOEDETE UE TO PEVMAL.

H ouokeun

oag mapdyel
TIapaTETapéEVa Evav
X0 «UTTTT», OAEG Ol
EVOEIKTIKEG NUKVIEG
LED avaBoofrivouv
Kaiotnv 08évn
mpoBAaMeTal n
évdel€n cdEN 1y cdE2

Bpwuikog alodntripag
unepyeidionc (C)

H ouokeun oag Sabétel
avixveutr| otaung (C)

Bpwuikog alodntripag
unepxeihong (C)
MelwoTe TV moodTNTA
OUCTATIKWV

To payntd Sev éxel
HaYEIPEUTEI oWOTA
1} €X€L KOMNIOEL OTOV
TIATO TOU MITOA

H moootnTa Twv CUCTATIKWY
eivat umepBoAikd peyain

Mnv umepBaivete T péylotn
o1dépn (o). 3) yla Ta cUoTATIKA

Agv éxeTe EMAECEL TO OWOTO
nipoypappa

ZEKIVAOTE amo TV apxn T
oUVTAYN HE TNV OWOTH EMAoYN
TIPOYPAUUATOG




NMPOBAHMATA AITIEZ AYZEIZ

ENéy&te edv To Lypd BpiokeTal
petadl tng otabung MIN kat MAX
yla ta mpoypdaupata P1 kat P2
(o). 3).

lMa 1o mpdypappa P3 mpoPAéYte
mo0OTNTA UYPOU peTa&y 150 ml

Aev undpxel apKETO i} UTTAPXEL
unepBoAikd vypd

Kat 300ml.
To payntd Sev €xel
LQYEIPEUTEI CWOTA Kakr opoygvomnoinon twv AvakatéyTe T UYPO Kal Ta
1 éxelkoMAGeLoToy | OVOTATIKWY ouoTatikd (ox. 4)

TIATO TOU UroA H ouokeun mapackeuig coumag

Sev gival KATAMNNAN yla To
Céotapa yAAaKToG.

XpNOIUOTIOINOATE TN CUOKELN
yla va {eoTaveTe yaAa

NavBaopévo ouoTatiko

1) TpoTmoTIoiNCN TWV
TIPOBAENOUEVWV TTOCOTHTWY
HlaG ouVTaynG.

Tefaoteite TN Niota TwV
OUCTATIKWV KAl TIG AVANOYIEG TwV
CUVTAYWV.

ANAKYKAQZH

+ ATTOPPIYN TWV UAIKWV CUCKEUATTAG KAl TNG CUCKEUNG

H ouokevacia amoTeAeital AMOKAEICTIKA amd UAIKA Tou ival akivbuva mpog
@ T0 TEPIBANNOV Kal PMTOPOUV va amopplpBouv oUUPWVA HE TIG IOXUOUOEG
%& S10Tdgelg avakuKAWONG.
Ma v andppwpn TnG cUOKeUNS, {NTHOTE MANPOYOPIEG amd TV apuodia
unnpeoia tou dripou oag.

+ A1aBgon NAEKTPIKWV Kat NAEKTPOVIKWV MPOIOVIWV 0T0 TEAOG TG Sidapketag {wri¢ Toug:

Ac oupBallouvpe otnv pootacia Tou mepiBailovrog !
® H ouokeun oag mepiéxel TOMA a&IOTOIOIUA 1 AVAKUKAWDOIUA UNIKA.
2 MapadwoTte TNV MaAd oag CUOKELN 0€ KEVTPO CUANOYNAG yia Tnv eneepyaaia
— me.

H evpwmaikfy odnyia 2012/19/EE oxeTka pe Ta amdBANTA NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e€onmhiopov (AHHE), amayopelel TNV améppiPn TwV UETAXEIPIOMEVWY OIKIAKWY OUCKEUWV
OTNV KAVOVIKN POr) AoTIKWV amoBARTwV. Ot HETOAXEIPIOUEVEG OUCKEVEG TIPETTEL VO GUANEYOVTAL
EEXWPLOTA TIPOKEIUEVOU VA PEYIOTOTTOINOEL 0 GTOXOC AVAKTNONG KAl ) QVAKUKAWGON TWV UNKWV
ané Ta omoia amoteAolvTalL Kal VA HEWBOUV Ol EMMTWOELS 0TNV LYEIR TOU avBPWTToU Kal To
mePIBANOV.
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Touma pe La Vache-qui-rit®© kait kKpépa mavt{apiov

+ 450 ml {wudg Bodivou

+ 450 g payelpepévog mavtldpt og KUBoUG

+ 300 g amo@AoIWHEVES VTOUATEG O€ KUBOUG

+ 60 g YINOKOUPEVO KPEUMUSL

+ 1 okehida okopdo

+ 4 tpiywva tuplov La Vache-qui-rit®©

+ ANGTL, mmépL

FIATO ZEPBIPIZMA

+ Yi\okoppévog @pEokog BacIAKog

+ 2061 pmoAcApiko

TomoBetrioTe Tov {wpd Bodivoy, Ta Aayavikd Kal To okopSo Héoca OToV TAPACKEUAOTH 0oUTAG.
MNpooBéote Ta Tpiywva Tuptov. ANATOTIITEPWOTE.

EmAé&te Tn puBuIon yia colma BeNOUTE.

TepBipeTe AUTAV TNV UMEPOXN KOKKIVN GOUTIA YAPVIPOVTAG ME PIANOKOUMEVA HUPWVIA KAt AYEG
oTayoveg EUSIL pmaloduiko.

To mavtlapt givar éva Aaxaviké pe umépoxn yeuon mou Taiplalel pe moAAd GAha
ouotatikd. Mmopeite va TpooOEcETE TNYAVNTO MITEIKOV Yia o mAovola yevon, akopa
Kal KOBOUG HAYEIPEPREVOU (POUA YKPQ, VI ISLAITEPEG TTEPICTACELC.

MNatratécoumna BeAouté kal coUma BaciAikoU

«+ 1 ko@TH KouTtaAid coumag Kopv GAdoup

+ 700 g amo@AOIWHEVES VTOUATES, KOMUEVEG O€ TETAPTA Kal XWPIG Ta oTTépla

+ 60 g YINOKOUHEVO KPEUHUSL

«+ 1 okelida okopSo, amo@olwpévn

« Mepimou 1 yepdtn koutaAd TnG coumag Boutupo

+ 2 KOUTOMEG GOUTIAG HAOKAPTIOVE

+ 500 ml (wpdg Aaxavikwv

+ 10 @UN\A BactAikoV YPINOKOUUEVA

+ 2 KOUTOAIEG GOUTIAG KOUKOUVAPL KABOUPVTIOUEVO, TPIUUEVO

+ 2 KOUTOAEG coUTa TPIPMEVN TTappe(Ava

« ANGT, mmépt

AvaKkatéPte To Kopv GAGoup Ue Aiyo uypo.

TomoBeTAOTE TIG VIOUATEG, TO KPEUUUSI, TO 0kOPSO, TO BOUTUPO, TO AVOAUUEVO KOPV GAGOUP,
TO MOOKOPTIOVE Kal Tov {wHd AaXaVIKWV OTOV TTOPAOKEVAOTH coumag. AAatiote ehagpd (o
C(wubg Bodivol Ba eival amd PovVog Tou KATIWG aAHUPOG) Kal mpoobéote mmépl. EmAé§Te ™
pLBUION yla coUma BEAOUTE.

S epPipete TN coUMA MPOCOETOVTACG TPIMMEVO KOUKOUVAPL, BACIAIKO Kat mapueldva.

AvuTti n coumna BelouTé propei va oepPipiotei (ot 1 Kpva.
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ZoUTa pE KPEUa TPACGOU Kal TUPi OTIAToV

400 g Aentokoppéva PAoa (ta Aeukd pépn)

60 g PINOKOUPEVO AEUKO KPEUUUSL

100 g matateg o€ KUPBoUG

15 g Kopv pAdovp

600 ml {wuodg KotdmouAo

60 g Tupi oTiATOV

« ANGTL

FATO ZEPBIPIZMA

« Aiya kapudia, Tpiupéva

« Nadtkapudiov

+ 5 KOKKOL TIITIEPLOV, TPIUMEVOL

Avapei€te To kopv PAdoup pe Aiyo {wud, apou KPUWOEL.

TomoBeTAOTE TA AOXAVIKA, TO MEIYMA TOU Kopv @Adoup, Tov (wpd Kal To oTiATov oTtov
TIAPACKELAOTH oounag. MpooBéote aldtl. EmAEéETe Tn pUBUION yia coUma BeNOUTE.

ZepPBipete TN couma oe pnxd mdTa cournac. fapvipeTe Pe Ta TPIUPEVA Kapudia Kat Aiyeg
otayoveg Aadi kapudiov. Mpocbéote Aiyo TpIppévo mmépt.

AuTH n coUma HETATPEMETAL KAl O€ Mid TTOAD YEUGTIKF) GUVOSEVUTIKN owg yia punpi{oAa.

MNaywpévn couma apaka

300 g apakdg

60 g YIAOKOpUEVA YAUKA KPEUMUSIO

300 g ayyoupl, koppéva og KUBoug

300 ml vepd

200 ml kpépa ooylag

20 @péoka GUAN pévtag

Moo Aepdvt

1 koutaNd Tou yAukou {axapn

AT, mmépL

TomoBeTAOTE TOV aPaKd, TO KPEUUUSL, TO ayyoupl, To VePd Kal TNV Kpéua odylag otov
TIOPAOKEVAOTH 0oUTAC. ANATOMIEPWOTE 000 BéNeTe. EmMAEETE TN pUBUION yia couTa BENOUTE.
TomoBeTAOTE TO YPUYEIO YIa 4 WPEG PEKPL N COUTTA VAl KPUWOEL.

Avoi€te Tov mapackevaoTtr) coumag. Mpoobéate tn {Axapn, Ta GUANA HEVTAG KAl TOV XUUO
UooU Aepoviol. EmAéETe Tn puBIoN «avapegn».

TepBipeTé TV MAywWHEVN.

MNa va yivel Mo mMKAavtikn n oouna, mpocO£ote 1 KOUTAALG COUTIAC TACTA YOUOCAUTL,
TAoTa XpEVOoU 1) HOUGTAPSa PE XOVTPOUG KOKKOUG. Mmopeite emiong va npooBéoete 50 g
P1Aov Jupapikou 1) apaKd yia va armoKTrOEL ) COUTIa IEPIGCOTEPN VPN,

%,
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IMTIKA KOTéoouma
+ 200 g Yrhokoppéva Kapdta
+ 200 g MIKPA UTTOUKETAKIA KOUVOUTTISU



+ 60 g Y1\okoppéva KpeUpUSIa

+ 200 g PINéTO 0TO0G KOTOTTOUAO, KOUPEVO OE KUBOUG 2 EKATOOTWV

+ 600 ml {wuOG KOTOTTOUAO

+ 1 HOTOAKL apwpaTIKG BoTava (m.x. OpEokog OANOKANPOG paAivTavog, Sagvn kat Bupdpt Sepéva
UE OTTAyKO)

« ANaT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOUTAAIA GOUTTAG YINOKOUMUEVOG MATVTAVOG

+ 1 KOUTOAIG OOUTIOG XOVTPOKOKKN HouoTdpda

+ 1 KouTaAld couTag TaxId KpEUa YAAAKTOG

AVaKATEPTE T AAXAVIKA KAl TO KOTOTTOUAO. TOTTOBETHOTE Ta HECA OTOV TAPACKEUATTH GOUTTAG.

MpooBéote Tov {wud Kat TO HATOAKL PE Ta LUpwSIKA. AAaTomepwaoTe. TomoBeTHOTE TO MAVW

U€POG OTOV TAPACKELAOTH 0OUTIAG KAl EMAEETE TN PUOUION YIA GOUTIA IE KOUMATIAL é

‘000 TIEPIUEVETE, AVAKATEYTE TNV KPEWUA HE TN pouoTdpda.

‘OTav OAOKANPWOEL TO HAYEIPEUA, APAIPECTE TO UATOAKL LUPWSIKWV.

SepPipete T couma {EOTH, e TN OWE KAl TOV MAVTAVO Ww¢ OUVOSEUTIKA.

Mmnopeite va 8WOETE MO AvaTOAITIKN YEUON OTN GOUMa, TPocBétovtag ooyla owg, EUdt

pul100 Kat KGAlavspo.

ZoUnma HE MPACA KAl TIATATEG

+ 300 g AemTokoppéva paoa

+ 200 g matateg o€ KUPBoUG

+ 75 g YINOKOPPEVO KPEUHUSL

+ 1 okehida ok6pdo, PINOKOPMEVN

+ 1 kUBoG {wuog Bodivou

+ 630 mlvepo

+ MNepimou 1 yeudtn koutaAd Tng coumag Boutupo

FATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOAEC 00UTTOG PINOKOMUEVA HUPWVIA

TomoBeTioTE OAA TA UMKA OTOV TTOPACKEVAOTH COUTIAG, EKTOG Ao Ta pupwvia. EmAEETe ™
pPUBWION Yia ooUTA e KOPUATIA.

‘OTtav 0AOKANPWOEI TO payeipepa, TPOOBEDTE Ta HUPWVIA KAl OEPRIPETE.

AUTH n coUTIa UMOPEI EMIONG VA MAYEIPEVTED Kal oTn A&iToupyia yla couma BeAOUTE.
MNpocBéote Aiyn kpépa yahaktog Kat Ba mapetre pia mapadooiakry YaAAIKR covma
Browoovadl.

ZoUma Aayavik@v

+ 150 g Aentokoppéva mpdoa

+ 150 g kapdta o€ KUBoug

+ 100 g kohokuBdkia og KUBoug

+ 150 g p£€Peg og KUBOUG

+ 100 g YINOKOUMEVO KPEUUUSL

+ 1 okehida ok6pbdo, amo@Aolwpévn

+ 1 UMACTOUVAKL GENEPL, YINOKOUPEVO
+ 700 ml vepd

+ ANGTI, mmépl



FATO ZEPBIPIZMA

+ Aiyo Tupi €ueVTaA 1 TPIMUEVO YOANIKO TUPI KOVTE, KOOUTOV.

TomoBetiote OAA TA UNIKA OTOV MMOPAOKEUAOTH coumag. EmAéEte tn puBuIoN yia couma pe
KOMMATIO.

