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STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

Stollar lieliski apzinas drogibas svarigumu. Més izstradajam un razojam savus produktus,
vislielako uzmanibu pievérsot patérétaju drosibai. Més aicinam biit piesardzigiem, lietojot
elektrisku ierlci, un ievérojiet turpmak minétos noradijumus par drosibu.

SVARIGA DROSIBAS INFORMACIJA
PAR VISAM ELEKTRISKAJAM IERICEM

PIRMS IZMANTOSANAS
IZLASIET VISUS NORADIJUMUS
UN SAGLABAJIET PAMACIBU
TURPMAKAM UZZINAM

+ Pirms ierices darbina$anas pirmo reizi, nonemiet
visus iesainojuma materialus un reklamas
uzlimes, un atbrivojieties no tiem videi nekaitiga
veida.

+ Lai novérstu mazu bérnu noslap3anas risku,
no §Is ierices stravas vada spraudna nonemiet
aizsargparklaju un atbrivojieties no ta videi
nekaitiga veida.

« STierice ir paredzéta tikai lieto$anai sadzive.
Nelietojiet ierici transportlidzeklos, kas atrodas
kustib, vai laivas, nelietojiet to arpus telpam un
izmantojiet ierici tikai paredzétajiem nolikiem.

Nepareiza izmantosana var izraisIt ievainojumus.

+ Novietojiet ierici un tas vadu bérniem
nepieejama vieta. So ierici var izmantot bérni
no 8 gadu vecuma un personas ar ierobezotam
fiziskam, sensoram vai psihiskam sp&jam vai bez
pieredzes un zinasanam, ja tas tiek uzraudzitas
vai ir apmacitas par ierices drosu izmantosanu
un saprot saistitos riskus. Bérni bez uzraudzibas
nedrikst tirit ierici un veikt tas tehnisko apkopi.

+ Nepielaujiet bérnu spélésanos ar 3o ierlci.

+ Nelietojiet ierici pie letes vai galda malas.
Parliecinieties, ka virsma ir lidzena, tira un briva
no Gdens un citam vielam. Nemiet véra, ka
ierice darbinaanas laika var vibrét, un tadejadi
parvietoties.

+ Nelietojiet ierici uz (vai pie) karsta gazes vai
elektriskas plits degla vai vietd, kur tas var
pieskarties karstai cepedkrasnij vai citai karstai
virsmai.

Nelaujiet stravas vadam nokarties pari letes
malai vai sapities mezgla.

Lai novérstu stravas triecienu, nemeérciet stravas
vadu, spraudni vai motora pamatni tideni (vai
cita skidruma).

Ieteicams instalét palieko$a sprieguma ierici
(standarta dro$ibas slédzi mainstravas rozetei),
lai nodrosinatu papildu drosibu elektrisko
ieri¢u izmanto3anas laika. leteicams ieinstalét
elektrotikla, kas padod barosanu iericei, droibas
slédzi (ar nominalu paliekogo darbinasanas
spriegumu, kas neparsniedz 30mA).
Konsultgjieties ar elektriki.

Lai novérstu blendera patvaligas iedarbinasanas
risku motora parslodzes aizsardzibas funkcijas
nejausas atiestatiSanas dél, nepieslédziet aréjas
parslég3anas ierici (pieméram, taimeri) vai
nepieslédziet blenderi pie kédes, kas var regulari
ieslegt un izslégt blenderi.

Nedarbiniet ierici, ja bojats stravas vads vai

ta spraudnis, ierice darbojas ar klimém, tika
nomesta vai jebkada veida bojata. Nekavéjoties
partrauciet ierices izmanto$anu un telefoniski
vai ar e-pastu sazinieties ar Stollar, lai veiktu
nomainu vai remontu.

Jebkadi tehniskas apkopes darbi (iznemot
tiridanu), javeic autorizéta Stollar servisa centra.



DROSIBAS PASAKUMI _
BLENDERA LIETOSANA

VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

Pirms lieto8anas pirmo reizi nomazgajiet
blenderi silta ziepjudent.

Izmantojiet tikai &1 blendera komplektacija
ieklauto krizi un vacinu. Ja izmantosiet pierices
vai piederumus, ko nav raZojis vai noteicis
Stollar, pastav ugunsnelaimes, stravas trieciena
vai ievainojumu risks.

Pirms izmanto$anas vienmér parliecinieties, ka
blenderis ir pareizi salikts. Pirms darbinaganas
vacinam jabit stingri piestiprinatam pie krizes,
lai tas saturs neizklutu, neizglakstitos vai
neparplastu.

Nedarbiniet motoru nepartraukti ar lielu slodzi
ilgak neka 10 sekundes. Starp motora lielas
slodzes darbina3anas reizém jabiit vienas
minttes partraukumam. Nemiet véra, ka $aja
lietoSanas pamaciba neviena recepte nav
paredzéta ierices darbinasanai ar lielu slodzi.

Neatstajiet blenderi bez uzraudzibas, kameér tas
darbojas.

Blendera izmanto$anas laika turiet drosa
attaluma rokas, pirkstus, matus un apgérbu.
Pirms sniegsieties blendera iekspuség, noteikti
izslédziet to un atvienojiet stravas vada spraudni
no mainstravas rozetes. Nepieskarieties
kustigajam dalam.

Esiet uzmanigi, rikojoties ar blendera kriizi, jo
asmenli ir loti asi. Uzmanigi iztuksojiet kriizi

un veiciet tirisanu. Nepareiza apieSanas ar
asmeniem var izraisit ievainojumus.

Blendera darbinasanas laika nenonemiet krazi
no motora pamatnes.

Blenderis ir paredzéts édienu vai dzérienu
gatavosanai. Nelietojiet blenderi citiem
nolikiem, tikai édienu vai dzérienu gatavo$anai.
Nedarbiniet blenderi ar tuksu krizi.

Neméginiet darbinat blenderi ar bojatiem
asmeniem vai ar virtuves piederumiem vai
jebkadiem svegkermeniem blendera kruze.

Lai samazinatu nopietnu ievainojumu vai
blendera bojajumu risku, blendésanas laika
neturiet kriizé rokas un virtuves piederumus.

Nekada gadijuma neblendéjiet karstus
gkidrumus. Pirms sastavdalu un gkidrumu
ievieto$anas blendésanai kriizg, laujiet tiem
atdzist lidz siltam stavoklim vai istabas
temperatiirai.

Nepaklaujiet blendera kriizi parmériga karstuma
vai aukstuma iedarbibai, pieméram, aukstu krizi
ievietojot karsta Gideni, vai otradi.

Pirms blendera parvieto$anas, tiridanas vai
uzglabasanas noteikti to izslédziet un atvienojiet
stravas vada spraudni no mainstravas rozetes.
Noteikti atvienojiet ierici no mainstravas rozetes,

ja to atstasiet bez uzraudzibas, pirms salik3anas,
izjaukSanas vai tiridanas.

SAGLABAJIET SO PAMACIBU



IEPAZISTIET SAVU IERICI

A. Iek3&jais mérvacins
Nonemiet to, lai blendésanas laika pievienotu
A sastavdalas.

B. Citrusauglu sulas spieSanas konuss
Pievienojiet nedaudz citrusauglu garsas
pagatavotajos kokteilos un dzérienos.

C. Stollar Assist™ vacins
Vacinam ir gredzens, kas lauj to viegli nonemt.

D. 1,5litru Eastman Tritan™ kriize, kas nesatur
bisfenolu A
Izturiga pret triecieniem, neplisto3a, var mazgat
trauku mazgajama masina.

E. MiniKinetix® asmenu un trauka sistéma
Forma atbilst krizes pamatnei, tadel produkti
nekur nepaliek. Centrélie asmeni ir ieroboti,
lai uzlabotu grie$anu, un argjie asmeni rada
Kinetix® kustibu.

F. Aizsardziba pret parslodzi
Atiestatams termodrosinatajs motora
aizsardzibai.

G. ImpulsureZims
Islaicigs lielas jaudas impulss.

H. Smiitija programma
Optimizé blendera iespéjas, lai gatavotu
lieliskus smitijus un dzérienus.

I. Automatiskas tiriSanas funkeija
Smitija taustina cikls darbojas ar ka
automatiskas tiridanas funkcija. Noskalojiet
un laujiet nozit uzreiz péc mazgasanas
(neiemérciet).

J. Elektroniska 4 atrumu vadiba
Maksimali uzlabo dazadu sastavdalu
apstradi no sajauk$anas maza atruma lidz
sagkidrinasanai liela atruma.

EASTMAN TRITAN™
MODIFICETS POLIESTERS

Blendera kriize ir izgatavota no modificéta Eastman
Tritan™ poliestera, kas ir stingrs, bisfenolu A
nesatuross polimeérs, ko izmanto loti izturigu un
trauku mazgajama masina vairakkart mazgajamo
virtuves trauku izgatavoSana. No Tritan™
izgatavotie produkti ir izturigi pret triecieniem,
neplistosi, saglaba dzidrumu un izturibu pat péc
vairakiem simtiem mazgasanas ciklu trauku
mazgajama masina.




IERICES DARBINASANA @
o’”oF/:
AR KO SAKT IESTATITAS PROGRAMMAS
ON|OFF SMOOTHIE (60 sekundes)

ONI|OFF taustins parslédz ierici READY (gataviba)

reZima.
CANCEL taustins
Atcel jebkuru funkeiju.

MANUALAS FUNKCIJAS

Elektroniska atruma vadiba

Tericel ir 4 elektroniskas atruma vadibas taustini no
MIX lidz LIQUIFY iestatijumam.

MIX sajauc maigus produktus ar ielokou kustibu,
kas ir piemérota mitru un sausu sastavdalu
sajauksanai.

LIQUIFY ir atrakais iestatijums, kas ir lielisks

sastavdalu sasmalcina$anai, lai gatavotu kokteilus un
citus smalki blendétus maisfjumus.

PULSE

Islaiciga impulsa taustins ir lieliski piemérots,

lai apstradatu produktus, kam nepieciesami

péksni jaudas impulsi. Tas veicina arT sastavdalu
parvietosanos kriizé.

§1 programma ir optimizéta, lai sajauktu un
piesatinatu ar gaisu saldétas un $kidras sastavdalas.
SMOOTHIE funkecijai ir unikala apstrades metode,
kas blivakas sastavdalas blendé mazaka atruma, péc
tam palielina atrumu, sastavdalam klastot biezakam.
Ta notiek vairakas reizes, kamér notiek smutiju
blendésana. Saja programma sastavdalas rinko,

lai maksimali tiktu piesatinatas ar gaisu un iegttu
krémigaku tekstiru.

PiespieZot taustinu, tiks ieslégta programma - vélreiz
piespiediet, lai izslégtu.

AUTO CLEAN

Izmanto, lai notiritu vairumu sastavdalu parpalikumu
no blendera kriizes sienam un asmeniem. Pielejiet

2 tases (500 ml) silta ziepjiidens, un piespiediet
tIri8anas taustinu. Griti notiramos, pielipugos vai
biezos parpalikumus notiriet, pielejot 1/2 téjkarotes
trauku mazgajama lidzekla.

Iemérk3ana var bojat kriizes virsmu, Ipasi tad, ja
tika blendati citrusaugli. Péc mazgasanas trauku
mazgajama lidzekli noskalojiet tira iideni un
nekavéjoties laujiet nozit.

Lai iegiitu vislabako rezultatu, $adi notiriet blendera
krzi uzreiz péc izmantoSanas.

PIEBILDE

Ja blendera darbinasanas laika piespieZat
citu taustinu, bez apstaSanas notiek atruma
automatiska parslégsanas uz $o programmu.




NODERIGI PADOMI

NODERIGI PADOMI

» Ja maisjjuma daudzums (blendéanas laika) ir
zem maksimala daudzuma linijas, var nonemt
iek$gjo mérvacinu un pieliet ellas/skidrumus,
kamer blenderis darbojas.

« Esiet uzmanigi, blendgjot lielu 8kidruma
daudzumu vai idenainus gkidrumus, jo Skidrums
var §lakstities no vidus vacina zonas.

Darbiniet blenderi tikai paredzéto laiku -
nesablendgjiet sastavdalas parmérigi.

« Izmantojiet PULSE taustinu, kad produkti ir
parak biezi vai rupji, lai rinkotu blendera krtza.

« Neparsniedziet maksimalo daudzumu, kad
blenderT pievienojat produktus un Skidrumus.

« Sastavdalas var pielipt pie blendera kriizes
sienam. Lai produktus pabiditu atpakal uz
asmeniem, izslédziet blenderi un atvienojiet ta
stravas vada spraudni no mainstravas rozetes.
Parpalikumu notirianai no kriizes sienam
izmantojiet plastmasas lapstinu, tad turpiniet
blendésanu.

« Jablendésanas laika uz motora pamatnes
paradas mitrums vai $kidrums, izsledziet
blenderi un atvienojiet ta stravas vada spraudni
no mainstravas rozetes. Nonemiet blendera kruzi
un nekavéjoties noslaukiet motora pamatni ar
sausu dranu vai virtuves dvieli.

o Laiblendésanu partrauktu jebkura laika vai
SMOOTHIE programmas darbibas laika,
piespiediet CANCEL taustinu.

