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My Daily Soup
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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

mo o>

Couteau

E1 Entraineur

E2 Couteau 4 lames
Bol

Poignée latérale
Connecteur du bol

ez oM

ASTUCES :

Connecteur du bloc moteur

Fiche du cordon d'alimentation
Cordon d'alimentation

K Tableau de commande

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)

Touche Start/Stop (Lancement ou arrét

des programmes)

K7 Ecran LED

K
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- 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 disparaissent.

- Si des résidus persistent sur U'entraineur (E1) et sur le capteur de trop plein (C), utilisez une
éponge abrasive pour les faire disparaitre.

QUE FAIRE SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS ?

PROBLEMES

L'appareil ne
fonctionne pas

CAUSES

La prise n'est pas
branchée

SOLUTIONS

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

L'appareil ne
fonctionne pas

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

Retirez une partie des ingrédients.
Vérifiez que le contenu ne dépasse pas

le niveau MAX et assurez-vous que les
ingrédients sont répartis uniformément au
fond du bol.

Vibrations

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

Placez l'appareil sur une surface plane

excessives

Volume dingrédients
trop important

Réduisez la quantité d'ingrédients traités




PROBLEMES

Fuite par le haut
du bol

CAUSES

Capteur de trop plein (C)
encrassé

SOLUTIONS

Nettoyer le capteur (C)

Volume dingrédients
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 dingrédients traités. Ajoutez
du liquide

L'appareil fait
disjoncter
linstallation
électrique

Appareil ayant pris
Uhumidité

Laisser sécher 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 dingrédients
trop important

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

Vous n‘avez pas
sélectionné le bon
programme

Recommencer la recette avec la bonne
sélection du programme

Pas assez ou trop de
liquide

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

Mauvaise
homogénéisation des
ingrédients

Remuez le liquide et les ingrédients
(fig 4)

Vous avez fait chauffer
du lait

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

Oubli d'un ingrédient

ou modification des
quantités prévues par les
recettes.

Respectez la liste des ingrédients et les
proportions des recettes.




RECYCLAGE

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

@ 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.

=

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 'environnement.

RECETTES

&
-,

o7 &
o"?u(h s

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

e 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 U'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

e 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

e Sel

DECOR

® Quelques cerneaux de noix

® Huile de noix

e Poivre aux 5 baies, en moulin

Délayez la fécule dans un peu de bouillon froid.

Placez les légumes, la fécule, le bouillon et le roquefort dans lappareil 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

e Sel, poivre



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

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

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

Servez bien frappé.

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

® 200 g de carottes émincées

® 200 g de petits fleurets de chou-fleur

® 60 g d'oignon finement ciselé

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

® 60 cl de bouillon de volaille

¢ 1 bouquet garni

® Sel, poivre

DECOR

® 1 cs de persil haché

® 1 cs de moutarde a l'ancienne

® 2 cs de créme épaisse

Mélez les légumes et la volaille. Versez dans 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

e 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 deau

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

e 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

e 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 bien chaud.

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

Soupe de crevettes au lait de coco

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

® 100 g de mais en boite égoutté

® 40 g de céleri branche émincé

® 100 g de carottes émincées

® 60 g d'oignon blanc ciselé

® 200 g de lait de coco

® 40 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

® Noix de coco rapée et piment d’Espelette

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

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

@
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Smoothie bananes et glace a la vanille

® 4 bananes taillées en trongons

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

® 25 cl de lait entier

DECOR

e Quelques bonbons banane

Placez les bananes et la glace dans l'appareil 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.



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

Top handle

Motor unit

Overflow sensor
Motor unit connector
Blade

E1 Shaft

E2 Four-point blade
F Jug

G Side handle

H Jug connector
I

J

mooOow>

Socket for power cord
Power cord

TIPS :

K Control panel
K1 Program selection button
K2 Smooth soup program button
K3 Chunky soup program button
K4 Smoothie program button
K5 Easy cleaning program button
K6 Start/Stop button
K7 LED screen

- 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?

PROBLEMS

The appliance does not
work.

CAUSES

The plug is not connected
or switched on at the mains
power socket.

SOLUTIONS

Plug your appliance into a
power socket. Ensure that the
power cord is correctly inserted
into the socket on the side
handle and mains socket.

The motor unit (B) is not
correctly positioned or
locked in.

Remove some of the
ingredients.

Check that the contents to

not exceed the MAX level and
ensure 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

e 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.

g

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

e Freshly ground black pepper

® A pinch of chilli powder (optional)

e 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

e 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
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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

e 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

® 1Y, 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

e 625 ml vegetable stock or vegetable bouillon

e 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)

e 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

e 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!

0)

Ll
“Mmoote®

Banana and vanilla ice cream smoothie

® 4 bananas, cut into slices

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

e 250 ml full fat milk

TO SERVE

o A few banana sweets

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

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

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

Strawberry and cinnamon smoothie

® 4 soya yoghurts

® 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.



Ein Heft mit Sicherheitshinweisen ist im Lieferumfang Ihres Gerdtes enthalten.
Lesen Sie das Heft aufmerksam, bevor Sie dieses Gerat 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 Behalter Ihres Gerdtes verfarben. Dies ist weder fiir das Gerdt
noch Ihre Gesundheit schédlich. 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 Gerétes. 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?

SchlieBen Sie das Gerdt an eine
Steckdose an. Stellen Sie sicher,

Der Netzstecker ist nicht dass das Netzkabel korrekt

angeschlossen. am seitlichen Griff und an der
Steckdose eingesteckt ist.
Das Gerét funktioniert Entnehmen Sie einen Teil der
nicht Zutaten.
Der Motorblock (B) ist nicht | Stellen Sie sicher, dass der Inhalt
korrekt positioniert oder nicht den Bereich MAX Ubersteigt
verriegelt. und vergewissern Sie sich, dass

die Zutaten gleichmaRig auf dem
Boden des Behilters verteilt sind.




PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN

Extrem starke
Vibrationen

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

Stellen Sie das Gerat auf eine
ebene Flache.

Eine zu groRRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Es tritt Fliissigkeit
aus dem Oberteil des
Behilters aus

Uberlaufsensor (C)
verschmutzt.

Reinigen Sie den Sensor (C).

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Schlecht gemixte
Zutaten

Die Lebensmittelstiicke sind
zu grol} oder zu hart.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Der Motor stoppt aufgrund

des Motor-Uberlastschutzes.

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

Das Gerdt unterbricht
die Netzspannung

Das Gerat wurde feucht.

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

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

Verschmutzter
Uberlaufsensor (C)

Thr Gerat ist mit einem
Uberlastungssensor (C)
ausgestattet.

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

Schlechtes Gar-Resultat
oder Haften am Boden
des Behalters

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

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

Sie haben nicht das richtige
Programm ausgewahlt.

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

Nicht genug oder zu wenig
Fliissigkeit.

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.

o



PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN
UngleichmaRige Verteilung Riihren Sie die Flussigkeit und die

der Zutaten. Zutaten gut um (Abb 4).
Der Behilter fiir Suppen ist nicht
Schlechtes Gar-Resultat | Sie haben Milch erhitzt. fiir das Aufwdrmen von Milch
oder Haften am Boden geeignet.

des Behalters ‘
Vergessen einer Zutat oder

Abdnderung der in den
Rezepten angegebenen
Mengen

Folgen Sie der Zutatenliste und
den Mengenangaben in den
Rezepten.

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:

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

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® Ihr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder recycelt werden
]

Die Europdische Richtlinie 2012/19/EU {iber 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 ©-Kase
® 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.

Kaseecken 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 Maisstarke

® 700 g geschalte Tomaten, in Wiirfel geschnitten und entkernt

® 60 g gehackte Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt

® Etwas Butter

e 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 weiRe 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



Maisstarke mit einer kleinen Menge abgekiihlter Briihe verriihren.

Gemiise, Maisstarkemischung, Brithe 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

wihlen 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

e 1 Knoblauchzehe, geschilt

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 gewdiirfelt

® 150 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 Karotten, gewiirfelt

® 60 g gehackte Zwiebel

® 150 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 150 g gekochte Kichererbsen

® 50 g Bulgurweizen

® 500 ml Wasser

® 1 groRer Essloffel (20 g) Tomatenmark

e Salz, Pfeffer

© ZUM ANRICHTEN

e 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

® 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 hinzufiigen. SchlieRen Sie den
Deckel und wahlen Sie die Einstellung ,Mixen”.

Kalt servieren und sofort konsumieren, dazu die Bananenbonbons reichen.

Verwenden Sie andere Friichte und Eiscremesorten, um Ihre eigenen Smoothies zu kreieren.
Mango, Birne, Pfirsich, Aprikose eignen sich gut ebenso wie Karamell- oder Zimteis.

Erdbeer- und Zimt-Smoothie

® 4 Sojajoghurt

® 350 g Erdbeeren, halbiert oder geviertelt

® 2 EL Zucker

e 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




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
A Bovenste handvat K Bedieningspaneel
B Motorblok K1 Programmakeuzetoets
C Overloopsensor K2 Controlelampje voor Programma
D Connector van het motorblok Smooth soup (gladde soep)
E Mes K3 Controlelampje voor Programma
E1 Aandrijving Chunky soup (dikke soep)
E2 Mes met 4 lemmeten K4 Controlelampje voor Programma
F Kan Smoothie
G Zijhandvat K5 Controlelampje voor Programma Easy
H Connector van de kan cleaning (automatische reiniging)
I Stekkeraansluiting K6 Toets Start/Stop (Start of stop van
J Netsnoer programma’s)
K7 LED-scherm
TIPS:

- 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?

PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

Doe de stekker van het apparaat

De stekker zit niet in het in het stopcont.act. Zor.g.; dat het

stoncontact netsnoer goed in het zijhandvat

P : zit en de stekker goed in het
stopcontact.
Het apparaat werkt niet Haal een deel van de ingrediénten

uit de kan.

Het motorblok (B) is niet Zorg ervoor dat de inhoud het

goed aangebracht of is MAX-niveau niet overschrijdt en

geblokkeerd. 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 (C).

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

De bereiding is

vastgekoekt op
van de kan

De inhoud is niet homogeen
genoeg.

OPLOSSINGEN

Roer het vocht en de ingrediénten
door elkaar (fig 4).

U hebt melk in de kan

niet goed gelukt of warmgemaakt.

Het soepapparaat is niet geschikt
om melk in warm te maken.

bodem K
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.

&

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:

I

Wees vriendelijk voor het milieu!

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

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

RECEPTEN

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

® 300 g gepelde
® 60 g fijngehak

tomaten, in blokjes gesneden
te 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

¢ 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

e 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

e Zout

DECORATIE

e Enkele gepelde walnoten

e 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.

IJskoude erwtencréme

® 300 g erwten

® 60 g fijngehakte zoete ui

® 300 g komkommer, in blokjes gesneden

® 30 cl water

® 20 cl sojaroom

® 20 blaadjes verse munt

® 1/2 citroen

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

e 1 kruidentuiltje

® Zout, peper

DECORATIE

e 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

o 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

e 150 g courgettes, in blokjes gesneden

e 150 g wortelen, in blokjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui

e 150 g aardappelen, in blokjes gesneden

® 150 g gekookte kikkererwten

® 50 g bulgur (tarwekorrels)

® 50 cl water

® 20 g tomatenpuree

® Zout, peper

DECORATIE

e 1 el fijngehakte munt

e 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)

e 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.



Se incluye un folleto de medidas de seguridad con su

aparato.

Antes de utilizar este aparato por primera vez, lea el folleto detenidamente y guardelo para

consultas posteriores.

DESCRIPCION

A Empunadura superior K Cuadro de mandos
B Bloque motor K1 Botdn 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 Empufadura 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 programas)

K7

CONSEJOS:
- Algunos alimentos pueden manchar la cubeta de su apal
para el aparato ni para su salud. Para quitar las mancha

Pantalla LED

rato. Esto no representa ningtn peligro
s, aflada 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 e
estropajo para limpiarlos.

limpie cuidadosamente con la ayuda de

L sensor de sobrellenado (C), utilice un

;_QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

El cable no esta conectado

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

El aparato no funciona:

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

Retire una parte de los
ingredientes.

Compruebe que el contenido no
supera el nivel MAX. y asegiirese
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
proteccién 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” 0 “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, anada liquido entre
150 mly 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 o
compacta en el fondo Olvido de un ingrediente
del vaso o modificacién de las
cantidades especificadas en
las recetas.

Respete la lista de los
ingredientes y las proporciones en
las recetas.

RECICLAJE

e Eliminacion de materiales de embalaje y del aparato.

El embalaje incluye (nicamente 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.
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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®

e Sal y pimienta



DECORACION

e Perifollo

® Vinagre balsamico

Ponga las verduras y el caldo de buey en el aparato de preparar sopa. Aiada 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

e 1 nuez de mantequilla

1 cucharada rasa de fécula de maiz

e 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. Aiiada 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

e 20 hojas de menta fresca

® 1/2 limon

e 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. Afada 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 aifiadir 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

e 1 cucharada sopera de perejil picado

e 1 cucharada sopera de mostaza

e 2 cucharadas soperas de nata espesa

Mezcle las verduras y el ave. Viértalo en el aparato para preparar sopa. Aiada 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 acompafiamiento.

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



Potaje de puerros y patatas

® 300 g de puerros troceados

® 200 g de patatas cortadas en dados

e 75 g de cebolla picada

e 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 ». Aiiada 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

e 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

e 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

e 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
e 4 platanos troceados

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

® 25 cl de leche entera

DECORACION

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

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

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

Batido de fresas y canela

® 4 yogures de soja

® 350 g de fresas cortadas en 2 0 4

e 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.



H ouokeun cag cuvodevetal and éva GUANGSIO odnylwv ac@aleiag.
lMptv XPNOIUOTIOINCETE TN CUCKEUN 0AG Yl TIPWTN popd, S1aBAoTe MPOCEKTIKA TIG odnyieg
ao@ANeiag Kal QUAAETE TIG Yl LEANOVTIKT avapopd.

NEPIFPA®H

A Avw Aafn K Mivakag eAéyxou
B Bdon-potép (Kevipikr povada) K1 MAAKTPO €mMAOYNG TPOYPAUUATOG
C AwBntrpag umepmApwong K2 EvdeikTiki Auxvia mpoypdupatog
D XUvSeopOCG TNG KEVTPIKAG pHovadag Smooth soup (couma Behouté)
E Maxaipt K3 EvdeikTiki Auxvia mpoypdupatog
E1 MNpoocappootrig Chunky soup (couma pe Koppatakia)
E2 Mayaipt 4 Aemidwv K4 EvdeikTiki Auxvia mpoypdupatog
F MmoA Smoothie (opouB)
G MAevpikn Aapn K5 Evdeiktikn Auyvia mpoypdappatog Easy
H X0vSeopog Tou pumoh cleaning (autépatog KaBapiopog)
I BUopa tou KaAwdiou pevpaTog K6 MAriktpo Start/Stop (évapén i AnEng
J  Kalwdio pevpatog Aettoupyiag mpoypdupaToc)

K7 006vn LED

>YMBOYAEX :

- Kamoleg tpogég evoéxetal va Aekidioouv To Soxeio TNG ouoKeLG oag. AuTo Sev givat kaBdAou
€MKIVOUVO yla TN CUOKEUN 0ag, oUTE yla TNV Lyeia oag. Mo va apaip€oeTe TOUG AekEDEG,
YepioTe To Soxeio He vePO Kal Aiyo ammd To MPoiov MAUGIMATOC TMATWY TTOU XPNOIUOTIOLEITE
ouvnBwg (T TapmAéta, uypd, okdvn). AQHOTE TO yla Mia vUXTa. XTn OUVEXEla, kaBapiote
eAaPPA e éva opouyydpt yia va eUyouv Ta onuadia.

- Av mapapévouv unoAgippata otov mpooappooTr (E1) kat oto e€aptnua unepyeiiong (C),
XPNOIUOTIOINOTE VA GUPHATIVO OPOLYYAPL YIa VA TA APAIPECETE.