TepPipeTe pe Niyo TPIUUEVO TUPI KAL KPOUTOV GOTapPIoUEVA O BoUTupo.

Av Bé\eTe auTi) N COUTA Va YiVEL IO XOPTACTIKN Kal va Tn GepPipeTe WG KUPLO mMATo,
avtikataotiote 100 g kapota kat 100 g mpaca He 250 g MATATEG.

ZoUma e YAUKOTIATATEG KAl PAKEG

+ 300 g y\ukomatdra, o€ KUBOUG 2 EKATOOTWV

+ 60 g TEHAXIOUEVA YAUKA KPEUUUSIA

+ 100 g KOKKIVEG PAKEG

+ 150 g matdreg, o€ KUPBOUG 2 EKATOOTWV

+ 600 ml vepo

« ANGTL, mépL

FATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOAIEC 00OUTTOG KOUUEVO KONaVEPO

TomoBeToTe OAA T UMKA OTOV TOPACKEUAOTH 0OUTAG (EKTOG ammd Tov KOMavSpo).
EmAé€Te Tn puBUION Yia coUuma pe koppdTia. MpooBéoTte Tov KOMavSpo Kal oepRipeTe.
Av @TIaXVETE TN cOUMA yia Taudid, mapaleiPte Tov KOAavdpo Kat § MAOTE TN HE éva
Xapdyeho and kétaam!

Mapokiviy couma Aayavikwv (toopumna)

+ 2 VTOUATECG HECAiOU PEYEOOUC, ATOPAOIWHEVEG, XWPIG TOUC OTTOPOUC KAt KOUUEVEG OE KUBOUG.
150 g koAokuBdkia o€ KUBoug

150 g kapoTa o€ KUPBOUG

60 g PINOKOPUEVO KPEUHUSL

150 g matdateg o€ KUBoug

150 g payelpepéva pePidia

50 g m\tyoUpt ortaplol

500 ml vepo

1 peyahn koutaAid coumag (20 g) mehtég viopdtag

AMNGTL, mmépL

A TO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOuTaoAld couTTag YINOKOUMEVN HéVTa

+ 1 KOUTaAld couTIag PPETKO KONAVEPO, YINOKOUUEVO

Etoludote ta Aaxavikd Kal avakatéyte ta Pe To TAlyoUpl. TomoBetrote Ta péoa oTov
TIOPAOKEVAOTHA ooUnac. AAaTommepWoTe. MNPooBETTE TO VEPO Kal TOV TTEATE VTOUATAG.
KAeiote To kamakt. EmAéETe TN puBUION Yia coUMa Ye KoppdTia.

A@OU payelpeUTEel, MPooBéoTe Ta pUpwWSIKA Kat Sokiudote 6oo gival (eotn.

Mava perapopPwoeTe auTV TNV avalwoyovnTIK GOUTA O€ Mia o EAA@PId, KAAOKAIPIVE
oouna, mapal&eiPte ta pePUOIA, TIC MATATEG Kal TO MAyoUpl Kal AVTIKATAGTHOTE HE
VTOHATEG, KApOTa Kat KOAoKuOakia.

Touma pe yapideg, Kahapmoki kat yala kapodag
+ 400 g wpEG HeYAAeG Yapideg, xwpic KEAUQOG (16 Tepayia)

+ 100 g otpayylopévo KaAapmOKL KovoépRag

+ 40 g oéhepl, PINOKOUUEVO
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+ 100 g YrAokoppéva KapdTa

+ 60 g YINOKOUPEVO AEUKO KPEUUUSL

+ 200 g yaha kapudag

+ 400 ml vepo

« ANaT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ Tpiupévn kapuda kal okovn Toilt

Avakatéyte TIG Yapideg kat Ta Aaxavikd. TomoBeToTe Ta péoa 0ToV TTAPAOKEVAOTH COUTAG.
MpooBéote To yaAa Kapudag Kat To vepd. ANatomimepwaoTe. KAgioTe To KamdAki Kat eMAEETE Tn
PUBWION Yla COUTA PUE KOMUATIA.

SepPipete T couma e UIMOA Kat TPooBéoTe TPIUpEVN KapLSa Kat Aiyn okovn ToiAL

AuTi n coumra éxel eEWTIKN YEVOT. Av BEAETE Va TNV TOVIOETE IEPIOOOTEPO, MPOCOETTE
OKOVN KAPU 1 Kat péTKo KOAlavspo.

Metd 1o payeipepa, pmopeite emiong va mpoo0£cte VOuvTAG and pull i} VOUVTAG olTaplol
(oUvTov).

@
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ZHoUO1 pe mMaywTto pmavava kat Bavilia

+ 4 UMAVAVEC, KOUMEVEG OE PETEC

+ 200/210 g maywto Bavilia (Yopw oTig 5 PrmdAeq)

+ 250 g MAfipeg yaha

FATO ZEPBIPIZMA

Aiya {axapwTd pmavavag

TomoBETAOTE TIG UMAVAVEG Kal TO TIAYWTO OTOV TAPACKELAOTH ooumag. MpocBéote to yaha.
TomoBeTAOTE TO MAVW MEPOG Kal EMAEETE TN PUBION YIa AVAMELEN.

TepPipete Maywpévo, xwpic va To a@roeTe va mapapeivel £€w, ouvodelovTag To pE Ta
CaxapwTd pmavavag.

EmA£ETE S1APOPETIKA @POUTA KAl YEUGEIG TAYWTOU yla va SnHIoupyRoEeTe TIg S1KEG oag
YeUGEIG GHoUOI. MAvyko, axAadia, poddakiva, Bepikoka Taipialouv wpaia, KaBWg kat To
Maywto Kapapéha i Kavéla.

ZuoU01 ppdoula Kat Kavéla

+ 4 yl000pTIa O6YlOG

+ 350 g ppAouAeG, KOPUEVEC OE oA iy TETapta

+ 2 KOUuTaAEG courag {axapn

+ 1 yepAtn koutahid Tou YAUKOU TpIppévn Kavéa

TomoBetioTe OAa Ta UAIKA OTOV TAPACKELATTY) COUTIAG.

EmAé€Te Tn puBUION Yia avapelEn. ZepPipete apéowc.

Av Ta YlaoUpTIa Kl Ol (PPAOUAEG SV gival maywpéva, HmopEiTe va mpooOéoete 4 maydakia
Yla va pEPETE Ta MaydKia otn owoTh Ogppokpacia. H kavéla mpooBétel pia vooTiun
YAUKId yeuon oTo opou6i, aAAd av POTIUATE UMOPEITE va THV MAPAAEIPETE Kal va TRV
avtikataoToete pe {axapn Bavilia 1} TpIppévn Kavéha.
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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 l'impugnatura centrale del

coperchio.

& AVVERTENZA : Non immergere '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

A Impugnatura superiore K Pannello comandi
B Blocco motore K1 Pulsante di selezione dei programmi
C Sensore di livello K2 Spia del programma Smooth soup
D Connettore del blocco motore (vellutata)
E Lama K3 Spia del programma Chunky soup
E1 Perno (minestra)
E2 Gruppo lama 4 lame K4 Spia del programma Smoothie (frappé)
F Recipiente K5 Spia del programma Easy cleaning
G Impugnatura laterale (pulizia automatica)
H Connettore della campana K6 Pulsante Start/Stop (avvio/arresto dei
I Spina del cavo di alimentazione programmi)
J Cavo di alimentazione K7 Display LED
SUGGERIMENTI:

- 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 allinterno 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

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

Il cavo non é collegato
correttamente.

L'apparecchio non

Collegare l'apparecchio a una
presa di corrente. Assicurarsi che il
cavo di alimentazione sia inserito
correttamente nell'impugnatura
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

Vibrazioni eccessive

CAUSE

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

SOLUZIONI

Collocare '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 é 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 pill adatto alla
preparazione della ricetta

Iniziare nuovamente la ricetta
selezionando il programma pil 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 ml.




PROBLEMI

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

CAUSE

Errata omogenizzazione
degli ingredienti

SOLUZIONI

Mescolare il liquido e gli ingredienti
(fig. 4).

E stato utilizzato
'apparecchio per scaldare
del latte

L'apparecchio non é indicato per
scaldare il latte.

E stato dimenticato un
ingrediente o sono state
modificate le quantita
indicate dalle ricette.

Rispettare le istruzioni delle ricette e
le proporzioni indicate.

RICICLAGGIO

® Smaltimento dei materiali d'imballaggio e dell'apparecchio

Limballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per lambiente

riciclaggio.

QC & che possono essere smaltiti conformemente alle vigenti norme in materia di

Per lo smaltimento dell'apparecchio, rivolgersi al proprio centro assistenza
autorizzato di zona.

® Prodotti elettronici o elettrici non piil utilizzabili:

z

Partecipiamo alla tutela dell’ambiente!
® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti
o riciclati.
< 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 sull'ambiente.

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

e 1 spicchio d'aglio




® 45 cl di brodo di manzo

® 4 porzioni di formaggio a pasta molle ©

® 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 ﬁ
® 60 g di cipolle sminuzzate

e 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

e 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 puo 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

e 15 g di fecola

® 60 cl di brodo di pollame

® 60 g di roquefort

® Sale

DECORAZIONE

® Qualche gheriglio di noce

® 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, '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

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di prezzemolo tritato

e 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
riso 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

e 1 spicchio d'aglio finemente tritato

e 1 dado da brodo di manzo

¢ 63 cl d'acqua

® 1 noce di burro

DECORAZIONE

e 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 puo 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

e 1 spicchio d'aglio pelato

® 1 gambo di sedano affettato sottilmente

® 70 cl d'acqua

e 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 d'acqua

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

e 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

e 150 g di patate tagliate a dadini

® 150 g di ceci cotti

® 50 g di bulgur (grano macinato)

® 50 cl d'acqua

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

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e 1 cm di menta sminuzzata

e 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

e 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 puo esserlo ancora di pilt aggiungendo del curry e/o del
coriandolo fresco. Lo si pud 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)

e 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 ﬁ

® 4 yogurt alla soia

® 350 g di fragole tagliate in 2 0 4

e 2 cm di zucchero

® 1 cc raso 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 pud 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 necessario, use luvas, um pano, etc.). Manuseie a tampa pela pega
central.

& AVISO : Ndo coloque o aparelho dentro de agua.
E fornecido um manual com instrucdes de seguran¢a com o seu aparelho.
Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, leia o manual com aten¢do 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 pedacos(Chunky soup)
E2 4 laminas K4 Indicador luminoso do programa de

F Copo batidos (Smoothie)

G Pega lateral K5 Indicador luminoso do programa Easy

H Conector da taca cleaning (limpeza automatica)

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

J Cabo de alimentacao 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 4gua 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 sequir, 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?

PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

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 nao

funciona Retire uma parte dos ingredientes.
0 bloco do motor (B) Verifique que o conteddo ndo
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

Vibragdes excessivas

CAUSAS

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

SOLUGOES

Coloque o aparelho sobre uma
superficie plana

Volume excessivo de
ingredientes

Reduza a quantidade de ingredientes
da preparagdo

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 preparagdo

Preparagdes mal
misturadas

Pedacos de alimentos
demasiado grandes ou
duros

Reduza o tamanho ou a quantidade de
ingredientes da preparagao

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 preparacéo.
Acrescente liquido

0 aparelho corta
a corrente da
instalacdo 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

N&o selecionou o programa
correto

Recomecgar a receita com a selecdo
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 ml e 300 ml
de liquido.

0Os ingredientes ficam mal
homogeneizados

Mexa o liquido e os ingredientes (fig.
4)




PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

Cozedura mal

realizada ou presa Esquecimento de um

0 aparelho para sopa néo é adequado

Aqueceu leite X
para aquecer leite.

no fundo da taca ingrediente ou modificacdo | Respeite a lista de ingredientes e as

das quantidades previstas proporgdes 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 a eliminacdo do aparelho, contacte o servico apropriado das
autoridades da sua regido.

* Produtos eletronicos ou elétricos em fim de vida:

3¢

Protecao do ambiente em primeiro lugar!

® 0 aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

A Diretiva europeia 2012/19/UE relativa aos residuos de equipamentos elétricos e eletronicos
(REEE) exige que os aparelhos eletrodomésticos usados ndo sejam eliminados no fluxo normal dos
residuos municipais. Os aparelhos usados devem ser recolhidos separadamente a fim de otimizar
a taxa de recuperacdo e a reciclagem dos materiais que os compdem e reduzir o impacto na salde
humana e no ambiente.

RECEITAS
<

s, &
LS
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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

® 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 iniimeros 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

e 1 dente de alho descascado

¢ 1 noz de manteiga

® 1 cs rasa de amido de milho

® 2 cs de queijo mascarpone

® 50 cl de caldo de legumes

10 folhas de manjericdo picadas

® 2 ¢s 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 parmesao.

Este aveludado suave pode ser consumido quente ou frio.

Aveludado de alho francés com roquefort

® 400 g de alho francés as rodelas (s6 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

e Sal

DECORAGAO

¢ Alguns miolos de noz

e Oleo de noz

e 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 reque 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.

PT



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 hortela fresca

® 1/2 limao

® 1 cc de aglicar

e Sal, pimenta

No aparelho, coloque as ervilhas, o pepino, a agua 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 limao. 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 grao 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

DECORAGAO

® 1 cs de salsa picada

® 1 cs 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 pedacos).

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

e 1 dente de alho finamente picado

® 1 cubo de caldo de carne

® 63 cl de agua

® 1 noz de manteiga

* DECORACAO

® 2 cs de salsa picada

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

No final da cozedura, acrescente a salsa e sirva.

Esta sopa pode também ser confecionada no programa « smooth soup » (sopa com
pedagos). Acrescentando um pouco de natas espessas obtera 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

DECORAGAO

e 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 inico 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

DECORAGAO

® 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.

PT



Chorba marroquina

e 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

e 1 colherada (20 gr) de concentrado de tomate

e Sal, pimenta

DECORAGAO

® 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

e Sal, pimenta

DECORAGAO

® Coco ralado e malagueta

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

Esta sopa poderd 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

DECORAGAO

¢ 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-ao deliciosamente para este fim, o0 mesmo se podendo dizer dos gelados
de caramelo ou de canela.

