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

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

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

DESCRIPTION

A Poignée supérieure K Tableau de commande
B Bloc moteur K1 Touche de sélection des programmes
C Capteur de trop plein K2 Voyant programme Smooth soup
D Connecteur du bloc moteur (soupe veloutée)
E Couteau K3 Voyant programme Chunky soup
E1 Entraineur (soupe avec morceaux)
E2 Couteau 4 lames K4 Voyant programme Smoothie
F Bol K5 Voyant programme Easy cleaning (auto
G Poignée latérale nettoyage)
H Connecteur du bol K6 Touche Start/Stop (Lancement ou arrét
I Fiche du cordon d'alimentation des programmes)
J Cordon d’alimentation K7 Ecran LED
ASTUCES :

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

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

QUE FAIRE SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS ?

Branchez l'appareil sur une prise.
Assurez-vous que le cordon

La prise nest pas branchée | d’alimentation est correctement inséré
dans la poignée latérale et prise
réseau.

L'appareil ne
fonctionne pas

Retirez une partie des ingrédients.

, . Le bloc moteur (B) Vérifiez que le contenu ne dépasse pas
L'appareil ne 3 .
. n'est pas correctement le niveau MAX et assurez-vous que les
fonctionne pas AR o o PR P
positionné ou verrouillé ingrédients sont répartis uniformément

au fond du bol.




PROBLEMES

Vibrations
excessives

CAUSES

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

SOLUTIONS

Placez l'appareil sur une surface plane

Volume d'ingrédients trop
important

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités

Fuite par le haut
du bol

Capteur de trop plein (C)
encrassé

Nettoyer le capteur (C)

Volume d'ingrédients trop
important

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités

Préparations mal
mixées

Morceaux d‘aliments trop
gros ou trop durs

Réduisez la taille ou la quantité
d’ingrédients traités

Arrét du moteur par la
protection surcharge moteur

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

L'appareil fait
disjoncter
linstallation
électrique

Appareil ayant pris
Ihumidité

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 '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.
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Créme de betterave a la Vache-qui-rit®

® 450 g de betterave cuite, taillée en cubes

® 300 g de tomate pelée et coupée en cubes

® 60 g d'oignon ciselé

® 1 gousse d'ail

® 45 cl de bouillon de boeuf

® 4 portions de Vache-qui-rit®

e Sel, poivre

DECOR

o Cerfeuil

* Vinaigre balsamique

Placez les légumes et le bouillon de bceuf 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 légerement (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.

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

® 60 g d'oignon doux ciselé fin

® 300 g de concombre coupé en cubes

® 30 cl deau

® 20 cl de créme de soja

e 20 feuilles de menthe fraiche

® 1> citron

® 1 cc de sucre

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

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

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

Servez bien frappé.

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

® 200 g de carottes émincées

® 200 g de petits fleurets de chou-fleur

® 60 g d'oignon finement ciselé

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

® 60 cl de bouillon de volaille

® 1 bouquet garni

e Sel, poivre

DECOR

® 1 cs de persil haché

® 1 cs de moutarde a l'ancienne

® 2 cs de créme épaisse

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

Pendant ce temps, mélez la 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 d'eau

® 1 noix de beurre

DECOR

® 2 cs de cerfeuil haché

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

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



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

Potage aux légumes

® 150 g de poireaux émincés

® 150 g de carottes taillées en cubes

® 100 g de courgettes taillées en cubes

® 150 g de navet taillé en cubes

® 100 g d'oignon émincé

® 1 gousse d‘ail pelée

® 1 branche de céleri émincée

® 70 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

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

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

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

Potage de patates douces et lentilles corail

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

® 60 g d'oignon doux ciselé

® 100 g de lentilles corail

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

® 60 cl d'eau

e Sel, poivre

DECOR

® 2 cs de coriandre hachée

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

Agrémentez de la coriandre et servez.

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

Chorba marocaine

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

® 150 g de carottes coupées en dés

® 60 g d'oignon ciselé

® 150 g de pommes de terre coupées en dés

® 150 g de pois chiche cuits

® 50 g de boulgour (blé concassé)

® 50 cl d'eau

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



DECOR

® 1 cs de menthe ciselée

® 1 cs de coriandre fraiche ciselée

Préparez et mélez les légumes au boulgour. Versez dans 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

e Sel, poivre

DECOR

® Noix de coco rapée et piment d’Espelette

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

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

® 4 bananes taillées en trongons

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

® 25 cl de lait entier

DECOR

® Quelques bonbons banane

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

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

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

a9



Smoothie fraises cannelle

® 4 yaourts au soja

® 350 g de fraises coupées en 2 ou 4

® 2 cs de sucre

® 1 cc rase de cannelle en poudre

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

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



A WARNING : Your appliance releases steam that could cause burns. Handle the lid and

measuring with care (if necessary, use a glove, hotpad, etc.) Handle the measuring by its
central part.

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

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

DESCRIPTION

A Top handle K Control panel

B Motor unit K1 Program selection button

C Overflow sensor K2 Smooth soup program button

D Motor unit connector K3 Chunky soup program button

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

F Jug K7 LED screen

G Side handle

H Jug connector

I Socket for power cord

J Power cord

TIPS :

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOESN'T WORK?

PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS
Plug your appliance into a power
The plug is not connected socket. Ensure that the power
or switched on at the mains | cord is correctly inserted into the
power socket. socket on the side handle and

The appliance does not mains socket.

work.

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




PROBLEMS

Excessive vibrations

CAUSES

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

SOLUTIONS

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

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Leak at the top of the
jug.

Overflow sensor (C) is
clogged up.

Clean sensor (C).

Volume of ingredients is
too high.

Reduce the quantity of
ingredients processed.

Poorly-mixed
preparations.

Pieces of food are too large
or too hard.

Reduce the size or quantity of
ingredients processed.

Stop the motor using the
motor overload protector.

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

Add liquid.

The appliance has cut
the electricity supply.

Appliance is damp.

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

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

Fouled up overflow sensor
©

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

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

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

Volume of ingredients is too
great.

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

You have not selected the
right programme.

Start again, choosing the right
programme.

Not enough or too much
liquid.

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

Ingredients not blended
properly.

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

You have used the appliance
to heat up milk.

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




PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS

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

Forgetting an ingredient or
modifying the quantities
recommended by recipes.

Follow the list of ingredients and
recipe proportions.

RECYCLING

® Disposal of the appliance and its packaging materials

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

¢ Expired electronic or electric products:

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

¢

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

RECIPES
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Courgette, tarragon & cream cheese soup

® 400 ml water

® 60 g chopped onion

® 600 g trimmed courgettes, cut in 1.5 cm slices

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

® 3 sprigs fresh tarragon (about 4 cm long)

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

e Freshly ground black pepper

® A pinch of chilli powder (optional)

® Chopped fresh tarragon leaves

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



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

Serves 4

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

Creamed carrot & scallop soup

® 500 ml water

® 65 g shallots, peeled and chopped

® 550 g peeled carrots, cut in 1 cm slices

® 4 g root ginger, peeled and finely chopped

® 30 g butter (optional)

e Salt and freshly ground white pepper

TO SERVE

e 1-2 tablespoons oil

® 160 g - 180 g raw scallops

® Chopped fresh flat-leaf parsley

e Croutons

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

e 75 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® 35 g Stilton cheese, rind cut off and crumbled

e Freshly ground black pepper

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

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

Serves 4

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

Tomato & basil soup

® 500 ml vegetable stock (made using stock cubes)

® 230 g can chopped tomatoes

® 1 medium size onion, chopped

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

® 1 garlic clove, peeled and crushed

® 1%, tablespoons tomato purée

® 2 pinches smoked paprika (optional)

® 10 large basil leaves

® 150 ml passata

e salt and freshly ground black pepper

® 1/, teaspoon granulated sugar (optional)

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

Serves 4

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



Chilled pea soup

® 300g peas

® 60g finely chopped sweet onion

® 300g cucumber, chopped into cubes

® 300 ml water

® 200 ml soya cream

® 20 fresh mint leaves

® 1/2 a lemon

e 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

e 1 garlic clove, crushed

® 300 g sliced leeks, cut in 1.5 cm slices

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

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® Chopped flat-leaf parsley

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

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

Serves 4



Comforting chicken soup

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

® 60 g finely chopped onion

® 200 g small bite size cauliflower florets

® 200 g carrots, cut into 1 cm slices

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

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

e Salt and freshly ground black pepper

TO SERVE

® 2 tablespoons double cream (optional)

1 tablespoon coarse grain mustard (optional)

® 1 tablespoon chopped fresh parsley

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

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

Serves 4

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

5-vegetable soup

® 150g thinly sliced leeks

® 150g carrots, chopped into cubes

® 100g courgettes, chopped into cubes

® 150g turnip, chopped into cubes

® 100g chopped onion

® 1 garlic clove, peeled

® 1 stick of celery, thinly sliced

® 700 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

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

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

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



Sweet potato and red lentil soup

® 300g sweet potato, chopped into 2cm cubes

® 60g chopped sweet onion

® 100g red lentils

® 1509 potato, chopped into 2cm cubes

® 600 ml water

e Salt, pepper

TO SERVE

® 2 thsp chopped coriander

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

Add the coriander, and serve.

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

@
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Banana and vanilla ice cream smoothie

® 4 bananas, cut into slices

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

e 250 ml full fat milk

TO SERVE

® 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.



B B

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

WARNUNG : Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser ein.

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

BESCHREIBUNG

A Oberer Griff K Bedienfeld

B Motorblock K1 Programmauswahl-Taste

C Uberlaufsensor K2 Programmanzeige ,Smooth soup”

D Anschluss Motorblock (sémige Suppe)

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

F Behilter K5 Programmanzeige ,Easy cleaning”

G Seitlicher Griff (automatische Reinigung)

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

I Stecker des Netzkabels Abbrechen der Programme)

J Netzkabel K7 LED-Anzeige

TIPPS:

- Manche Lebensmittel konnen den Behalter Ihres Gerdtes verfarben. Dies ist weder fiir das Gerdt

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

- Wenn sich am Mitnehmer (E1) und auf dem Uberlaufsensor (C) hartnickige Ablagerungen

gebildet haben, entfernen Sie diese mithilfe eines scheuernden Schwamms.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

Das Gerdt funktioniert

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

PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN
SchlieRen Sie das Gerat 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.

Entnehmen Sie einen Teil der Zutaten.

Behdlters verteilt sind.




PROBLEME

Extrem starke
Vibrationen

URSACHEN

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

LOSUNGEN

Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene
Flache.

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Es tritt Flissigkeit
aus dem Oberteil des
Behilters aus

Uberlaufsensor (C)
verschmutzt.

Reinigen Sie den Sensor (C).

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Schlecht gemixte
Zutaten

Die Lebensmittelstiicke
sind zu groR oder zu
hart.

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten.

Der Motor stoppt
aufgrund des Motor-
Uberlastschutzes.

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

Das Gerat unterbricht
die Netzspannung

Das Gerdt wurde feucht.

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

Thr Gerat

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

Verschmutzter
Uberlaufsensor (C)

Ihr Gerdt ist mit einem
Uberlastungssensor (C)
ausgestattet.

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

Schlechtes Gar-
Resultat oder Haften
am Boden des
Behilters

Eine zu groRe Menge an
Zutaten.

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

Sie haben nicht das
richtige Programm
ausgewdhlt.

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

Nicht genug oder zu
wenig Flissigkeit.

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

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




PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN

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

Schlechtes Gar- . . . Der Behilter fiir Suppen ist nicht fiir das
Resultat oder Haften Sie haben Milch erhitzt. Aufwdrmen von Milch geeignet.
am Boden des R
Behilters Vergessen einer Zutat
oder Abénderung 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.

¢ Entsorgung elektrischer und elektronischer Geradte:

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

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

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

P

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

® 450 g gekochte Rote Bete, gewiirfelt
® 300 g geschalte Tomaten, gewiirfelt



® 60 g gehackte Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

® 4 Die Lachende Kuh®-Kdseecken

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® Gehackter, frischer Kerbel

® Balsamico-Essig

Rinderbriihe, Gemiise und Knoblauch in den Suppenzubereiter geben.

Kdseecken hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahlen Sie die Einstellung fiir ,sdamige 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 konnen
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

® Etwas Butter

® 2 EL Mascarpone

® 500 ml Gemiisebriihe

® 10 gehackte Basilikumblatter

® 2 EL gerdstete Pinienkerne, gemahlen

® 2 EL geriebener Parmesan

e Salz, Pfeffer

Maisstarke mit etwas Fliissigkeit verriihren.

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

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

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

® 100 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 15 g Maisstdrke

® 600 ml Hiihnerbriihe

® 60 g Roquefort

® Salz

ZUM ANRICHTEN

e Einige Walniisse, gemahlen

® Walnussol

o 5 Pfefferkdrner, gemahlen



Maisstarke mit einer kleinen Menge abgekiihlter Briihe verriihren.

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

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

Diese Suppe ergibt auch eine leckere SoRBe zum Steak.

Kalte Erbsensuppe

© 300 g Erbsen

® 60 g fein gehackte siiRe Zwiebel

® 300 g Gurke, gewiirfelt

® 300 ml Wasser

® 200 ml Sojasahne

® 20 frische Minzeblatter

® 1/2 Zitrone

® 1 TL Zucker

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.
Wahlen Sie die Einstellung ,Mixen”.

Kalt servieren.

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

©)
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Wohltuende Hiihnersuppe

® 200 g fein geschnittene Karotten

® 200 g kleine Blumenkohlrschen

® 60 g fein gehackte Zwiebel

® 200 g Hiihnerbrustfilet, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 600 ml Hiihnerbriihe

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

e Salz, Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

® 1 EL gehackte Petersilie

® 1 EL grobkorniger Senf

® 2 EL Doppelrahm

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

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

wahlen Sie die Einstellung ,grobe Suppe”.

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



Krduterbund entfernen, wenn der Kochvorgang beendet ist.

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

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

Lauch- und Kartoffelsuppe @
® 300 g fein geschnittene Lauchstangen

® 200g Kartoffeln, gewiirfelt

® 75 g gehackte Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

® 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 ,,samige 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

® 1 Stange Sellerie, fein geschnitten

® 700 ml Wasser

® Salz, Pfeffer

® ZUM ANRICHTEN

e Etwas Emmentaler oder geriebenen franzdsischen Comté-Kase, Croutons

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

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

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

® 60 g gehackte siiRe Zwiebel

® 100 g rote Linsen

® 150 g Kartoffeln, in 2 cm groRe Wiirfel geschnitten

® 600 ml Wasser

® 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 mittelgroBe Tomaten, geschilt, entkernt und gewiirfelt

® 150 g Zucchini, gewiirfelt

® 150 Karotten, gewiirfelt

® 60 g gehackte Zwiebel

® 150 g Kartoffeln, gewiirfelt

® 150 g gekochte Kichererbsen

® 50 g Bulgurweizen

® 500 ml Wasser

e 1 groRer Essloffel (20 g) Tomatenmark

e Salz, Pfeffer

® ZUM ANRICHTEN

® 1 EL gehackte Minze

® 1 EL frischer Koriander, gehackt

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

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

Wenn der Kochvorgang beendet ist, Krauter zugeben und abschmecken, wahrend die Suppe hei3
ist.

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

Zuckermaissuppe mit Garnelen und Kokosnussmilch

® 400 g rohe Riesengarnelen ohne Schale (16 Stiick)

® 100 g Dose abgetropfter Zuckermais

® 40 g Sellerie, fein geschnitten

® 100g fein geschnittene Karotten

® 60 g gehackte weiRe 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 konnen Sie auBerdem chinesische Reisnudeln oder japanische Udon-
Nudeln hinzufiigen.
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Bananen- und Vanilleeiscreme-Smoothie

® 4 Bananen, in Scheiben geschnitten

® 200/210 g Vanilleeiscreme (etwa 5 Kugeln)

® 250 ml Vollmilch

® ZUM ANRICHTEN

e Einige Bananenbonbons

Bananen und Eiscreme in den Suppenzubereiter geben. Milch hinzufiigen. SchlielRen 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

o 1 gehdufter TL gemahlener Zimt

Alle Zutaten in den Suppenzubereiter geben.

Wahlen Sie die Einstellung ,Mixen” Sofort servieren.

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

B

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

moMmw>

Mes
E1 Aandrijving

Connector van het motorblok

E2 Mes met 4 lemmeten

Kan
Zijhandvat

Stekkeraansluiting
Netsnoer

“a=Tom

TIPS:

Connector van de kan

K.

=
-

=
v

=
(=)

K Bedieningspaneel
K1 Programmakeuzetoets
K

N

Controlelampje voor Programma
Smooth soup (gladde soep)
Controlelampje voor Programma
Chunky soup (dikke soep)
Controlelampje voor Programma
Smoothie

Controlelampje voor Programma Easy
cleaning (automatische reiniging)
Toets Start/Stop (Start of stop van
programma’s)

w

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?

PROBLEMEN

Het apparaat werkt
niet

OORZAKEN

De stekker zit niet in het
stopcontact.

OPLOSSINGEN

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

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

Haal een deel van de ingrediénten uit
de kan.

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




PROBLEMEN

Overmatige
trillingen

OORZAKEN

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

OPLOSSINGEN

Zet het apparaat op een vlakke
ondergrond stabiel neer.

Te veel ingrediénten in
de kan.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De kan loopt over

De overloopsensor (C)
is vuil.

Reinig de sensor (C).

Te veel ingrediénten in
de kan.

Verminder de hoeveelheid ingrediénten.

De bereiding is niet
goed gemixt

Er zijn te grove of te
harde ingrediénten
gebruikt.

Maak de ingrediénten kleiner of
verminder de hoeveelheid ingrediénten.

Aandrijving stopt door
overbelastingsheveiliging.

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

Het apparaat . . Laat het apparaat gedurende 24 uur
veroorzaakt Egﬂi:éaht in het apparaat drogen voordat u de stekker van het
kortsluiting g : 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 mlL
vocht gebruikt.




PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

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

of vastgekoekt op

ledlam vem dl l&m Een ingrediént vergeten of

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

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

RECYCLING

e \erwijdering van verpakkingsmateriaal en van het apparaat.

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

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.

Jed

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

&
%Oat.h s°§
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



* 1 teentje knoflook

® 45 cl runderbouillon

® 4 porties La Vache-qui-rit®

® Zout, peper

DECORATIE

® Kervel

® Balsamicoazijn

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

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

Velouté van tomaten met basilicum

® 700 g gepelde tomaten, ontpit en in kwartjes gesneden

® 60 g fijngehakte ui

¢ 1 teentje knoflook, gepeld

1 klontje boter

1 afgestreken el maiszetmeel

® 2 el mascarpone

® 50 cl groentebouillon

10 fijngehakte blaadjes basilicum

e 2 el geroosterde en fijngehakte pijnboompitten

® 2 el geraspte parmezaan

® Zout, peper

Los het zetmeel op in wat water.

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

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

Deze zijdeachtige velouté kan warm of koud worden gegeten.

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

® 60 g fijngehakte witte ui

® 100 g aardappelen, in kleine blokjes gesneden

® 15 g zetmeel

® 60 cl kippenbouillon

® 60 g roquefort

® Zout

DECORATIE

® Enkele gepelde walnoten

® Walnotenolie

® 5-bessenpeper uit de molen

Los het zetmeel op in wat koude bouillon.

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



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

IIskoude erwtencréme

® 300 g erwten

® 60 g fijngehakte zoete ui

® 300 g komkommer, in blokjes gesneden

® 30 cl water

® 20 cl sojaroom

® 20 blaadjes verse munt

® 1/2 citroen

® 1 tl suiker

® Zout, peper

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

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

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

Dien ijskoud op.

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

©)
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Comfortsoep van gevogelte

® 200 g wortelen, in schijfjes gesneden

® 200 g bloemkoolroosjes

® 60 g fijngehakte ui

® 200 g gevogeltefilet, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 cl kippenbouillon

o 1 kruidentuiltje

® Zout, peper

DECORATIE

¢ 1 el fijngehakte peterselie

e 1 el mosterd op grootmoeders wijze

® 2 el zure room

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

Meng intussen de room met de mosterd.

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

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



Prei- en aardappelsoep

® 300 g preiringen

® 200 g aardappelen, in kleine blokjes gesneden

e 75 g fijngehakte ui

o 1 teentje knoflook, fijngehakt

® 1 runderbouillonblokje

® 63 cl water

¢ 1 klontje boter @
DECORATIE

e 2 el fijngehakte kervel

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

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

Soep met groenten

® 150 g preiringen

® 150 g wortelen, in kleine blokjes gesneden

® 100 g courgette, in stukjes gesneden

® 150 g raapjes, in kleine blokjes gesneden

® 100 g fijngehakte ui

® 1 teentje knoflook, gepeld

o 1 tak bleekselderij, in dunne plakjes gesneden

® 70 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

® Een beetje geraspte emmentaler of Comté, croutons

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

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

Soep van zoete aardappelen koraallinzen

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

® 60 g fijngehakte zoete ui

® 100 g koraallinzen

® 150 g aardappelen, in blokjes van 2 cm gesneden

® 60 cl water

® Zout, peper

DECORATIE

e 2 el fijngehakte koriander

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

Werk af met de koriander en dien op.

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



Marokkaanse chorba

® 2 middelgrote gepelde tomaten, ontpit en in blokjes gesneden

® 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

o 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.

A

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

Empufadura superior
Bloque motor
Sensor de rebosadero

mooOow>

Cuchilla

E1 Eje de transmision
E2 Cuchilla de 4 hojas
Vaso

Empufiadura lateral
Conector del vaso

“=TTom

Cable de alimentacion

CONSEJOS:

K Cuadro de mandos

Conector del bloque motor

Clavija del cable de alimentacion

K4

Botdn de seleccion de programas

Luz indicadora del programa Smooth
soup (sopa suave)

Luz indicadora del programa Chunky
soup (sopa grumosa)

Luz indicadora del programa Smoothie
(batido)

Luz indicadora del programa Easy
cleaning (limpieza automatica)

Botdn Start/Stop (inicia o detiene los
programas)

Pantalla LED

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

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

estropajo para limpiarlos.

aQUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

El aparato no funciona:

El cable no esta
conectado

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

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

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

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




PROBLEMAS

Vibraciones excesivas

CAUSAS

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

SOLUCIONES

Ponga el aparato sobre una superficie
plana

Volumen de ingredientes
demasiado grande

Reduzca la cantidad de ingredientes

Fugas por la parte
superior del vaso.

