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

A ATTENTION : Ne pas plonger lappareil dans l'eau.

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

DESCRIPTION

Poignée supérieure
Bloc moteur
Capteur de trop plein
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Couteau

E1 Entraineur

E2 Couteau 4 lames
Bol

Poignée latérale
Connecteur du bol
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ASTUCES :

K Tableau de commande

Connecteur du bloc moteur

Fiche du cordon d‘alimentation
Cordon d‘alimentation

Touche de sélection des programmes
Voyant programme Smooth soup
(soupe veloutée)

Voyant programme Chunky soup
(soupe avec morceaux)

Voyant programme Smoothie

Voyant programme Easy cleaning (auto
nettoyage)

Touche Start/Stop (Lancement ou arrét
des programmes)

Ecran LED

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

éponge, les taches dis

paraissent.

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

éponge abrasive pour

les faire disparaitre.

QUE FAIRE SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS ?

PROBLEMES

L'appareil ne
fonctionne pas

CAUSES

La prise n'est pas branchée

SOLUTIONS

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

L'appareil ne
fonctionne pas

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

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




PROBLEMES CAUSES SOLUTIONS @

Vibrations
excessives

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

Placez l'appareil sur une surface plane

Volume d‘ingrédients trop
important

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités

Fuite par le haut
du bol

Capteur de trop plein (C)
encrassé

Nettoyer le capteur (C)

Volume d'ingrédients trop
important

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités

Préparations mal
mixées

Morceaux d'aliments trop
gros ou trop durs

Réduisez la taille ou la quantité
d'ingrédients traités

Arrét du moteur par la
protection surcharge moteur

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

L'appareil fait
disjoncter
linstallation
électrique

Appareil ayant pris
lhumidité

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

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

ou cdE2 sur l'écran

Capteur de trop plein
encrassé (C)

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

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

Cuisson mal
réalisée ou prise
au fond du bol

Volume d'ingrédients trop
important

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

Vous n‘avez pas sélectionné
le bon programme

Recommencer la recette avec la bonne
sélection du programme

Pas assez ou trop de liquide

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

Mauvaise homogénéisation
des ingrédients

Remuez le liquide et les ingrédients
(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
'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.
2 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 l'environnement.

RECETTES
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Créme de betterave a la Vache-qui-rit®

® 450 g de betterave cuite, taillée en cubes

© 300 g de tomate pelée et coupée en cubes

® 60 g d'oignon ciselé

® 1 gousse dail

® 45 cl de bouillon de boeuf

® 4 portions de Vache-qui-rit®

e Sel, poivre

DECOR

e Cerfeuil

® Vinaigre balsamique

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

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

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



Velouté de tomates au basilic

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

® 60 g d'oignon ciselé

® 1 gousse d'ail pelée

® 1 noix de beurre

® 1 cs rase de fécule de mais

® 2 cs de mascarpone

® 50 cl de bouillon de légumes

® 10 feuilles de basilic ciselées

® 2 cs de pignons de pin grillés et hachés

® 2 cs de parmesan rapé

e Sel, poivre

Délayez la fécule dans un peu de liquide.

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

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

Ce velouté soyeux peut &étre consommé chaud ou froid.

Velouté de poireaux au roquefort

® 400 g de blancs de poireaux émincés

® 60 g d'oignon blanc ciselé

® 100 g de pommes de terre taillées en cubes

® 15 g de fécule

® 60 cl de bouillon de poule

® 60 g de roquefort

® Sel

DECOR

® Quelques cerneaux de noix

® Huile de noix

® 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.

Créme « 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, '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 l'appareil a soupe. Ajoutez le bouillon et le
bouquet garni. Assaisonnez de sel et de poivre. Fermez l'appareil et choisissez le programme
« chunky soup ».

Pendant ce temps, mélez la créme et la moutarde.

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

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

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

® 200 g de pommes de terre taillées en dés

e 75 g d'oignon ciselé

® 1 gousse d'ail finement hachée

1 cube de bouillon de beeuf

® 63 cl deau

1 noix de beurre

DECOR

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

Potage aux legumes

® 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 d'ail pelée

® 1 branche de céleri émincée

® 70 cl d'eau

® Sel, poivre

DECOR

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

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

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

Potage de patates douces et lentilles corail

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

® 60 g d'oignon doux ciselé

® 100 g de lentilles corail

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

® 60 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

® 2 cs de coriandre hachée

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

Agrémentez de la coriandre et servez.

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

Chorba marocaine

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

® 150 g de carottes coupées en dés

® 60 g d'oignon ciselé

® 150 g de pommes de terre coupées en dés

® 150 g de pois chiche cuits

® 50 g de boulgour (blé concassé)

® 50 cl d'eau

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

® 1 cs de menthe ciselée

® 1 cs de coriandre fraiche ciselée

Préparez et mélez les légumes au boulgour. Versez dans l'appareil 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

® 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 rdpée et d’'un peu de piment
d’Espelette.

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

@
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Smoothie bananes et glace a la vanille

® 4 bananes taillées en trongons

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

® 25 cl de lait entier

DECOR

® Quelques bonbons banane

Placez les bananes et la glace dans lappareil & 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.
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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 glagons pour
rafraichir votre smoothie. La cannelle apporte une impression de gateau trés gourmande
mais vous pouvez l'oublier ou la remplacer par un peu de sucre vanillé ou du gingembre.



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

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

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

DESCRIPTION

A Top handle K Control panel

B Motor unit K1 Program selection button

C Overflow sensor K2 Smooth soup program button

D Motor unit connector K3 Chunky soup program button

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

F Jug K7 LED screen

G Side handle

H Jug connector

I Socket for power cord

J Power cord

TIPS :

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOESN'T WORK?

Plug your appliance into a power

The plug is not connected socket. Ensure that the power
or switched on at the mains | cord is correctly inserted into the
power socket. socket on the side handle and

The appliance does not mains socket.

work.

Remove some of the ingredients.
The motor unit (B) is not Check that the contents to not
correctly positioned or exceed the MAX level and ensure
locked in. that the ingredients are spread
evenly over the base of the jug.




PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS

Excessive vibrations

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

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

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Leak at the top of the
jug.

Overflow sensor (C) is
clogged up.

Clean sensor (C).

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Poorly-mixed
preparations.

Pieces of food are too large
or too hard.

Reduce the size or quantity of
ingredients processed.

Stop the motor using the
motor overload protector.

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

Add liquid.

The appliance has cut
the electricity supply.

Appliance is damp.

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

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

Fouled up overflow sensor
(©)

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

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

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

Volume of ingredients is too
great.

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

You have not selected the
right programme.

Start again, choosing the right
programme.

Not enough or too much
liquid.

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

Ingredients not blended
properly.

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

You have used the appliance
to heat up milk.

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

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

Forgetting an ingredient or
modifying the quantities
recommended by recipes.

Follow the list of ingredients and
recipe proportions.

RECYCLING

 Disposal of the appliance and its packaging materials

@ 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.
2 Leave it at a local waste collection point for it to be processed.

14

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

RECIPES
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Courgette, tarragon & cream cheese soup

® 400 ml water

® 60 g chopped onion

® 600 g trimmed courgettes, cut in 1.5 cm slices

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

® 3 sprigs fresh tarragon (about 4 cm long)

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

 Freshly ground black pepper

® A pinch of chilli powder (optional)

® Chopped fresh tarragon leaves

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



When it has finished cooking, remove the top and pour into bowls. Serve with ground black
pepper, a light sprinkling of chilli powder and chopped tarragon.

Serves 4

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

Creamed carrot & scallop soup

® 500 ml water

® 65 g shallots, peeled and chopped

® 550 g peeled carrots, cut in 1 cm slices

® 4 g root ginger, peeled and finely chopped

® 30 g butter (optional)

e Salt and freshly ground white pepper

TO SERVE

® 1-2 tablespoons oil

® 160 g - 180 g raw scallops

® 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

® Chopped fresh flat leaf parsley

® Croutons

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

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

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

Serves 4
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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

® 75 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® 35 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Freshly ground black pepper

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

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

Serves 4

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

Tomato & basil soup

® 500 ml vegetable stock (made using stock cubes)

® 230 g can chopped tomatoes

© 1 medium size onion, chopped

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

1 garlic clove, peeled and crushed

® 1%, tablespoons tomato purée

® 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 alemon

® 1 tsp sugar

e Salt, pepper

20

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

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

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

Choose the “smoothie” setting.

Serve chilled.

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

® 625 ml vegetable stock or vegetable bouillon

® 75 g chopped onion

® 1 garlic clove, crushed

® 300 g sliced leeks, cut in 1.5 cm slices

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

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® Chopped flat-leaf parsley

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

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

Serves 4



Comforting chicken soup

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

® 60 g finely chopped onion

® 200 g small bite size cauliflower florets

® 200 g carrots, cut into 1 cm slices

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

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

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

e 2 tablespoons double cream (optional)

® 1 tablespoon coarse grain mustard (optional)

® 1 tablespoon chopped fresh parsley

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

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

Serves 4

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

5-vegetable soup

® 1509 thinly sliced leeks

® 150g 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

® 3009 sweet potato, chopped into 2cm cubes

® 60g chopped sweet onion

© 100g red lentils

® 1509 potato, chopped into 2cm cubes

® 600 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

® 2 thsp chopped coriander

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

Add the coriander, and serve.

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

@
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Banana and vanilla ice cream smoothie

® 4 bananas, cut into slices

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

® 250 ml full fat milk

TO SERVE

o A few banana sweets

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

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

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

Strawberry and cinnamon smoothie

® 4 soya yoghurts

® 3509 strawberries, cut in halves or quarters

® 2 thsp sugar

© 1 heaped tsp ground cinnamon

Place all the ingredients in the soup-maker. Choose the « smoothie » setting. Serve immediately.
If the yoghurts and strawberries are not chilled, you can add 4 ice cubes to bring the
smoothie to the right temperature. The cinnamon brings a deliciously sweet flavour to
the smoothie, but if you prefer you can leave it out and substitute it for vanilla sugar or
ground ginger.



A WARNUNG: Ihr Gerdt erzeugt Dampf, der Verbrennungen verursachen kann. Halten und
handhaben Sie den Deckel mit Vorsicht (benutzen Sie gegebenenfalls einen Handschuh,
Topflappen usw.). Halten Sie den Deckel an seinem mittleren Griff.

& WARNUNG : Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser ein.
Ein Heft mit Sicherheitshinweisen ist im Lieferumfang Ihres Gerates enthalten.
Lesen Sie das Heft aufmerksam, bevor Sie dieses Gerdt zum ersten Mal benutzen, und
bewahren Sie das Heft zum Nachlesen auf.

BESCHREIBUNG

A Oberer Griff K Bedienfeld

B Motorblock K1 Programmauswahl-Taste

C Uberlaufsensor K2 Programmanzeige ,Smooth soup”

D Anschluss Motorblock (samige Suppe)

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

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

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

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

SchlieRen Sie das Gerdt an eine

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

Das Gerat funktioniert Entnehmen Sie einen Teil der Zutaten.

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

Behilters verteilt sind.




PROBLEME URSACHEN

Extrem starke
Vibrationen

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

LOSUNGEN

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene
Flache.

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Es tritt Fliissigkeit
aus dem Oberteil des
Behdlters aus

Uberlaufsensor (C)
verschmutzt.

Reinigen Sie den Sensor (C).

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Schlecht gemixte
Zutaten

Die Lebensmittelstiicke
sind zu groR oder zu
hart.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Der Motor stoppt
aufgrund des Motor-
Uberlastschutzes.

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

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)

Ihr Gerét ist mit einem
Uberlastungssensor (C)
ausgestattet.

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

Schlechtes Gar-
Resultat oder Haften
am Boden des
Behalters

Eine zu groRRe Menge an
Zutaten.

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

Sie haben nicht das
richtige Programm
ausgewahlt.

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

Nicht genug oder zu
wenig Flissigkeit.

Stellen Sie sicher, dass sich die
Flissigkeit 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 Riihren Sie die Flissigkeit und die
Verteilung der Zutaten. | Zutaten gut um (Abb 4).

Schlechtes Gar- Sie haben Milch erhitzt Der Behilter fiir Suppen ist nicht fiir das
Resultat oder Haften | Aufwdrmen von Milch geeignet.
am Boden des v iner Zutat
Behilters ergessen einer Zuta
oder Abdnderung Folgen Sie der Zutatenliste und den
der in den Rezepten Mengenangaben in den Rezepten.

angegebenen Mengen

RECYCLING

® Entsorgung des Gerdtes und der Verpackungsmaterialien

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

zustandigen Stellen Ihrer Gemeinde.
e Entsorgung elektrischer und elektronischer Gerate:

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® Ihr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder recycelt werden
konnen.

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

3¢

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

©
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Rote Bete-Cremesuppe mit Die Lachende Kuh ©-Kase
® 450 ml Rinderbriihe

® 450 g gekochte Rote Bete, gewiirfelt

® 300 g geschdlte Tomaten, gewiirfelt



® 60 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe

® 4 Die Lachende Kuh®-Kdseecken

® Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® Gehackter, frischer Kerbel

® Balsamico-Essig

Rinderbriihe, Gemiise und Knoblauch in den Suppenzubereiter geben.

Kaseecken hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

Cremige Tomaten-Basilikum-Suppe

® 1 gestrichener EL Maisstérke

® 700 g geschdlte Tomaten, in Wiirfel geschnitten und entkernt

® 60 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, geschilt

e Etwas Butter

® 2 EL Mascarpone

® 500 ml Gemiisebriihe

® 10 gehackte Basilikumblatter

® 2 EL gerdstete Pinienkerne, gemahlen

® 2 EL geriebener Parmesan

e Salz, Pfeffer

Maisstédrke mit etwas Fliissigkeit verriihren.

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

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

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

® 100 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 15 g Maisstarke

® 600 ml Hiihnerbriihe

® 60 g Roquefort

e Salz

ZUM ANRICHTEN

e Einige Walniisse, gemahlen

e Walnussol

e 5 Pfefferkorner, gemahlen



Maisstdrke mit einer kleinen Menge abgekiihlter Briihe verriihren.

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

Suppe in flache Suppenteller fiillen. Mit den gemahlenen Walniissen bestreuen und mit einigen
Tropfen Walnussdl betrdufeln. 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 ,samige Suppe”.

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

Suppenzubereiter 6ffnen. Zucker, Minzebldtter und den Saft einer halben Zitrone zugeben.
Wéhlen 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 Blumenkohlréschen

® 60 g fein gehackte Zwiebel

® 200 g Hiihnerbrustfilet, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 600 ml Hiihnerbriihe

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

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® 1 EL gehackte Petersilie

® 1 EL grobkdrniger Senf

® 2 EL Doppelrahm

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

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

wahlen Sie die Einstellung ,grobe Suppe”.

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



Krduterbund entfernen, wenn der Kochvorgang beendet ist.

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

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

Lauch- und Kartoffelsuppe @
© 300 g fein geschnittene Lauchstangen

® 2009 Kartoffeln, gewiirfelt

® 75 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

® 1 Wiirfel Rinderbriihe

® 630 ml Wasser

e Etwas Butter

ZUM ANRICHTEN

® 2 EL gehackter Kerbel

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

Wenn der Kochvorgang beendet ist, Kerbel zugeben und servieren.

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

Gemiisesuppe

® 150 g fein geschnittene Lauchstangen

® 150 g Karotten, gewiirfelt

® 100 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 g Riiben, gewiirfelt

® 100 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, geschilt

e 1 Stange Sellerie, fein geschnitten

® 700 ml Wasser

® Salz, Pfeffer

© ZUM ANRICHTEN

® Etwas Emmentaler oder geriebenen franzésischen Comté-Kase, Croutons

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

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

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

® 60 g gehackte siiRe Zwiebel

® 100 g rote Linsen

® 150 g Kartoffeln, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 600 ml Wasser

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® 2 EL gehackter Koriander



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

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

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

Marokkanische Gemiisesuppe (Chorba)

® 2 mittelgroRe Tomaten, geschilt, entkernt und gewiirfelt

® 150 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 Karotten, gewiirfelt

® 60 g gehackte Zwiebel

® 150 g Kartoffeln, gewtirfelt

® 150 g gekochte Kichererbsen

® 50 g Bulgurweizen

® 500 ml Wasser

® 1 grolRer Essloffel (20 g) Tomatenmark

e Salz, Pfeffer

® ZUM ANRICHTEN

® 1 EL gehackte Minze

® 1 EL frischer Koriander, gehackt

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

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

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

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

Zuckermaissuppe mit Garnelen und Kokosnussmilch

® 400 g rohe Riesengarnelen ohne Schale (16 Stiick)

® 100 g Dose abgetropfter Zuckermais

® 40 g Sellerie, fein geschnitten

® 100g fein geschnittene Karotten

® 60 g gehackte weille Zwiebel

® 200 g Kokosnussmilch

® 400 ml Wasser

® Salz, Pfeffer

© ZUM ANRICHTEN

® Kokosraspeln und Chilipulver

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

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

Diese Suppe zeichnet sich durch einen exotischen Geschmack aus. Wenn Sie ein intensiveres
exotisches Aroma wiinschen, geben Sie Currypulver und/oder frischen Koriander dazu.
Nach dem Garen kdnnen Sie auBerdem chinesische Reisnudeln oder japanische Udon-
Nudeln hinzufiigen.
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Bananen- und Vanilleeiscreme-Smoothie

® 4 Bananen, in Scheiben geschnitten

® 200/210 g Vanilleeiscreme (etwa 5 Kugeln)

® 250 ml Vollmilch

© ZUM ANRICHTEN

* Einige Bananenbonbons

Bananen und Eiscreme in den Suppenzubereiter geben. Milch hinzufiigen. SchlieRen Sie den
Deckel und wahlen Sie die Einstellung ,Mixen”.

Kalt servieren und sofort konsumieren, dazu die Bananenbonbons reichen.

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

Erdbeer- und Zimt-Smoothie

® 4 Sojajoghurt

® 350 g Erdbeeren, halbiert oder geviertelt

® 2 EL Zucker

® 1 gehdufter TL gemahlener Zimt

Alle Zutaten in den Suppenzubereiter geben.

Wahlen Sie die Einstellung ,Mixen” Sofort servieren.

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



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

& WAARSCHUWING : Dompel het apparaat niet onder in water.