» Kad blenderis darbojies 120 sekundes, tas
automatiski izslédzas. Ta ir dro&ibas funkcija, lai
aizsargatu motoru.

« Atrumu vai funkeiju var izvéléties jebkura laika,
pat blendera darbibas laika. Piespiediet jauna
atruma iestatljuma vai programmas taustinu, un
blenderis nekavéjoties mainis darbibas rezimu.

« Blenderl var apstradat maksimali 250 g ledus
kubinu (apmeéram 1 standarta ledus traucins).

KO DRIKST UN NEDRIKST DARIT
Drikst

Izmantojiet blendésanas atruma iestatjjumu
un impulsa funkeijas kombinaciju, atbilsto$i
apstradajamiem produktiem.

Izmantojiet SMOOTHIE funkciju, lai auglus,
saldéjumu un jogurtu sablendétu biezos smitijos,
“whip” kokteilos un piena kokteilos.

Izmantojiet PULSE funkeiju, lai apstradatu
produktus, kam nepiecie$ami tikai nelieli
impulsi, pieméram, riekstu un ledus
smalcinaganal.

Kad blendgjat dzérienus ar ledus kubiniem vai
saldétiem augliem, izmantojiet PULSE funkcijas
1slaicigos impulsus.

Biezaku maisijumu biezenis izdodas labak, ja

krize ir pilna no 1/4 lidz 1/2.

Nedrikst

Nelietojiet virtuves metala piederumus, jo tie var
bojat asmenus vai blendera kruzi.

Neblendégjiet smagu maisijumu ilgak neka

10 sekundes. Parastos apstaklos blendésana
nedrikst nepartraukti notikt ilgak par vienu
mindti. Ja nepiecieSama ilgaka blendégana,
izslédziet blenderi, samaisiet sastavdalas, péc
tam vélreiz blendgjiet. Tas palidzés noverst
motora nolietoanos.

Ar blenderi nevar micit miklu vai saspiest
kartupelus.

Kad blendgjat siltas sastavdalas, nelieciet viena
reizé vairak neka 2 tases.

Nedrikst blendét karstas vai varosas sastavdalas.
Pirms produktu ievietoSanas blenderd, laujiet
tiem atdzist lidz siltam stavoklim. Ta ir drosibas
funkeija pret pekéniem tvaiku mutuliem, kas var
izkustinat vacinu.

Ja blendgjat siltas sastavdalas, novietojiet uz
vacina virtuves dvieli un turiet stingri piespiestu.



NODERIGI PADOMI aw

BLENDESANAS TABULA
PRODUKTS PAGATAVOéANA DAUDZUMS FUNKCIJAS LAIKS
UN IZMANTOSANA
Svaigi darzeni Nomizoti un sagriezti 1,5 - 2 200g CHOP | Atruma | 10-30s
cm kubinos. iestatfjums 2
Rieksti Izlobiet. 200g CHOP | Atruma |10-30s
iestatfjums 2
Maizes drupacas Sagrieziet 2 cm gabalinos. 100 g PULSE 40-50s
Biskviti Salauzti uz pusém. 125g PULSE 50-60s
Saputots kréjums Pievienojiet cukuru vai vanily, | 300ml MIX | Atruma 30-40s
ja nepiecieSams. iestatjums 1 un
PULSE
Smiitijs Piens, sakapati svaigi augli, Maks. 800 ml | SMOOTHIE 60s
jogurts, saldéjums.
Svaiga auglu mérce | Veselas ogas, sakapati miksti 250g BLEND | Atruma | 10-30s
augli, pieméram, persiki. iestatljums 3
Garsaugi Tikai lapas. 1tase CHOP | Atruma |10-15s
iestatjums 2
Blendétas zupas No vésam lidz istabas 800 ml BLEND | Atruma | 30-50s
temperatirai. iestatfjums 3
Garngjums Ella, etikis vai citrona sula, 250 ml BLEND | Atruma | 15-20s
gargvielas. iestatljums 3
Ledus Maks. 8-10 PULSE 60 s

ledus kubinu

Izmantojiet $o blendésanas tabulu tikai ka noradi.




PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA | VIENKARSS RISINAJUMS

Motors nesak darboties vai | Parliecinieties, ka stravas vads ir pareizi pieslégts pie mainstravas
asmeni negrieZas rozetes.

Parliecinieties, ka ON | OFF taustin$ un izvélétas funkcijas taustins ir
izgaismoti.

Ja vienlaikus mirgo visas lampinas, skatiet zemak risindgjumus sadala
“Blenderis parslogots”.

Produkts nav vienmérigi Ta var notikt, ja viena reizé blendéjat parak daudz produktu. Apstradajiet
sakapats mazaku daudzumu un vairakas reizés, ja nepieciefams.

lesp&jams, sastavdalas ir parak lielas. Sagrieziet mazakos gabalinos. Lai
iegttu vislabako rezultatu, sastavdalu gabaliem nevajag parsniegt 2 cm.

Produkts ir sakapats pardk | Blendgjiet isaku laika posmu. Labakai vadibai izmantojiet PULSE
smalki vai ir idenains funkeiju.

Produkts pielip pie lesp&jams, maistjums ir parak biezs. Pielejiet vairak skidruma un/vai
asmeniem un kriizes sienam | izmantojiet mazaku blendésanas atrumu.

Blenderis parslogots Sim blenderim ir aizsardzibas pret parkardanu funkeija, lai novérstu
(mirgo visas lampinas) motora bojajumus. Atvienojiet stravas vadu no mainstravas rozetes un

laujiet blenderim atdzist 15 minites. Kad blenderis ir atdzisis, varat to
atkal izmantot.

Ieteicams blendét mazakas devas vai smalkak sagriezt sastavdalas.




APKOPE UN TIRISANA @

APKOPE UN TIRISANA

Kriize un vacin$

Lai kriize biitu tira, un produktu parpalikumi
nepiekaltu uz asmeniem un kriizes sienam, izpildiet
turpmak minétas darbibas péc iespéjas atrak péc
ierices izmantos$anas:

Noskalojiet vairumu parpalikumu no kriizes
sienam un vacina.

Pielejiet 500 ml silta Gidens un piespiediet
AUTO CLEAN taustinu. Ja biezu vai lipigu
parpalikumu tiridana ir apgritinata, pievienojiet
dazus pilienus trauku mazgajama lidzekla.

Vélreiz noskalojiet kriizi un vacinu, un/vai
atsevidki nomazgajiet silta ziepjiden, izmantojot
mikstu dranu vai pudelu birsti.

Riipigi noskalojiet no kriizes visas trauku
mazgajama lidzekla paliekas.

Visefektivak ir notirit kriizi uzreiz péc
izmantoSanas.

Citrusaugli

Citrusauglu ella var ietekmét blendera krizes
dzidrumu un kalpo8anas ilgumu. Péc mazgasanas
trauku mazgajama lidzekli ripigi noskalojiet tira
udend un nekavéjoties laujiet nozit. Nemeérciet
gkidruma.

Motora pamatne

Notiriet motora pamatni ar mikstu, mitru drébi, tad
rlipigi nosusiniet. Notiriet partikas parpalikumus
no stravas vada.

TiriSanas lidzekli

Nelietojiet abrazivas mazgasanas §vammes vai
tiriSanas lidzeklus ar motora pamatni vai krazi,
lai nesaskrapétu virsmu. Izmantojiet tikai siltu
ziepjideni ar mikstu dranu.

Trauku mazgajama masina

Blendera kriizi un vacinu var mazgat trauku
mazgajama masina standarta cikla.

Krizi var ievietot apaksgja plaukta, tacu vacinu
un iek$&jo mérvacinu drikst mazgat tikai aug$eja
plaukta.

Griiti notiramie traipi un smakas

Produkti ar spécigu smaku, pieméram, kiploki, zivis
un daZi darzeni, pieméram, burkani, var radit smaku
vali atstat traipus uz blendera kriizes un vacina.

Lai notiritu, iemérciet blendera kriizi un vacinu 5
minttes silta ziepjideni. Tad nomazgajiet ar vaju
mazgajama lidzekla skidumu silta Gden, kartigi
noskalojiet un riipigi nosusiniet. Uzglabajiet krizi
ar nonemtu vacinu.

Uzglabasana
Uzglabajiet blenderi vertikali ar blendera krizi
saliktu uz motora pamatnes vai blakus. Neko

nelieciet uz tas. Lai nodro$inatu gaisa cirkulaciju,
vacinam jablt nonemtam.



RECEPTES

BAKLAZANU DIPMERCE
Pagatavo apméram 2 tases

SASTAVDALAS

2 lieli baklazani

Ella

2 kiploka daivinas

1 8damkarote citrona sulas

2 édambkarotes olivellas

1 tgjkarote jiiras sals

Y tejkarotes saberztu kimenu

2 édamkarotes sakapatu svaigu pétersilu
Svaigi saberzti melnie pipari

Svaiga vai grauzdéta maize
PAGATAVOSANA

1. Sakarsé&jiet cepeskrasni lidz 200°C. Viegli
apsmidziniet baklazanus ar ellu. Ievietojiet
cepamtrauka un cepiet apméram 40 mindtes vai
1idz miza sak klat tumsa.

2. Pievienojiet kiploku cepamtrauka, turpiniet
baklazanu un kiploka cep$anu, 1idz kiploks
ir miksts un baklazanu virsma ir melna un
sakrokojusies. [znemiet no cepeskrasns.

3. levietojiet baklazanus plastmasas maisina un
laujiet pietiekami atdzist, lai ar tiem varétu
rikoties.

4. Nomizojiet baklaZanus un izmetiet mizu, rupji
sakapajiet mikstumu, ievietojiet to blendera
krizg, pievienojot kiplokuy, citrona sulu, olivellu,

sali un kimeném. Uzlieciet vacinu uz krizes.

5. Izvélieties BLEND (atruma iestatfjums 3);
blendgjiet, lidz maistjums ir gandriz vienmérigs,
nokasiet parpalikumu no blendera kriizes
sienam, ja nepiecieSams.

6. Ielejiet trauka un samaisiet ar pétersiliem,
pieberiet melnos piparus.

7. Pasniedziet dipmeérci ar svaigu vai grauzdétu
maizi.

GRAUZDETU BIESU DIPMERCE
Pagatavo apméram 2 tases

SASTAVDALAS

4 vidéjas bietes

1 kiploka galvina

2 téjkarotes citrona sulas

1 téjkarote marrutku

Y tase vieglas olivellas

Sals un svaigi saberzti melnie pipari

Maize pasniegsanai
PAGATAVOSANA

1. Sakarséjiet cepeskrasni lidz 200°C. Ripigi
nomazgajiet bieti un nosusiniet. Nogrieziet
kiploka galvinas aug8pusi, novietojiet bieti un
kiploku cepamtrauka un apsmidziniet ar ellu.
Cepiet 30 mintes, tad nonemiet kiploku un
apgrieziet bieti otradi, cepiet bieti vél 15 - 20
mindtes vai lidz bridim, kad biete kluvusi maiga.
Laujiet pilniba atdzist.

2. Kad biete ir atdzisusi, nomizojiet un sagrieziet
kubinos. Nomizojiet kiploku.

3. levietojiet bieti, kiploku un pargjas sastavdalas
blendera kruzé. Uzlieciet vacinu uz kriizes.
Blendgjiet CHOP iestatljuma (atruma iestatljums
2), l1dz sajaukts, nokasot parpalikumus no
blendera kriizes sienam, ja nepiecie$ams.

4. Pasniedziet atdzesétu dipmérci ar maizi.

HUMUSS
Pagatavo apméram 1 tasi

SASTAVDALAS

1 citrons

400 g karba turku zirnu, noskalotu un nosusinatu
2 kiploka daivinas, sagrieztas uz pusém

2 edamkarotes tahini pastas

1 édamkarote silta Gdens

1 tgjkarote saberztu kimenu

Sals un svaigi saberzti melnie pipari péc garsas
Augstaka labuma olivella dekorésanai

Salda paprika dekoréganai

Svaiga maize pasniegSanai



PAGATAVOSANA

Ly

Izspiediet citronu tiesi blendera kriize,
izmantojot citrusauglu sulu spieSanas konusa
vacinu.

. Pievienojiet blendera kriizé turku zirnus,

kiplokus, tahini, Gdeni un kimenes, tad fiksgjiet
vacinu.

. Blendgjiet BLEND iestatijuma (atruma

iestatljums 3), lidz maisTjums ir vienmérigs.

Ja nepiecie$ams, nokasiet parpalikumus no
blendera kriizes sienam. Pievienojiet gardvielas
péc garsas.

. Parnesiet uz trauku. Aplaistiet ar olivellu un

apkaisiet ar papriku. Pasniegt ar maizi.

MAJONEZE
Pagatavo apméram 1 tasi

SASTAVDALAS

Y, citrona

2 olu dzeltenumi

1 téjkarote franéu sinepju

1 tejkarote sals

Y, tase olivellas

Y tases vinogu séklu ellas

PAGATAVOSANA

1l

Izspiediet citronu tie$i blendera kriizg,
izmantojot citrusauglu sulu spieSanas konusa
vacinu.

. Pievienojiet blendera krizé olu dzeltenumus,

sinepes un sali, tad fiksgjiet vacinu.