Sensor de rebosadero (C)
atascado

Limpie el sensor (C)

Volumen de ingredientes
demasiado elevado

Reduzca la cantidad de ingredientes

Preparaciones mal
mezcladas

Los alimentos son
demasiado grandes o
demasiado duros.

Reduzca el tamafio o la cantidad de
los ingredientes

Parada del motor por la
proteccién de sobrecarga
del motor

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

Al enchufar el aparato
salta la instalacion
eléctrica

El aparato tiene humedad

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

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

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

Limpie el sensor (C)
Reduzca la cantidad de ingredientes

Coccién mal realizada
o compacta en el
fondo del vaso

Volumen de ingredientes
demasiado grande

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

No ha seleccionado el
programa adecuado

Reinicie la receta seleccionando el
programa correcto.

Falta o sobra liquido

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

Para P3, afiada liquido entre 150 ml

y 300 ml.

Mala homogeneizacion
de los ingredientes

Remueva el liquido y los ingredientes
(fig 4).




PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

El aparato para sopa no se adecua
para calentar leche.

Ha calentado leche

Coccion mal realizada
o compacta en el Olvido de un ingrediente
fondo del vaso o modificacion de las Respete la lista de los ingredientes y
cantidades especificadas | las proporciones en las recetas.

en las recetas.

RECICLAJE

e 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
%9 vigentes.
Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio
 Productos electrénicos o eléctricos al final de su vida atil:

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

Pl

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

RECETAS

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

® 300 g de tomate pelado y cortado en dados

® 60 g de cebolla picada

¢ 1 diente de ajo

® 45 cl de caldo de buey

® 4 porciones de la Vaca que rie®

e Sal y pimienta



DECORACION

e Perifollo

® \linagre balsamico

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

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

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

Crema de tomates con albahaca

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

® 60 g de cebolla picada

e 1 diente de ajo pelado

® 1 nuez de mantequilla

® 1 cucharada rasa de fécula de maiz

® 2 cucharadas de mascarpone

® 50 cl de caldo de verduras

® 10 hojas de albahaca picadas

® 2 cucharadas de 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 consumirse caliente o fria.

Crema de puerros con roquefort
® 400 g de puerros troceados

® 60 g de cebolla blanca picada

® 100 g de patatas cortadas en cubos

® 15 g de fécula

® 60 cl de caldo de pollo

® 60 g de roquefort

® Sal

DECORACION

® Algunas nueces

® Aceite de nuez

® Pimienta de 5 bayas, en molino

Diluya la fécula en un poco de caldo frio.

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



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

Crema «helada» de guisantes

® 300 g de guisantes

® 60 g de cebolla dulce picadita

® 300 g de pepino cortado en cubos

® 30 cl de agua

® 20 cl de crema de soja

® 20 hojas de menta fresca

® 1/2 limon

1 cucharadita rasa de azlcar

® Sal y pimienta

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

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

Abra el aparato. Afiada el 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 aiadir 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 arométicas

e Sal y pimienta

DECORACION

® 1 cucharada sopera de perejil picado

® 1 cucharada sopera de mostaza

® 2 cucharadas soperas de nata espesa

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

Mientras tanto, mezcle la nata y la mostaza.

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

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



Potaje de puerros y patatas

® 300 g de puerros troceados

® 200 g de patatas cortadas en dados

® 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, afada el perifollo y sirvalo.

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

Potaje de verduras

® 150 g de puerros troceados

® 150 g de zanahorias cortadas en cubos

® 100 g de calabacines troceados en cubos

® 150 g de nabo cortado en cubos

® 100 g de cebolla picada

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

Potaje de patatas dulces y lentejas rojas

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

® 60 g de cebolla dulce picada

® 100 g de lentejas rojas

® 150 g de patatas cortadas en dados de 2 cm

® 60 cl de agua

® Sal y pimienta

DECORACION

e 2 cucharadas soperas de cilantro picado

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

Condimente con el cilantro y sirva.

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

Q
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Chorba marroqui

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

® 150 g de calabacin cortado en dados

® 150 g de zanahoria cortada en dados

® 60 g de cebolla picada

® 150 g de patatas cortadas en dados

® 150 g de garbanzos cocidos

® 50 g de bulgur (trigo partido)

® 50 cl de agua

® 1 porcion grande (20 gr) tomate concentrado

e Sal y pimienta

DECORACION

® 1 cucharada sopera de menta picada

® 1 cucharada sopera de cilantro fresco picado

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

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

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

® 25 cl de leche entera

DECORACION

® Bombones de platano é
Ponga los plétanos 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, melocotdn,
albaricoque son ideales, igual que los helados de caramelo o canela.

Batido de fresas y canela

® 4 yogures de soja

® 350 g de fresas cortadas en 2 0 4

® 2 cucharadas soperas de azlcar

® 1 cucharadita rasa de canela en polvo

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

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



A MPOEIAOMOIHZH: H ouokeury ameNeuBePWVEL ATUO TIOU UMOPE( v TIPOKOAECEL

eykavpata. Mpooéxete OTav MAVETE Kal Otav Xelpileote o KAAuppa (av xpelaletal,
XPNolpomooTe éva mavi fi yavtia). MAvete 1o KAAUPpa amod Ty KeVIpikn Aafr.

& MPOEIAOMOIHZH : Mn Bubilete Tn oUOKeLN OTO VEPO.

H ouokeun cag ouvodevetal amo éva uALGaSio odnylwv acgaleiag.
Mpwv XPNOIUOTIOINCETE T OUCKELH 0aG Ylo TTPWTN @opd, SIaBAoTE TIPOCEKTIKA TIG
0dnyieg aopaleiag Kat QUAAETE TIG YL LEANOVTIKH avagopd.

NEPIFPAOH

moNA®>

-——=xTaom

Avw hapn K Mivakag ehéyxou

Bdon-potép (kevtpikn povada) K1 MAARKTPO EmMAOYNG TPOYPAUHUATOG
AloOntrpag umepTARPWoNg K2 Evdeiktikn Auxvia mpoypdupatog
FUVEEOUOC TNG KEVTPIKNAG povadag Smooth soup (couma BehouTé)
Mayaipt K3 EvdekTiki Auxvia mpoypaupatog

E1 lMpooappootrig Chunky soup (couma pe Koppatdkia)
E2 Mayaipt 4 Aemidwv K4 EvdeikTiki Auyvia mpoypapupatog
MrmoA Smoothie (opouB)

Mevpikn AaPn K5 Evdeiktiki Auxvia mpoypdupatoc Easy
FUVSECUOC TOU UTTOA cleaning (autopatog kabapiopdc)
Buoua tou kahwdiou pevpatog K6 TMAriktpo Start/Stop (évap&n n Anéng
KaAwdio pevpatog Aertoupyiag mpoypdupaToc)

K7 066vn LED

ZYMBOYAEX :

- Kamoleg tpogéc evdéxetal va Aekidoouv To SOXEIO TNG CUOKEUNG oag. AuTo Sev gival KaBoAou
EMIKIVEUVO YIO TN OUOKEUN 0aG, OUTE yla TNV LYeia 0ag. Ma va aQalpEoeTe TOUG NeKESEG,
YEMioTE TO SoXEi0 ME VEPO Kal Aiyo ammd To TPOIOV MAUGIHATOG TMATWY TIOU XPNOIUOTIOLEITE
ouviBwg (1 TapmAéta, uypPO, OKOVN). APNOTE TO yia pia vUXTA. XTn OUVExEl, KaBapioTe
EAAQPA HE éva 0QOUYYAPL YIa Va GUYOLV Ta onuadia.

- Av mapapévouv umoAeippata otov mpooappootr (E1) kat oto e€dptnua umepyeiliong (C),
XPNOIUOTIOINOTE éva CUPHATIVO GPOUYYAPL YO VA TO APAIPECETE.

TINA KANETE XE NEPINTQXZH NOY H XYZKEYH XAX AEN

H ouokeun dev
Aertoupyei

JUVSEOTE TN OUOKEUN OTO PEUMAL.
BefaiwBeite 611 T0 KOAWSI0
PEVHATOG €xEl OLVOEDE oWOTA
otnv M\euplkn Aapn kat otnv mpila
Siktvou.

Aev éxel ouvOeDEi To KaAwSIo
otnv mpila

JUVOEDTE TN CUOKEUN OTO PEUMA.
BePawbeite 611 10 KAAWSI0
PEVATOC £xEl OLVOEDE CWOTA
otnv mMeupIkr Aafri kat otnv mpica
SiKtou.

Agv €xel ouvdeDe( To KaAWSI0
otnv mpila




NMPOBAHMATA AITIEZ

YnepBoAkoi
kpadaopoi

H ouokeun Sev eival
TomoBeTnpévn Mévw o€ emimedn
£M@AVELQ, N OUOKELH Sev ivat
otabepn

AYZEIZ

TomoBeTAOTE TN CUOKEUN O€
enimedn emedvela

H moo6tnta Twv CUCTATIKWY
eivat umepBoAikd peyain

MewwoTte TV moodTnTa
TWV CUOTATIKWV TTou Ba
ene€epyaoTeite

Aappon ané to
EMAVW PEPOG TOU
pTOA

O alebnTPag UTTEPTARPWONG
(C) eivat akaBaptog

KaBapiote Tov aiobnmpa (C)

H moo6tnta Twv CUCTATIKWY
eivat urepBoAikd peyain

MewoTe TV moooTNTa TV
ouoTaTIKWVY Tou Ba enegepyaoTeite

Kakr avapeign twv
TIOPACKEVOAOUATWY

Ta KOPPATIA TWV TPOP{HWY
eivat urmepBoAikd peydha iy
okAnpa

MewoTe To péyebog r tnv
TTOCOTNTA TWV CUCTATIKWY TTPOG
ene€epyaoia

A0KOTTA TOU HOTEP HECW TOU
Hnxaviopou mpoaoTaciag Tou
HOTEP amd uTEPPOPTWON

A@QAOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL YIa
TOUNdXIoTOV 20 AeMTA Kall PEIOTE
TO péyeBOoC 1} TNV TTOOOTNTA TWV
OUCTATIKWY TTPOG eMe€epyaoia.
MpooBéote uypd

H ouokeun «pixvel To
pevua»

H ouoKeur €xEl CUYKEVTPWOEL
vypacia

AQOTE TN CUCKELN va
OTEYVWOEL VIO 24 WPEG TPV TV
EMAVACOUVSETETE LIE TO PEVMAL.

H ouokeury

00G TIAPAYEL
TIAPATETAPEVO EvaV
1IXO «UTTITT», OAEG OL
€EVOEIKTIKEG AUXViEG
LED avaBooprivouv
Kat otnv 006vn
mpoPaMetatn
évdei€n cdE1 ry cdE2

Bpwuikog alobntripag
unepyeiliong (C)

H ouokeun oag Sabétel
avixveuTr otddunc (C)

Bpwuikog alobntripag
unepyeidiong (C)
MewwoTte Tnv moodTnTa
OUOTATIKWY

To aynTd Sev €xel
HayelpeuTel owoTd
1 £X€l KON OEL OTOV
TIATO TOU MITOA

H moo6tnta Twv CUCTATIKWY
eivat umepBoAikd peyain

Mnv urrepBaivete Tn péylot
oT1adun (o). 3) yla T0 CUCTATIKA

Agv €xete eEMAEEEL TO OWOTO
nipdypappa

ZEKIVAOTE amo TNV apxn T
ouVTAYH HE TNV OWOTH €MAoyn
TIPOYPAHHATOG




NMPOBAHMATA AITIEZ AYZEIZ

ENéy&te €dv To LYpO PBpiokeTal
petadl tng otadung MIN kat MAX
yla ta mpoypdappata P1 kat P2
(ox. 3).

lNa 1o mpdypappa P3 mpoPAéyTte
moooTNTA LYPOU peTagy 150 ml

Agv UTIAPYKEL APKETO 1 UTTAPXEL
unepBOAKS vypd

Kat 300ml.
To paynTo dev éxel - - - -
HOYEPEUTE GWOTA Kakn opoyevomoinon twv AVAKATEPTE TO LYPO Kalt Tal
1 &xel koMot oToy | OVOTATIKGV OUOTATIKG (o). 4)

TIGTO TOU MTTOA . . | Houokeun mapackeung coumag
Xpnoylomoincare m ouoKeun Sev gival KAaTAMNAN yia To

a va {eotdvete yala . .
yiava Geotavete y (¢otapa YAAakToq.

NavBaopévo ouoTatiko
1} Tpomomnoinon Twv
TIPORAENOPEVWY TTOCOTHTWY

YeBaoteite TN AioTa Twv
CUCTOTIKWV Kal TIG AVANOYIEG TwV

R ouVTayWV.
HLag CUVTAYNG.
ANAKYKAQZH
+ ATTOPPIYN TWV LKWV CUCKEUADTAG KAl TNG CUCKEUNG
H ouokevaoia amoTeAeital AMOKAEIOTIKA amd UAIKA Tou ival akivéuva mpog
6 10 TMEPIBANOV Kal Pmopouv va amoppl®Bolv CUPPWVA HE TIG IOXUOUOES
% Slatageic avakukAwong.

Ma v andppwn tnG cuokeung, {NToTte mMAnpoopie amd v appodia
urnpeaia Tou dripou oag.

+ A1dO£0N NAEKTPIKWV KAl NAEKTPOVIKWV MPOIOVTWV 0TO TéENOG TG Sidpketag {wig Toug:

Ac oupBallovpe otnv mpootacia Tou mepiBaiiovrog !
® H ouokeur oag mepiéxel TOAG a§loMOIRCIUA 1 QVAKUKADOIUA UAIKA.
2 MapadwoTe TV maAid 00g CUOKEUN O KEVTPO CUNNOYIG yla Tnv enegepyacia

— me.

H eupwmaikn odnyia 2012/19/EE OxeTIKA pE Ta amOPBANTA NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e€omhiopoV (AHHE), amayopelel TRV améppin TwWV HETAXEIPIOHEVWV OIKIAKWY OUOKEUWV
OTNV KAVOVIKK POr aoTIKWV amoBATwv. Ot LETAXEIPIOUEVEG CUOKEVEC TTPETTEL VA CUNNEYOVTAL
EEXWPIOTA TTIPOKEIUEVOU VA HEYIOTOTTOINDEL O GTOXOC AVAKTNONG Kal N AVAKUKAWON TWV UNIKWV
amnd Ta omoia amoteAolvTal Kal va HEWBOUV Ol EMIMTWOELG 0TNV UYEid Tou avOpwou Kat To
mepIBEANOV.
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Zovumna pe La Vache-qui-rit© kait kpépa mavt{apiov

+ 450 ml {wudg odivou

+ 450 g payelpepévog mavt{apt og KUBoug

+ 300 g amo@AOIWHEVEG VTOUATEG O€ KUBOUG

+ 60 g PINOKOPEVO KPEUHUSL

+ 1 okehiba okopSo

« 4 1piywva Tuplov La Vache-qui-rit®

« ANGTL, mmépL

FATO ZEPBIPIZMA

+ YINOKOUMEVOG PPEOKOG BAGINKOG

+ 081 pmaAodpiko

TomoBetrioTe Tov {wuo6 Bodivou, Ta AaXaviKd Kal To OKOpS0o PECA OTOV TOPACKEVACTH COUTTAG.
MpocBéote Ta Tpiywva TUplov. ANATOTIMEPWOTE.

Em\é€te Tn pUBWION yia couma BeNOUTE.

SepPipeTe AUTAV TNV UTTEPOXN KOKKIVN GOUTA YapVipoVTaG He YINOKOUUEVA LUPWVIA KAl AiYES
OTayOveG EUSL UMANGAUIKO.

To mavtldapt ivar éva Aaxaviké pe umépoxn yebon mou Ttaipldler pe moAAd dAla
ouoTtatikd. Mmopeite va MpooO£cETE TNYAVNTO UMEIKOV Yia Mo mAoUola YeUON, akOpa
Kat KOBOUG HAYEIPEPREVOU (POUA YKPQ, YL ISIAITEPEG TTEPIOTACELG.

MNatratécoumna BeAouté kat couma BacIAIKoU

+ 1 Ko@T KouTahld coUTag Kopv GAAOUP

+ 700 g amo@AOIWUEVES VIOUATES, KOMUEVEG O TETAPTA Kal XWPI Ta omopla

+ 60 g PINOKOUMEVO KPEUUUSL

+ 1 okeAida ok6pbdo, amopAolwpévn

« MNepimou 1 yepdtn KouTtaAld Tng courag Boutupo

+ 2 KOUTOAIEC 0OUTIOG LAOKAPTIOVE

+ 500 ml {wpodg Aaxavikwv

+ 10 @UN\a BacIAiKoU YINOKOUpEVa

+ 2 KOUTOAEC 0OUTTOG KOUKOUVAPL KABOUPVTIOUEVO, TPIUUEVO

+ 2 KOUTOAEC ooUTa Tptppévn mappeldva

« ANGTI, mmépL

AvaKaTEYTE TO KOPV GAAoUp HE Aiyo uypo.

TomoBETAOTE TIC VTOUATEG, TO KPEUUUSL, To 0kdpS0, To oUTupo, TO avalupévo Kopv GAdoup,
TO HOOKaPTOveE Kat Tov {wud AaxaviKv OTov TTOPAOKEUAOTH coumag. ANatiote ehagpd (o
{wpog Bodivol Ba gival amd pHovog Tou KAMWE aApupdg) Kat mpooBéote mmépl. EmAéETe T
pLUBWION Yla coUma BENOUTE.

YepPipete TN coOUTA TPOCHETOVTAG TPIMHEVO KOUKOUVAPL, BactAKo Kat mappelava.

AuTi n coUma Belouté propei va oepPiptotei {eoTh | KpLa.
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ZoUTd ME KpEUa MPACOU Kal TUPi OTiATov

400 g AemTOKOMMEVA TIPACA (Ta AeUKA pépn)

60 g PINOKOUHEVO AEUKO KPEUUUSL

100 g matdteg og KUBoUG

15 g Kopv @Adoup

600 ml {wudg kotdémoulo

60 g Tupi oTiATOV

« ANGTL

FATO ZEPBIPIZMA

+ Aiya kapUdia, Tpippéva

+ A&S1 kapudiou

5 KOKKOL TIITIEPIOV, TPIUMEVOL

Avapei€te To Kopv EAAouUp pe Aiyo {wpd, a@ol KPUWOEL

TomoBeTOTE TA AOXAVIKE, TO MEiYMA Tou Kopv @Adoup, Tov (Wwpd Kal To OTiATov oTov
TIOPACKEVAOTH ooumag. MpooBéote aldT. EMAESTE Tn pUBUION yia couma BENOUTE.

SepPipete ™ oouma o€ pnxd mdta coumac. fapvipete pe Ta TPIMpévVA Kapudia Kat Aiyeg
oTayoveg Aadt kapudiov. MpooBEoTe Aiyo TPIUHEVO TITTEPL.

AUTH n COUTA HETATPETETAL KAl O Mid TTOAU YEUOTIKI GUVOSEUTIKN 0wG yia prpi{oAa.

MNaywpévn covuma apakd

+ 300 g apakdg

60 g PIAOKOUHEVA YAUKA KPEPPUSIA

300 g ayyoUpt, KOppéva o€ KUBoUG

300 ml vepo

200 ml kpépa ooylag

20 ppéoKa GUANA pévTag

Mio6 Aepdvi

1 kouTtahid Tou yAukou {dxapn

ANGTL, mTépL

TomoBeTAOTE TOV apaKA, TO KPEUMUSL, To ayyoupl, To vepd Kal v Kpéua odylag otov
TIOPACKEVAOTH coumag. ANaTommepWoTe 600 BéNeTe. EmAEETE TN pUBUION yia couTa BeNOUTE.
TomoBeTAOTE TO YPuyeio yia 4 WPEG UEXPL N COUTIA VA KPUWOEL.

Avoi€te Tov mapaockevaotr coumag. Mpoobéote tn {axapn, Ta GUANA PEVTAG KAl TOV XUHO
HooU Aepoviol. EmAéETe Tn pUBUIoN «avapei§ny.

YepPipeTé TNV Maywpévn.

MNa va yivel mo mMKAavtikn n couna, mpocO£ote 1 KOuTaAld coUTIAg MACTA YOUACANTTL,
TAoTa XPEVOU I} HoUaTApSa B XoVTPoUG KOKKoUG. Mmopeite emiong va npooBéoste 50 g
P1Aov {upapikou 1) apaKd yla va armoKTrOEL ) COUTIa TIEPIGGOTEPN VPN

D,
°
Hniey 5

ZMTIKN KOTOGOUTA
+ 200 g YrAokoppéva KapdTa
+ 200 g MIKPA MTTOUKETAKIA KOUVOUTTISL



+ 60 g YINOKOUpEVA KPEPPUSIA

+ 200 g @INETO 0TBOG KOTOTTOUAO, KOUUEVO OE KUBOUG 2 EKATOOTWV

+ 600 ml {wudg kotdmoulo

+ 1 HOTOAKI apwUATIKA BéTava (m.y. Dpéokog 0AGKANPOC paivtavog, Sagvn kat Bupdpt Sepéva
He omdayko)

+ ANGTL, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOUTOALd ooUTTaG YINOKOUUEVOG HAIVTAVOG

+ 1 KOUTOALG COUTIAG XOVTPOKOKKN HouoTtdpda

+ 1 KOUTOALG coUTIaG TTaXIA KPEA YAAOKTOG

AVaKATEPTE T AAXAVIKA Kal TO KOTOTOUAO. TOTTOBETHOTE TA €A OTOV TAPACKEVAOTH OOUTIAG.