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

BESCHRIJVING

Bovenste handvat
Motorblok
Overloopsensor

moMw>

Mes
E1 Aandrijving

Connector van het motorblok

E2 Mes met 4 lemmeten

Kan
Zijhandvat

Stekkeraansluiting
Netsnoer

“ = Tam

TIPS:

Connector van de kan

K Bedieningspaneel

K1 Programmakeuzetoets

K2 Controlelampje voor Programma
Smooth soup (gladde soep)

K3 Controlelampje voor Programma
Chunky soup (dikke soep)

K4 Controlelampje voor Programma
Smoothie

K5 Controlelampje voor Programma Easy
cleaning (automatische reiniging)

K6 Toets Start/Stop (Start of stop van
programma’s)

K7 LED-scherm

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

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

UW APPARAAT WERKT NIET. WAT NU?

Het apparaat werkt
niet

De stekker zit niet in het
stopcontact.

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

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

Haal een deel van de ingrediénten uit
de kan.

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




PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

Overmatige
trillingen

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

Zet het apparaat op een vlakke
ondergrond stabiel neer.

Te veel ingrediénten in
de kan.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De kan loopt over

De overloopsensor (C)
is vuil.

Reinig de sensor (C).

Te veel ingrediénten in
de kan.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De bereiding is niet
goed gemixt

Er zijn te grove of te
harde ingrediénten
gebruikt.

Maak de ingrediénten kleiner of
verminder de hoeveelheid ingrediénten.

Aandrijving stopt door
overbelastingsbeveiliging.

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

Het apparaat
veroorzaakt
kortsluiting

Er is vocht in het apparaat
gekomen.

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

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

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

(©.

Reinig de sensor (C)
Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

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

Te veel ingrediénten in
de kan.

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

U heeft niet het juiste
programma gekozen.

Begin opnieuw en kies het juiste
programma.

Niet genoeg of te veel
vloeistof.

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

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

N



PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

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

of vastgekoekt op

o vErn ol Pt 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

® Verwijdering van verpakkingsmateriaal en van het apparaat.

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

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

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

=i

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

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

® 300 g gepelde tomaten, in blokjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui
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® 1 teentje knoflook

® 45 cl runderbouillon

® 4 porties La Vache-qui-rit®

® Zout, peper

DECORATIE

® Kervel

® Balsamicoazijn

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

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

Velouté van tomaten met basilicum

® 700 g gepelde tomaten, ontpit en in kwartjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui

1 teentje knoflook, gepeld

® 1 klontje boter

o 1 afgestreken el maiszetmeel

® 2 el mascarpone

® 50 cl groentebouillon

10 fijngehakte blaadjes basilicum

e 2 el geroosterde en fijngehakte pijnboompitten

e 2 el geraspte parmezaan

® Zout, peper

Los het zetmeel op in wat water.

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

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

Deze zijdeachtige velouté kan warm of koud worden gegeten.

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

® 60 g fijngehakte witte ui

® 100 g aardappelen, in kleine blokjes gesneden

® 15 g zetmeel

® 60 cl kippenbouillon

® 60 g roquefort

® Zout

DECORATIE

® Enkele gepelde walnoten

® Walnotenolie

® 5-hessenpeper 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

e 1 tl suiker

® Zout, peper

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

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

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

Dien ijskoud op.

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

©
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Comfortsoep van gevogelte

® 200 g wortelen, in schijfjes gesneden

® 200 g bloemkoolroosjes

® 60 g fijngehakte ui

® 200 g gevogeltefilet, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 cl kippenbouillon

o 1 kruidentuiltje

® Zout, peper

DECORATIE

1 el fijngehakte peterselie

® 1 el mosterd op grootmoeders wijze

® 2 el zure room

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

Meng intussen de room met de mosterd.

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

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



Prei- en aardappelsoep

® 300 g preiringen

® 200 g aardappelen, in kleine blokjes gesneden

® 75 g fijngehakte ui

1 teentje knoflook, fijngehakt

® 1 runderbouillonblokje

® 63 cl water

® 1 klontje boter @
DECORATIE

e 2 el fijngehakte kervel

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

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

Soep met groenten

® 150 g preiringen

® 150 g wortelen, in kleine blokjes gesneden

® 100 g courgette, in stukjes gesneden

® 150 g raapjes, in kleine blokjes gesneden

® 100 g fijngehakte ui

* 1 teentje knoflook, gepeld

© 1 tak bleekselderij, in dunne plakjes gesneden

® 70 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

® Een beetje geraspte emmentaler of Comté, croutons

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

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

Soep van zoete aardappelen koraallinzen

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

® 60 g fijngehakte zoete ui

® 100 g koraallinzen

® 150 g aardappelen, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

e 2 el fijngehakte koriander

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

Werk af met de koriander en dien op.

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



Marokkaanse chorba

® 2 middelgrote gepelde tomaten, ontpit en in blokjes gesneden

® 150 g courgettes, in blokjes gesneden

® 150 g wortelen, in blokjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui

® 150 g aardappelen, in blokjes gesneden

® 150 g gekookte kikkererwten

® 50 g bulgur (tarwekorrels)

® 50 cl water

® 20 g tomatenpuree

® Zout, peper

DECORATIE

e 1 el fijngehakte munt

® 1 el verse koriander, fijngehakt

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

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

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

Garnalensoep en kokosmelk

® 400 g gepelde tijgergarnalen, rauw (16 stuks)

® 100 g uitgelekte maiskorrels uit blik

® 40 g bleekselderij, in dunne plakjes gesneden

® 100 g wortelen, in schijfjes gesneden

® 60 g fijngehakte witte ui

® 200 g kokosmelk

® 40 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

® Geraspte kokosnoot en espelettepeper

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

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

® 4 bananen, in schijfjes gesneden

® 200/210 g vanille-ijs (ong. 5 bollen)

® 25 cl volle melk @
DECORATIE

® Enkele bananensnoepjes

Doe de bananen en het ijs in de soepmaker. Giet er de melk bij. Plaats het deksel op het apparaat
en kies het programma « smoothie ».

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

Gebruik andere fruit- of ijssoorten en maak nog meer persoonlijke smoothies. Mango, peer,
perzik en abrikoos lenen zich hier perfect voor, evenals karamel- of kaneelijs.

Smoothie met aardbeien en kaneel

® 4 potjes sojayoghurt

® 350 g aardbeien, gehalveerd of in kwartjes

® 2 el suiker

1 afgestreken tl kaneelpoeder

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

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



A ADVERTENCIA: Su aparato libera vapor que podria causar quemaduras. Manipule el asa y

la tapa con cuidado (si fuera necesario, use guantes, agarraollas, etc.) Sujete la tapa por
su agarre central.

& ATENCION : No sumerja el aparato en agua.

Se incluye un folleto de medidas de seguridad con su aparato.
Antes de utilizar este aparato por primera vez, lea el folleto detenidamente y guardelo para
consultas posteriores.

DESCRIPCION

A Empufadura superior K Cuadro de mandos
B Bloque motor K1 Boton de seleccion de programas
C Sensor de rebosadero K2 Luz indicadora del programa Smooth
D Conector del bloque motor soup (sopa suave)
E Cuchilla K3 Luz indicadora del programa Chunky
E1 Eje de transmision soup (sopa grumosa)
E2 Cuchilla de 4 hojas K4 Luz indicadora del programa Smoothie
F Vaso (batido)
G Empunadura lateral K5 Luz indicadora del programa Easy
H Conector del vaso cleaning (limpieza automatica)
I Clavija del cable de alimentacién K6 Boton Start/Stop (inicia o detiene los
J Cable de alimentacion programas)
K7 Pantalla LED
CONSEJOS:

- Algunos alimentos pueden manchar la cubeta de su aparato. Esto no representa ningin peligro

para el aparato ni para su salud. Para quitar las manchas, afada agua en la cubeta del aparato
con un poco del producto que utiliza habitualmente para lavar su vajilla (1 pastilla, liquido,
polvo). Deje en remojo una noche. Una vez hecho esto, limpie cuidadosamente con la ayuda de
una esponja para hacer desaparecer las manchas.

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

estropajo para limpiarlos.

éQUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

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

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

El cable no esta . . P
alimentacion esta correctamente

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




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

Vibraciones excesivas

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

Ponga el aparato sobre una superficie
plana

Volumen de ingredientes
demasiado grande

Reduzca la cantidad de ingredientes

Fugas por la parte
superior del vaso.

Sensor de rebosadero (C)
atascado

Limpie el sensor (C)

Volumen de ingredientes
demasiado elevado

Reduzca la cantidad de ingredientes

Preparaciones mal
mezcladas

Los alimentos son
demasiado grandes o
demasiado duros.

Reduzca el tamafio o la cantidad de
los ingredientes

Parada del motor por la
proteccion de sobrecarga
del motor

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

Al enchufar el aparato
salta la instalacion
eléctrica

El aparato tiene humedad

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

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

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

Limpie el sensor (C)
Reduzca la cantidad de ingredientes

Cocci6én 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, afada liquido entre 150 ml

y 300 ml.

Mala homogeneizacion
de los ingredientes

Remueva el liquido y los ingredientes
(fig 4).




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

El aparato para sopa no se adecua
para calentar leche.

Ha calentado leche

Coccién mal realizada
o0 compacta en el Olvido de un ingrediente

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

RECICLAJE

® Eliminacion de materiales de embalaje y del aparato.

@ El embalaje incluye Gnicamente materiales sin riesgo para el medio ambiente,
que se pueden desechar de conformidad con las disposiciones de reciclaje
%& vigentes.
Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio
® Productos electronicos o eléctricos al final de su vida atil:

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

Pl

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.

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

® 300 g de tomate pelado y cortado en dados

® 60 g de cebolla picada

® 1 diente de ajo

® 45 cl de caldo de buey

® 4 porciones de la Vaca que rie®

e Saly pimienta



DECORACION

o Perifollo

 Vinagre balsamico

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

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

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

¢ 1 diente de ajo pelado

® 1 nuez de mantequilla

® 1 cucharada rasa de fécula de maiz

® 2 cucharadas de mascarpone

® 50 cl de caldo de verduras

® 10 hojas de albahaca picadas

® 2 cucharadas de pifiones tostados y picados

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

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

Esta crema sedosa puede c 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

® 15 g de fécula

® 60 cl de caldo de pollo

® 60 g de roquefort

e Sal

DECORACION

e Algunas nueces

® Aceite de nuez

® Pimienta de 5 bayas, en molino

Diluya la fécula en un poco de caldo frio.

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




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

Crema «helada» de guisantes

® 300 g de guisantes

® 60 g de cebolla dulce picadita

® 300 g de pepino cortado en cubos

® 30 cl de agua

® 20 cl de crema de soja

® 20 hojas de menta fresca

® 1/2 limén

® 1 cucharadita rasa de azcar

® 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. Ahada el azicar, 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 aiiadir 1 cucharadita de pasta de wasabi, pasta
de rabano o mostaza. También puede afiadir 50 g de pasta para sopa o garbanzos para
enriquecer esta sopa.

©
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Sopa reconfortante de ave

® 200 g de zanahorias cortadas

® 200 g de coliflor

® 60 g cebolla picadita

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

® 60 cl de caldo de ave

© 1 manojo de hierbas aromaticas

® Sal y pimienta

DECORACION

® 1 cucharada sopera de perejil picado

® 1 cucharada sopera de mostaza

® 2 cucharadas soperas de nata espesa

Mezcle las verduras y el ave. Viértalo en el aparato para preparar sopa. Aiiada 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 aromaticas. Sirva la sopa bien caliente con la
salsa y el perejil como acompanamiento.

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

@)



Potaje de puerros y patatas

® 300 g de puerros troceados

® 200 g de patatas cortadas en dados

® 75 g de cebolla picada

¢ 1 diente de ajo picadito

® 1 cubo de caldo de buey

® 63 cl de agua

® 1 nuez de mantequilla

DECORACION

® 2 cucharadas soperas de perifollo picado

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

Al finalizar la coccion, afiada el perifollo y sirvalo.

Esta sopa también puede prepararse con el programa « smooth soup ». Aflada 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

e 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 acompanada 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 niiios, olvide el cilantro y decérelo con una sonrisa dibujada
con ketchup.

@)



Chorba marroqui

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

® 150 g de calabacin cortado en dados

® 150 g de zanahoria cortada en dados

® 60 g de cebolla picada

® 150 g de patatas cortadas en dados

® 150 g de garbanzos cocidos

® 50 g de bulgur (trigo partido)

® 50 cl de agua

® 1 porcidn grande (20 gr) tomate concentrado

® Sal y pimienta

DECORACION

e 1 cucharada sopera de menta picada

® 1 cucharada sopera de cilantro fresco picado

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

Tras la coccién, anada las hierbas y degtstelo 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

e Sal y pimienta

DECORACION

® Coco rallado y pimiento de Espelette

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

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

® 25 cl de leche entera

DECORACION

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

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

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

Batido de fresas y canela

® 4 yogures de soja

® 350 g de fresas cortadas en 2 0 4

® 2 cucharadas soperas de azicar

® 1 cucharadita rasa de canela en polvo

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

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



A MPOEIAOMOIHZH: H ouokeury ameNeuBepwvel aTUO TIOU WMOPED va TIPOKAAECEL
eykavpata. Mpooéxete 6tav mAvete kal Otav xelpileote 10 KAAUppaA (av xpeddetal,
XPNOIHOTOINOTE €va mavi i yavTia). Mdavete 1o KAAuPpa and Tnv Kevtpikn Aapn.

A MPOEIAOMOIHZH : Mn BubileTe Tn CUOKELN OTO VEPD.
H ouokeun ocag cuvodevetal amd éva pUANASIo odnylwv ac@aleiag.
Mpv XPNOIUOTIOINOETE TN CUCKEUN 0a¢ Ylo TPWTN @opd, S1aBdoTe MPOOEKTIKA TIG
odnyieg aopaleiag Kat QUAAETE TIG Yia LEANOVTIKY avagopd.

MNEPIFPAOH

A Avw \aPr K Mivakag eAéyxou
B Bdon-potép (kevtpikr povada) K1 MARKTpOo €MAOYNG MPOYPAUMATOG
C Awbntpag umepmApwong K2 Evdelktikr Auxvia mpoypappatog
D X0Uv8eOopOG TNG KEVTPIKIAG povadag Smooth soup (courma BelouTé)
E Maxaipt K3 EvdelkTikr Auxvia mpoypappatog
E1 lMpooappooTiig Chunky soup (coUma pe Koppataxia)
E2 Mayaipt 4 Aemidwv K4 Evdelktikr Auxvia mpoypappatog
F Mo\ Smoothie (opouB)
G MAeupikn Aafn K5 Evdeiktikr Auxvia mpoypdaupatog Easy
H X0v&eopog Tou pmoh cleaning (autopatog kabapiopog)
I BOopa tou kaAdwdiou pevpatog K6 MArktpo Start/Stop (évapén i Anéng
J Kalwdio pevpatog Aettoupyiag mPOoypAUHATOC)

K7 086vn LED

SYMBOYAEX :

- Kamoleg tpopég evoéxetal va Aekidoouv To Soxeio TnG ouokeuri oag. Auto Sev givat kaBdAou
EMIKIVOLUVO Yla TN OUOKELN 0aG, oUTE yla TNV Lyeia oac. MNa va apaipéoeTe TOUG NeKESEG,
YepioTe To Soxeio pe vepO Kat Aiyo amd To mPoidv MAUGCIUATOC TATWY TTOU XPNOIHOTIOLEITE
ouvnOwg (1 TaumAéta, vypd, okovn). AQHROTE TO Yl Hia vOxTa. XTn Ouvéxela, Kabapiote
eNa@pA Pe éva opouyydpt yla va eUyouv Ta onuddia.

- Av mapapévouv umoAgippata otov mpooappooTn (E1) kat oto e€aptnpa unepyeidiong (C),
XPNOIHOTIOIOTE éva CUPHATIVO OPOUYYAP!L YIa VA TA APAIPECETE.

TI NA KANETE ZE NEPINTQXZH NOY H ZYZKEYH ZAX AEN

JUVOEOTE T CUOKEUH OTO PEVAL.
BeBawwBeite 6ti To KaAAWSI0
peVpATOG €xel oUVOEDEi owoTd
otnv meupikr) Aapr Kat otny mpida
H ouokeun dev Siktou.

Aeitoupyei

Agv €xel ouvSEDE( To KAAWSIO
otnv npifa

SUVSECTE T OUOKEULN OTO PEUMAL.
BefaiwBeite 611 10 KAAWSI0
PEVHATOC €xEl OLVOEDEI CWOTA
oTnv Meupikn AaBn kat otnv mpida
Siktvou.

Agv €xel ouvSEeDE( To KAAWSI0
otnv mpia




MPOBAHMATA AITIEZ AYZEIZ

YnepBoAioi
Kpadaopoi

H ouokeun Sev givau
TomoBeTnpéVN Idvw o€ emimedn
EMQPAVELQ, N CUOKELN Sev gival
otabepn

TomoBeTrOTE TN CUOKELN O€
emnimedn emedvela

H mocotnTa TWV CUCTATIKWY
gival uTTEPBOAIKA HEYAAN

Mewwote v moodTnTa
TWV CUOTATIKWV TToL Ba
eneepyaoTeite

Awappor) and To
EMAVW PEPOG TOU
urmoA

O alednTpag uEPMARPWONG
(C) eivat akabaptog

KaBapiote tov aiobntpa (C)

H moootnTa TWV CUCTATIKWY
gival uTTEPBOAIKA HEYAAN

MewoTe TV moooTTa Twv
OUCTATIKWV TTou Ba eme€epyaoTeite

Kakr avapeign twv
TIAPOCKEVAOHATWY

Ta KOMPATIA TWV TPOP{HWY
eival umepPOAIKA peydha iy
oKkAnpa

Mewwote to péyebog ) v
TOoOTNTA TWV CUCTATIKWY TIPOG
eneepyaoia

AlaKOTTA TOU HOTEP HECW TOU
pnxaviopoL mpoaotaciag Tou
HOTEP aTTd UTIEPPOPTWON

AQ@AOCTE T CUOKEUN Va KPUWOEL YIa
TOUAGXIOTOV 20 AEMTA KAl HEIWOTE
TO HéyEBOG 1 TNV TOCHTNTA TWV
OUOTATIKWY TIPOG eMe€epyacia.
NpooBéote vypd

H ouokeun «pixvel To
pevUaY

H ouokeun €xel CUYKEVTPWOEL
vypacia

A@QHOTE TN CUOKELN va
OTEYVWOEL Y0 24 WPEC TPV TNV
EMAVACUVOEDETE LE TO PEUUAL.