TI NA KANETE ZE NEPINTQXZH NOY H XYZKEYH XAX AEN

JUVOEDTE TN OUCKEUH OTO PEVHAL.
BeBaiwBeite 611 T0 KAAWSI0

Agv €xel ouVOEDE( TO KAAWSI0 . . . .
PEVHATOG €l OLVOEDET oWOTA

omy mpida otnv Meupikr Aapn kat otnv mpila
H ouokeun Sev Sikriou.
Aertoupyel JUVSEOTE TN CUOKEULN OTO PeLa.

BePawwbeite 61t o KaAwSI0
PEVHATOC £xEl OUVOEDET oWOTA
oTnv mMevpikr Aafn kat otnv mpila
SiktUou.

Agv €xel ouvSEeDEi To KOAWSI0
otnv npila




NMPOBAHMATA

YnepBoAikoi
kpadaopoi

AITIEZ

H ouokeun Sev eival
TomoBeTnuévn MGvw o€ enimedn
EM@AVELQ, N CUOKELN Sev eival
otabepn

AYZEIZ

TomoBOEeTAOTE TN CUOKELH OE
enimedn emedvela

H moootnTa Twv CUCTATIKWY
givat urepBolikd peydin

MewoTe TNV moCcoTNTA
TWV CUCTATIKWV TToU Ba
enefepyaoteite

Alappor anéd to
EMAVW UEPOG TOU
[Ty ()

O aweBntpag umepmARPWong
(C) eivat akaBaptog

KaBapiote Tov atobntripa (C)

H moootnTa Twv CUCTATIKWY
givat urepBoNIKd peydin

MEeIWOTE TNV TOCOTNTA TWV
ouoTaTIKWV Tiou Ba emegepyaoTeite

Kakn avapeign twv
TIAPACKEVAOUATWY

Ta KOPUATIO TWV TPOPIHWV
givat umepBoAika peydha iy
oKkAnpa

Melbote To péyebog i TNV
TIO0OTNTA TWV CUCTATIKWY TIPOG
ene€epyaoia

ALOKOTTH TOU HOTEP HECW TOU
HNXaviopoU mpoaTaciag Tou
HoTéP amd UTTEPPOPTWON

A@PrOTE TN CUOKEUH VA KPUWOEL ylat
TOUNdXIoTOV 20 AEMTd Kall PEWOTE
TO péyeBOG 1) TNV TTOCOTNTA TWV
CUCTATIKWY TIPOG EMeepyaaia.
MpocBéote vypd

H ouokeur mpokahei
anoouvdeon TG

H ouoKeLr) €XEl CUYKEVTPWOEL

A@rOTE TN CUOKELN va
OTEYVWOEL VIO 24 WPEG TTPIV TV

n)\EKTPO)\OVIKnC vypaota EMOVAOUVSEDETE LE TO PEVMAL.
£yKataotaong
H ouokeun
oag mapdyel
TTGPQTHQHEYG evav Bpwuikog alodntrpag Bpwuikog alobntrpag
X0 «UTTITT», OAEG Ol ; )
X . umnepyeidiong (C) unepyeidiong (C)

EVOEIKTIKEG NUKVIEG A . , .

A H ouokeun oag Sabétel Melwote Tnv moodTNTA
ety QVIXVEUTH OTAO)| (@] OUCTATIKWV
Kaiotnv 08évn X n Hne
mpoBAaMeTaL n

évdel€n cdE1 1y cdE2

To @aynTo Sev éxel
HayEIPEUTE OWOTA
1 éX€l KON OEL OTOV
TIATO TOU MITOA

H moootnTa Twv CUCTATIKWY
givat umepBolikd peydin

Mnv umepBaivete T péylotn
o1dépn (oX. 3) yla Ta cuoTATIKA

Aev éxete EMAEEEL TO OWOTO
TpOypappa

ZEKIVAOTE amo TV apxn TN
ouVTaYN HE TNV OWOTH EMAoyn
TIPOYPAUUATOC




NMPOBAHMATA AITIEZ AYZEIZ

ENéy&te edv To LYpd Bpioketal
peta&l tng otabung MIN kat MAX
yla ta mpoypdppata P1 kat P2
(o). 3).

lMa 1o mpdypappa P3 mpoPAéyte
TooOTNTA UYPOU UeTa&y 150 ml

Aev uTApxeL APKETO 1} UTTAPXEL
unepBoAikd vypd

kat 300ml.
To @aynTo Sev éxel
HQYEIPEUTEI CWOTA Kakn opoyevormoinon tTwv Avakatéyte T0 UYPO Kal Ta
1 éxelKoMAGeLoToy | OVOTATIKWY ouotatikd (ox. 4)
néro Tou oA H ouvokeun mapaockeurig ooumag

XpNOIUOTTOINoATE TN CUOKELN

yia va (eoTavete yéha Sev gival KATAMNNAN yla To

Céotapa YAAOKTOG.

AavBaopévo ouoTaTIKO

1) Tpomonoinon TwWv
TIPOBAEMOUEVWV TTOCOTHTWY
HlaG ouvTayne.

ANAKYKAQZH

+ ATTOpPPIYN TWV VAIKWV CUCKEUADTAG KAl TNG CUCKEUNG

Tefaoteite TN Niota TwWV
OUCTATIKWV KAl TIG AVANOYIEG TwV
OUVTAYWV.

H ouokevacia amoTeAeital AMOKAEICTIKA amd VAIKA Tou ivatl akivbuva mpog
@ T0 TEPIBANOV Kal HITOpPOoUV va amopplpBolv oUUPWVaA UE TIG IOXUOUOEG
%& S1aTdgeIg avaKUKAWONG.
Ma v andpppn NG CLOKEUNS, {NTHOTE MANPOYOPiEG amd TV apuodia
urnnpecia Tou dripou oag.

+ A1aBgon NAEKTPIKWV Kat NAEKTPOVIKWV MPOIOVIWV 0T0 TEAoG TG Sidpketag {wrig Toug:

Ac oupBallouvpe otnv Mpootacia Tou mepiBailovrog !
® H ouokeun oag mepiéxel TOMA a&IOTOINOIUA 1 AVAKUKADGIA UNIKA.
2 MoapadwaoTte TNV MaAd 0ag CUOKELN O€ KEVTPO CUNNOYNG yia Tnv eneepyacia
—_—

me.

H evpwmaikfy odnyia 2012/19/EE oxeTkd pe Ta amdBANTA NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e€onhiopov (AHHE), amayopelel TNV amdppiPn TwV HETAXEIPIOMEVWY OIKIAKWY OUCKEUWV
OTNV KAVOVIKN POr AOTIKWV amoBATwV. Ot UETAXEIPIOUEVEG OUOKEUEG TIPETTEL VO GUNNéYOVTAL
EEXWPLOTA TIPOKEIUEVOU VA PEYIOTOTTOINOEL 0 GTOXOG AVAKTNONG KAl N QVAKUKAWGON TWV UNKWV
ané Ta omoia amoteAolvTal Kal va HEWBOUV Ol EMMTWOELG 0TNV LYEIR TOU avBpPWTToU Kal To
mePIBANOV.
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Zouma pe La Vache-qui-rit®© kait kKpépa mavt{apiov

+ 450 ml {wpdg Bodivou

+ 450 g payetpepévog mavtldpt og KUBoUG

+ 300 g amo@AoIwHEVES VTOUATEG O€ KUBOUG

+ 60 g YINOKOUPEVO KPEUMUSL

+ 1 okehida okopdo

+ 4 tpiywva tuplov La Vache-qui-rit®©

+ ANATL, mépt

FIATO ZEPBIPIZMA

+ Yi\okoppévog @pEokog BACIAKOG

+ 2061 pmoAcApiko

TomoBetrote Tov (w6 Bodivou, Ta Aaxavikd Kat To okdpSo péoa 0ToV TAPACKEUAOTH COUTAG.
MpooBéote Ta Tpiywva Tuptov. ANATOTITEPWOTE.

EmAé&te Tn puBuIon yia coUma BeNOUTE.

ZepBipeTe AUTAY TNV UMEPOXN KOKKIVN GOUTIA YAPVIPOVTAG HE PIANOKOUMEVA HUPWVIA KAl AYEG
OTaYOVEG EUSI UTTANCAUIKO.

To mavt{dapt eivar éva Aaxaviké pe umépoxn yevon mou Taiptalel pe moAAd GAha
ouotatikd. Mmopeite va TpooBEcETE TNYAVNTO MITEIKOV Yia Mo TAoUola YeUOoT, aKOpa
Kal KOBOUG HAYEIPEPEVOU (POUA YKPQ, VI ISIAITEPEG TTEPIOTACEIG.

MNatratécoumna Belouté kat couma BacIAIKOU

+ 1 Ko@TH KouTtahid coumag Kopv GAdoup

+ 700 g amo@AOIWHEVEG VTOUATES, KOMUEVEG O€ TETAPTA KAl XWPIG Ta OTTOpLa

+ 60 g YINOKOUHEVO KPEUHUSL

« 1 okehida okopSo, amo@Aolwpévn

« Mepimou 1 yepdTn KoutaAd TnG coumag Boutupo

+ 2 KOUTOAEG COUTIAG HAOKAPTIOVE

+ 500 ml Cwpog Aaxavikwv

+ 10 @UN\A BactAikoV YPINOKOUUEVA

+ 2 KOUTOAIEG GOUTTAG KOUKOUVAPL KABOUPVTIOUEVO, TPIUUEVO

+ 2 KOUTOAEG coUTIa TPIPPEVN TTappe(Ava

« ANGT, mmépt

AvaKatéPTe To Kopv GAGoup U Aiyo uypo.

TomMOBETAOTE TIG VIOUATES, TO KPEUMUSL, TO 0kOPSO, TO FOUTUPO, TO AVAAUUEVO KOPV GAGOUP,
TO HOOKOPTOVE Kal Tov {wHd AaXaVIKWV OTOV TTOPAOKEVAOTH coumag. AAatiote ehagppd (o
{wpbg Bodivou Ba givat amd PovVog Tou KATIWG aAUUPOG) Kal TpooBéote mmépl. EmAé§Te ™
pLBUION Yla coUTa BENOUTE.

ZepPipete TN coUTA TPOCOETOVTAG TPIMUEVO KOUKOUVAPL, BACIAIKO Kat Tapuelava.

AvuTti n coumna Belouté pmopei va aepPipiotei {eoTh } Kpva.

6y
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ZoUTa HE KPEUA TPAGOU Kal TUPi OTIATOV

400 g AenTtokoppéva PAca (ta Aeukd pépn)

60 g PINOKOUHEVO AEUKO KPEUHUSL

100 g matdateg o€ KUBoUG

15 g Kopv pAdovp

600 ml {wuog KotdmouvAo

60 g Tupi oTiATOV

« ANGTL

FATO ZEPBIPIZMA

« Aiya kapudia, Tpiupéva

« Nadikapudlov

« 5 KOKKOL TTIITTEPLOU, TPIUMEVOL

Avapei€te To Kopv PAdoup pe Aiyo (Wb, apou KPUWOEL.

TomoBetoTte T AaXavikd, TO HElyHa Tou Kopv @Adoup, Tov (WO Kal To OTiATov oTtov
TIAPACKELAOTH oounag. MpooBéote alatl. EmAEETe Tn puBUIoN yia couma BeAOUTE.

ZepPipete TN couma oe pnxd mdta cournac. fapvipeTe He Ta TPIUPEVA KapLSIa Kat Aiyeg
otayoveg Aadt kapudiov. Mpocbéate Aiyo TpIppévo mmépl.

AvuTH N GOUTIA HETATPEMETAL KAl O pia TOAU YEUOTIKI) GUVOSEUTIKI WG yia umpt{oAa.

MNaywpévn couma apaka

300 g apakdg

60 g YIAoKopUEVA YAUKA KPEUMUSIa

300 g ayyoupl, Koppéva og KUBoug

300 ml vepd

200 ml kpépa ooylag

20 @péoka GUAN pévtag

Moo Aepdvt

1 koutaNd Tou yAukou {dxapn

ANGTI, TIEPL

TomoBeTOTE TOV APAKE, TO KPEUMUSL, TO ayyoupl, TO VePd Kal TNV Kpéua odylag otov
TIOPACKEVAOTH 0oUMAC. ANATOMIEPWOTE 000 BéNeTE. EMAEETE TN pUOUION yia couTa BENOUTE.
TomoBeTAOTE TO YUYEIO YIa 4 WPES PéXPL N COUTIA VA KPUWOEL

Avoi€te Tov mapackevaoTtr) coumag. Mpoobéate tn {Axapn, Ta UANA PEVTAG KAl TOV XUUO
MooV AepovioU. EMAEETE Tn puBUIoN «avApelgn».

TepBipeTé TV MAYWHEVN.

MNa va yivel mo mKAavtikn n couna, mpoc0£ote 1 KOUTAAIG COUTIAC TACTA YOUOCANTL,
TaoTa XpEVou 1) HoUGTAPSa pe XOVTPoUG KOKKoUG. Mmopeite emiong va mpooBéoete 50 g
P1Aov Jupapikou 1) apaKd yia va armoKTrOEL ) COUTIa IEPIGCOTEP VPR,

%,
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IMTIKA KOTéoouma
+ 200 g YAokoppéva Kapdta
+ 200 g MIKPA UTTOUKETAKIA KOUVOUTTIS



+ 60 g Y1\okoppéva KpeUpLUSIa

+ 200 g @INéTO 0THO0G KOTOTOUAO, KOUPEVO OE KUBOUG 2 EKATOOTWV

+ 600 ml {wpOG KOTOTTOUAO

+ 1 HoTOAKL apwpaTIKG BoTava (m.x. Opéokog OAOKANPOG paivTavog, Sagevn kat Bupdpt Sepéva
UE OTTAyKO)

« ANAT, mépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOUTAAA GOUTTAG PINOKOUHUEVOG MATVTAVOG

+ 1 KOUTOAIG OOUTIOG XOVTPOKOKKN HouoTdpda

+ 1 KouTaAld couTag axId KpEUa YAAOKTOG

AVAKATEPTE TA ACKAVIKA KOl TO KOTOTTOUAO. TOTTOBETAOTE Ta HECA OTOV TAPACKEVAOTH COUTIAG.

MpooBéote Tov (WO Kal TO MATOAKL e TA HUPWSIKA. ANaTOmmEPWOTE. TOMoBETHOTE TO MAVW

U€POG OTOV TTAPACKELACTH) 0OUTIAG KAl EMAEETE TN PUBUION Yia GOUTIA IE KOUMATIAL @

‘000 TIEPIUEVETE, AVAKATEYTE TNV KPEUA HE TN pouoTdpda.

‘Otav 0AoKANPWOE TO HAYEIPENUQ, APAIPECTE TO HATOAKI LUPWSIKWV.

SepPipete T couma {E0TH, e T OWE KAl TOV HAVTAVO WG CUVOSEUTIKA.

Mmnopeite va 8WOETE MO AVATOAITIKN YEUON 0T GoUMa, MPoaBétovtag ooyla owg, Ut

pu{100 Kat KGAlavdpo.

ZoUmma HE MPAcA KAl TIATATEG

+ 300 g AemTokoppéva paoa

+ 200 g maTateg o€ KUPBoUG

+ 75 g YINOKOPPEVO KPEUHUSL

+ 1 okeAiba ok6pdo, PINOKOUUEVN

+ 1 KUBoG {wpog Bodivou

+ 630 mlvepo

« MNepimou 1 yepdtn koutaAld Tng coumag Boutupo

FATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOAEC 0oUTTaG PINOKOHUEVA HUPWVIA

TomoBeT0Te OAA TA UAIKA OTOV TIAPACKEVAOTH 0OUTAG, EKTOG amd Ta pupwvia. EmAEETe ™
pPUBUION Yla cOUTA e KOPUATIA.

‘Otav oAokANpwOEi To payeipepa, TPOTOECTE Ta LUPWVIA Kal OEPRIPETE.

AuUTH n coUma UMopPEi EMIONG va MAYEIPEVUTEL Kal 0T A&iTovpyia yia couma BeAOUTE.
MpocBéote Aiyn kpépa yalaktog Kai Ba mapete pia mapadootakr YOAAIKR covma
Biowoovadl.