MpooBéote Tov {wud Kat To HATOAKL HE T pUPpWSIKA. ANaTomimepwoTe. TomoBeTHOTE TO MAVW

U€POG OTOV TAPACKELAOTH) OOUTIAG KAt EMAEETE TN PUOUION yia COUTIA IE KOUMATIAL. @

‘000 TIEPIUEVETE, AVOKATEYTE TNV KPEUA UE TN pouoTapda.

‘OTav 0OAOKANPWOEL TO paYEIPEUA, APAIPEDTE TO LATOAKL HUPWSIKWV.

SepPipete Tn couma (e0TH, LE TN OWE KAl TOV HOTVTAVO WG CUVOSEUTIKA.

Mmnopeite va 8WOEeTe MO AVATOAITIKN YEUON GTN ooUMa, TPocBéTovtag ooyla owg, Udt

pul1oV kat K6Aavdpo.

ZoUTd ME TPACcaA KOt TTATATEG

+ 300 g AenTokoppéva TpAoa

+ 200 g matdteg o€ KUBoUG

+ 75 g YINOKOUPEVO KPEUHUSL

+ 1 okehida ok6pSOo, YINOKOUPEVN

+ 1 kOBog {wpog Bodivou

+ 630 mlvepd

« Mepimou 1 yepdtn koutaAid Tng courag Boutupo

FATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOAIEG 00UTTaG WINOKOHHEVA HUpWVIA

TomoBetrioTe GAa T UNIKA OTOV TTAPACKEVAOTH COUTIAG, EKTOG a6 Ta pupwvia. EmAEETe T
pUBUION Yla coUTA PE KOPPATIA.

‘OTtav oAoKANpwOEi To payeipepa, TPOoOEOTE Ta HUPWVIA Kal OEPPIPETE.

AuTi) n coUTIa PMOPEI EMIONC VA MAYEIPEVTED Kal oTn A&iTovpyia yia couma BeAOUTE.
MpocoBéote Aiyn kpépa ydlaktog Kat Ba mapetre pia mapadooiakry YoMk couma
Browooval.

Zouma Aayavikwv

+ 150 g Aentokoppéva mpaoa

+ 150 g kapdta o€ KUBoug

+ 100 g koAokuBdkia o€ KUBoug

+ 150 g p€Peg og KUBOUG

+ 100 g PIAOKOUMEVO KPEUHUSL

+ 1 okehida ok6pSO, amoPAOIWUEVN

+ 1 uMAcTOUVAKL GENEPL, PINOKOUPEVO
+ 700 ml vepd

+ ANGTL, mmépL



A TO ZEPBIPIZMA

+ Aiyo Tupi éuevtal i} TPIUPEVO YOANIKS TUPi KOVTE, KPOUTOV.

TomoBetriote dAa Ta UAIKA OTOV MapaokevaoTh oournag. EmAéEte tn puBuIon yia couma pe
KOpMdTIOL

SepPipete pe Niyo TPIPPEVO TUPI KAl KPOUTOV 0oTaplopéva o€ BoUTupo.

Av Bé\eTe auTi) N cOUMA Va YiVEL O XOPTAGTIKA Kal va TN GepPipeTe wg KUplo mdro,
avtikatactiote 100 g kapota kat 100 g mpdca pe 250 g MOTATEG.

20U PME YAUKOTTATATEG KAl PAKEG

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

+ 60 g TEHAXIOPEVA YAUKA KPEUUUSIA

« 100 g KOKKIVEG POKEG

+ 150 g matdteg, o€ KUPOUG 2 EKATOOTWY

+ 600 mlvepd

+ ANGTI, mmépL

FIATO ZEPBIPIZMA

+ 2 KOUTOAIEC 0OUTTOG KOUUEVO KONAVEpO

TomoBeTrioTe GAa Ta UAIKA OTOV TAPACKEVAOTH 0oUTAC (EKTOC amd Tov KOMavSpo).
EmAé€te Tn pUBUION Yia coUma pe koppdtia. MpooBéoTe Tov KOMavSpo Kal oepRipeTe.
Av @TIGXVETE TN cOUMA yia TSI, MAPAAEIPTE TOV KOAAVSPO Kat SIOKOGHAOTE TN HE éva
Xapdyeho and kétoam!

Mapokivi} couma Aayavikwv (toépuma)

2 VTOMATEG PeCAioU HEYEBOUG, ATTOPAOIWHEVEG, XWPIG TOUG OTTOPOUG Kal KOMUEVEG O€ KUBOUG.
150 g KoAokuBdkia o€ KUBoug

150 g KapdTa o€ KUBoug

60 g PINOKOUMEVO KPEUMUSL

150 g matdteg o€ KUPBOUG

150 g payelpepéva peBibia

50 g m\tyoUpt ortaplov

500 ml vepo

1 peydAn koutahid coumag (20 g) meATég viopdtag

ANGTL, mTépL

FIATO ZEPBIPIZMA

+ 1 KOuTaAld coUTTaG YINOKOUUEVN PéVTA

+ 1 KOUTaAld couTTag PPETKO KONAVSPO, YINOKOUPEVO

Etoindote ta Aaxavikd kal avokatéyte Ta pe To TAlyoUpl. TomoBetiote ta péoa otov
TIOPACKEVAOTH coumac. AAaTommepwoTe. MPooHETTE TO VEPO Kal TOV TTEATE VTOUATAG.
KAeiote To kamakt. EmAéETe Tn pUBUION Yla coUma PE KoppdTia.

A@POU payelpeUTEl, TPOoBEDTE Ta pUPWASIKA Kat SokipdoTe doo gival (eoTn.

MNava peETapopPWOoEeTE AUTHV TNV ava{woyovnTIKN GoUTa O€ Mia o EAa@PLd, KAAoKaipvi
gouna, mapaleiPte ta pePUOIA, TIC TATATEG Kal TO TMAlyoUpl Kal AVTIKATAGTIOTE HE
VTOHATEG, KAPOTa Kat KoAokuOakia.

ToUma pE Yapideg, KAAAMMOKI Kal yala Kapudag
+ 400 g WHEG MEYAAEG Yapideg, xwpig KEAUQOG (16 TepAxIa)

+ 100 g oTpayYIOHEVO KAOAAMTTIOKL KOVOEPBag

+ 40 g oéhepl, PINOKOUUEVO
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+ 100 g YrAokoupéva Kapota

+ 60 g PINOKOUHEVO AEUKO KPEUUUSL

+ 200 g yaAa kapudag

+ 400 ml vepd

+ ANGTL, mmépt

FATO ZEPBIPIZMA

+ Tpiupévn kapuda Kat okovn ToiAt

AvaKaTEYTE TIG YapiSeg Kat Ta Aaxavikd. TomoBeToTe Ta péoa OToV MAPACKEUAOTH COUTIAG.
MpooBéote To yaha kapudag Kat To vepod. ANatomimepwoTe. KAgioTe To kamaki kat eMAEETE Tn
pUBUION Yla cOUTA YE KOPPATIAL

SepPipete TN cOUTA O€ PMTOA Kal TPOCOECTE TPIUpEVN KapUSa Kat Aiyn okovn Toilt

Avuti n gouma éxel WTIKN YEUOT. Av BEAETE Va TNV TOVICETE TIEPIOOOTEPO, MPOOOETTE
GKOVN KAPU 1} Kat PppEGKo KOAavdpo.

Metd 1o payeipepa, pmopeite emiong va mpoo0£ote vouvtAg and pull i} VOUVTAG Gitaptod
(ovvTov).

@
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THoUOI pE TaywTo pmmavava Kat avikia

+ 4 UMavAVES, KOUHEVEG OE PETEC

+ 200/210 g maywTo Bavilia (Yopw oTI¢ 5 PrmaAeg)

+ 250 g mApeg yaha

FATO ZEPBIPIZMA

Aiya {oxapwTd pmavavag

TomoBETAOTE TIG UMAVAVEG Kal TO TTAYWTO OTOV TAPACKELAOTH coumag. MpooBéoTte To yaha.
TomoBeTAOTE TO MAvw PEPOG Kal EMAEETE TN PUBUION Yla AVAMELEN.

SepPipete maywpévo, XwpiG va To a@noeTe va mapaueivel £§w, ouvodelovtag To PE Ta
(axapwTd pmavavag.

EmA£ETe S1a(POPETIKA PPOUTA KAl YEUGEIG TAYWTOU Yl va SNHIOUPYOETE TIG S1KEG 0ag
yevoeig opovOi. Mavyko, axhasdia, podakiva, Bepikoka taipialovv wpaia, KaOWG Kat To
Maywto Kapapéha 1 Kavéla.

THou01 ppdaoula Kat Kavéla

« 4 ylaoUpTia ooylag

+ 350 g ppdoule, KOPPEVEG OE HIod 1y TETapta

+ 2 KouTaAég oourag {axapn

+ 1 yepATN KOuTaAld Tou YAUKOU TPIHpEVN Kavéa

TomoBetrioTe GAa Ta UAIKA GTOV TAPACKELACTY) COUTIAG.

EmAé€Te Tn pUBUION Yia avapeEn. ZepPipete apéowc.

Av Ta ylaoUpTia Kal Ot PPAOUAEG SV gival maywpéva, HTOPEITE va MPocBéoete 4 maydakia
yla va pEPETE Ta MaydKia otn owoTth Ogppokpaocia. H kavéla mpooBétel pia vootiun
YAUKId yebon oto opov61, aAAd av TIPOTIHATE UTOPEITE VA TNV MaPAAEIPETE Kal va TRV
aVTIKATAoTHOETE pe {ayapn Bavilia i) Tpippévn Kavéla.
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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

coperchio.

& AVVERTENZA : Non immergere L'apparecchio nell’acqua.
A questo apparecchio & 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 Ké4 Spia del programma Smoothie (frappé)
F Recipiente K5 Spia del programma Easy cleaning
G Impugnatura laterale (pulizia automatica)
H Connettore della campana K6 Pulsante Start/Stop (avvio/arresto dei
I Spina del cavo di alimentazione programmi)
J Cavo di alimentazione K7 Display LED
SUGGERIMENTI:

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

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

spugna abrasiva per rimuoverli.

SE LAPPARECCHIO NON FUNZIONA

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

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 &
(B) posizionato o avvitato
correttamente

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




PROBLEMI

Vibrazioni eccessive

CAUSE

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

SOLUZIONI

Collocare l'apparecchio su una
superficie piana

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Fuoriuscite dalla
parte superiore del
recipiente

Sensore di livello (C)
ostruito

Pulire il sensore di livello (C)

Volume eccessivo di
ingredienti.

Ridurre la quantita di ingredienti.

Preparati fruttati
male

Gli alimenti sono troppo
grossi o troppo duri.

Ridurre le dimensioni o la quantita
degli alimenti.

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

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

Aggiungere del liquido.

L'apparecchio fa
saltare limpianto
elettrico

L'apparecchio & stato
esposto a umidita.

Lasciare asciugare per 24 ore prima di
accenderlo nuovamente.

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

Sensore di sovraccarico
sporco (C)

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

Pulire il sensore (C)
Ridurre la quantita degli ingredienti

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

Volume eccessivo di
ingredienti.

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

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

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

Quantita di liquido
insufficiente/eccessiva

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




PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

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

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

ingredienti sul fondo
del recipiente

L'apparecchio non & indicato per
scaldare il latte.

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

indicate dalle ricette.

RICICLAGGIO

e Smaltimento dei materiali d'imballaggio 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 pil utilizzabili:

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!

® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti
o riciclati.

< Peril suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta differenziata.

J=d

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 i
compongono e ridurre limpatto sulla salute e sullambiente.

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

® 300 g di pomodori pelati e tagliati a cubetti

® 60 g di cipolle sminuzzate

® 1 spicchio d'aglio



® 45 cl di brodo di manzo

® 4 porzioni di formaggio a pasta molle ©

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e Cerfoglio

® Aceto balsamico

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

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

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

Vellutata di pomodori al basilico

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

® 60 g di cipolle sminuzzate

1 spicchio d'aglio pelato

® 1 noce di burro

® 1 cm raso di fecola di mais

® 2 cm di mascarpone

® 50 cl di brodo vegetale

10 foglie di basilico sminuzzato

® 2 cm di pinoli di pino abbrustoliti e tritati

® 2 cm di parmigiano grattugiato

e Sale, pepe

Diluire la fecola in un po’ di liquido.

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

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

Questa vellutata setosa si pud consumare calda o fredda.

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

® 100 g di patate tagliate a cubetti

® 15 g di fecola

® 60 cl di brodo di pollame

® 60 g di roquefort

® Sale

DECORAZIONE

e Qualche gheriglio di noce

® Olio di noce

® Pepe alle 5 bacche, in mulino

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



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

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

Crema “ghiacciata” di piselli

® 300 g di piselli

® 60 g di cipolle dolci sminuzzate

® 300 g di cetrioli tagliati a cubetti

® 30 cl d'acqua

® 20 cl di crema di soia

® 20 foglie di menta fresca

® 1/2 limone

® 1 cc di zucchero

e Sale, pepe

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

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

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

Servire ben ghiacciato.

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

©)
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Zuppa fortificante di pollo

® 200 g di carote affettate sottilmente

® 200 g di piccoli fiori di cavolfiore

® 60 g di cipolle sminuzzate fini

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

® 60 cl di brodo di pollo

® 1 mazzetto di erbe aromatiche

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di prezzemolo tritato

® 1 cm di senape all’antica

® 2 c¢m 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
riso e arricchendola con coriandolo tritato.



Zuppa di porri e di patate

® 300 g di porri affettati sottilmente

® 200 g di patate tagliate a dadini

® 75 g di cipolle sminuzzate

® 1 spicchio d'aglio finemente tritato

¢ 1 dado da brodo di manzo

® 63 cl d'acqua

® 1 noce di burro

DECORAZIONE

e 2 cm di cerfoglio tritato

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

Al termine della cottura, aggiungere il cerfoglio e servire.

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

Zuppa di 4 legumi

® 150 g di porri affettati sottilmente

® 150 g di carote tagliate a cubetti

® 100 g di zucchine tagliate a cubetti

® 150 g di rape tagliate a cubetti

® 100 g di cipolle affettate sottilmente

® 1 spicchio d'aglio pelato

® 1 gambo di sedano affettato sottilmente

® 70 cl d'acqua

e Sale, pepe

DECORAZIONE

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

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

Zuppa di patate dolci e lenticchie corallo

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

® 60 g di cipolle dolci sminuzzate

® 100 g di lenticchie corallo

® 150 g di patate tagliate a dadini di 2 cm

® 60 cl d'acqua

e Sale, pepe

DECORAZIONE

e 2 cm di coriandolo tritato

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

Arricchire con il coriandolo e servire.

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



Chorba marocchina

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

® 150 g di zucchine tagliate a dadini

® 150 g di carote tagliate a dadini

® 60 g di cipolle sminuzzate

® 150 g di patate tagliate a dadini

® 150 g di ceci cotti

® 50 g di bulgur (grano macinato)

® 50 cl d'acqua

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

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® 1 cm di menta sminuzzata

® 1 cm di coriandolo fresco tritato

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

Dopo la cottura aggiungere le erbe e degustare ben caldo.

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

Zuppa di gamberetti e latte di cocco

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

® 100 g di mais sgocciolato in conserva

® 40 g di gambo di sedano affettato sottilmente

® 100 g di carote affettate sottilmente

® 60 g di cipolle bianche sminuzzate

® 200 g di latte di cocco

® 40 cl d'acqua

e Sale, pepe

DECORAZIONE

® Noce di cocco grattugiata e peperoncino di Espelette

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

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

Questa zuppa dall’accento esotico puo esserlo ancora di pill 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 ATENGAO: 0 seu aparelho liberta vapor que pode causar queimaduras. Manuseie a tampa
com cuidado (se for necessario, use luvas, um pano, etc.). Manuseie a tampa pela pega
central.

& @VISO : Nao coloque o aparelho dentro de agua.
E fornecido um manual com instrucées de seguranca com o seu aparelho.
Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, leia o manual com aten¢do e guarde-o
para futuras utilizacdes.

DESCRICAO

A Pega superior K Painel de controlo

B Bloco do motor K1 Botdo de selecdo de programas

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

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

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

F Copo batidos (Smoothie)

G Pega lateral K5 Indicador luminoso do programa Easy

H Conector da taca cleaning (limpeza automatica)

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

J Cabo de alimentagao programas)

K7 Ecra LED

DICA:

- Alguns alimentos podem manchar a cuba do seu aparelho. Isto ndo constitui qualquer perigo
para o seu aparelho nem para a sua salde. 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 O APARELHO NAO FUNCIONAR?

Ligue o aparelho a uma tomada.

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

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

0 aparelho nao

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

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




PROBLEMAS

Vibragdes excessivas

CAUSAS

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

SOLUCOES

Coloque o aparelho sobre uma
superficie plana

Volume excessivo de
ingredientes

Reduza a quantidade de ingredientes
da preparacédo

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 preparagdao

Preparacdes mal
misturadas

Pedacos de alimentos
demasiado grandes ou
duros

Reduza o tamanho ou a quantidade de
ingredientes da preparagdo

Paragem do motor pela
protecdo de sobrecarga
do motor

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

0 aparelho corta
a corrente da
instalacdo elétrica

Aparelho com humidade

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

0 seu aparelho
emite um som
continuo, todos

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

Sensor (C) sujo

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

Limpe o sensor (C)
Reduza a quantidade dos ingredientes

Cozedura mal
realizada ou presa
no fundo do copo

Do copo volume excessivo
de ingredientes

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

N&o selecionou o programa
correto

Recomegar a receita com a selegdo
correta do programa

Liquido em quantidade
insuficiente ou em excesso

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

P2 (fig. 3).

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

Os ingredientes ficam mal
homogeneizados

Mexa o liquido e os ingredientes (fig.
4)




PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

0 aparelho para sopa ndo é adequado

Aqueceu leite .
para aquecer leite.

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

pelas receitas.

RECICLAGEM

e Eliminacdo do aparelho e dos materiais da embalagem

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

® Produtos eletronicos ou elétricos em fim de vida:

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

P

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 recuperacdo e a reciclagem dos materiais que os compdem e reduzir o impacto na salde
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

e 4 tridangulos de queijo A vaca que ri®

e Sal, pimenta



DECORAGAO

® Salsa

® \linagre balsdmico

Coloque os legumes e o caldo de carne no aparelho. Acrescente os triangulos de queijo. Tempere
com sal e pimenta. Selecione o programa « smooth soup ».

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

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

Aveludado de tomate com manjericao

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

® 60 g de cebola picada

® 1 dente de alho descascado

® 1 noz de manteiga

® 1 cs rasa de amido de milho

® 2 cs de queijo mascarpone

® 50 cl de caldo de legumes

® 10 folhas de manjericdo picadas

® 2 cs de pinhdes tostados e picados

® 2 cs de parmesao 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, 0 manjericdo e o parmesdo.

Este aveludado suave pode ser consumido quente ou frio.

Aveludado de alho francés com roquefort

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

® 60 g de cebola branca picada

® 100 g de batatas cortadas em cubos

® 15 g de fécula de batata

® 60 cl de caldo de galinha

® 60 g de roquefort

® Sal

DECORACAO

® Alguns miolos de noz

e Oleo de noz

® Mistura de 5 grdos de pimenta, moida na altura

Dissolva a fécula num pouco de caldo frio.

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

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

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



Creme gelado de ervilhas

® 300 g de ervilhas

® 60 g de cebola finamente picada

® 300 g de pepino cortado em cubos

® 30 cl de agua

® 20 cl de natas de soja

® 20 folhas de hortela fresca

® 1/2 limdo

® 1 cc de aglicar

e Sal, pimenta

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

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

Abra o aparelho. Acrescente o aglcar, as folhas de horteld e o sumo de meio liméo. 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 ¢s de salsa picada

® 1 cs de mostarda a antiga

® 2 cs de natas espessas

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

Entretanto. misture as natas com a mostarda.

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

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

Sopa de alho francés e batata

® 300 g de alho francés as rodelas



® 200 g de batatas cortadas em cubos

® 75 g de cebola picada

¢ 1 dente de alho finamente picado

® 1 cubo de caldo de carne

® 63 cl de agua

® 1 noz de manteiga

* DECORAGAO

® 2 ¢s de salsa picada

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

No final da cozedura, acrescente a salsa e sirva.

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

Sopa de legumes

® 150 g de alho francés as rodelas

® 150 g de cenouras cortadas em cubos

® 100 g de curgetes cortadas aos cubos

® 150 g de nabo cortado em cubos

® 100 g de cebola as rodelas

® 1 dente de alho descascado

® 1 ramo de aipo cortado as rodelas

® 70 cl de agua

e Sal, pimenta

DECORAGAO

® Um pouco de queijo emmental ralado, croutons.

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

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

Sopa de batata doce e lentilhas

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

® 60 g de cebola picada

® 100 g de lentilhas

® 150 g de batata cortada em cubos de 2 cm

® 60 cl de agua

e Sal, pimenta

DECORACAO

® 2 cs de coentros picados

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

Decore com os coentros e sirva.

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

@



Chorba marroquina

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

® 150 g de curgetes cortadas em cubos

® 150 g de cenouras cortadas em cubos

® 60 g de cebola picada

® 150 g de batata cortada em cubos

® 150 g de grdo cozido

® 50 g de bulgur (triguilho)

® 50 cl de agua

® 1 colherada (20 gr) de concentrado de tomate

e Sal, pimenta

DECORACAO

® 1 cs de horteld picada

® 1 cs de coentros frescos picados

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

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

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

Sopa de camarao, milho e leite de coco

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

® 100 g de milho de lata escorrido

® 40 g de aipo cortado as rodelas

® 100 g de cenouras as rodelas

® 60 g de cebola picada

® 200 g de leite de coco

® 40 cl de agua

e Sal, pimenta

DECORACAO

® Coco ralado e malagueta

Misture os camardes com os legumes. Coloque no aparelho. Acrescente o leite de coco e a dgua.
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 poderd adquirir um sabor ainda mais exético juntando-lhe caril e/ou coentros
frescos. Poderd 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 préprios smoothies variando a fruta e os gelados. A manga, a pera, o péssego, o
alperce prestar-se-ao deliciosamente para este fim, o 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 acglcar

® 1 cc rasa de canela em pd

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 sensacdo de um bolo muito guloso mas pode nao

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



BHMMAHME! Tpubop BbigenseT nap, KOTOPbIi MOXET Bbi3BaTb Oxoru. bypbte
OCTOPOXHbI C KPBILIKOW (Mpyi HEOGXOAUMOCTN NCMONb3YINTe PyKaBuLY WA NPUXBATKY).
KpblLKy flepunTe TONbKO 3a LieHTPanbHYo PyyKy.