. Blendgjiet MIX iestatljuma (atruma iestatijums 1)

30 sekundes vai lidz sajauksanai.

. Kamér blenderis darbojas MIX rezima (atruma

iestatfjums 1), 1éni ielejiet ellu caur ieksgja
mérvacina atveri, 1dz maisjjums klust biezaks;
tam vajadzétu prasit apméram vienu minati.

. levietojiet hermétiski noslédzama tvertné un

uzglabajiet ledusskapi lidz vienai nedélai.

VARIANTS

Lai pagatavotu grauzdétu kiploku aioli mérei:

1l

Nogrieziet vienas veselas kiploka galvinas
augspusi un ietiniet folija. Cepiet cepegkrasni
200°C temperatira 30 minfites vai lidz bridim,
1idz kiploks ir kluvis miksts un aromatisks.

. Kamer kiploks atdziest, péc receptes gatavojiet

majonézi, izlaiZot sinepes.

. Izspiediet mikstumu no galvinas un sajauciet

majonézg, izmantojiet MIX rezimu (atruma
iestatTjums 1).

PESTO MERCE

Pagatavo apméram 1% tases

SASTAVDALAS

2 tases blivi saliktu bazilika lapu (apméram viens
liels bazilika saigkis)

2 kiploka daivinas

2 tejkarotes citrona sulas

1/3 tases ciedru riekstu, grauzdétu

60 g saberzta Parmas siera

Y tase olivellas

Sals un svaigi saberzti melnie pipari

PAGATAVOSANA

i,

Noraditaja seciba ievietojiet visas sastavdalas
blendera kruzé. Uzlieciet vacinu uz krizes.
Izvélieties CHOP iestatTjumu (atruma
iestatfjums 2), blendgjiet, Iidz visas sastavdalas
ir smalki sakapatas un gandriz vienmérigas.
Ja nepiecie$ams, nokasiet parpalikumus no
blendera krizes sienam.

2. Ar karoti ievietojiet maisjumu hermétiski

noslédzama tvertné un atdzeséjiet, lidz tas ir
gatavs izmantoSanai.

PADOMS

Pesto daZas dienas uzglabasies ledusskapi
hermétiski noslédzama tvertné. Uz pesto
virsmas uzlejiet nedaudz e]las un parklajiet ar
partikas plévi. Tas nelauj virsmai klat parak
briinai.




RECEPTES

BANANU SMUTIJS

2 porcijas

SASTAVDALAS

2 gatavi banani, pargriezti uz pusém

2 tases vésa piena

2 kausini saldéta vanilas jogurta vai

1 tase vanilas jogurta un 6 ledus kubini
1 édamkarote medus

Muskatrieksts péc garsas
PAGATAVOSANA

1. Ievietojiet visas sastavdalas blendera kruzé.
Uzlieciet vacinu uz kriizes.

2. Blendéjiet, izmantojot SMOOTHIE iestatTjumu.

Pasniedz nekavéjoties.

BROKASTU SMUTIJS

2 porcijas

SASTAVDALAS

1 tase vésas apelsinu sulas

250 g svaigu zemenu, bez kauslapam

Y tejkarotes saberztu apelsinu mizu (péc izvéles)
1 - 2 édamkarotes auzu parslu

2 kausini saldéta auglu jogurta

PAGATAVOSANA

1. levietojiet visas sastavdalas blendera kruze.
Uzlieciet vacinu uz kriizes.

2. Blendgjiet, izmantojot SMOOTHIE iestatjjumu.

Pasniedz nekavéjoties.

LEDUS “MOKA”

2 porcijas

SASTAVDALAS

% tases/60 ml auksta espresso
2 kausini Sokolades saldéjuma

1% tases vésa piena
6 ledus kubini

PAGATAVOSANA

1. Tevietojiet visas sastavdalas blendera kruze.
Uzlieciet vacinu uz krizes.

2. Blendgjiet LIQUIFY iestatljuma (atruma
iestatljums 4) 20 - 30 sekundes vai lidz
sajauksanai.

VANH’..AS PIENA KOKTEILIS
2 porcijas

SASTAVDALAS
2 tases vésa piena
3 kausini vanilas saldgjuma

Y tejkarote vanilas esences
PAGATAVOSANA

1. levietojiet visas sastavdalas blendera kruze.
Uzlieciet vacinu uz krizes.

2. Blendgjiet, izmantojot SMOOTHIE iestatijumu.

Pasniedz nekavéjoties.

SOKOLADES PIENA KOKTEILIS
2 porcijas

SASTAVDALAS
2 tases vésa piena
3 kausini $okolades saldéjuma

1 édamkarote Sokolades sirupa, péc izvéles
PAGATAVOSANA

1. Tevietojiet visas sastavdalas blendera kruze.
Uzlieciet vacinu uz kriizes.

2. Blendgjiet, izmantojot SMOOTHIE iestatijumu.
Pasniedz nekavéjoties.



ZEMENU PIENA KOKTEILIS
2 porcijas

SASTAVDALAS
2 tases vésa piena
3 kausini zemenu saldéjuma vai

3 kausini vanilas saldéjuma un 10 zemenes
PAGATAVOSANA

1. Tevietojiet visas sastavdalas blendera kruzé.
Uzlieciet vacinu uz krizes.

2. Blendgjiet, izmantojot SMOOTHIE iestatjjumu.

Pasniedz nekavéjoties.

LAIMA UN PIPARMETRU KOKTEILIS
2 porcijas

SASTAVDALAS

2 laimi, nomizoti un sagriezti 8 gabalinos

16 - 20 piparmétru lapu

Y tases/60 ml cukura sirupa

60 ml balta ruma vai degvina

8 vidgji ledus kubini

1 tase/250 ml gazéta Gdens

PAGATAVOSANA

1. levietojiet visas sastavdalas blendera krize.
Uzlieciet vacinu uz krizes.

2. Izvélieties ICE CRUSH funkeciju vai PULSE

iestatjumu un blendgjiet, lidz visas sastavdalas ir

rupji sakapatas.

3. lelejiet glaze, pasniedziet nekavéjoties.

MARGARITA

4 porcijas
SASTAVDALAS

60 ml tekilas

60 ml “Cointreau” likiera
Y5 tases / 80 ml laima sulas

Y tases / 60 ml cukura sirupa

12 ledus kubini
PAGATAVOSANA

1. levietojiet tekilu, “Cointreau” likieri, laima sulu,
cukura sirupu un ledus kubinus blendera krize.
Uzlieciet vacinu uz kriizes.

2. Izmantojiet ICE CRUSH funkeciju vai LIQUIFY
iestatljumu (atruma iestatijums 4) un blendgjiet,
lidz visas sastavdalas ir labi sajauktas un ledus ir
sakapats.

3. Pasniegt glazes ar sals garozinu uz malas.

“PINA COLADA”

2 porcijas

SASTAVDALAS

60 ml balta ruma

Y tases/60 ml kokosriekstu piena
% tases/180 ml ananasu sulas

1Y% eédamkarotes/30 ml cukura sirups
10 ledus kubini

PAGATAVOSANA

1. levietojiet visas sastavdalas blendera kruze.
Uzlieciet vacinu uz krizes.

2. Izmantojiet ICE CRUSH funkeiju vai LIQUIFY
iestatljumu (atruma iestatijums 4) un blendgjiet,
lidz visas sastavdalas ir labi sajauktas un ledus ir
sakapats.

3. Pasniedz nekavéjoties.



STOLLAR NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA

Bendrové Stollar visada ripinasi sauga. Gaminius projektuojame ir gaminame, pirmiausia
galvodami apie jiisy sauga. PraSome saugiai naudotis elektros prietaisais bei imtis toliau

nurodyty atsargumo priemoniy.

SVARBUS SAUGOS NURODYMALI,
TAIKOMI VISIEMS ELEKTROS PRIETAISAMS

PRIES PRADEDAMI NAUDOTIS
PRIETAISU, PERSKAITYKITE VISA
INSTRUKCIJA IR ISSAUGOKITE
JA ATEICIAL

« Prie§ naudodami pirma kartg, nuimkite ir

i8meskite visas pakuotés medZziagas bei lipdukus.

+ Kad i$vengtumeéte mazy vaiky uzspringimo
pavojaus, nuimbkite ir saugiai sutvarkykite
ant maitinimo laido kistuko uzdéta apsauginj
apdangala.

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Jo
nenaudokite judanéiose transporto priemonése
ar laivuose, nenaudokite lauke ir kitaip nei
pagal paskirtj. Prietaisu naudojantis netinkamai,
galima susizeisti.

+ Prietaisg ir jo laidg saugokite nuo vaiky. Vaikai
nuo 8 mety ir asmenys su fizine, jutimine ar
psichine negalia ar pakankamai patirties ir Ziniy
neturintys asmenys $iuo prietaisu gali naudotis
Ziniy apie saugy prietaiso naudojima suteikia
uZz jy sauga atsakingas asmuo ir jie supranta
galimus pavojus. Valyti ir atlikti vartotojui skirtus

+ Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.

- Nenaudokite prietaiso 3alia stalvirio ar stalo
krasto. Pasirtpinkite, kad pavirsius, ant kurio
statysite prietaisg, bty lygus, $varus ir sausas.
Turékite omenyje, kad veikiantis prietaisas dél
vibracijos gali pasislinkti.

« Prietaiso nenaudokite ant (ar 3alia) jkaitusiy
dujiniy ar elektriniy kaitlenéiy ir kitur, kur jis gali
paliesti jkaitusj orkaités ar kitokj pavirsiy.

. Neleiskite laidui nusvirti nuo stalvirsio krasto ar

susimazgyti.

- Kad idvengtuméte nutrenkimo elektra, laido,

kistuko ar variklio korpuso nenardinkite j
vandenj (ar kitus skysé&ius).

- Kad, naudodamiesi elektros prietaisais,

uztikrintuméte didesne sauga, patariame
sumontuoti nuotékio srovés rele (apsauginj
jungiklj). Prietaisa maitinané&ioje elektros
grandinéje patartina sumontuoti ne didesnés
nei 30 mA nuotékio srovés rele. Profesionalaus
patarimo kreipkités j elektrika.

- Kad, variklio apsaugos nuo perkrovos jtaisui

sugriztant j darbine padétj, ivengtumeéte
atsitiktinio maisytuvo jsijungimo, nejunkite
jo prie iSoriniu jtaisu (pavyzdziui, laikmadiu)
junginéjamos grandinés ar grandinés, kuri
maisytuva gali reguliariai jungti ir i§jungti.

- Niekada nesinaudokite prietaisu, jei yra pazeistas

jo maitinimo laidas ar kitukas, ir tuomet, kai
prietaisas yra sugedes, buvo numestas arba
paZeistas bet kuriuo kitu bidu. Prietaisa tuojau
pat i§junkite ir telefonu ar el. pastu susisiekite su
Stollar, kad prietaisg pakeisty ar sutaisyty.

- Visus priezitiros darbus (i8skyrus valyma) reikia

atlikti jgaliotajame Stollar prieZiGros centre.



STOLLAR NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA ao

SAUGOS NURODYMAI

DEL MAISYTUVO

+ Prie§ naudodami pirma karts, maiytuvo asotj
i8plaukite $iltu muiluotu vandeniu.

- Naudokite tik §io maidytuvo komplekte esantj
asotj ir jo dangtelj. Naudojant ne Stollar
pagamintus ar rekomenduojamus priedus ar
reikmenis, gali kilti gaisro, nutrenkimo elektra ar
suzeidimo pavojus.

+ Prie§ naudodami maisytuvag, jsitikinkite, kad jis
teisingai surinktas. Kad gsoéio turinys neidtekéty
ir neidtiksty, prie§ jungdami maiSytuva, gerai
uzdékite gsodio dangtelj.

- Stipriai apkrautas variklis be pertraukos gali
veikti ne ilgiau kaip 10 sekundZiy. Jeigu variklis
yra stipriai apkraunamas, tai tarp naudojimy
padarykite 1 minutés pertraukas. Atkreipiame
démesj, kad né viename Sioje instrukeijoje
pateiktame recepte didelé apkrova nenumatyta.

+ Nepalikite jjungto maidytuvo be prieZiGiros.

- Plastakas, pirstus, plaukus ir drabuzius laikykite
atokiau nuo veikianéio maisytuvo. Prie$ ka
ir idtraukite kistuka i8 elektros tinklo lizdo.
Nelieskite judanéiy daliy.

- Bukite atsargiis su maidytuvo peiliukais, nes
jie labai atriis. Biikite atsargiis iStustindami
ir valydami gsotj. Netinkamai elgdamiesi su
peiliukais, galite susizeisti.

+ Maisytuvui veikiant, nenuiminékite jo nuo
variklio korpuso.

+ MaiSytuvas yra skirtas maisto produktams ir

gérimams ruoéti. Nenaudokite jo su kuo nors kitu
nei maisto produktais ar gérimais. Nejjunkite
maidytuvo, kai jo gsotyje néra jokiy ingredienty.

- Nebandykite naudoti maidytuvo su paZeistais

peiliukais ar su gsotyje esandiais virtuvés
irankiais ar kitais pasaliniais daiktais.