H ouokeun

oag mapdyel
TIOPOATETAPEVA Evav
X0 <MTTTT», ONEG OL
EVOEIKTIKEG AUXViEC
LED avaBooprivouv
Kat otnv 08évn
mipoBAaNeTatn
évdei€n cdE1 rj cdE2

Bpwpikog ailobntpag
unepyeihong (C)

H ouokeun oag Siabétel
avixveutr otabung (C)

Bpwpikog atobntripag
unepyeihiong (C)
MewwaoTe TNV moocodTNTA
OUOTATIKWYV

To paynto Sev éxel
HayelpeuTEl owoTtd
1 €XEL KOMOEL OTOV
TIATO TOU UITOA

H mocotnTa TWV CUCTATIKWY
givat uTTEPBOAIKA HEYAAN

Mnv umiepBaivete T péylotn
oT1abun (. 3) yla Ta CUCTATIKA

Agv €xeTe EMAEEEL TO OWOTO
npOypapua

ZeKIVAOTE amd TV apxn ™
OuVTayN UE TNV OWoTH EMAOYH
TIPOYPAUUATOG




MPOBAHMATA AITIEZ AYZEIZ

ENéy&te edv o LYPO BpiokeTal
HeTa&l tng otadung MIN kat MAX
yla ta mpoypdappata P1 kat P2
(ox. 3).

la 1o mpdypappa P3 mpoPAéyte
moCOTNTA LYPOU PETAgy 150 ml

Agv undpxel apKeTO 1 UTTAPKEL
unePBOAIKO Lypd

kat 300ml.
To paynTo Sev éxel
QyEIPEUTEI CWOTA Kakr opoyevomoinon twv AVOKATEPTE TO LYPO Kal Ta
f &xelkoMAoeloToy | OVOTATIKWY ouoTatikd (ox. 4)

TIATO TOU pTTOA H GUOKEUN TaPACKEUNC GOUMag

Sev gival KATaA\nAn yia to
CéoTapa yOAAKTOG,.

XPNOIMOTIOCATE TN CUCKEUN
yia va {eoTaveTe yaha

AavBaopévo ouoTaTIKO
1} Tpomomoinon Twv
TIPOPBAEMOUEVWY TTOCOTHTWY

ZePaoteite TN ANioTa TwV
OUCTATIKWY KAl TIG AVANOYIEG TwV

A OUVTAYWV.
Hlag CUVTAYAG.
ANAKYKAQXZH
« ATTOpPIYN TWV LAIKWV CUCKEUACIAG KAl TNG CUOKEUNG
@ H ouokevaoia amoteleital amokAelOTIKE amd UAIKA Tou ivat akivéuva mpog

T0 TEPIBANOV Kal pmopouv va amopplpBolv cUUPWVA HE TIG IOXUOUOES
%& Slataelg avakUKAWong.
MNa v andppwpn NG OUCKEUNG, {NTHOTE MANPoYopies amd v apuddia
unnpeaia Tou drjpou oac.

« A1a0g0n NAEKTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWV MPOIOVTWY 6To TéAoG TG Stapkeiag {wig Toug:

Ac cupBdallovpe otnv pootacia Tou mepiBailovrog!

® H ouokeun oag mepiéxel TOAA a€IOTOIRCIUA 1 AVAKUKADGIUA UNIKA.

2 MopadwoTe TNV MaAld 0ag CUOKEUN O KEVTPO GUANOYNAG yia Tnv eneepyacia
me.

¢

H evpwmaikr obnyia 2012/19/EE OxeTkd pe Ta amdBANTa NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e€omMiopol (AHHE), amayopelel tnv andppin TwV HETAXEIPIOHEVWY OIKIOKWY CUOKEVWV
OTNV KAVoVIKK por} aoTIKWV amoBARTwV. Ot HETAXEIPIOPEVEG CUCKEVEG TIPETTEL VA CUANEYOVTAL
EeXWPIOTA TTPOKEIUEVOU VA LEYIOTOTIOINDEL O OTOXOG AVAKTNONG KAl N AVAKUKAWON TwV UAIKWV
and Ta onoia amoteAouvTal Kal va HEWwBOUV Ol EMMTWOELG OTNV UYED TOu avBpwmou Kat To
mePIBANOV.
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ZoUma pe La Vache-qui-rit© kai kpépa mavt{apiov

« 450 ml {wpdg Bodivou

« 450 g payeipepévog mavt{apt o€ KUBoug

+ 300 g amo@Aolwpéve VTOUATEG o€ KUBoUG

« 60 g PINOKOUMEVO KPEUHUSL

« 1 okeAida okdpdo

« 4 piywva tuptov La Vache-qui-rit®

« ANGT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

« Yilokopuévog PPECKOG BacINKOG

« 2081 umaACApIKo

TomoBetrioTe Tov {wpo Bodivou, Ta Aaxavikd kat 1o okdpSo péoa oTov TapacKeVAoTH COUTIAG.
MpooBéoTe Ta Tpiywva Tuplol. ANATOTIIIEPWOTE.

EmAé€te Tn pUBUION yia couma BeNoUTE.

ZepPipeTe QUTAV TNV UTTEPOXN KOKKIVN COUTIA YapVipoVTaG HE PINOKOUMEVA HUPWVIA KAt AYEG
otaydveg EUSL pmahodpiko.

To mavt{dpt givar éva Aayaviké pe umépoxn yevon mou taipialel pe moAAd alha
ouoTtatikd. Mmopeite va mpocO£ceTe TNyavnto PMEIKOV yia 1Mo mAovaota YeEUoN, akopa
Kat KOBOUG HAYEIPEUEVOU POUA YKPQ, Yid ISIAITEPEG TEPICTATELG.

Natratocoumna BeAouté kal coUTa BAGIAIKOU

« 1 Ko@Tr KoUTaALd couTag KOpV YAGoLP

700 g anmo@AOIWHEVES VTOUATES, KOMUEVEG OF TETAPTA Kal XWwpig Ta omépla

60 g YINOKOUMEVO KPEUUUSL

1 okeAida okdpSo, amo@AoIwEVN

Mepimou 1 yepdtn koutahid TG coumag fouTtupo

2 KOUTOAIEG 0OUTTAG LAOKAPTIOVE

500 ml {wudG Aaxavikwy

10 @UA\a BactAikol YINOKOUpEVA

2 KOUTOAIEG 0OUTTAG KOUKOUVAPL KABOUPVTIOUEVO, TPIPUEVO

2 KOUTOALEG couTa TPIMpEVN Tappelava

ANATI, IEPL

AVOKATEPTE TO KOPV AAOUP UE Aiyo uypd.

TomoBETAOTE TIC VTOUATEC, TO KPEUUUSL, TO 0KOPSO, TO FOUTUPO, TO AVAAUPEVO KOpV GAAOUP,
TO HAOKAPTOVE Kal Tov {wHO AaXavIKWV OToV TTapaoKevaoTh ooumag. ANatiote ehagpd (o
C(wpog Bodivou Ba gival amd PHOVoG Tou KATTWE aApupdg) Kat mpoobéote mmépt. EMAECTE T
pUBUION yla coura BeNOUTE.

ZepPipeTe TN COUTIA TTPOGHETOVTAG TPIMHUEVO KOUKOLVAPL, BactAkoO Kal mappelava.

Avuti n coUma Behouté pmopei va ogpPiplotei {goTh i} Kpva.



ToUma pE KpENa TPACOU Kal TUpi OTiAToV

400 g Aemtokoppéva pdoa (ta Aeukd pépn)

60 g PINOKOUMEVO AEUKO KPEUUUSL

100 g matdteg o€ KUPBoUG

15 g Kopv @Adoup

600 ml {wuAG KOTOTTOUAO

60 g Tupi oTiATOV

« ANGTL

FATO ZEPBIPIZMA

« Aiya kapudia, Tptupéva

« N&St kapudiov

« 5 KOKKOL TITTEPIOU, TPIUMEVOL

Avapei&te To Kopv PAAoup pe Aiyo (wpo, apoul KPUWOEL

TomoBetrioTe TA AOXAVIKE, TO MHEiyMa TOu KOopv @Adoup, Tov (WO Kal To OTIAToV oTov
TOPAoKeVAOTH ooumag. MpooBéate ahdtt. EmAECTE Tn pUBUION yla coura BeAOUTE.

ZepPipete TN covma oe pnxd mdta coumnac. fapvipete pe Ta TPIUPEVA KapLSIA Kat Aiyeg
otayéveg Aadt kapudiov. MpooBéote Aiyo TpIUpEVo TTEPL.

AUTI n COUTIA HETATPEMETAL KAl GE pia TTOAU YEUOTIKI) OUVOSEUTIKI OwG yia pumpt{oAa.

MNaywpévn covma apaka

300 g apakdg

60 g PINOKOUMEVA YAUKA KPEPHUSIA

300 g ayyoUpl, Koppéva o€ KUBoug

300 ml vepd

200 ml kpéua ooylag

20 @péoka UANA pévTag

Miod Aepdwvi

1 KoutaMd Tou yAukou (axapn

AMNdT, Tmépt

TomoBeTAOTE TOV OPAKA, TO KPEUUUSL, TO ayyoupl, TO VEPO Kal TNV Kpéua odylag otov
TIAPACKEVAOTH) 0OUTTAG. ANATOTIITIEPWOTE 000 BENeTE. EMAEETE TN pUBUION Yo coUma BEAOUTE.
TomoBeTAOTE TO YPUYEIO yIa 4 WPEG PEXPL N COUTIA VAl KPUWOEL.

Avoiéte Tov mapaockevaoTr ocoumnag. MpooBéote T {axapn, Ta UANA HEVTAG KAl TOV XUHO
HooU Aepoviov. EmAEETe Tn pUBUION «avApEIEn».

epPipeTé TNV Maywuévn.

Ma va yivel mo mMKAvTikn n coumna, mpoodéote 1 KOUTAAA GoUmag MAGTA YOUAGANTL,
TAoTa XPEVOU I} HOUGTAPSa pE XoVTPOoUG KOKKOUG. Mmopeite emiong va mpocBéoete 50 g
P1Aov Jupapikou i} apaKd yla va amoKTHoEL | coUTa TEPIOOOTEPN VPN.

©
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IMITIKA KOTéoouTa
«+ 200 g YAoKoppéva KapOTa
+ 200 g MIKPA HITOUKETAKIA KOUVOUTTISL

G2



« 60 g PIAOKOUMEVA KPEUUUSIA

« 200 g @IAETO 0T BOG KOTATTOUAO, KOPUEVO O€ KUBOUG 2 EKATOOTWV

« 600 ml {wpdg kotdmoUNO

« 1 patodkt apwpatikd Bétava (m.x. ®péokog oOAOKANPOG paivtavog, Saevn kat Bupdpt Sepéva
e OTIAYKO)

« ANGT, mmépt

TATO ZEPBIPIZMA

1 KoutaAld ooUTTag WINOKOUUEVOG PaivTavog

« 1 KouTaAld coUTTag XOVTPOKOKKN pouotdpda

1 KouTtaAld couTTag TaxId KPEUA YAAAKTOG

AvaKATEPTE Ta AaXaVIKA Kal To KoTOTmouAo. TOoBETAOTE Ta HECA OTOV TAPACKEVAOTH COUTAG.

MNpooBéote Tov {wHd Kal TO HATOAKL HE Ta HUPWSIKA. ANATOMITEPWOTE. TOMOBETAOTE TO MAVW

HEPOG OTOV MAPACKEVATTH 0OUTIAG KAl EMAEETE TN PUOUION YA COUTTA IE KOPMATIAL.

'O00 TIEPIUEVETE, AVAKATEPTE TNV KPEUA LE TN HouoTApda.

‘Otav oAoKANPwOEi TO payeipepa, AQAIPECTE TO HATOAKL HUPWSIKWV.

ZepPipete TN couma (EOTH, HE TN OWE KAl TOV MATVTAVO WG CUVOSEUTIKA.

Mnopeite va woeTe Mo avatolitikn yevon otn couna, mpocBétovrag ooyla owg, VL

pu{1o¥ Kat KGAtavdpo.

ZoUma HE MPAGA KAl TATATEG

+ 300 g Aemtokoppéva mpaca

«+ 200 g matdreg o€ KUBoUG

+ 75 g PINOKOUUEVO KPEUHUSL

+ 1 okeAida ok6pSO, PINOKOUUEVN

« 1 KUBOG {wpoG Bodivou

« 630 mlvepo

« Mepimou 1 yepdtn koutalid Tng coumag Boutupo

FATO ZEPBIPIZMA

« 2 KOUTOMEG 000G WINOKOMUEVA HUpWVIa

TomoBetrioTte OAA Ta UNIKA OTOV TIAPACKEUAOTH COUTIAG, EKTOG ammé Ta pupwvia. EmAéETe T
PUOUION Yl COUTTIA UE KOMMATIA.

‘Otav oAokAnpwOei To payeipepa, mMpooBEoTe Ta pupwvIa Kat oepPipeTe.

AUTH n COUTa UMOPE( EMIONG VA HAYEIPEVTED Kal oTn A&tTovpyia yia couma BEAOUTE.
MNpocBéote Aiyn Kpépa ydlaktog Kat Ba mapete pia mapadooiakn YaAAKR coUma
Browoovad.

ZoUma AayaviKwv

« 150 g AemtoKoppéva mpaca

150 g KapoTa o€ KUBoUG

100 g koAoKuBdkia o€ KUPBoUG

150 g péPeg oe KUPBoUG

100 g YINOKOUMEVO KPEUHUSL

1 okeNiba okdpSo, amo@holwpévn

1 WIMOOTOUVAKL OENEPL, YINOKOUUEVO
700 ml vepd

ANGTI, TIEPL



TATO ZEPBIPIZMA

« Aiyo Tupi éuevTal i TPIUHEVO YAAIKS TUPT KOVTE, KPOUTOV.

TomoBetrioTte OAa Ta UAIKA OTOV MapackevaoTh counag. EmAéETe T puBuIon yla couma pe
KOMpATIOL

TepPipeTe pe Niyo TPIMPEVO TUPI Kal KPOUTOV COTapPIopévVa O€ BoUTupo.

Av Bé\ete auTti) N coUTA Va YiVEL O XOPTACTIKN Katl va tn ogpPipeTre wg KUPLo maro,
avTikataotinote 100 g kapota kat 100 g mpdoa pe 250 g MATATEG.

ZoUma e YAUKOTIATATEG KAl PAKEG

«+ 300 g YA\uKoTIatdTa, o€ KUBOUG 2 EKATOOTWV

+ 60 g TEHOXIOUEVA YAUKA KPEUMUSIA

+ 100 g KOKKIVEG PAKEG

+ 150 g matdreg, o€ KUBOUG 2 EKATOOTWV

« 600 mlvepo

« ANaT, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOMEG 0OUTIAG KOUUEVO KONavEpo

TomoBetrioTe dA TA UMKA OTOV MOPACKEVAGTH GOUTAG (EKTOC amd Tov KOAAvSPo).
EmAé€te Tn pUBWION Yla couma pe Koppdtia. MpooBéate Tov KONavEpo Kat oepPipeTe.
Av @TIaxVETE TN cOUTA Yia TaSid, mapaleiPpTe Tov KOAIAVEPO Kat SIaKOGHUNOTE TN HE Eva
Xapoyeho amo kéraarn!

Mapokiviy coUma Aaxavikwv (Toépumna)

+ 2 VTOUATEG HECAIOU HEYEDOUC, AMOPAOIWUEVES, XWPIG TOUG OTIOPOUG KAl KOUMEVEG OE KUBOUG.
150 g koAoKuBAKia o€ KUPBOoUG

150 g KapoTa o€ KUBoUG

60 g YINOKOUUEVO KPEUUUSL

150 g matdteg o€ KUBoUG

150 g payeipepéva peBitia

50 g mAtyoUpl Gltaplov

500 ml vepd

1 peyahn koutaAid coumag (20 g) meATég viopdtag

ANGTI, TIEPL

FATO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOUTaAd coUTTaG YINOKOUUEVN HéVTA

+ 1 KOUTaAA ooUTTaG PPETKO KOAAVSPO, PINOKOUUEVO

ETolpdote ta Aaxavikd Kal avokatéPte Ta pe To mAtyoUpl. TomoBeToTe Ta péCA OTOV
TOPACKEVAOTH 0oUTAC. AAATOMITEPWOTE. MPOCOEDTE TO VEPO Kal TOV TTENTE VTOUATAG.
K\eioTe To kamakt. EmAéETe Tn pUBMION Yia coUTa PE KOPUATIA.

APOU HayelpeUTE], TPOoBEaTE Ta HUPWSIKA Kat SokiudoTte oo ival (eoTn.

Mava HETAPOPPUOETE AUTHV TNV ava{woyoVvNTIKF COUTIA OE MIA IO EAAPPLA, KAAOKAIPIVE
oouna, mapaleiPte Ta pePVOIA, TIC TATATEG Katl TO TMAlyoUpl KAl AQVTIKATACTHOTE HE
VTOMATEG, KApOTa Kat KOAoKuOakia.

ZoUma pe yapideg, Kahapmoki Kat yala kapidag
+ 400 g wuég peyANeg yapideg, xwpic kEAV@OG (16 Tepdyia)

+ 100 g oTPayylouEVO KAAAUTTOKI KOVOEPBag

«+ 40 g 0é\epl, PINOKOUUEVO

D



« 100 g YIAOKOUpEVA KapoTa

« 60 g PINOKOUHEVO AEUKO KPEUUUSL

« 200 g yéAa kapudag

« 400 mlvepd

« ANt mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

« Tptupévn Kapvda Kat okovn ToiAL

AvaKaTEPTE TIG YapiSeg kat Ta Aayavikd. TomoBeTAOTE T HECA OTOV MAPACKEVAOTH COUTAG.
MpooBéoTe To yéha Kapudag Kat To vepo. ANATOmMmEPWOTE. KAEIOTE TO KATTAKL Kal EMAEETE TN
pUBUION Yla coUTA PE KOPPATIAL

ZepPipeTe TN cOUTIA OE MO KAl TPOCOEOTE TPIUMEVN KAPUSA Kat Aiyn okovn ToiAL.

AuTi n couma éxel e§WTIKN YEVON. Av BEAETE va TNV TOVICETE MEPICCOTEPO, TPOOOEDTE
OKOVN KAPU 1] Kat ppETKO KOAlavSpo.

Méetd To payeipepa, pmopeite emiong va mpood£ate vouvTtAg amd pulL 1y VOUVTAG ottaplol
(oUvTov).