Smoothie de morangos com canela ﬁ
® 4 jogurtes de soja

® 350 g de morangos cortados ao meio ou em quartos

® 2 ¢s de aclcar

® 1 cc rasa de canela em p6

Coloque 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¢do de um bolo muito guloso mas pode nao

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



A BHUMAHMUE! TMpubop BbigenseT nap, KOTOPbI MOXeT BbI3BaTb oOXoru. byabre
OCTOPOXHbI C KPbILLKO (Npn HE06XOAUMOCTN NCNONb3YINTe pyKaBuLy UAWN NPUXBATKY).
KpbILKY AepXKnTe TONbKO 3a LIeHTPanbHYI0 PyuyKy.

& NPEAYNPEXXAEHME : He norpyxaiite npu6op B BOAY.

PyKOBOACTBO C NpaBWiamMi TEXHUKM 6e30MacHOCTY NpuaraeTca K Ballemy yCTpoiicTBy.
Mepen nepBbiM MCNONb30BaHWEM [AHHOTO YCTPOWCTBA BHMMATENIbHO MNpoUTUTE
PYKOBOACTBO 1 COXPAHAITE €ro An1s AanbHeNLero ncnosib3oBaHus.

OMUCAHMUE

A BepxHasa pyyka K MaHenb ynpasnexua
B Bnok motopa K1 KHonka Bbibopa nporpamm
C [latumk nepenonHeHna K2 WHpnkaTop nporpammbl Smooth
D CoepuHeHve ¢ 651o0Kom MOTOpa soup (cyn-niope)
E Hox K3 WHpaukaTop nporpammbl Chunky soup
E1 Ban (06bIYHbIIA Cyr)
E2 Hox c 4 nessuamn K4 WHpnkaTop nporpammbl Smoothie
F Yawa (cmy3n)
G bBokoBas pyuka K5 WHpnkatop nporpammbl Easy
H Pasbem yawm cleaning (aBToMaTuyecKas oumcTKa)
I Pa3zbem ansa WwWHypa anekTponuTaHna K6 Knasuwa Start/Stop (3anyck unu
J WHyp anekTponutaHua BbIK/IOYEHNe Nporpamm)
K7 CeeTtoanopgHbivi aucnnen
COBETbI:

- HekoTopbie nuiwieBble NpofyKTbl MOTYT 3arpA3HATb Yally YCTPONCTBA. ITO He NpefcTaBnAeT
OMacHOCTU HW AN1A YCTPOWNCTBA, HW AJ1A Ballero 370poBbA. [INA yaaneHna 3arpAsHeHus
Hanelite B yally Bofly C HeGOMbLUVIM KOIMYECTBOM CPeACTBa /1A MOCYAOMOEUHON MaLUMHbI
(1 TabneTka, renb/)1AKOCTb MK NOPOLLOK). OcTaBbTe Ha HOUb. 3aTeM cierka noTpuTe ryb6koi,
1 NATHa NCYE3HYT.

-Ecnn npopykTbl octaiotca Ha Bany (E1) m pgatumke nepenonHenusa (C), ucnonbsynte
abpasmBHyio rybKy Ans nX OUMCTKM.

YTO AENATb, ECJIN NPUBOP HE PABOTAET?
T T TR

MopkniounTe Nprbop K poseTke
3NEKTPONUTaHUA. YOeamnTeCh, YTO LWHYP

Mpubop He noaKnoueH
3NeKTPONMTaHNA NPaBUIbHO BCTaBNEH B

K aneKTpoceTn o
pasbem Ha GOKOBOI PyuUKe 1 B CETEBYIO

Mpubop He po3eTKy.

pat6oraet VI3BNeKmTe YaCTb MHIPEONEHTOB.

Bnok motopa (B!
pa (B) MpoBepbTe, UTO6bI COAEPAHKMMOE YaLLn

HenpasWbHO
CynoBapKu He npesbILLano yposeHb MAX n
YCTaHOBNEH Unn
y6eamTech, UTo UHIPeANEHTbI PaBHOMEPHO
3aKpenneH

pacnpeneneHbl Ha iHe YaLuu.




MNPOBJIEMbI MNPUYUHDbI PELUEHUA
Mpunbop yctaHoBNEH
Ha HepOBHoOIA MocTaBbTe NprbGOp Ha PoBHYO
NnoBepXHOCTY, NoBepXHOCTb
CunbHan HeyCcToNuYNBO CTOUT
BMbpaums
Cnuwwkom 6onbluoe
YMeHbLLMTe KONMYecTBO 06pabaTbiBaeMbIX
KONNYecTBo
VNHIpegueHToB
VNHrpeAVeHTOB
JlaTuunk nepenonHeHna
Ha6niogaetca (C) 3arpasHen Ounctute gatuuk (C)

yTeuka Xnpgkoctun

Cnuwwkom 6onbluoe
s EEpeY OMYECTED YMeHbLUMUTe KONMYecTBo 0b6pabaTbiBaeMblx
HacTb Yaln VHIrpeaNeHToB
VHrpeaveHToB
Kycouku npopyKToB
YMeHbILMTe pa3mep Um KoN4ecTso
cwKom 6onblume uin
obpabaTbiBaeMbIX MHIPeANEHTOB
CAVWKOM TBeppble
WHrpeguneHTbl
T [aiiTe MOTOPY OCTbITb B TeUEHME He MeHee
RN ETES OcTaHoBKa MoTOpa, 20 MUHYT, a Take yMeHbLUNTe KONMYeCTBO

BbI3BaHHaA ero
neperpysKom

nnm pasmep obpabaTbiBaembix
VNHIPENEHTOB.
[lo6aBbTe HEMHOTO KNAKOCTN

Pa6ora npubopa

nprBOAUT K
ABADWIHOM Bo BHyTpeHHMe yactn Mpocywwmnte npnbop B TeyeHre 24 4 nepeq
P Y npubopa nonana Bfara | NOBTOPHbIM MOAKIIOUEHUEM.
OTKJII0UEHMIO
3NeKTpoCceT
Yctponcteo
HenpepbiBHO
nogaet 3ByKoBon | [laTuuk nepenonHeHua
curHan, Bce 3arpasHeH (C)
! P QOuuctute gatuuk (C)
CBETOAMOAbI Baw npu6op
YMeHbLUUTE KONNYECTBO NHIPEANEHTOB
MUraloT, Ha OCHalLLieH AaTYNKOM
avcnnee nepenonHexns (C)
oTobpaxaercs

cdE1 vnun cdE2.

Bbniogo nnoxo
NpUroToBUIOCH
VNN MPUCTaeT KO
[HY vaLm

Cnuwkom 6onbluoe
KOJIMYECTBO
VHIPEAMEHTOB

He npesBblwaiiTe MakcMManbHbI
YPOBeHb 3anosnHeHna yawwm (puc. 3)
MHrpefueHTamm

Bbl HenpaBuibHO
Bbl6pany nporpammy
[N1A NPUTrOTOBAEHUA
6noaa

MepesanyctuTe cynoBapky, Bbibpas
NpasubHYIO NPOrpammy Ans
npurotosnexus 6aioga




MNPOBJIEMbI NPUYUHbDI PELUEHNA

Y6epnTech, 4TO ypOBEHb XMAKOCTU
HaxoauTca mexay yposHem MIN n MAX

HepoctaTouHo nnn npun NCNonb3oBaHUn pexxmumos P11 P2
CNNLKOM MHOTO (pumc. 3).
KNAKOCTN [ns pexuma P3 Heobxoanmo

NpeaycMOTPETb KONMYECTBO XKUAKOCTU B
obbeme ot 150 mn go 300 mn.

bniogo nnoxo

D PLAIROMCLIEE HepocraTouHas n ,
WM MIPUCTAETKO | gpuopoaocTs epemeLuam(Te I/IHr‘4p)el:lVIeHTbl BMecTe C
XNAKOCTbIO (pyc.
AHy Yawmn VHrpeaneHToB A P
Bobl pazorpesanu CynoBapka He NpeaHa3HadeHa ans
MOJIOKO pa3sorpeBaHuA MONOKa.

Bbl 3a6b1nv1 04UH 13

VHIPEANEHTOB 1in Vicnonb3yiite NpepycmMoTpeHHbIe
M3MEHWAV NponopumMy, | NPOAYKTbI 1 coBMoAanTe nponopLmu,
npepfycMOTPeHHble B yKasaHHble B peLienTe.

peuenre.

MEPEPABOTKA

+ YTUnr3auma ynakoBoYHbIX MaTepranos 1 npubopa

YnaKkoBKa COCTOUT NCKIOUUTENBHO 13 6e30MacHbIX AN OKpy»Kalowein cpeapl
@ MaTepurasnos 1 MOXeT GbiTb yTUN3POBaHa B COOTBETCTBUN C AECTBYIOLUMMI
%& npasunamu.
Onsa ytunusaumm camoro npubopa cnepyet o6patUTbCs 3a UHbopMaLmein B
COOTBETCTBYIOLLYIO CITy0Y B Ballem parioHe.

- OKOHuaHue cpoKa Cﬂy)Kﬁbl JJIeKTPUYECKOIro N 3JIEKTPOHHOIO oﬁopynosauvm:

3awuTum okpy»Katowyio cpepy!

® Baw npubop cogepXUT 6ONbLIOE KOAMYECTBO MAaTepuanos, NPUrOAHbIX K
MHOTrOKPaTHOMY MCMOMb30BaHMIO UK nepepabdoTke.

< MMepepaiite ero B CMNeUVAnU3MPOBAHHBIN MYHKT MNpuemMa OTXOJOB Ans
nocneayiollei nepepaboTku.

=

EBponeiickaa avpektnea 2012/19/EU no yTunusaummn 3neKTPUYECKOrOo U 3NeKTPOHHOro
obopyfoBaHua (DEEE) Tpebyer, uTobGbl CTapble ObiTOBble 3NeKTPONpUOOpbl  He
YTUAN3MPOBANNCL BMECTE C OBbIYHBIM GbITOBLIM MyCOPOM. Vcnonb3oBaHHble MpUGOpPbI
HeobxoaMMo cobvpaTb OTAENbHO ANA ONTUMM3ALMM NPOLECCa YTUAM3ALWM U MOBTOPHON
nepepaboTKN COCTABASIOWMX MX MATEPUANIOB 1 KOMMOHEHTOB, @ TakkKe A YMEHbLUEHUsA UX
BPE[HOTO BO3[eCTBIA Ha 340POBbe YeOBEKa U OKpYaloLLyio cpepy.
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Cyn-nlope N3 CcBeK/bl C NJ1aBJ/IEHHbIM CblpOM@

+ 450 r BapeHOW Unu nope3aHHo Kybukamu ceeksbl

+ 300 r ouKLLeHHbIX, Mope3aHHbIX KybuKamy NOMYAOPOB

» 60 r 3MesIb4eHHOro NyKa

+ 1 3y6UmMK YecHoKa

+ 450 mn roBsbero 6ynboHa

* 4 nopumm naaBIeHHOro cbipa®©

« Conb, nepeyy

YKPALUEHUE

- Kepsenb

« banb3amunyeckun ykcyc

MomecTuTe OBOLYM 1 FOBAXUIA ByNIbOH B annapat 1A NpurotoBsieHna cyna. [lobasbTe nopumm
cbipa. Noconute, nonepuunte. Bbibepurte nporpammy « smooth soup ».

MopaBaiite cyn rpaHaToOBO-KPacHOTO LBETa, YKPalleHHbI Kepsenem, C [obaBneHuem
HeCKOMbKUX Kanenb 6anb3amM1Myeckoro yKcyca.

CBeKk/la MpeKpacHO coveTaeTcA CO MHOMMMM WHrpeaneHTamu. Bbl Takke Moxete
yKpacuTb Cyn )apeHbiM 6eKOHOM AnA npuaaHua emy 6onee HacblWeHHOro BKyca, a
6nio0f0 ANA NnpasgHUKa YKpacuTb Ky6nkammn npurotoBsieHHo ¢pya-rpa.

Cyn-nlope n3 nomugopos n 6a3vu1|nKa

+ 700 r NOMMI0POB, OUMLLEHHBIX OT KOXKYPbl M CEMAH 1 Hape3aHHbIX YeTBePTUHKaMN

« 60 r n3menbyeHHOro nyka

+ 1 OUMLLEHHDI 3y6UMK YeCHOKa

+ 1 noXKa C/IMBOYHOro Macna

+ 1 CT N KyKypy3HOro Kpaxmana

+ 2 CT N MackapnoHe

+ 500 mn oBoL{HOro 6ynboHa

+ 10 U3MenbYeHHbIX NNCTbeB Bas3nnunka

+ 2 CNKapEeHHbIX N U3MENbYEHHbIX 3ePeH KeflpOBbIX OPELIKOB

+ 2 CnTepTOro cbipa napmesaH

- Conb, nepeyy

PacTBopuTe Kpaxman B He60MbLLIOM KOIMYECTBE XKUAKOCTU.

MomecTuTe NOMUAOPBDI, NYK, CIMBOYHOE Mac/o, MackaprnoHe B annapat AnA NpUroToBeHns
cyna v HaneinTe Tyla PaCTBOPEHHDbIV Kpaxman v oBOLWHON 6ynboH. Cnerka noconute (6ynboH
HEMHOrO ConeHbIN) 1 nonepuwnTe. Bbibepute nporpammy « smooth soup ».

MopaBaliTe cyn, yKpalleHHbIN N3MeNbYeHHbIMU KepOoBbIMU OpeLLKamu, 6a3nnanKom 1 Cbipom
napmesat.

3TOT cyn-niope MOXHO NoAaBaThb Kak ropsAvYNM, TaK U XONOAHbIM.

Cyn-niope u3 nyKa-nopes ¢ cbipom pok¢pop
- 4001 nope3aHHbIX TOHKUMU JTOMTUKaMU 6enbIx HOXeK NyKa-nopesn



+ 60 r n3menbyeHHoro 6enoro nyka

+ 100 r Hape3aHHoOrO Kybukamu KapTopens

» 15 r KyKypy3HOro Kpaxmasna

+ 600 Mn KypuHOro 6ynboHa

+ 60 r cblpa pokdop

« Conb

YKPALUEHUE

+ flnpa HeCKOMbKUX rpeLKnx OpexoB

« OpexoBoe macno

« Cmecb 13 5 BAOB MONTOTOrO NepLa

PacTBOpWKTE Kpaxman B He60/bLIOM KONMYeCTBe XONOAHOro 6yNboHa.