- Kad idvengtuméte stipraus Zmoniy suzeidimo

pavojaus ar maisytuvo sugadinimo, maidydami,
asotj nekiskite ranky ar virtuvés jrankiy.

- Nemaisykite karsty skyséiy. Prie$ pildami i

maiSytuvo gsotj, palaukite, kol ingredientai atvés
ir taps tik $ilti ar kambario temperatiiros.

- Maidytuvo gsotj saugokite nuo staigiy

temperatiiros poky¢iy, pavyzdziui, Salto gsoéio
nedeékite j karta vandenj ar priedingai.

+ Pries perkeldami | kitg vieta, valydami ar

padédami j saugojimui skirta vietg, maisytuva
i§junkite ir i§ elektros lizdo istraukite kistuka.

- Kai prietaisa paliekate be prieZiiros, pries

surinkdami, ardydami ar valydami, jj atjunkite
nuo elektros tinklo.

ISSAUGOKITE SIA

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA



SUSIPAZINKITE SU PRIETAISU

A. Vidinis matavimo dangtelis
Nuimbkite, kai maisydami norite sudéti
A ingredientus.

B. Kugis citrusiniams vaisiams iSspausti
I maiSomus koktelius ar gérimus jspauskite
citrusiniy vaisiy sul&iy.

C. Dangtelis Stollar Assist™
Dangtelis su nuémimga palengvinanéiu ziedu.

D. 1,5litro Eastman Tritan™ asotis be BPS
Atsparus smilgiams, nesutriikinéja, galima
plauti indaplovéje.

E. MiniKinetix® peiliuko ir taurés sistema
Peiliuko forma priderinta prie gsoc¢io dugno ir
todél neleidZia uZstrigti maisto produktams.
Kad geriau pjauty, centriniai peiliukai yra
rantyti, o ioriniai peiliukai sukuria Kinetix®
judesj.

F. Apsauga nuo perkrovos
I darbine padétj grazinamas $iluminis variklio
saugiklis.

G. Impulsinis reZimas
Trumpalaikis didelés galios pliGpsnis.

H. Tirsty pieno ir vaisiy kokteiliy programa
Optimizuoja maisytuvo galimybes, kad buty
galima paruosti puikius tirdtus kokteilius ir
gérimus.

I. Automatinis valymas
Tirsty pieno ir vaisiy kokteiliy mygtuku taip
pat galima jjungti automatinio valymo funkecija.
IZplove (mirkyti negalima), i¥skalaukite ir
tuojau pat i8dziovinkite.

J. 4 elektronikos valdomi greiéiai
Prietaiso galimybes maksimaliai pritaiko
skirtingiems ingredientams - leidZia létai
maidyti ar greitai plakti, kad suskystéty.

KOPOLIESTERIS EASTMAN TRITAN™

Sis maiSytuvo gsotis yra pagamintas i3 poliesterio
Eastman Tritan™ - BPS neturinéio tvirto polimero,
kuris yra naudojamas namy apyvokos reikmenims
gaminti ir kuris gali atlaikyti sunkias naudojimo
salygas bei daugkartinj plovima indaplovéje.

Is Tritan™ pagaminti gaminiai yra atsparts
smilgiams, nesuskilinéja ir net po $imty plovimy
indaplovéje iSlieka skaidris bei tvirti.




PRIETAISO NAUDOJIMAS

PRADZIA

ON|OFF

ONJ|OFF Mygtuku ON|OFF jjungiamas prietaiso
parengties rezimas.

CANCEL mygtukas

Nutraukia bet kokios funkcijos vykdyma.

RANKINIS VALDYMAS

Elektroninis greidio reguliavimas

Yra 4 elektroninio grei¢io reguliavimo mygtukai -
pradedant MIX (mai8ymas) ir baigiant LIQUIFY
(suskystinimas).

MIX sumai$o jautresnius maito produktus, tam
panaudodamas vartymo judesj ir puikiai tinka
lapiems ir sausiems ingredientams sumaisyti.
LIQUIFY veikia grei¢iausiai ir idealiai tinka
ingredientams susmulkinti, kai reikia pagaminti
kokteilius ar kitus gerai iplaktus misinius.

PULSE

Trumpo impulso mygtukas, idealiai tinkantis, kai
tenka apdoroti produktus, kuriems reikia staigiy
galios plitipsniy. Jis taip pat paskatina ingredienty
judéjima gsotyje.

IS ANKSTO SUDARYTOS PROGRAMOS
SMOOTHIE (60 sekundziy)

§i programa optimizuota uzsaldytiems ir skystiems
ingredientams sumaisyti ir jiems prisotinti oru.
Funkeija SMOOTHIE naudoja unikalig apdorojimo
technika, kuria taikant, tankesni ingredientai
apdorojami maZesniu greiéiu ir, kai ingredientai
sutirstéja, greitis padidéja. Plakant tirstus vaisiy ir
pieno kokteilius tai jvyksta kelis kartus. Programa
taip pat priver¢ia ingredientus cirkuliuoti taip, kad
jie kuo daugiau prisisotinty oru ir jgauty plaktos
grietinélés tekstiira.

Programa jjungsite, paspausdami mygtuka.
Norédami i§jungti, mygtuka paspauskite dar karta.

AUTO CLEAN

Naudojamas didZiajai daliai ingredienty pasalinti
nuo maiSytuvo sieneliy ir peiliuky. Jpilkite du
puodelius (500 ml) $ito muiluoto vandens ir
paspauskite valymo mygtuka. Jeigu ingredientai
sunkiai nusivalo, stipriai prilipe ar juy sluoksnis
storas, kad valymas pageréty, papildomai jpilkite %2
arbatinio Saukstelio skysto indy ploviklio.

Mirkant gali biiti paZeistas gso¢io pavirsius ir tai
ypad tikétina, jeigu buvo maisyti citrusiniai vaisiai.
Jeigu plovéte su plovikliu, tai praskalaukite §variu
vandeniu ir tuojau pat i8dziovinkite.

Norédami gauti geriausius rezultatus, maisytuvo
asotj i§valykite tuojau pat po naudojimo.

PASTABA

Jeigu, veikiant maisytuvui, yra paspaudZiamas
kitas mygtukas, tai automatiskai be jokio
sustojimo jsijungia atitinkamas greitis.




PATARIMAI IR PASTABOS

PATARIMAI IR PASTABOS

Jeigu produktai (mai$ant) nesiekia maksimumo
linijos, tai galima i8imti vidinj matavimo dangtelj
ir aliejaus ar skyscio jpilti veikiant maiSytuvui.
Maisydami didelius kiekius ar tir§tus skyscius,
bikite atsargiis, nes per centrine dangtelio sritj
gali i8tiksti produktai.

Maisytuva jjunkite tik tokiam laiko tarpui, kiek
reikia - nemaisykite per ilgai.

Kai maisto produktai per tirsti ar stambis, kad
galéty judeéti maisytuvo gsotyje, pasinaudokite
mygtuku PULSE.

I maiSytuva pildami maisto produktus ar
skyséius, nevirSykite maksimumo Zymes.
Ingredientai gali prilipti prie maidytuvo gsodio
Sony. Norédami maisto produktus sugrazinti
ant peiliuky, pirmiausia i§junkite maidytuva ir i§
elektros lizdo istraukite kistuka. Tada plastikine
mentele nuo gso&io $ony nugramdykite
produktus ir prateskite maiSyma.

Jeigu maisant ant variklio korpuso patenka
drégmé ar skystis, maisytuva i&junkite ir i§
elektros lizdo itraukite kistuka. Nuimkite
maidytuvo asotj, ir sausa $luoste ar popieriniu
ranksluoséiu tuojau pat nusluostykite variklio
korpusa.

MaiSyma bet kuriuo metu, net ir vykstant
programai SMOOTHIE, galite i§jungti,
paspausdami mygtukg CANCEL.

Po 120 sekundziy veikimo maisytuvas isijungia
automatiskai. Tai variklio apsaugos priemoné.
Greitj ar funkeija galite pakeisti bet kuriuo metu,
net ir tada, kai maidytuvas veikia. Paspauskite
kitg greitj ar programa atitinkantj mygtuka ir
maidytuvas tuojau pat pradés veikti kitaip.
Didziausias ledo kubeliy kiekis, kurj maisytuvas
gali apdoroti vienu metu, yra 250 g (mazdaug 1
standartinis ledo padékliukas).

GALIMA IR NEGALIMA

Galima

Naudoti apdorojamus maisto produktus
atitinkan&ias maiSymo greiéiy ir impulsinés
funkcijos kombinacijas.

SMOQOTHIE funkcija naudoti vaisiams,
valgomiesiems ledams ir jogurtams j tir§tus
gérimus, plakta grietinéle ir pieno kokteilius
jmaisyti.

Jei produktus reikia apdoroti panaudojant
trumpus galios pliipsnius (pvz., susmulkinti
rieSutus ar sutrupinti ledg), pasirinkite funkeija
PULSE.

Maidydami gérimus su ledo kubeliais ar
uz3aldytais vaisiais, panaudokite trumpus
funkeijos PULSE impulsus.

Tirdtesnius misinius ar tyre apdorosite
efektyviau, jei uzpildysite tik 1/4 ar 1/2 asoéio.

Negalima

Jokiu bidu nenaudokite metaliniy virtuvés
irankiy, nes galite apgadinti peiliukus arba
maisytuvo gsotj.

Tir§ty misiniy nemaisykite ilgiau kaip 10
sekundziy. Maidydami normalius produktus,
vienu kartu tai darykite ne ilgiau kaip 1 minute.
Jeigu reikia maisyti ilgiau, i§junkite maidytuva

ir, pries pratesdami, ingredientus pamaisykite
rankiniu budu. Sis poilsis padés apsaugoti variklj
nuo susidévéjimo.

Maisytuvas netinka teslai minkyti ar bulviy kosei
trinti.

MaiSydami $iltus ingredientus, vienu metu
ipilkite ne daugiau kaip 2 puodelius.
Nemaisykite karsty ar verdanciy ingredienty.
Pries pildami j maidytuva, palaukite kol maisto
produktai atvés tiek, kad bus tik $ilti. Tai
apsaugos nuo gary plitipsniy, dél kuriy gali
atsipalaiduoti dangtelis.

Maidydami &iltus ingredientus, ant dangtelio
uzdékite servetéle ir gerai jj prilaikykite.



PATARIMAI IR PASTABOS

!

MAISYMO LENTELE

MAISTO PARUOSIMAS IR KIEKIS FUNKCIJOS LAIKAS

PRODUKTAS NAUDOJIMAS

Zalios darzovés Nulupkite ir supjaustykite 200 g CHOP | 2-as 10-30's
1,5-2 cm kubeliais. greitis

RieSutai Pasalinkite kevalus. 200g CHOP | 2-as 10-30's

greitis

Dzitvéséliai Supjaustykite 2 cm gabaléliais. | 100 g PULSE 40-50 s

Sausainiai Padalinkite pusiau. 125g PULSE 50-60 s

Plakta grietinélé Jeigu reikia, jdékite cukraus ar | 300 ml MIX | 1-as greitis | 30-40 s
vanilés. ir PULSE

Tirsti pieno ir Pienas, susmulkinti §viezi maks. 800 ml | SMOOTHIE 60s

vaisiy kokteiliai vaisiai, jogurtas, valgomieji
ledai.

Svieziy vaisy Sveikos uogos, susmulkinti 250 g BLEND | 3-as 10-30's

padaZas minksti vaisiai, pvz, persikai. greitis

Zoleles Tik lapeliai. 1 puodelis CHOP | 2-as 10-15s

greitis

Trintos sriubos Atvésinkite iki kambario 800 ml BLEND | 3-as 30-50's
temperatiros. greitis

PadaZai Aliejus, actas ar citriny sultys, | 250 ml BLEND | 3-as 15-20 s
prieskoniai. greitis

Ledas maks. 8-10 PULSE 60 s

ledo kubeliy

PASTABA

§ia maiSymo lentele naudokités tik kaip pavyzdziu.
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SUTRIKIMU SALINIMAS

SUTRIKIMU SALINIMAS

PROBLEMA | LENGVAS SPRENDIMAS

Nejsijungia variklis arba
nesisuka peiliukai

Patikrinkite, ar maitinimo laido kistukas yra gerai jstatytas j elektros
lizda.

Patikrinkite, ar §vie¢ia mygtukas ON/OFF ir pasirinktos funkcijos
mygtukas.

Jeigu vienu metu mirksi visos lemputés, Zr. toliau pateiktus ,perkrauto
maidytuvo” sprendimus.

Netolygiai susmulkinti
maisto produktai

Tai gali jvykti, kai vienu metu apdorojama per daug maisto produkty.
Pabandykite naudoti maZesnj kiekj ir, jeigu reikia, apdorokite partijomis.

Gali biiti per dideli ingredienty gabalai. Pabandykite supjaustyti
maZesniais gabaliukais. Kad bty gauti geriausi rezultatai, ingredienty
gabaliukai turi biiti ne didesni kaip 2 em.

Per daug susmulkinti
ar pavandenije maisto
produktai

Pabandykite trumpiau maisyti. Kad galétuméte geriau kontroliuoti,

naudokite funkecijg PULSE.