@
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ZHOoUOI pE MaywTo pmavava Kat Bavilia

« 4 umavAaveg, KOPMUEVEG O PETEG

« 200/210 g maywTo6 Baviha (yopw oTIG 5 PITANEQ)

« 250 g mMA\fpeg yaa

FATO ZEPBIPIZMA

Aiya {axapwTd pmavavag

TomoBETAOTE TIG UMTAVAVEG KAl TO TTAYWTO OTOV TTAPACKEVAOTH coumag. MpooBéate To yaha.
TomoBEeTAOTE TO MAVW PEPOG Kal EMAEETE TN PUBUION Yla AVARELEN.

TepPipete maywpévo, Xwpig va To a@roeTe va mapapeivel é&w, ouvodevovtag To He Ta
Caxapwtd pmavavag.

EmA£ETe S10(OPETIKA PPOUTA KAl YEVUOEIG TAYWTOU yld va SNHIOVPYNOETE TIG SIKEG oag
YEUGEIG opouBi. Mavyko, axAadia, poddkiva, Bepikoka Taipialovv wpaia, kKaBwe Kat To
maywto kapapéla | KavéAa.

ZHoLOL ppdoula Katl KavéAa

« 4 ylaoUpTia ooylag

+ 350 g PPAOUAEC, KOUMEVEG OE MIOA i} TETOPTA

« 2 KouTtaliég ooumag {axapn

+ 1 YEUATN KOUTOALA TOU YAUKOU TPIUEVN KavéNa

TomoBetrioTte dAA Ta UMKA OTOV TOPACKEVAOTH GoUTaC,.

EmAé€Te TN pUBWION Yia VAMEEN. ZepPipeTe AUECWC.

Av Ta Y100UPTIA KOt Ol 9PAOUAEG S€V gival maywpéva, pmopEeite va mpooO£ceTe 4 maydkia
Yla va @EpETE Ta MaydKia oty owoTh Ogppokpacia. H kavéla mpooBétel pia vooTiun
YAUKIG yeUOn 0T0 OHoUOL, aAAd av TTPOTIHATE UMOPEITE VA TNV MAPAAEIPETE KAl va TV
avtikatactiioete pe {axapn Bavikia i tpippévn kavéha.
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A AVVERTENZA! L'apparecchio rilascia del vapore che potrebbe causare ustioni. Manipolare il
coperchio con attenzione (se necessario, utilizzare un guanto da forno, una presina, ecc.).

Toccare esclusivamente impugnatura centrale del

A

coperchio.

AVVERTENZA : Non immergere 'apparecchio nell'acqua.

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

conservarlo con cura per futuro riferimento.

DESCRIZIONE

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

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

- Se i residui persistono nel condotto (E1) e sul sensore del troppopieno (C), utilizzzare una

spugna abrasiva per rimuoverli.

SE LAPPARECCHIO NON FUNZIONA

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

Il cavo non é collegato
correttamente.

L'apparecchio non

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

funziona.

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 CAUSE SOLUZIONI

Vibrazioni eccessive

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

Collocare l'apparecchio su una
superficie piana

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Fuoriuscite dalla
parte superiore del
recipiente

Sensore di livello (C)
ostruito

Pulire il sensore di livello (C)

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Preparati fruttati
male

Gli alimenti sono troppo
grossi o troppo duri.

Ridurre le dimensioni o la quantita
degli alimenti.

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

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

Aggiungere del liquido.

L'apparecchio fa
saltare 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 é 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 pil adatto alla
preparazione della ricetta

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

Quantita di liquido
insufficiente/eccessiva

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




PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

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

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

ingredienti sul fondo
del recipiente

L'apparecchio non é indicato per
scaldare il latte.

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

indicate dalle ricette.

RICICLAGGIO

® Smaltimento dei materiali dimballaggio e dell’apparecchio

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

* Prodotti elettronici o elettrici non piu utilizzabili:

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

o riciclati.
2 Peril suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta differenziata.

La direttiva europea 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
vieta lo smaltimento degli elettrodomestici nei normali rifiuti urbani. Gli apparecchi usati devono
essere raccolti separatamente al fine di ottimizzare il tasso di recupero dei materiali che li
compongono e ridurre l'impatto sulla salute e sullambiente.

RICETTE

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

® 300 g di pomodori pelati e tagliati a cubetti

® 60 g di cipolle sminuzzate

e 1 spicchio d'aglio



® 45 cl di brodo di manzo

® 4 porzioni di formaggio a pasta molle ©

 Sale, pepe

DECORAZIONE

e Cerfoglio

® Aceto balsamico

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

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

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

Vellutata di pomodori al basilico

® 700 g di pomodori pelati, tagliati a spicchi e senza semi

® 60 g di cipolle sminuzzate

® 1 spicchio d'aglio pelato

® 1 noce di burro

® 1 cm raso di fecola di mais

® 2 cm di mascarpone

® 50 cl di brodo vegetale

® 10 foglie di basilico sminuzzato

® 2 cm di pinoli di pino abbrustoliti e tritati

® 2 cm di parmigiano grattugiato

e Sale, pepe

Diluire la fecola in un po’ di liquido.

Mettere nel frullatore i pomodori, la cipolla, l'aglio, il burro, la fecola diluita, il mascarpone e il
brodo di legumi. Salare leggermente (il brodo é un po’ salato) e pepare. Selezionare il programma
« smooth soup ».

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

Questa vellutata setosa si pud consumare calda o fredda.

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

® 100 g di patate tagliate a cubetti

e 15 g di fecola

® 60 cl di brodo di pollame

® 60 g di roquefort

® Sale

DECORAZIONE

® Qualche gheriglio di noce

 QOlio 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 piil 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.

oA

Ly @’ 83
RN

Zuppa fortificante di pollo

® 200 g di carote affettate sottilmente

® 200 g di piccoli fiori di cavolfiore

® 60 g di cipolle sminuzzate fini

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

® 60 cl di brodo di pollo

® 1 mazzetto di erbe aromatiche

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di prezzemolo tritato

e 1 cm di senape all'antica

® 2 cm di panna acida

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

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

« chunky soup ».

Nel frattempo mischiare la panna acida e la mostarda.

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

accompagnata da salsa e prezzemolo.

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



Zuppa di porri e di patate

© 300 g di porri affettati sottilmente

® 200 g di patate tagliate a dadini

® 75 g di cipolle sminuzzate

e 1 spicchio d'aglio finemente tritato

1 dado da brodo di manzo

® 63 cl dacqua

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

Zuppa di 4 legumi

® 150 g di porri affettati sottilmente

® 150 g di carote tagliate a cubetti

® 100 g di zucchine tagliate a cubetti

® 150 g di rape tagliate a cubetti

® 100 g di cipolle affettate sottilmente

e 1 spicchio d'aglio pelato

® 1 gambo di sedano affettato sottilmente

® 70 cl d'acqua

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e 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

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

® 150 g di zucchine tagliate a dadini

® 150 g di carote tagliate a dadini

® 60 g di cipolle sminuzzate

® 150 g di patate tagliate a dadini

® 150 g di ceci cotti

® 50 g di bulgur (grano macinato)

® 50 cl dacqua

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

® Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di menta sminuzzata

® 1 cm di coriandolo fresco tritato

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

Dopo la cottura aggiungere le erbe e degustare ben caldo.

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

Zuppa di gamberetti e latte di cocco

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

® 100 g di mais sgocciolato in conserva

® 40 g di gambo di sedano affettato sottilmente

® 100 g di carote affettate sottilmente

® 60 g di cipolle bianche sminuzzate

® 200 g di latte di cocco

® 40 cl d'acqua

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® Noce di cocco grattugiata e peperoncino di Espelette

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

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

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

® 4 banane tagliate a rondelle

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

® 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

® 2 cm di zucchero

® 1 ccraso di cannella in polvere

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

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



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

central.

& AVISO : Néo coloque o aparelho dentro de agua.

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

DESCRICAQ

Pega superior
Bloco do motor

moOow>

Lamina

E1 Eixo

E2 4 laminas
Copo

Pega lateral
Conector da taca

o= Tom™m

Cabo de alimentacao

DICA:

K Painel de controlo

Sensor de limite de capacidade
Conector do bloco do motor

Ficha do cabo de alimentacao

K1 Botdo de selecdo de programas
K2 Indicador luminoso do programa de

sopa aveludada (Smooth soup)

K3 Indicador luminoso do programa de

sopa com pedagos(Chunky soup)

K4 Indicador luminoso do programa de

batidos (Smoothie)

K5 Indicador luminoso do programa Easy

cleaning (limpeza automatica)

K6 Botao Start/Stop (iniciar/parar os

programas)

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

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

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

PROBLEMAS

CAUSAS

0 aparelho ndo esta ligado
a corrente

SOLUGOES

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

0 aparelho ndo
funciona

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

Retire uma parte dos ingredientes.
Verifique que o contelido ndo
ultrapassa o nivel MAX. e certifique-se
de que os ingredientes estdo repartidos
uniformemente no fundo do copo.




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES

Vibragdes excessivas

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

Coloque o aparelho sobre uma
superficie plana

Volume excessivo de
ingredientes

Reduza a quantidade de ingredientes
da preparagao

Fuga pela parte de
cima do copo

Sensor de limite de
capacidade (C) esta sujo

Limpar o sensor (C)

Volume excessivo de
ingredientes

Reduza a quantidade de ingredientes
da preparagdo

Preparagdes mal
misturadas

Pedacos de alimentos
demasiado grandes ou
duros

Reduza o tamanho ou a quantidade de
ingredientes da preparagdo

Paragem do motor pela
protecdo de sobrecarga
do motor

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

0 aparelho corta
a corrente da
instalacao elétrica

Aparelho com humidade

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

0 seu aparelho
emite um som
continuo, todos

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

Sensor (C) sujo

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

Limpe o sensor (C)
Reduza a quantidade dos ingredientes

Cozedura mal
realizada ou presa
no fundo do copo

Do copo volume excessivo
de ingredientes

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

Nao selecionou o programa
correto

Recomegar a receita com a sele¢ao
correta do programa

Liquido em quantidade
insuficiente ou em excesso

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

P2 (fig. 3).

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

0Os ingredientes ficam mal
homogeneizados

Mexa o liquido e os ingredientes (fig.
4)




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES

0 aparelho para sopa ndo é adequado

Aqueceu leite :
para aquecer leite.

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

RECICLAGEM

e Eliminacdo do aparelho e dos materiais da embalagem

@ A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o
ambiente e que, por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com
% as regras de reciclagem em vigor.

Relativamente a eliminacdo do aparelho, contacte o servico apropriado das

autoridades da sua regido.
® Produtos eletrénicos ou elétricos em fim de vida:

Protecao do ambiente em primeiro lugar!

=i

A Diretiva europeia 2012/19/UE relativa aos residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos
(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 recuperacao e a reciclagem dos materiais que os compdem e reduzir o impacto na sadde

humana e no ambiente.
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Creme de beterraba com queijo A vaca que ri®
® 450 g de beterraba cozida, cortada em cubos

© 300 g de tomate pelado e cortado em cubos

® 60 g de cebola picada

e 1 dente de alho

® 45 cl de caldo de carne

® 4 triangulos de queijo A vaca que ri®

® Sal, pimenta

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



DECORACAO

® Salsa

 Vinagre balsamico

Coloque os legumes e o caldo de carne no aparelho. Acrescente os tridngulos 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 intimeros outros ingredientes. Pode, por
isso, decora-la como preferir com tiras de bacon frito para a enriquecer, ou até com cubos
de foie gras para refeicoes de festa.

Aveludado de tomate com manjericao

® 700 g de tomates pelados, cortados em quartos e limpos de sementes

® 60 g de cebola picada

1 dente de alho descascado

® 1 noz de manteiga

® 1 cs rasa de amido de milho

® 2 ¢s de queijo mascarpone

® 50 cl de caldo de legumes

® 10 folhas de manjericdo picadas

® 2 cs de pinhdes tostados e picados

® 2 ¢s de parmesdo ralado

e Sal, pimenta

Dilua o amido de milho num pouco de liquido.

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

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

Este aveludado suave pode ser consumido quente ou frio.

Aveludado de alho francés com roquefort

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

® 60 g de cebola branca picada

® 100 g de batatas cortadas em cubos

® 15 g de fécula de batata

® 60 cl de caldo de galinha

® 60 g de roquefort

e Sal

DECORACAO

e Alguns miolos de noz

e Oleo de noz

e Mistura de 5 graos de pimenta, moida na altura

Dissolva a fécula num pouco de caldo frio.

No aparelho, coloque os legumes, a fécula, o caldo e o roquefort. Tempere com sal. Selecione o
programa « smooth soup » (sopa aveludada).

Distribua o aveludado por pratos fundos. Polvilhe com nozes picadas e regue com algumas gotas
de 6leo de noz. Polvilhe com a pimenta moida na altura.

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

® 1/2 limdo

® 1 cc de aglicar

® Sal, pimenta

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

Cologue 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

 Sal, pimenta

DECORACAO

® 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 pedagos).

Entretanto. misture as natas com a mostarda.

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

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

Sopa de alho francés e batata

© 300 g de alho francés as rodelas



® 200 g de batatas cortadas em cubos

® 75 g de cebola picada

® 1 dente de alho finamente picado

® 1 cubo de caldo de carne

® 63 cl de agua

® 1 noz de manteiga

* 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
pedacos). 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

DECORACAO

® Um pouco de queijo emmental ralado, croutons.

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

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

Sopa de batata doce e lentilhas

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

® 60 g de cebola picada

© 100 g de lentilhas

® 150 g de batata cortada em cubos de 2 cm

® 60 cl de agua

® Sal, pimenta

DECORACAO

® 2 cs de coentros picados

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

Decore com os coentros e sirva.

Se servir esta sopa a criangas, 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

® 150 g de curgetes cortadas em cubos

® 150 g de cenouras cortadas em cubos

® 60 g de cebola picada

® 150 g de batata cortada em cubos

® 150 g de grdo cozido

® 50 g de bulgur (triguilho)

® 50 cl de agua

® 1 colherada (20 gr) de concentrado de tomate

 Sal, pimenta

DECORACAO

® 1 cs de hortela 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 dgua e o concentrado de tomate. Feche. Selecione o programa « chunky soup »
(sopa com pedagos).

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

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

Sopa de camarao, milho e leite de coco

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

© 100 g de milho de lata escorrido

® 40 g de aipo cortado as rodelas

© 100 g de cenouras as rodelas

® 60 g de cebola picada

® 200 g de leite de coco

® 40 cl de agua

 Sal, pimenta

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 tagas e decore com coco ralado e um pouco de malagueta.

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

® 4 bananas cortadas em pedagos

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

® 25 cl de leite gordo

DECORACAO

® Algumas gomas de banana

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

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

Crie os seus proprios smoothies variando a fruta e os gelados. A manga, a pera, o péssego, o
alperce prestar-se-ao deliciosamente para este fim, 0 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 cs de agdcar

® 1 ccrasa de canela em po

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 sensacao de um bolo muito guloso mas pode nao

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



A BHUMAHME! MMpubop BbigenseT nap, KOTOPbIA MOXET Bbi3BaTb oXoru. byabre
OCTOPOXHbI C KPbILIKON (MpK HEO6XOAMMOCTY NCMONb3YITe PyKaBuLYy WU NPUXBATKY).
KpbILLKY ilepXuTe TONbKO 3a LIeHTPasbHYI0 PYUKy.

A NPEAYNPEXXAEHUE : He norpyxaiite npn6op B BOAY.

PykoBopcTBO C np 6 HOCTW Np aeTcA K y YCTPOICTBY.
Mepen nepBbIM KCMOMb30BaHWEM [AHHOMO YCTPOMCTBA BHMMATENIbHO MpouTHTE
PYKOBOACTBO U COXpaHAIiTE ero 1A fa/ibHeiLIEero NCnonb30oBaHus.

OMNMUCAHUE

A BepxHsAs pyyka K Manenb ynpaBneHus
B Bnok motopa K1 KHonka Bbibopa nporpamm
C [latumk nepenonHeHna K2 ViHgukaTop nporpammbl Smooth
D CoepuHeHune ¢ 6510KOM MOTOPa soup (cyn-niope)
E Hox K3 VHgukatop nporpammbl Chunky soup
E1 Ban (06bIYHBIN Cyn)
E2 Hox c 4 ne3suamn K4 Vingukatop nporpammbl Smoothie
F Yawa (cmy3n)
G bBokoBas pyuka K5 WHpukatop nporpammbl Easy
H Pazbem vawm cleaning (aBTomaTryeckasa oumcTka)
I Pa3bem onA WHypa aneKTponuTaHna K6 Knasuwa Start/Stop (3anyck nnm
J  WHyp snekTponuTaHua BbIK/OYEHMNE NPorpamMm)
K7 CeeTtoguogHbin gucnnen
COBETbI:

- HekoTopble nuuieBble NPoAyKTbl MOTYT 3arpA3HATb Yally YCTPOWCTBA. ITO He NpefcTaBnseT
OMacHOCTV HW [NA YCTPOWCTBA, HU ANA Ballero 34opoBbs. [nA yganeHus 3arpAsHeHus
HaneiTe B yally Bogy C HE6OMbLUMM KOIMYECTBOM CPEACTBA ANA NOCYAOMOEYHON MaLUWHbI
(1 TabneTka, renb/>KNAKOCTb UK NopoLoK). OcTaBbTe HAa HOUb. 3aTeM Cierka NoTpuTe rybkom,
1 NATHA UCYE3HYT.

-Ecnn npopyktbl octatotca Ha Bany (E1) n patumke nepenonHenusa (C), ucnonbsynte
abpasvBHyI0 ry6Ky Ans NX OUYNCTKN.

YTO AENATb, ECJZIN NPUBOP HE PABOTAET?
T T T TR

MopknioumnTe Nprbop K poseTke
3NEKTPONUTaHNA. YOEAUTECD, YTO LUHYP
3MEKTPONUTAHVIA MPaBU/IbHO BCTABIEH B
pasbem Ha GOKOBOW pyUKe U B CETeBYIO
Mpubop He PO3eTKy.

paboTaet

Mpunbop He nogkoueH
K 2N1eKTpOCETH

M3BnekuTe Yactb NHrpeaneHToB.

Bnok motopa (B
pa (B) MpoBepbTe, UTo6bI COREPXKIMOE YaLLiv

HenpaswIbHO

CynoBapKW He NpeBbILano yposeHb MAX 1
yCTaHOBNEH NN

y6eauTech, UTo VIHIPeANEHTbI PABHOMEPHO
3aKpenneH

pacnpeesneHbl Ha AHe Yaln.