& MPEAYNPEXAEHWUE : He norpy»aite npnbop B BOAY.
PyKOBOACTBO C NpaBWamMu TEXHUKM 6e30NacHOCTY NpuaraeTca K Baliemy yCTpoiicTy.
Mepen nepBbIM KCMONMb30BaHMEM [AHHOTO YCTPOWCTBA BHMMATENbHO MpoUTUTE
PYKOBOACTBO 1 COXpaHANTe ero Ana fanbHelllero ncrnonb3oBaHKs.

NMUCAHUE

BepxHsasa pyuka

bnok moTopa

[JaTuuk nepenonHeHns
CoefinHeHvie ¢ 610KOM MOTOPA
Hox

E1 Ban

E2 Hox ¢ 4 ne3suamu

Yawa

Bokosas pyuka

Pa3bem vawwu

Pazbem 4n1A WHypa aneKTponuTaHna
LWHyp aneKkTponutaHna

moNnw>

-—xITaom

COBETDbI:

K MMaHenb ynpasnexua

-

K1 KHonka Bbibopa nporpamm

K2 MHpaukaTtop nporpammbl Smooth
soup (cyn-nope)

K3 WHpankaTop nporpammbl Chunky soup
(06bIYHbIA Cyn)

K4 MNHpukaTtop nporpammbl Smoothie
(cmy3n)

K5 MHpnkatop nporpammbl Easy
cleaning (aBTomMaTuyecKan oumcTka)

K6 Knaswuwa Start/Stop (3anyck unu
BbIK/TIOUEHME Nporpamm)

K7 CseTtoguopgHbi gucnnem

- HekoTopble nuweBble MpoayKTbl MOTYT 3arpA3HATL Haluy YCTPOCTBa. DTO He NpeacTaBnser
OMacHOCTM HU [NIA YCTPOWCTBA, HU ANs Balero 340poBbA. [ns ynaneHws 3arpssHeHuws
HaneinTe B Yaly Bofy C HeGOMbLIMM KOANYECTBOM CPEACTBA [/ NOCYAOMOEUYHO MaLLMHbI
(1 TabneTka, renb/*KAKOCTb MY NOPOLLOK). OCTaBbTe Ha HOUb. 3aTeM Crierka NoTpuTe ryGKoil,

N NATHA NCYE3HYT.

-Ecnn npopykTbl octatotca Ha Bany (E1) u patumke nepenonHerus (C), mcnonb3yiite

abpasmBHyio rybKy Ana nx oUnNCTKM.

YTO AENATb, ECJZIN NMPUBOP HE PABOTAET?

MPOBJIEMbI MPUYUHDI

Mpunbop He nogKkntoueH

PELUEHUA

MogkntoumnTe NPUGOp K po3eTke
3MEKTPONUTaHUA. YOeAUTEC, UTO LHYP
3MEKTPOMNUTaHVA NPaBUIbHO BCTABIIEH B
pasbem Ha GOKOBOW PyyKe 1 B CETEBYIO
po3eTKy.

K 3N1eKTPOCEeTU

Mpubop He

paboraet
Brnok motopa (B)
HenpaBuIbHO
YCTaHOBMNEH Unn
3aKpenneH

M3BneKunTe YacTb HrpeaveHToB.
MpoBepbTe, 4TOObI COAEPAKMMOE YaLLn
CynoBapKu He nNpesbiLLano yposeHb MAX n
ybeauTech, 4To MHrPeANEHTbI PaBHOMEPHO
pacnpeneneHbl Ha He YaLuu.




yTeuKa Xugkoctn

Mpubop yctaHoBNEH
Ha HepOBHoOI MocTaBbTe Npr6OpP Ha POBHYO
NoBepPXHOCTH, NoBepXHOCTb
CunbHas HeyCTONUNBO CTOUT
BMbpauma
Cnnwkom 6onbluoe
YMeHbLIUTe KONMYecTBO 06pabaTbiBaeMbIx
KONMYecTBo
VHrpeiMeHToB
VHrpeaneHToB
[laTunk nepenonHeHuns
Ha6niopaetcs (C) 3arpAsHen Ounctute gatuuk (C)

BbI3BaHHasA ero
neperpyskon

Cnuwwkom 6onbluoe
yepes BepXHIO0 onECTE0 YMeHbLIMTE KONMYeCTBO 06pabaTbiBaembix
HETED SR VHIPefNeHToB
VHrpeaneHToB
Kycouku npogykTos
YMeHbLLMTe pa3mep Unmn KONMyecTso
CAMWKOM 6onblune unu
o6pabaTbiBaeMbIX MHIPeANEHTOB
C/IMILKOM TBepable
WHrpegunenTbl
NNoXo [laiiTe MOTOPY OCTbITb B TEUEHME HE MEHEee
CMeLIVBAIOTCA OcTaHOBKa MOTOPa, 20 MVHYT, @ TaKXKe YMEHbLUIUTE KOIMYECTBO

nnn pasmep obpabaTtbiBaeMbix
VHIPEANEHTOB.
[lo6aBbTe HEMHOTO KNAKOCTN

Pa6ota npu6opa

cdE1 vnu cdE2.

NpYBOANT K
ABADUIAHOM Bo BHyTpeHHue yactn MpocywnTe npnbop B TeueHne 24 4 nepen
P Y npubopa nonana Bfara | NOBTOPHbIM NOAKIIOYEHUEM.
OTKJIOUEHMIO
3NeKTpoceTH
Yctponctso
HenpepbiBHO
nojaet 3BykoBol | [laTuvk nepenonHeHua
curHan, Bce 3arpasHeH (C
! P © Ounctute gatuuk (C)
cBeToanoAb! Baw npnbop
YMeHbLLUMTe KONMYECTBO NHIPEANEHTOB
MWraloT, Ha OCHalLieH AaTYMKOM
avcnnee nepenonHexus (C)
oTobpaxaerca

bntopgo nnoxo
NpUroToBMIOCh
VIV MPUCTaeT KO
AHyY valum

Cnuwkom 6onbluoe
KOMYeCTBO
VHIpeamneHToB

He npesbiwaiiTe MakcManbHbIi
YPOBEHb 3anofiHeHnA Yawm (puc. 3)
VHrpefneHTamm

Bbl HenpaBunbHO
BbIGpanu nporpammy
ANA NPUroTOBNEeHNA
6noga

lMepesanycTute cynosapky, BbiGpas
NpaBWbHYIO MPOrpamMmy Ans
npurotosnexuns 6ntoga




Y6enunTech, 4To YpOBEHb XKUAKOCTU
HaxoauTca mexay yposHem MIN n MAX

HepocTaTouHo nnm npw UCnosb3oBaHUK pexxnumos P1 u P2
CANLLIKOM MHOTO (pumc. 3).
KNUAKOCTN [inA pexuma P3 Heobxoarmo

npeaycMoTPeTb KONMYECTBO XKUAKOCTU B
o6beme ot 150 mn go 300 mn.

Bniopo nnoxo

HRMIOIOETIOCL HepocratouHas n ,
W NPUCTAET KO | oai0poaHoCTS epemeLuaiiTe MHrPeAVeHTbl BMeCTe C
[AHY Yawm UHIPEAEHTOB XNAKOCTbIO (puc. 4)
Bbl pasorpesanu CynoBapka He npeAHasHavyeHa ana
MOJIOKO pasorpeBaHuA MONOKa.
Bbl 3a6b11 0iUH 13
VHIPeANEHTOB 1K Wcnonb3yiite npefycMoTpeHHble
V3MEHUNV Nponopuny, | NPoayKTbl 1 cobnioaainTe nponopuum,
npefycmMoTpeHHble B yKa3saHHble B peLienTe.
peuenTe.
NMEPEPABOTKA

« Ytunusauyua YNaKoBOYHbIX MaTepuanos n anl6opa

YnaKkoBKa COCTOUT NCKIIOUUTENbHO 13 Ge30MacHbIX A OKpy»KaloLwein cpeapl
(Z} MaTtepuranoB 1 MOXeT GbiTb yTUN3POBaHa B COOTBETCTBIN C AECTBYIOLMMI
%(9 npasunamm.
[na ytunmsaumm camoro npubopa cnepyet obpatnTbca 3a nHpopmaumein B
COOTBETCTBYIOLLYIO CyOy B BalLem paiioHe.

-0 CpoKa cny6bl 31eKTPNUYECKOTO U INEKTP 0 06opyn, :

3awmnTnm oKpyxKaloulyto cpeny!
® Baw npubop copepKUT 60MblIOE KONNYECTBO MaTepuasnos, NPUrOAHbIX K
]

MHOFOKPaTHOMY MCMOMb30BaHWIO MK nepepaboTke.
O MMepepaiiTe ero B Crneyyanv3vpoBaHHbI MyHKT MpreMa OTXO4OB Afs
nocneaytowen nepepaboTku.

EBponeiickaa avpexktnsa 2012/19/EU no ytunusaummn 3neKTPUYECKOTO U 3NEKTPOHHOro
obopygoBaHua (DEEE) Tpebyer, uTob6bl CTapble 6biTOBble 3MeKTponpmbopbl  He
YTUAN3MPOBaNUCb BMeCTe C OOblYHbIM ObITOBbIM MycOpOM. Kcrnonb3oBaHHble MPUGOPbLI
HeobXxoAMMO CobMpaTb OTAENbHO [ANA ONMTUMM3aLMM Npouecca YyTUAM3aLuum 1 noBTOPHOW
nepepaboTKM COCTaBAALLMX VX MAaTePManoB 1 KOMMOHEHTOB, a TakXe [J1A YMeHbLUEHUA UX
BPEAHOro BO3AENCTBMA Ha 3J0POBbe YeNloBeKa 1 OKpYKaloLLyto cpeay.
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Cyn-mope N3 CBeKJibl C MaBJ/iIeHHbIM CblpOM@

+ 450 r BapeHOW Uy nopesaHHo Kybukamu ceeksbl

+ 300 r ounLLEeHHbIX, MOpe3aHHbIX KybuKamy NOMVAOPOB

« 60 r 3menbyeHHOro nyka

+ 1 3y6UmMK YecHoKa

+ 450 mn ros)Kbero 6ynboHa

+ 4 nopuuv NnaBneHHOro cbipa®©

« Conb, nepey

YKPALUEHUE

« Kepsenb

- banbzamunyecknn ykcyc

MomecTunTe OBOLM U rOBAXMIA BYNIbOH B annapart A4na NpUrotoneHua cyna. [lobaebre nopuuv
cbipa. Moconute, nonepunte. Boibepute nporpammy « smooth soup ».

MopaBalite cyn rpaHaToOBO-KPAcCHOrO LBeTa, YKPalleHHbI KepBenem, C fobaBneHuem
HeCKOJIbKUX Kanenb 6anb3amnyeckoro ykcyca.

CBeKnla npeKpacHO coYeTaeTcA €O MHOrMMWU WHrpeaneHTamu. Bbl Takxke Moxete
YKpacuTb cyn »apeHbiM 6eKOHOM ANnA npuaaHna emy Gonee HacbIWEHHOro BKyca, a
6niof0 ANA Nnpa3aHNKa yKpacutb Ky6 npuroT i pya-rpa.

Cyn-mope n3 nomugopos u 6asunuka

+ 700 r NOMUAOPOB, OUNLLEHHbIX OT KOXYPbl M CEMSAH N Hape3aHHbIX YETBEPTHKaMU

« 60 r 3menbyeHHOro nyka

+ T ounLIeHHbIN 3y6UMK YeCHOKa

+ 1 N0XKa CIMBOYHOIO Macna

« 1 CT N KyKypy3HOro Kpaxmana

« 2 CT N1 MackaproHe

+ 500 mn oBow{HOro 6ynboHa

+ 10 M3MenbYeHHbIX INCTbEB 6asnKa

+ 2 CNKapeHHbIX U M3MeNbUeHHDBIX 3epeH KefjpOBbIX OPELLKOB

+ 2 CN TepTOro cbipa napmesaH

« Conb, nepey

PacTBOpYUTE Kpaxman B HE6OSbLLIOM KONMYECTBE XKUAKOCTU.

MomecTnTe NOMUAOPDI, YK, CIMBOYHOE MAC/Io, MacKaproHe B annapar Afs NpuUrotToBneHns
cyna v HaneiiTe Tyia PacTBOPEHHbIN Kpaxman 1 oBOLHOM 6ynboH. Cnerka noconute (6ynboH
HEMHOrO COneHbIN) 1 nonepuuTe. BoibepurTe nporpammy « smooth soup ».

MopaBariTe cyn, yKpaweHHbI U3MeNbYEHHbBIMW KeAPOBbIMM OpeLIKaMi, 6a3nIMKOM 1 CbIPOM
napmesat.

TOT cyn-niope MOXKHO NoAaBaTh KaK ropsAuNM, TaK i XONOAHbIM.

Cyn-niope u3 nyKa-nopes ¢ cbipom pok¢pop

« 400 r nope3aHHbIX TOHKMMU JIOMTUKaMu1 6enbIx HOXeK nyka-nopesa

(9



+ 60 r 3menbueHHoro 6enoro nyka

+ 100 r Hape3aHHOro Kybrkamm kaptodens

+ 15 KyKypy3HOro Kpaxmana

+ 600 Mn KypuHoro 6ynboHa

+ 601 cbipa pokdop

« Conb

YKPALUEHUE

« flApa HECKONbKUX FPeLKNX OPEXOB

« OpexoBoe macno

« Cmecb 113 5 BUAOB MOSIOTOrO NepLa

PacTBOpWUTE Kpaxman B HE6ObLIOM KONMYECTBE XONOAHOTO bYNbOHa.

MomecTute oBoWwM 1 cbip pokdOp B annapat AnA NPUroTOBNEHMA Cyna U Hanente B HEro
pacTBOpEeHHbIN Kpaxman 1 6ynboH. Moconwute. Boibepurte nporpammy « smooth soup ».
PasneiiTe cyn-niope no cynosbiM Tapenkam. MocbinbTe N3MenbYeHHbIMY OpexaMu 1 KanHuTe
HeCKOJbKO Kanesib opexoBoro macna. Mocbinste nepuem U3 MesbHULbI.

3TOT cyn-niope MOXHO TaKXke NCNoNb30BaTb KaK NMPeKpacHblii COyC ANA FoOBAXbero
cTenkKa.

oXJaX<AeHHbI rOpPOXOBbIN cyn

300 r ropoLuka

60 I MenKo Hape3aHHOro CNajikoro nyka

300 r Hape3aHHbIX KybuKamu orypLoB

300 mn Bogbl

200 mn1 coeBbIX C/IMBOK

20 nUCTbeB CBEXE MATbI

1/2 numoHa

1 CT noxkKa caxapa

Conb, nepeyy

MomecTuTe ropoLuek, nyK, orypLpbl B annapat AnsA NpUrotoBaeHWA Cyna v HanenTe TyAaa BOAbI
coeBbIX CMBOK. MprnpasbTe. BoibepuTe nporpammy « smooth soup ».

MocTaBbTe B X0NOAUNBHUK Ha 4 Yaca, YToObl OXNaanTb.

OTkpoiiTe annapart. [lobaBbTe caxap, NUCTbA MATbl U COK MOMOBUHKU NMMOHA. Bbibepute
nporpammy « smoothie ».

MNMopaBanTte oxnakgeHHbIM.

Y1o6bl BKYC cyna 6bin 6051ee NMKaHTHbIM, MOXXKHO A06aBUTb 1 4 N1 NacTbl Bacabu, XxpeHa
VAN ropuMLbl O CTapMHHOMY peuenTy. [ina npuaaHna cyny 6onee BbipaXKeHHOro BKyca
MOHO ,06aBUTb B HEro 50 r MMHM-NACTbl UK TYPELKOro ropoxa.

9,
°
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CorpeBalowmin Cyn ns Msaca nTuvubl
« 200 r nope3aHHOW TOHKMMU TOMTKaMV MOPKOBU

« 200 r ManeHbKMX BUIKOB LiBETHOW KamnycTbl

« 60 r n3menbYyeHHOro nyKa

+ 200 r ¢pune NTuLbl, Hape3aHHOro Ky6rKkamm no 2 cMm

+ 600 mn 6ynboHa 13 MAca NTULbI



+ 1 Ny4yoK apomaTHbIX TPaB (Hanprmep, CBeXan NeTPyLUKa, 1aBPOBbIN NNCT, TUMbSH)

« Conb, nepey

YKPALUEHWE

+ 1CT N U3MenbYeHHO NeTPYLLKM

+ 1. CT N ropumnupbl O CTapUHHOMY peLienTy

+ 2 CT N1 KMPHOW CMeTaHbl

MepemelaiiTe oBowM M MACO NTWUbL. lMoMecTTe cmecb B anmapat Af1A NPUroTOBNEeHNA
cyna. [lobaBbTe 6ynboH 1 TpaBbl. [lobaBbTe conu 1 nepua. 3akponTe annapat u Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

MoKa cyn roToBMTCA, CMeLLaliTe CMeTaHy 1 ropunLly.

Korpa cyn 6ypeT rotos, BbiHbTe NMy4yoK TpaB. [lofaBaiiTe cyn ropAuvimM BMecCTe C COYCOM W
NeTpyLIKON.

Bbl MoXeTe npnAaaTb 3TOMy Cyny BOCTOUHbII BKYC, MICMONb3yA COEBbIil COYC U PUCOBDINi
YKCYC 1 YKpacuB ero u. KOpuaHApom.

MpoTepTbiii cyn c nyKOoM-nopeem 1 Kaptopenem

« 300 r n3menb4yeHHOro fiyKa-nopesn

+ 200 r Hape3aHHOro Kybrkamm Kaptodens

« 751 N3MeSIbYEHHOrO NyKa

+ 1 MefIKo Nope3aHHbIi 3y6urK YeCHOKa

+ 1 Ky6UK roBaxbero 6ynboHa @
« 630 mn BOAbI

+ 1T N CAMBOYHOrO Macna

YKPALUEHUE

+ 2 CT N1 U3MEeNbYEHHOro KepBena

MomecTuTe BCe MHIPeANEHTbI B annapat 1A NPUroToB/eHNA cyna (Kpome Kepsens). Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6yget rotos, o6aBbTe KepBerb 1 NOAaBaiiTe Ha CTON.

TOT cyn TaK»Ke MOXKHO NPUrOTOBUTb, MCNONb3ysA Nporpammy « smooth soup ». lo6aBbre
HEMHOrO }XMPHOI CMeTaHbl 1 Bbl TONYUYNTE 3HAMEHUTbIN cyn Buunm - TpagniLMoHHbIN cyn
dpaHUy3CcKoll KyxHN.

OBouwHoM cyn

« 150 r n3menbyeHHOro fiyKa-nopes

+ 150 r Hape3aHHOW KybuKamu MOPKOBM

+ 100 r kabauka, Hape3aHHOro KybrKkamu

+ 150 r Hape3aHHoW KybukKamu penbl

« 100 r n3menbyeHHOro iyka

+ 1 ounLeHHbIN 3y6UMK YeCHOKa

+ 1 M3menbyeHHbIN cTebenb cenbpepen

« 700 mn BoAbl

- Conb, nepeyy

YKPALUEHUE

+ HemHoro TepToro cbipa aMMeHTasb UK, CyXapuKu.

MomecTute BCe MHrpeaueHTbl B annapaTt Af1A NPUroToBneHus cyna. Boibepute nporpammy
«chunky soup ».

Mopa.atiTe, fO6aBMB HEMHOIO TEPTOrO CbiPa M HECKOMBKO LIBETHBIX CyXapUKOB CO CIIMBOYHBIM

MacioM.




Ecnun Bbl X0TUTE cAenaTb cyn 6onee nNuTaTeNIbHbIM M NOAABaTh €ro Kak efUHCTBEHHOe
6100 3a yXKuUHOM, 3ameHuTe 100 r MopkoBM 1 100 r nyka-nopesa Ha 250 r Ky6ukos
KapTrodens.

KpeM-cyn U3 cnagKkoro Kaptodens v KpacHoil YeueBULbl
+ 300 r cnagkoro Kaptodens, Hape3aHHOro Kybrkamm no 2 cm

+ 60 r U3MeNbYeHHOro CNaaKoro siyka

« 100 r KpacHOW YeyeBuLibl

+ 150 r KapTodens, Hape3aHHOro y6rkamm rno 2 cMm

« 600 mn BogbI

- Conb, nepey

YKPALUEHUE

+ 2 CT N U3MeNbYEHHOro KopuaHapa

MomecTute BCe MHrpegueHTbl B annapaT AnA MPUrOTOBEHWA Cyna (Kpome KopuaHapa).
Bbi6epuTe nporpammy « chunky soup ».

[lo6aBbTe KopraHAp 1 NoaaBaiiTe Ha CTon.

Ecnun Bbl roTOoBMTE 3TOT Cyn ANA AeTel, He Ao6GaBnAiiTe KopMaHgpa M yKpacbte cyn
HapUCOBaHHOI KETYYNOM YNbI6KoI©.

MapokKaHcKas wypna

+ 2 CcpefHVX NOMMA0PA, OUNLLEHHbIX OT KOXKYPbl M CEMAH U Hape3aHHbIX AosbKamu

150 r Hape3aHHbIX JoNbKaMy KabaykoB

150 r Hape3aHHOW JONbKaM MOPKOBU

60 r n3mesib4eHHOro nyka

150 r Hape3aHHOro fJonbKamMu KapTodens

150 r BapeHOro TypeLKoro ropoxa

50 r 6ynrypa (4pobneHoii nweHnLbl)

50 cn Boabl

1 6onbLuan noxka (20 r) ToMaTHOW NacTbl

Conb, nepeyy

YKPALLEHVE

+ 1.CT N U3MenbyeHHOM MATbI

+ 1CT N U3MenbUeHHOro CBEXEro KopraHapa

MoproToBbTe OBOWWM W NepemelaiTe Ux ¢ Gynrypom. MNomectute cmecb B anmapat Ans
npuroToBnexus cyna. [lo6asbte conu 1 nepua. [JobasbTe BoAbl I TOMAaTHOW NacTbl. 3aKpoiiTe
annapart. Bbibepute nporpammy « chunky soup ».