MomecTuTte oBOWWM U Cbip POKPOP B annapaTt AnA NPUroTOBNEHMA Cyna W HaneinTe B Hero
pacTBOPEHHbIN Kpaxman 1 6ynboH. MoconuTte. Boibepute nporpammy « smooth soup ».
Pa3neiite cyn-niope no cynosbiM Tapenkam. MocbinbTe n3mMenbyeHHbIMU Opexamm 1 KanHuTe
HEeCKOMbKO Karnesib 0pexoBoro mMacna. MocbinsTe nepLem us MenbHULbI.

ITOT cyn-niope MOXHO TaKKe MCMNo/ib30BaTb KaK NMPEeKpPacHbll COyC ANA roBsXbero
cTelika.

OoXJaXXAeHHbI FOPOXO0BbIN cyn

300 r ropoLuka

60 I MenKo Hape3aHHOro CNaAKoro Jiyka

300 r Hape3aHHbIX KybuKamu orypLoB

300 mn Boabl

200 MmN coeBbIX CNBOK

20 nnCTbeB CBeXeN MATbI

1/2 numoHa

1 cT noXxKa caxapa

Conb, nepey

MomecTuTe ropoLuek, Iyk, orypLbl B annapart AN1A NpUroToBEHWA Cyna v HanewnTe Tyfa BOAbl 1
coeBbIX CIMBOK. MpunpasbTe. BoibepunTte nporpammy « smooth soup ».

MocTaBbTe B XONOAMNBbHUK Ha 4 Yaca, YTo6bl OXNaANTD.

OtkpouTe annapart. [lobaBbTe caxap, IMCTbA MATbl U COK MOMOBUHKU NMMOHa. Bbibepute
nporpammy « smoothie ».

MopaBaiiTe oxnaaeHHbIM.

Y1o6b1 BKYC cyna 6bin 60nee NMKaHTHbIM, MOXHO A06aBUTL 1 4 1 NacTbl Bacabu, XxpeHa
WM ropuMbl No CTapuHHOMY peuenTy. ina npu cyny 6 BbIp oro BKyca
MOXHO 106aBUTb B Hero 50 r MMHM-NAcTbl AN TYPELKOro ropoxa.
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CorpesBalowuii cyn us msaca nTvubl
+ 200 r nope3aHHON TOHKMMM JIOMTUKaMV MOPKOBU

+ 200 r ManeHbKX BUNKOB LIBETHOW KarnycTbl

+ 60 r U3MesIbYeHHOro NyKa

+ 200 r ¢pune NTHLbI, HAPE3aHHOTO KybrKamu Nno 2 cm

+ 600 mMn 6ynboHa 13 MAca NTULbI



+ 1 My4yoK apoMaTHbIX TpaB (Hanpumep, CBexan NeTPYLLIKa, 1aBPOBbIA NNCT, TUMbAH)

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

+ 1 CT N U3mMenbyeHHON NeTPyLIKN

+ 1 CT N ropunLpbl MO CTapUHHOMY pelenTy

+ 2 CT N KMPHOW CMeTaHbl

Mepemelwaiite oBoOWM MU MACO NTWUbI. [oMecTUTe cMecb B amnnapaT ANA MPUroToBNEHWA
cyna. [lo6aBbTe 6ynboH K TpaBbl. [lobaBbTe conu 1 nepua. 3akpoiTe annapaT u BbibepuTte
nporpammy « chunky soup ».

Moka cyn roToBUTCSA, CMeLLaiTe CMeTaHy 1 ropuuLly.

Korpa cyn 6ynet rotoB, BblHbTE Ny4yok Tpap. MoaaBaiTe Cyn ropAaunM BMecCTe C COYCOM U
neTpyLKOWn.

Bbl moXeTe NnpuaaTh 3TOMY Cyny BOCTOUHbIN BKYC, MUCNOMNb3YA COEBbIIi COYC I PUCOBBIN
YKCYC M yKpacuB ero puaHapom.

npOTeprll‘/'I cyn c nfyKomMm-nopeem um KapTOd)GHEM

+ 300 r n3mesIbYeHHOro NiyKa-nopes

+ 200 r Hape3aHHOro Kybrkamu kaptodens

« 75 ©3menbyeHHOro nyka

+ 1 MefIKo Nope3aHHbIN 3y6urK YeCHOKa

+ 1 Kyb6uK roaxbero 6ynboHa @
« 630 mn BOAbI

+ 1T ncamBouHoro macna

YKPALUEHUE

+ 2 CT N U3MeNbYeHHOro KepBena

MomecTuTe BCe MHrpeaneHTbI B annapat ANA NpUroToBneHnA cyna (Kpome kepsens). Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6ynet rotos, fo6aBbTe KepBenb 1 NoAaBaiiTe Ha CTON.

ITOT cyn TaK»Ke MOXXHO NPUroTOBUTb, NCNONb3yA Nporpammy « smooth soup ». [lo6aBbre
HEMHOTO0 XKUPHOW CMeTaHbl U Bbl NOJTy4NTe 3HAMEHUTbIN Cyn Buum - TpaAVLIMOHHDINA cyn
$paHuy3CcKoll KyxHK.

OsBouwHol cyn

+ 150 r usmenbyeHHOro nyka-nopes

+ 150 r Hape3aHHOW KyOG1Kamn MOPKOBY

+ 100 r kabauKa, Hape3aHHOro KybmKamm

+ 150 r Hape3aHHOW KyOGuKamm perbl

« 100 r u3mMenb4yeHHOro Niyka

+ 1 ounLEHHBIN 3y6UMK YeCHOKa

+ 1 M3menbyeHHbIN cTebenb cenbpepes

« 700 mn BOADI

+ Conb, nepel|

YKPALUEHUME

+ HemHoro TepToro cbipa aMMeHTanb UK, Cyxapuku.

MomecTuTe BCe MHrpeAUEHTb B annapaTt AfA NPUroToBneHus cyna. Bbibepute nporpammy
«chunky soup ».

MopasariTe, LO6aBMB HEMHOIO TEPTOrO CbiPa M HECKOMBKO LIBETHBIX CyXapUKOB CO CIIMBOYHBIM
Macsiom.

@)



Ecnn Bbl X0TUTE caenaTb cyn Gonee NuTaTeNIbHbIM N NOAABaThb €ro Kak efNHCTBEHHOoe
6niof0 3a yKuHom, 3ameHuTe 100 r mopkoBu 1 100 r nyka-nopes Ha 250 r Ky6ukos
Kaprodens.

Kpem-cyn ns cnagkoro Kap'rod)eml n KpaCHOI7I yeyeBuLbl
+ 300 r cnagkoro KapTodens, Hape3aHHOro Kybukamm no 2 cm

+ 60 I M13MeNbYEHHOTO CNAAKOTO JlyKa

+ 100 r KpacHoW YeyeBnL bl

+ 150 r kKapTodens, Hape3aHHOro ybmkamu no 2 cm

« 600 mn BoAbI

« Conb, nepeyy

YKPALUEHUE

+ 2 CT N1 U3MeNbYEHHOTO KopuaHapa

MomecTuTe BCe WHIPEAMEHTbI B annapat ANA NPUroToBeHWA cyna (Kpome KopuaHgpa).
BbibepuTe nporpammy « chunky soup ».

[lo6aBbTe KopraHap 1 NoAaBaiiTe Ha CTo.

Ecnu Bbl rotoBUTe 3TOT Cyn ANA AeTeil, He fo6aBnAiiTe KopuaHApa M yKpacbTe cyn
HapUCOBaHHOII KETYYNOM YNbI6GKOIiO.

MapokKaHcKas wypna

+ 2 CpefHUX MOMUAOPA, OUULLEHHbIX OT KOXYPbI 1 CEMAH 1 Hape3aHHbIX [OSIbKaMu

150 r Hape3aHHbIX A0SIbKaMM1 Kabaukos

150 r Hape3aHHOW JONbKaMy MOPKOBM

60 r n3menibYyeHHOro nyka

150 r Hape3aHHOro AoNbKamu KapTodens

150 r BapeHoro TypeLKoro ropoxa

50 r 6ynrypa (Apo6neHoii NieHnLbl)

50 cn BoApl

1 6onbLuas NoxKa (20 r) ToMaTHOM NacTbl

Conb, nepey

YKPALLIEHME

+ 1.CT N 3menbyeHHON MATbI

+ 1 CT N U3MenbYeHHOro CBEXero KopuaHapa

MoarotoBbTe OBOWM 1 MepemellaiTe Mx ¢ bynrypom. MomecTTe cmecb B anmapat Ans
npuroToBnieHua cyna. [lobasbte conu 1 nepua. [lobaBbTe BOAbl U TOMATHOW NacTbl. 3aKpoliTe
annapart. Bbibepute nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6yfet rotos, fo6aBbTe MPAHOCTY U NOfaBanTe rOPAUNM.

Y1o6bl cAenaTh 3TOT NUTaTenbHblll cyn 6onee NerkuM 1 NOAXOAALMM ANA NETHEro
ce30Ha, 3aMeHUTe TypeLKuil ropox, Kaptodenb n 6ynryp gononHutenbHoii nopumeii
NoMNAOpPOB, MOPKOBbIO 1 KabayKom.

Cyn 13 KpeBeToK, KYKYpy3bl 1 KOKOCOBOro MOJIOKa
+ 400 r 60NbLUIMX CbIPbIX, OYMLLEHHBIX KPEBETOK (16 WTYK)

+ 100 r oTXKaToM KYKypy3bl

+ 40 r nope3aHHOro TOHKUMI JIOMTMKaMm CTebns cenbaepesn

+ 100 r U3menib4E€HHON MOPKOBH

+ 60 r n3menbyeHHoro 6enoro nyka



« 200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

« 400 mn BOAbI

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

+ TepTas MAKOTb KOKOCa 1 Claikunii nepey

MepemeLwaiite KpeBeTKM 1 oBowm. MomecTTe cMecb B anmapaT AnA NPUroToBAEeHUA cyna.
[lob6aBbTe KOKOCOBOrO MOJIOKa 1 BoAbl. [lobaBbTe conu 1 nNepua. 3akpoiiTe annapart v Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

PasneiiTe cyn no Tapenkam v ykpacbTe ero TepToii MAKOTbIO KOKOCa M HEOONbLINM KONNMYECTBOM
cnapKkoro nepua.

TOT CyN € 3K30TNYECKUM NPUBKYCOM MOXHO cAenathb elle 6onee Heo6bIUYHbIM, J06aBMB
B Hero Kappu u/unm cBexero KopuaHgpa. Bbl Takxke moxete ykpacutb ero (nocne
MPUroToB/IEHNA) BapeHOI KNTaCKOW pUCOBOI Nanioi unm sNOHCKMMU MakapoHamn
YAOH.
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CMVBVI 13 6aHaHOB V1 BAHWIbHOIO MOpPOXeHoro
+ 4 Hape3aHHbIX IOMTUKaMu 6aHaHa @
+ 200/210 r BAaHUNBbHOrO MOPOXKEHOro (MPV6N. 5 LWapUKOB)

» 250 Mn uenbHOro Monoka

YKPALUEHUE

» Heckonbko 6aHaHOBbIX KOHbET

MomecTute HaHaHbl U MOpPOXKeHOe B anmapaTt AnA NPUroToBleHWUA cyna. Haneiite csepxy
MosoKa. 3akpoiiTe 1 BbibepuTe nporpammy « smoothie ».

MopaBalite Ha cToON, yKpacMB 6aHaHOBbIMK KOHdETamMu, W HacnaxpanTecb MPOXNaAHbIM
6nogom.

MeHsiiTe GpyKTbl U BUAbI MOPOXEHOro ANA CO3faHUA cBOMX cmy3n. MoxHo
MCNoNb30BaTh MaHro, rpyLy, NepcuK uinm abpukoc, a Takxe Kap MOpOXeHoe

WM MOpOoXKeHoe c Kopuuei.

CMy3|/I n3 KHY6HVIKI/I n Kopuubl

+ 4 coeBblIx Norypra

+ 350 r KNy6HUKK, paspe3aHHON Ha 2 1in 4 YacTn

« 2 cTncaxapa

+ 1 NOMHYI0 Y 1 MOPOLLKa KopuLbl

MomecTuTe BCe MHrpeAvEHTb B annapaTt AfA NPUroToBneHus cyna. Bbibepute nporpammy
« smoothie ». Cpa3y nocne NpuroToBfieHNs NoAaBanTe Ha CTox.

Ecnu ilorypT nnm Kny6HnKa HeJOCTaTOUHO XOJIOAHbIE, MOXKHO 106aBUTb 4 Ky6uKa NibAa,
4yTO6bI OXNaauTbL cmysu. Kopuua npuaaeT HanuTKy N3biCKaHHbII BKYC, HO 06aBNATbL ee
He 06A3aTeNbHO, MOXHO Tb ee He6 KONN4ecTBOM Ba oro caxapa
unn nméunpem.




A YBATA! Mpunag BUnNyckae nap, AKUIA MoXe CNpuynmHuTK onikn. O6epexHo noBoabTeca

3 KPULLKOIO (38 HEOOXiAHOCTI BUKOPUCTOBYITE PyKaBUUKY, MPUXBATKY TOLO). TpumanTte
KPWLLKY 3a LLEHTPasbHY pyuyKy.

& MONEPEOMEHHA : He 3aHypioiTe npunag y Bogy.

IHcTpyKUiA 3 np TexHiku 6 NoCcTa4ya€TbCA pa3som 3 Npunagom.

Mepen nepwum BYKOPWCTaHHAM LbOro MPUNagy YBaXHO MpounTaiiTe iHCTPYKLilO Ta
36epiraiiTe ii ANA NOJANbLIOTO BUKOPUCTAHHS.

onuc

A BepxHa pyuka K MMaHenb KepyBaHHA
B bBnok motopa K1 KHonka Bn6opy nporpam
C [laTuuK nepenoBHeHHA K2 IHavkaTop nporpamm Smooth soup
D Po3’em 610Ky KepyBaHHA MOTOPOM (cyn-niope)
E Jleso K3 IHankaTop nporpamm Chunky soup

E1 Ban (3BMyanHMI cyn)

E2 Jle30 3 4 nentoctkamu K4 IHavkaTtop nporpamu Smoothie
F Yawa (cmysi)
G bokoBa pyuka K5 IHavkaTop nporpamm Easy cleaning
H Po3’em vawi (aBTOMaTUYHE OUNLLEHHA)
I Po3’em anAa WHypa *uBneHHA K6 Knasiwa Start/Stop (3anyck a6o
J WHyp xuBneHHa BVIMKHEHHA nporpam)

K7 CeitnogiogHun gucnnen

MOPAIN:

- [leski xapuyoBi NMpPOAyKTM MOXyTb 3abpyfHioBaTW uawy npuctpolo. Lle He npepacTasnse
Hebe3neky aHi Ans NPUCTPOIO, aHi ANA Baloro 340pos’s. [Ansa BujaneHHs 3abpyaHeHHs
HanuiTe B YaLly BOAY 3 HEBENMKOIO KiNbKiCTIO 3aCoby Ans NocyaoMuinHOI MawwmHu (1 TabneTka,
renb/piaviHa abo NopoLokK). 3anuiuTe Ha Hiy. MoTiM 3nerka noTpiTh rybKoto, i NNAMM 3HUKHY Tb.