Mpunbop yctraHoBNEH
Ha HepOBHOM

MocTasbTe NPUGOP Ha POBHYIO

yTeuka Xnakoctn

NOBEPXHOCTH, NOBEPXHOCTb
CunbHan HeyCTONYMBO CTOUT
Bubpayua
Cnnwkom 6onbluoe
YMeHbLIKTe KONMYecTBO 06pabdaTbiBaeMblx
KOMNYECTBO
VIHFPENEHTOB
VHIPeANEHTOB
[laTunk nepenonHeHns
Ha6niopaetca (C) 3arpasHen Oumnctute patumk (C)

Bbl3BaHHaA ero
neperpyskom

Cnnwkom 6onbluoe
SIS e e i ol D KOMVUECTED YMeHbLLMTe KONNYecTBo obpabaTbiBaeMbix
HEE QRN VHrPeAneHToB
VHIrpeaneHToB
Kycouku npofiyKToB
YMeHbLuMTe pasmep Uin Koan4ecTBo
cnnwKom 6onbLune nnm
obpabaTbiBaeMbIX MHIPEJNEHTOB
CNULIKOM TBepfble
WHrpeauneHTbl
M10X0 [laiite MOTOPY OCTbITb B TeUeHNe He MeHee
CMeLBaoTCs OcTaHOBKa MOTOPa, 20 MUHYT, a TakxKe YyMEeHbLUWTE KONMYECTBO

nnm pasmep obpabaTbiBaeMbIx
VHIPEeaUEHTOB.
[lo6aBbTe HEMHOTO XMAKOCTM

Pa6ota npubopa

HernpepbiIBHO
nopaaet 3ByKOBOMN
CUrHan, Bce
CBETOANOAbI
MUratoT, Ha
aucnnee
oTobparkaetcs
cdE1 nnm cdE2.

[laTumK nepenonHeHus
3arpsasHeH (C)

Baw npu6op

OCHALLEH AATUNKOM
nepenonHexns (C)

NPVBOANT K

aBapUitHOM Bo BHyTpeHHue yacTtn MpocywwmnTe npnbop B TeueHne 24 u nepen
Y npnbopa nonana Bara | NOBTOPHbIM NMOAK/IOYEHNEM.

OTKIIOYEHMIO

aneKTpoceTn

YctpoiictBo

OunctuTe patuuk (C)
YMeHbLINTE KONMYECTBO VHIPEAVEHTOB

Bniogo nnoxo
NPUroToBMIOCH
VNN NPYCTaeT Ko
[HY vaLm

Cnuwkom 6onbluoe
KOnn4yecTBo
MHIPeANEeHTOB

He npesblwanTe MakcMmanbHbIi
YPOBeHb 3anosHeHna yawm (puc. 3)
VHrpeaneHTamMmn

Bbl HenpaBmabHO
BbIGpany Nporpammy
[N18 NPUroTOBNEHUA
6nioga

Mepe3anycTtnTe cynoBapkKy, Bbibpas
NpaBuWbHYIO Nporpammy Ans
npuroToBnieHns 6noaa




Y6eautech, 4TO YPOBEHb XNAKOCTU
HaxopamTca mexay yposHem MIN n MAX

HepoctaTtouHo nnmn npwv NCNONb30BaHNN pexnmos P1 n P2
CNVLLIKOM MHOTO (pnc. 3).
KNAKOCTU [na pexxvma P3 Heobxoanmo

npeaycMOoTPeTb KONMYECTBO KMUAKOCTN B
obbeme ot 150 mn go 300 mn.

bniogo nnoxo

NpUroToBnioCch HepocTtatouHas n N
WM NPUCTAETKO | oariopoaHocTs epeMemaM;re VIHI;[.))e,quHTbI BMecTe ¢
KNAKOCTbIO (pyc.
[y SR MHIpeaneHToB A P
Bbl pasorpesanu CynoBapka He npeaHasHaueHa ana
MOOKO pa3orpeBaHs MOsoKa.
Bbl 326b171 0fVH 13
VHIPeANEHTOB 1nm Vicnonb3yiiTe npefycMoOTpeHHble
M3MeHUAM Nponopuny, | MpoayKTbl 1 cobniopaiite nponopuwnn,
npeaycMoTpeHHble B yKasaHHble B peLienTe.
peuenTe.
« YTUNn3aLma ynakoBOUHbIX MaTepuasnos v nprnbopa
@ YnakoBKa COCTOUT NCKMIOUNTeNbHO 13 6@30MacHbIX ANA OKPyalolleil cpesbl
MaTepuasnos 1 MOXeT 6biTb yTUAM3MPOBaHa B COOTBETCTBUM C e/CTBYIOLMMM
% npasunamm.

Ana ytunusaumn camoro npubopa cnepyet o6patutbes 3a UHopmauven B
COOTBETCTBYIOLYIO CYOY B Ballem panoHe.

- OKOHuYaHMne CpoKa Cﬂy)K6bl I1IEKTPNYECKOrro N 3J/IEKTPOHHOro oGoponaava:

3awuTum oKpyXatouyio cpeay!

® Baw nprbop copepkUT 60MbLIOE KOMMYECTBO MATEPUAsnos, MPUrOAHbIX K
MHOTOKPaTHOMY MCMOJIb30BaHUIO UN NepepaboTke.

> Mepepaiite ero B cCrneuManv3npoBaHHbIi MYHKT MpremMa OTXOfOB AnA
nocneaytoLiei nepepaboTku.

J=d

EBponeiickaa aupektusa 2012/19/EU no yTunvsaumu 3neKTPUYECKOro W 31EeKTPOHHOIO
obopynoBaHua (DEEE) TpebyeT, uto6bl CTapble 6biTOBble 3neKTponpubopbl  He
YTUAN3MPOBANNCb BMeCTe C OObIYHbIM ObITOBBIM MycOPOM. Mcnosnb3oBaHHble MPUGOPLI
HeobxoAvMMo cobupaTb OTAENbHO ANA ONTUMM3aLMKU Npouecca YyTUAU3auuyM 1 NOBTOPHOW
nepepaboTKy COCTaBNAWMX NX MaTepPMaNoB 1 KOMMOHEHTOB, a TakKe Af1A YMEHbLUeHNA UX
BPeHOro BO3AeNCTBINA Ha 3A0POBbE YeNloBEKa 1 OKPYXKaloLLyio cpeay.
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Cyn-mope N3 CcBeKJbl C N/iaB/IeHHbIM CblpOM@

« 450 r BapeHoW U NopesaHHo Kybrukamm cBeKbl

« 300 r ounLEHHbIX, MOpPe3aHHbIX KybrKami MOMUAOPOB

« 60 r n3smenbyeHHOro JiyKa

«+ 1 3y6YmK yecHoKa

« 450 mn roskbero 6ynboHa

« 4 nopuuu naaBAeHHOro cbipa®

- Conb, nepey

YKPALUEHUE

- Kepsenb

- banb3zamuuecknin ykcyc

MomecTuTe oBOLM 11 FOBAXMIA OYNbOH B annapaT AnA NPUroToBieHmaA cyna. [JobaBbTe nopumn
cbipa. Moconwute, nonepuute. Boibeprte nporpammy « smooth soup ».

MopaBalite cyn rpaHaTOBO-KPacHOTO LBETa, YKPALUeHHbIl Kepsenem, C AobaBneHviem
HeCKOMNbKUX Kanenb 6anb3amMnyeckoro yKcyca.

CBeK/la NMpeKpacHO COoYeTaeTcA CO MHOTMMW MHrpeaneHTammn. Bbl Takke moxerte
yKpacuTb cyn xap 6 )M AnAa npm emy 6onee HacblleHHOro BKyca, a
6niof0 ANA NpasgHNKa yKpacuTb Ky6rukamm npurotoBneHHol ¢ya-rpa.

Cyn-nlope n3 nommngopos n 6asnnuka

« 700 r NOMUAOPOB, OUULLIEHHDIX OT KOXKYPbI M CEMAH 1 Hape3aHHbIX YeTBEPTUHKaMM

« 60 r u3menbyeHHOro siyka

« 1 ounLLEHHbIN 3y6UnK YeCHOKa

+ 1 NOXKa CIMBOYHOro mMacna

1 .CT N1 KyKypy3HOro Kpaxmana

« 2T nmackaprnoHe

« 500 mn oBoOLHOrO 6yNboHa

« 10 M3MeNbYeHHbIX IMCTbeB 6a3nnnKka

« 2 CJ1>KapeHHbIX 1 M3MefbYeHHbIX 3epeH KefJpoBbIX OPELLKOB

« 2 CN1 TepTOro cbipa napmesaH

- Conb, nepey

PacTBOpUTE Kpaxman B He60JbLIOM KONNYECTBE KNAKOCTU.

MomecTnTe NOMMAOPDI, JIYK, CIMBOYHOE Mac/o, MackaproHe B annapat A4J1A NPUroToBaeHUs
cyna v HanemnTte TyAa PacTBOPEHHbIV Kpaxmasn v oBOLWHON 6ynboH. Cnerka noconute (6ynboH
HEeMHOrO ConeHblii) 1 nonepunTe. Bbibeprte nporpammy « smooth soup ».

MopaBaiite cyn, yKpaLleHHbIN U3MeNIbYEHHbIMM KelPOBbIMM OpeLlKaMu, 6a3nMKOM 1 CbipOM
napmesaH.

TOT cyn-niope MOXHO NofaBaTh KaK FopAvMM, TaK U XONOAHbIM.

Cyn-niope U3 nyKa-nopes c cbipom pokdop

- 4001 Nope3aHHbIX TOHKUMU JTOMTUKaMK 6enbIx HoXeK NyKa-nopes

(9



60 r n3menbyeHHoro 6enoro fyka

100 r Hape3aHHOro Kybukamu Kaptodens

15 r KyKypy3HOro Kpaxmasna

600 MmN KypuHoro 6ynboHa

60 r cbipa pokdop

« Conb

YKPALUEHUE

« flnpa HeCKONbKUX rPeLIKUX OpexoB

- OpexoBoe macno

« Cmecb 13 5 BMAOB MOIOTOrO NepLa

PacTBOpUTE Kpaxman B He6OJbLIOM KONMYECTBE XONOJHOrO by/boHa.

MomecTuTe OBOWM U Cbip POKPOP B anmapaT ANA NPUrOTOBIEHWA Cyna W HaneiTe B Hero
pacTBOpeHHbIN Kpaxman u 6ynboH. Moconute. BbibepuTe nporpammy « smooth soup ».
Pasneiite cyn-niope no cynosbiM Tapesnikam. MocbinbTe U3MenbyYeHHbIMM Opexam U KanHuTe
HeCKOMNbKO Kanesib OpexoBoro Macsa. MocbinbTe nepLem 13 MebHULbI.

ITOT cyn-niope MOXHO TaKXKe MCNoNb30BaTb KaK NPeKpacHbili coyc ANA roBsaxbero
cTeiika.

OXJIaXKAEHHbI rOPOXOBbIN Cyn

300 r ropolLuka

60 I MenKo Hape3aHHOro CIaAKOro NyKa

300 r Hape3aHHbIX KybuKamu orypLoB

300 mn BoAbl

200 MmN coeBbIX CIMBOK

20 nNCTbEeB CBEXEW MATHI

1/2 numoHa

1 CT noxKa caxapa

Conb, nepey

MomecTuTe ropoLuek, NyK, orypLibl B anmnapar 1A NpUroToBleHUA Cyna 1 HanenTe Tyaa BoAbl v
coeBbIX CMBOK. MpunpasbTe. BoibepuTe nporpammy « smooth soup ».

MocTaBbTe B X0NOAUNbHUK Ha 4 Yaca, 4ToObl OXNaanTb.

Otkpowite annapart. [lobaBbTe caxap, NMCTbA MATbl U COK MONOBUHKM NMMOHa. Bbibepute
nporpammy « smoothie ».

MopaBanTe oxnaxAeHHbIM.

YTo6bI BKYC cyna 6bin1 6Gonee NMKaHTHbIM, MOXXHO ,06aBUTb 1 4 1 NacTbl Bacabn, xpeHa
AW ropunLbl Mo CTAapUHHOMY peuenTy. [1nA npuaaHua cyny 6onee Bbipa)KeHHOro BKyca
MOXXHO A06aBUTb B HEro 50 r MMHM-NacTbl AN TYPeLKOro ropoxa.

Ly @ N3
NS

Corpesalou.wu?l cyn n3 MmAaca NnTuybl
« 200 r nope3aHHON TOHKUMW IOMTUKaMN MOPKOBU

« 200 r ManeHbKMNX BUKOB LIBETHOW KamnycCTbl

« 60 r u3smenbyeHHOro nyka

« 200 r ¢pvne NTULbI, Hape3aHHOro Kybrkamm no 2 cm

« 600 mn 6ynboHa 13 MAca NTULbI



1 Ny4YoK apomaTHbIX TPaB (Hanprmep, CBexas NeTpyLUKa, N1aBPOBbIN INCT, TUMbAH)

- Conb, nepel

YKPALUEHUE

« 1 CT N U3MenbyeHHO NeTPyLLKN

« 1 CT N ropumLibl MO CTapUHHOMY peLienTy

« 2 CT N )KUPHOW CMeTaHbl

MNepemelaiite oBowWwW M MACO NTUUbI. lMomecTnTe cMecb B annapat AflA NPUroTOBNEHWA
cyna. [lobasbTe 6ynboH 1 TpaBbl. [lobaBbTe conu 1 nepua. 3akpoiTe annapar u Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

MoKa cyn rotoBMTCA, CMeLLanTe CMeTaHy 1 ropyuLly.

Korga cyn 6ynet roTos, BbiHbTe NMy4yoK Tpas. lMofaBaiiTe Cyn ropaynMM BMecTe C COYCOM W
neTpyLKon.

Bbl MoXeTe npuaaTb 3TOMy Cyny BOCTOUHbII BKYC, NCMOMb3YA COEBbII COYC U PUCOBbIN
YKCYC M YKPacmMB ero usmenb4yeHHbIM KOPUaHAPOM.

MpoTepTbill cyn C NyKOM-nopeem n Kaptodpenem

« 300 r n3menbyeHHOro Nyka-nopesn

« 200 r Hape3aHHOro Kybukamu Kaptodens

» 75 n3menbyeHHoro Jiyka

« 1 MenKko nopesaHHbIil 3y6UnK YeCHOKa

« 1 KybUK roBaxbero 6ynboHa @
« 630 mn BOAbI

« 1CTncnMBoYHoOro Macna

YKPALUEHUE

« 2 CT 1 U3MenbYeHHOro Kepsena

MomecTuTe BCe MHrPeAMeHTbI B annapar /1A NPUroToBNeHNA cyna (Kpome kepsens). Boibepute
nporpammy « chunky soup ».

Koraa cyn 6yfet rotos, 106aBbTe KepBenb 1 NoAaBaliTe Ha CToN.

TOT cyn TaK»Ke MOXHO NPUroTOBUTb, NCNONb3YysA Nporpammy « smooth soup ». lo6asbre
HEMHOT0 XXUPHOI CMeTaHbl 1 Bbl NOJly4NTe 3HAMEHUTbIN Cyn Bulum - TpaanLMOHHbIN cyn
$paHLy3CcKOli KyXHU.

OBowHoM cyn

« 150 r n3smenbyeHHOro nyka-nopesn

150 r Hape3aHHOI1 Kyb6rKaMi MOPKOBM

100 r Kabauka, Hape3aHHOro Kybukamu

150 r Hape3aHHOI1 KybrKamu penbl

100 r smenbYeHHOro NyKa

1 ounLeHHbIN 3y6UnK YecHOKa

1 n3menbueHHbIN cTebenb cenbaepen

700 mn BoAbI

Conb, nepewy

YKPALUEHUE

+ HemHoro TepToro cbipa 3SMMeHTasb UK, CyxapuKu.

MomecTnTe BCe MHrpeaneHTbl B annapaT [AA NPUrotoBneHusa cyna. Boibepute nporpammy
«chunky soup ».

MopaBaliTte, [O6aBMB HEMHOIO TEPTOTO ChbiPa ¥ HECKOJBKO LiBETHBIX CYXapUKOB CO C/IMBOYHbIM
Macnom.

@)



Ecnn Bbl X0TUTE cAenaTb cyn 6onee NuTaTeNbHbIM 1 NoAaBaTh €ro Kak efAUHCTBEHHOE
6niofo 3a 'y Te 100 r mop 1 100 r nyka-nopes Ha 250 r Ky6mukos
KapTtodens.

Kpem-cyn u3 cnagKkoro Kaprtodens n KpacHoI YeueBuLbl
«+ 300 r cnagkoro KapTtodens, Hape3aHHOro Kybrkamu no 2 cm

+ 60 I U3MeNIbYEHHOrO CNAAKOro lyka

« 100 r KpacHoW YyeueBuLbl

« 150 r KapTodens, Hape3aHHOro y6rkamm no 2 cm

« 600 mn BOAbI

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

« 2.CT N1 U3Me/IbYEHHOTO KopuaHapa

MomecTuTe BCe WMHrpeAveHTbl B annapaT AfiA NPUroToBleHUA cyna (Kpome KopuaHapa).
Bbi6epuTe nporpammy « chunky soup ».

[llo6aBbTe KopuaHap 1 NoaaBaiTe Ha CTON.

Ecnun Bbl rotoBuTe 3TOT Cyn ANA AeTell, He fo6aBnAlTe KOpMaHApa N yKpacbTe cyn
HapUCOBaHHOI KeTYYNOM YnbIGKooO.

MapOKKaHCKaﬂ wypna

2 CpeAHUX NOMUAOPA, OUMULLEHHbIX OT KOXKYPbI 1 CEMAH 1 Hape3aHHbIX A0STbKamMun

150 r Hape3aHHbIX AoNbKaMmn Kabaukos

150 r Hape3aHHOW [ONIbKaMn MOPKOBY

60 r 3MeNbYeHHOrOo NyKa

150 r Hape3aHHOro fonbkamu KapTodens

150 r BapeHOro TypeLKoro ropoxa

50 r 6ynrypa (apo6neHoi nweHuLbl)

50 cn Boabl

1 6onbLuas NoxKa (20 r) TomaTHOW NacTbl

Conb, nepewy

YKPALLEHME

« 1.CT N M3MenbyeHHo! MATbI

« 1 CT N U3MEeNbYEHHOTO CBEXEro KopuaHapa

MoparoToBbTe OBOWWM W Nepemeliaiite nx ¢ Gynrypom. MomectnTe cmecb B anmapat Ansa
npuroToBneHma cyna. flo6asbTe conu n nepua. lobaBbTe BOAbl M TOMATHOW MacTbl. 3aKponTe
annapart. Boibepute nporpammy « chunky soup ».