ZoUma Aayavik@v

+ 150 g Aentokoppéva mpaoa

+ 150 g kapdta o€ KUBoug

+ 100 g kohokuBdkia og KUBoug

+ 150 g p€Peg og KUBoUG

+ 100 g YIAOKOUMEVO KPEUUUSL

+ 1 okeAida ok6pbdo, amo@Aolwpévn

+ 1 HACTOUVAKL GENEPL, PINOKOUPEVO
+ 700 ml vepd

+ ANaTi, mmépt



FATO ZEPBIPIZMA

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

TomoBeToTe OAA T UNKA OTOV TTAPACKELAOTH coumag. EmAéETe tn puBuIon yia couma pe
KOMMATIOL.

SepPipeTe pe Niyo TPIUUEVO TUPI KAL KPOUTOV GOTAapPIoHEVA O BoUTupo.

Av BéAete auTti) N GoUMA va YiVEl MO XOPTACTIKN Kal va Tn oepPipete wg KUPLo mdro,
avtikataotiote 100 g kapota kat 100 g mpaoa pe 250 g MATATEG.

ZoUTd e YAUKOTIATATEG KAl PAKES

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

+ 60 g TEQAXIOUEVA YAUKA KPEUUUSIA

+ 100 g KOKKIVEG PAKEG

+ 150 g matdTeg, o€ KUPBOUG 2 EKATOOTWV

+ 600 mlvepo

+ ANaTL, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOAIEC 0OUTIOG KOUMEVO KONaVEPO

TomoBeT0TE OAA TA UNIKA OTOV TIAPACKEUAOTH GOUTIAG (EKTOG o Tov KOMavSpo).
EmAé€Te Tn pUBUION Yia coUTa e KoppdTia. MpocBéote Tov kKOMavSpo Kal oepBipeTe.
Av @TIdXVETE TN COUMA Yia TaSid, Mapal&iPTe TOV KOAAVEPO Kat SIOKOGHAOTE TN HE éva
Xapdyeho and kétoam!

Mapokivi} coUma Aayavik@v (toopuma)

+ 2 VTOMATECG HECAIOU PEYEDOUC, ATOPAOIWHEVEG, XWPIG TOUC OTTOPOUC KAl KOUHEVEG O€ KUBOUG.
150 g koAokuBdakia o€ KUBoug

150 g kapoTa o€ KUBOUG

60 g PINOKOPUEVO KPEUHUSL

150 g matdateg o€ KUBoug

150 g payeipepéva peBidia

50 g m\tyoUpt ottaplol

500 ml vepo

1 peyahn koutaAid coumag (20 g) mehtég viopdtag

ANGTI, mméPL

A TO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOuTaAld couTTaG YINOKOUEVN HéVTA

+ 1 KOuTaAld couTrag PPETKO KONaVEPOo, WINOKOUUEVO

EToludoTte ta Aoyavikd Kal avakatéPte ta PE To TAlyoUpl. TomoBeTiote ta péoa otov
TIOPAOKEVAOTH ooumag. AAatommepwoTe. NPooBEOTE TO VEPO Kal TOV TTEATE VTOUATAG.
K\eiote To kamdki. EmAEETe Tn pUBUION Yia cOUTA UE KOPUATIAL.

AoV payelpeUTEl, MPooBEoTe Ta pUPWSIKA Kat SokindoTe oo gival (eotn.

Mava perapopPwoeTe auTiV TNV ava{woyovnTIK GOUTTA O£ MIa MO EAAPPLd, KAAOKAIPIVE
oouna, mapaleiPte ta pePUOIA, TIC TATATEG Kal TO MAyoUpl Kal AVTIKATACTHOTE HE
VTOHATEG, KAPOTA Kat KOAoKuOakia.

Touma pe yapideg, KaAapmoKl Kat yaia kapudag
+ 400 g wpéG HeyAAeG Yapibeg, xwpig KEAUPOG (16 TEpAxLa)

+ 100 g oTpayyIopéVO KAAAUTOKL KovaépRag

+ 40 g oéhepl, PINOKOUUEVO
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+ 100 g YrAokoppéva KapdTa

+ 60 g PINOKOUHEVO AEUKO KPEUHUSL

+ 200 g yaha kapudag

+ 400 mlvepo

« ANaT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

« Tptupévn kapuda Kat okovn Toiht

AvaKaTéPte TIG Yapideg Kal Ta Aaxavikd. TomoBeTROTE Ta Héoa OTOV TIAPOAOKEVAOTH COUTIAG.
MpooBéote To yaAa Kapudag Kat To vepod. ANatomimepwoTe. KAeioTe To Kamdki Kat emMAEETe Tn
PUBUION Yla COUTA e KOPUATIA.

SepPipete T couma oe WMo Kat TPOCBEoTE TPIUPEVN KapLSa Kat Aiyn okovn ToiAL

AuTi n oouma éxel EWTIKN YEVGT. Av OEAETE Va TV TOVICETE IEPIOCOTEPO, MPOCOETTE
OKOVI KAPU 1 Kal (ppEGKo KOAlavdpo.

MeTd To payeipepa, pmopeite emiong va mpoo0£ote vVouvtAg amd pull i} VOUVTAG Gitaptol
(ovvTov).
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ZHoUOL pe MaywTto pmavava kat avilia

+ 4 UMAVAVEC, KOUMEVEG OE PETEC

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

+ 250 g MAfipeg yaha

A TO ZEPBIPIZMA

Aiya {axapwTd pmavavag

TomoBETAOTE TIG UMTAVAVES KAl TO TTAYWTO OTOV MOPACKEVAOTH coumag. Mpoobéate To yaha.
TomoBeTOTE TO MAVW PEPOG Kal EMAEETE TN pUBUION Yia avApelgn.

TepPipete Maywpévo, Xwpic va TO AQrOETE va Tapapeivel €€w, ouvodevovTag To pE Ta
CaxapwTa pmavavag.

EmA£ETe SlaOPETIKA POUTA KAl YEUGEIG TAYWTOU yia va SnHIOUPYHOETE TIG SIKEG Tag
YeUGEIG GpoUOI. Mavyko, axAadia, poddkiva, Bepikoka Taipialouv wpaia, KaBwg kat To
Maywto Kapapéha i Kavéla.

ZuoU01 Ppdoula Katl Kavéla

+ 4 ylaoUpTIa o0YlaG

+ 350 g ppAouleG, KOPUEVEG OE oA iy TETapTa

+ 2 KouTaAéG coumag {axapn

+ 1 yepATN KOUTAAId TOU YAUKOU TPIUPEVN KavéEa

TomoBeT0Te OAA TA UNIKA OTOV TIAPACKEUACTH GOUTIAG.

EmAé€Te Tn puBUION yia avapelén. ZepPipete apéowe.

Av Ta YlaoUpTIa KAl Ol (PPAOUAEG SV gival maywpéva, HmopEiTe va mpocBéoete 4 maydakia
Yla va pEPETE TA MAydKia oTn owoTh Ogppokpacia. H kavéla mpooBétel pia voéotipn
YAUKId yeuon oTto opou6t, aAAd av POTINATE UTOPEITE va THV MAPAAEIPETE Kal va TRV
avTikataoToete pe {axapn Bavilia 1 TpIppévn Kavéha.
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A questo apparecchio & allegato un libretto di avvertenze di sicurezza.
Prima di usare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente il libretto e conservarlo
con cura per futuro riferimento.

DESCRIZIONE

A Impugnatura superiore
B Blocco motore K1
C Sensore di livello K2
D Connettore del blocco motore
E Lama K3
E1 Perno
E2 Gruppo lama 4 lame K4
F Recipiente K5
G Impugnatura laterale
H Connettore della campana K6
I Spina del cavo di alimentazione
J Cavo di alimentazione K7

SUGGERIMENTI:

K Pannello comandi

Pulsante di selezione dei programmi
Spia del programma Smooth soup
(vellutata)

Spia del programma Chunky soup
(minestra)

Spia del programma Smoothie (frappé)
Spia del programma Easy cleaning
(pulizia automatica)

Pulsante Start/Stop (avvio/arresto dei
programmi)

Display LED

- Alcuni alimenti possono macchiare il recipiente dell’apparecchio. Ci6 non presenta alcun
pericolo per l'apparecchio né per la vostra salute. Per rimuovere queste macchie, versare
dell’acqua all'interno del recipiente aggiungendo un poco di detergente per i piatti o per la
lavastoviglie (1 pastiglia, liquido, polvere). Lasciare in ammollo per una notte. Poi, strofinare
delicatamente con una spugna. Le macchie scompariranno.

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

SE LAPPARECCHIO NON FUNZIONA

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

L'apparecchio non
funziona.

Il cavo non é collegato
correttamente.

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

Il blocco motore non é
(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 é

posizionato su una superficie
piana, l'apparecchio non &

stabile.

SOLUZIONI

Collocare l'apparecchio su una
superficie piana

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Fuoriuscite dalla parte
superiore del recipiente

Sensore di livello (C)
ostruito

Pulire il sensore di livello (C)

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Preparati fruttati male

Gli alimenti sono troppo
grossi o troppo duri.

Ridurre le dimensioni o la
quantita degli alimenti.

Arresto del motore da parte
del sistema di protezione da

sovraccarico motore

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

Aggiungere del liquido.

L'apparecchio fa saltare
limpianto 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 pitl adatto alla

preparazione della ricetta

Iniziare nuovamente la ricetta
selezionando il programma piu
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 & 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

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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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.

Crema di barbabietole alla Mucca che ride ©
® 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 Mucca che ride ©

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e Cerfoglio

® Aceto balsamico

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

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

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

Vellutata di pomodori al basilico

® 700 g di pomodori pelati, tagliati a spicchi e senza semi ﬁ
® 60 g di cipolle sminuzzate

e 1 spicchio d'aglio pelato

® 1 noce di burro

® 1 cm raso di fecola di mais

e 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, laglio, 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

e Olio di noce

® Pepe alle 5 bacche, in mulino

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

« smooth soup ».



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

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

Crema “ghiacciata” di piselli

® 300 g di piselli

® 60 g di cipolle dolci sminuzzate

® 300 g di cetrioli tagliati a cubetti

¢ 30 cl d'acqua

® 20 cl di crema di soia

® 20 foglie di menta fresca

® 1/2 limone

® 1 cc di zucchero

e Sale, pepe

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

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

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

Servire ben ghiacciato.

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

<
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Zuppa fortificante di pollame

® 200 g di carote affettate sottilmente

® 200 g di piccoli fiori di cavolfiore

® 60 g di cipolle sminuzzate fini

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

® 60 cl di brodo di pollame

® 1 mazzetto di erbe aromatiche

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e 1 cm di prezzemolo tritato

e 1 cm di senape all’antica

e 2 cm di panna acida

Mischiare i legumi e il pollame. 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 puo 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

¢ 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 pué 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

e 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 zucchini tagliati a dadini

e 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)

e 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

® 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.



@

Ll
“Mmoote®

Smoothie alla banana e gelato alla vaniglia

® 4 banane tagliate a rondelle

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

® 25 cl di latte intero

DECORAZIONE

® Qualche caramella alla banana

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

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

Smoothie fragole cannella 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.



E fornecido um manual com instrucoes de seguranca com o seu aparelho.

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, leia o manual com atencdo e guarde-o para

futuras utilizagdes.

DESCRICAO

Pega superior
Bloco do motor

mooOow>

Faca

E1 Eixo

E2 Faca de 4 laminas
Taca

Pega lateral

Conector da taca

O~ Tam

Cabo de alimentagao

DICA:

Sensor de limite de capacidade
Conector do bloco do motor

K Painel de controlo

K1
K2

K3
K&
K5
Ficha do cabo de alimentagao K6

K7

Botdo de selegdo de programas
Indicador luminoso do programa de
sopa aveludada (Smooth soup)
Indicador luminoso do programa de
sopa com pedagos(Chunky soup)
Indicador luminoso do programa de
batidos (Smoothie)

Indicador luminoso do programa Easy
cleaning (limpeza automatica)
Botdo Start/Stop (iniciar/parar os
programas)

Ecra LED

- 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, insira agua na cuba do
aparelho com um pouco de produto habitualmente utilizado para a sua maquina de lavar loica
(1 pastilha, liquido, pd). Deixe embeber de um dia para o outro. A seguir, esfregue ligeiramente
com uma esponja. As manchas desaparecem.

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

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

0 aparelho ndo
funciona

0 aparelho ndo esta ligado
a corrente

Ligue o aparelho a uma tomada.
Certifique-se de que o cabo de
alimentacéo esta corretamente
inserido na pega lateral e na
tomada.

0 bloco do motor (B)
ndo esta corretamente
posicionado ou encaixado

Retire uma parte dos
ingredientes.

Verifique que o contetido

ndo ultrapassa o nivel MAX.

e certifique-se 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 esta estavel

SOLUGOES

Cologue 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 preparagao

Preparagdes mal
misturadas

Pedacos de alimentos
demasiado grandes ou duros

Reduza o tamanho ou a
quantidade de ingredientes da
preparacao

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 preparagdo.
Acrescente liquido

0 aparelho corta a
corrente da instalacao
elétrica

Aparelho com humidade

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

0 seu aparelho emite
um som continuo,
todos os LEDS piscam
e aparece a mensagem
cdE1 ou cdE2 no ecrd

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 da
taca

Volume excessivo de
ingredientes

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

N&o selecionou o programa
correto

Recomecar 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.

0s ingredientes ficam mal
homogeneizados

Mexa o liquido e os ingredientes
(fig. 4)




PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

0 aparelho para sopa néo é

Aqueceu leite adequado para aquecer leite.

Cozedura mal realizada

ou presa no fundo da Esquecimento de um
taca ingrediente ou modificacdo Respeite a lista de ingredientes e
das quantidades previstas as proporgdes das receitas.

pelas receitas.

RECICLAGEM

e Eliminagdo do aparelho e dos materiais da embalagem

(p 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 eliminagcdo do aparelho, contacte o servico apropriado das
autoridades da sua regido.

* Produtos eletronicos ou elétricos em fim de vida:

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.

134

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 satde
humana e no ambiente.

s, &
LS
’b%th <°

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

e 1 dente de alho

e 45 cl de caldo de carne

® 4 tridngulos de queijo A vaca que ri®

e Sal, pimenta



DECORACAO

® Salsa

e 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 uniimeros outros ingredientes. Pode,
por isso, decora-la como preferir com tiras de toucinho frito para a enriquecer, ou até com
cubos de foie gras para refeicdes 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

e 2 cs de pinhdes tostados e picados

® 2 cs de parmesdo ralado

e Sal, pimenta

Dilua o amido de milho num pouco de liquido.

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

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

Este aveludado suave pode ser consumido quente ou frio.

Aveludado de alho francés com roquefort

® 400 g de alho francés as rodelas (s6 a parte branca)

® 60 g de cebola branca picada

® 100 g de batatas cortadas em cubos

e 15 g de fécula de batata

® 60 cl de caldo de galinha

® 60 g de roquefort

e Sal

DECORAGAO

e 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.
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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

o 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.
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Chorba marroquina

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

e 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

e 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 grdo, 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 aciicar baunilhado ou gengibre.
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TeXHUKN 6e3onacHoCTN npunaraeTca K Balemy yCTPOﬁCTBy.

Mepen nepBbIM NCNOb30BaHWEM JAHHOTO yCTpOI7ICTBa BHMMaTENbHO NPOYTUTE PYKOBOACTBO
1 cOXpaHANTe ero AnA AanbHeNLWero NCnonb3oBaHnA.