Maisto produktai prilimpa
prie peiliuky ir gsodio

Gali biiti per tirdtas midinys. Pabandykite jpilti daugiau skyséio ir (arba)
maisyti mazesniu greiciu.

Maisytuvas perkrautas
(mirksi visos lemputés)

Sis maiSytuvas turi apsauga nuo perkrovos, kuri neleidzia sugesti
varikliui. I§traukite kistuka i§ elektros lizdo ir palaukite 15 minuéiy, kol
maidytuvas atvés. Kai maidytuvas atvés, vél galésite ji naudoti.

Patariame maiSyti maZesnes partijas arba labiau susmulkinti sudedamus
ingredientus.




PRIEZIORA IR VALYMAS ao

PRIEZIURA IR VALYMAS

Asotis ir dangtelis

Kad asotis i8likty $varus ir maisto produktai
nepridzitity prie peiliuky ar gsodio, baige naudotis
maidytuvy, tuojau pat atlikite toliau nurodytus
veiksmus.

18 gsotio ir nuo dangtelio nuskalaukite didZiaja
dalj ingredienty.

Ipilkite 500 ml ilto vandens ir paspauskite
mygtukg AUTO CLEAN. Jeigu ingredienty
sluoksnis storas arba jie prilipe ir reikia
papildomos valomosios galios, jpilkite kelis lagus
skysto indy ploviklio.

Vel i8skalaukite gsotj ir dangtelj ir (arba) minksta
luoste ar buteliy Sepediu atskirai i8plaukite
giltame muiluotame vandenyje.

Po valymo i$ gsocio gerai i8skalaukite visa
ploviklj.

 Asotj geriausia valyti tuojau pat po naudojimo.
Citrusiniai vaisiai

Dél citrusiniy vaisiy alyvos poveikio gali sumazéti
maiSymo asocio skaidrumas ir ilgaamziskumas.
Jeigu plovéte su plovikliy, tai gerai i§skalaukite
$variu vandeniu ir tuojau pat i§dZiovinkite.
Nemirkykite.

Variklio korpusas

Variklio korpusa nuvalykite minksta, drégna
luoste ir gerai nusausinkite. Nuo maitinimo laido
nuvalykite visus nedvarumus.

Valymo priemonés

Variklio korpuso ar gsoéio nevalykite $veitimo
priemonémis ar valikliais, nes galite subraizyti
pavirsiy. Naudokite tik muiluotg vandenj ir minksta
luoste.

Indaplové

Maisytuvo gsotj ir dangtelj galima plauti
indaplovéje, naudojant standartine plovimo
programa.

Asotj galima padéti ant apatinés lentynos, tadiau
dangtelj ir vidinj matavimo dangtelj galima plauti
tik ant virSutinés lentynos.

Sunkiai nusivalanéios maisto produkty

démeés ir kvapai

Stipry kvapa turintys maisto produktai, pavyzdziui,
Sesnakas, Zuvis ir kai kurios darzovés, pavyzdZziui,
morkos, ant maiSytuvo gsocio ir dangtelio gali
palikti kvapus ar démes. Norédami juos pa3alinti,
maidytuvo gsotj ir dangtelj 5 minutéms pamerkite
i 8ilta muiluotg vandenj. Tada i¥plaukite $velniu
plovikliu ir &iltu vandeniu, gerai i8skalaukite ir kaip
reikiant i§dZiovinkite. Asotj laikykite su nuimtu
dangteliu.

Laikymas

Maisytuva laikykite vertikaliai, maiSytuvo agsoti
uzdéje ant variklio korpuso ar padéje 3alia jo.
Nieko nedékite ant virsaus. Kad galéty judéti oras,
neuzdékite dangtelio.



RECEPTAI

BAKLAZANU MIRKALAS
Mazdaug 2 puodeliai

INGREDIENTAI

2 dideli baklazanai

Aliejus apslakstymui

2 &esnako skiltelés

1 valgomasis Saukstas citriny suléiy

2 valgomieji Saukstai alyvy aliejaus

1 arbatinis Saukstelis druskos

Y arbatinio Saukstelio malty kmyny

2 valgomieji Saukstai susmulkinty SvieZiy

petrazoliy

SvieZiai sumalty juodieji pipirai

Sviezia arba skrudinta duona

PARUOSIMO BUDAS

1. Iki 200 °C jkaitinkite orkaite. Baklazanus truputj
apslakstykite aliejumi. Sudékite i kepimui skirta
indg ir kepkite apie 40 minuéiy arba kol pradés

tamseéti odeleé.

2. ] kepimo inda sudékite ¢esnaka ir baklazana bei
desnaka kepkite tol, kol esnakas suminkstes, o
baklaZanai pajuoduos ir ant jy atsiras piislelés.
Isimbkite i$ orkaités.

3. Baklazanus sudékite j plastikinj maiselj ir
pasidékite 3alia, kad atvésty tiek, jog bty galima
toliau tvarkyti.

4. Nuo baklazany nulupkite odele ir iSmeskite,
minkstima stambiai supjaustykite ir sudékite
i maiSytuvo gsotj kartu su Eesnaku, citriny
sultimis, alyvy aliejumi, druska ir kmynais. Asotj
uzdenkite dangteliu.

5. Pasirinke BLEND (3-g greitj), maisykite tol,
kol miSinys taps beveik vienalytis; jeigu reikia,
produktus kartkartémis nugramdykite nuo
maisytuvo sieneliy.

6. Supilkite j dubenj ir gerai jmaiSykite petrazoles
bei paskaninkite juodaisiais pipirais.

7. Mirkalg patiekite su &vieZia ar skrudinta duona.

KEPTU BUROKELIU MIRKALAS
Mazdaug 2 puodeliai
INGREDIENTAI

4 vidutiniai burokéliai

1 Eesnako galvute

2 arbatiniai Sauksteliai citrinos suléiy

1 valgomasis Saukstas krieny

Y% puodelio §viesaus alyvy aliejaus
Druska ir §vieZiai sumalti juodieji pipirai
Duona patiekimui

PARUOSIMO BUDAS

1. Tki 200 °C jkaitinkite orkaite. Burokélius gerai
nuplaukite ir nusausinkite. Nupjaukite ¢esnako
virstinéle ir burokélius bei éesnaka sudékite ant
kepimo padéklo ir apslakstykite aliejumi. Kepkite
30 minuéiy, tada i8imkite ¢esnaka ir, apverte
burokeélius, kepkite dar 15-20 minuéiy arba tol,
kol burokéliai suminkstés. Pasidékite 3alia ir
visigkai atSaldykite.

2. Kai burokeliai at3als, nulupkite odele ir
supjaustykite ketviréiais. Cesnaka iSspauskite i
odelés.

3. Burokeélius, Gesnaka ir likusius ingredientus
sudékite j maisytuvo asotj. Asotj uzdenkite
dangteliu. Pasirinke CHOP rezima (2-3 greity),
maisykite tol, kol susimaisys; jeigu reikia,
retkaréiais nugramdykite nuo krasty.

4. Mirkalg atvésinkite ir patiekite su duona.

HUMUSAS (AVINZIRNIU UZTEPAS)
Mazdaug I puodelis
INGREDIENTAI

1 citrina

400 g skardiné avinzirniy (nuskalauti ir nupilti)
2 Cesnako skiltelés (perpjautos per puse)

2 valgomieji Saukstai sezamo sékly pastos

1 valgomasis Saukstas &ilto vandens

1 arbatinis Saukstelis malty kmyny

Druska ir §vieZiai sumalti juodieji pipirai (pagal

skonj)
Ypacd tyras alyvuogiy aliejus garnyrui
SaldZioji paprika garnyrui

Sviezia duona patiekimui



PARUOSIMO BUDAS

Ly

Panaudodami kiiginj dangtelj citrusiniams
vaisiams spausti, citring i8spauskite tiesiai j
maisytuvo gsotj.

. I asotj supilkite avinZirnius, cesnaka, sezamo

sékly pasta, vandenj ir kmynus ir gerai uzdenkite
dangteliu.

. Pasirinkite rezimg BLEND (3-3 greitj) ir

maiykite, kol miinys taps vienalytis. Jeigu
reikia, nugramdykite maiSytuvo sieneles. Pagal
skonj jdékite prieskoniy.

. Perkelkite j dubenj. Apslakstykite alyvy aliejumi

ir apibarstykite paprika. Patiekite su duona.

MAJONEZAS

Mazdaug 1 puodelis
INGREDIENTAI

Y citrinos

2 kiau$iniy tryniai

1 arbatinis Saukstelis pranctizisky garstyciy

1 arbatinis $aukstelis druskos

% puodelio alyvy aliejaus

% puodelio vynuogiy sékly aliejaus
PARUOSIMO BUDAS

I

Panaudodami kiiginj dangtelj citrusiniams
vaisiams spausti, citring i8spauskite tiesiai
maisytuvo gsotj.

. I maiSytuvo asotj supilkite kiausiniy trynius,

garstycias ir druska ir gerai uzdenkite dangteliu.

. Pasirinkite rezimg MIX (1-3 greitj) ir maisykite

30 sekundziy arba kol susimaigys.

. Maidytuvui veikiant rezimu MIX (1-u greiciu),

per vidinj matavimo dangtelj, misiniui tir§téjant,
létai supilkite aliejy; tai uztruks mazdaug 1
minute.

. Perkelkite j hermetigks indg ir padékite j

Saldytuva 1 savaitei.

VARIANTAS

Majonezas su keptu éesnaku

1l

Nupjaukite visos ¢esnako galvutés virdy ir
suvyniokite i folija. Iki 200 °C jkaitinkite orkaite
ir kepkite 30 minuéiy arba tol, kol éesnakas
suminkstés ir pradés skleisti kvapa.

. Kol Gesnakas vés, pagal recepta pagaminkite

majoneza, bet be garsty&iy.

. Cesnaka iSspauskite i§ galvutés ir pasirinke

rezimg MIX (1-3 greit}) gerai sumaiSykite su
majonezu.

PESTO PADAZAS
Mazdaug 1 % stiklinés

INGREDIENTAI

2 puodeliai stipriai supresuoty baziliko lapeliy
(mazdaug 1 didelis baziliko rysulélis)

2 Cesnako skiltelés

2 arbatiniai Sauksteliai citrinos suléiy

1/3 puodelio kedro rieduty (skrudinty)

60 g susmulkinto parmezano siirio

Y% puodelio alywy aliejaus

PARUOSIMO BUDAS

i,
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Nurodyta eilés tvarka visus ingredientus
sudékite j maisytuvo gsotj. Asotj uzdenkite
dangteliu. Pasirinkite rezima CHOP (2-3 greitj)
ir maisykite tol, kol ingredientai bus kaip reikiant
susmulkinti ir masé gausis beveik vienalyté.
Jeigu reikia, nugramdykite maiSytuvo sieneles.

Sauksteliu supilkite j hermetigka inda ir kol
naudosite, padékite j saldytuva.

PATARIMAS

Hermetiskame inde Saldytuve pesta galima
laikyti kelias dienas. Ant pesto pavirsiaus
papildomai uzpilkite truputj aliejaus ir
uZdenkite plastikine plévele. Tai padés
iSvengti per didelio parudavimo.




RECEPTAI

TIRSTAS BANANU KOKTEILIS

2 porcijos

INGREDIENTAI

2 sunoke bananai

2 puodeliai at3aldyto pieno

2 samteliai uzsaldyto vanilinio jogurto arba
1 puodelis vanilinio jogurto ir 6 ledo kubeliai
1 valgomasis Saukstas medaus

Pagal skonj muskato rieSuto

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maiSytuvo gsotj.

Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Mai8ykite, pasirinke rezima SMOOTHIE.
Patiekite i$ karto.

TIRSTAS PUSRYCIY KOKTEILIS
2 porcijos

INGREDIENTAI

1 puodelis at8aldyty apelsiny suléiy

250 g 8vieziy bragkiy (sutvarkyty)

Y arbatinio Saukstelio maltos apelsino Zievelés
(papildomai)

1-2 valgomieji $aukstai aviziniy dribsniy
2 samteliai uzsaldyto vaisinio jogurto

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maiSytuvo gsotj.

Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Maisykite, pasirinke rezimag SMOOTHIE.
Patiekite i$ karto.

MOKOS KAVA SU LEDU

2 porcijos

INGREDIENTAI

% puodelio (60 ml) 8altos espreso kavos
2 samteliai Sokoladiniy valgomuyjy ledy
1 % puodelio at3aldyto pieno

6 ledo kubeliy

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maidytuvo asotj.
Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Pasirinkite rezima LIQUIFY (4-3 greitj) ir
maisykite 20-30 sekundZiy arba kol susimaisys.

VANILINIS PIENO KOKTEILIS

2 porcijos

INGREDIENTAI

2 puodeliai atsaldyto pieno

3 samteliai vaniliniy valgomuyjy ledy

Y arbatinio $aukstelio vanilinés esencijos ekstrakto

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maiSytuvo gsotj.
Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Maigykite, pasirinke rezimg SMOOTHIE.
Patiekite i$ karto.

SOKOLADINIS PIENO KOKTEILIS
2 porcijos

INGREDIENTAI

2 puodeliai at3aldyto pieno

3 samteliai $okoladiniy valgomyjy ledy

1 arbatinis Saukstelis Sokoladinio sirupo
(papildomai)

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maidytuvo gsotj.
Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Maisykite, pasirinke rezimg SMOOTHIE.
Patiekite i3 karto.