Korpa cyn 6yneT rotoB, fo6aBbTe MPAHOCTY U NOAABANTE rOPAYNM.

Y1o6bl cenaTb 3TOT NUTaTeNbHbIN cyn 6osee Nerkum M NOAXOAALMM ANA JIeTHEro
ce30Ha, 3aMeHUTe TypeLKuii ropox, Kaptodenb n 6ynryp fononHuTenbHou nopuuei
NoMuAOPOB, MOPKOBbIO 1 Kabaukom.

Cyn N3 KpeBEeTOK, KYKYypy3bl 1 KOKOCOBOro MmoJjioka
+ 400 r 60NbLUNX CbIPbIX, OYNLLEHHBIX KPEBETOK (16 WTYK)

« 100 r oT>KaTOM KYKypY3bl

+ 40 r nope3aHHOro TOHKUMU IOMTVKaMM CTebnA cenbaepen

« 100 r n13menb4yeHHON MOPKOBU

+ 60 r 3menbyeHHoOro 6enoro nyka



+ 200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

« 400 mn BOAbI

+ Conb, nepew}

YKPALLUEHUE

- TepTas MAKOTb KOKOCA ¥ CNafKuii nepew,

Mepemelaiite KpeBeTkn 1 oBoww. [lomecTTe cMecb B anmapaT AnA NPUroToBlaeHMA cyna.
Jlo6aBbTe KOKOCOBOTO MOJIOKa M BOAbI. [lo6aBbTe convi v nepLa. 3akpoiiTe annapar v Bbibepute
nporpammy « chunky soup ».

PasneiiTe cyn no Tapenkam v yKpacbTe ero TepToi MAKOTbIO KOKOCa 1 HEBOMbLUMM KOJTIMYECTBOM
cnapKkoro nepua.

TOT cyn € 3K30TNYECKMM NPUBKYCOM MOXHO cAenaTth elle 6onee Heo6bI4HbIM, fO6aBUB
B HEro Kappm u/wnmn ceexero KopuaHpapa. Bbl Takxke moxete ykpacutb ero (nocne
NPUroTOBNIEHNA) BapeHOI KUTANCKON PUCOBOIA Naniuoil Win ANOHCKUMMU MaKapoHamu
YAOH.

@

Ll
“mogre®

CMy3V| 13 6aHaHOB N BAaHWIbHOIO MOpPOXeHoro
+ 4 Hape3aHHbIX TIOMTVKaMy 6aHaHa @
+ 200/210 r BaHWUNIbHOTO MOPOXEHOTO (MPU6/. 5 LIAPUKOB)

« 250 M1 uenbHOro MonokKa

YKPALUEHUE

+ Heckonbko 6aHaHOBbIX KOHdET

MomecTute 6aHaHbl 11 MOPOXEHOe B anmapaT AnA MpUrotoBnieHUA cyna. Hanente cBepxy
MoJoKa. 3aKpoiiTe 1 BbibepurTe nporpammy « smoothie ».

MopaBalite Ha CTON, yKpacuB 6GaHAHOBbIMM KOHdETaMu, U HacnaxpaiTecb MPOXnafHbIM
6511040M.

MeHsaiiTe ¢GpyKTbl U BUAbl MOPOXKEHOrO ANA CO3[AHUA CBOUMX cMysu. MoXKHO
ncnonb3oBaTh MaHro, rpyluy, Nnepcuk nnm abpukoc, a Takke Kap MO,
unm mop CcKop 7

L

CMy31 13 KNYGHVKMN 1 KopuLbl

« 4 coeBblIX Morypta

+ 350 r KNyOHWKK, pa3pe3aHHoi Ha 2 unn 4 yacTn

« 2 cTncaxapa

« 1 NonHyto Y 1 NOPOLLKa KopuLbl

MomecTute BCe MHrpeaueHTbl B annapat Afa NpUrotoBneHus cyna. Bbibepute nporpammy
«smoothie ». Cpa3y nocne NpuroToBneHys NoAaBaiTe Ha CTon.

Ecnu orypt unmn kny6H1Ka HeJOCTaTOuHO AHble, Ao6 Tb 4 Kybuka nbpa,
4T06bI OXNagNTL cMy3u. Kopuua npugaeT HanMTKy n3biCKaHHbIN BKYC, HO 06aBnATbL ee
He 06sA3aTenbHO, MOXHO Tb ee Heb KONMYeCcTBOM BaHWIbHOIO caxapa

unn nméupem.




A YBATA! MNpunag BUNycKae nap, AK1n Moxe CnpuymHUTY onikn. ObepexxHo nosopbTecA
3 KPUMLLKOIO (33 HEOOXIAHOCTI BUKOPUCTOBYIATE PyKaBUYKy, MPUXBaTKY Towo). Tprmarite
KPWVLLKY 3@ LleHTPpasibHy pyuyKy.

& MONEPEAMEHHA : He 3aHyptovite npunaa y soay.

IHcTpyKUiA 3 np TeXHikn 6 NocTaya€TbCcA pasom 3 Npunaaom.
Mepen nepwmnm BUKOPUCTAHHAM LbOro Npunajy YBaXkHO MpounTanTe iHCTPYKLilo Ta
36epiraviTe ii ANA NOJANBLIOIO BUKOPUCTAHHA.

A BepxHs pyuka K MMaHenb KepyBaHHA
B Bnok motopa K1 KHonka Bu6opy nporpam
C [laTumk nepenoBHeHH:A K2 IHpukaTop nporpamm Smooth soup
D Po3’em 610Ky KepyBaHHA MOTOPOM (cyn-niope)
E Jleso K3 IngukaTop nporpamu Chunky soup
E1 Ban (3BUYanHMin cyn)
E2 Jle3o 3 4 nentoctkamm K4 IHpvkaTop nporpamm Smoothie
F Yawa (cmys3i)
G bBokoBa pyuka K5 IHavkaTop nporpamu Easy cleaning
H Po3z’em vawi (aBTOMaTUYHE OUNLLEHHSA)
I Po3’em ana WwHypa *nBReHHA K6 Knagiwa Start/Stop (3anyck abo
J WHyp *nBneHHA BVMMKHEHHA nporpam)
K7 CeitnogiogHun gucnnen
NOPAON:

- [leAki xapyoBi MPOAYKTN MOXYTb 3abpyaHloBaTW yawy npuctpoto. Lle He npepctaBnae
Hebe3neky aHi ANA NPUCTPOIO, aHi ANA Baloro 3[0pos’A. [AnA BupaneHHa 3abpyaHeHHA
HanuinTe B Yally BOAY 3 HEBENIMKOIO KiNbKiCTIo 3acoby AnA nocyaomMuinHoi MawwmHm (1 Tabnetka,
renb/piarHa abo NopoLwok). 3anuLuTe Ha Hiy. MoTiM 3nerka NoTpiTb ry6Koio, i NAAMU 3HUKHY Tb.

-fKWwo npoaykTn 3anuwatotbcAa Ha Bani (E1) Ta Ha patumky nepeBaHTaxkeHHA (C),
BUKOPWCTOBYViTE abpasnBHy ryoKy Ana iX OUnLLeHHA.

L0 POBUTMU, AKLLO MPUNAJ HE MPALIO

HECMPABHOCTI NPUYUHN PILLEHHA

YBIMKHITb NpUnag y po3eTky.
Mpwnan He nigeaHanWiA 1o HepeKOHaﬁTgca, wo LI.IHyP )KVIBﬂeIHHﬂ
po3eTN MPaBUIHO MIAKITIOUEHIA AO PO3'emy,
PO3MiLLIEHOTO Ha GOKOBIl pyuLli
npvnagy, Ta Ao PO3ETKM.

Mpunap He npauioe 3abepiTb YaCTVHy 3aliBUX iHrPeiEHTIB.
Bnok motopa (B) MepeKoHaiTecs, WO KinbKicTb
HenpasuibHO IHrpe/ieHTIB He NepeBuLLYyE NO3HaYUKN
BCTaHOBMNEHUI a6o MaKCVMasbHOrO PiBHA HaNOBHEHHSA
3aKpinneHnin i LL|O BOHM PIBHOMIPHO pO3TalLLOBaHi

BCEepPeAVHi yaLli.




HapmipHi Bi6pauii

Mpwnag yctaHoBREeHWN
Ha HepiBHill NOBepPXHi,
npunag He 3akpinneHunin

MocTaBTe Npunaa Ha pisHy
NOBEPXHI0

3abarato iHrpefieHTiB

3MeHLWiTb KinbKiCTb iHrpeieHTiB

BuTikaHHA pignHn
yepes Kpan yaui

[Hatunk nepenosHeHHa (C)
3abpyAHeHNI

OuncTitb gatuuk (C)

3abarato iHrpegieHTiB

3MeHLWITb KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB

MoraHo
nepemilyTbca
iHrpepieHTn

LLImaTouKku i 3aHagTO
Benuki abo TBeppai

3MeHLWiTb po3mip abo KinbKicTb
iHrpepieHTIB, WO NignAraTb
06pobui

3ynuHKa MoTopa uepes
CcnpauyoBaHHs JaTumka
nepernoBHeHHs

MoTpi6HO oxonoanTV Npunaa
NPOTAroM LOHaimeHLwe 20 XBUINH
i 3MeHLWNTN Po3Mmip abo KinbKicTb
iHrpepieHTIB, WO nignAraTb
06pobui.

[Lopaiite piguHy

Mpwnap BUMKHYBCA

MNpwunag
BMKOPWCTOBYBABCA B
MicCLli 3 BUCOKUM piBHEM
BONIOrOCTi

HeobxigHo BUCYWUTY Npunag,
nNpOTArom 24 rofjH i NOBTOPUTA
cnpo6y.

Mpuctpin
6e3nepepBHO Noaae
3BYKOBUI CUrHa,

yci citnogioan
6511MMaloTb, Ha Ancnnel

3abpyaHeHUii paTumK
nepenoBHeHHs (C)
MNpwnag obnagHaHWin
JlaTYnKom

OuncTitb gatyuk (C)
3MeHLWITb KiNbKiCTb iHrpefieHTiB

MPOWILLIO HEBAANO
abo npogyKT ocinu
Ha [Hi vai

Bigobpaxkaetbca cdE1 | nepenosHeHHs (C)
abo cdE2.
He nepeBuLLyiiTe NO3HaYKN
3abarato iHrpegieHTiB MaKCMaJibHOTO PiBHA HaNOBHEHHA
(man. 3).
O6paHo HeBipHY MpopoBXyiiTe NPUroTyBaHHSA,
MpurotysaHHA nporpamy npaBuIbHO BUGPaBLUM NpOrpamy

HepoctaTtHbo abo
3abaraTo piguHn

MNepekoHanTecs, Wo pianHa
3HaXOANTbCA MiX NO3HaYKaMu
MiHIManbHOro i MakCMManbHOro
PiBHA HanNoBHeHHA AnA nporpam P1
i P2 (man. 3).

[Lina nporpamu P3 06’em pignHn
noBuHeH cTaHoBMTK 150 -300 ma.




HECMPABHOCTI NPUYUHN PILLEHHA

IHrpepieHTV NoraHo Poswmiwarite piguHy Ta BCi
nepemiwanunca iHrpepieHTn (Mman. 4)
Mpunapg 6ys Mpwvnag ana NnpurotyBaHHA cyn
MpurotyBaHHA punaa oy o punaa n pu 4 L .yy
. BUKOPWCTaHUIA AnA He Npu3HayYeHnn Ana nigirpisaHHA
MPOWILLIO HeBAANO L
nigirpiBaHHA monoka MOSIOKa.

a6o npogyKT ocinu
Ha AHi vavwi Bvi 3abynu oavH 3
iHrpepieHTiB abo 3mMiHUAK
nponopuii, nepen6ayeHi B
peuenrTi.

BuikopucToByiiTe nepepbayeHi
nNpoayKTH i LOTPUMYiiTeCh
nponopLiii, 3a3Ha4yeHnx B peLenTi.

TUNI3ALIA

« YTunisauia nakyBanbH1UX MaTepianis i npvnagy

@ YnakoBKa BUroTOBfieHa 3 MaTepianiB, AKi He CTaHOBNATb 3arposy AnA
HaBKOMMLIHLOrO CepefoBMWA N MOXyTb OyTW yTunisoBaHi 3rigHo 3
% NOSTIOXEHHAMM YNHHOTO 3aKOHOAABCTBA.

[na oTpumaHHA iHpopmauii wWoao yTunisauii npunagy 3BepHiTbcA [0
BiANOBIAHOT Cy>K61 B BaLIOMY palioHi.

+ 3aKiHYeHHA TepMiHy cny6u eNneKTPUYHOro Ta eNeKTPOHHOro 06nafHaHHA.

® Uen npunag Mictutb Matepiany, siki MoxyTb 6yTn nepepobneHi abo NoBTOPHO
BUKOPWCTaHI.
< BifHeciTb Ll npunag Ha nepepo6Ky A0 NYHKTY NMpriioMy NobyToBYIX BiAXOAIB.

Ei 3axuanmo HaBKONMLLHE cepeoBuLye pa3om!

€Bponelicbka gnupekTuaa 2012/19/EU 3 yTunizauiienekTpryHoro Ta eneKTpoHHOro obnagHaHHA
(DEEE) BMMmarae, wob ctapi nobyToBi enekTponpunaan He yTunisyBaaun pasom 3i 3BU4anHUM
nobyToBMM CMITTAM. BrKopucTaHi npunagn HeobxigHO 36UpaTn oKpemo AnA onTuMmisauii
npouecy yTunisaii Ta NOBTOPHOI NepepobKu CKNagoBmx ix MaTepianiB i KOMMOHEHTIB, @ TAKOX
[NA 3MEHLEeHHA X WKIAMBOro BNAUBY Ha 3[0POB'A IOANHW | HABKOSIULLIHE CepeaoBULLE.

s, &
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BypakoBwuii cyn-niope 3 cupom «Becena KopiBka»©
+ 450 r BapeHoro 6ypsKy, Hapi3aHOro Ky6mkamm

+ 300 r nomigopiB, oumnLLEHNX i Hapi3aHUX KybrKamu

+ 60 r ApiGHO Hapi3aHoi unbyni

« 1 3y6umK YacHnKy



+ 450 Mn ANOBUYOTO ByNbiioHY

+ 4 nopuii cupy «Becena KopiBka»©

« Cinb, nepeub

O®OPMIJIEHHA

+ Kepsenb

« Banb3amiyHuin ouet

MoknaaiTe y cynoBapKy OBOUi, 3anuiiTe AnosuuMm GynbiioHoM. [lofaiiTe MOpPLiiHWA cup.
MoconiTe, nonepuitb. Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

MopaBarite cyn, wWo HabyB MPWEMHOTO rPaHATOBOrO KONbOPY, MPWUMpPABIEHN KepBenem i
KiflbKoMa Kpanasamu 6anb3amiyHoro ouTy.

BypsAK - Lie 0BoY, AKMIii NOEAHYETbCA 3i CMakoM 6araTbox iHWINX iHrpeAieHTiB. Hanpuknap,
KON y Bac € Yac, BU MOXKeTe NpUNpaBnTH iIOro cMakeHnm 6eKoHom, 106 floaaTh cmaky,
a60 HaBiTb Ky6ukamu ¢ya-rpa, o6 CTBOPUTUN CBATKOBY CTPaBy.

Cyn-niope 3 nomigopiB Ta 3 6asunikom

+ 700 r ounLLeHUX Nomifopis 6€3 HaCiHHA, MOPi3aHMX Ha YOTVPY YaCTUHU

+ 60 r Api6HO Hapi3aHoi unbyni

+ 1 3y6UMK OUNLIEHOTO YAaCHUKY

+ 1 KynbKa BepLIKOBOro Macsna

+ 1 HeMoBHa CT. /1. KyKypyA3AHOIO KPOXMasio

+ 2 CTONOBi NOXKM MacKapnoHe

+ 500 Mn 0BOYEBOro 6ynbiioHy

+ 10 nuCTKiB Nopi3aHoro 6asuniky @
+ 2 CTONOBI IOXKKM MiACMAXXeHWX i NofpiGHEHVX KeJpOBUX ropixiB

+ 2 CTONOBI IOXKM HaTePTOro napme3saHy

- Cinb, nepeub

Po3BefjiTb KpOXMarnb y HEBENWKIl KiNIbKOCTi pifnHN.

Moknapitb y cynoBapkKy MOMigopw, UMOYMIO, YacHWK, Macio, PO3UMHEHWI KpoXmaib,
MacKaproHe Ta foaaiiTe oBoueBUid 6ynbiioH. Tpoxu NoconiTb (NigconeHnin paHiwe GynbinoH)
i nonepuitb. Bubepitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-niope).

Mopasaiite cyn npunp Ap Kepp ropixamu, 6asunikom i
napmesaHom.

Cyn niope 3 ynbyni-nopeii Ta 3 cupom Pokdpop
400 r gpibHO HapizaHoT uMbyni-nopei

+ 60 r api6HO HapizaHoi 6inoi unbyni

+ 100 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

« 15 Kpoxmanio

+ 600 Mn KypAaYoro 6ynbinoHy

+ 60 r cupy Pokdop

- Cinb

O®OPMJIEHHA

- Kinbka agep BonocbKoro ropixa.

- lopixoBa onis

+ 5 rOpOLUNH MeNIeHOro AyXMAHOrO NepLito

Po3BepiTb Kpoxmarb y HEBENUKIiA KiNnbKOCTi XONOAHOro GyNbIAOHY.

Moknagitb y cynoBapKy oBoui, 6ynbiioH, Kpoxmanb i Pokdop. Moconite. Bubepitb nporpamy

« Smooth soup » (cyn-niope).




Posnuitte cyn-niope y mMn6oki Tapinku. MocunTe 38epxy HapisaHUMY ropixamm i JofaiiTe Kinbka
Kpanesb ropixosoi onii. 3MeniTb AyXMAHWIA NepeLb Y MAVHKY. Ta JofAaliTe Noro B cyn-niope.
Liein cyn-niope MoXHa TaKoX nofaBaTh AK COyC A0 BiAGUBHOIT 3 ANOBUYMHU.

XOIIOAHIIIVI cyn i3 3eneHoro ropouky
300 r o4nLLEeHOro 3e1eHOro ropPoLLKY
+ 60 r api6HO HapizaHoi unbyni
+ 300 r oripkiB, Hapi3aHux Kybukamu
« 300 mn BOAM
« 200 r coeBoro coycy
+ 20 nuCTKiB CBiXOI M'ATN
+ 1/2 numoHa
+ T4 uykpy
« Cinb, nepeub
MoknagiTb y CynoBapKy 3eneHunii ropoLLokK, Lmbynio, COEBMIA Cyn, AofdaiTe Bogu. MpunpasTe.
Br6epitb nporpamy « Smooth soup » (cyn-ntope).
Moknaaitb coyc Ha 4 roAVHY Y XONOAWUIbHUK, W06 BiH OXONOHYB.
BigkpuitTe cynoBapky. [oganTte uykop, NMcTA M'ATA W CiK NONOBWHM NMMOHA. Bubepitb
nporpamy « Smoothie » (cmy3i).
MopaBarite cyn Tofi, KONW BCi iHrpeAieHTV NepemillaTbCA HANEXHUM YNHOM.
LLlo6 cyn maB nikaHTHMI NpUCMaK, MoXeTe foaaTth 1 YaiiHy NOXKKY coycy Bacabi, XpiHy
a60 KnacnyHoi ripumui. MoxeTte TakoX fioaaTi 50 r ApiGHUX MaKapoHiB a6o TypeLbKoro
ropoxy, o6 36araTuTi CMaK Lboro cyny.
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CUTHUI cyn i3 JOMaLUHbOI NTUL

+ 200 r Api6HO Hapi3aHOT MOPKBU

+ 200 r MmaneHbKMX NaroHis UBITHOT KanycTu

+ 60 r Api6HO Hapi3aHoi Lunbyni

+ 200 r ¢pine NTnLi, Hapi3aHOro Ky6rKkamm po3mMipom o 2 cM

+ 600 mn 6ynbiioHy 3 NTuLi

+ 1 Ny4yoK AyXMAHUX TpaB

- Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 1 CT. n. Hapi3aHOI NeTpyLKK

« 1 CT. n. TpapuLiiHoI ripunui

« 2 CTONOBI NOXKW ryCTUX BEPLLKIB

3miwante oBoyi Ta m'Aco nTuui. Moknagite y cynoBapky. [opaiite GynbAOH 1 My4yok
OyXMAHWX TpaB. punpasTe cinno Ta nepuem. 3akpuiite cynoBapky i BUbepiTb nporpamy
«Chunky soup » (3BuuaiiHui cyn).

Tum yacom, 3milwanTe BepLUKK i FipunLio.

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA BUAMITb ByKeT AyxmAHUX TpaB.. [ogasaiite cyn rapaduum i3
COYCOM i NeTPYLLKOI.

MoXHa HapaTu cyny cXigHOro Konoputy, AOAaBLUN apOMaTHOrO COEBOrO COyCy Ta
pucoBOro oyTy i NpUNpasuBLUM Oro NoApiGHeHM KopiaHapoMm.



Cyn i3 yubyneto Ta KapTonneto

+ 300 r Api6HO Hapi3aHoT unbyni

+ 200 r KapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

+ 75 Api6HO Hapi3aHoi unbyni

+ 1 3y6YMK 0YMLLEHOTO APIBHO HAPiI3aHOTO YaCHUKY

+ 1 Ky6UK ANOBUYOTO ByNbiiOHY

« 630 mn BOAKN

+ 1 KynbKa BepLIKOBOro Macna

O®OPMJIEHHA

2 CTONOBI NNOXKMN Hapi3aHOro KepBseso

MoknapiTe yci iHrpefieHTM [0 CynoBapKW, OKpiM Kepeenw. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BryaiiHWii cyn)

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA AOAANTe KepBenb i nofasaiiTe cyn.