CAHUE

A BepxHas pyuka K Manenb ynpasnexua
B Bnok motopa K1 Knaswuwa Bbibopa nporpamm
C [latuuk nepenonHeHus K2 WHpankaTtop nporpammbl Smooth
D Pa3sbem 6110Ka ynpasneH1s MOTOpPOMm soup (cyn-niope)
E Hox K3 WHpankatop nporpammbl Chunky soup
E1 Ban (06bIuHbBIV Cyn)
E2 Hox c 4 nenectkamun K4 WHpnkaTtop nporpammbl Smoothie
F Yawa (cmysn)
G bokoBas pyuka K5 Wnpnkatop nporpammbl Easy
H Pasbem vawm cleaning (aBTomaTuyeckan ouncTka)
| Paszbem Ana WHypa anekTponuTaHna K6 Knasuwa Start/Stop (3anyck unu
J  WHyp anekTponuTaHma BbIKJTIOYEHVEe Nporpamm)
K7 CeeToanopHbiin gucnnemn
COBETDbI:

- HekoTopble nuLieBbie NpoAyKTbl MOTYT 3arpA3HATb Yallly YCTPONCTBa. ITO He NpefcTaBiAeT
OMacHOCTU HU [N1A YCTPOWCTBA, HU ANA Balero 340poBbA. [NA yfaneHwA 3arpAsHeHWA
HaneiTe B Yally BOfy C HeGOMbLINM KONNYEeCTBOM CPeACTBa [/1A NOCYAOMOEUHO MalLUHbI
(1 TabneTka, renb/)UAKOCTb NN NOpoLLOK). OcTaBbTe Ha HOUb. 3aTeM Crierka NoTpuTe ry6Koii,
1 NATHA NCYE3HYT.

-Ecnn npopykTbl ocTalotcA Ha Bany (E1) u pgatuuke nepenonHeHusa (C), mcnonb3syite
abpasviBHYto ryOKy AN X OUMCTKM.

YTO OENATb, ECJIN NPUBOP HE PABOTAET?
T T T

Mopkniounte Nprbop K poseTke
3MEKTPONMTaHUA. Y6eauTech, uto
LUHYP 3M1EKTPOMMTaHUA NPABUIBHO
BCTaB/IEH B pa3bem Ha 60KOBOM
PYUKe 1 B CETEBYIO PO3ETKY.

Mpubop He NOAKIIOUEH K
aneKTpoceTn

Mpu6op He paGoraer VI3BNeKuTe YaCTb MHIPEANEHTOB.

MpoBepbTe, UTOObI COAEPKMMOE
YallM CyrnoBapKM He NPeBbILLano
ypoBeHb MAX 1 ybeaunTec, Uto
VHrpeaneHTbl paBHOMEPHO
pacnpeneneHbl Ha AHe YaLlu.

Bnok motopa (B)
HenpaBWIbHO yCTaHOBNEH
VNV 3aKpenneH




NPOBJIEMbI

CunbHasa Bubpaunsa

MPUYUHDI

Mpu6op ycTaHOBNEH Ha
HEPOBHOW NMOBEPXHOCTH,
HeyCTONYMBO CTOUT

PELUEHMA

MocTtaBbTe NpMbBOpP Ha POBHYIO
NOBEPXHOCTb

Cnuwkom 6onbuoe
KOMMYECTBO MHIPEeaVEHTOB

YMeHbLnTe KONNYecTso
o6pa6aTb| BaeMbIX NHFpeaNeHTOB

Habniopaetcs yTeuka
KUAKOCTU yepes
BEPXHIOI0 YacTb YaLum

[Jatunk nepenonHenua (C)
3arpasHeH

OuncTute gatuuk (C)

Cnuwwkom 6onbLuoe
KOJIMYECTBO MHIPEAVIEHTOB

YMeHbLUUTEe KONNYeCcTBO
06pa6aTb| BaeMbIX NHFpeaNeHTOB

WHrpegmneHTbl nnoxo
CMeLnBalTCA

Kycouku npoaykToB
CNMLIKOM 6onblune unu
CNLLKOM TBEpAble

YMeHbLUMTE pa3mep nim
KonnuecTBo o6pabaTbiBaemMblx
VNHIpegueHToB

OcTaHoBKa MOTOpa,
BbI3BaHHasA ero
neperpysKoi

[laiiTe MOTOpPY OCTbITb B TeYeHue
He MeHee 20 MUHYT, a Takxe
YMEHbLUMTE KONMYEeCTBO N
pasmep o6pabaTtbiBaemblx
VNHIPeNeHTOB.

Jlo6aBbTe HEMHOTO XUAKOCTN

Pa6ora nprbopa

Bo BHyTpeHHVe yactu

MpocywwTe Npr6op B TeyeHne

NpVBOAUT K aBapUIHOMY 24 4 nepef NOBTOPHbIM
npubopa nonana enara

OTKJIIOUEHMIO 3NIeKTPOCETH noaKnloYeHvem.

Yctponcteo

HenpepbiBHO nogaeT
3BYKOBOW CUrHan, Bce
CBETOAMO[bI MUTAIOT, Ha
avcnnee otobpaxaercs
cdE1 vnu cdE2.

[laTunk nepenonHeHna
3arpsasHeH (C)

Baww npubop ocHalleH
[laTYNKOM NepernonHeHnA
(o]

OuncTuTe gatuvik (C)
YMeHbLLMTE KONMYeCcTBO
VNHIpegneHToB

bnopo nnoxo
NPUroToBMIOCh N
NpUCTaeT KO JHY Yalun

Cnuwkom 6onbluoe
KONM4ecTso
VHTPEeANEHTOB

He npesBbiwaiiTe MakcManbHbIi
YpOBEHb 3aMoHEHNA YaLuu
(puc. 3) nHrpegneHTammn

Bbl HenpaBunbHO
BbIOpanu nporpammy Ans
npurotoBneHus 6niopa

MNepesanycTute cynosapky,
BbIGPaB MPaBUIbHYIO
nporpammy Ans NpUroTosieHna
6noga




NPOBJIEMbI MPUYUHDI PELUEHMA

Y6epnwnTech, 4To ypoBEHb
KUAKOCTU HAXO[UTCA MeXay
yposHem MIN n MAX npu

HepocTaTtouHo nnn MCNoNb30BaHNN PeXXnmoB P1
CINLLKOM MHOTO n P2 (puc. 3).
KUAKOCTN [ns pexuma P3 Heobxoanmo

npeaycMoTpeTb KONMYeCTBO
KNAKOCTY B 06beme oT 150 mn

Ao 300 mn.
Bniogo nnoxo
HepoctatouHas .
NpUroToBMNOCH NN onﬂo 0LHOCTD MepemeLuaiite MHrpeAneHTbI
NpuUcTaeT Ko AHy Yawin P BMECTE C XKNAKOCTbIO (puc. 4)
VHrpefueHToB

CynoBapka He npefjHa3HayeHa

Bbl pasorpesanu monoko
ANA pasorpesaHuA MOJOKa.

Bbl 3a6b1n1 0AuH U3
VHIPEANEHTOB UK
V3MEeHWY Nponopumn,
NpeaycMoTpeHHble B
peuenre.

Wcnonb3yiite npeaycmMoTpeHHble
npofyKTbl 1 cobniogaiite
nponopLum, ykasaHHble B
peuenTe.

MEPEPABOTKA

+ YTUnr3auma ynakoBoYHbIX MaTepranos 1 npubopa

YnaKkoBKa COCTOUT NCKIIOUUTENBHO 13 Ge30MacHbIX As OKpy»KaloLen cpeabl
@ MaTepurasnoB 1 MOXeT GbiTb yTUNN3POBaHa B COOTBETCTBN C AECTBYIOLUMMI
%(9 npasunamm.
Onsa ytunusauum camoro npubopa cnepyet o6paTuTbCs 3a UHpopmaLmein B
COOTBETCTBYIOLLYIO CITy0Y B Ballem parioHe.

- OKOHuaHMe cpoKa CJ'Iy)KﬁbI SJ/IeKTPUYECKOrro N 3J/IEKTPOHHOIo oﬁopynosaﬂvm:

3awuTum oKpy»Katowyio cpepy!

® Baw npubop cogepXuT 6oMblIOe KOMMYECTBO MATepUasnos, MPUTOAHBIX K
MHOTOKpPaTHOMY MCMOMNb30BaHMIO UMK NepepaboTke.

< lMepepaiiTe ero B ChneLUManu3poBaHHbIA MYHKT MpueMa OTXOA4OB AnA
nocnefytoLei nepepaboTKu.

=

EBponeiickaa avpektnea 2012/19/EU no yTunusaumm 3neKTPUYECKOro U 3NeKTPOHHOro
obopyfoBaHua (DEEE) Tpebyer, uTobGbl CTapble ObITOBble 3NeKTPONprOOpbl  He
YTUAN3MPOBANNCL BMECTE C OObIYHBIM GbITOBLIM MyCOPOM. Vcnonb3oBaHHble MpUGOpPbI
Heo6xoAMMo cobrpaTtb OTAENbHO A ONTUMM3aLMK NPoLecca yTUAN3auny 1 MOBTOPHON
nepepaboTKN COCTABASIOWMX UX MATEPUANIOB 1 KOMMOHEHTOB, @ TakkKe A1A YMEHbLUEHUs 1X
BPE[HOrO BO3[e/CTBIA Ha 30POBbe YeOBEKa I OKpYyaloLLyio cpefy.
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Cyn-nlope 13 CcBeKJbl C NJ1aBJ/IieHHbIM CblpOM@

+ 450 r BapeHoW 1 Mope3aHHo Kybrkamm 450 Mn roBsikbero 6ynboHa

+ 300 r ounLLEeHHbIX, Mope3aHHbIX KybuKamy NOMVAOPOB

« 60 r n3mesIbY4eHHOro nyKa

+ 1 3y6YmMK YecHoKa

+ 45 cn rosKbero 6ynboHa

« 4 nopuum naaBfeHHOro cbipa©

« Conb, nepeLy

YKPALUEHUE

- Kepsenb

+ banb3amunyeckun ykcyc

MomecTuTe OBOLYM 1 FOBAXUIA BYNIbOH B annapat /1A NpUroToBsieHna cyna. [lobasbte nopuum
cbipa. Moconute, nonepuunte. Bbibepurte nporpammy « smooth soup ».

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

CBeKk/la MpeKpacHO coveTaeTcA CO MHOMMMWM WMHrpeaneHTamu. Bbl Takke Moxere
yKpacuTb Cyn »apeHbiM 6eKOHOM AnA npuaaHua emy 6onee HacblWEHHOro BKyca, a
6ni0f0 ANA Npa3gHNKa yKpacuTb Ky¢ npurot i pya-rpa.

Cyn-nlope n3 nomugopos n 6a3vu1vu(a

+ 700 r NOMW0POB, OUMLLEHHBIX OT KOXYPbl Y CEMAH 1 Hape3aHHbIX YeTBepPTUHKaMU

« 60 r n3menbyeHHOro nyka

+ 1 OUMLLEHHDI 3y6UMK YeCHOKa

+ 1 NOXKa C/IMBOYHOrO Macna

+ 1 CT N KyKypy3HOro Kpaxmana

+ 2 CT N MackapnoHe

+ 500 mn oBoOLHOro 6ynboHa

+ 10 U3mMenbYeHHbIX NNCTbeB Bas3nnnka

+ 2 CNKaPEHHbIX N U3MENbYEHHbIX 3ePeH KeflpOBbIX OPELIKOB

+ 2 CNTepToro cbipa napmesaH

« Conb, nepeLy

PacTBopuTe Kpaxman B HE60MbLLIOM KOSIMYECTBE XKUAKOCTU.

MomecTute MOMUAOPDI, NYK, CIMBOYHOE Mac/o, MackaprnoHe B annapat AnA NpurotoBieHns
cyna v HanenTe Tyfla paCcTBOPEHHbIV Kpaxman v oBOLHON 6ynboH. Cnerka noconute (6ynboH
HEMHOrO ConeHbIN) 1 nonepuwnTe. Bbibepute nporpammy « smooth soup ».

MopaBaiite cyn, yKpalleHHbIN V3MeNbYyeHHbIMY KepOoBbIMU OpeLlKkamu, 6a3nnankom 1 Cbipom
napmesat.

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




Cyn-niope 13 nyKa-nopes ¢ cbipomMm pokgop

400 r nope3aHHbIX TOHKUMV JIOMTVKaMK Genbix HoXeK nyka-nopes

60 r n3menbyeHHoro 6enoro nyka

100 r Hape3aHHoro Kybnkamm kaptodens

15 r KyKypy3HOro Kpaxmarsna

600 Mn KypuHOro 6ynboHa

60 r cbipa pokdop

« Conb

YKPALUEHUE

« flnpa HeCKOMbKUX rpeLKnx OpexoB

« OpexoBoe macno

« Cmecb 13 5 BAOB MONTOTOrO NepLa

PacTBOpWMTE Kpaxman B He60/bLIOM KONMYeCTBE XONO0AHOro 6yNboHa.

MomecTuTte oBOWWM U Cbip POKOP B annapat AnA NPUrOTOBNEHMA Cyna W HanenTe 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 MCMNoib30BaTb KaK NMPEeKpPacHbIl COYC ANA roBsXbero
cTelika.

OXJlaXKAeHHbI FOPOXOBbIN cyn

300 r ropoLuka

60 I MenKo Hape3aHHOro CNaAKoro Jiyka

300 r Hape3aHHbIX KybuKamu orypLoB

300 mn Boabl

200 MN1 coeBbIX CMBOK

20 NUCTbEB CBEXEN MATI

1/2 numoHa

1 cT noxKa caxapa

Conb, nepey

MomecTuTe ropoLuek, nyK, orypLibl B annapar Ans NpUroToBAEHWA Cyna 1 HaneiiTe TyAa BOAbI U
coeBbIX CIMBOK. MpunpasbTe. BoibepunTte nporpammy « smooth soup ».

MocTaBbTe B XONOAUIBHUK Ha 4 Yaca, UToObl OXNaanTb.

OtkpoiTe annapart. [lobaBbTe caxap, JIMCTbA MATbl U COK MOMOBUHKMU NMMOHa. Bbibepute
nporpammy « smoothie ».

MNopaBainTte oxnaXKaeHHbIM.

Y1o6b1 BKYC cyna 6bin 60nee NMKaHTHbIM, MOXHO A06aBUTL 1 4 N1 NacTbl Bacabu, XpeHa
WAN ropumLibl No cTap y peuenTy. [ina npu, cyny 6onee BbipaXKeHHOro BKyca
MOKHO 106aBUTb B Hero 50 r MMHM-NACTbl WK TYpeLKOro ropoxa.
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CorpesBalowuii cyn ns msaca nTvubl
+ 200 r nope3aHHON TOHKMMM JIOMTUKaMVi MOPKOBU

+ 200 r maneHbKX BUIKOB LIBETHON KamnycTbl

+ 60 r n3menbyeHHOro nyka



+ 200 r ¢pune NTMLbI, Hape3aHHOro Kybrkamm no 2 cm

+ 600 mn 6ynboHa 13 MAca NTULbI

+ 1 My4yoK apoMaTHbIX TpaB (Hanpumep, cBexan NeTPyLLIKa, 1aBPOBbIA NNCT, TUMbAH)

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

+ 1 CT N U3MenbyeHHON NeTPyLIKN

+ 1 CT N ropunLbl Mo CTapUHHOMY peLenTy

+ 2 CT N KUPHOW CMEeTaHbl

Mepemelwaiite oBOWM MU MACO MNTWLbI. [lomecTuTe cmecb B annapat AnA NPUroTOBeHUA
cyna. [lo6aBbTe 6ynboH K Tpasbl. [lobaBbTe conv 1 Nepua. 3akponTte annapaT 1 BbibepuTte
nporpammy « chunky soup ».

Moka cyn roToBUTCSA, CMeLLainTe CMeTaHy 1 ropuuLly.

Korpa cyn 6ynet rotos, BbiHbTE Ny4yok Tpas. lMoaaBaiTe Cyn ropAaurM BMecCTe C COYCOM W
NeTpyLKOWn.

Bbl MoXeTe npuaaTh 3TOMY Cyny BOCTOUHbIN BKYC, UCNOMNb3YA COEBbIIi COYC I PUCOBBIN
YKCYC U YKpPacuB ero u puaHapom.

npOTeprll‘/'I cyn c nfyKomMm-nopeem n KapTod)eneM

« 300 r nsmenbyeHHOro nyka-nopes

+ 200 r Hape3aHHOro Kybrkamm kaptodens

« 75 ©3mMenbyeHHOro nyka

+ 1 MefIKo Nope3aHHbIN 3y6urK YeCHOKa

+ 1 Kyb6uK ropaxbero 6ynboHa

« 630 mn BOAbI

+ 1 CT N CAMBOYHOrO Macna

YKPALUEHUE

+ 2 CT N1 U3MeNbYeHHOro KepBena

MomecTuTe BCe MHrpeAneHTbI B annapat AnAa NpuroToBneHna cyna (Kpome kepsens). Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6ynet rotos, fo6aBbTe KepBeb 1 MOAaBaiiTe Ha CTO.