-fAkwo npopyktn 3anuwatotbca Ha Bani (E1) Ta Ha patumky nepesaHTaxeHHA (C),
BUKOPVCTOBYWTE abpasmBHy rybKy 4 iX OUMLLEHHS.

WO POBUTU, AKLLO NMPUNIAA HE NPALIOE?

HECMPABHOCTI NPUYNHU PILLEHHA
YBIMKHITb Npunag y po3eTky.
. . MepeKoHaTecs, WO LUHYP KUBMEHHA
Mpunapa He nip'egHaHWiA fo P o u yP ,
PO3eTKN NPaBUNbHO MiAKIOYEHNI A0 PO3'emy,
po3miLLieHoro Ha 6oKoBil pyuLli
npunaay, Ta io PO3eTKu.
Mpunag He npauioe 3abepiTb YaCTVHy 3alBUX iHrpPefiEHTIB.
Bnok motopa (B) MNepekoHarTecs, WO KinbKicTb
HenpasubHO iHrpepieHTIB He NepeBULLYE NO3HAYKM
BCTaHOBNEHUI abo MaKCVMasnbHOrO PiBHA HAaNOBHEHHSA
3aKpinneHnn i LLIO BOHM PiBHOMIPHO pO3TaLLOBaHi
BCepeAVHi YaLli.




HECMPABHOCTI

HagmipHi Bi6pauii

NPUYNHN
Mpunapg yctaHoBReHNN
Ha HepiBHill NoBepPXHi,
npunag He 3akpinneHui

PILLEHHA

MocTaBTe Npunag Ha piBHY
MoBepXxHI0

3abaraTo iHrpegieHTiB

3MeHWiTb KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB

BuTikaHHA pignHn
Yyepes Kpan yawi

[Jatunk nepenosHeHHsa (C)
3abpyAHeHNi

OuncTitb gatuvk (C)

3abarato iHrpegieHTiB

3MeHLWITb KiNbKiCTb iHrpefieHTiB

MoraHo
nepemilyoTbca
iHrpepieHTn

LLImaTouku i 3aHaaTO
Benuki abo TBeppai

3MeHLWiTb Po3mip abo KinbKicTb
iHrpedienTiB, WO NnignaraoTb
06pobui

3ynuHKa MoTopa Yepes
CrpaLoBaHHA AaTunKa
nepenoBHeHHA

MNoTpibHo oxonoanTy Npunag
NPOTAroMm LoHanmeHLwe 20 XBUIVH
i 3MeHWMTI po3mip abo KinbKicTb
iHrpegienTiB, WO nignaraioTb
06pobui.

[opanTe pignuHy

Mpunag BUMKHYBCA

Mpwnag
BUKOPVCTOBYBABCA B
MiCLji 3 BUCOKUM pPiBHEM
BONIOrOCTi

HeobxigHo BUCywnTM Nnpunag
NPOTArom 24 rofjnH i NOBTOPUTA
cnpoby.

MpucTpiia
6e3nepepBHO nofae
3BYKOBWI CUrHan,

yci citnogiogn
6n1maloTb, Ha gucnnei

3abpynHeHuit gaTumK
nepenoBHeHHs (C)
Mpunag obnagHaHnin
[aTYNKOM

OuncTitb patumk (C)
3MeHLLIiTb KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB

BifobpakaeTbca cdE1 | nepenosHeHHs (C)
abo cdE2.
He nepeBuLLyiiTe NO3HAYKN
3abarato iHrpegieHTiB MaKCMMasibHOTO PiBHA HaMOBHEHHA
(man. 3).
O6paHoO HeBipHY MpopoBXyviTe NPUroTyBaHHA,
MpurotysaHHa nporpamy npaBwabHO BUGPABLUN NpOrpamy
NPOWILLNO HEBAANO N R
a60 npoayKTI ocin I'IepeKOHaMTecg, Lo pianHa
ey 3HAXOANTbCA MiXK NO3HaUKamMM1

HepoctaTtHbo abo
3abaraTo piguHu

MiHIManbHOro i MakCMManbHOro
piBHA HaNOBHeHHA Ana nporpam P1
i P2 (man. 3).

[na nporpamu P3 06'em pignHn
noByHeH ctaHoBnT 150 -300 mA.




IHrpepieHTV NoraHo Poamiwarite piguHy Ta BCi
nepemiwwanuca iHrpepieHTn (Mman. 4)
Mpunag 6ys Mpwnag Ana NpUroTyBaHHA cyn
MpuroTtyBaHHA punaa oy . punan A p, YBaHHA Cymy
M BUKOPWCTaHWiA ans He NpuU3HaYeHnn Ana nigirpisaHHA
NPOWLLO HEeBAANO Lo
. nigirpiBaHHA MonoKa MonoKa.
abo npopyKTn ocinu
Ha Hi YaLwi Bwv 3abynu opvH 3 . .
. - . BuikopucToByiiTe nepepbayeHi
iHrpepieHTiB @60 3MiHUNK - o
. NPOAYKTY i fOTPUMYIATECH
nponopuii, nepen6ayeHi B . .
. NponopLii, 3a3HaYeHnX B peLenTi.
peuenri.

TUNI3ALIA

- YTunisauia nakysanbHuX matepianis i npunagy

(p YnakoBKa BWroTOBfeHa 3 MaTepianiB, AKi He CTaHOBNATb 3arposy AnAa
HaBKONIWIHBOTO CepefoBulla W MOXYTb OyTu yTWni3oBaHi 3rigHO 3
% NOJIOXKEHHAMM YMHHOTO 3aKOHOAABCTBA.

Ona oTpumaHHA iHpopMmauii wWopo yTunisauii npunagy 3BepHiTbcA O
BiZJNOBIAHOI CNY>6V B BaLLOMY PaiioHi.

+ 3akiHYeHHA TepMiHy Cny>K61 eNeKTPUYHOro Ta eNIeKTPOHHOro o6nafHaHHA.

3axuijaiimo HaBKONWLUHE cepefoBuLle pasom!
E ® Uen npunag MicTuTb MaTepianu, aki MOXyTb 6yTn nepepobneHi abo NOBTOPHO
BUKOPUCTaHi.
— < BifHeciTb Leit Npunag Ha nepepo6Ky Ao NYHKTY NpriioMy NobyToBX BiAXOAIB.

€pponeiicbka gupekTriea 2012/19/EU 3yTunisaLlii eneKTpUUHOro Ta eNeKTPOHHOro obnagHaHHA
(DEEE) BuMmaraeg, wob ctapi nobyToBi enekTponpuaagn He yTusisyBanu pasom 3i 3BUYaNHUM
nobyToBMM CMITTAM. BuKkopucTaHi npunagyn HeobxigHO 36MpaTn OKpemo AnA onTuMmisauii
npouecy yTunisauii Ta NOBTOPHOI NepepobKn CKNagoBuXx iX MaTepianisB i KOMMOHEHTIB, @ TAKOX
NA 3MEHLUEHHSA iX LWKiAIMBOro BMIMBY Ha 340POB'A NIOANHY | HABKOMNMLLHE CepeAoBuLLe.
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BypakoBui1 cyn-niope 3 cupom «Becena KopiBka»©
+ 450 r BapeHoro 6ypsKy, HapizaHoOro Kybukamu

+ 300 r nomigopiB, oUNLLEHNX | Hapi3aHUX KyOGrKamm

+ 60 r gpi6HO Hapi3aHoi LMbyni

+ 1 3y6UMK YaCHWKY



+ 450 mn AnoBMYoro 6ynboHy

- 4 nopuii cnpy «Becena kopiska»©

« Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« Kepsenb

« banb3amiuHum ouyet

Moknaditb y cynoBapKy OBOYi, 3anuiiTe AnoBuuMM OynbiioHoM. [lofaiite nopuiiHWin cup.
MoconiTtb, nonepuitb. Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MopaBarite cyn, Wo HabyB NMPUEMHOrO rPaHaTOBOrO KOMbOPY, NPUMNPaBNEHWU KepBenem i
KiflbKkOMa Kpannamu 6anb3amiyHoro ouTy.

BypsAK - Lie 0BOY, AKNII NOEAHYETbCA 3i cCMaKom 6araTbox iHWwMX iHrpepieHTis. Hanpuknag,
KOMNN y Bac € 4ac, BM MOXKeTe NpUnpaBnTH 1Oro cMaXkeHnm 6eKoHom, o6 aopaTn cmaky,
a60 HaBiTb Ky6nkamm ¢pya-rpa, Wo6 cTBOPUTU CBATKOBY CTPaBy.

Cyn-niope 3 nomigopis Ta 3 6asunikom

+ 700 r ounLEHUX NOMIZOPIB 6€3 HACIHHA, MOPI3aHKX Ha YOTUPW YaCTUHN

+ 60 r Api6HO Hapi3aHoT Lnbyni

+ 1 3y6UMK OUMLLEHOTO YaCHUKY

+ 1 KynbKa BepLIKOBOro Macna

+ 1 HENOBHa CT. N1. KYKYPYA3AHOro KpoxXmaJiio

+ 2 CTONOBI IOXKKN MackapnoHe

+ 500 mn oBoYeBOro 6ynbioHy

+ 10 nucTKiB Nopi3aHoro 6asuniky

+ 2 CTONOBI NOXKM NiCMAXKEHVX i NOAPIGHEHNX KeAPOBMX ropixis

+ 2 CTONOBI NOXKWN HAaTePTOro napmesaHy

« Cinb, nepeub

Po3BepiTb Kpoxmarb y HeBeNUKiii KinbKocCTi pignHW.

Moknaditb y cynoBapky nomigopu, uUuOynio, YacHUK, Macno, PO3YMHEHWA KpOoXMalb,
MacKaprnoHe Ta JofaliTe oBouyeBUi GynbiioH. Tpoxu NoconiTb (NiACONEHNI paHille GynbiAoH)
i nonepqn'b Bnbepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

n Te cyn npunp ap KefpoBMMM ropixamm, 6asunikom i

napmesaHom.

Cyn-niope 3 unbéyni-nopeii Ta 3 cupom Pokpop
400 r gpi6HO Hapi3aHoT uMbyni-nopei

60 r apibHO HapizaHoi 6inoi uMbyni

100 r KapTOMnAi, Hapi3aHoOi KyGuKammn

15 r kpoxmanio

600 Mn1 KypAYOoro 6ynbinoHy

60 r cupy Pokdop

« Cinb

OO®OPMJIEHHA

« Kinbka agep BonocbKoro ropixa.

« lopixoBa onis

+ 5 ropoLUVH MeSIEHOro AYXMAHOIO MepLio

Po3BeaiTb Kpoxmasnb y HeBeNMKil KiflbKOCTi XONOAHOTO 6YNbIOHY.

Moknaaitb y cynosapKy oBoui, 6ynbiioH, Kpoxmarb i Pokdop. Moconitb. Bubepit nporpamy
«Smooth soup » (cyn-niope).




Po3nuitte cyn-niope y ruboki Tapinku. MocunTe 38epxy Hapi3aHMKM ropixamu i foAanTe Kinbka
Kpanesnb ropixosoi onii. 3MeniTb AyXMAHUIA NepeLib Y MANHKY. Ta AofalTe oro B Cyn-niope.
Lieii cyn-niope MoXKHa TaKOX NofjaBaTu AK COYC A0 BiAGMBHOI 3 ANOBUYNHU.

XOJ'IOAHI/IVI cyn i3 3eneHoro ropouKy

300 r ouuLLEeHOro 3eN1eHOro ropoLKY

60 r Api6HO HapizaHoi unbyni

300 r oripkiB, Hapi3aHUX Ky6ukamn

300 mn Bogu

200 r coeBoro coycy

+ 20 nucTKiB CBIXOT M'ATN

+ 1/2 numoHa

« 1u.n. uykpy

+ Cinb, nepeub

MoKnaaiTb y CynoBapKy 3eeHni ropoLoK, Lbyrio, COEBMIA Cyn, pofaiiTe Boaw. MprnpasTe.
Bnbepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

Moknagitb coyc Ha 4 roAVHN Y XONOAUNBHUK, W06 BiH OXONOHYB.

Bigkpwuiite cynoBapky. [lofaite uykop, nMCTA M'ATM N CiK MONOBWMHW NMMOHa. Bubepitb
nporpamy « Smoothie » (cmysi).

MopaBsatiTe Cyn ToAj, KONW BCi iHrPeAieHTV NepeMmillaloTbCA HaNeXHUM YAHOM.

o6 cyn maB nikaHTHUII NpUCMaK, MOXeTe foAaT 1 YaiiHy NoXKYy coycy Bacabi, XpiHy
a60 KnacuuHoi ripunui. Moxete Takox fioaatn 50 r Api6HNX MaKapoHiB a6o TypeLbKoro
ropoxy, 06 36araTuTi cMak Lboro cymny.

)
%, @

]
niey o

CUTHMIA cyn i3 fOMaLUHbOI NTULL

+ 200 r Api6HO Hapi3aHOT MOPKBM

+ 200 r ManeHbKIX NaroHiB LBITHOT KanycTu

+ 60 r ApibHO Hapi3aHoT Lnbyni

+ 200 r ¢pine NTuLi, Hapi3aHOro KybrKamy PO3mMipom Ao 2 cM

+ 600 mn 6ynbiioHy 3 NTnLi

+ 1 My4yoK ByXMAHUX TpaB

+ Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

+ 1 CT. n. Hapi3aHOI NeTpyLWKn

+ 1 CT. 0. TpapuuiiHoi ripunui

+ 2 CTONOBI NOXKW rYCTUX BEPLUKIB

3miwaiite oBoui Ta M'Aco nTuui. Moknaaitb y cynosapky. [opjaiiTe GynbioOH i My4oK
AyxmAHWX Tpas. MMpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuiite cynoBapKy 1 BUGepiTb nporpamy
« Chunky soup » (3BryaiiHwii cyn).