BRASKINIS PIENO KOKTEILIS

2 porcijos

INGREDIENTAI

2 puodeliai at3aldyto pieno

3 samteliai bragkiniy valgomuju ledy arba

3 samteliai vaniliniy valgomuyjy ledy + 10 bragkiy

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maiSytuvo gsotj.
Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Maigykite, pasirinke rezimg SMOOTHIE.
Patiekite i$ karto.

ZALIUJU C}TRII‘{U IR
METU SULCIU GERIMAS
2 porcijos

INGREDIENTAI

2 7aliosios citrinos, nuluptos ir supjaustytos j 8

dalis

16-20 métos lapeliy

% puodelio (60 ml) cukraus sirupo
60 ml baltojo romo ar degtinés

8 vidutiniai ledo kubeliai

1 puodelis (250 ml) gazuoto vandens.
PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite j maiSytuvo asot;.
Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Pasirinkite ICE CRUSH PULSE funkecij ir
maiykite tol, kol visi ingredientai bus stambiai
susmulkinti.

3. Supilkite j stiklines, patiekite i§ karto.

MARGARITA

4 porcijos

INGREDIENTAI

60 ml tekilos

60 ml likerio ,Cointreau

s puodelio (80 ml) Zaliyjy citriny suléiy
Y% puodelio (60 ml) cukraus sirupo

12 ledo kubeliy
PARUOSIMO BUDAS

1. I maisytuvo asotj supilkite tekils, ,Cointreau®,
zaliyjy citriny sultis, cukraus sirupa ir suberkite
ledo kubelius. Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Pasirinkite rezima ICE CRUSH arba LIQUIFY
(4- greitj) ir maisykite tol, kol bus susmulkintas
ledas ir viskas gerai i§simaiSys.

3. Patiekite taurése su druskos apvadeéliu.

PINAKOLADA (ANANASU KOKTEILIS)
2 porcijos

INGREDIENTAI

60 ml baltojo romo

% puodelio (60 ml) kokoso rieduty grietinélés

% puodelio (180 ml) ananasy suléiy

1 Y% valgomojo $auksto (30 ml) cukraus sirupo
10 ledo kubeliy

PARUOSIMO BUDAS

1. Visus ingredientus sudékite  maidytuvo agsotj.
Asotj uzdenkite dangteliu.

2. Pasirinkite rezimg ICE CRUSH arba LIQUIFY
(4-3 greitj) ir maisykite tol, kol bus susmulkintas
ledas ir viskas gerai i8simai3ys.

3. Patiekite i$ karto.



STOLLAR PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

Stollari téétajad hoolivad vaga ohutusest. Oma toodete disainimisel ja tootmisel peame
ennekdike silmas teie kui meie hinnatud kliendi turvalisust. Palume teil siiski elektriseadmete
kasutamisel teatud mééral ettevaatlik olla ning jirgida alltoodud ettevaatusabindusid.

OLULISED OHUTUSJUHISED
ELEKTRISEADMETE KASUTAMISEL

LUGEGE ENNE SEADME KASUTU-
SELEVOTTU LABI KOIK JUHISED
NING HOIDKE NEED EDASPIDI-
SEKS KASUTAMISEKS ALLES

- Enne seadme esimest kasutuskorda eemaldage
k&ik pakkematerjalid ja etiketid.

+ Eemaldage seadme voolupistiku kaitsekate ning
visake see dra. Lapsed vdivad selle alla neelata ja
lambuda.

+ Seade on mé&eldud kasutamiseks ainult
kodumajapidamises. Arge kasutage seadet
litkuvates sdidukites ega veesdidukites ega
vélistingimustest. Kasutage seadet ainult
ettendhtud otstarbel. Seadme véarkasutus vdib
pdhjustada vigastusi.

+ Hoidke seade ja selle toitejuhe lastele
kéttesaamatult. Lapsed (vahemalt 8-aastased)
ja isikud, kellel on vdhenenud fiitisilised v&i
vaimsed véimed v3i kes ei ole piisavalt kogenud
voi teadlikud, tohivad seadet kasutada jarelevalve
all v6i vastutava isiku juhendamisel ning
nad peavad téielikult méistma kaiki seadme
kasutamisega seonduvaid ohtusid ja olema
teadlikud asjakohastest ohutuseeskirjadest.
Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada
ainult jarelevalvel.

+ Arge lubage lastel seadmega méngida.

- Arge kasutage seadet té6pinna voi laua serva
ldhedal. Veenduge, et pind, kuhu seadme asetate,
on sile, puhas ja kuiv. Seadme té6tamisel tekkiv
vibreerimine vib seadet liigutada.

- Arge asetage seadet kuumale gaasi- ega

elektripliidile v&i nende lahedusse v&i kohta,
kus see v&ib puutuda kokku kuuma ahjuga véi
kuuma pinnaga.

- Arge laske toitejuhtmel td6pinna servalt alla

rippuda ega keerdu minna.

- Elektril6dgi ohu véltimiseks arge kastke

toitejuhet, pistikut ega mootoriosa vette ega
muusse vedelikku.

- Taiendava kaitse tagamiseks elektriseadmete

kasutamisel on soovitatav paigaldada
rikkevoolukaitse (ohutusliiliti). Seadet
varustavale elektriahelale soovitatakse
paigaldada rikkevoolukaitse, mille
rakendumisvool ei iileta 30 mA. Kiisige ndu
elektrikult.

+ Termokaitsme juhuslikust ldhtestamisest

tuleneva ohu valtimiseks ei tohi seadet kasutada
vélise lillitusseadmega (nagu taimer) ega
ithendada vooluahelasse, mida regulaarselt sisse
ja vélja lilitatakse.

« Arge kasutage seadet, kui selle toitejuhe v&i

pistik on kahjustada saanud, seadme t58s esineb
tdrkeid, seade on maha kukkunud v6i muul
viisil kahjustada saanud. Lépetage seadme
kasutamine kohe ja v&tke tthendust Stollari
klienditeenindusega.

-+ Kogu hoolduse (v.a puhastamine) peab labi viima

selleks volitatud Stollari teeninduskeskus.



STOLLAR PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST G

ETTEVAATUSABINOUD
KANNMIKSERI KASUTAMISEL

+ Peske kannmikseri kannu enne esimest

kasutuskorda sooja seebivahuse veega.

- Kasutage ainult kannmikseriga kaasas olevat
kannu ja kaant. Kui kasutate lisaseadmeid
voi tarvikuid, mida Stollar ei ole tootnud v&i
ei soovita, voib tagajirjeks olla tulekahjuy,
elektrilssk vai kehavigastus.

+ Enne kasutamist veenduge alati, et seade oleks
nduetekohaselt kokku pandud. Enne kasutamist
tuleb kannule alati kindlalt kaas peale panna, et
kannu sisu sealt vilja ei padseks, pritsiks ega tile
voolaks.

+ Kui mootor té6tab suurel koormusel, ei tohi
seadet jarjest kasutada kauem kui 10 sekundit.
Suurel koormusel té&tamise korral laske mootoril
kasutuskordade vahel vahemalt tiks minut
puhata. Ukski selles kasutusjuhendis toodud
retseptidest ei eelda mootori té6tamist suurel
koormusel.

- Arge jatke td6tavat seadet jarelevalveta.

- Hoidke kéed, sérmed, juuksed ja rdivad
tédtavast seadmest eemal. Liilitage seade alati
vélja ja tdmmake selle pistik pistikupesast,
enne kui midagi seadme sisse panete. Valtige
kokkupuudet litkuvate osadega.

- Olge kannmikseri kannu kasitlemisel ettevaatlik,
sest 18iketerad on viga teravad. Olge ettevaatlik
kannu tiihjendamisel ja puhastamisel.
L&iketerade valesti késitsemine v&ib pdhjustada
vigastusi.

« Arge votke kannu mootoriosalt, kui seade té6tab.

- Kannmikser on méeldud toidu ja jookide

valmistamiseks. Arge kasutage seadet
muul eesmérgil. Arge kasutage seadet ilma
koostisaineid kannu panemata.

- Arge kunagi proovige seadet kasutada, kui selle

16iketerad on kahjustada saanud v&i kui kannus
on sddgiriistad véi mis tahes vddrkehad.

- Raskete isikuvigastuste ja kannmikseri

kahjustamise valtimiseks hoidke kied ja
sd6giriistad seadme kasutamise ajal kannust
eemal.

- Arge kunagi t66delge seadmes kuumi vedelikke.

Laske koostisainetel ja vedelikel enne kannu
panekut jahtuda toatemperatuurini.

- Valtige d4armuslikku kuuma ja kiilma

vaheldumist. Arge asetage kiilma kannu kuuma
vette ja vastupidi.

. Enne seadme kohalt liigutamist, puhastamist

v&i hoiulepanekut liilitage seade alati vélja ja
tdmmake selle pistik pistikupesast.

- Témmake seadme pistik alati pistikupesast,

kui seade jaab jarelevalveta ning enne
seadme kokkupanekut, koost lahti v&tmist v&i
puhastamist.

HOIDKE NEED JUHISED ALLES



SEADME TUNDMAOPPIMINE

A. Sisemine md&dtetops
eemaldage, kui soovite tddtavasse seadmesse
A koostisaineid lisada.

B. Tsitrusekoonus
lisage kokteilidele ja jookidele sidrunimaitset.

C. Stollar Assist™ kaas
tdmmatavast rdngast hoides on kaant mugav
eemaldada.

D. 1,5-liitrine BPA-vaba Eastman Tritan™ kann
vastupidav, purunemiskindel, tohib pesta
ndudepesumasinas.

E. MiniKinetix® ldiketera ja anumasiisteem
kohandunud kannu p&hja kujuga, nii et
toiduained itheski punktis 16iketeradest
puutumatuks ei jaa. Keskmised 13iketerad on
sakilised ja tagavad eriti hea 18iketulemuse
ning vélimised 18iketerad loovad Kinetix®
litkumise.

F. Ulekoormuskaitse
lahtestatav termokaitse mootori kaitseks.

G. Pulseerimisfunktsioon
hetkeline td6tamine suurel vdimsusel.

H. Smuutiprogramm
optimeeritud kannmikseri funktsioonid, et
valmistada hérgutavaid smuutisid ja jooke.

I. Automaatne puhastusfunktsioon
kaks korda smuutiprogrammi nuppu vajutades
kéivitub automaatne puhastusfunktsioon.
Péarast pesemist loputage ja kuivatage kohe
(8rge leotage).

J. Neli elektroonilist kiirust
v&imaldab paremini tédelda erinevaid
koostisaineid, alates aeglasest segamisest kuni
kiire vedelikustamiseni.

EASTMAN TRITAN™ KOPOLUESTER

See kannmikseri kann on valmistatud Eastman
Tritan™ kopolilestrist, mis on jaik BPA-vaba
poltimeer, mida kasutatakse eriti vastupidavate

ja korduvalt ndudepesumasinas pestavate
kddgiriistade valmistamiseks. Tritan™-st
valmistatud tooted on vilismd&judele eriti
vastupidavad, purunemiskindlad ning séilitavad
oma labipaistvuse ja kvaliteedi ka parast korduvat
ndudepesumasinas pesemist.




SEADME KASUTAMINE
(/)
”IoFF
[»
4;,05‘
ALUSTAMINE
ON|OFF

ON|OFF Sisse-vilja liilitamise nupu ON|OFF
vajutamisel 18heb seade t68ks valmisoleku reziimi.
Tiihistamisnupp CANCEL

Tthistab k&ik funktsioonid.

KASITSI SEADISTAVAD FUNKTSIOONID

Elektrooniline kiiruse juhtimine

Seadmel on 4 elektroonilise kiiruse nuppu
alates segamisest (MIX) kuni vedelikustamiseni
(LIQUIFY).

Segamiskiirusel (MIX) segatakse kdige Srnema
tekstuuriga toiduaineid aeglaste liigutustega.
Sobib hasti margade ja kuivade koostisainete
ithendamiseks.

Vedelikustamine (LIQUIFY) on kéige kiirem
seadistus ja sobib ideaalselt koostisainete
18hustamiseks, et valmistada kokteile v&i muid hasti
segatud jooke.

Pulseerimisfunktsioon (PULSE)
Sobib ideaalselt toiduainete té6tlemiseks, mille

korral on vaja kasutada &kilisi pulseerivaid liigutusi.
Soodustab ka koostisainete liikumist kannus.

EELSEADISTATUD PROGRAMMID
Smuuti (SMOOTHIE) (60 sekundit)

Parim v&imalik programm kiilmutatud ja vedelate
koostisosade tthendamiseks ja huga té6tlemiseks.
Funktsiooni SMUUTT korral kasutatakse ainulaadset
tootlemistehnoloogiat, mille korral segatakse
tihedamad koostisained aeglasemal kiirusel ja
suurendatakse kiirust, kui koostisained paksenevad.
Seda korratakse smuuti segamise ajal mitu korda.
Koostisaineid liigutatakse ka ringikujuliselt, et neid
v&imalikult palju 8huga té6delda ja et segu tekstuur
jaaks vdimalikult kreemjas.