ITOT Cyn TaK»e MOXHO NPUroTOBUTb, UCNONb3ysA Nporpammy « smooth soup ». lo6aBbre
HEMHOTO KNPHOI CMeTaHbl U Bbl NOJTy4MTE 3HAMEHUTbIN Cyn Buum - TpaAVLIMOHHDIN cyn
$ppaHuUy3CcKoll KyxHn.

OBouwHoM cyn

+ 150 r usmenbyeHHOro niyka-nopes

+ 150 r Hape3aHHOW KyOGMKamm MOPKOBY

+ 100 r kabauka, Hape3aHHOro Ky6rKamu

+ 150 r Hape3aHHOW KyOG1Kamm perbl

« 100 r u13menb4yeHHOro NlyKa

+ 1 OUNLYEHHBIN 3y6UMK YeCHOKa

+ 1 M3menbYeHHbIN cTebenb cenbpepes

« 700 mn BOAbI

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

+ HemHoro TepToro cbipa aMMeHTanb 1n, Cyxapuku.
MomecTuTe BCE MHrpeAuEHTbl B annapaTt AN NPUroToBneHus cyna. Bbibepute nporpammy
«chunky soup ».
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MopasaliTe, [O6aBMB HEMHOIO TEPTOrO CbiPa M HECKOMBKO LIBETHBIX CyXapUKOB CO CIIVBOYHBIM
Macniom.

Ecnn Bbl X0TUTE cAenaTb cyn Gonee NuTaTeNIbHbIM N NOAABaThb €ro Kak eANHCTBEHHOe
6nof0 3a yuHom, 3ameHute 100 r mopkosu 1 100 r nyka-nopes Ha 250 r Ky6ukos
Kaprodens.

KpemM-cyn ns cnagkoro Kap'rod>en;| n KpaCHOI7I yeyeBuLbl
+ 300 r cnagkoro KapTodens, Hape3aHHOro Kybukamm no 2 cm

+ 60 I 3mMeNbYeHHOro CNaAKoro siyka

+ 100 r KpacHOW YeyeBuLbl

+ 150 r kapTodens, Hape3aHHOro ybmkamm no 2 cm

« 600 mn BoAbI

« Conb, nepeyy

YKPALUEHUE

+ 2 CT N1 U3MeNbYeHHOro KopraHapa

MomecTute BCe WHrpeAMeHTbl B annapaT ANA MPUroToBeHWA cyna (Kpome KopuaHapa).
BbibepuTe nporpammy « chunky soup ».

[lob6aBbTe KopuaHAp 1 NoaaBaiTe Ha CTON.

Ecnn Bbl roToBMTE 3TOT Cyn ANA fAeTell, He Ao6GaBnAliTe KopuaHapa M yKpacbte cyn
HapMCOBaHHON KeTYYNoM ynbi6Koio.

MapokKaHcKas wypna

+ 2 cpefiHMX MOMMOPA, OUMLLEHHbIX OT WKYPKN U CEMAH U Hape3aHHbIX A0SbKamMun

150 r Hape3aHHbIX JoNbKaMi KabauykoB

150 r Hape3aHHOW A0NbKaMn MOPKOBH

60 r n3menibYyeHHOro nyka

150 r Hape3aHHOro jo/ibKaMu KapTodens

150 r BapeHOro TypeLKoro ropoxa

50 r 6ynrypa (Apo6neHoii NieHnLbl)

50 cn BoApl

1 60nbluas noxka (20 r) ToMmaTHOW NacTbl

Conb, nepeyy

YKPALLEHUE

+ 1 CT N U3MenbyeHHON MATbI

+ 1 CT N U3MeNbYeHHOro CBEXero Kopuaxapa

MoarotoBbTe OBOWM 1 MepemellaiTe ux ¢ bynrypom. MomecTTe cmecb B anmapat Ans
npuroToBnieHua cyna. [lobasbTe conu 1 nepua. lobaBbTe BOfbl M TOMATHOW NacTbl. 3aKpoliTe
annapart. Bbibepute nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6yaet rotos, fo6aBbTe NPAHOCTY U NOfaBanTe rOPAUNM.

Y1o6bl cAenaTb 3TOT NUTaTenbHblll cyn 6onee NerkuM 1 NOAXOAALMM ANA NeTHero
ce30Ha, 3aMeHUTe TypeLKuil ropox, Kaptodenb n 6ynryp gononHuTenbHoii nopumeii
NoMNA0pPOB, MOPKOBbIO 1 KabauKom.

Cyn 13 KpeBeTOK, KYKYpy3bl 1 KOKOCOBOro MOJIOKa
+ 400 r 60NbLUMX CbIPbIX, OUYMLLEHHBIX KPEBETOK (16 LWTYK)

+ 100 r oTXKaToOM KYKypY3bl

+ 40 r nope3aHHOro TOHKUMU IOMTVKaMm CTebna cenbaepes



« 100 r n13menbyeHHON MOPKOBU

+ 60 r n3menbyeHHoro 6enoro nyka

« 200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

« 400 mn BoAbI

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

+ TepTas MAKOTb KOKOCa 1 Claikunii nepety

MepemeLlwaiite KpeBeTKM 1 oBowu. MomecTTe cMecb B anmapaT AnA NPUroToBiaeHMA cyna.
[lob6aBbTe KOKOCOBOro MOJIOKa 1 BoAbl. lobaBbTe conu 1 nepua. 3akpoiite annapart v Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

PasneiiTe cyn no Tapenkam v ykpacbTe ero TepToi MAKOTbIO KOKOCa M HEOONbLINM KONNMYECTBOM
cnajKkoro nepua.

TOT CyN € 3K30TNYECKNM NPUBKYCOM MOXHO caenathb elle 6onee Heo6bIYHbIM, J06aBMB
B Hero Kappu u/wnu cBexero KopuaHgpa. Bbl Takxke moxete ykpacutb ero (nocne
MPUroTOB/IEHNA) BapeHOoI KNTaCKol pUCOBOI Naniioi unm sNoHCKMMN MakapoHamn
YAOH.

@
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CMVBVI 13 6aHaHOB 1 BaHUJIbHOIO MOpPOXeHoro

+ 4 Hape3aHHbIX TOMTUKaMK 6aHaHa

+ 200/210 r BAaHUNBbHOrO MOPOXKEHOTO (MPV6. 5 LWaPUKOB)

« 250 mMn uenbHOro MonokKa

YKPALUEHUE

+ Heckonbko 6aHaHOBbIX KOHbET

MomecTute GaHaHbl U MOpPOXKeHOe B annapaTt AnA NPUroToBleHUA cyna. Haneiite ceepxy
MosoKa. 3akpoiiTe 1 BbibepunTe nporpammy « smoothie ».

MopaBaiite Ha cTON, yKpacuB 6aHaHOBbIMK KOHdETamMu, W HacnaxpanTecb MPOXNaAHbIM
6noaom.

MeHsiiTe GpyKTbl M BUAbI MOPOXKEHOro ANA CO3flaHNA CBOMX cmy3u. MoxHo
MCNoNb30BaTh MaHro, rpyLy, NepcuK i abpukoc, a TakxKe KapamesibHoe MOpPOXKeHoe
W MOpOXKeHoe ¢ Kopuuei.

CMy3|/I n3 KHYGHVIKI/I n Kopuubl

+ 4 coeBblIx orypta

+ 350 r KNy6HWUKK, pa3pe3aHHON Ha 2 Unn 4 YacTu

« 2 cTncaxapa

+ 1 NOMHYI0 Y N1 NOPOLLKa KopuLbl

MomecTuTe BCe MHrpeAvEeHTbl B annapaTt Afs NPUroToBneHus cyna. Bbibepute nporpammy
« smoothie ». Cpa3y nocne NpuroToBfieHys NoAaBanTe Ha CToA.

Ecnu ilorypT unm Kny6HnKa HeJoCTaTOUHO XOJIOAHbIE, MOXKHO 106aBUTb 4 Ky6uKa nibAa,
yTO6bI OXNaauTbL cmysu. Kopuua npuaaeT HanUTKy N3biCKaHHbII BKYC, HO A06aBNATbL ee
He 06A3aTeNbHO, MOXHO Tb ee He6 KONN4YecTBOM Ba oro caxapa
nnn nméupem.
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IHCTPYKLiA 3 NnpaBUiamMm TeXHiIKN 6e3neKn A0Aa€ETLCA 10 BalLOro NpuUcTpolo.
Mepen nepwym BUKOPUCTaHHAM LbOTrO MPUCTPOIO YBAXHO MpoyuTaiTe iHCTPYKLUilo Ta
36epiraiiTe ii ANA NoAaNbWOro BUKOPUCTAHHA.

A BepxHs pyuka K Manenb ynpasniHHA
B Bnok motopa K1 Knagiwa Bu6opy nporpam
C [laTuuK nepeBaHTaKeHHA K2 InavkaTop nporpamm Smooth soup
D 3’epHyBau 610ka MoTopa (cyn-ntope)
E Hix K3 InavkaTop nporpamu Chunky soup
E1 Ban (3BMYaHMI cyn)
E2 Hix 34 nentoctkamn K4 |npvkaTtop nporpamu Smoothie
F Yawa (cmys3i)
G bokoBa pyuka K5 InavkaTop nporpamu Easy cleaning
H Po3’em yawi (aBTOMaTUYHE OUNLLEHHA)
| Po3’em anA WHypa nBNeHHA K6 Knasiwa Start/Stop (3anyck abo
J  WHyp *xu1BneHHA BMMUKaHHA nNporpam)
K7 CeitnogiogHun gucnnei
MOPALN:

- [leAki xapyoBi MPOAYKTM MOXyTb 3abpyAHioBaTW ualwy npuctpolo. Lle He npepactaBnse
Hebe3nekn aHi ANA NPUCTPOLO, aHi ANA BaloOro 340poB'A. [AnA BuAaneHHsa 3abpyAHEeHHS
HanuiTe B Yally BOAY 3 HEBE/MKOIO KiNbKICTIO 3aco0y AnA NOCyAOMUNHOT MaLwmnHK (1 TabneTka,
renb/pigriHa abo NopoLokK). 3anuwuTe Ha Hiy. MoTiM 3nerka noTpiTb rybKoto, i NNAMY 3HUKHY Tb.

- AKLO NpoAyKTYW 3anuwwatoTbeA Ha Bani (E1) Ta Ha faTumnKy nepenosHeHHs (C), BukopucToByiTe
abpasviBHY ry6Ky 1A iX OUMLLEHHS.

WO POBUTU, AKLLO NPUNAA HE NPALIIOE?
P sccmorocn ||

YBIMKHITb Npunag y po3eTky.
MNepeKoHawTecs, WO LUHYP XUBNEHHA

Mpunaa He nip'epHaHWn fo R M ,
NPaBUNbHO MiAKNIOYEHNI A0 PO3'emy,

po3eTKn . . X
pOo3MilLieHOro Ha 6OKOBIl pyuLli
npwnagy, Ta o PO3eTKM.

Mpunag He npavoe 3abepiTb YacTuHY 3alBIIX
iHrpepieHTiB.

Bnok motopa (B) MepeKoHaiiTecs, WO KinbKicTb
HenpaBWIbHO BCTAHOBNEHNI | IHIPeiEHTIB He NepeBULLYE NO3HAYKM
a60 3aKpinneHwnii MaKCVIMasnbHOTO PiBHA HaMOBHEHHA

i LYo BOHM PiIBHOMIPHO po3TaLLOBaHi
BCepeauHi YaLui.




HECMPABHOCTI

HagmipHi Bi6pauif

NPUYUHN
Mpunapg yctaHoBNEHNI Ha
HepiBHIil NoBepXHi, Npunag
He 3aKpinneHnn

PILLEHHA

MocTaBTe Npunaa Ha piBHYy
noBepxHIo

3abaraTo iHrpegieHTiB

3MeHLUTe KiNbKICTb iHrpeaieHTiB

BuTikaHHA piavHn
Yyepes Kpan yawwi

JlaTunKk nepeBaHTaKeHHA
(C) 3a6pynHeHwiA

OuncTitb Aatuuik (C)

3abarato iHrpegieHTiB

3MeHLUTe KinbKiCTb IHFrpeieHTiIB

MoraHo
nepemilyTbca
iHrpepieHTn

LLImaTouku i 3aHaaTO
Benuki abo TBepai

3MeHLTe po3mip abo KinbKicTb
iHrpepieHTiB, WO nignAraTb
06pobui

3ynuHKa MoTopa Yepes
CnpaLoBaHHA AaTunKa
repeBaHTaKeHH:A

MNoTpibHo oxonoauTy Npunag
NPOTArom LoHanmeHLe 20 XBUNH
i 3MeHLINTY PO3Mip abo KinbKicTb
iHrpeAienTiB, WO nignaraioTb
06pobui.

[opanTte pigunHy

Mpunag BUMKHYBCS

Mpunapg BUKOpYCTOBYBaBCA
B MiCLji 3 BUCOKMM piBHEM
BOSIOroCTi

HeobxigHo BUCYWUTY Npunag,
npoTArom 24 roavH i NOBTOpUTA
cnpoby.

MpucTpii
6e3nepepBHO nofae
3BYKOBUI CUrHa,

yci citnogioan
6n1MaloTb, Ha avcrel

3abpynHeHuin paTumK
nepesaHTaxeHHA (C)
Mpunag obnagHaHnn
[laTYMKOM NepeBaHTaXKeHHsA

Ouunctuty paTymk (C)
3MeHLuTe KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB

Bifobpakaetbcs cdEl | (C)
abo cdE2.
He nepeBuLyiiTe NO3HaYKN
3abarato iHrpegieHTiB MaKCMMasibHOTO PiBHA HaMOBHEHHA
(puc. 3).
O6paHo HesipHy Nporpamy MpopoBxyiiTe NPUroTyBaHHA,
MpurotyBaHHA npaBuIbHO BUGPABLUM Nporpamy
NpOWILLO HeBAANO . .
a60 NpofyKTY Ocinn HEPGKOHaVITECfL wWo pignHa
ey 3HAXOANTbCA MiX MO3HaUKamMmn

HepocTtaTtHbo abo 3abarato
pianHn

MiHIManbHOro i MakCMManbHOro
PiBHA HaNoOBHeHHA Ana nporpam P1
iP2 (puc. 3).

[ns nporpamu P3 06'em pignHmn
noBuHeH ctaHoBnT 150 -300 mn.




IHrpegieHTN NoraHo Po3smiwanTe pigunHy Ta BCi
nepemiwannca iHrpepieH™ (punc. 4)
.| Npvinap ans NpuroTyBaHHA cyn
MpurotyBaHHA Mpunapg 6yB BUKOPUCTaHUI punag AnA NPUroTyBanHA cyny
M S He NpuU3HaYeHnin 4na nigirpisaHHA
MPOLLO HEeBAANO ANA NigirpiBaHHA MosloKa MOnoKa
abo npogyKTn ocinu .
Ha iHi yaLwi Bwv 3abynu opviH 3

BuikopucToByiiTe nepepbayeHi
NPoAYKTU i AOTPUMYITECH
NponopLiii, 3a3HayeHnx B peuenTi.

iHrpepieHTiB a60 3MiHUAN
nponopuii, nepen6aueHi B
peuenTi.

TUNI3ALIA

- YTunisauia nakysanbHuX matepianis i npunagy

(p YnakoBKa BWroTOB/IeHa 3 MaTepianiB, AKi He CTaHOBNATb 3arposy AnAa
HaBKOMMLIHbOIO CepefoBMWA N MOXyTb OyT yTunisoBaHi 3rigHO 3
% MONOXEHHAMM YNHHOTO 3aKOHO[aBCTBa.

[na oTpumaHHA iHpopMmauii wWopo yTunizauii npunagy 3BepHiTbcA [0
BiAMOBIAHOT CNy>K6U B BaLLOMY palioHi.