Tum yacom, 3milanTe BEpLLKY i FipunLio.

MicnA 3aBepLIeHHA NPUTOTyBaHHA BUNMITb ByKeT AyxMAHUX Tpas. [ofaBaiiTe cyn rapAaymm i3
COyCOM i MeTPyLIKOI0.

MoxHa HapaTm cyny cXigHOro KOnoputy, AOAABLIM apOMaTHOrO COEBOFO COyCy Ta
pucoBOro outy i npunp ioro nogpi6 KopiaHapom.




Cyn i3 ynbéyneio Ta KapTonnero

+ 300 r Api6HO Hapi3aHoi LuMbyni

+ 200 r KapTOnNi, HapizaHoi KybrKamm

+ 75 Api6bHO Hapi3aHoi unbyni

+ 1 3y64MK oumLLEHOro APIGHO HAapi3aHOro YaCcHNKY

+ 1 Ky6UK ANOBNYOro ByNbioHy

« 630 mn BOAN

+ 1 KynbKa BEPLIKOBOro Macna

OO®OPMJIEHHA

+ 2 CTONOBI NIOXKKM Hapi3aHOro KepBesnto

Moknaditb yci iHrpepieHTM [0 CynoBapKkW, OKpiM Kepsento. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BUvaiiHui cyn)

Micna 3aBeplUeHHA NPUrOTYBaHHA fofaNTe KepBenb i nofasanTe cyn.

Lleii cyn MoXe roryBaTUCA TaKOX 3 BUKOPUCTaHHAM nporpamm « Smooth soup » (cyn-
niope). [lopaiTe TPOXM rycTux CBiXKNX BepLIKiB, i y Bac Buiije 3SHAaMeHUTUI cyn-niope
Biluicyas, 0 roTyeTbCA 3a TpaauLiiiHUM peLienTom ¢ppaHLy3bKoi KyXHi.

Cyn i3 oBouiB

+ 150 r Api6HO HapizaHoi unbyni-nopei

+ 150 r MOPKBU, Hapi3aHoi Kybukamn

+ 100 r Hapi3aHoro Kybvkamu Kabauka

+ 150 r pinu, Hapi3aHoi Ky6rkamn

+ 100 r Api6HO Hapi3aHoi Lnbyni

+ 1 3y64MK OUMLLEHOTO YaCHUKY

« 1 rinouka ApibHO Hapi3aHoi cenepwn

« 700 mn BOAN

« Cinb, Nnepeub

OO®OPMJIEHHA

+ Tpoxu cnpy «EMmeHTanb» abo HaTepToro cnpy «KoHTe», FpiHKu

Moknagitb yci iHrpeaieHTV Ao cynosapku. Bubepitb nporpamy « Chunky soup » (3BnyaitHuin
cyn).

MopaBaliTe Cyn pa3om i3 HEBENMKOIO KiNbKICTIO HaTEPTOro CYPY Ta rPiHKaMm 3 Mac/oM.

Axkwo Bn 6axkaeTte, Wo6 Lert cyn 6yB 6inbl NOXNBHUM, 3aMiHiTb 100 r MOPKBM Ha 250 1
KapTomni, HapisaHoi Ky6ukamu.

Cyn i3 conogkoil KapToni Ta KpacHOI coueBuLi
+ 300 r conofKoi KapTomni, Hapi3aHo! Kyb1Kamm Mo 2 cm

+ 60 r Api6HO HapisaHoT Lnbyni

« 100 r KpacHoi coueBmLi

+ 150 r KapToni, Hapi3aHoi Kybrkamu no 2 cm

« 600 mn BOAN

+ Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

+ 2 CTONOBI NOXKM KopiaHapy

Moknagitb yci iHrpeaieHTV fO CynoBapKm, OKpiM KopiaHapy.

Bu6epitb nporpamy « Chunky soup » (3BMuaiiHui cyn).

MpunpaBTe KopiaHAPOM i NoaaBaiTe cyn [o CTONy.

AKwo uen cyn 6yayThb icTU AiTH, He KNaAiTb KOpiaHAP, a NPpMKpackTe 110ro NOCMILLKOIO,
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OBaHOI0 KeTuy ©.

MapOKKaHCbKa wypna

+ 2 OuMLLIEHNX NOMIJOPU CepeiHbOro PO3Mipy, HapizaHux Kybrkamu

+ 150 r KabaukiB, Hapi3aHUX KybrKkamm

150 r MOPKBW, Hapi3aHoi Kybrikamu

60 r api6HO HapizaHoi MGy

150 r kapToni, Hapi3aHoi Ky6rkamm

150 r TypeLbKoro BapeHoro ropoxy

50 r NWeHNYHOI Kpynu

500 mn Bogn

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

Cinb, nepeub

OO®OOPMIJIEHHA

+ 1 CT. n. Hapi3aHoi M'ATK

« 1.CT. n. cBiXOro KopiaHapy

MigroTyiTte Ta 3miwanTe 0BOYi 3 NWweHWYHO Kpynoto. Moknagite y cynosapky. MpunpasTe
cinnio Ta nepuem. [lopaiTe BoaM Ta TomaTHOi macTw. 3akpuiTte. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BUvaiiHun cyn).

Micna npuroTyBaHHA AofaiTe AyXMAHI TPaBM Ta BXMBaiiTe Cyn rapAaumm.

o6 nepeTrBopuTM Lieii MOXMBHMIA Cyn Ha 6Ginbw nerkwii NiTHI cyn, He KnapiTh
TypeubKuii ropox, KapTonio Ta YHY Kpyny, 3aMiHiTb iX noMigopamu, MOpPKBOIO
Ta Kabaukamn.

Cyl1 13 KpeBeTKaMy, KyYKypyA30i0 Ta KOKOCOBMM MOJIOKOM
+ 400 r BEIMKMX CMPUX OUMLLEHNX KPeBeTOK (16 LTYK)

100 r KoHCepBOBaHOI KyKypy/A3u, nonepeHbo 31UTH Boay

40 r Hapi3aHOro NUCTA cenepu

100 r gpibHO Hapi3aHOT MOPKBHK

60 r 6inoi api6HO HapizaHoi UMby

200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

400 mn Boan

Cinb, nepeupb

OO®OPMJIEHHA

+ HatepTuin Kokocosuii ropix i CTpyukosuii nepeLb

3miwanTe KpeBeTKM 3 oBoyamu. Moknagitb y cynoBapky. [lofante KOKOCOBOro MOJIOKa Ta BOAU.
MpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuitte i1 Br6epiTb nporpamy « Chunky soup » (3BnyaiiHuii
cyn).

Po3nuiite cyn y cynHuLi, npunpaeTe TepTUM KOKOCOBUM rOpixoMm, JoAainTe TPOXM CTPYYKOBOrO
nepuo.

EK30TMYHMIA NPMCMaK LbOro Cyny MOXKHa MiACWINTK, AoAaBLIM A0 HbOrO Kappi a6o
cBiXKOro Kopiawapy. Bu moxere npunpaBuTu 1HOro nicia NPUroTyBaHHA BapeHOI0
PUCOBOIO KUTACbKOIO NOKLUMHOIO 260 AMOHCbKOIO NOKLINHOIO Y/IOH.
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baHaHoBUIN CMV3i 3 BaHiIbHUM MOpoOo3MBOM

+ 4 6aHaHW, Hapi3aHi WmaToYKamu

+ 200/210 r BaHiNbHOro MOpo3mBa (MPUGM3HO 5 NOXOK)

+ 250 mn He36MpaHOro MosioKa

OO®OPMJIEHHA

- BbaHaHoOBI LykepKku

Moknagite 6aHaHu Ao CynoBapKu. 3anuiiTe 3Bepxy MONIOKOM. 3aKpuiiTe CynoBapKy Ta 06epiTb
pexum « Smoothie » (cmys3i).

MopasariTe O cTONy 3 6aHaHOBMMMU LiyKePKaMU Ta KyLUTYITe oApasy.

3miHtoiiTe GppyKTH il MOPO31BO, 106 CTBOPUTM CBOT BNacHi cmysi. MaHro, rpyLua, nepcuk,
abpukKoc - yce nigifnae ANA NpUroTyBaHHA CMysi, TaK camo, AAK i MOPO3MBO 3 Kapamennio
ab6o BaHinnto.

MonyHu4yHuN cmy3i 3 Kopuuelo

« 4 coeBMX NOrypTn

+ 350 r nonyHuui, Hapi3aHoi Ha ABi 2 a60 4 YacTVHK

+ 2 CTONOBI NOXKU LyKpY

+ 1 noBHa u. 1. Nyapu Kopui @
Moknagitb yci iHrpeaieHTV O CynoBapKu.

Brbepitb nporpamy « Smoothie » (cmysi). lMogasaiiTe Bigpasy.

AKwo ilorypTu Ta NONYHNLA He AiyKe XO/I0AHI, BM MOXeTe AofaTh 4 Ky6uKa nbopay, o6

oxonoauTn cBin Aecept. Kopuusa fgoaae cMayHoro npucmaky, ane BU Moxete o6iiTuca
6e3 Hei a60 3aMiHNTHN Ti BaHINbHUM LlyKPOM uu im6upom.



A ECKEPTY: KypbinfblHbI3 KyWikTepre okenyi MyMkiH Gyabl LibiFapadbl. Kaknaktbl
XaHe enLiey canTblasiFbiH abannan yctaHpl3 (kaxeT 6onca, KonFanTbl, TakTaHbl, T.6.
nalganaHblHbI3). ©niey canTblasiFblH opTanblk 6eniriHeH ycTaHbI3.

& ECKEPTY : KypbinfbiHbl cyFa 6aTbipMaHbI3.
KypbinFbimeH Gipre kayincisaik Typanbi Hyckaynap Kitanwachbl KaMTbIFaH.
Byn KypbinfbiHbl GipiHLLI peT nanaanaHy anabiHAa KitaniaHbl MyKUST OKbIM LUbIFbIM,
6onaluakTa aHblKTama any YLUiH cakTan KoMbIHpI3.

CUNATTAMACHI

A Xoraprbl can J OnekTpmeH kopekTeHaipy 6aycbimbl

B KosranTkbiw 6nori K Backapy acnan6eti

C TonbIn keTkeHAi GingipeTiH K1 Bargapnama TaHaay TywMmeci
anKblHOAFbILL K2 WNHrpegveHTTEep MaiganaHraH

D KosranTkblwTbl 6ackapy 6noriHiH copna bargapnamacbiHbIH TYWMECH
axblpaHabIChbl K3 WHrpegneHTTep MaiiganaHbaraH

E Mbiwak copna bargapnamacbiHbIH TYWMECH
E1 Binik K4 Cwmysu bargapnamMachiHbiH TyWMECI
E2 Teprt GenikTi nbiwak K5 OHalt Tazanay 6argapnamachiHbiH,

F TocraraH TyMMmeci

G bynipgeri can K6 Start/Stop (Icke kocy/TokTtaty)

H ToctaraH axbipaHabiCbl TYMMeci

| 3OnekTpmeH KopekTeHAipy baycbiMblHa K7 KL akpaHbl

apHanfaH axblipaHgbl

KEHECTEP:

- Kelbip TamakTap KypbInfbiHbIH biAbICbIHAA AaKTap kanablpybl MYMKiH. Byn KypbinfbiFa
Hemece AeHcaynbifblHbI3Fa ewbip acep eTnengi. [Jakrapabl KeTipy YLiH KypbInFbIHbIH
bIABICBIH CyFa canbin, 6ipa3 biabIC Xyy 3aTbiH (1 TabneTtka, CyMbIKTbIK, YHTaK) KOCbIHbI3.
TyHOe cyda kangblpbiHbi3. CoAaH KemiH bICKbILLINEH aKblpbiH KbiPbIHBI3: AakTap KeTyi
Kepek.

- Erep 6inikte (E1) >xeHe Tonbin kety aatuvrivae (C) pakrap ani kanca, onapael KeTipy
YLWiH abpa3suBTik bICKbILTbI NainganaHbiHbI3.



ErEP K¥PAIl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK?

Kypangapbl anekTtpMeH KopekTeHaipy
po3eTkacblHa KOCbIHbI3. OreKTPMeH
Kypan anekTp xeniciHe | KopekTeHaipy 6aycbiMblHbIH Gyvipaeri
*anraH6araH CanTblH aXbIpaHAbICbIHA XaHE Xeninik
poaeTkara AYpbIC CanblHFaHbIHA k&3
HKETKI3iIHI3.
Kypan xymbic
icTemeigi Kypam 6eniktepaiH »apTbIChbIH anbirn
TacTaHpl3.
Kosranbkbiww 6rori (B) | Copna nicipriLL TocTaFbIHbIHbIH, iLliHAer
[Aypbic opHaTbinMaraH | Kypam GeniktepaiH MAX aeHreviiHeH
Hemece GekiTinvereH acnaraHblH TEKCEPIHi3 XaHe kypam
GenikTepajH TocTaraH Ty6iHae Gipkernki
canblHFaHblHa K83 XEeTKI3iHi3.
Kypan Teric emec
6eTTe opHanackaH, Kypangbl Teric 6eTke KOMbIHbI3.
©re KarTbl gipin OPHBIKCbI3 TYP.
Kypam GeniktepaiH eTe | ©HOeneTiH kypam Geniktepain,
Ken MerLuepi. MenLiepiH a3anTbliHpI3.
TonbIn KeTKkeHaj
TocraraHHbIH 6ingiperiH 6epriw (C) BepriwTi (C) TazanaHbi3.
Xorapfbl GeniriHeH nacTaHFaH.
CYMbIKTBIKTbIH aFybl
Garikanagp! Kypam GenikrepaiH ete | ©HaeneTiH Kypam GenikrepaiH
Ker MerLiepi. MerLIepiH a3aiTbIHbI3.
OHimHIH GenikTepi eTe | ©HaeneTiH Kypam GenikTepaiH enemiH
YIIKEH HEmMece eTe KILLIPENTIHI3 Hemece MernLuepiH
KaTTbl. a3anTbIHbI3.
Kypam Geniktep KoaranTkpiw 6roriH 20 MUHyTTaH kem
Aypbic apanacnaigbl | KypanaeH aca eMec yakbIT 601bl CankbIHAATLIHBI3
XKYKTEnyiHeH »XeHe eHaeneTiH Kypam GenikrepaiH
TyblHOAFaH KO3FaNTKbILL | ©rLIeMiH KiLLipenTiHi3 Hemece
GnoriHiH ToKTaybl MerLiepiH a3anTbIHpI3.
A3 FaHa CyMbIKTbIK KOCbIHbI3.
KypanabiH >KyMblICbl
QNEKTP XKeNiCiHiH, KypanapH ik 6enirive | Kypanabl kanta kocydaH bypbiH 24
anarTbl axblpayblH binFan TMai. carat 60oMbl KenTipiHi3.
TyAblpagp!