Lieit cyn MoXe rotTyBaTncA TakoX 3 BUKOPUCTaHHAM nporpammu « Smooth soup » (cyn-
niope). [lopaiiTe TPOXM rycTMX CBiXNX BEpPLUKiB, i y Bac BMAAe 3HaMeHUTUIA cyn-niope
Billicyas, WO roTyeTbcA 3a TpaguLiiHUM peLenTom ¢ppaHLy3bKoi KyXHi.

Cyn i3 oBouiB

+ 150 r api6HO HapizaHoT unbyni-nopei

+ 150 r MOPKBM, Hapi3aHoi Kybukamu

+ 100 r Hapi3aHoro Ky6rikamu Kabauka

+ 150 r pinu, Hapi3aHoi Kybukamu

+ 100 r api6HO HapizaHoi uMbyni @
+ 1 3y6UMK OUMLIEHOTO YaCHUKY

+ 1 rinoyka ppibHo Hapi3aHoi cenepun

« 700 mn Bogun

- Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

+ Tpoxu cnpy «EMmeHTanb» abo HaTepToro crpy «KoHTe», rpiHKM

Moknagaitb yci iHrpeaieHTn fo cynoBapku. Bubepitb nporpamy « Chunky soup » (3BnyaiiHuii
cyn).

MopaBaiite cyn pa3om i3 HEBENMKOIO KifbKICTIO HATEPTOro CUpPY Ta FPiHKaMM 3 Mac/IoM.

fAkwo Bu 6axaeTe, W06 Leli cyn 6yB 6inbl NOXKMBHUM, 3aMiHiTb 100 r MOPKBM Ha 250 1
KapTonni, HapizaHoi Ky6ukamm.

Cyn i3 conogkoi KapToni Ta KpacHOi coueBuLi
+ 300 r conopKoi KapToni, Hapi3aHoi Kybukamu no 2 cm

+ 60 r Api6HO HapizaHoi Lunbyni

« 100 r KpacHoi coueBuLi

+ 150 r KapTonni, Hapi3aHoi Ky6rKamm no 2 cm

« 600 mn BOAN

- Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

« 2 CTONOBI NOXKM KopiaHapY

Moknagitb yci iHrpeaieHTV O CynoBapKm, OKpim KopiaHapy.

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

MpunpaBTe KopiaHAPOM | NogaBalTe cyn [O CTony.

fAKwo uen cyn 6yayTb icTh AiTH, He KNaAiTb KOpiaHAP, a NpUKpacbTe Oro NOCMILLKOIo,



HaMaJ/ibOBaHOIO KeT‘IynOM@.

MapOKKaHCbKa wypna

+ 2 ouNLLEHMX NOMIAOPM CEPEAHBbOrO PO3MIpPY, Hapi3aHUX KybrKamu

+ 150 r kabaukiB, Hapi3aHUX KybuKamu

150 r MOPKBY, Hapi3aHoi Kybukamu

60 r Api6HO HapizaHoi unbyni

150 r kapTonni, Hapi3aHoi Kybukamu

150 r TypeLbKOoro BapeHoro ropoxy

50 r NweHWYHOI Kpynu

500 mn Bogu

1 BenuvKa cT. /1. (20 r) TomaTHOI NacTu

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

1 CT. . Hapi3aHoi M'ATK

« 1 CT. 1. cBiXOro KopiaHapy

MigroTyinTe Ta 3milariTe 0BOYI 3 NwWeHNYHOW Kpynoto. Moknagite y cynosapky. Mpunpaste
cinnto Ta nepuem. [opaiiTe BoauM Ta TOMaTHOI nactu. 3akpuiTte. Bubepitb nporpamy
« Chunky soup » (3BuvaiiHui cyn).

Micna npurotyBaHHA fofanTe AyXMAHI TpaBy Ta BXMBalTe Cyn rapAaunm.

LLlo6 nepeTBOpPUTW Leil NMOXMBHUI cyn Ha 6Ginblw nerkuii NiTHIA cyn, He Knagitb
TypeubKuii ropox, KapToniio Ta YHy Kpyny, iHiTb IX Nnomigopamu, MOpPKBOIO
Ta Kabaukamum.

Cyn i3 KpeBeTKaMU, KYKypyA30i0 Ta KOKOCOBMM MOJIOKOM
400 r BENMKNX CUPUX OUNLLEHNX KPEBETOK (16 LITYK)

100 r KOHCepBOBaHOI KYKypyA3u, MONepeaHbo 31T BOAY

40 r Hapi3aHoro nucTa cenepun

100 r Api6HO Hapi3aHOT MOPKBU

60 r 6inoi gpibHO Hapi3aHoi LMbyni

200 r KOKOCOBOrO MOJIOKa

400 mn Bogun

Cinb, nepeub

O®OPMJIEHHA

- HatepTunit KOKOCOBWI FrOpiX | CTPYYKOBUIA NepeLb

3miwanTe KpeBeTKM 3 oBoyamu. Moknagite y cynosapky. [logante KOKOCOBOro MOsioKa Ta BOAU.
MpunpasTe cinnto Ta nepuem. 3akpuitte i1 B16epiTb Nporpamy « Chunky soup » (3BnyaiiHuii
cyn).

PosnuiiTe cyn y cynHuui, npynpaeTe TePTUM KOKOCOBVIM FOPIXOM, OAANTE TPOXU CTPYUYKOBOIO
nepuio.

EK30TMYHUII NpUCMaK LbOro cyny MoOXKHa MiACUnuTW, AOAABLIM A0 HbOro Kappi a6o
cBiXKOro KopiaHapy. Bu moxerte npunpaBuTu 1ioro nicis NpUroTyBaHHA BapeHOIo
PNCOBOIO KUTANCbKOIO IOKLUMHOIO a60 AMOHCLKOIO NOKLIMHOIO Y/IOH.
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BaHaHoOBMI cMy3i 3 BaHiIIbHUM MOPO3MBOM

+ 4 6aHaHw, Hapi3aHi WmaTouKamu

+ 200/210 r BaHinbHOro MOPO3rBa (MPUGAN3HO 5 NOXKOK)

+ 250 mn He36MpaHoro Mosioka

O®OPMJIEHHA

- baHaHoBI LyKepKkun

Moknagitb 6aHaHu Jo cynoBapKu. 3anuiiTe 3Bepxy MONOKOM. 3aKpuiiTe CynoBapKy Ta 06epiTb
pexum « Smoothie » (cmys3i).

Mopagalite fo cTony 3 6aHaHOBUMU LiyKepKamu Ta KyLUTyiiTe ofipasy.

3miHioliTe GPYKTM i1 MOPO3MBO, W06 CTBOPUTK CBOI BNacHi cMysi. MaHro, rpyuia, nepcuk,
abpuKoc - yce nigilige AnA NpUroTyBaHHA CMy3i, Tak camo, AK i Mop 3 Kap

a6o BaHinnto.

MonyHn4YHMI cMmy3i 3 KopuLelo

« 4 coeBux noryptun

+ 350 r nonyHuui, HapisaHoi Ha ABi 2 a6o 4 YacTHK

« 2 CTONOBI NOXKU LyKpY

+ 1 noBHa Y. n. nyapw Kopuui @
Moknagitb yci iHrpeaieHTV A0 Cynosapkm.

Bnbepitb nporpamy « Smoothie » (cmysi). lMopasaiiTe Bigpasy.

AKwWwo orypTy Ta NONYHULA HE AiyXKe XONOAHI, BN MoXeTe floaaTtn 4 Ky6uka nbopy, Wwo6

oxonoauTu cBin Aecept. Kopnua goaae cmayHoro npucmaky, ane Bu moxerte o6inTuca
6e3 Hei a60 3aMiHNTK i BaHINbHUM LyKpPOM u4u im6upom.



A ECKEPTY: KkypbinfblHbI3 KyWikTepre akenyi MymkiH 6yapl wbiFapafbl. KaknakTtbl
XaHe enLley canTblasiFbiH abainan yctaHpl3 (kaxeT 6onca, KonFanTbl, TakTaHbl, T.6.
nanganaHbiHbI3). ©niey canTblasiFblH opTanblk 6eniriHeH ycTaHbI3.

& ECKEPTY : KypbinfbiHbl CyFa 6aTbipMaHbI3.
KypbinfbiMmeH Gipre kayincisgik Typanbl Hyckaynap Kitanwachbl KAMTbINFaH.
Byn KypbinfbiHbI BipiHLLI peT nanganaHy angbiHaa KiTanlaHbl MyKUAT OKbIM LUbIFbIM,
6GonaluakTa aHblKTaMa any yLiH cakTan KombIHbI3.

CUNATTAMACHDI

A Xoraprbl can J OnekTpmeH KopekTeHaipy 6aycbiMbl

B KoaranTkbiw Griori K Backapy acnan6eri

C TonbIn keTkeHAi 6inaipeTiH K1 bargapnama TaHaay Tywmeci
anKblHOAFbILW K2 WNHrpeoveHTTep MaiganaHraH

D KosranTkbiwTbl 6ackapy 6rnoriHi, copna 6afgapnamacbiHbiH, TyAMeC
axblpaHabICbl K3 WHrpeamneHTTep mMaiiganaHbaraH

E [Mbiwak copna 6afgapnamachiHbiH, TyMeC
E1 Binik K4 Cmy3u GargaprnamachliHbiH TYAMECI
E2 Tept GenikTi nbiwak K5 OHall Tasanay 6argapnamachiHbiH,

F TocraraH TyMmeci

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

H ToctaraH axbipaHabiCbl TYyUmeci

| 3nekTpmeH KopekTeHaipy 6aycbimMblHa K7 XKW akpaHbl
apHanfaH axblpaHabl

KEHECTEP:

- Kelbip TamakTap KypbInfbiHbIH biAbICbIHAA AaKTap kandblpybl MYMKiH. Byn KypbinfbiFa
Hemece [AeHcaynblfbiHbI3fa elwbip acep etnevai. [Jaktapabl KETIPY YLiH KYpbINFbIHbIH,
bIABICHIH CyFa canbin, 6ipas bigbIC Xyy 3aTbiH (1 TabneTka, CyMbIKTbIK, YHTaK) KOCbIHbI3.
TyHOe cyda kangblpbiHbi3. CoaaH KemiH bICKbILLINEH aKbiPblH KbIPbIHBI3: AaKTap KeTyi
Kepek.

- Erep 6inikte (E1) xoHe Tonbin keTy gatuuringe (C) gakrap ani kanca, onapael KeTipy
YLWiH abpasnBTiK bICKbILTHI MankAanaHbIHbI3.



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

KUBIHLULINBIKTAP CEBENTEP LLELLIMAOEP
Kypangabl anekTpMeH KopekTeHaipy
po3eTkacblHa KOCbIHbI3. DneKTpMeH
Kypan anekTp »erniciHe | KopekTeHaipy 6aycbiMbIHbIH Gyiipaeri
XanraH6araH CanTblH aXblpaHAbIChIHA XaHe XXeninik
po3eTkara AYpbIC CanblHFaHbIHA ke3
JKETKI3IHI3.
Kypan >xxymbic
icTemeiigi Kypam 6enikrepaiH »apTbICbIH anbirn
TacTaHpI3.
Kosranbkeiww 6rori (B) Copna niciprill ToCTafbIHbIHbIH, iLLiHAET
[ypbIC OopHaTbiNMaraH | kypam 6eniktepaiH MAX geHreniHeH
Hemece bekiTinmereH acnaraHblH TEKCEPIHi3 )xoHe Kypam
GenikTepajH TocTaraH TybiHae Bipkenki
canblHFaHbIHA K&3 XKETKI3iHi3.
Kypan Teric emec
6eTTe opHanackaH, Kypanabi Teric 6eTke KOMbIHbI3.
OTe KaTThl Aipin OPHBIKCbI3 TYP.
Kypam GenikteppiH eTe | ©HaeneTiH kypam GeniktepaiH
Ken menwiepi. MerLepiH a3anTbiHbI3.
Tonbin KeTKkeHaj
TocraraHHbIH 6GingipertiH 6epriw (C) Bepriwwi (C) TazanaHpbia.
XXOFapfbl GeniriHeH acTaHFaH.
CYVbIKTBIKTBIH aFybl
Gailkarnab! Kypam GenikteppiH eTe | ©HaeneTiH kypam GeniktepaiH
Ken mesnwepi. MerILIEpPIH a3anTbiHbI3.
OHIMHIH GenikTepi eTe | ©HAeneTiH kypam GenikTepaiH enLemiH
YIKEeH Hemece eTe KILLIpEeTIHi3 HeMece MenLLepiH
KaTThl. a3aTbIHpI3.
Kypam 6eniktep KosranTbiL 6roriH 20 MUHYTTaH kem
aypbic apanacnainasl | KvPanaeH aca emec yaKbIT 6oVibl CankbIHaaTbIHbI3
XKYKTEnyiHeH »aHe eHaeneTiH kypam GenikTepaiH
TyblHAAFaH KO3FaNTKbILW | ©rLleMiH KiLLIpenTiHi3 Hemece
6roriHiH ToKTaybl MenLuepiH a3anTblHpbI3.
A3 FaHa CyMbIKTbIK KOCbIHbI3.
KypanapbiH XyMbiCbl
BNEKTP KENICiHiH, KypanapbiH ik Genirive | Kypanael kanTa kocyaaH bypblH 24
anarTbl axblpayblH bIfFan TMai. carat 60oMbl KenTipiHi3.
TyOblpagpl




KUbIHLLBIBLIKTAP

Kypbinfbl y3aikcia
AbIBbICTLIK cUrHan
LbiFapaabl,
Gapnbik XKLLA-Tap
XbIMbINbIKTaRAb!
XoHe aKpaHaa
cdE1 Hemece cdE2
Kepcertineai

CEBENTEP

TacbIn TerinyaeH
Kopray ceHcopbl (C)
CianiH kypanblHbI3
aca TonbIn KeTkeHai
6inaipeTiH GepriluneH
(C) xababikTarraH.

LUELLIMOEP

CeHcoppapl Tazanay (C)
Kypam GenikrepaiH, MeniepiH
a3anTbIHpI3.

Taram gypbic
[avblHaanmagbl
Hemece
TOCTafaHHbIH TybiHe
»abblcbin kanaabl

Kypam GenikteppiH eTe
Ken menLuepi.

Kypam Genikrepai TocTaraHap!
TONTLIPYAbIH €H XXOFapbl AeHreiHeH
acblpmaHpbI3 (3 cyper).

Cis Tarampapab!
favibiHaay YLwiH
6GargapnamaHbl AypbIC
TaHaaMagbiHbI3.

Taramapbl AavibiHAAY YLUIH AYPbIC
6araapnamaHbl TaHaay apKbirbl copna
nicipriLTi KanTa icke KOCbIHbI3.

Taram aypbic
AalbliHAanvagbl
Hemece
TOCTaFaHHbIH TyGiHe
*abbicbin Kanaab!

CyMbIKTbIK XETKINIKCI3
HeMece eTe Ker.

P1 xaHe P2 peximaepiH konaaHy
BapbICbiHAa CYMbIKTLIKTbIH AeHreri

MIN >xeHe MAX peHrennepi apacbiHaa
ekeHpiriHe ke3 xeTkisiHi3 (3 cypeT).

P3 peximi yLiH CyMbIKTbIKTbIH Kenemi
150 mn-aeH 300 mn-re aeniH GonFaHbIH
Kaparanay kepexk.

Kypam GenikrepaiH,
XKETKIMIKCI3 Gipkenkiniri.

Kypam Genikrepai cymbIKTbIKneH Bipre
apanacTbipbiHbI3 (4 cyperT).

Ci3 CyT XbIMbITTbIHbI3.

Copna niciprilll CyTTi >KbINbITY YLUiH
apHanmaraH.

WHrpepveHTTEpPAi
YMbITbIM KETY HEMece
peuenTtTepae
YCbIHbINFaH
MerLiepnepaj e3repTy.

VHrpeavieHTTep Ti3iMiH XoHe
peLenTTeri npornopumuanapasl
KOnAaHbIHpI3.

KAWUTA ©HOEY

« Kantay matepuangapbliH xaHe Kypangbl navgara acbipy

&

Kantama Tek KopLuaraH opTa YLUiH Kayinci3 MaTepuangapAaH FaHa Typaasl
XaHe KoNnAaHbICTarbl epexenepre calikec naaara acbipbinybl MyMKiH.
KypanaelH e3iH nanaara acbipy OoWbiHWA aknapat any YLWiH cisaiH

ayfaHblHbI3fafbl cankec KbIBMET KepceTy opTanblfbIMEH xa6apna0bu-|b|3.

* JneKTpri XaHe 3NeKTPOHAbI XabAbIKTbIH KbI3MET eTy Mep3iMiHiH asKTanybl:




eHaeyre 6onaTblH MaTepvanaapabiH kenTereH mMenwepi 6ap.
S OHbl KaWiTa eHAey YWiH MamaHgaHAapbinFaH kanabiktapapl kabblngay
OpPHbIHA OTKI3iHi3.

KoplaraH opTaHbl KOpFranbik!
® CisgiH KypanbiHbi3gblH KypambiHaa Ken peT nanganaHyfa Hemece kanta
—_—

OnekTpni >XeHe anekTpoHAbl >KabablkTbl navpara acblpy 6GoibiHwa 2012/19/EU
Eyponansik 6acuubinbik Hyckaybl (DEEE) TO3bIFbI )KeTKEH TYPMBICTbIK 3NEKTP Kypandapsl
apeTTeri TYpMbICTbIK KanablkneH Gipre nanaara acbipblnmaraHbiH Tanan etegi. MNangara
acblpy XaHe OHbIH KypamblHOa MaTepuangap MeH kypam Geniktepai kavta eHngey
YAEpICiH OHTaMnaHAbIpy YLUiH, COHbIMEH KaTap onapAblH agaM AeHcaynblfblHa >KoHe
KOopluaraH opTaFa 3usiHObl SCepiH asanTy YLWIiH nanganadbinFaH Kypanjapobl Xeke
XKMHaFaH XeH.

PELUENTTEP

&
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Laughing Cow © xaHe Kbi3bisiLla nope-copnachl

* 450 mn cublp eTiHiH copnacol

» Tekwenepre TypanfaH 450 r a3ipneHreH Kbi3biniia

« 300 r awbinfaH, Tekwenepre TypanfaH KbidaHak

* 60 r TypanfaH nusa3 @
* 1 capbimMcak 6achbl

* 4 Laughing Cow® ipimMLLik yw6ypbiLLTapbl

* Ty3, Gypbiw

YCTEINTE BEPY

» TypanfaH 6anfbiH 6aTTayblK

« banb3amablK cipke cybl

Copna agsipnerilike cublp €eTiHiH copnacblH KyWbiM, KOKOHICTEP MeEH CapbliMCakTbl
carnblHplI3.

IpiMLLiK yWBYpbILITapbIH KOCbIHbI3. Ty3 oHe BypbILl CeBiHi3.

« smooth soup » (nNope copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

Ochbl Tamalla KbI3bi TYCTi copnaHbl TypanfaH 6aTTayblk xaHe 6anb3ampblk cipke CyblHbIH
GipHeLLe TaMLbICbIH KOCbIN BepiHi3.

Kbisbinwa — 6acka MHrpegvMeHTTepMeH Gipre AaMi kepemeT GonaTbiH KOKeHic.
[aMiH xaKcapTy YWiH OofaH KybIpbififaH 6ekoH TinimaepiH, TinTi apHaibl Xafaan
YWiH a3ipneHeH dya-rpa TekwenepiH Kocyra 6onaabl.

KbizaHak nrope-copnacbl XaHe panxaH KOCbInFaH
copna

« 1 geHrevire AewiHri Xyrepi yHbIHbIH ac Kacblfbl

« 700 r awsblinFaH, 6eniktepre TypanfaH xaHe TyKbIMAapbl anblHFaH Kbl3aHak
* 60 r TypanfaH nua3

« 1 capbiMcak 6achbl, aLbinFaH



« 1 mau Geniri

* 2 ac kacblK MackaproHe

« 500 mn kekeHicTep copnachbl

« 10 TypanfaH pavixaH >xanblpakrapbl

* 2 ac kacblK KyblpbinFaH 6ankaparai xaHrFakrapsbl, yrinreH

¢ 2 ac KkacblK yrinreH napmesaH

* Tys, Gypbiw

YKyrepi yHbIH 6ipa3 cyMbIKTbIKNEH apanacTbipbiHbI3.

Copna asipnerilke Kbl3aHakTapApl, NWA3a4bl, CapbIMCakTbl, Maiapl, apanacTbipbifFaH
XKyrepi YHbIH, MackaprioHeHi canbin, KeKeHIiCTep COopnacblH KyMblHbI3. A3faHTan Ty3
KOCbIHbI3 (CopnaHblH e3i asfaHTai Ty3aanfaH 6onaabl), api Gypbiw KOCbIHBI3. « smooth
soup » (Ntope copna) napamMeTpiH TaH4aHbI3.

CopnaHbl yrinreH 6ankaparai XaHFakTapblH, panxaH xaHe napmMesaH Kocbin 6epiHi3.
Byn niope copnaHbl bICTbIK HeMece cankblH Kyiae 6epyre 6onaabl.

I'IopeM NMUA3bIHbIH XX9He CTUNTTOHHbIH NMNOpPe-copnachbl
* 400 r xyKa eTin KecinreH nopev nNua3sbl (ak Genikrep)

* 60 r TypanfaH ak nus3

« 100 r TeKwenepre TypanfaH kapTon

* 15 rxyrepi yHbl

* 600 mn Tayblk copnacsl

* 60 r cTunTOH

* Ty3

YCTENTE BEPY

« bipas yrinreH xaHrak

« YXaHfak malibl

5 yrinreH 6ypblIw AsHi

>Kyrepi yHbIH 6ipas cybITbiFaH coprnameH apanacTbipbiHbI3.