Programmi kaivitamiseks vajutage nuppu ja
programmi |&petamiseks vajutage veel kord nuppu.

Automaatne puhastus (AUTO CLEAN)

Seda funktsiooni saab kasutada kannu kiilgedele
ja 16iketeradele kogunenud koostisainete
eemaldamiseks. Valage kannu kaks tassitéit

(500 ml) sooja seebivahust vett ja vajutage
puhastusnuppu. Raskestipuhastatavate, kleepuvate
v6i paksude koostisainete korral lisage veele 1/2 t
ndudepesuvahendit.

Leotamine vdib kannu pealispinda kahjustada,
eelkdige juhul, kui téédeldi tsitrusvilju. Pérast
pesuvahendiga pesemist loputage kannu puhta
veega ja laske kohe kuivada.

Parimad tulemused saate, kui puhastate kannu kohe
pérast kasutamist.

Kui vajutada té6tava kannmikseri iikskdik
millist nuppu, liilitub seade kohe automaatselt
valitud programmile.




NAPUNAITED JA NOUANDED

NAPUNAITED JA NOUANDED

Kui koostisaineid on alla max-tahise, v&ib
sisemise mddtetopsi dra vdtta ja lisada
todtavasse seadmesse 8li/vedelikku.

Suure koguse vedelike téétlemisel tuleb olla
ettevaatlik, sest vedelik v&ib keskelt pritsida.

Kasutage seadet ainult retseptis ettendhtud aja
jooksul - koostisaineid ei tohi liiga palju segada.

Kui segu on liiga paks, nii et see kannus ringi ei
liigu, kasutage pulseerimisfunktsiooni (PULSE).

Toiduainete ja vedeliku lisamisel drge iiletage
maksimumtéhist.

Koostisained v&ivad kleepuda kannu kiilgedele.
Nende tagasilitkkamiseks lilitage seade vilja ja
tdmmake pistik pistikupesast. Kraapige kannu

kiiljed kaabitsaga puhtaks ja jatkake to6tlemist.

« Kui mootoriosale satub seadme kasutamise ajal
niiskust v&i vedelikky, lillitage seade vilja ja
tdmmake selle pistik pistikupesast. Vdtke kann
mootoriosalt &ra ja pithkige mootoriosa kohe
kuiva lapi v&i paberkéteratikuga.

o Seadme kasutamise saab 1&petada igal ajal,
vajutades tithistamisnuppu CANCEL .

« Kui seade on téétanud jérjest 120 sekundit,
lalitub see automaatselt vélja. See on mootorit
kaitsev ohutusfunktsioon.

Kiirust ja funktsiooni saab valida mis tahes ajal,
ka siis, kui seade té6tab. Vajutage lihtsalt uue
kiiruse v&i programmi nuppu ja seade liilitub
kohe valitud kiirusele véi programmile.

o Jadkuubikute tédtlemise maksimumkogus on

250 g (ligikaudu tiks standardne jagkuubikurest).

MIDA VOIB TEHA
JA MIDA EI TOHI TEHA

Mida vdib teha

Kombineerige erinevaid kiiruseid ja
pulseerimisfunktsiooni.

Kasutage smuutiprogrammi SMOOTHIE,

et segada puuviljad, jétis ja jogurt paksuks
smuutiks véi piimakokteiliks.

Vahest purustamist vdi vdimsust vajavate
koostisainete nagu pahklid t66tlemiseks véi jaa

purustamiseks kasutage pulseerimisfunktsiooni
PULSE.

Jagkuubikute véi stigavkilmutatud
puuviljadega jookide té6tlemisel kasutage
pulseerimisfunktsiooni PULSE liihiajaliselt.

Paksemad segud piireestuvad paremini juhul, kui
kann on tdidetud veerandi kuni poole ulatuses.

Mida mitte teha

Arge kasutage metallist to6riistu, sest need
vdivad kannmikseri kannu kahjustada.

Arge téddelge tihkeid segusid jarjest kauem kui
10 sekundit. Tavalise paksusega segusid ei tohi
jarjest tdddelda kauem kui iiks minut. Kui segu
on vaja kauem té6delda, liilitage seade vilja ja
segage koostisaineid, enne kui seadme uuesti
tééle litlitate. Nii kaitsete mootorit kulumise eest.

Seade ei ole mdeldud taigna sdtkumiseks ega
kartulite ptireestamiseks.

Soojade koostisainete segamisel drge pange
seadmesse korraga rohkem kui kaks tassitéit
koostisaineid.

Arge t6édelge kuumi ega keevaid koostisaineid.
Laske neil jahtuda. Nii ei teki jarske
aurupahvakuid, mis véivad kaane ummistada.

Soojade koostisainete td6tlemisel katke seadme
kaas kateritikuga ja hoidke seda tugevasti all.



NAPUNAITED JA NOUANDED

!

TOOTLEMISTABEL
TOIDUAINE ETTEVALMISTAMINE & KOGUS FUNKTSIOONID AEG
KASUTAMINE
Toored kédgiviljad | Koorige ja 16igake 1,5-2 cm | 200 g Hakkimine (CHOP) | | 10-30
kuubikuteks. kiirus 2 sekundit
Pahklid Eemaldage koored. 200 g Hakkimine (CHOP) | | 10-30
kiirus 2 sekundit
Leivakuubikud Laigake 2 cm titkkideks. 100 g Pulseerimisfunktsioon | 40-50
(PULSE) sekundit
Kiipsised Poolitage. 125g Pulseerimisfunktsioon | 50-60
(PULSE) sekundit
Vahukoor Soovi korral lisage enne 300 ml Segamisfunktsioon 30-40
segamist suhkrut vai (MIX) | kiirus 1ja sekundit
vanilli. pulseerimisfunktsioon
(PULSE)
Smuuti Piim, hakitud toored Kuni 800 ml | Smuutiprogramm 60
puuviljad, jogurt, jaatis. (SMOOTHIE) sekundit
Kaste toorestest Terved marjad, hakitud 250 g Purustamine ja 10-30
puuviljadest pehmed puuviljad nagu segamine (BLEND) | sekundit
virsikud. kiirus 3
Urdid Ainult lehed. 1 tassitais Hakkimine (CHOP) | | 10-15
kiirus 2 sekundit
Piireesupid Jahutage 800 ml Purustamine ja 30-50
toatemperatuurini. segamine (BLEND) | sekundit
kiirus 3
Salatikaste Oli, aadikas vai 250 ml Purustamine ja 15-20
sidrunimahl, maitseained. segamine (BLEND) | sekundit
kiirus 3
Jas 8-10 Pulseerimisfunktsioon | 60
jadkuubikut | (PULSE) sekundit

MARKUS

See tabel on mdeldud kasutamiseks ainult suunisena.

31
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SEADME TOOS ESINEDA VOIVAD PROBLEEMID

PROBLEEM | LIHTNE LAHENDUS

Mootor ei hakka tédle vi Kontrollige, et toitejuhtme pistik oleks kindlalt seinapistikupessa
13iketera ei poérle sisestatud.

Kontrollige, kas sisse-vélja ltlitamise nupp ON | OFF ja valitud
funktsiooni nupp pé&levad.

Kui k&ik tuled vilguvad, vt juhiseid allpool, kuidas toimida seadme
tilekoormatuse korral.

Segu on ebaiihtlane Toiduaineid on iithe korraga segamiseks liiga palju. Proovige korraga
téddelda vaiksem kogus toiduaineid, jaotades need vajadusel
portsjoniteks.

Koostisained v&ivad olla liiga suured. Proovige need 16igata
viaiksemateks titkkideks. Parimate tulemuste saavutamiseks tuleks
toiduained 16igata vahemalt 2 cm suurusteks titkkideks.

Segu on liiga peenike v3i Té6delge segu vahem aega korraga. Kasutage pulseerimisfunktsiooni
vesine (PULSE).

Toiduained j&&vad Iiketera | Segu vdib olla liiga paks. Lisage rohkem vedelikku ja kasutage

ja kannu kiilge kinni segamiseks aeglasemat kiirust.

Seade on iile koormatud Mootori kahjustamise valtimiseks on seadmel iilekoormuskaitse.

(kdik tuled vilguvad) Témmake pistik pistikupesast ja laske seadmel 15 minutit jahtuda. Pérast

jahtumist on seade uuesti kasutusvalmis.

Soovitame koostisaineid td6delda vaiksemate portsjonite kaupa voi
13igata koostisained vaiksemateks titkkideks.




HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE D)

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Kann ja kaas

Et hoida kannu puhtana ja valtida toidu kuivamist
16iketerade ja kannu kiilge, jargige véimalikult ruttu
pérast kasutamist allpool toodud samme:

Loputage kann ja selle kaas enamikust
koostisainetest puhtaks.

Lisage 500 ml sooja vett ja vajutage automaatse
puhastusfunktsiooni (AUTO CLEAN) nuppu.
Paksude v&i kleepuvate koostisainete korral,
mida on raske puhastada, lisage méni tilk vedelat
ndudepesuvahendit.

Loputage kannu ja selle kaant eraldi ja/vdi peske
neid eraldi soojas seebivahuses vees pehme lapi
v&i pudeliharjaga.

Parast puhastamist loputage kann pesuvahendist
taielikult puhtaks.

Kbige lihtsam on kannu puhastada kohe parast
kasutamist.

Tsitrusviljad

Kokkupuude tsitrusviljadest eralduva &liga v&ib
muuta kannu hidguseks ja mdjutada selle tédiga.
Pérast pesuvahendiga pesemist loputage kannu
hoolikalt puhta veega ja laske kohe kuivada. Mitte
leotada.

Mootoriosa

Piihkige mootoriosa pehme niiske lapiga.
Kuivatage hoolikalt. Pithkige toitejuhtmelt
toiduosakesed.

Puhastusvahendid

Arge kasutage mootoriosa vai kannu
puhastamiseks abrasiivseid kiitirimisnuustikuid
ega puhastusvahendeid, sest need véivad pinda
kriimustada. Puhastage mootoriosa ainult sooja
seebivahuse vee ja pehme lapiga.

N&udepesumasin

Kannmikseri kannu ja selle kaant v3ib pesta
ndudepesumasinas tavalise pesutsiikliga.

Kannu v&ib asetada alumisele restile, kuid kaant
ja sisemist mddtetopsi tohib pesta ainult alumisel
restil.

Raskestieemaldatavad toiduplekid
ja ebameeldiv 16hn

Tugeva 16hnaga toiduained nagu kiitislauk,

kala ja méned kéégiviljad nagu porgandid

vdivad kannmikseri kannule vi selle kaanele
jatta ebameeldiva 16hna v&i plekke. Nende
eemaldamiseks leotage kannu ja selle kaant viis
minutit soojas seebivahuses vees. Seejirel peske
drnatoimelise pesuvahendi ja sooja veega, loputage
pdhjalikult ja kuivatage hoolikalt. Pange kann
hoiule ilma kaant peale panemata.

Hoiulepanek

Pange kannmikseri hoiule ptistiasendis.
Kannmikseri kannu vib asetada mootoriosale v&i
selle kérvale. Arge asetage midagi seadme peale.
Hoiulepaneku ajaks drge pange kannule kaant
peale, et hk litkuda saaks.



RETSEPTID

DIPIKASTE BAKLAZAANIST

Ligikaudu 2 tassitdit
KOOSTISAINED

2 suurt baklazaani

Piserdamiseks 6li

2 kiitislaugukiitint

1 spl sidrunimahla

2 spl oliividli

1 tl meresoola

Y tl jahvatatud kédmneid

2 spl hakitud vérsket peterselli

Véarskelt jahvatatud musta pipart

Varsket voi rostsaia

VALMISTAMINE

1l

o

Soojendage ahi temperatuurini 200 °C.
Piserdage baklaZaane veidi 8liga. Asetage
baklazaanid ahjuvormi ja kiipsetage ligikaudu 40
minutit v3i kuni nende koor hakkab tumedaks
muutuma.

. Lisage ahjunéusse kiitislauk ja jatkake baklaZaani

ja kiitislaugu kiipsetamist, kuni kiitislauk on
pehme ja baklaZaanid on tdmbunud mustaks
ja nende koor on hakanud “mullitama”. V&tke
ahjust valja.

. Pange baklaZaanid kilekotti ja laske jahtuda.

Eemaldage baklaZaanidelt koor ja visake see &ra.
Hakkige viljaliha jdmedalt ja pange kannmikseri
kannu, lisage kiiiislauk, sidrunimahl, oliivisli,
sool ja kdémned. Pange kannmikseri kannule
kaas peale.

. Valige segamis- ja purustamiskiirus BLEND (3)

ja téddelge segu, kuni see on peaaegu iihtlane.
Vajadusel kaapige koostisained kannu kiilgedelt.

Valage kaussi, segage hulka petersell ja
maitsetage musta pipraga.

. Serveerige dipikastet virske v&i réstsaiaga.