+ 3akiHYeHHA TepMiHy Cny>K61 eNneKTPUYHOro Ta eNIeKTPOHHOro 06nafHaHHA.

3axuuaimo HaBKONMLLHE cepefoBuLle pasom!
E ® Uen npunag MicTuTb MaTepianu, ki MOXyTb 6yTi nepepobneHi abo NoBTOPHO
BMKOPUCTaHI.
— < BifgHeciTb Liei npunaa Ha nepepobKy [0 LEHTPY Npritomy NobyToBYX BiAXOAIB.

€Bponeiicbka gupekTriea 2012/19/EU 3 yTunisaLlii eneKTpUUHOro Ta e1eKTPOHHOro obnagHaHHA
(DEEE) Brmarag, wob ctapi nobyToBi enektponpunagn He yTusisyBanu pasom 3i 3BUYaNHUM
nobyToBMM CMITTAM. BrKkopucTaHi npunagyn HeobxigHO 36MpaT OKpemo AnA onTuMmisauii
npowecy yTunisauii Ta NOBTOPHOI NepepobKy CKNajoBuX ix MaTepianis i KOMMOHEHTIB, @ TAKOX
[NA 3MEHLUEHHSA X WKiAIMBOro BMIMBY Ha 3A0POB’A NIOAVHY | HABKOMMLLHE CepeAoBuLLe.
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BypakoBuii cyn-niope 3 cupom Vache-qui-rit©
+ 450 r BapeHoro 6ypsKy, HapizaHoro Kybukamu

+ 300 r nomigopiB, OUNLLEHVX | Hapi3aHUX KyOGrKamm

+ 60 r 4pi6HO Hapi3aHoi Lnbyni

+ 1 3y6UMK YaCHWKY



+ 450 mn AnoBnyoro 6ynbiioHy

+ 4 nopuii cupy Vache-qui-rit©

« Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« Kepsenb

« banb3amiyHum oyet

Moknafitb y cynoBapKy OBOYi, 3anuiiTe AnoBuuMM OynbiioHom. [lofaiite nopuiiHuin cup.
MoconiTb, nonepuitb. Bubepitb nporpamy « smooth soup ».

Mopagaiite cyn, Wo HabyB NMPUEMHOrO rPaHaTOBOrO KOMbOPY, NPUMNPAaBIEHWUA KepBenem i
KiflbkOMa Kpannamm 6anb3amiyHoro ouTy.

BypsAK - Lie 0BOY, AKNI NOEAHYETLCA 3i CMaKoMm 6araTbox iHWMX iHrpegieHTis. Hanpuknag,
KOMN y Bac € 4ac, B MoXKeTe NpUnpaBnTH 1Oro cMaXkeHnm 6eKoHom, o6 aoaaTn cMmaky,
a60 HaBiTb Ky6ukamm ¢pya-rpa, Wo6 cTBOPUTU CBATKOBY CTPaBY.

Cyn-niope 3 nomigopis Ta 3 6asunikom

+ 700 r ounLeHNX Nomifopis 6e3 HaciHHA, MOpi3aHNX Ha YOTVPY YaCTUHK

+ 60 r Api6HO Hapi3aHoT Lunbyni

+ 1 3y6UMK OUMLLEHOTO YaCHUKY

+ 1 KynbKa BepLIKOBOro Macna

+ 1 HEMOBHa CT. N1. KYKYPYA3AHOro KpoXmaJtio

+ 2 CTONOBI IOXKKM MackaprnoHe

+ 500 mn oBoYeBOro 6ynbioHy

+ 10 nucTkis nopizaHoro 6a3uniky @
+ 2 CTONOBI NOXKN NiACMaXEHWX i Hapi3aHUX Ke|pOBUX ropixis

« 2 CTONOBI NOXKWN HAaTePTOro napmesaHy

« Cinb, nepeub

Po3BepiTb Kpoxmarb y HeBeNUKiii KinbKoCTi pinHW.

Moknaditb y cynoBapky nomigopu, uUuOynio, YacHUK, Macno, PO3YMHEHWA KpoXMalb,
MacKaprnoHe Ta JofaliTe oBoueBUi GynbioH. Tpoxu NoconiTb (NifACONEHNI paHille GynbiAoH)

i nonepuitb. Bubepitb Nnporpamy « smooth soup ».

n iTe cyn np 7 i

napmesaHom.

Cyn-niope 3 4nbéyni-nopeii Ta 3 cupom pokdop
400 r 6inoi apibHO HapizaHoi LMbYni-nopei

60 r 6inoi apibHO HapizaHoi UMby

100 r kapTOMnAi, Hapi3aHoOi KyGKammn

15 r kpoxmanio

600 M5 KypAYoro 6ynbinoHy

60 1 crpy pokdop

« Cinb

OO®OPMJIEHHA

- Kinbka agep BONocbKoro ropixa.

- lopixoBa onis

+ 5 rOpOLWWH MeNIeHOro AyXMAHOIO NepLo

Po3BeaiTb Kpoxmarnb y HeBenmKil KilbKoCTi XONOAHOTo 6ynbioHy.

Moknaaitb y cynoBapKy oBoui, 6y/bioH, Kpoxmanb i pokdop. Moconitb. Bubepite nporpamy

«smooth soup ».

KegpoBuMM ropixamn, 6asunikom i
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Po3nuiite cyn-nilope y ru6oki Tapinku. MocunTte 3Bepxy Hapi3aHMKM ropixamu i JofanTe Kinbka
Kparesnb ropixosoi onii. 3MeniTe AyXMAHUI NepeLb Y MANHKY. Ta AofalTe oro B Cyn-nope.
Lieii cyn-niope MoXKHa TaKOXX NoflaBaTu AK COYC A0 BifAGMBHOI 3 ANOBUYNHN.

Oxonog»KeHuin cyn i3 3e/1IeHOro ropoLUKy

« 300 r 3eneHoro OUNLLEHOrO rOPOLLKY

+ 60 r Api6HO HapizaHoOi unbyni

+ 300 r oripkiB, Hapi3aHux Kybukamn

« 300 mn BOAM

« 200 r coesoro coycy

+ 20 nuCTKiB CBIXOT M'ATK

+ 1/2 numoHa

+ 14,5 uykpy

«+ Cinb, nepeub

MoKnaaiTe y CynoBapKy 3eNeHni ropoLoK, LbyIio, COEBMIA Cyn, AofaiiTe Boaw. MpunpasTe.
Brbepitb nporpamy « smooth soup ».

MoKnaaiTb coyc Ha 4 rOAVHY Y XONOAWIbHUK, W06 BiH OXONOHYB.

Binkpuitte cynoBapky. [logaiTe LyKop, UCTA M'ATU /A CiK MONOBMHM NMOHa. BnbepiTb
nporpamy « smoothie ».

MopaBaiTe Cyn TOAj, KONW BCi IHrPeAieHTN NepemillaloTbCA HaNEXHUM YAHOM.

o6 cyn maB nikaHTHUI NpUCMaK, MOXeTe foAaT 1 YaiiHy NoXKYy coycy Bacabi, XpiHy
a60 KnacuuHoi ripunui. Moxerte Takox floaatn 50 r Api6HNX MaKkapoHiB a6o TypeLbKoro
ropoxy, 06 36araTuTi cMmak Liboro cymny.
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CUTHMIA cyn i3 fOMaLUHbOT NTULL

+ 200 r Api6HO Hapi3aHOT MOPKBM

+ 200 r ManeHbKIX NaroHis LUBITHOT KanycTu

+ 60 r Api6HO HapisaHoT Lnbyni

+ 200 r Hapi3aHOro Kybrkamu po3mipom Ao 2 cm dine nTuLi

+ 600 mn 6ynbiioHy 3 NTuLi

+ 1 My4yoK ByXMAHUX TpaB

+ Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 1 CT. n. Hapi3aHOI NeTpyLWKn

« 1 CT. 0. TpapnuiiHoi ripunui

+ 2 CTONOBI NIOXKW ryCTUX BEPLLUKIB

3miwaiiTe oBoui Ta m'Aco nTuui. Moknaditb y cynosapky. [lojaiiTe GynbioH i My4ok
AyxmAHnX Tpas. MMpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuiite cynoBapKy 1 BUGepiTb nporpamy
«chunky soup ».

Tum yacom, 3milanTe BEPLLKY i FipunLio.

MicnA 3aBepLIeHHA NPUTOTYBaHHA BUNMITb ByKeT ByXMAHUX TpaB. [ofasaiTe cyn rapAaumm i3
COyCOM i NeTPyLIKOI0.

MoxHa HapaTu cyny CXigHOro KOnoputy, AOAABLIM apOMaTHOrO COEBOrO COyCy Ta
pVCOBOro ouTy i NPUNpPaBMTY Oro NoApi6HeHNM KopiaHAPOM.



Cyn i3 ynbyneio Ta KapTonneio

+ 300 r Api6HO Hapi3zaHoi LMbyni

+ 200 r KapTOnNi, HapizaHoi KybrKamu

+ 75 Api6bHo Hapi3aHoi Lunbyni

+ 1 3y6YMK o4mLLEHOro APIOGHO HAapi3aHOro YaCHUKY

+ 1 Ky6uK ANoBmnYOro BynbinoHy

« 630 mn BOAN

+ 1 KynbKa BEPLIKOBOro Macna

OO®OPMJIEHHA

+ 2 CTONOBI NIOXKKM Hapi3aHOro KepBesnto

Moknaditb yci iHrpenieHTM [O CyrnoBapKkW, OKpiM Kepsento. Bubepitb nporpamy
«chunky soup »

Micna 3aBeplUeHHA NPUroTYBaHHA fofaNTe KepBenb i nofjasanTe cyn.

Lleii cyn moxe rotyBaTMCA TaKOX 3 BUKOPUCTaAHHAM nporpamm « smooth soup ».
[opaiiTe TPOXM rycTUX CBXKUX BEPLLKIB, i y Bac BUille 3HaMeHUTHIA cyn-niope Bilicyas,
O FOTYETbCA 3a TPaANLiiHUM pelienTom GppaHLy3bKOT KYXHi.

Cyn i3 oBouiB

+ 150 r Api6HO HapizaHoi unbyni-nopeit

+ 150 r MOpKBU, Hapi3aHoi Kybukamn

+ 100 r Hapi3aHoro Kybrkamu Kabauka

+ 150 r pinu, Hapi3aHoi Ky6rkamu

+ 100 r Api6HO Hapi3aHoi Lnbyni

+ 1 3y6UMK OYMLLEHOTO YaCHUKY

« 1 rinouka ApibHO Hapi3aHoi cenepu

« 700 mn BoAN

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

+ Tpoxu cMpy eMMeHTasb abo HaTePTOro CUPY KOHTE, FPIHKM

MoknagaiTb yci iHrpeaieHTn fo cynoBapku. Bubepitb nporpamy « chunky soup ».
MopaBaiTe Cyn pa3om i3 HEBENMKOIO KiNbKICTIO HaTEPTOro CMpyY Ta rPiHKamMu 3 Mac/oM.
AKwo B 6axkaeTe, 1106 Leit cyn 6yB 6inblu NOXXMBHUM, 3aMiHiTb 100 r MOPKBM Ha 250 1
KapToni, HapisaHoi Ky6ukamu.

Cyn i3 conogKoi KapTonii Ta KpacHoi coueBuLi
+ 300 r conofKoi KapToni, Hapi3aHoi Kyb1Kamm Mo 2 cm

+ 60 r ApibHO HapisaHoT Lnbyni

« 100 r KpacHoi coueBmLi

+ 150 r KapToni, Hapi3aHoi Kybrkamu no 2 cm

« 600 mn BOAN

+ Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

+ 2 CTONOBI NOXKM KopiaHapy

MoknagiTb yci iHrpeaieHTV O CynoBapKm, OKpiM KopiaHapy.

Br6epitb nporpamy « chunky soup ».

MpunpaBTe KopiaHAPOM i NoaaBaiTe cyn o CTONy.

AKwo uei cyn 6yayThb icTU AiTH, He KNaAiTb KOpiaHAP, a NPpMKpackTe 10ro NOCMILLKOIO,
HaMaJibOBaHOI0 KeTuyynomo,



MapokKaHcbKa wypna

+ 2 OYMLLEHNX NMOMIJOPU CepefHbOro PO3Mipy, HapisaHux Kybukamu

+ 150 r kabaukiB, Hapi3aHUX Kybrukamu

150 r MOpKBW, Hapi3aHoi Kybukamu

60 r Api6HO HapizaHoi Lunbyni

150 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

150 r TypeLbKoro BapeHoro ropoxy

50 r NweHnYHOoT Kpynu

500 mn Bogn

1 BenmKa cT. f1. (20 r) TomaTHOI NacTu

Cinb, nepeupb

OO®OPMJIEHHA

« 1 cT. n. Hapi3aHoi M'ATK

« 1.CT. n. cBiXOro KopiaHapy

Migrotynte Ta 3milanTe 0BOYI 3 NWeHWYHOW Kpynoto. Moknagite y cynosapky. Mpunpaste
cinno Ta nepuem. [lopaiiTe BoaM Ta TomaTHOI mactu. 3akpuiite. Bubepitb nporpamy
«chunky soup ».

Micna npurotyBaHHA fofanTe AyXMAHI TpaBu Ta BXMBaNTe Cyn rapayuvm.

LLlo6 nepeTBOpUTW Leii MOXMBHUI cyn Ha 6Ginbw nerkuil NiTHI cyn, He Knagitb
TypeubKuil ropox, KapTonnio Ta MWeHUYHy Kpyny, 3amiHiTb iX nomigopammn, MOpKBOIO
Ta Kabaukamn.

Cyn i3 KpeBeTKaMU, KYKypyA30i0 Ta KOKOCOBMM MOJIOKOM
400 r BENMKIMX CUPYX OUMLLEHNX KPeBeTOK (16 WTYK)

100 r KyKypyA3u 3 6aHOUKM, NonepeAHbO BifLiaXeHOT

40 r Hapi3aHOro NUcTA cenepu

100 r apibHO HapizaHOT MOPKBM

60 r 6inoi pibHo Hapi3aHoi LKbyni

200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

400 mn Boan

Cinb, nepeub

OO®OOPMIJIEHHA

+ HaTepTunit KokocoBuii ropix i CTpyuKoBuiA NepeLb

3milanTe KpeBeTKK 3 oBouamu. Moknaaitb y cynosapky. floaaiite KOKOCOBOro MOoKa Ta BOAW.
MpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuiTe i BUGepiTb Mporpamy « chunky soup ».

Po3nuiiTe cyn y cynosi Tapinku, npunpasTe TEPTUM KOKOCOBWMM FOPIXOM, foAaiTe TPOXu
CTPYYKOBOTO NnepLjo.

EK30TMYHUII NpUCMaK Lboro cyny MoXKHa MiACMNUTW, AOAABLIM A0 HbOro Kappi a6o
cBiXKOro KopiaHapy. Bu moxete npunpaBuTu 1oro micnA NpUroTyBaHHA BapeHOIo
PNCOBOIO KUTAICbKOIO NOKLUMHOIO a60 AMOHCbKOIO NOKLINHOIO YAAOH.
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baHaHOBe CMy3i 3 BaHiNIbHUM MOpOo3nBOM

+ 4 6aHaHW, Hapi3aHi WMaToYKamMu

+ 200/210 r BaHiNbHOro MOpPO3MBa (MPUGM3HO 5 NOXOK)

+ 250 Mn He36MpaHOro MoJloKa

OO®OPMJIEHHA

+ baHaHoBI LykepKu

MoknaaiTe 6aHaHV A0 CYNOBapKU. 3anuiiTe 3Bepxy MOJIOKOM. 3aKpuiiTe CyrnoBapKy Ta 06epiTb
pexunm « smoothie ».

MopasatiTe fo cTONy 3 6aHaHOBMMM LiyKepKaMu Ta KyLUTYITe Ofpasy.

BapiloiiTe $ppyKTH il MOPO31BO, 1106 CTBOPMTY CBOT BNIacHi cMy3i. MaHro, rpyiua, nepcuk,
abpukoc - yce nigifnae ANA NpUroTyBaHHA CMy3i, TaK camo, AK i MOPO3MBO 3 Kapamennio
ab6o BaHinnto.