Copna a3ipnerillke KeKeHICTepAi, Xyrepi yHbl KOCNAChiH, CTUNTOHAbI Casbin, CopnaHbl
KYMbIHbI3. Ty3 KOCbIHBI3. « smooth soup » (Ntope copna) napaMeTpiH TaHAaHbI3.
CopnaHbl TepeH emMec copna TapernkenepiHe KyhbliHbI3. YCTIHe YrinreH KaHrakTapabl
XoHe XaHfak MalblHblH GipHelle TamuwbICbiH CebiHi3. BipHelle canbimM yrinreH Gypbill
KOCbIHbI3.

CoHpan-ak 6yn copna cTteirkke Aampai coyc 6ona anapbl.

CankbliHAATbINIFaH acoypLuak KoCbliFaH copna

« 300 r acbypiak

* 60 r manga TypanfaH ToTTi MUA3

300 r Tekwenepre TypanfaH Kusip

« 300 mn cy

« 200 mn cos niopeci

* 20 BanfblH xanbbik XanbipakTapbl

* 1/2 numoH

* 1 ac kacblk KaHT

* Ty3, Gypeblw

Copna a3ipnerilike acbypLuakTbl, MMS34bl, KUSIPAbI Carnbin, Cy MEH COsi MIOPECIH KyMbIHpI3.
Tanfamfa can gampeyiluTep KOCbiHbI3. « smooth soup » (mope copna) napameTpiH
TaHOaHbI3.



Copna cyblfaHLla TOHa3bITKblLKa 4 caFaTka carblHbI3.

Copna a3ipneriwTi awbiHpl3. KaHT, %anbbl3 >anblpakTapblH XeHe XapTbl NIMMOHHbIH
LWbIPbIHBIH KOCbIHBI3. « smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHOaHbI3.

CybITbIFaH Kyiae 6epiHis.

OampeyiwTepi kebipek copna asipney yuwiH 1 ac kKacblk Bacabu nacTacblH,
aKKenkek nactacbiH Hemece ipi TYRipLWiKTi Kbilla KOCbIHbI3. CoHAan-aK copnaHbiH
TeKCTypacbliH apTTbIpPy YWiH wafbiH 50 r wafblH Nacta Hemece HOKaT KOCyfa
6onagbl.
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KyaTt 6epeTiH TayblK copnachbl

« 200 r mavipga TypanfaH cobi3

« 200 r warblH rynai KelpblkkabaT Geniktepi

* 60 r maraa TypanfaH nua3

« 200 r, 2 cm-nik TeKwenepre TyparfaH TayblK TOCIHIH cybeci

* 600 mn Tayblk copnacsbl

« Xoww vicTi wenTepaiH 1 6ainambl (sFHK, XinneH 6annaHFaH akxernkeH, Nasp Xanbiparb
XaHe xebipLuen)

* Ty3, 6ypbiw

YCTENTE BEPY

* 1 ac kacblk TypasfaH akkenkeH

« 1 ac kacblk ipi TYRIpLUIKTI KbiLa

* 2 ac kacblK KOC nope

KekeHicTep MeH Tayblk eTiH apanacTbipblHbi3. Copna asipnerilike KyiblHbl3. Copna meH

wenTepaiH 6ainambiH KOCbIHbI3. Ty3 xaHe Oypbiw cebGiHiz. Copna a3ipneriwke yCTiH

KoiibIn, « chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napaMeTpiH TaHAaHbI3.

KyTy yakbiTbiHAA Mtope MeH KblllaHbl apanacTblpblHpI3.

O3ipney askranranga wentep 6anambliH anbin TacTaHbI3.

CopnaHbl bICTbIK Kyiae 6epiHi3. KocbiMLLa peTiHAae coyc NeH akxkernkenai 6epiHis.

Cosl coyCblIH, Kypill CipKe CyblH XdHe KYH3eHi KOCYy apKbifbl COpnaHbl LWbIFbIC

AamimeH Gepyre 6onaabl.

I'IopeM MUA3bI XKoHEe KapTon KOCblJiFaH copna

« 300 r xiHilKe KecinreH nopen nuasaapbl

« 200 r Tekwenepre TyparnfaH kapTon

* 75 r TypanfaH nusas

« 1 manga TypanfaH capbiMcak 6achl

* 1 cublp eTi copnacblHa KocaTblH TeKLLe

* 630 mn cy

« 1 mav Geniri

YCTENTE BEPY

* 2 ac kacblk TypanfaH 6atTayblk

Copna asipneriwke 6aTtTayblkTaH 6acka 6apnblk UHIrpeaMeHTTepAl canblHbI3. « chunky
soup » (6eniktep 6ap copna) napaMmeTpiH TaHAaHbI3.

O3ipney askranraHaa 6aTTayblKTbl KOCbIN, GepiHi3.

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



asipneyre 6onapbl. Bipa3 koc nope koccaHpl3, vichyssoise aen atanatbliH AacTypni
paHLy3 copriacbl a3iprneHeqi.

KekeHicTep copnacbl

* 150 r xiHillKe KecinreH nopev nussaapsbl

« 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

« 100 r Tekwenepre TypanfaH kaginep

* 150 r TeKwenepre TypanfaH LuankaH

« 100 r TypanfaH nus3

* 1 capbiMcak 6achbl, aLlbinFaH

« 1 marga kecinreH 6anabipkek cabarbl

« 700 mn cy

* Ty3, Gypsbiw

YCTEJNTE BEPY

« bipa3 aMMeHTanb Hemece yrinreH paHLy3 KOHTe ipimLuiri, KpyToHAaPp.

Copna asipnerilwke 6apnblk MHrpeaMeHTTepAi canbiHpi3. « chunky soup » (6eniktep 6ap
copna) napamMmeTpiH TaHAaHbI3.

Bipas yrinreH ipiMLikneH xaHe Maiaa kbl3apTbinFaH KpyToHAapMeH 6Gipre 6epiHia.

Ocbl copnaHblH canbiHAbICLIH KOGEWTKIHi3 Kernce >oHe OHbl Heri3ri Tamak
peTiHAe GepriHi3 kence, 100 r cabiz 6eH 100 r nopen Nua3bIH 250 r kapTonneH
anmacTbIpbIHbI3.

TotTi KapTon XXoHe KbI3blJ1 XXaCbIMbIK KOCbIJIFaH copna
* 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH 300 r ToTTi kapTon

* 60 r TypanfaH ToTTi NnA3

* 100 r KbI3bls XXacbIMblK

* 2 cm-nik Tekwenepre TypanfaH 150 r kapTon

* 600 mn cy

* Ty3, Gypsblww

YCTEINTE BEPY

* 2 ac kacblK TypanfaH kopnaHgp

Copna asipnerilwke kopnaHapaaH 6acka 6apnblk MHpeaMeHTTepAi canbiHbI3.

« chunky soup » (6eniktep 6ap copna) napameTpiH TandaHbl3. Kopuanapabl kocbir,
6epiHi3.

Byn copnaHbl 6ananapra a3ipnen xaTcaHbi3, KOpuaHApAbl KOCNaHbI3, Kbi3aHaK
KeT4YyGbIMeH Kynimcipeyai canbiHbi3!

MapokkonbIK KekeHicTep copnachl (4op6a)

¢ 2 opTawa enwempgi, alwbinfaH, TykbiMAapbl anbin TacTaiFaH XaHe Tekwenepre
TypanfaH Kbl3aHak

« 150 r Tekwenepre TypanfaH kaginep

< 150 r Tekwenepre TypanfaH cabi3

* 60 r TypanfaH nua3

« 150 r Tekwenepre TypanfaH kapTon

« 150 r asipneHreH HokaT

« 50 r 6ynryp 6uparibl

* 500 mn cy

« KblzaHak ntopeciHii, 1 ynkeH ac kacbifbl (20 r)



* Tys, OGypbiw

YCTENTE BEPY

* 1 ac kacblK TypanfaH »xanbbl3

* 1 ac kacblk 6anfblH, TyparnfaH kopuaHap

KekeHicTepai AalblHOaHbI3, codaH keitiH Bynryp 6uaanbiMeH apanacTbipbiHbi3. Copna
asipneriwke KyiblHbI3. Ty3 xaHe bypbiw cebiHi3. Cy MeH Kbl3aHak nacTacbiH KOCbIHbI3.
KaknakTbl xabbiHbI3. « chunky soup » (6enikTep 6ap copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

On a3ipneHreHHeH KemiH WwenTep Kockimn, bICTbIK Ke3iHae AaMiH KepiHi3.

Byn KyaT 6epeTiH copnaHbl XeHinipek, xka3fbl copnafa alHanabIpy YLUiH HOKaTThbl,
KapTon XaHe O6ynryp 6upaibl opHbIHA Kbi3aHak, ca6i3 aHe Kafi KOCbIHbI3.

AclwasHaap, KaHT XXyrepiciXoHe KOKOC CYTi KOCbISiFaH
copna

* 400 r asipneHbereH, kabbifbl allbinMaraH koponbgik acliasHaap (16 gaHa)

« 100 r kenTipinreH KaHT xyrepici

* 40 r xxyka TypanfaH 6angblpkek

« 100 r xyka TypanfaH cabi3

« 60 r TypanfaH ak nuMs3

« 200 r kokoc cyTi

* 400 mn cy

* Ty3, Gypsbiw

YCTENTE BEPY

* YrinreH KOKOC XaHe YMNn yHTaFbl

AclwasiHgap MeH KekeHicTepi apanacTbipbiHbld. Copna asipreriwke KyiblHbl3. Kokoc
CYTiH »aHe Cyabl KOCbIHbI3. Ty3 aHe bypbil cebiHi3. KaknakTbl xaybin, « chunky soup » @
(6enikTep 6ap copna) napameTpiH TaHAaHbI3.

CopnaHbl TabakTapfa Kyiiblim, YrifireH KOKOC NeH YN YHTaFbIHbIH, 6ip canbIMbIH KOCbIHbI3.
Byn copnaHblH 3k30TUKanbik uvici 6onagbl. OHbl KapKbIHAbLIPaK €TKiHi3 Kernce,
Kappw YHTaFblH XXaHe/Hemece KOpUaHAP KOCbIHbI3.

93ipney asKTanfaHaa KbiTai KypilliHeH xxacanfaH kecrneHi HeMece XanoHAbIK YAOH
KecneciH Kocyra 6onagasbl.
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BaHaH 8He BaHWNb Ganmys3aarbiHaH acanfaH
cMy3um

« BenikTepre kecinreH 4 6aHaH

« 200/210 r BaHunbai 6anvysnak (wamameH 5 kacblk)

« 250 mn mannbinbiFbl 100 naibI3 cyT

YCTENTE BEPY

« bipas 6aHaH kemnuTTEpI

BanaHpoap MeH GanmMy3fakTel copna a3iprerilke casnbin, CyT KyWbliHbI3. YCTIH KOWbIM,
« smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3.

CybITbIIFAH Kyiige, cbipTTa TypyFa kanabipmai, 6aHaH KaMMNMTTEpiH LWeTiHe KOoWbin

GepiHi3.



Xeke cmysuneppai xacay YylliH XeMmicTep MeH Ganmy3fak AamAaepiH e3repTiHi3.
MaHnro, anmypT, wabpanbl, epik, coHbIMeH Gipre, kapamenb Hemece AaplubiH
KoCbInFaH 6anmy3fak xakcbl HaTuxXe 6epegai.

K¥J1I'IbIHaVI XX9He gapuWbiH KOCbIJIFaH CMYy3U

* 4 cos orypThl

« XapTbifa Hemece TepTTeH Gip GenikTepre kecinreH 350 r KynnbiHaw

* 2 ac Kacblk KaHT

* 1 TONbI ac KacklK yrinreH AapLubiH

Copna asipreriwke 6apblk UHrpeaMeHTTepai canbiHpbI3.

« smoothie » (apanacTbipy) napameTpiH TaHAaHbI3. bipaeH 6epiHi3.

MorypTTap xoHe KynnbiHainap cybiMaca, CMy3uai Aypbic TemnepaTypara akeny
YwWiH 4 My3 TekwweciH Kocyfa 6onaabl. [lapwbiH cmy3ure TaTTi Aam Gepeai, Gipak,
KanacaHbi3, OHbl KOcnacaHbi3 Gonagbl XaHe OHbl BaHUIb KaHTbIMEH Hemece
yrinreH 3im6ipmeH aybicTbIpyFa 6onaabl.



@g.ﬁaﬂ

Dledl Jalall goung Hadul wigll So o

slasd) 315 Jalalls albly Ji5 ollls wigh 3oz e BLES dpp5ll sl § (S o sLasdly puay,al) iy
.« chunky soup » d=os e ool s

Sl JALAIT Bommns o JlB 5 55l aigl) 35z Lol Blals GlulS § &yl (S

sy Lz Uall 833501 91 / 9 631 Bgomuno gl Bl LS 35T Lyl o g 3 S 18] ol 58 g 9l 03)
ALY O9d9l dig,Sme ol dewall )Y & i 4L Ll eliSly bl

@

o
oot

WS 035 (s jsbl pas

Bl dl dshie oo OLE4 «

(Blna 5 JIs>) WS 005 ul 50 ol 210/200

o)) JolS ol S 25

ol

Ssbl e Shslo gy

<« smoothie » Lmbdy e ezl bndly elhsl mos calod] (Sl dysill dnilo & oS udVls 5okl mds
Lsle JI skl Slslo e daS5 095 So5a pus

il ladibly Eo5dly Ay 92l el dolidl ySlastl pasd (0155 gVl OlgSSy aSlsdll § i iss
(0255 ¥l 88,3 o ol SUI ISy B

ds,illy dgldll pas

ball g305 4 »

bl ol opbas dehaie dgld el 350 o

Sl e 858 disle 2 o

Bgoall 88,31 e e dinle 1 o

.« smoothie » dzby e 3lyzdl bacdl &y )sidl dsile § LS pez zog

ysd pus

25 domall Byl dzp) pasll Bogp dacd) gl OleSe 4 Blof lsg Aghdlly LI w6 e b 15
ezl o1 WO Sy Wil liSg 23 nd S S 13 5S0s cpasl) Sl Bolo 4S5 28,8

@



o231 puasll o gl 100 o

ot ¥ pzmon OlisSe ] dsthaiis (publldl (s ply= 150

clo Jitiw 60

Jildy le o

PgJJ&U

g2kl 8,931 e B dinle 2

« chunky soup » &g e 3laadl b (6,550 las L) dyysl) dsilo 3 OUsSL paz o3

paids 8,30 LS

loblob) dale QLSS (o doliusls &ysddl dzg (339 523501 £5 JULN dygdll 0l slus] suay &S 13]

(Lyed) Lysz UiSIw Siuw Pgw

OlsSo ] dshaing y9d) degiiay b pbiis o] dausio sblob plz 2 o

OlsSe ] dzhaiio (gusS el 150

OlsSs ] ghie o3z plz 150

porie day pliz 60

OlsSe ] dshaie (publhy ol 150

sahe pass ply= 150

el Je s ez 50

clo Jiiw 50

bbbl Gszma o (plz Y+) 6508 dimlo 1 o

NHEFANS

ﬁdﬁ:}l

p95ib) glimtl) 5,8 dimla 1 o

dagyie oyl 8,3350) 8,uS disle 1 o

obloball Gszses sl Blay Jalalls sl Ji &5l dsilo § Sl el Jbyy mo bS5 lasd) phos
.« chunky soup » dsdy s lgadl i clhs)l 3l

Ll oy pails OlasYl BLES dggb asy

25215 pblebally Juuds Jilly publadly pacsd] aniud ddeo drsd J) dhdill &gl ods s
-ssSly

il ez el dyygds el

(d=h5 16) jside s el guda )3 plye 400

Sslo 8)3 dule l,=- 100

d83) p3l,8 J] dshie (d)S el 40

453 3l J| ghaie sz pl=100

i)l 92 ude ol 2000980 Ganl Juas el 60
slo i 40

Jalds xle o



3T ek 8881565 Guigaddly dalall me il s ill puds OlasYl dsgome U1 abl sl wie
3338015 3,31 U5 Lsall dalo Lok 433 4SS &ysdd) oda e Ladd of elise

oubladly OIS dy)9d

448 il SbS plyz 300 «

OlsSe J] dshae (ublhy pl,2 200

porde duay el 75

Lot Tod pgpie pss b 1 »

i) oo B0 LxSa 1 e

clo Jiiw 63

Busyll e 8,88 Hlade 1 e

H.M?J.L'

dosyie b3S 88 dinle Y o

.« chunky soup » &mby e lasd! Jadl 20,3 Guigaidl s Lo dyysid] dmilo § OUsSE mos moss
pails 8,550 BLES (ghall elgnl wis

Ggws 02,5 Jaswl BLE .« smooth soup » dwdy e basdl] Jlosiuly &gl 0l phod Of Lawl 59
.«vichyssoise» & audd| duwdydll & y9ddl Jo Juass

ds,¥) sLadd) dyyed

431 &SI 5 e pliz 150 o

OlsSs ] ghaie 32 pl,2150

OLaSE (I dshis gosSUl ga ple 100 o

OlsSa ] ghie «alll o pl,2150 o

pshe eyl 100

SBepgd gad 1

d88) g5l ] ghie ud)SIl po 295 1 o

clo i 70

Jala xle o

P.:JESJJ

asmma i Bygdubl ddagS ol Sl Lz oo JWla) ¢

.« chunky soup » &by e Slazd! hanal dyysidl dwilo § SUsSA) mue mos3
B3l Saod) ansdl 3ls skl el pamy e puS

oo bz Vo 2 33z el Voo I Jued drusy diosS logai Telea] ST & el od Usas Ol w s < 13]
coublladl o plyz YO+ 5 SISl

#Y goasd) & 399 Bglodl ublia)

ot ¥ pzon OlsShe (] dubaia Bylodl publadl oo ply 300 o

poshe sl day ply= 60 o

@



L dou b A8, Bl dalo Loyl dysdll ods slusl oS

dodib) V3L e

=Y3LI el 300

slodl Jadls ps,abl el 60

OlsSe J] dshae oLz ply= 300

clo Jiiw 30

bsall 0,5 Jiiw 20

do Ul glisdl Blysl e 20

Bgad 1/2 o

Sl g Spo dislo 1 o

Jaldg oxlo o

by o Sl bedd 3ol o Ui sl dmilo § bsall 2S5 sy oledl ddad! YU zoss
.« smooth soup »

258 0Tl Slele 4 30l 201 § Dyysddl mos3

.« smoothie » Lsds s lazdl s Lsad Chad pass gl Gholy Sedl Bl &y ysill dnilo puid
RISV 645’5

i) Jo3dl Qe ) ol sz aluly Dgze o Bk diske 1 BLES (ST Bylo dyyedd] o
Slgbly &9l LY pacsdl gl s Dg,Sae e plyz 0+ BLo| Ll iy

%, N0

S
“nigy 55

do bl glo Wl dyyed

Aa8) g3l Jl ghis )3z phe 200 ¢

b, dll (e Spmo Ol ply> 200 o

porie Juay ply= 60 o

ot ¥ pzos OlisSe ] dzhaie @l 4dd el 200 o

Zloall 80 Jxiw 60

(ol lpamg Ay dagye 53l Hl &5 il puisaddl o) dpplasl] GlacYl oo L
Jals gilo o

MAE.:.U

£kl Gudsudid) 548 disle 1 o

il Js,5dl e S dasle 1 e

0255 290 o0 S dimlo 2 o

rosy Jalalls bl S Olas o didog B, BLES &yysall dnilo § (Sl lne glaly Ols pasd]
. « chunky soup » dssg Js haciiy dygill dwilo slhe

e Ja,3dls L SUI g3é dhyllan) el



82V CbsSI Calise mo eabae Bl 4 5Lasdl (e £ 55 5o yaiedd] Hdo
659 SUgSU Caliso zo pubis Gl d) 5LaSI (0 33 9 siiadd] yiz
Aol Oluliold csphbl badl w8 SlaSag sl Lt Blde clasy Jab) glewl dLs] oSg

Olo )l & yadg dewdd] pbololall &9

93l degiias OlisSe (I dnbais ysdde pblob ol 700

porde day pliz 60

sdide psd b 1

830l e 888 jlade

8yddl slid (e 8yS ddzmle Ggiun

JotSle diz 8,S dimle 2 o

Jlas @ Jitw 50

dogyds Ol Bhsl 10

Osmhe (Jabl pgiall e 8yS disle 2 o

Ol diz (0 8505 diele 2 o

NHEPAN

5Ll e LB 8y Les alsd

dordle (555 88,L1) s xlé &yl dmilo & sLasdl 8o (32 Snn diuer By el sl chad] coblolall mgs
«smooth soup » &b s Slazd) baedd . Jalally Jibs (lgrady LB
Olszandls Ol I Bomhabl yiprall dLo] sy dyyeidl pus

il g1 80yl dewd] &9l 03 035 (g

29859 diyshy OIS B3

(sLagd! sl52V) 428y il 5 J) @hids &IS ol 400 o

posie caol s ol 60 o

OlsSa ] dmhio publhy ply> 100 «

5l elis plyz 15

Zlo ) &0 Jxiw 60

25859, duz 60 o

&J.A .