Koraa cyn 6yfet rotos, ;06aBbTe NPAHOCTY 1 NOAABANATE FOPAUNM.

Y1o6bl cAenaTb 3TOT NUTaTeNbHbIN cyn Gosiee NIerkUM U NOAXOAAWMM ANA NIETHEro
ce30Ha, 3aMeHNTe TypeLKuii ropox, Kaptodenb n 6ynryp AononHuUTeNnbHOI nopumei
NoMNAOPOB, MOPKOBbIO 1 Kabaukom.

Cyl1 N3 KpeBeTOK, KYKYypy3bl 1 KOKOCOBOIro MoJioka
+ 400 r 60MbLUMX CbIPbIX, OUYMLLEHHbIX KPEBETOK (16 LWITYK)

« 100 r oTXKaToW KyKypy3bl

« 40 r nope3aHHOro TOHKMMW JIOMTVKaMu CTebnA cenbaepen

« 100 r U3menbyeHHOW MOPKOBU

« 60 r u3mMenbyYeHHOro 6enoro nyka




«+ 200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

« 400 mn BoAbl

- Conb, nepel

YKPALUEHUE

- TepTaa MAKOTb KOKOCa 1 Cnafjkuin nepetwy

MNepemeluaiiTe KpeBeTKM 1 0BOLW. [TomecTuTe cmechb B annapat Afa NPUrotoBneHna cyna.
[lo6aBbTe KOKOCOBOIO MOJIOKa 1 BoAbl. [lobaBbTe conv v nepua. 3akpoiiTe annapar 1 Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

PazneiiTe cyn no Tapenkam 1 yKpacbTe ero TepToi MAKOTbIO KOKOCa 1 HEGOSbLUMM KOSTMYECTBOM
cnajKoro nepua.

ITOT CyN C 3K30TNYECKMM NPMBKYCOM MOXHO cAienaThb ele 6onee Heo6blYHbIM, fo6aBUB
B Hero Kappu u/unu cBexero KopuaHapa. Bbl Takke moxeTe yKpacuTb ero (nocne
NPUroTOBJIEHNA) BapeHOIN KUTANCKON PUCOBOI Naniioin nan ANOHCKMMU MaKapoHamu
YAOH.

Moot

4 Hape3aHHbIX NoMTMKammn baHaHa

+ 200/210 r BaHWbHOTO MOPOXKEHOTO (MPK6A. 5 LWapUKoB)

« 250 mMN LenbHOro Monoka

YKPALUEHUE

« Heckonbko 6aHaHOBbIX KOHbET

MomecTute GaHaHbl U MOPOXeHOe B anrnapaTt ANA NPUroToBneHuA cyna. Haneiite cepxy
MosoKa. 3aKpoiTe 1 BbibepuTe nporpammy « smoothie ».

MopaBaite Ha cTon, yKpacumB GaHaHOBbIMU KOHdEeTamun, W HacnaxpahTecb NPOXnafHbIM
6nogom.

MeHsiiTe ¢pyKTbl M BufAbl p 0 AanAa cos cBoux cmysu. MoxkHO
ncnonb3oBaTb MaHro, rpyuly, Nnepcnk nnm aép , @ TaKXKe Kap HOe MOopOoXKeHoe
NN MopoXKeHoe C Kopuueil.

CMy3I/I n3 KﬂyGHI/IKVI n Kopulbl

« 4 coeBblx oryprta

« 350 r Kny6HMKK, pa3pe3aHHo Ha 2 unn 4 yactn

« 2.CTncaxapa

1 MOJIHYI0 Y N1 NOPOLLKa KOPUL|bl

MomecTuTe BCe MHIrpeAneHTbl B annapat AnA NpUrotoBiaeHua cyna. Bobibepute nporpammy
«smoothie ». Cpa3y nocne NpurotoBieHna NoaaBanTe Ha CTos.

Ecnu norypT nnm Kny6HnKa HeJ0CTaTO4YHO XONoAHbIe, MOXKHO fl06aBUTbL 4 Ky6uKa nbaa,
4yTo6bI OXNaauTb cmy3un. Kopuua npuaaer HanUTKY N3biCKaHHbI BKYC, HO 106aBNATbL ee
He 06A3aTeNbHO, MOXKHO 3aMeHUTb ee HeGOoNbWNM KONNYECTBOM BaHWIbHOIO caxapa
unu uméunpem.

Cmysu 13 6aHaHOB 1 BAaHW/IbHOTO MOPOXXEHOTO @




A YBATA! Mpvinag BUNycKae nap, AKUA MOXe CpuymMHUTIA onikn. ObepexHo noBoabTeca
3 KPULLKOIO (338 HEOOXiAHOCTI BUKOPVCTOBYIATE PyKaBUUKY, MPUXBATKY TOLO). TpumanTte
KPWLLKY 33 LieHTPasbHY PyuUKy.

A MONEPEAMEHHA : He 3aHypioiite npunaa y Boay.
IHCTpyYKUiA 3 npaBUNamMm TexHiKN 6e3neKkn NocTaya€eTbCcA pasom 3 Npunagom.
Mepen neplwym BUKOPUCTAHHAM LbOrO Npunafy yBaKHO MpouuTaiiTe iHCTPYKLilo Ta
36epiraiiTe i ANA NOAANbLIOrO BUKOPUCTAHHS.

A BepxHsa pyuka K Manenb KepyBaHHA
B Bnok moTopa K1 Knonka Bu6opy nporpam
C [JaTumk nepenoBHeHHA K2 InavkaTop nporpamm Smooth soup
D Po3’em 610Ky KepyBaHHA MOTOPOM (cyn-ntope)
E Jle3o K3 InavkaTop nporpamu Chunky soup
E1 Ban (3BMYaiHMI cyn)
E2 Jle30 3 4 nentoctkamm K4 Inavkatop nporpamm Smoothie
F Yawa (cmys3i)
G bBokoBa pyuka K5 InavikaTop nporpamu Easy cleaning
H Po3’em vawi (aBTOMATUYHE OUNLLEHHS)
I Po3’em anA WHypa XK1BNEHHA K6 Knasiwa Start/Stop (3anyck abo
J WHyp XuBneHHA BUMKHEHHA nporpam)
K7 CsitnogiogHuin gucnnen
MOPALN:

- [leAki xapyoBi MPOAyKTM MOXyTb 3abpyAHioBaTM yaly npuctpoto. Lle He npepctaBnse
Hebe3neKn aHi 4N1A NPUCTPOIO, aHi AnA Baloro 340poB'A. [inA BuAaneHHA 3abpyAHeHHs
HanuiTe B Yally BoZly 3 HEBEJIMKOIO KiNbKiCTI0 3aCo6y AN nocyoMUIHOT Mawwmhm (1 TabneTka,
renb/pignHa abo NopoLLoK). 3anuLuTe Ha Hiu. [10TiM 3n1erka NoTpiTb rybKoto, i NNAMY 3HUKHY Tb.

-Akwo npoayktn 3anuwatotbcA Ha Bani (E1) Ta Ha patumky nepesaHTaxkeHHsa (C),
BUKOPUCTOBYITe abpasnBHY ryoKy [fisl iX OUMLLEHHS.

O POBUTU, AKLLO NPUJIAA HE NPALIIOE?
P secrmonocn | e | e

YBIMKHITb Npunag y po3eTky.
., . NepekoHalTecs, WO LHYP XUBNEHHA
Mpunag He nig'eaHaHWIA O ] M ,
poseTion MPaBUNLHO MIAKITIOUEHNI A0 Pos'emy,
pOo3MmilLieHoro Ha 6oKOBIN pyuLli
npunagy, Ta o PO3eTKu.

Mpunaa He npavoe 3abepiTb YaCTVHY 3aiiBUX iHrPefliEHTIB.
Bnok motopa (B) MepekoHaliTecs, WO KinbKicTb
HenpaBuibHO HrpeieHTIB He NepeBULLYE MO3HAYKN
BCTaHOBNEHWIT a60 MaKCUManbHOTO PiBHA HAMOBHEHHSA
3aKpinneHni i LL|O BOHV PIBHOMIPHO pO3TaLLOBaHi

BCepeauHi valLLi.




Mpwnap yctaHoBneHnn
Ha HepiBHIn NOBepXHi,
HapmipHi ibpauyii npwnag He 3aKpinaeHuni

MocTaBTe Npunag Ha piBHY
NoBepPXHIO

3abarato iHrpefieHTiB 3MeHLWITb KiNbKICTb iHrpeaieHTiB

[atunk nepenosHeHHs (C)
BuTikaHHsA pignHn 3a6pyHeHu
Yepes Kpal YaLui

OuncTiTb gatuuk (C)

3abarato iHrpegieHTiB 3MeHLWiTb KiNbKiCTb iHFrpeaieHTiB

3MeHLWiTb po3mip abo KiNbKicTb

LmaToukn ixi 3aHagToO : - .
iHrpepieHTiB, WO nignAraTb

Benviki abo TBepai

06pobui
I'IoraH<.> MoTpi6HO oxonoanTM Npunag,
OIS 3YIHKE MOTODE Yepes NPOTATOM LOHaiMeHLWe 20 XBAANH
Il el (et Y pa uep i 3MeHWNTN Po3Mip abo KiNbKICTb
CNpawoBaHHA AaTumKa X o ;
iHrpepieHTiB, Wo nignaraTb
nepenoBHeHHs -
06pobui.
[onante piguHy
Mpwnag .
HeobxigHo BUCYWWTU Npunag
BMKOPUCTOBYBABCA B K
Mpunap BUMKHYBCA . . npoTArom 24 roavH i NOBTOPUTK
MicCLji 3 BUCOKVM piBHEM
) cnpoby.
BOJIOrOCTi
MpucTpin
6e3nepepBHO Nofae 3abpynHeHni JaTumk
3BYKOBWI CUrHaT, nepenoBHeHHsA (C .
YKo . ! p © . Ouucritb gatumk (C)
yci ceitnogioau Mpwnag o6nagHaHwi

. 3MeHLWITb KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB
611MMaloTh, Ha AVCTINET | [AaTUYMKOM

Bifo6pakaeTbcs cdE1 | nepenoBHeHHs (C)

abo cdE2.
He nepeBuLyiiTe No3Hauku
3abarato iHrpegieHTiB MaKCMMasIbHOrO PiBHA HaMOBHEHHA
(man. 3).
O6paHo HeBipHY MpopoBXyNnTe NPUroTyBaHHsS,
MpuroTyBaHHA nporpamy npaBuIbHO BMOPaBLLK Nporpamy
NPOWLLIO HeBAANO n N ©
a60 NpoAYKTY OcinM epemnameca, Lo pianHa
Ha Hi YaLi 3HaX0ANTbCA MiXK MO3HaYKamu

MiHiIMafIbHOTO | MaKCUManbHOro
piBHA HaNoBHeHHA Ana nporpam P1
i P2 (man. 3).

[ina nporpamu P3 06’em pignHm
noBMHeH ctaHoBMTK 150 -300 mn.

HepoctatHbo abo
3abaraTo pianHUu




IHrpepieHTV noraHo Po3smiwariTe pignHy Ta BCi
nepemiwwanuca iHrpepieHTn (man. 4)
Mpunag 6ys Mpwnap ana npurotyBaHHA cyn
MpuroTysaHHa pnnaa bys punan i puroTyBaHta cyny
. BUKOPUCTaHWI Ana He NpU3HaYeHni AnA nigirpisaHHA
NpOWLLIO HeBAANO L
. nigirpiBaHHA MONOKa MOJoKa.
abo npoayKTu ocinu
Ha AHi vaLui Bu 3a6ynu ogvH 3 . :
. o . BukopuctoByiiTe nepen6aveHi
iHrpepieHTiB abo 3MiHMAN X .
K nNpoayKTH i AOTPUMYIATECH
nponopuii, nepea6ayeHi B . )
. nponopuin, 3a3HayeHrX B peLenTi.
peuenTi.

YTUNI3ALUIA

- Ytunisauia nakyBanbHux maTtepianis i npunagy

@ YnakoBka BUrOTOB/IeHa 3 MaTepianiB, AKi He CTaHOBNATb 3arposy Ans
HaBKONULIHBOTO CepefjoBula W MOXyTb OyTu yTuni3oBaHi 3rigHO 3
% MOJIOKEHHAMU YNHHOTO 3aKOHOAABCTBA.

[nAa oTpumaHHA iHpopmauii wWopo yTunizauii npunagy 3BepHiTbcA A0
BiANOBIAHOI CNy>X61 B BaLIOMY PalioHi.

+ 3aKiHYeHHA TepMiHy CNy>K61 eNeKTPUYHOTrO Ta eNeKTPOHHOro o6naAHaHHA.

3axuwanimo HaBKONINILHE cepepoBuLLe pasom!

E ® Uen npunag mictutb MaTepianu, ki MoxyTb 6yTn nepepobneHi abo NOBTOPHO
BMKOPWCTaHI.

— 2 BigHeciTb Lieii npunag Ha nepepo6bKy A0 MyHKTY NpUiioMy NobyTOBYX BiAXOAIB.

€BponelicbkaanpekTea 2012/19/EU 3yTunisaLlii eneKTpUYHOro Ta e1eKTPOHHOro 06naiHaHHA
(DEEE) Bvmarae, wob ctapi nobyToBi enekTponpunagn He yTuiidyBanm pa3om 3i 3BUYaiHUM
no6yToBMM CMITTAM. BukopucTaHi npunagn Heob6xigHO 36upaTi okpemo Ans onTumisauil
npoecy yTunisauii Ta NOBTOPHOI NepepobKy CKNajoBuX ix MaTepianiB i KOMMOHEHTIB, @ TAKOX
L1 3MEHLLEeHHS X WKIANNBOro BMNBY Ha 3[,OPOB'A JIOAVHN | HABKOJIULLHE CepefoBuLLe.

s, &
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BypsakoBuia cyn-niope 3 cupom «Becena KopiBka»©
« 450 r BapeHOro 6ypsKy, HapizaHoro Kybmkamu

«+ 300 r nomigopiB, OUMLLEHNX | Hapi3aHNX Ky6rKammn

« 60 r api6HO HapizaHOT LMbyni

1 3y6UmMK YaCHUKY



« 450 Mn ANOBNYOrO BYNbItOHY

- 4 nopuii cupy «Becena kopiska»©

« Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

- Kepsenb

« banb3zamiuHui ouet

Moknapitb y cynoBapKy OBOYi, 3anuiiTe AnoBMuYMM GynbioHOM. [lopaiTe nopuiiHuin cup.
Moconitb, nonepuitb. Bnbepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MopagainTe cyn, WwWo HabyB NPMEMHOrO rPaHaTOBOrO KONbOPY, MPWUMPABNEHUI KepBenem i
KinbKoMa Kpannamm 6anb3amiyHoro ouTy.

BypAK - Lie 0BoY, AKNII NOEAHYETLCA 3i CMaKoM 6araTbox iHWMX iHrpeaieHTiB. Hanpuknag,
KOJIN y Bac € 4ac, BU MoXeTe NPUNpPaBIT IOr0 CMaXKeHMM 6eKOHOM, Wo6 foAaTh CMaKy,
a60 HaBiTb Ky6uKkamu ¢ya-rpa, Wo6 CTBOPNTUN CBATKOBY CTPaBY.

Cyn-niope 3 nomigopis Ta 3 6asunikom

« 700 r oumniieHmx nomigopis 6€3 HaciHHA, NOPi3aHNX Ha YOTMPU YaCTUHK

« 60 r api6HO HapizaHoT ynbyni

1 3y6UMK OUMLLEHOrO YaCHUKY

« 1 KynbKa BepLIKOBOro Macna

1 HenoBHa CT. Jl. KYKypyA3AHOro Kpoxmarto

« 2 CTONOBI NOXKN MacKkaprnoHe

« 500 mn oBoueBOro 6ynbiioHy

10 nucTKiB nopisaHoro 6asuniky

« 2 CTONOBI NOXKM NiACMAXKeHNX | NOAPIGHEHNX KepOBUX FOpiXiB

« 2 CTONOBI JIOXKWN HAaTePTOro napmesaHy

« Cinb, nepeub

Po3BefliTb KpOXMasib y HEBENUKIN KiNbKOCTI PiiMHN.

Moknapitb y cynoBapky nomigopu, umbynio, YacHWK, Macsio, PO3UYMHEHUI KpOoXmalb,
MacKaproHe Ta fjofaiiTe oBoyeBUii 6yNbInoH. Tpoxu NoconiTb (NifconeHnin paxiwe 6ynbnoH)
i nonepuitb. Bubepitb Nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

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

Cyn-niope 3 4ubyni-nopeii Ta 3 cupom Pokpop
« 400 r api6bHO HapisaHoi LMbyni-nopen

« 60 r api6HO HapisaHoi 6inoi unobyni

+ 100 r kapTonni, HapizaHoT KybnKamu

« 151 Kpoxmanto

« 600 mn Kypayoro 6ynbiioHy

« 60 r cnpy Pokdpop

- Cinb

O®OPMJIEHHA

« Kinbka agep BonocbKoro ropixa.

« [opixoBa onisa

+ 5 rOpOLLMH MENEHOTO AyXMAHOTO NepLio

Po3BepiTb Kpoxmarb y HEBENUKIN KiNbKOCTi XONOAHOTO OyNbIAOHY.

Moknapitb y cynoBapKy oBoui, 6ynbiioH, Kpoxmanb i Pokdop. Moconitb. Bubepite nporpamy
«Smooth soup » (cyn-ntope).



Posnuiite cyn-ntope y rn6oki Tapinku. MocvnTe 3Bepxy Hapi3aH1MY ropixamu i ofaiTe Kinbka
Kpanesb ropixosoi onii. 3MeniTb AyXMAHWI NepeLb y MANHKY. Ta A0AaNTe NOro B Cyn-niope.
Lleii cyn-niope MOXKHa TaKOX nNoAaBaTl AK COYC A0 BiAGUBHOI 3 ANOBUYMHW.