Kypbinfbl y3aikcia
ObIObICTBIK CUrHan
LiblFapagbl,
6apnbik XLLA-Tap
KbIMbINbIKTaROb!
KeHe aKpaHda
cdE1 Hemece cdE2
KepceTineai

TacbIn TerinyaeH
Kopray ceHcopbl (C)
Ci3aiH KypanbiHbI3
aca TonbIn KETKEHAj
6ingipeTiH GepriluneH
(C) »xababiKTanfaH.

CeHcopapbl Tazanay (C)
Kypam GeniktepaiH MenepiH
a3anTbIHbI3.

Tafam aypbic
JdavibiHaanmagbl
Hemece
TOCTaFaHHbIH, TYGiHe
xabbicbin kanagbl

Kypam GeniktepaiH eTe
Ken merLepi.

Kypam Geniktepai ToctaraHb!
TONTbIPYAbIH €H XOFapbl AeHreiHeH
acbipmaHbI3 (3 cyperT).

Cis Tarampapgb!
AanbiHAay YLUiH
6arpapnamaHbl AypbiC
TaHOamagblHbI3.

Taramabl AavibiHAAy YLUiH OYpbIC
6argapnamaHbl TaHaay apkbinbl copna
nicipriLTi KanTa icke KOCbIHbI3.

Tafam aypbic
fAavibiHaanmagb!
Hemece
TOCTafaHHbIH Ty6iHe
xabbicbin kanagbl

CyMbIKTbIK KETKINIKCI3
Hemece eTe Ker.

P1 xoaHe P2 peximaepiH kongaHy
6apblCbiHAA CYMbIKTBIKTbIH, AEHrevi

MIN >xeHe MAX aeHrelinepi apacbiHaa
eKeHfiriHe Ke3 XeTki3iHi3 (3 cyper).

P3 peximi yLUiH CyMbIKTbIKTbIH Kenemi
150 mn-aeH 300 mn-re aetiH GonFaHbIH
Kaparanay Kepexk.

Kypam GenikrepaiH,
XKETKINIKci3 Gipkenkiniri.

Kypam Genikreppi cyibIKThIKNeH Gipre
apanacTbipbiHbI3 (4 cypeT).

Copna nicipriLL CyTTi XbIMbITY YLUiH

Ci3 CYT XbINbITTbIHbI3. apHanmaraH,
WHrpeavenTTepai

YMbITbIN KETY HEMece WHrpegneHTTep TisiMiH xoHe
peuenTTepae peuenTTeri nponopumnsnapabl
YCbIHbIMFaH KonaaHbIHbI3.

merLieprepai esrepry.

KAWUTA ©HOEY

» KanTay matepuanaapbiH xaHe Kypanapl naiaara acbipy

KanTama Tek kopLuaFaH opTa YLUiH Kayincis MaTepuaniapaaH FaHa Typapl
XOHe KonaaHbICTaFbl epexerepre calikec nanaara acklpblybl MyMKiH.

KypanablH e3iH naigara acblpy GovblHWA aknapaTt any YLWiH cisgid
ayAaHblHbI3aarbl COMKEC KbI3MET KepceTy opTarblfbiMeH xabapnacbiHbl3.
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* OneKTpni XoHe 3MEKTPOHALI XabAbIKTbIH KbI3MET eTy Mep3iMiHiH asKTanybl:



KoplafraH opTaHbl KOpFanbik!

E ® CiagiH KypanbiHbI3AbIH KypaMbliHaa ken peT nanjanaHyfa Hemece kaiTta
eHaeyre 6onatblH MaTepuangapabiH kernTereH meniwepi 6ap.

_— S OHbl KaiiTa eHAey YWiH MamaHgaH4apbinFaH kKangbiktapabl kabblngay
OpHbIHA BTKI3iHi3.

OnekTpni xaHe anekTpoHAbl kabablkTbl nangaFa acblpy 6GoublHwa 2012/19/EU
Eyponanblk 6aciubinbik Hyckaybl (DEEE) TO3bIfbl )KeTKEH TYPMbICTbIK 3NEKTP Kypanaapbl
apeTTeri TYpMbICTbIK KanablkneH Gipre nanaara acblipblnMaraHbliH Tanan etegi. MNanpara
acblpy aHe OHblH KypamblHAa MaTepuangap MeH kypam Geniktepai kavTa eHnzey
YAEepiCiH OHTalnaHAbIpy YLUiH, COHbIMEH KaTap onapAblH agaMm AeHcaynblfblHa KoHe
KopluaraH opTafa 3usiHAbl 9CepiH asanTy YLWiH nanjanadbinFaH Kypangapabl xeke
XKMHaFaH XeH.

PELIEMNTTEP
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Laughing Cow © xaHe Kbi3bisiLla nope-copnachl

* 450 Mn cubIp eTiHiH copnachl

 Tekwenepre TypanfaH 450 r 83iprneHreH Kpi3binwa

300 r awbinFaH, TeKwenepre TypanfaH KpldaHak

* 60 r TypanfaH nus3

* 1 capbimcak 6achbl

* 4 Laughing Cow® ipimMLuik ywbypbiluTapsbl

* Tys, 6ypbil

YCTENTE BEPY

» TypanfaH 6anfbiH 6aTTaybIk

» banb3amaplk Cipke Cybl

Copna agsipneriluke cublp €TiHiH copnacbiH KyWbiM, KOKOHICTEP MEH CapbiMCaKTbl
carnblHpI3.

IpiMLLK yLIOYPBILITapPbIH KOCbIHbI3. Ty3 oHe OypbILl CeBiHi3.

« smooth soup » (Mtope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Ocebl Tamalua KbI3bln TYCTi CoOpnaHbl TypanfaH 6atTayblk xeHe 6anb3amablk Cipke CyblHbIH,
BipHelLe TaMLbICbIH KOCbIN GepiHi3.

Kbi3binwa — 6acka uHrpegueHTTepmeH Gipre AaMi kepemeT 6onaTbiH KOKeHic.
[aMiH xaKcapTy YWiH OFaH KybIpblsiFaH 6eKkoH TiniMaepiH, TiNTi apHanbl Xaraan
YWiH a3ipneHeH chya-rpa TekwenepiH Kocyra 6onaabl.

KbizaHakK nrope-copnacbl XaHe pauxaH KOCblFaH
copna

« 1 pgeHrevire gewiHri )Xyrepi yHbIHbIH ac Kacblfbl

« 700 r awsbinFaH, 6eniktepre TypanfaH )aHe TyKbiMAapbl anbliHFaH KbldaHak
« 60 r TypanfaH nusa3

« 1 capbiMcak 6achbl, alubinFaH
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* 1 maii Geniri

* 2 ac kacblk MackapnoHe

« 500 mn kekeHicTep copnach!

« 10 TypanfaH pavixaH >anblpakrapbl

* 2 ac KacblK KyblpbiniFaH Garnkaparai xaHrakrapbl, yrinreH

* 2 ac kacblK yrinreH napmesaH

* Tys, 6ypbiw

YKyrepi yHbIH 6ipa3 CyMbIKTbIKNEH apanacTblpbIHbI3.

Copna asipnerilke Kbl3aHakTapAbl, NMA34bl, capbiMCakTbl, Maiabl, apanacTbipbliiFaH
XKYrepi YHbIH, MackaproHeHi canbin, KeKeHIiCTep copnacbiH KyWblHbI3. A3fFaHTam Ty3
KOCbIHbI3 (COpnaHblH e3i asfaHTaii TyaaanfaH 6onaabl), api Gypbiw KOCbIHBI3. « smooth
soup » (Mope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

CopnaHbl yrinreH G6ankaparai aHFakTapblH, panxaH xeHe napMesaH Kochin 6epiHis.
Byn niope copnaHbl bICTbIK HeMece cankbiH Kyilae 6epyre 6onaabl.

I'IopeM NMUA3bIHbIH )X9HEe CTUNTTOHHbIH NOpPe-copnachbl
* 400 r xyka eTin KecinreH nopew nua3sbl (ak Genikrep)

* 60 r TypanfaH aK nus3

« 100 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

* 15 rxyrepi yHbl

* 600 mn Tayblk copnacsbl

* 60 r cTUNTOH

* Tys

YCTENTE BEPY

« bipas yrinreH xaHrak

« XaHfrak maiibl

* 5 yrinreH 6ypbliw AsHi

JKyrepi yHbIH 6ipa3 cybITbiNFaH copriaMmeH apanacTbipblHbI3.

Copna a3ipnerillke KekeHiCTepai, Xyrepi yHbl KOCNacbiH, CTUNTOHAbI casbin, copnaHbl
KYMbIHbI3. Ty3 KOCbIHBI3. « smooth soup » (Nope copna) napaMeTpiH TaHAaHbI3.
CopnaHbl TepeH emec copna ToepenkenepiHe KyMblHbI3. YCTiHe yrinreH >xaHFakrapabl
eHEe XaHfaK MalblHblH GipHelle TamwbICbiH cebiHi3. BipHelle canbim yrinreH Gypbil
KOCbIHbI3.

CoHpai-aK 6yn copna cTtelikke gampai coyc 6ona anafsl.

CanKbIHAaTbInFaH ac6¥p|.uaK KOCbIJNiFaH copna

» 300 r acbypuiak

* 60 r manga TypanfaH ToTTi NnA3

« 300 r Tekwenepre TypanfaH Kusp

* 300 mn cy

« 200 mn cos ntopeci

* 20 GanfblH xanbblK XanblpakTapbl

* 1/2 numoH

* 1 ac kacblK KaHT

* Tys, Gypbilw

Copna a3ipnerilke acoypLuakTbl, NUA3a4bI, KUSPAbI Canbin, Cy MEH COSt MOPECIH KyMbIHbI3.
Tanfamfa can gampeyiliTep KOCbiHbI3. « smooth soup » (Miope copna) napameTpiH
TaHOaHbI3.



Copna cyblfaHLla TOHAa3bITKbILLKA 4 caFaTka canbiHbI3.

Copna a3ipneriwTi awbiHbI3. KaHT, xanbbi3 XanblpakTapbiH XaHe >XapTbl JIMMOHHbIH,
LUBIPbIHBIH KOCbIHBI3. « smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3.

CybITbIfFaH Kyrge 6epiHis.

DOoampeyiwTepi keGipek copna a3sipney ywidH 1 ac kacblk Bacabu nacTacblH,
aKXKernkek nactacblH Hemece ipi TYRipLWiKTi Kbilla KOCbIHbI3. CoHpan-aK copnaHbIH
TeKCTypacblH apTTbIpy YWiH warbiH 50 r WwaFbiH MacTta HemMece HOKaT Kocyfa
6onapbl.

v
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N

KyaT 6epeT|H TaybIK copnachbl

« 200 r manpga TypanfaH cabi3

+ 200 r warbIH rynai Kkeipbikkabat Genikrepi

» 60 r manga TypanfaH nus3

» 200 r, 2 cm-nik TeKwenepre TyparnfaH TayblK TECiHIH cybeci

» 600 mn TaybIK copnacel

« Xouww vicTi wenTepaiH 1 6annamsbl (AFHKW, XinneH 6annaxFaH aKkernkeH, NaBp Xanbipafbl
XaHe xebipLien)

* Tys, bypbil

YCTENTE BEPY

* 1 ac kacblK TypanfaH akkernkeH

* 1 ac kacblK ipi TyWipLiKTi KbiLLa

* 2 ac kacblK KOC nope

KekeHicTep MeH Tayblk €TiH apanacTtbipbiHpi3. Copna a3ipnerilike KyibiHpi3. Copna MeH

wenTtepdiH 6annambiH KOCbIHbI3. Ty3 xaHe Oypbiw cebiHis. Copna asiprerike YCTiH

Kowibin, « chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

KyTy yakbITbiHAa MOpe MeH KbllLiaHbl apanacTbipblHbI3.

O3sipney askranfaHga wentep 6annamblH anbin TacTaHbI3.

CopnaHbl bICTbIK Kyiae 6epiHi3. KocbiMLLa peTiHae Coyc NeH akkenkeHdi 6epiHia.

Cos coycblH, Kypill cipke CyblH X9He KYH3€Hi KOCy apKbifibl COpnaHbl LbIFbIC

AamimeH 6epyre 6onaasbl.

nopew NnuA3bl XKoHe KapTon KoCblsiFaH copna

« 300 r xiHiLKe KecinreH nopew Nuasgapsbl

« 200 r Tekwenepre TyparnfaH KapTon

* 75 r TypanfaH nus3

« 1 manga TypanfaH capbiMcak 6acbl

* 1 cublp eTi copnacbiHa KocaTblH TEKLUIe

* 630 mn cy

» 1 man Geniri

YCTENTE BEPY

* 2 ac kacblK TypanfaH 6arTayblk

Copna a3sipneriwke 6atTaybikTaH 6acka 6apnblk MHrpeaneHTTepai canbiHbi3. « chunky
soup » (beniktep H6ap copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Osipney askTtanfaHga 6aTTayblKTbl KOCbIN, 6epiHi3.

CoHpan-ak 6yn copnaHbl « smooth soup » (nope copna) napameTpiH naiganatbin



asipneyre Gonagbl. Bipa3 Koc mope KoccaHbl3, vichyssoise gen atanatbliH AacTypni
dpaHLy3 copnachkl a3ipneHeai.