Cmy3i 3 nonyHuLi 3 Kopuuelo

+ 4 coeBuMX NOrypTN

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

+ 2 CTONOBI OXKM LyKpY

+ 1 noBHa u. 1. Nyapu KopuLi @
Moknagitb yci iHrpegieHTV O CynoBapKu.

Br6epitb nporpamy « smoothie ». lMogasaiiTe Bigpasy.

AKwo iorypTu Ta NOAYHNLA He AiyKe XO/I0AHI, BM MOXeTe AofaTh 4 Ky6uKa nboay, wo6
oxonoauTu cBii Aecept. Kopuusa fgoaae cMayHoro npucmaky, ane Bu mMoxete o6inTuca

6e3 Hei a60 3aMiHNTH Ti BaHINbHUM LlyKpOM uu im6upom.



KypbinfsiMmeH Gipre kayincizgik Typanbl Hyckaynap KitTanwacbl KaMTbInFaH.
Byn KypbinfblHbl BipiHWI peT naiaanaHy angbiHaa KitanwaHbl MyKUAT OKbIM LWbIFbIM,
6onaluakTa aHblKTama any YLUiH cakTan KOMbIHbI3.

CUMATTAMACDI

A Xorapfbl can J OnekTpmeH kopekTeHaipy 6aycbiMbl

B KosranTkpiw Grori K Backapy acnan6eri

C TonbIn KeTkeHai 6inaipeTiH K1 Bargapnama TaHgay TyMMeci
anKblHAaFbILW K2 WNHrpegveHTTep MaiganaHraH

D KosranTkbiwTbl 6ackapy 6roriHiH copna bargapnamachiHbIH TYWMECH
axblpaHabICbl K3 WHrpegveHTTep MaiganaHbaraH

E Mbiwak copna bargapnamachiHblH TYWMECH
E1 Binik K4 Cwmysu 6argapnamMachiHbiH TyWMECI
E2 Tept GenikTi nbiwak K5 OHait Tazanay 6argapnamachiHbliH,

F TocraraH TyMMeci

G bBynipgeri can K6 Start/Stop (Icke kocy/TokTaty)

H ToctaraH axbipaHabiCbl TYMMeci

| 3nekTpmeH KopekTeHAipy baycbiMblHa K7 KL skpaHbl
apHanfaH axblpaHabl

KEHECTEP:

- Kenbip Tamaktap KypbInfbiHbIH biAbICbiHAA AAKTap Kanablpybl MyMKiH. Byn KypbinfbiFa
Hemece [eHcaynbifbiHpI3Fa elwbip acep eTnenai. Jakrapabl KETipy YLiH KypbInfblHbIH
bIAbICBIH CyFa canbin, 6ipa3 biabIC Xyy 3aTblH (1 TabneTka, CyMbIKTbIK, YHTaK) KOCbIHbI3.
TyHOe cyda kangplpbiHbi3. CodaH KeWiH bICKbILNEH akblPblH KblPbIHbI3: AaKTap KeTyi
Kepek.

- Erep Ginikte (E1) »xaHe Tonbin keTy gatuuringe (C) gakrap ani kanca, onapabl KeTipy
YLUiH abpasuBTiK bICKbILUTbI NanganaHbiHbI3.

ErEP K¥PAJl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK?
(T T TR

Kypanab! anekTpMeH KopekTeHaipy
po3eTKacbiHa KOCbIHbI3.
OneKkTpMeH KopeKTeHAIPY

Kypan anexTp xericie 6aycbiMbIHbIH Gyipaeri canTbiy,

*anraH6araH .
axXblpaHabICbIHA XaHe Xeninik
poseTkara AypbIC CarnblHFaHbIHA
KO3 XKETKI3iHi3.

Kypan »ymbic - -
icTemeigi Kypam GenikrepaiH xapTbiCbiH

anbin TacTaHpI3.
Copna nicipriL TOCTaFbIHbIHbIH,
iwiHgeri kypam GenikrepaiH MAX
[eHreiHeH acnaraHblH TEKCEPIHi3
XaHe Kypam BenikTepaiH TocTaraH
Ty6iHae Bipkenki canblHFaHbIHA k&3
MKETKI3iHI3.

Kosranbkeilw 6rori (B)
[ypbIC OpHaTbINMaraH
Hemece GekiTinmereH




Kypan Teric emec bette

opHanackaH, OpHbIKCbI3 Typ.

Kypangpl Teric 6eTke KonbIHbI3.

OTe KaTTbl Aipin
Kypam GeniktepaiH eTe ken | ©HaeneTiH Kypam Geniktepai,
MenLiepi. MerLIepiH a3anTbiHbI3.
TocTaraHHbIH TOJ'Ib‘II'I KeTkeHzi 6ingipeTiH Beprilui (C) Tasanaryia.
KOFapFbI GeniriHeH 6epriw (C) nacraHraH.
CYMBIKTBIKTBIN Yl | Kynam GeriikTepriH 6Te ken | ©OHIeneTiH Kypam GenikTepriH
Gaitkanaib! Merepi. MerLLepiH a3aiTbIHbI3.
OHIMHIH GenikTepi eTe emeﬂ?ﬂ”. Kypam §9n|KTep,q|H
OnLIeMiH KILLIpenTiHi3 Hemece
YrKEH HEMECe eTe KaTTbl. ) -
MerLepiH asaTblHbI3.
. KosranTkpiw 6roriH 20
Kypam Geriktep . MUHYTTaH KeM eMecC yaKbIT 60ilbl
AypbIC apanacnanabl | KypanasiH aca XyKTenyiHeH | CarnkbIHOATbIHbI3 XeHe eHaeneTiH
TyblHOAFaH KO3FanTKbILL Kypam Benikrepain enwemiH
GnoriHiH ToKTaybl KILLiPEWTiHI3 Hemece MenLuepiH
a3anTbIHbI3.
A3 FaHa CyMbIKTbIK KOCbIHbI3.
KypanaplH >KymbiCbl
BNEKTP XKeSiCiHiH, KypangapiH iki 6eniriHe Kypangap! karTta kocyaaH 6ypblH 24
anarTbl axblpayblH birFan Tuai. carat 6oMbl KenTipiHi3.
TyAblpaap!
Kypbinfbl y3aikcia
ObIObICTLIK CUrHan TacbIn TerinyaeH kopray
WwiblFapagpbl, ceHcopel (C)
6apnbik XLLA-Tap CianiH kypanbiHpbI3 Cercopal Tasanay (©) .
9 ’ Kypam GeniktepaiH MenLiepiH
KbINbINbIKTaROb! aca Tonbin KETKEHAj a3AVTBIHBI3
X8eHe aKpaHaa 6inaipeTiH 6epriuneH (C) ’
cdE1 Hemece cdE2 »abaplKTanfaH.
Kepcertineai

Tafam aypbic
fdavibiHaanvagb
Hemece
TOCTaFaHHbIH, TYGiHe
xabblcbin kanaabl

Kypam GenikrepgiH eTe ken
MerLiepi.

Kypam Geniktepai ToctaraHabl
TONTbIPYAbIH €H XOFapbl
[AeHreiiiHeH acbipmaHbI3 (3 cyperT).

Ci3 Tarampapabl AavibiHoay
YLWiH GargapnamMaHbl Aypbic
TaHaaMagbIHbI3.

Taramabl AavibiHAAy YLUiH AypbIC
6argapnamaHbl TaHOay apkbibl
copna MicipriLuTi KanTa icke
KOCbIHpI3.




P1 >xxeHe P2 peximaepiH kongaHy
GapbiCbiHAA CYMbIKTIKTbIH, AeHreni
MIN >xeHe MAX peHreinepi
CyMbIKTbIK KETKINIKCI3 apacblHaa ekeHpjriHe ke3

Hemece eTe Ker. XKETKi3iHi3 (3 cypeT).

P3 peximi yLUiH CyMbIKTBIKTbIH,
kenemi 150 mn-geH 300 mn-re

Taram gypbic -
[eliH GonFaHbIH Kaaaranay Kepek.

nanbliHoanMaabl
Hemece Kypam 6enikrepain Kypam Geniktepai CyMbIKTbIKNEH

ToCTaraHHbIH TY6IHE | yerkinikcia Gipkenkiniri. 6ipre apanacTbipblHbI3 (4 cyperT).
abblicbin Kanagpl

Copna nicipriLl CyTTi XbINbITY YLUiH

Ci3 CyT XbINbITTbIHbI3.
apHarnmaraH.

VIHrpeaveHTTepai yMbITbIN
KeTy Hemece peLienTrepae
YCbIHbIMFaH MenLiepnepai
e3repTy.

WHrpepveHTTEp Ti3iMiH XoHe
peuenTTeri nponopumsnapab!
KonaaHbIHbI3.

KAUTA ©HOEY

« KanTay matepuanaapbiH xaHe Kypangpl naiiaara acbipy

(Z} Kantama Tek KopLuaraH opTa YLUiH Kayinci3 MaTepuanaapaaH FaHa Typaabl
XaHe KoNnAaHbICTafbl epexenepre calkec navaara acblpbiybl MyMKiH.

%(9 KypanablH e3iH nangara acblpy GovblHWA aknapat any YLWiH cisgid

ayAaHblHbI3Aarbl Calikec KbI3MET KepCceTy opTarbifbiMeH xabapnacbiHbI3.

* OneKTpni XaHe 3aNeKTPOHAbI XababIKTbIH KbI3MET eTy Mep3iMiHiH asKTanybl:

eHaeyre bonaTtblH MaTepuangapabiH kentereH menwepi 6ap.
S OHbl KaWiTa eHaey YWiH MamaHpgaHdapbinFaH Kanabiktapapl kabblngay
OpHbIHa OTKI3iHi3.

KoplaraH opTaHbl KOpFranbik!
® CisgiH KypanbliHbI3abiH KypambiHAa Ken peT nanganaHyra Hemece KaiTa
—_—

OnekTpni >XeHe anekTpoHAbl >KabablkTbl navpara acblpy 6GoibiHwa 2012/19/EU
Eyponansik 6acubinbik Hyckaybl (DEEE) TO3bIFbI )KeTKeH TYPMBICTbIK 3NEeKTp Kypangapbl
apeTTeri TYpMbICTbIK KanablkneH BGipre nangara acbipblnMaraHbiH Tanan etegi. MNangara
acblpy aHe OHbIH KypamblHOa MaTepuangap MeH kypam Geniktepai kavTta engey
YAEpICiH OHTalnaHAbIpy YLUiH, COHbIMEH KaTap onapAblH agaMm AeHcaynblfblHa XoHe
KopluaraH opTafa 3usiHObl SCepiH asanTy YLWiH nanganadbinFaH Kypangapabl xeke
XKMHaFaH XeH.
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Laughing Cow © xaHe Kbi3bisiLla nope-copnachl

* 450 mn cublp eTiHiH copnacol

» Tekwenepre TypanfaH 450 r a3ipneHreH Kbi3biniia

« 300 r awbinfaH, Tekwenepre TypanfaH Kbi3aHak

* 60 r TypanfaH nusa3

* 1 capbimMcak 6achbl

* 4 Laughing Cow® ipimMLuik yw6ypblLuTapbl

* Ty3, 6ypbiw

YCTEINTE BEPY

» TypanfaH 6anfbiH 6aTTaybIK

* banb3amablK cipke cybl

Copna agsipneriluke cublp €TiHiH copnacblH KyWblf, KOKOHICTEP MEH CapbiMCakTbl
canblHblI3.

IpiMLLiK yLWBYpbILITapbIH KOCbIHbI3. Ty3 oHe BypbiLl CeBiHi3.

« smooth soup » (Ntope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Ochbl TamalLa KbI3bir TYCTi copnaHbl TypanfaH 6aTTayblk xaHe 6anb3ampplk cipke CyblHbIH
GipHeLle TaMLWbICbIH KOCbIn BepiHi3.

Kbisbinwa — 6acka UHrpeguMeHTTepMeH Gipre AaMi kepemeT GonaTbiH KOKeHicC. @
[aMiH xaKcapTy yWiH ofaH KybIpbifiFaH 6eKkoH TiniMaepiH, TiNTi apHaibl Xafaan
YWiH a3ipneHeH dya-rpa TekwenepiH Kocyfa 6onaabl.

KbizaHak niope-copnacbl XaHe parxaH KOCbInFaH
copna

* 1 geHrevire AewiHri )Xyrepi yHbIHbIH ac Kacblfbl

« 700 r awblinFaH, 6eniktepre TyparnfaH xaHe TyKbIMAapbl anblHFaH Kbl3aHak

* 60 r TypanfaH nusa3

* 1 capbimMcak 6achbl, aLbinFaH

* 1 mau Geniri

* 2 ac kacblk MackaprnoHe

* 500 mn kekeHicTep copnach!

* 10 TypanfaH pavixaH >xanblpakrapbl

* 2 ac kacblK KyblpbiniFaH 6ankaparai xaHrakrapbl, yrinreH

* 2 ac kacblK yrinreH napmesaH

* Ty3, 6ypbiw

JKyrepi yHbIH 6ipa3 CyMbIKTbIKNEH apanacTblpbIHbI3.

Copna asiprerillke Kbl3aHakTapabl, MUA3abl, capbiMCakTbl, Maiapbl, apanacTblpbinfaH
XKyrepi YHbIH, MackaproHeHi canbif, KeKeHIiCTep copnacbiH KyWblHbI3. A3faHTam Ty3
KOCbIHbI3 (COopnaHblH e3i asfaHTait Ty3aanFaH 6onaabl), api Gypbiw KOCbIHBI3. « smooth
soup » (Ntope copna) napameTpiH TaH4aHbI3.

CopnaHbl yrinreH 6ankaparai aHrFakTapblH, panxaH xeHe napMesaH Kocbin 6epiHis.
Byn ntope copnaHbl bICTbIK HemMece cankblH Kyilae 6epyre 6onagbl.



nope|7| NMUA3bIHbIH )X9He CTUNTOHHbIH NOPe-copnachbl
* 400 r xyKka eTin KecinreH nopew nuasbl (ak 6enikrep)

« 60 r TypanfaH ak nus3

« 100 r Tekwenepre TypanfaH kapton

* 15 rxyrepi yHbl

* 600 mn Tayblk copnacsbl

* 60 r cTUNTOH

* Tys

YCTEINTE BEPY

« bipas yrinreH xaHfak

« Xanfrak malibl

5 yrinreH Gypbli AsHi

YKyrepi yHbIH 6ipa3 cybITbifFaH copriaMmeH apanacTbipblHbI3.

Copna a3ipnerillke KeKeHICTepAi, Xyrepi yHbl KOCnachklH, CTUNTOHABI canbin, copraHbl
KyVMblHpbI3. Ty3 KOCbIHbI3. « sSmooth soup » (nope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.
CopnaHbl TepeH emec copna TopernkenepiHe KyWblHpI3. YCTIHe YrinreH »aHfakTapabl
)KOHE XaHfaK MalblHblH GipHelle TamwbICbiH cebiHi3. BipHelle canbim yrinreH Gypbil
KOCbIHbI3.

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

CankblHOaTbINFaH ac6¥p|.ua|q KOCblJiFaH copna

+ 300 r acbypLuak

* 60 r manga TypanfaH ToTTi NnA3

« 300 r Tekwenepre TypanfaH Kusp

* 300 mn cy

* 200 mn cos ntopeci

20 BanfblH xanbbik xanbipakTapbl

* 1/2 numoH

* 1 ac kacbIK KaHT

* Ty3, 6ypbiw

Copna a3ipnerillke acbypLuakTbl, NUA3a4bl, KUSPAbI canbin, Cy MEH COSi NOPECIH KyMbIHbI3.
Tanfamfa can AeampeyiliTep KOCbiHbI3. « smooth soup » (Miope copra) napameTpiH
TaHAaHbI3.

Copna cyblfaHLla TOHa3bITKbILLKa 4 caFaTka carblHbI3.

Copna a3ipneriwTi awblHpI3. KaHT, xanbbl3 anblpakTapblH XaHe XapTbl JIMMOHHbIH,
LUBIPbIHBIH KOCbIHBI3. « smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3.

CybITbINFaH kyrae 6epinis.