XOHOAHIIIIII cyn i3 3eneHoro ropoukKy
300 r o4MLLEHOrO 3eN1€HOr0 roPOLLKY
« 60 r apibHO HapizaHoT LuMbyni
« 300 r oripkiB, Hapi3aHuUx Kybukamu
« 300 mn BOAYU
- 200 r coeBoro coycy
« 20 nnCTKiB CBIXKOT M'ATU
« 1/2 numoHa
+ 14.n. uykpy
« Cinb, nepeub
MoknapiTb y cynoBapKy 3eneHunii ropoLok, Lnbynio, COEBUI cyn, aopanTte soau. MpunpasTe.
Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-ntope).
MoknaaiTb coyc Ha 4 rOANHN Y XONOAUNbHUK, W06 BiH OXONOHYB.
BinkpuiiTe cynosapky. [lopante uykop, NUCTA M'ATW 1 CiK NONOBWHWU NMMOHa. Bnbepitb
nporpamy « Smoothie » (cmy3i).
MopasanTe cyn ToAi, KONW BCi IHFPeAIEHTV NEPEMILLATLCA HANEXHVM YNHOM.
LLlo6 cyn maB nikaHTHUI NpUCcMaK, MoXKeTe foaaTth 1 YaiiHy NOXKY coycy Bacabi, XpiHy
a60 KnacnyHoi ripumui. Moxete Takox soaati 50 r Api6GHNX MaKapoHiB a6o TypeLbKoro
ropoxy, o6 36araTuTi cmak Liboro cyny.

Ly @ N3
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CuTHMIA Ccyn i3 fOMALUHbOT NTUL

« 200 r api6bHO Hapi3aHOi MOPKBU

+ 200 r ManeHbKMx NaroHis LBITHOT KanycTu

« 60 r api6HO HapizaHoT ynbyni

« 200 r ¢ine nTMLi, Hapi3aHOro Ky6ukamm po3mMipom Ao 2 cm

« 600 mn GynbioHy 3 NTUL

« 1 NyYOK AyXMAHUX TpaB

« Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« 1 CT. . Hapi3aHOi NeTpyLKK

« 1 CT. n. TpagULinHoI ripumni

« 2 CTONOBI NOXKM rYyCTUX BEPLUKIB

3miwanTe oBoui Ta m'Aco nTuui. Moknagite y cynosapky. [opaiite OynbAOH 1 My4yoK
[yXMaHVX Tpas. MpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuiite CynoBapKy i BubGepiTb nporpamy
«Chunky soup » (3BU4aiiHWiA cyn).

Tm yacom, 3milariTe BePLUKN i ripuunLto.

lMicna 3aBepLIeHHA NPUrOTYBaHHA BUIMITL OyKeT ayxmaHux Tpas. MofaBaiite cyn rapaumMm i3
COYCOM i NETPYLLKOL.

MoxHa HapgaTu cyny cXigHoro puTy, p THOrO COEBOro COycy Ta
PUCOBOro ouTy i NpUNpaBUBLUN I0r0 NoApiGHeHNM KopiaHapom.




Cyn i3 ynbyneio Ta KapTonnero

« 300 r api6HO HapizaHOT LuMbyni

« 200 r KapTonni, Hapi3aHoi Kybrkammn

« 75 r api6HO HapizaHoi unbyni

« 1 3y6umK oumLLeHOro ApibHO Hapi3aHOro YacHKKY

« 1 KybUK AnoBunYoro 6ynbnoHy

« 630 mn BOAK

» 1 KyfibKa BepLIKOBOro Macna

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKMN Hapi3aHOro KepBento

Moknapitb yci iHrpefieHTM [O  CynoBapky, OKpiM Kepsento. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3B14aiiHWi1 cyn)

MNicnAa 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA AoAaliTe KepBenb i noAasariTe cyn.

Llein cyn MoXe roTyBaTMcA TaKoX 3 BUKOPUCTaHHAM nporpammn « Smooth soup » (cyn-
niope). [lopaiiTe TPOXM rycTuX CBiKNX BepLIKIB, i Y Bac BUiiAe 3HAaMEHUTUI cyn-niope
Billicyas, WO roTyeTbcA 3a TpaAnLifiHUM peLenTom ppaHLy3bKOi KyXHi.

Cyn i3 oBouiB

« 150 r api6bHO HapizaHoi LuMbyni-nopeit

150 r MOpKBY, Hapi3aHOi Kybukamu

100 r Hapi3aHoro Kybukamu kabauka

150 r pinu, Hapi3aHoi Kybukamu

100 r apibHO Hapi3aHoi uMbyni

1 3y6UMK OUMLLEHOrO YaCHUKY

1 rinoyka ApibHO Hapi3aHoi cenepu

700 mn BOaK

Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

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

Moknapitb yci iHrpegieHT ao cynosapku. Bubepitb nporpamy « Chunky soup » (3Br4anHuia
cyn).

MNopasanTe Cyn pa3oMm i3 HEBEMKOIO KiNbKICTIO HaTEPTOro CUPY Ta FPIHKaMM 3 Mac/oM.

Axkwo Bn 6axaeTe, Wo6 uei cyn 6yB 6inbL NOXKNMBHUM, 3amiHiTb 100 r MOPKBU Ha 250 1
KapTonni, Hapi3aHoi Ky6ukamu.

Cyn i3 conogKoi KapTonJi Ta KpacHOI coueBuLi
300 r conoAKoi KapTomni, HapizaHoi KyGrKamm Mo 2 cm

60 r Api6HO HapisaHoi LyMbyni

100 r KpacHoi coueBuLi

150 r KapToni, Hapi3aHoi Ky6rKamm Mo 2 cm

600 mn Bogmn

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKMN KOpiaHAPY

MoknapiTb yci iHrpeaieHTV A0 CynoBapKu, OKPiM KopiaHapy.

Bunbepitb nporpamy « Chunky soup » (3BryaiiHmii cyn).

MpunpaBTe KopiaHAPOM i NofaBaiiTe Cyn A0 CTONy.

Axkwo uen cyn 6yayTb icTu AiTK, He KNaAiTh KopiaHAp, a NpUKpacbTe NOro NOCMILLKOIO,



HamasibOBaHOI0 KeT4yynomo.

MapoKKaHcbKa wypna

2 OUVLLEHUX NOMIOPV CEPEAHBbOro PO3MIpY, HapizaHux Kybukamu

150 r kabaukis, HapizaHWX Kybrkammn

150 r MOpKBY, Hapi3aHoi Kybukamu

60 r pi6HO Hapi3aHoi Lnbyni

150 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

150 r TypeLbKoro BapeHoro ropoxy

50 r nweHnYHoI Kpynu

500 mn BOAK

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

Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« 1CT.N. Hapi3aHoT M'ATK

« 1 cT. n. cBiXoro KopiaHapy

MNigroTyinTe Ta 3MmilwainTe 0BOYI 3 MlWeHWYHOW Kpynot. Moknagite y cynosapky. MpunpasTte
cinnlo Ta nepuem. [opaiite BoAW Ta TOMaTHOI nactu. 3akpuite. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BMyaiiHui cyn).

Micna npuroTysaHHA gopanTe AyXMAHI TPaBY Ta BXKMUBaWTe Cyn rapavnm.

LLlo6 nepeTBOpPUTM Uil NOXMBHWUIA Cyn Ha 6Ginbl nerkuii NiTHI cyn, He KnagiTb
TypeubKuii ropox, KapTornJio Ta NMWeHUYHY Kpyny, iHiTb X Nnomigop , MOPKBOIO
Ta Kabaukamu.

Cyn i3 KpeBeTKaMu, KYKypyA3010 Ta KOKOCOBMIM MOJIOKOM
400 r BeNMKMNX CUPUX OUMLLEHUX KPeBETOK (16 LITYK)

100 r KOHCepBOBaHOI KyKypyA3u, NonepeHbo 311UTN BoAY

40 r Hapi3aHOro nncTa cenepun

100 r api6HO Hapi3aHOi MOPKBY

60 r 6inoi Api6HO HapizaHoi LMoy

200 r KOKOCOBOrO MOJOKa

400 mn BOAN

Cinb, nepeub

OO®OPMJIEHHA

« HaTepTunih KoKOCOBUIA rOpiX i CTpyuKOBUIA NepeLb

3miwanTe KpeBeTKM 3 oBo4amu. Moknaaite y cynosapky. lofaiite KOKOCOBOro MOMIOKa Ta BOAM.
MpunpasTe cinnio Ta nepuem. 3akpuitTe i BGepiTb nporpamy « Chunky soup » (3BUyaiiHWiA
cyn).

Posnuiite cyn y cynHuLj, npunpasTe TePTUM KOKOCOBMM FrOpiXoM, loAaiiTe TPOXM CTPYUYKOBOTO
nepuo.

EK30TMYHMIA NpUCMaK LbOro cyny MoXKHa MiACUANTW, AOAABLIN A0 HbOro Kappi a6o
cBiXOro KopiaHapy. Bu moxerte npunpaBuTh 1Oro nicNA NpUroTyBaHHA BapeHoOI0
PUCOBOIO KUTaCbKOIO JIOKLUMHOIO a60 ANOHCHKOIO NNOKILVHOIO YAOH.
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baHaHoBuUI cMy3i 3 BaHiIbHM MOPO3UBOM

+ 4 6aHaHW, Hapi3aHi WMaTouKaMm

« 200/210 r BaHiNbHOro MOpPO3MBa (MPUGAN3HO 5 NTOXKOK)

« 250 Mn He36MpaHOro Mosoka

O®OPMJIEHHA

- baHaHoBI LyKepku

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

MopaBaiiTe go cTony 3 6aHaHOBVMM LyKEPKaMM Ta KyLUTYTe 0fpasy.

3miHloiiTe GppyKTH it MOPO3UBO, 06 CTBOPUTY CBOT BacHi cmysi. MaHro, rpylua, nepcmk,
abpuKoc - yce nipiliae ANA NPUroTyBaHHA CMy3i, TaK caMmo, AK i MOPO31BO 3 Kapamensnio
a6o BaHinno.

nOJ'IyHI/I‘-IHIIIﬁI CMy3i 3 Kopuuero

« 4 CO€BVX NOTypTH

«+ 350 r nonyHwuji, Hapi3aHoi Ha ABi 2 a60 4 YacTUHN

« 2 CTONOBI NOXKU LIyKpY

« 1 noBHa Y. 1. Nyapu Kopuui @
Moknagitb yci iHrpeRieHTV fO CynoBapKu.

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

AKLO iOrypTy Ta NOIYHMLA He AyXKe XONIOAHI, BU MoXKeTe AoAaTu 4 Kybuka nboay, 106
oxonoauTu cBiii gecept. Kopnua foaae cmayHoro npucMaky, ane Bu moxerte ob6inTuca

6e3 Hel a60 3amiHNTK T BaHIIBHUM LyKPOM Y1 im6Gupom.



A ECKEPTY: KypbinfbiHbI3 KylikTepre akenyi MymkiH Oyabl wbiFapagbl. Kaknaktol
XeHe ernLuey canTblasFbiH abavinan yctaHbl3 (kaxxeT 6onca, KonFanTbl, TakTaHbl, T.6.
nanganaHbiHpi3). Onwey canTblasiFblH opTanblk 6eniriHeH yCTaHbI3.

& ECKEPTY : KypbinfbiHbl cyFa 6aTbipMaHbI3.

KypbinfbimeH Gipre kayincisaik Typanbl Hyckaynap KitTanwachbl KaMTbInFaH.
Byn KypbinfbiHbI BipiHLLI peT nanganaHy anabiHaa KitaniaHbl MyKUAT OKbIM LWbIFbIM,
6onalakTa aHblKTama any YyLUiH cakTan KOMbIHbI3.

CUMATTAMACHDI

A Xorapfbl can J OnekTpmeH kopekTeHaipy 6aycbiMbl

B KosranTkbiw 6nori K Backapy acnan6eri

C TonbIn keTkeHai GingipeTiH K1 Barpapnama TaHgay Tynmeci
aliKbIHOAFbILL K2 WHrpeaveHTTep MaiganaHraH

D KosranTkpiwTel Backapy GnoriHiH copna 6argapnamMachiHblH TyWMeci
aXblpaHabIChbl K3 WHrpeaveHTTep maiganaHbaraH

E Mbiwak copna 6argapnamMachiHblH TyWMeci
E1 Binik K4 Cwmysn 6argapnamacbiHblH TYNMECH
E2 TepTt GenikTi nbiwak K5 OHai Tazanay 6argapnamachliHbiH,

F TocraraH Tymeci

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

H TocraraH axblpaHapicbl Tymeci

| 3OnekTpmeH KopekTeHaipy HaycbiMblHa K7 XKL akpaHbl

apHarnfaH axblpaHabl

KEHECTEP:

- Keinbip TamakTap KypbinfbliHbIH biAblCbiHAA AaKTap Kanablpybl MyMKiH. Byn KypbinfbiFa
Hemece AeHcaynblfbiHpI3Fa eLwbip acep etnenai. [Jakrapabl KeTipy YLiH KypbInfbIHbIH
bIABICBIH CyFa canbin, 6ipa3 biabIC Xyy 3aTbliH (1 TabneTka, CyMbIKTbIK, YHTaK) KOCbIHbI3.
TyHae cyaa kanablipbiHbi3. CoaaH KeWiH bICKbILNeH akbipblH KbIPbIHbI3: AakTap KeTyi
Kepek.

- Erep 6inikte (E1) xaHe Tonbin kety gatunringe (C) aakrap ani kanca, onapapl KeTipy
YLWiH abpa3uBTiK bICKbILWTHI NanaanaHbliHbI3.



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

KUbIHLbIIBIKTAP CEBENTEP

Kypan anekTp xeniciHe
xanraHbaraH

Kypangpe! anekTpMeH KopekTeHaipy
po3eTKacbiHa KOCbIHbI3. DNeKTpMeH
KopekTeHaipy 6aycbiMbIHbIH Gyiipaeri
CanTblH @XbIpaHAbICbIHA XaHe Xeninik
poseTkara AypbIC CarnbliHFaHbIHA ko3
XKETKI3IHi3.

Kyparn >xymbic
icremeigi Kypam GenikrepaiH »apTbICbIH anbirn
TacTaHbl3.
KosranbkbiL 6rori (B) Copna nicipriLl TOCTafFbIHbIHbIH, iLLiHAEr
[Oypbic opHaTbinmMaraH | Kypam GenikrepaiH MAX aeHreiHeH
HeMece GekiTinvereH acnaraHblH TEKCEPIHI3 XaHe Kypam
GenikTepaiH TocTaraH TyGiHae Gipkenki
carblHFaHbIHA K&3 KETKI3iH|3.
Kypan Teric emec
6eTTe opHanackaH, Kypangp! Teric 6eTke KobIHbI3.
STe KarTbl Aipin OPHBIKCbI3 TYP.
Kypam GenikrepaiH eTe | ©HaeneTiH Kypam GenikrepaiH,
Ken MernLuepi. MerILIEpiH a3anTbIHbI3.

TonbIn keTkeHAai

AMeKTP >KeniCiHiH,
anatTbl axblpayblH
Tyablpadbl

TocraraHbln 6GinpipetiH Gepriw (C) | BepriwTi (C) TasanaHeI3.
XoFapfbl GeniriHeH nacTaHFaH.
CYMbIKTLIKTbIH, afFybl
Gankanagbl Kypam Geniktepain eTe | ©HaeneTiH kypam Genikrepain
Ken mMernLepi. MerLLepiH a3anTbIHbI3.
OHIMHIH GenikTepi eTe ©HaeneTiH kypam GenikTepaiH enLemiH
YIKEH Hemece eTe KILLIPEWTIHI3 Hemece MenLUepiH
KaTTbl. a3anTbiHbI3.
Kypam Geniktep KosranTkblIL 6noriH 20 MUHYTTaH kem
Avpbic apanacnangel | Kypanaeiy aca emec yakpIT 60Mbl cankbIHOATbIHEI3
XKYKTEnyiHeH »aHe eHaeneTiH kypam GenikrepaiH
TyblHO@FaH KO3FanTKbILL | eneMiH KillipenTiHi3 Hemece
BroriHiH ToKTaybl MeriLIepiH a3anTbIHbI3.
A3 FaHa CyMbIKTbIK KOCbIHbI3.
KypangabiH )ymbICbl

KypangbiH iLuki 6eniriHe
bIrFan Tiai.

Kypangp! kaita kocyaaH 6ypbiH 24
carat 6obl KenTipiHj3.




Kypbinfbl y3aikcia
[OblObICTLIK curHan

TackIn TerinyaeH

LblFapagbl, Kopray ceHcopsbl (C)
Gapnbik XKLLUO-Tap CiagiH KypanbiHbI3 EeH;:;pﬁﬂelj'lliEZaniaynﬁce:Lme i
XKbINbINbIKTaRAbI aca TorbIn KeTKeHAj WP PAR P
AR ) a3alTbIHbI3.

XKoHe aKpaHaa 6inpipeTiH GeprineH
cdE1 Hemece cdE2 (C) xabaplkTanfaH.
KepceTineaj

Kypawm 6enikrepai oTe Kypam Geniktepai ToctaraHabl 5
Taram aypbIc KB Manwepi TONTbIPYAbIH EH XXOFapbl AeHreiHEH
JaviblHaanvagb acblpmaHbI3 (3 cyper).
Hemece . Cia Tarampapap! . )
TOCTaFaHHbIH Ty6iHe paibIHaaY YL Taramabl AaiibiHaay YLiH AypbIC
abbicbin Kanagbl GaFIapNaMaHb! ypbIC GargapnamaHbl TaHaay apkbiibl copria

TaHAAMAMEIHI3 nicipriLuTi KanTa icke KOCbIHbI3.

Tafam gypbic
nanbiHaanmagb!
Hemece
TOCTaFaHHbIH TyGiHe
»abbicbin Kanaabl

CyMbIKTbIK ETKINIKCI3
HeMece eTe Ker.

P1 xxeHe P2 peximaepiH kongaHy
6apbICbiHAA CYMbIKTBIKTbIH AeHreni

MIN >xeHe MAX peHreinnepi apacbiHaa
eKeHAiriHe Ke3 XeTki3iHi3 (3 cypeT).

P3 peximi yLUiH CyMbIKTBIKTbIH Kenemi
150 mn-geH 300 mn-re aeniH GonFaHbIH
Kafaranay Kepek.

Kypam GenikrepaiH
YKETKINIKCI3 Gipkenkiniri.

Kypam Geniktepai cyibIKTbIKNeH Gipre
apanacTbipbiHbI3 (4 cypeT).

Ci3 CyT XbINbITTbIHbI3.