ﬁ.\i&l}

sl Ol oo JilB dus

el ) e

Osbae JAl 5 o

ESSINFCNURPRVAES PSSRV NEERSY,

« smooth soup » deds e baud plll Bl & yeidl dnilo & ysiSsy duzs 8L By elsd olasd] goss
Bl BLE dzgl) s ol Cuh i OB s Gsmhabl 92l iy dodaud) &g i) GLbT § &gl (S
Ogeall Jalall e il



Ry dale|

4 dsll sl slgas guikl (e palsal o
Slebe] e lyte palall 3Sg 2l il s Bl U85 Y dols ole (e Cile Ciclsat 7S
clzihis § meiat] Bolels 439l %{9
Ll § o] il doslis o] datmo dois 3Sye JLaVl Ly 013 o Slaedl e alial)
b § Al
s all Gatie JLS of G e«

gl dxd) o>
lazgas Bols] (Sgs Lslio dod slse e gill lin sgio @
‘dazsb] OMagh! mesd 3Shhe & lhess € _——

O e pals (WEEE) digi80Y1s 45U ,a5d) 8302V (e Obladl dilsibly EU/19/1012 8yslall dosysVl guolsdll
U eiyd e b G dslsd) dyall OLdl e paleall &) Bl dlastadl 450 838291 oo paleal] o Y
S Ge amlls lyie Como U1 Slskl 3905 Bole] Juse 80b3) Jadte JSin dlesinll 83429 0de goz azu

T Al dally Bl s il

Olog

&

s, &
07
®°nth <°

el g S 5 ESoLall B,ad dyysd
OlsSe J) ghis cgghe yaied ol 450 o

OlsSe I dmbih B e ublias ol 300 o

posde Jay ol 60 o

pd b 1 e

il o @y St 45 o

ol 8,41 due o Olilia 4 o

NHERIN

ﬁJ.EtJ)

ESKPOTEI

FORNIINERN

dmbdy e bandh Jaldlly plll U diedl Olilte LS dyeall dmilo § slasdls i) o) dye mdg
.« smooth soup »

el J5 a3 @iy o0, Guisuidl dus oY kel ks I dysddl ol puid

®



Jslod]

el

gl 898 gl zos ¢

LSl dueS Cads

Sz S SUsSL pzeer

assid)

dage Oyl

(C) sl 3ls] Catas

(C) Jsload) lseical 3151

8ogue &Y A3 (o O
aoal) Basll OLsSLl daS Cads 1z S OLsSLl ez
Susll CUsSUl duaS ol oz i |l plahall 0 132 BS gl
asl) Luld Ll

e 4885 20 3ub Ble o (K gkl g

: - ; Sliptedll agn e
SBsShl &S ol po s o3 S | Jlomtal Syoedl L il .
eisal) asb) B13) Jasd] dolos
Slsudl ol
sole] U3 delu 24 Bub iz (S il g3
el Chy gl | Gl Juosill gk gld

455 3 o

(C) sl slmica] 8151

i50 8313 Slendl Bl

(C) sl 3ls] Caas ooy S3gdus | O3kl geaz paog) ¢ Byatus
Ol daS aas | el 10k pdl lis 332 459a)l cdE1 o)l s cdE2
(C) sl o)l dslad) opy59
§ (3 JSii) wasVl usdl gon a2 Y B
& (3 USS) oo St Jiz S SlisShl g

JETTRY

guomall galidl Ll A5G by Tyl

el alidl Lzl o3 f

GVls a8Vl ugtudl v Silgwdl 0L wST
(3 US&) P1 P2 blsd) o

BERNENWEN

O 9SWI Loy P3 andll dumd) dewidls 58 (gl

e 3005 150 o Blgwd! Gotus 55
(4 JS5) Gy sl e SUSL alss Sz hlss b O
Jitg plall dosan pd odo dyygidl dsilo | et gkl Jlosiul o3 08
aslbgll oda ROWES|

33)lg)l ,olall ol BLeSI pasy Cus 13]
Olaoy 446 § =) g;él’-” diog §
olably BLeSA « k;,el:Jl

e Olshalll sda Cudy 13
Suzdl e 5 (E) slegll
o) Jastul (C) 3l
LY dhsts

O of ez U0 Bohaa &
Basls § Byodl osel 5 Bk

&




Xi) oy IS 4 elually szl me Jolsl Gz Boyor o 13 ) slsnd] B Gl pos :pios

>

S dada B> 5o clazl] mo dolatll (23 (3 ] Lo « blod dmbad ¢ AR pasial « 835 7

Sl & Buogll a5 Yt

B

LYol S| e Sholiy] 28 Slemdl o 385
itucall gy dy BlatoYly Llism 80 8el,3 (23 «JsYl 8al) Slazd) s Jlastal U3

oM Ciog

oSl dog) K ssl=ll adll A
bl slas] )3 K1 dyobl 3umg B
D y9ll) dudud] doy5il) el G0 B30 K2 Sl 3l sladzal 8131 C
(dkasel) Gkl Busg) Lose D
dyyob) dowall &35l gualind 5 S3e K3 oS E
(ah3 & 970 dsas El
Jonw gelind doo 30 K4 Olds 4 oSw E2
Cadarll) Jgud) aarl] pelind Job b3 K5 &l F
(Sslegisy) le pade G
(bl Blay) of Juieid) g3/ Juiis ); K6 & Joss H
dwdydals K7 TS VCIURTINCA I |
SUyeSI el ]
ol
Az eg slegll § Lliyg Ol plelall glgil pasy &5 33 -

Al Casly Slazdl eleg @ clbl oo Julil] @b « Slsdall ode DY Slazdl Jesl elde Lo Thas JS3 Y Lo -
A Tesiie slegll U1 (Bsmun (bilo woly (08) Osmall ddle § Bols dostid 1 Cadadl Slsa (e el

Jsled)
ALl T ST 5L i gk Lol
oelte § ez Sy dloogs 03 48 JL xSl
Bl padbl § Sszstl il slusdl

Olhll 3 any b deidudly Gl slegl] sl o3 Bzl

Josdll oo gkl g Ul § s Iole

el

Jsose xé GLusdl puld)
Sl

OUsShl sy pakil

aodl dadle guss ¥ Obgisdl of ST
& slutlly dsjge SLSSI Ol sadl
&Yl Busls

& e (B) dyoxl) Bug
Ao 5 puowall gmdse
le &

assid)

oy Y ek




of 1 Golu Feoe

Jals S .

U555 9w Iy

Jals y39) 5 04 oy LS o

5 Gile Jals 5 S LS Lol OF 5 LSHU 5ed a5 Sl Qg 3 i o2 Olayes |y Ol saw 5 5Sus
[SUSCICIRERVITR PRUTN

S Ol 1y « chunky soup »

S 4Ll JALS 505y (aS 5 o 04y SHU 5 Wi e s dwlS 50 1y Qgw

31 om S 43L3) 035 58 b5 ) 309 S 5 U5 1y O el Lo ST )1 e exb 5 slas g Ol
S LB 15 5331 s b Giaz i Ush Al e (izad Lo iy GLL

@

Ll
Moot

Hls b $ige At (Fgow!

43 Wiz 4 055 Uip e e

(346 0 d9u2) Juily Lo EIS AARVARREEY

[y QS i R GBle YO o

3555 9w Iy

Sl9e R Wiz e

48 Ol )y « smoothie » @A 9 a3 1) Gisyyd i p ) el ed 58 Sl s )3 |y s 9 30
S 9w S BLbI 55 G598 yed b S Loy ool Clo 4y pile 55 dSST O9uy

b JolylS (it Omizeads 9 911003 ol (AU <l e i 1) ks pbo 9 L 0310 355 Suiseml dll sy
S 0 ) R85 Gazylo

d3,dlg dgl, 2l pas

bgw Caolo ¥

2z L deg 4y 00,5 G (K% O3 S YO+ o

Sb Gxst sl GHBY .

Ge) ezl ot sl AB Y .

S sl |y « smoothie » eudass .awas 518 Sl Qw10 1) dlge plé

S 5 dloldy

alio Oyl dzyd 4y 1) gl B auS ddlol gy ashd F adlsh (0 bod bl Sp0 (8 Og 9 Cawlo 3]
NS SUS |y OF 45 wudd ez i lods ST Lol ksd (o0 (igasl 4y O3adbos oy e 5 sk S Guzld L9l
S 523500 1y ey b sl S

Q



i ol £ e

Jals «Sé .

0955 9 8l

04 3y S GyeliE FEB Y o

3 513 Sl Qg 53 1y (51iS Glib) slse plé

S Ol |y « chunky soup » eudass

A 9 5 Sl adlol jaS

(Ketchup smile) (53,8 dzs5 QoS puw b 5 uls Bl |y 5045 S (0 Cuwyd Q535S Gy Iy gw Lo 5]
1S o3

(Losd) Lygz UiSIHe e Pow

e S 43 0l 3,5 9 A 094 IS Cewngy (S3,3 dsS hawgd o3I Y
e US4 0l 0,5 Gaw 935 S N0

oS JS @ 0ud 0,5 o p)S V0

odd 3> Sly pS £ e

e S @3 0l 0,5 () aw 05 10 e

U didy 3955 p)S N0+

ssily puS a5 01 o

O A Lol 0 .

G azsS ) (S Y0) S 346 Y .

3055 9 8l

oud 8,5 glisd (gyolde 34B Y o

oud 3y )b judS GHslis 34BN e

5 Oy Glbly JAls 5 SE L iy Sl Qsw 30 S blse seab paiS b T 51 gy auiS 00kl |y Slow s
Ao ) 00 S WLl 5,8 4o S Oy

S olsal |y « chunky soup » euass

el 15 &S LolSin WS @BLol 1y b 5 a0l i diy aSOT 31 gy

31053 1y ygsly S 9 (S0} s D950 Gl o gaSe ¢ Saws Qgwr Sy 4y Gy 958 Dgw Bl S 1
S (23005 1) JewguS 9 gued (S98 4xsS 9

JSHU s 9 $5un Qgw
(4=had VF) oud diwgy pls G9Su oli oS Fo e
6\‘00:‘):‘*‘“)‘59)1’6)5\ ‘e
o0l 0,5 Sib (b S oS Fe e
oud 3,5 S3U g p)S Ve e
oud 35 dadw by S 50 e

IS i oS Ve o



M) e 3 SS9 05 Qg

oud 0315 Gy S3U S38 03 pS Ve e

S IS 4y 0 Oy (i) g S V1 e

odb 3,5 g aS VO e

0L 3)% 32y ypw du> )

95 CiirsS (axSo dshd ) o

ol 1 Gole £y e

0,S dshad | o

095 9 ln

o5 o (S0 e pp5liE 3B Y +

B L 18 Sl Cgw 53 | S558 $yhmz I b s lse plé
S olwl 1y « chunky soup »

S 9 50954 dBLSI K58 (S hme ) OLL 4 5y 9 Sy By
SS9 S Aol Lielas dels (565 09d Cawyd 345 « smooth soup » eubas ) ooliil b WigH (o Qow (0

D351 dablsd Cauwd &3 (59 sw (s S3udlyd Dgw

S P ¥
o 033 by SHB S5,8 0,3 5 10+ e
e US4 0l 0,5 s p)S V0
S S 4 03)55 Ui e 995 S Ve e
eals oS 100 o
oud 35 jlo p)S Ve e
OUS Cawsy ppw iz | 0 @
03355 iy SHU (ud,S dBlw ) o
ol ad Gole Ve o
Jals S e
3555 9w 8l
-39,S (comté) 4weS b (emmental) uggw sy (S
S sl |y « chunky soup » eudass .ues 518 Jle Qw10 1) dlge plé
LS 9 0)S 5D 0 Ay 0 005y (39,5 9 ey Syle b
oo bz Ve 2 35z el Voo I Juud sy diosS logui Teles] ST & jeidl od Usad Ol w S 13]
woublladl e plyzr YO+ 9 SISl

T8 S 9 (el (k) o g

Sie GBlu ¥ sle e 53 0ud 05 (e ) g pS Tt e
0ud 05 sayed Sl oS 50

a8 pede S Ve e

i Bl ¥ gl CsSa 10 00l 35 (k) o 05 V0 e




0k 0,5 59y Gayed Sy pS B e

CSa S 4 0ad 0,5 ol S ¥ e

O A Ll e .

Lsw dals R Ble £+ e

o6 glis Sy ¥ e

Sb g9 sl GaB Y .

« smooth S0up » sl 552 il (D313 030 51y Aead 5B S Gz 53 |y bigw sl 5 U ol by 0535
S Glssl

D9 O Qgw B ueed 5,8 Jlodu jo el F o @

S Gl |y « smoothie » eudas .auS d3lal 1) gad S 31 e Ol 5 gl Sy oS awS S | Sl Qew
S 5 O ysb 4

U015 (0 e Lo S dBLI Cuyd il US> b (95 5 2y 6085 lz GAB Y 5T Qg SOl
S a8l 2959 b SzsS sliwly p)5 0+ (pgw b fduy Sy 0015 8l

©)

< S
%,
“nigy 55

i eyl & o Dew

0395 Uiy Sl guss S Vee e

S5 oIS S aglS S ¥

ok 0% 523 Sy pS £ e

Sie GBlu ¥ oesSe Olabad 50 0 3y e dld S Ve o

SORCITETOENE O SR

(W3] 03395 0,5 o @3 a1y b &S (sl 9 59 Sy 03B Syhmer IS 1o sl) shame oLS azws ) o

Jals (S& .

3555 9w Iy

IRV STE SR SR Y

Cdnyd s Udys oelde 346 Y o

dals s 93 Sysslit GHE Y .

2525 Sl Qs 53 a5 00 Olojen |y § 50 9 Olo

o 9 wead D13 Sl s 53 1y Uieasd A Gbly Jald 5 SG L S adlal 1) OlalS a5 @dsz e
S ol |y « chunky soup »

b OllS drws iy OLL @ 3y 9 Sy o ol S bslis g b Joys 5 dals citun Slatis Lid Sl 5o
ol S Olsis 4 hnz 9 pu b iS5 10 ) s aloy

s (B eab 9 ke g 4y GadS 9 e A digw e 999381 b Ul (o Lok



Ol Yo 9 ¢ dels (K58 4z oS Qg

0295 Ui it 994 9 eolaz SO ) US Cuugy S5 dzsS S Ve e
odb 3> g pS £ e

OUS Chwgy o dum )

0,S dshad |

By .

Gyd diwlis Blo gyselde

(mascarpone) (g3)Suls Gyg5lie GEB Y o

Olow s a3l R Lolo O¢

ol 3y Olowy Sp Ve e

031> 92 gl diue gye5lie 3B Y o

odd 0wy Oyl s lie 3EB Y o

Jals (S .

S bslie e (oS by 1y b dralis

23 L3 5l Qsw 33 1) Glow s 5 (Mascarpone) (gu)Sule dbsliee 33 diulis 0,5 «puw Slg (55,8 dogS
945 Ol 1y « smooth soup » edass agily 1) JA b ible 5 (392 wiplss j5d (oS Lo 455) S ol
S 5w Oliasly 9 Olowy 0uds 3,5 IS diud (3,5 dBLoI L 1y pgw

O9d g dpw b 10 WlIgH (4 ooy Qow (o

Sy Qe 9 N8 055 dals

(Ao lids) 03355 iy SHB K33 03 oS ¥ o

Odd )5 dudw Sy @S e e

o 0,5 Sle S ) (hua) w05 Ve e

Opd dzuliss 05 V0 o

g0 dzbd R Bl 7o e

CysiSe) sy p)S Fe e

S e

3555 9w 8l

9355 3Re 85

9555 oksy o

o) SR8 L5 0 .

S balie S Bl oS b1y Cyd diwlis o

« smooth soup » eudas .S d3lol S aumd H13 Sl Qgw 53 1y ©yeaSs) s 5 Bl (b dzwlis (Olowjuw
9 el Yb 53 93,5 085y 0)ha8 Wiz 5 U 3,5 $90)S Wiy Gust wow LA 3O Iy Qgw S Gl Iy
S ddla) odd 0,5 Jald oS

S (oh Cayd Sl b o0 Sl OadisS uw Sy Oized Qgw

dpw D5 Qv
(S5 5555 S T



Ry dale|

A sl Cadssl) slges ikl e palsdl o
Olslyo] Cazras Lyt palsall S G5 il e s S5 Y dols slge e Cilge ikl 17
liihis § garadl Bolels 50l %{9
LA § bl guil) o 5] deime o 356 SVl oy 4515 o Slgenll i alial
Iy § ol

o Mall e Gy of dosSY] gse

1] dend! Dol
lasgas Bole] (S5 Lslio 4o slge e gill lin gion @ E
dazshl OMeagh! meesd Sl § lhess € ]
Ol e pati (WEEE) dis50¥s &5l 0501 34291 e 0L dalsabls EUNY/Y VY Syolall dog)ysVl aulsdl]
J a8 em b G Dpolall &5kl OLLI e palial) Bolell Gl dlosadl &30 85029 (e palsadl oy Y
S e aslls e Comio Il Slsbl 53905 80le] Jasme B3l Jadie ISty dlosindl 85429 0dn gaz
T Al deally 21 e b

v/

/')%m B

IRz Qgw dels 9 (Laughing Cow)® oud (310, i

) emd.:w%)@lge)f‘f'-«:

o didy dpd gl £ B e

oub 35 5 OUS Cawgy Sly oS VO

ol 1 ool 0 o

GRS Ly pS YO .

036 dals gy9lis 3LB T o

055 9w 8l

6395 Y U3B ale lo a3 a5 VY /)ee o

e adhy Gible Jald 5 SE L S Ll |y Glte sy e 13 Sle Qs 53 b Oleoses 5 55 CaisS
S Olsl 1y « smooth soup »

S 5 |y Saalilly aSw 0,h3 wiz 5 Sphme 4 Al do) 3a8 Cgw ()

T CdsS o A b Sl WIS o0 e 0I0 o sl eb K00 00le iz b & el LS Huisz
@ S Lol disy sl ST (i Soyl WS ol CusBas Sy sl 1y 9 0uds



213 LG g SG o ) o8

A

0313 1,8 Blo phaw S 53 olSws

s Il 08w (w005

eod olS |y oddgiilon slge Hlude

Sbe YU s 3l i Slge e

NS

Ao ) G Glilss))

S 348 1) (C) sy

S9duus (C) 9 3250 Hguir

el 00

a0d ol 1) oudiloyn slge Hlude

bbe Vb ao 3l G dlse e

Aol YL 4o LS

Basll GUsSU &S of g i

amal)

Sy o 3l Gl (98 dlge Cilslad

el S 2o Gl b

da3o v 3k Lls o0 (U gl g2

bslixe b y5b 4 g)luoslel

4aS ol oo i o3 BV o | adl) Badlome 1 oslizal b 1y 5gise o
asal) dushl CUgShl S aBgte )b
Slsudl ol
U del VF ul Gasy U gl g3 )
Pl by bl | Gl doos ik o

A5 80 Ao Bols]

(C) lsiaad) 35T Caas s

559dus (C) Ggiucl slaia] 3151
Szl 3ol gl lis 332

83 (=3|JA sb 4 s olStws
Sedizr Lo LED ded 13) (0

SUgShl dweS Chds » 1y edEY b cdEY 5 U 0
(C) sstund o
483 e piolé d=bo $9)
Holod (3 USd) dlga SSIa> s )
» > ‘)_ el Sz a3l Gl dlge e

0393 (Cawyd dalipy LolscS! gl
S £ 8

100,50 Olses) Cawlbin daliys o

MIN pohw 0 mbs &5 A Gy
wibe P1P2 Oladass gl MAX o
15 ol Gliabi P3 o,y (3 USE)

A ) G b G B 0315l 4

.\L«l&gl,a
Fken 300 5 7han 150 5 S
bl s g2 L) Olsl> 5 @b
" Wlodds belse Lt N
(8 JS5) S Llowis belse iwyd 4 dlge

Grepd @55 ool pledl gl Slese
el 00 =)y

2 0355 £S5 sl ol 3l e
Wlos,S oslatul

Gl y3lis 5 4SS Gigaly ) Slse
add s |y Jeaslygiwd Jawsd oud
Lo Joslysias ol 5 3lgn Cauygd
S oualine Iy

5 (BY) 4wlS 95 53 wilowsy S|
oile B (C) i ) sy
s ol il G 31 il
S oolaul T oud Wb

Sz b OULS didy Gluyd 4

el 03,5 58 diad 4l 5o




5 dxals 453 S8 b 1) Gisypw ded (Sibsw Casly Wis o 45 AS o gl 5Ly bod olSiws 1yladd A
OF 3550 4w by Ghon v 2 (43S 3Ll 0y 5 oyl SO (iSwd S 5l o3l Sgo 53) will 10
Ay Cawd
SS9 dbge O 5o 1y ol8aws tblas | &
39d (0 a0y Lo OIwd b (o) ol ygiwd douliS
)l &5 gumy Gilselye sl 9 WS dlllas C85 L 1) deulS b sl ¢l ol ol 31 oslatwl 31 L

KRRV | YU dws A
JAS Sk K Jgise d=ly B
daliyp Ol 4aSs K1 S ysuiw C
(velouteé Qgw) Blo Qow by gl K2 )99ge d=ly Jlasl D
(Olsehd b Ggw) 135 Oow aaliy gz K3 Bl E
JEPRINEI S o1 di E1
(S35 ad 522) 0355 528 aslip g K5 48l a5 B2
L gosd slo daliy) g3/ gosb 465> K6 0)sS F
(La8g3 ol awd G
LED 4ilé dmio K7 Gloy boly H
SR sl g 1
OS

S Sl Uy Lo 0liid Slhze Jilgs e alie ass -

3 G 9 dudd B olKiwd dwlS yo O G)lude o a5 faloy @l -Cowl (al bk Cadlw 5 6w Sl ol -
S Gt e Sy S LS (5353 cibo (2,3 1) 5 o 03l sl uble gl "Ysana &S CYgame
Msd o Ll b S0 wdle OF 695 32 AT 4 gl SO Gugw

WS (4 b olaws ST oSy Wb 4z

s

S o a5y S a1y 055 olSiws
435 prw &5 1S Jolo Oliebl .
852 523 9 4iwd )b 553 00 ayd

el 00 0315 51,8

1o 1y slga 3 (sylade WS 4,5 oK

MAX geas 31 slsa 45 45 oy

&S 4S ool Olisabl 503,55 jslos
0355 4y §9) 2 Loy yob 4 e
) OAS iy

S8 s 4 (B) Hsise amls
el 00l S48 b 43,55

a1



€6666600660606606

8 -15
16 - 23
24 - 31
32 -39
40 - 47
48 - 55
56 - 63
64 - 71
72 - 79

T ®T 3 B P T B B T T

80 - 87
p. 88 -96
p. 104 - 97
p. 112 - 105

8080017347 - 03