HampeyiwTepi kebipek copna asipney yuwiH 1 ac Kacblk Bacabu nacTacblH,
aKXKenkek nactacblH Hemece ipi TYNipLWiKTi Kbila KOCbIHbI3. CoOHAan-aK copnaHbIH
TeKCTypacblH apTTbIpy YWiH wafbiH 50 r wafblH Nacta Hemece HOKaT KOCyfa
6onaabl.

<
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KyaTt 6epeTiH TayblK copnacbl

+ 200 r maviga TypanfaH cabis
» 200 r wafblH rynai kbipblkkabaT Geniktepi



* 60 r manga TypanfaH nus3

» 200 r, 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH TayblK TOCiHIH cybeci

* 600 mn Tayblk copnachbl

« Xow uicTi wenTepaiH 1 6annamel (SFHW, XinneH 6anaHFaH akkenkeH, NaBp xanbiparbl
oaHe xebipLien)

* Tys, bypbil

YCTENTE BEPY

* 1 ac kacblK TypanfaH aKxernkeH

* 1 ac kacblK ipi TyWipLiKTi KbiLLa

* 2 ac kacblK Koc nope

KekeHicTep MeH Tayblk €TiH apanacTtbipblHpi3. Copna a3ipnerilike KyibiHpi3. Copna meH

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

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

KyTy yakbITbiHA@ MOpe MeH KbllLiaHbl apanacTbipblHpI3.

O3sipney askranfaHga wentep 6annamblH anbin TacTanbI3.

CopnaHbl bICTbIK Kyiiae 6epiHi3. KocbiMLia peTiHae coyc neH akkenkeHai 6epiHia.

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

AamimeH Gepyre 6onaabl.

I'IopeVI NMUA3bl XKoHe KapTon KOoCblJsiFaH copna

« 300 r xiHiLLKe KecinreH nopew nuasgapsb!

« 200 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

* 75 r TypanfaH nus3

« 1 manpga TypanfaH capbiMcak 6acbl

* 1 cublp eTi coprnackiHa KocaTblH TekLle

* 630 mn cy

« 1 man Geniri

YCTEINTE BEPY

* 2 ac kacblk TypanfaH 6artTayblk

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

Ogsipney asktanraHaa 6atTayblKTbl KOCbIN, 6epiHi3.

CoHpan-ak 6yn copnaHbl « smooth soup » (Mope copna) napameTpiH naiganatbin
asipneyre 6onagpl. bipa3 Koc niope koccaHbl3, vichyssoise gen aranatbiH ASCTypri
paHLy3 copnackl a3iprneHes,.

KekeHicTep copnachbl

* 150 r xiHiLKe KecinreH nopew Nuasgapb!

» 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

« 100 r Tekwenepre TypanfaH kaginep

« 150 r Tekwenepre TypanfaH LwankaH

* 100 r TypanfaH nna3

1 capbimMcak 6achbl, aLbinFaH

« 1 maiga kecinreH 6anabipkek cabarbl

« 700 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTEINTE BEPY

» bipa3 ammeHTanb Hemece yrinreH paHLy3 KOHTe ipimLuiri, KpyToHAap.
Copna asipneriwke 6apnblk MHpeaMeHTTep i canbiHbi3. « chunky soup » (Geniktep G6ap

@



coprna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Bipas yrinreH ipiMLUikneH xeHe Maia Kbl3apTbifiFaH KpyToHAApMeH Gipre 6epiHis.

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

TotTi KapTon >KoHe KbI3blJ1 XXaCbIMbIK KOCbIJ1FaH copna
* 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH 300 r ToTTi kapTon

* 60 r TypanfaH ToTTi A3

* 100 r Kbl3blIn XKacbIMbIK

* 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH 150 r kapTon

* 600 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

* 2 ac kacblk TypasnfaH kopuaHap

Copna asipneriwke kopnaHapaaH 6acka 6apnblk MHIpeaMeHTTepAi canbiHbI3.

« chunky soup » (Geniktep Gap copna) napameTpiH TaHdaHbl3. Kopuanapabl Kochir,
GepiHis.

Byn copnaHbl 6ananapfa a3ipnen xaTcaHbi3, KOpMaHAPAbl KOCMaHbI3, Kbi3aHak
KeT4Yy6bIiMeH Kynimcipeyai canbiHbi3!

MapokkonbIK KekeHicTep copnacbl (4op6a)

* 2 opTawa enwemai, alwbinFaH, TyKbiMAapbl anbil TacTanfaH >XeHe TeKlenepre
TyparsnfaH Kbl3aHak

150 r Tekwenepre TypanfaH kafinep

150 r Tekwenepre TypanfaH cobi3

60 r TypanfaH nusas

150 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

150 r a3ipneHreH Hokat

50 r 6ynryp 6uaanbl

500 mn cy

KblzaHak ntopeciHib 1 ynkeH ac kacbifbl (20 r)

* Tys, Gypbil

YCTENTE BEPY

* 1 ac kacblk TypanfaH xanbbl3

* 1 ac kacblk 6anfblH, TyparnfaH kopuaHap

KekeHicTepai AalblHAaHbI3, codaH KeitiH Bynryp 6uaanbiMeH apanacTbipbiHbi3. Copna
asipneriwke KyibiHbI3. Ty3 xaHe bypbiw cebiHi3. Cy MeH Kbl3aHak nactacblH KOCbIHbI3.
KaknakTbl xabbiHbI3. « chunky soup » (6enikTep 6ap copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

On a3ipneHreHHeH KeniH wenTep KochiM, bICTbIK Ke3iHae AaMiH KepiHi3.

Byn KyaT 6epeTiH copnaHbl XeHinipek, xa3fbl copnara aiHanabIpy YiliH HOKaTThbl,
KapTon XaHe Oynryp 6upainbl OpHbIHA Kbi3aHak, ca6i3 XkaHe Kafi KOCbIHbI3.

AclwasHaap, KaHT XXyrepiciXoHe KOKOC CYTi KOCbISiFaH
copna

* 400 r asipneHbereH, kabbifbl allblnMaraH koponb/ik acasHaap (16 aaHa)
* 100 r kenTipinreH KaHT xyrepici



* 40 rxxyka TypanfaH 6angblpkek

» 100 r xyka TypanfaH cabi3

« 60 r TypanfaH ak nus3

« 200 r kokoc cyTi

* 400 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

* YrinreH KOKOC XoHe YUNN YHTaFbl

AclwasHagap MeH KekeHicTepAai apanacTbipbiHbid. Copna asipneriwke KyWblHpl3. Kokoc
CYTiH »aHe Cyapbl KOCbIHbI3. Ty3 xaHe Gypbill cebiHi3. KaknakTbl xaybin, « chunky soup »
(6enikTep Bap copna) napaMeTpiH TaHAaHbI3.

CopnaHbl TabakTapra Kyibir, YrifireH KOKOC NEH YNNW YHTaFblHbIH 6ip canbiMblH KOCbIHbI3.
Byn copnaHblH 3k30TUKanbiK uici 6onaabl. OHbl KapkbIHAbIPaK eTKiHi3 kence,
Kappu YHTafblH XaHe/Hemece KopuaHAp KOCbIHbI3.

93ipney asKranfaHga KbiTal KypilliHeH XxacanfaH KecneHi Hemece XXanoHAbIK YAOH
KecneciH Kocyfa 6onagbl.

@

Ll
Moo

BaHaH XoHe BaHUNb Oanmy3garblHAH XacanfaH
cMy3un

 Beniktepre kecinreH 4 6aHaH

+ 200/210 r BaHunbAj 6anmMysaak (LwamameH 5 Kacblk)

* 250 mn mannbinbiFbl 100 navibI3 cyT

YCTENTE BEPY

« Bipa3 6aHaH kemnuTTEpi

BaHaHgoap mMeH GanmyaaakTbl copna a3iprerilke casbin, CyT KyibliHbI3. YCTIH KOWbiIM,
« smoothie » (apanacTbipy) napamMeTpiH TaH4aHbI3.

CybIThIIFaH Kyiae, cbipTTa TypyFa kanabipmai, 6aHaH KaMMUTTEpiH LWeTiHE KOoWbin
GepiHi3.

Xeke cmy3suneppi xacay yliH XemicTep MeH 6anmysfak AampaepiH e3repTiHi3.
MaHro, anmypT, wabpanbl, epik, COHbIMeH 6ipre, kapamenb Hemece AaplublH
KOCbINFaH 6anmy3sfak Xakcbl HaTuxe Gepeai.

K¥I1I1bIHaI/I XX9He AapublH KOCbIfiFaH CMYy3Uu

* 4 cos orypTbl

» XapTbifa Hemece TepTTeH Gip GenikTepre kecinreH 350 r KynnbiHaw

* 2 ac kacblK KaHT

* 1 TONbl ac KacklK yrinreH AapLubiH

Copna asipneriwke 6apnblk MHIPEANEHTTEPAI CanblHbI3.

« smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3. BipaeH 6epiHia.

MorypTTap xeHe KynnblHainap cybiMaca, CMy3uai Aypbic TemnepaTypara akeny
YwWiH 4 My3 TekweciH Kocyfa 6onaabl. [laplwibiH cMmy3ure TaTTi Aam Gepeai, Gipak,
KanacaHbi3, OHbl KOcnacaHbl3 Gonagbl XaHe OHbl BaHUIb KaHTbIMEH Hemece
yrinreH 3im6ipmeH aybIcTbIpyfa 6onagbl.
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INTERNATIONAL GUARANTEE COUNTRY LIST

SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
@ ® =
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
QLC <<&NPNNU UGR>>
Z;I;:nlgzab 010 55-76-07 zzmmpp 125171,UNUYHU, LEURLALUNSUL
years &R, 16A, GRU.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 7535,
Silverwater  NSW 2128
~- GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
OSTeRment | ot18o03a7e | 2N Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
Al
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
3AO «'pynna CEB-BocTok»,
BEJNAPYCb 2ropa
BELARUS 017 2239290 2 years 125171, Mockea, ﬂeHI:I;’I;pZACKOe 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 | Info-Ilnljavza 2 godine SEB Devell?ppemelnt
HERCEGOVINA potroSace 2 years Predstavnistvo u BiH
033 551 220 Vrazova 8/ll 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1 ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 112915-4400 1year |Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, Sdo Paulo/SP
FPYM CEB BEBIITAPUA EOOL
EBEE(F;':T:II:' 0700 10 330 ZZFOAMH” 6yn. Bbnrapus 81 B, eT. 5
years 1404 Coduist
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON___ M1V 3N8
2 afios GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda  Av.
CHILE 022884 46 06 2 years Providencia, 2331, piso 5, oficina 501 Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 018000520022 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Sarajevska 29, 10000 Zagreb
CESKA Groupe SEB CRs.r.0.
REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH 2 years Sokolovska 651/136a
REPUBLIC 186 00 Praha 8




DANMARK 44 66 31 55 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 2 years Tempovej 27 2750 Ballerup
sanl s i Gl s g
sl 16622 = 5a0al) jeas laall g L3 Y el
EGYPT 1year A gams ¢ sia) (3 yh i KLY
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdariski Business Center Il D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
SUOMI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 096229420 | ' cars Ayritie 12C 01510 Vanta
FRANCE Continentale + ) GROUPE SEB France
Guadeloupe, ans Service Consommateur Tefal
Martinique, szunion, St- 09745047 74 2 years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
DT> | 0212387400 | 272N Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
. SEB GROUPE EAAAAOZ AE.
g;;’;'é‘; 2106371251 ZZXPOV'“ KaBahepdrou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
B Room 903, 9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 8130 8998 1year | 5 sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kit.
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar ut 14
GROUPE SEB INDONESIA (Representative
office)
INDONESIA +62 72305;793 1 year Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
I;:_?\Iilé 199 207 354 22 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
HARRIN—TE IS v/v
B& T144-0042
JAPAN 0570-077772 Tyear SRUANA H X EABRT 111
FIBY O/ 57— FEHEEF
S
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com
XAK «pynna CEB- Boctok»
KA3AKCTAH 2 XbIn .
KAZAKHSTAN 727 378 39 39 2 years 125171, Mackey, J'IeHMH\;giau,cme wocceci,16A, 3
5 o)1= ME 2
8204 1588-1588 1year (R)1E NE 2elot

KOREA

NeAN &2+ A2 35 2F LY 25 03188




a5l 1807777 Ext 1 year www.tefal-me.com
KUWAIT 2104 v ' i
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LATVJA 2 gadi Gdaniski Business Center Il D
LATVIA 66163403 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
ol
LEBANON 4414727 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z o.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
rPYMN CEB BEBIITAPUA EOO[
MIVII\:EEJ'SSSIZJL\A (02) 20 50 319 22r0'D’MHM 6yn. Bbnrapus 81 B, eT. 5
years 1404 Codpus
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 boKn TOB «[I'pyn CEB Ykpaita»
MOLDOVA 22 929249 2 P 02121, XapbkiBcbke Lwoce, 201-203, 3 nosepx,
years Kwuis, Ykpaina
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
TDERLAND | 0318582424 | 2130 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
GROUPE SEB NORDIC AS
N"é)cl)?}\zl\(lsAEY 815 09 567 2 2é&r Tempovej 27
years 2750 Ballerup
O
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
801 300 420 2 lata Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
POLSKA koszt jak za 2 vears Gdanski Business Center Il D
POLAND potgczenie 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 a Rua 3

Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa




s

QATAR 44485555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
RE;U;_I:S[:)F 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Road, Rathcoole, Co. Dublin
2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 02131687 84 2 Str. Ermil Pangratti nr. 13
years 011881 Bucuresti
3AO0 «[pynna CEB-BocTtok»,
poccua 495213 32 30 2rona 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe wocce, A. 16A,
RUSSIA 2 years cTp. 3
ASLaal) Ay sl A3 gl
SAUDI ARABIA 920023701 2 years www.tefal-me.com
. SEB Developpement
ShmLa 060 0 732 000 229°d'”e Dorda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
59 Jalan Pemipin,
SINGAPORE 6550 8900 2 years #04-01/02 L&Y Building
Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
s;fgs:i:/(\o 232 199 930 22 roky Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
. SEB d.o.0.
SSLI?(;I‘IIEE"":':: 02 234 94 90 22 leti Gregorciceva ulica 6
years 2000 MARIBOR
SOUTH AFRICA | www.tefal.co.za 1 year www.tefal.co.za
o = GROUPE SEB IBERICA S.A.
E::‘::LA 902 31 24 00 22 anos o, Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
years 08018 Barcelona
SVERIGE 2ar Tefal Sverige, Lofstroms allé 5, 172 66
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Sundbyberg
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
SUISSE SCHWEIZ| 1) 6371840 | 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
SWITZERLAND
2 years 8152 Glattpark
GROUPE SEB THAILAND
Uszineing 2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
THAILAND 027697477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
i GROUPE SEB ISTANBUL AS
2%1'::;5 444 40 50 22 i Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2
years Maslak 34398 Istanbul
i Jla¥) Ay el Saaial)
= 3 8002272 1 year www.tefal-me.com
UAE
.. TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
Ykpaina 2 poku .
UKRAINE 044 300 13 04 2 years 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3 nosepx,

Kvis, 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 Tyear 2121 Eden Road  Millville, NJ 08332

GROUPE SEB VENEZUELA

2 afios [ Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre ING
VENEZUELA 0800-7268724 2 years Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana, Caracas

13/12/2016
INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopdivé / Kjepsdato / Inképsdatum / Ostukuupéev
/ Pirkuma datums / Jsigijimo data / Data zakupu / Datum izro¢itve blaga / Datum kupovine / Vésarlas datuma / Data
achizitiei / Jlara na saxynysane / Jlata npogaxy / Tw&wnph op. / lara npogaxu / Catbutran kysi / BEAH ¢ Yudd
da / T4 YAH/ darym Ha kynysame

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 / Unnk). / Moness /
Yarici/ B Y 7 7 Lo AFE B/ qundadaed /A 358 / Tlonatouu 3a nponsBoioT:

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 /

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjén leima / Forhandler stempel /
Aterforsiljarens stimpel / Tempel ¢ Zimogs / Antspaudas / Piecze¢ sprzedawcy / Pecat distributera / Pecat trgovine /
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