Copna nicipriLL CyTTi XbINbITY YLUiH
apHanMaraH.

WHrpeavieHTTepai
YMbITbIN KETY Hemece
peuenTTepae
YCbIHbIMFaH
MernLiepnepai e3repry.

VHrpeaveHTTep TidiMiH xoHe
peuenTTeri nponopumsnapabl
KonaaHbIHbI3.

KAWUTA ©HOEY

 KanTay matepuangapbiH xeHe Kypanabl nangara acbipy

&

KanTama Tek KopLuaFaH opTa YLUiH kayinci3 maTepvangapaaH fFaHa Typaabl
XKOHe KongaHbICTarbl epexenepre conkec naviaara acbipblnybl MyMKiH.
KypanaplH e3iH navgara acblpy GoiiblHWa aknapat any YLWiH cisgiH

aynaHbiHbI3Aarbl COMKEC KbI3MET KepCeTy opTarnblfbiMeH xabapnacbiHbI3.

* AneKTpi XoHe 3NeKTPOHAbI XabAbIKTbIH KbI3MET eTy Mep3iMiHiH asKTanyb:




KopliaraH opTaHbl KOpFambIk!

ﬁ ® CisgiH KypanbiHbI3AbIH KypaMblHaa Ken peT nanganaHyra Hemece kaiTta
eHaeyre bonaTelH MaTepuanapablH kenTereH menwepi 6ap.

— 2 OHbl KalTa eHAey YLWiH MamaHgaH4apbinFaH kanablkrapabl kabbingay
OpHbIHA OTKI3iHi3.

OnekTpni kaHe aneKkTpoHAbl kabablkTbl navpara acklpy 6GovbiHwa 2012/19/EU
Eyponanblk 6acLubinblk Hyckaybl (DEEE) T0O3biIFbl )XETKEH TYPMBICTBIK 3MEKTP Kypanaapbl
apeTTeri TYPMbICTbIK kanadblkneH Bipre nangara acelpbinMaraHbiH Tanan eteai. MNangara
acblpy XeHe OHbIH KypamblHOa MaTtepuangap MeH kKypam Geniktepai kaita enaey
YOEPpICiH OHTaWnaHabIpy YLiH, COHbIMEH kaTap onapfblH agaMm AeHcayrblfblHa XoHe
KOpLUaraH opTafa 3usiHObl 9CepiH asawTy YLWiH nanganaHbinfFaH Kypangapgbl Xeke
JKMHaFaH XeH.

PELEENTTEP
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Laughlng Cow © XK9He Kbi3blJilla nrope-copnacbl

* 450 mn cublp eTiHiH copnackl

* Tekwenepre TypanfaH 450 r a3ipneHreH Kpi3binwa

+ 300 r awbInfaH, Tekwernepre TypasfaH KbldaHak

* 60 r TypanfaH nua3 @
* 1 capbimcak 6achbl

* 4 Laughing Cow® ipimwik yLbypbiluTapbl

* Tys, 6ypbil

YCTENTE BEPY

» TypanfaH 6anfbiH 6aTTayblk

+ Bbanb3amaplK cipke cybl

Copna a3ipneriluke Cublp €TiHiH CcopnacbiH KyibiM, KOKeHICTep MeH capblMCakTbl
canblHpI3.

IpiMLLIK yLWBYpbILITapbIiH KOCbIHbI3. Ty3 oHe GypbiLl cebiHi3.

« smooth soup » (Ntope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Ocbl Tamalua KbI3bIn TYCTi copnaHbl TypanfaH 6aTTayblk xaHe 6anb3amablk Cipke CybIHbIH,
BipHelLe TaMLbICbIH KOCbIN 6epiHi3.

Kbi3binwa — 6acka uHrpegveHTTepmeH Gipre Aami kepemeT GonaTblH KeKeHic.
[amiH xakcapTy YWiH OfaH KyblpbinfaH 6eKkoH TinimaepiH, TiNTi apHanbl xaraan
YLWiH a3ipneHeH cbya-rpa TekwenepiH Kocyfa 6onapabl.

KbizaHaK niope-copnacbl XaHe palxaH KOCbIfFaH
copna

* 1 OeHrevire gemiHri xyrepi yHbIHbIH, ac Kacblfbl

+ 700 r awbinfaH, GenikTepre TyparnfaH xaHe TYKbIMAAPb! anblHFaH Kbi3aHak
* 60 r TypanfaH nua3

* 1 capbimcak 6achbl, albinFaH



* 1 man Geniri

* 2 ac Kacblk MackaproHe

» 500 mn KekeHicTep copnachl

* 10 TypanfaH parixaH xanblpakTapbl

* 2 ac Kacblk KyblpbifiFaH 6ankaparan )aHrFakTapbl, yrinreH

* 2 ac KacblK yrinreH napmesaH

* Tys, 6ypbil

XKyrepi yHbIH Gipa3 CyibIKTbIKNEH apanacTbipblHbI3.

Copna asipneriluke Kbl3aHakTapabl, NUA3apl, capbiMcakTbl, Maiapl, apanacTbipbiiFaH
XKyrepi YHbIH, MacKaproHeHi carnbifn, KeKeHIiCTep copnacbliH KyMbiHbI3. A3faHTam Ty3
KOCbIHbI3 (COopnaHblH e3i asraHTaln TyaganfaH 6onagpl), api OGypbil KOCbIHbI3. « smooth
soup » (Mope copna) napamMeTpiH TaHAaHbI3.

CopnaHbl yrinreH 6ankaparan )aHrakTapblH, paixaH xxaHe napme3aH Kocbin 6epiHi3.
Byn ntope copnaHbl bICTbIK HeMece carnkKbIH Kyrae 6epyre 6onaabl.

I'Iopeu NMUA3bIHbIH XX9HEe CTUNITOHHbLIH NOpPe-copnachbl
* 400 r xyKka eTin kecinreH noper Nua3bl (ak Geniktep)

» 60 r TypanfaH ak nus3

» 100 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

* 15 r xyrepi yHbl

» 600 mn Tayblk copnachbl

* 60 r cTMNTOH

* Tys

YCTEITE BEPY

* Bipas yrinreH xaHrak

« XaHrak maribl

* 5 yrinreH Gypbil AsHI

XKyrepi yHbIH 6ipa3 cybITbiNFaH copnameH apanacTbipblHbI3.

Copna a3ipnerillke KekeHicTepai, >yrepi yHbl KOCMachklH, CTUATOHABI canbin, copnaHbl
KybIHbI3. Ty3 KOCbIHbI3. « smooth soup » (Mope copna) napameTpiH TaH4aHbI3.
CopnaHbl TepeH emec copna TopenkenepiHe KyWbiHbl3. YCTIHe YrinreH xaHfaktapabl
KOHe XaHfaK MalblHbIH GipHelle TaMLbICbiH CeBiHi3. BipHelue canbiM yrinreH Gypbill
KOCbIHbI3.

CoHpaWn-aK 6yn copna cTeiikke Aamai coyc 6ona anagbl.

CankbiHaaTbINFaH ac6¥pu1a|q KOCbIJ1FaH copna

+ 300 r acbypLuak

* 60 r manga TypanfaH ToTTi NnA3

» 300 r Tekwenepre TypanfaH Kusip

» 300 mn cy

» 200 mn cos ntopeci

* 20 GanfblH )anbblK xanblpakTapbl

* 1/2 numoH

* 1 ac KacblK KaHT

+ Ty3, 6ypbiw

Copna asipnerillke acbypLiakTbl, NUA3abl, KUSPABI canbin, Cy MeH COsi MOPECIH KYMbIHbI3.
Tanfamfa cai gsmpaeyilTep KOCblHbI3. « smooth soup » (mope copna) napameTpiH
TaHAaHbI3.



Copna cyblfaHLla TOHa3bITKbILLKA 4 caFaTka canbiHbI3.

Copna azipneriwTi awbiHpI3. KaHT, kanbbi3 anblpakTapblH aHe XapTbl JIMMOHHbIH,
LWbIPbIHBIH KOCbIHBI3. « smoothie » (apanacTbipy) napaMeTpiH TaHAaHbI3.

CybITbinFaH Kynae 6epiHis.

MOampeyiwTepi kobipek copna a3sipney ywiH 1 ac kacblk Bacabu nacTtacbiH,
aKXxerikek nactacblH Hemece ipi TYMipLiKTi Kbilla KoCbIHbI3. CoHAani-aK copnaHbIH
TeKCTypacblH apTTbipy YWiH wWafbiH 50 r wafbiH Nacta Hemece HOKaT KOCyfa
6onaabl.

Ly @ N3
RN

KyaT 6epeT|H TaybIlK copnachbl

» 200 r maiiga TypanfaH cabi3

» 200 r wafblH ryngai kelpblkkabat 6eniktepi

* 60 r manga TypanfaH nus3

+ 200 1, 2 cm-nik TeKwenepre TypanfaH Tayblk TeCiHiH cybeci

» 600 mn Tayblk coprnachkl

+ Xow uicTi wenTepaiH 1 6annambl (SFHKW, XinneH 6anaHFaH akkernkeH, Nasp Xanblparbl
XaHe xxebipLuen)

* Tys, 6ypbill

YCTENTE BEPY

* 1 ac KacblK TypasnfaH aKkxkernkeH

* 1 ac KacblK ipi TYWipLUIKTi KbiLa

* 2 ac KacblK KoC nope @

KekeHicTep MeH Tayblk eTiH apanacTbipblHbi3. Copna a3ipnerilke KyibiHbI3. Copna MeH

wenTepaiH 6annambiH KOCbIHbI3. Ty3 aHe Oypbiw cebiHis. Copna asipneriwike yCTiH

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

KyTy yakbITblHAA MOpe MeH KbilaHbl apanacTbipblHbI3.

Osipney askranfaHga wentep 6annamblH anbin TacTaHbI3.

CopnaHbl bICTbIK Kyiae 6epiHi3. KockimMwia peTiHae coyc neH akkenkeHai 6epiHia.

Cosl coycblIH, Kypill Cipke CybIH X9He KYH3€Hi KOCy apKbifibl COpnaHbl LWbIFbIC

AamimeH 6epyre 6onaabl.

I'IopeVI NMNA3bI XKoHe KapTon KOoCblJiFaH copna

+ 300 r xiHiLKe KecinreH nopen nuasgapbl

+ 200 r Tekwenepre TypanfaH KkapTon

* 751 TypanfaH nua3

* 1 manga TypanfaH capbimcak 6achbl

* 1 cubIp eTi coprnacbiHa KOCaTbiH TeKLe

* 630 mncy

* 1 man beniri

YCTENTE BEPY

* 2 ac KacblK TypanfaH 6aTraybik

Copna asipneriwke 6atTayblkTaH 6acka 6apnblk MHrpeaMeHTTepai canbiHpi3. « chunky
soup » (Beniktep 6ap copna) napaMeTpiH TaH4aHpI3.

Osipriey asktanfaHga 6atTaybIKTbl KOCbIM, 6epiHi3.

CoHpan-ak 6yn copnaHbl « smooth soup » (Mope copna) napameTpiH naiganaHbin



asiprneyre 6onagbl. bipa3 koc niope koccaHpl3, vichyssoise gen atanatbliH AacTypni
paHLy3 coprachl a3iprneHesi.

KekeHicTep copnachbl

* 150 r xiHiLLKe KecinreH nopen nussgapsbl

» 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

» 100 r Tekwenepre TypanfaH kaginep

» 150 r Tekwenepre TypanfaH LwarnkaH

» 100 r TypanfaH nua3

* 1 capblmMcak 6achbl, alibinFaH

+ 1 maida kecinreH 6anaplpkek cabafbl

» 700 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTEITE BEPY

* bipa3 aMmmeHTanb Hemece yrinreH paHLy3 KOHTe ipiMLiri, KpyToHAap.

Copna asipreriwke 6aprblk MHIPeAeHTTEPAi canbiHbI3. « chunky soup » (Geniktep 6ap
copna) napameTpiH TaH4aHbI3.

Bipas yrinreH ipiMLiikneH »xaHe Mainaa Kbl3apTbinFaH KpyToHAapMeH Gipre 6epiHis.

Ocbl copnaHbiH canbiHAbICLIH KOGeNTKiHi3 Kence XaHe OHbl Heri3ri Tamak
peTiHae GepriHi3 kence, 100 r cabi3 6eH 100 r nopei nNua3biH 250 r KapTonneH
anmacTbIpbIHbI3.

TotTi KapTon XX9He KbI3blJ1 XKaCbIMbIK KOCbIJ1FaH copna
* 2 cm-nik Tekwenepre Typanfad 300 r ToTTi kapTon

* 60 r TypanfaH ToTTi NMA3

* 100 r KbI3blN XacbIMbIK

* 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH 150 r kapTon

* 600 mn cy

+ Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

* 2 ac Kkacblk TypanfaH kopuaHap

Copna asipneriwke kopuaHapaaH 6acka 6apnblk MHIPeAeHTTEPAi canbiHbI3.

« chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TaHAaHbl3. Kopvanapabl Kocbin,
GepiHi3.

Byn copnaHbl 6ananapfa a3ipnen arTcaHbI3, KOPUaHAPAbLI KOCNaHbI3, Kbi3aHak
KeT4Yy6bIMeH Kynimcipeyai canbiHbi3!

MapokkonbIK KOKeHicTep copnacbl (4op6a)
* 2 oprawa enwemgi, alwbliFaH, TykbiMdapbl anbin TacTanFaH >aHe TeKlenepre
TyparnfaH Kbl3aHak

150 r Tekwenepre TyparnfaH kaginep

150 r Tekwenepre TypanfaH cobi3

60 r TypanfaH nus3

150 r Tekwenepre TyparnfaH kapTon

150 r a3ipneHreH HokaT

50 r 6ynryp 6upanbl

500 mn cy

* KpizaHak ntopeciHiH, 1 ynkeH ac kacblifbl (20 T)



* Tys, 6ypbill

YCTENTE BEPY

* 1 ac KacblK TypanfaH xanbbi3

* 1 ac Kkacblk 6anfbIH, TypanfaH kopuaHap

KekeHicTepai oanbiHAaHbI3, codaH kewiH 6ynryp GuaanbimeH apanacTbipbiHbi3. Copna
asiprieriwke KyiblHbI3. Ty3 xaHe Oypbiw cebiHi3. Cy MeH KbldaHak NacTacblH KOCbIHbI3.
KaknakTbl abbiHpI3. « chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TaH4aHbI3.

On a3iprneHreHHeH KeniH LenTep KOChlIM, bICTbIK Ke3iHAe A8MiH KepiHi3.

Byn KyaTt 6epeTiH copnaHbl XeHinipek, Xa3fbl copnara anHanabIpy YLWiH HOKaTThbl,
KapTon xaHe Oynryp 6uaalnibl OpHbIHA Kbi3aHaK, Ca6i3 XaHe KaAi KOCbIHbI3.

AcwaaHgap, KaHT XKyrepici>XoHe KOKOC CYTi KOCbINnFaH
copna

* 400 r a3ipneHbereH, kabbifbl allblIMaraH koponbdik aclwasiHaap (16 gada)

» 100 r KenTipinreH KaHT Xxyrepici

* 40 r xyka TypanfaH 6angblpkek

* 100 r xxyKka TypanfaH cobi3

* 60 r TypanfaH ak nus3

» 200 r kokoc cyTi

* 400 mn cy

* Ty3, 6ypbiw

YCTEITE BEPY

* YrinreH KOKOC XoHe YUNn yHTarbl

AcwasHoap MeH kekeHicTepai apanacTbipbiHbld. Copna a3ipnerilke KyhblHbI3. Kokoc
CYTiH X8He cyabl KOCbIHbI3. Ty3 xoHe Gypbll cebiHi3. KaknakTbl xaybin, « chunky soup »
(6eniktep Gap copna) napaMeTpiH TaHAaHbI3.

CopnaHbl TabakTapra KyWbin, YrifireH KOKOC NeH YWNu YHTarblHbIH 6ip canbiMbIH KOChIHbI3.
Byn copnaHbiH 3K30TUKanblK Mici 6onaabl. OHbl KapKbIHAbLIPAK €TKiHi3 Kence,
Kappu YHTaFbIH XaHe/HeMece KOpUaHAP KOCbIHbI3.

O3ipney asKranfaHaa KbiTan KypiliHeH XacanfaH KkecneHi Hemece XanoHAbIK YAOH
KecneciH KocyFa 6onagbl.

@

Ll
Moot

BaHaH X9He BaHUNb Oanmy3aarblHaH XacasnfaH
cmMy3un

+ BenikTepre kecinreH 4 6aHaH

+ 200/210 r BaHunbAj 6anmy3nak (LwamameH 5 Kacbik)

* 250 mn mannbinbiFbl 100 naribl3 cyT

YCTENTE BEPY

+ Bipas 6aHaH kemMnuTTEpi

BaHnanOap mMeH GanmysaakTbl coprna a3ipnerilike canbin, CyT KyWbiHbI3. YCTIH KoWbIM,
« smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3.

CybITbINFaH Kyiae, cbipTTa TypyFa kanablpmaii, 6aHaH KkoMMUTTEpiH LeTiHe KoWbin
GepiHi3.

Q



Xeke cmysunepai kacay YLWiH XxemicTep MeH 6anmy3fak AaMAaepiH ©3repTiHi3.
MaHro, anmypTt, wabaanbl, epik, COHbIMeH Gipre, kapamenb Hemece AaplibiH
KOCbINnFaH 6anmy3aak Xakcbl HaTUXe Gepepi.

Kynnbmaw XX9He AapuWbiH KOCbIJNiFaH CMy3U

* 4 cos rorypTbl

* XapTbira Hemece TepTTeH Gip GenikTepre kecinreH 350 r KynnbiHa

* 2 ac KacblK KaHT

* 1 TOMbl ac KacblK yrinreH AapLubiH

Copna a3ipneriwke 6apnbik UHIPeAUEHTTEPAI CanblHbI3.

« smoothie » (apanacTblpy) napameTpiH TaHAaHbI3. BipaeH GepiHis.

MorypTTap XeHe KynnblHainap cybiMaca, CMy3uai AypbiC TeMnepaTtypara akeny
YwWiH 4 My3 TekweciH KocyFa 6onaabl. [laplwbIiH cMy3ure TaTTi 4am Gepepi, Gipak,
KanacaHbI3, OHbl KocnacaHbi3 Gonafbl XaHe OHbl BaHUNb KaHTbIMEH Hemece
yrinreH 3im6ipMeH aybicTbIpyFa 6onaabl.
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