KekeHicTep copnachl

* 150 r xiHiLKe KecinreH nopew NMasgapbl

* 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

« 100 r Tekwenepre TypanfaH kaginep

« 150 r Tekwenepre TypanfaH LwankaH

* 100 r TypanfaH nna3

* 1 capbimMcak 6achbl, albinFaH

« 1 mainga kecinreH 6anapipkek cabarbl

« 700 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

» bipa3 ammeHTanb Hemece yrinreH paHLy3 KOHTe ipimLuiri, KpyToHAap.

Copna asipneriwke 6apnblk MHrpeaMeHTTepdi canbiHpbi3. « chunky soup » (6eniktep 6ap
copna) napamMeTpiH TaHAaHbI3.

Bipas yrinreH ipiMLUikneH xaHe Maia KblapTbinFaH KpyToHAapMeH Gipre 6epiHis.

Ocbl copnaHblH canblHAbLICLIH KOGEeWTKIHi3 Kence »aHe OHbl Heri3ri Tamak
peTiHae GepriHi3 kence, 100 r cabiz 6eH 100 r noper NuUaA3bIH 250 r kapTonneH
anmacTbIpbIHbI3.

TotTi KapTon XK9He KbI3blJ1 XXaCbIMbIK KOCbIJ1FaH copna
* 2 cm-nik Tekwenepre Typanfan 300 r ToTTi kKapTon

* 60 r TypanfaH ToTTi NUA3

* 100 r Kbl3bln XKacbIMbIK

* 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH 150 r kapTon

* 600 mn cy

* Tys, Oypbiw

YCTENTE BEPY

* 2 ac kacblK TypanfaH kopuaHap

Copna asipneriwke kopnaHapaaH 6acka 6apnblk MHrpeaMeHTTepAi canbiHbI3.

« chunky soup » (Geniktep 6ap copna) napameTpiH TaHdaHbl3. KopuaHapabl Kochir,
6epiHia.

Byn copnaHbl 6ananapfa a3ipnen aTcaHbl3, KOpuaHAPAbI KOCNaHbI3, Kbi3aHaK
KeT4YyGbIMeH Kynimcipeyai canbiHbi3!

MapokkonbIK KeKkeHicTep copnacbl (4op6a)

* 2 opTawa enwempai, alwbinFaH, TykbiMAapbl anbin TacTaiFaH >eHe TeKwwenepre
TyparnfaH Kpl3aHak

* 150 r TeKkwenepre TypanfaH kaginep

* 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

* 60 r TypanfaH nua3

* 150 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

* 150 r a3ipneHreH HokaT

* 50 r 6ynryp 6upanbl

« 500 mn cy

« Kbi3aHak ntopeciHiH, 1 ynkeH ac kacblifbl (20 )



* Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

* 1 ac kacblK TyparnfaH xanobl3

* 1 ac kacblk 6anfblH, TyparnfaH kopuaHap

KekeHicTepai AalblHOaHbI3, cojaH keitiH Bynryp GuaanbiMeH apanacTblpbiHbi3. Copna
a3ipneriwke KyibiHbI3. Ty3 xaHe Bypbiw cebiHi3. Cy MeH Kbl3aHak nacTacblH KOCbIHbI3.
KaknakTbl %abblHbI3. « chunky soup » (6enikTep 6ap copna) napameTpiH TaH4aHbI3.

On a3ipneHreHHeH KeniH wenTep KOCbiM, bICTbIK Ke3iHae A9MIH KOPiHi3.

Byn Kyat 6epeTiH copnaHbl XeHinipek, Xa3fbl copnara alHanabIpy YLiH HOKaTThbl,
KapTon XaHe Gynryp 6uaaibl opHbIHA Kbi3aHaK, ca6i3 XkaHe Kafi KOCbIHbI3.

AclwasHaap, KaHT XXyrepiciXoHe KOKOC CYTi KOCbIJiFaH
copna

400 r asipneH6ereH, kabblfbl alwbiNMaraH kKoponbaik aclasHaap (16 gaHa)

100 r KenTipinreH KaHT yrepici

40 r xyka TypanfaH 6anapipkek

100 r >xyka TypanfaH cobi3

60 r TypanfaH ak nus3

200 r kokoc cyTi

400 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

* YrinreH KOKOC XeHe YUNn YHTaFfbl

AcluiasiHoap MeH kekeHicTepai apanacTblpbiHbi3. Copna a3ipnerike KyiblHbI3. Kokoc
CYTiH XaHe cyapbl KOCbIHbI3. Ty3 xaHe Gypbil cebini3. KaknakTbl xaybin, « chunky soup »
(6eniktep Bap copna) napaMeTpiH TaHAaHbI3.

CopnaHbl TabakTapFa Kyiibir, yrinireH KOKOC NeH Ynni yHTarbiHbIH 6ip canbiMblH KOCbIHbI3.
Byn copnaHblH 3k30TUKanbiK uici 6onaabl. OHbl KapkblHAbIPaK eTKiHi3 kence,
Kappu YHTafbIH XXaHe/Hemece KopuaHAp KOCbIHbI3.

93ipney asKranfaHaa KbiTai KypilliHeH XacanfaH kecrneHi HeMece XXanoHAbIK YAOH
KecneciH Kocyfa 6onagsbl.

@
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BaHaH XoHe BaHWNb 63]1M¥3Aal-'blHaH XKacanfaH

CcMy3un

» Beniktepre kecinreH 4 6aHaH

* 200/210 r BaHunbAi 6anmysaak (LwamameH 5 Kacblk)

« 250 mn mannbinbiFbl 100 nambI3 cyT

YCTENTE BEPY

» Bipas 6aHaH kemMnuTTEpI

BaHaHaap mMeH Ganmy3aakTbl copria a3ipnerilke canbin, CyT KyiblHb3. YCTIH KOWbIm,
« smoothie » (apanacTblpy) napameTpiH TaHOaHbI3.

CybITbIIFaH Kyiiae, cbipTTa TypyFa kanablpmai, G6aHaH KeMMUTTEpiH LWeTiHe KOoWbin
6epiHia.

@



Xeke cmysuneppi xacay YylWiH emicTep MeH 6anmysfak AampaepiH e3repTiHis.
MaHro, anmypT, wabpanbl, epik, COHbIMeH Gipre, kapamenb Hemece AaplubiH
KOCbINnFaH 6anmy3sfak Xakcbl HaTuxe 6epeai.

K¥l1l1bIHaVI XX9He AapubliH KOCbINFaH CMy3u

* 4 cos orypTbl

 XapTbira Hemece TepTTeH Gip Geniktepre kecinreH 350 r KynnbiHaK

* 2 ac KacblK KaHT

« 1 TOMNbI ac KacblK YrinreH AapLubiH

Copna asipneriwke 6apnblk MHIPEANEHTTEPAI CanblHbI3.

« smoothie » (apanacTblpy) napameTpiH TaHAaHbI3. bipaeH 6epiHia.

WorypTTap xeHe KynnbiHainap cybiMaca, CMy3uai Aypbic TemnepaTypara akeny
YwiH 4 My3 TekweciH Kocyfa 6onaabl. [lapwbiH cMmy3ure TaTTi Aam Gepeai, Gipak,
KanacaHbI3, OHbl KochnacaHbi3 Gonagbl oHe OHbl BaHWUNb KaHTbIMEH Hemece
yrinreH 3im6ipmeH aybIcTbIpyFa 6onagbl.
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INTERNATIONAL GUARANTEE COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

@

©

#=

GROUPE SEB ARGENTINA S.A.

2 afos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
«SEB Niljpuithw funudpy puykpnipimi
2U8UUSUL 010 55-76-07 2 muph Tvupynih ju&ninh, 201-203, 3-pn hwply
ARMENIA 2 years Yhty, 02121 Mulpwhiw
2 wiuph
Groupe SEB Australia
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
OSTERREICH | 01800 3476 2 Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
)
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
3AO «pynna CEB-BocTtok»,
BEJIAPYCb 2roga
BELARUS 017 2239290 2 years 125171, Mocksa, ﬂeHg:;pe:;,qcxoe wocce, A. 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
BOSNA | |nf0—||nljavza 2 godine SEB Deve.lf)ppemelnt
HERCEGOVINA potroSace 2 vears Predstavnistvo u BiH
033 551 220 Y Valtera Peri¢a 6/ 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
tiyeny 1129154400 | 12" DOMESTICOS LTDA
Year  Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, So Paulo/SP
pyn Ceb Bbnrapus EOOL
BBEE(FS':';T: 0700 10 330 22ro,qv|Hm 6yn. Bvnrapusi 58 C, et 9, ocouc 30
years 1680 Cocpuis
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON___ M1V 3N8
2 afos 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.o.

CESKA .
REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futuramsa kBulsmeks's(fa;/k1 gt();udova A)
CZECH REPUBLIC 2 years okolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 44 66 31 55 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 2 years Tempovej 27 2750 Ballerup
. G G
e 16622 Banls R suaall jeae Glaall g LAY 15 e
EGYPT Tyear A e ¢ pla) 35k B uY)
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdanski Business Center || D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
Suowmi 2 vuotta Groupe SEB Finland OY
FINLAND 98946 150 2 years Pakkalankuja6 01510 Vantaa
FRANCE Continentale + ) GROUPE SEB France
Guadeloupe, ans Service Consommateur Tefal
Martinique, Réunion, St- 0974504774 | years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
D era'” | 0212387400 | 272 Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
. SEB GROUPE EAAAAOZ AE.
Chaon 2106371251 22X"°"'°‘ KaBaieparou 7
years TK. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
B 9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 8130 Bo9s 1year | 3 gham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar ut 14
GROUPE SEB INDONESIA (Representative
+62 215793 office)
INDONESIA 7007 1 year Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
e 199207354 | 23 Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BRI IL—T2 IS vy
BX 14 T144-0042
JAPAN 0570-077772 1 year HRAAH X BB 11-1
FIEY A/ 75— FBHEESF
SN
oy 5665505 1 year www.tefal-me.com

JORDAN




XKAK «pynna CEB- BocTok»

KA3AKCTAH 2 Xbin .
KAZAKHSTAN 727 378 39 39 2 years 125171, Mackey, J'IeHMHVrEiaACKoe wocceci,16A, 3
B=0] 723 (RS ME Re|ot MEEYA| Z2T 212
KOREA 080-733-7878 | 1 year 50, GiAIOIE2IELY] BS 145 03142
a5l 1807777 Bxt 1 year www.tefal-me.com
KUWAIT 2104 v : '
Groupe SEB Polska Sp. z o.0.
LATVJA 2 gadi Gdanski Business Center Il D
LATVIA 6616 3403 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
ol
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 31 59 2 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
pyn Ceb Bwvnrapus EOOA
Mﬁ:ggggﬂdb (02) 20 50 319 22r°’qMHM 6yn. Bvnrapus 58 C, eT 9, ochuc 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 YkpaiHa»
MOLDOVA 22 224035 2 P 02121, XapbkiBcbke Lwoce, 201-203, 3 nosepx,
years KwiB, Ykpaina
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
T AND | 031858 24 24 22 Jaar De Schutterij 27
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
Ahal et
24703471 1 year www.tefal-me.com

OMAN




801 300 420

Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.

POLSKA koszt jak za 22 l:;ars Gdanski 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 & Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
=
QATAR 44485555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
REIF?E?_I:SDOF 01677 4003 2 years Unit B3 Aerodrome Business Park, College Road,
Rathcoole, Co. Dublin
2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 021316 87 84 2 Str. Ermil Pangratti nr. 13
years 011881 Bucuresti
3AO «pynna CEB-BocTok»,
POCCUA 495213 32 30 2 ropa 125171, Mocksa, lleHuHrpaackoe wocce, A. 16A,
RUSSIA 2 years cp. 3
Asbaal) 43 ) dga grad)
SAUDI ARABIA 920023701 2 years www.tefal-me.com
. SEB Developpement
ShaLa 0600732000 | 2900ne Porda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
3A International Business Park
SINGAPORE 6550 8900 2 years #12-04/05, ICON@IBP
Singapore 609935
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.0.
s;fgs:i:fgo 232 199 930 22 roky Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
. GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.0.
s;fgf;:‘:: 02 234 94 90 22 let Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
N = GROUPE SEB IBERICA S.A.
Ez:ﬁrx\ 933 06 37 65 22 anos C/ 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
Sgﬁﬁi::rx:ilz 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattpark
GROUPE SEB THAILAND
Usznalng 2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
THAILAND 02765 6565 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
p GROUPE SEB ISTANBUL AS
Tl'l-lIJRRIf(Izs 444 40 50 22 YiL Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2
years Maslak 34398 Istanbul




) Ay all Basdall

UAE 8002272 1 year www.tefal-me.com
YkpaiHa 2 poku TOB «'pyn CEB YkpaiHa»
UKRAINE 044 300 13 04 2 years 02121, Xapkiscbke Lwoce, 201-203, 3 nosepx,

KwiB, Ykpaina

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 EdenRoad  Millville, NJ 08332
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 2 years 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist,

HCM city

17/01/2018
INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopéivi / Kjepsdato / Inkdpsdatum / Ostukuupiev /
Pirkuma datums / [sigijimo data / Data zakupu / Datum izro¢itve blaga / Datum kupovine / Vésarlas datuma / Data
achizitiei / Jlara na 3akynysaue / Jlara nponaxy / Jw&wnph op. / Jlata npoau / Catsutran kysi / HEA H / Suf
dta /| FUUR}/ Marym na kymysame :

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 /

WY 7 7 L AFKS / undadaei / AHEY / Honaroun 3a nponssoaor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccion del minorista / Forhandler navn &
adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite / Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens 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 / Forgalmazo neve és cime / Numele si adresa vanzatorului /
Twproeku obext / Hasea Ta anpeca npoaasus / Yuquuljbpyympjut wijwinud b hwugh. / Hassanue u agpec
nipontaBia / CaTyIIbIHEI aTaybl MeH MekeH-kaitbt / BRFEM 4, (EFT / dauasitaguasirosuiida /200

0|21} 4 / Vme u agpeca Ha pojiaBay :

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjan leima / Forhandler stempel /
Iterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs / Antspaudas / Pieczeé sprzedawcy / Pecat distributera / Pedat trgovine /
Forgalmazo pecsétje / Stampila vanzatorului / TTesar na ThproBekust o6ext / Iewatka nponasis / Guhp. / Tleuats
hiporasa / Carymemsin Mepi / B2 M5 / asdssviuzasvine/suida / A042 2191/ [lewar na auctpuGytep :
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