DIPIKASTE KUPSETATUD
PUNAPEEDIST

Ligikaudu 2 tassitdit
KOOSTISAINED

4 keskmist punapeeti

1 ktiislaugusibul

2 tl sidrunimahla

1 spl médardigast

Y tassitait oliivisli

Soola ja vérskelt jahvatatud musta pipart

Serveerimiseks leiba
VALMISTAMINE

1. Soojendage ahi temperatuurini 200 °C. Peske
punapeet hoolikalt ja patsutage kuivaks. Laigake
kiitislaugupealsed &ra, pange kiitislauk ja peet
ahjuvormi ja piserdage iile liga. Kiipsetage 30
minutit, seejérel eemaldage kiitislauk, keerake
peedid iimber ja kiipsetage peete veel 10-15
minutit v8i kuni peedid on pehmed. Laske
jahtuda.

2. Koorige jahtunud peet ja 18igake sektoriteks.
Koorige kiitislauk.

3. Pange peedid, kiitislauk ja iilejaanud
koostisained kannmikseri kannu. Pange
kannmikseri kannule kaas peale. Valige
hakkimiskiirus CHOP ja té6delge segu,
kraapides seda vajadusel kannu kiilgedelt.

4. Serveerige jahutatud dipikastet leivaga.

HUMMUS
Ligikaudu tiks tassitdis

KOOSTISAINED

1 sidrun

400 g kikerherneid, loputatud, kuivatatud
2 kiitislaugukiitint, poolitatud

2 spl tahinit

1 spl sooja vett

1tl jahvatatud k6émned

Maitsetamiseks soola ja virskelt jahvatatud musta
pipart

Kiilmpressitud oliivisli serveerimiseks
Paprikat serveerimiseks

Virsket leiba serveerimiseks



RETSEPTID (ED)

VALMISTAMINE

1. Pigistage sidrun tsitrusekoonuse kaant
kasutades otse kannmikseri kannu.

2. Lisage kannu kikerherned, kiiiislauk, tahini, vesi
ja kédmned ja pange kannule kaas peale.

3. Téédelge kiirusel BLEND (3) tihtlaseks seguks.
Vajadusel kaapige kannu kiiljed puhtaks.
Maitsestage.

4. Pange segu kaussi. Piserdage tile oliividliga ja
kaunistage paprikaga. Serveerige leivaga.

MAJONEES
Ligikaudu tiks tassitdis

KOOSTISAINED

% sidrunit

2 munakollast

1tl sinepit

11l soola

Y tassitait oliivisli

Y tassitdit viinamarjaseemne &li

VALMISTAMINE

1. Pigistage sidrun tsitrusekoonuse kaant
kasutades otse kannmikseri kannu.

2. Lisage kannu munakollased, sinep ja sool ning
pange kannule tugevalt kaas peale.

3. Téédelge segamiskiirusel MIX (1) 30 sekundit
voi kuni segu on iihtlane.

4. Laske kannmikseril td6tada segamiskiirusel MIX
), valage aeglaselt l4bi sisemises kaanes oleva
ava 6li, kuni segu on paksenenud. Selleks kulub
ligikaudu tiks minut.

5. Pange segu tihedalt suletud anumasse. Sailib
kiilmikus kuni itks nadal.

VARIANDID

Réstitud kiitislauguga:

1. Loigake tihe terve kiitislaugusibula pealsed
ara ja mahkige kiitislauk kilesse. Kiipsetage

ahjus temperatuuril 200 °C 30 minutit véi kuni
kiitislauk on pehme ja aromaatne.

2. Kuni ktitislauk jahtub, valmistage majonees,
jattes retseptist valja sinepi.

3. Pigistage kiitislaugusibulast mahl valja ja segage
see majoneesi hulka, kasutades segamiskiirust

MIX (1).

PESTOKASTE
Ligikaudu 1% tassitdit

KOOSTISAINED

2 tassitiit tihedalt pakendatud basiilikulehti
(ligikaudu tiks suur punt basiilikut)

2 kiitislaugukiitint

2 tl sidrunimahla

1/3 tassitait réstitud ménniseemneid

60 g riivitud Parmesani

Y tassitait oliivisli

Soola ja vérskelt jahvatatud musta pipart

VALMISTAMINE

1. Pange kdik koostisained retseptis toodud
jarjekorras kannmikseri kannu. Pange
kannmikseri kannule kaas peale. Valige
hakkimiskiirus CHOP (2) ja téédelge, kuni
kaik koostisained on véiga hasti peenestatud
ja peaaegu tihtlased. Vajadusel kaapige kannu

kiiljed puhtaks.

2. Pange segu lusikaga tihedalt suletud anumasse
ja laske jahtuda.

NAPUNAIDE

Pesto siilib tihedalt suletud anumas
kiilmikusse asetatuna méni péev. Valage
pestole veidi oliividli ja katke see toidukilega.
Nii ei l3he pesto pruuniks.




RETSEPTID

BANAANISMUUTI

2 portsjonit

KOOSTISAINED

2 kiipset banaani, poolitatud

2 tassitait jahutatud piima

2 kulbitéit stigavkiilmutatud vanillijogurtit v&i
1 tassitéis vanillijogurtit ja 6 jadkuubikut

1 spl mett

Maitsestamiseks muskaatpahklit

VALMISTAMINE

1. Pange koik koostisained kannmikseri kannu.

Pange kannmikseri kannule kaas peale.
2. Toddelge koostisaineid smuutiprogrammiga
SMOOTHIE. Serveerige kohe.

HOMMIKUSOOGISMUUTI
2 portsjonit
KOOSTISAINED

1 tassitéis jahutatud apelsinimahla

250 g véarskeid maasikaid, liiditud

Y tl riivitud apelsinikoort (soovi korral)

1-2 spl kaerahelbeid

2 kulbitéit stigavkiilmutatud puuviljajogurtit

VALMISTAMINE

1. Pange koik koostisained kannmikseri kannu.

Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Toddelge koostisaineid smuutiprogrammiga

SMOOTHIE. Serveerige kohe.

JAAKOHV

2 portsjonit

KOOSTISAINED

Y tassitait /60 ml kiillma espressot
2 kulbitait Sokolaadijaatist

1 % tassitéit jahutatud piima

6 jadkuubikut
VALMISTAMINE

1. Pange kéik koostisained kannmikseri kannu.
Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Téddelge vedelikustamiskiirusel LIQUIFY (4)

20-30 sekundit v&i kuni segu on tihtlane.

VANILLI-PIIMAKOKTEIL
2 portsjonit
KOOSTISAINED

2 tassitdit jahutatud piima

3 kulbitait vaniljejaatist

% tl vanilliessentsiekstrakti

VALMISTAMINE

1. Pange kdik koostisained kannmikseri kannu.
Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Téédelge koostisaineid smuutiprogrammiga

SMOOTHIE. Serveerige kohe.

SOKOLAADI-PIIMAKOKTEIL
2 portsjonit
KOOSTISAINED

2 tassitdit jahutatud piima
3 kulbitéit Sokolaadijaitist

1 spl okolaadisiirupit (soovi korral)
VALMISTAMINE

1. Pange kdik koostisained kannmikseri kannu.
Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Téddelge koostisaineid smuutiprogrammiga
SMOQOTHIE. Serveerige kohe.



RETSEPTID (ED)

MAASIKA-PIIMAKOKTEIL

2 portsjonit

KOOSTISAINED

2 tassitdit jahutatud piima

3 kulbitait maasikajaatist voi

3 kulbitait vaniljejaatist + 10 maasikat
VALMISTAMINE

1. Pange kdik koostisained kannmikseri kannu.
Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Téédelge koostisaineid smuutiprogrammiga

SMOQOTHIE. Serveerige kohe.

MOJITO
2 portsjonit

KOOSTISAINED

2 laimi, kooritud ja 16igatud 8 tiikiks
16-20 piparmiindilehte

Y tassitdit / 60 ml suhkrusiirupit
60 ml valget rummi v&i viina

8 keskmist jadkuubikut

1 tassitéis / 250 ml soodavett

VALMISTAMINE

1. Pange kdik koostisained kannmikseri kannu.
Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Valige ja& purustamise (ICE CRUSH) v&i
pulseerimisfunktsioon (PULSE) ja téédelge, kuni
koostisained on jamedalt hakitud.

3. Valage klaasi ja serveerige kohe.

MARGARITA

4 portsjonit

KOOSTISAINED

60 ml tequilat

60ml cointreau "d

s klassitdis / 80 ml laimimahla
Y tassitdit / 60 ml suhkrusiirupit
12 jaakuubikut

VALMISTAMINE

1. Pange tequila, cointreau, laimimahl, suhkrusiirup
ja jadkuubikud kannmikseri kannu. Pange
kannmikseri kannule kaas peale.

2. Valige jaa purustamise funktsioon (ICE CRUSH)
voi vedelikustamise funktsioon LIQUIFY
(4) ja segage, kuni segu on iihtlane ja j4& on
purustatud.

3. Serveerimisel puistake klaasi dértele soola.

PINA COLADA

2 portsjonit

KOOSTISAINED

60 ml valget rummi

Y tassitait /60 ml kookosekreemi
% tassitait / 180 ml ananassimahla
1% spl /30 ml suhkrusiirupit

10 jagkuubikut

VALMISTAMINE

1. Pange koik koostisained kannmikseri kannu.
Pange kannmikseri kannule kaas peale.

2. Valige j&& purustamise funktsioon (ICE CRUSH)
v&i vedelikustamise funktsioon LIQUIFY (4)
ja segage, kuni segu on tihtlane ja jaa on
purustatud.

3. Serveerige kohe.



PEKOMEHIAITVSA STOLLAR — BESOITACHOCTE HA ITEPBOM MECT

Komrmanmus Stollar 04eHb CEpbe3HO OTHOCUTCS K 6830IMaCHOCTM. MBI paspabaTeiBaeM 1 [TPOU3BOLNM
MIPOMYKIINIO C yYETOM O6ECTIeUeH st BAIlIel 6€30MacHOCT. MBI TPOCKM Bac COBITIONATE M3BECTHYIO
OCTOPOKHOCTE ITPY UCIIONb30BAHNUM JIIOORIX SIIEKTPOIIPUO0POB U CIIEHOBATh HUKENU3IIOKEHHBIM
MHCTPYKIUSAM.

BAZKHBIE ITPABUJIA BE3OIIACHOCTU
ITPYI ICIIOJIB3OBAHMM JIIOBBIX
SJIEKTPUYECKUX ITPIBOPOB

* CHUMUTE U BEIOPOCKTE BCE YIIAKOBOYHbIE MaTe-
PUAJTBl Y HAKJIEMKY TIePE]] IEPBLIM UCIIOIH30-
BaHMEM.

YT06RI 3aIIUTUTE MAJIEHBKMX T OT OIlac-
HOCTM YAYILIEHNUS, YIAJIUTE U C HaZJIeXallIMMU
MepaMy TPeJOCTOPOKHOCTY BEIOPOCHTE 3alllUT-
HYI0 O60JIOUKY IIITEKEPA TUTAHUS.

OTOT Npubop NMpeaHa3HaYeH TOJIBKO [1JIs
OBITOBOI'O UCTIOIH30BaHMs. He UCTonb3yiiTe Ha
IBVKYIIVIXCS TPAHCTIOPTHBIX CPENCTBAX MUITN
JIOKaX, He VICTIONb3YATE BHE TIOMEILEHWI U He
VICTIOJIB3YATE B KaKUX-JIMO0 MHBIX IEJISX, KPOME
€ro HasHaueHys. HempaBusibHOE UCIIOIb30BaHNE
MOXET ITPMBECTY K TPABMaM.

[epxuTe mpub0p U ero IIHYP HeIOCTYIHbIMA
IJIs1 IeTelt. OTOT IPuUbop MOXET MUCTIONb30-
BaTLCS IETEMM CTapIIe 8 JIET U JIIOOLMU C
OTPaHNYEHHBIMY DUBNIECKUMY, CEHCOPHBIMM
VIV YMCTBEHHBIMY CIIOCOBHOCTSIMM, €CTIY OHM
HAXOIISITCS TIOM HABJTIONEHVEM VIV UM ObLITH
[aHbI YKa3aHMSI OTHOCUTEIILHO 6€30IIaCHOIO
MCTIONB30BaHMS TPMH0PA ¥ OHM TIOHUMAIOT
BO3MOXKHEIE OITacHOCTM. QUIMCTKA U O6CITY K-
BaHME He IOJKHBI TPOM3BONUTELCS IEThMU 63
HAZ30pa.

He momyckaiiTe, 4TOOBI AETY UT'PATTN C ITPUOOPOM.

He cTaBbTe paboTaloiiuii mpubop Ha Kpai
CTOJIa UM paboueil IOBepXHOCTH. YbenuTech,
YTO IIOBEPXHOCTH POBHAS M YUCTAS, Y Ha HEN
HET BOMBI WJIM APYTUX CybCTaHIM, [ToMHNTE,
4TO BCJIECTBME BUOPAIIUY BO BpeEMSI pabOoTh
TPUH0P MOXET IIEPEMEITIATHCH.

He craBrTe HpI/I60p Ha ropga4ue ra3oBbie NN
SJIEKTPU4ECKMe KOHCI)OpKI/[ VIV BOJIU3Y HUX, a
TaK>Xe B MECTaQ, I'le OH MOXET COIIPMUKAaCaThCsA C
HarpeTo JYXOBKOM MJIV TIOBEPXHOCTHIO.

¢ He pomyckaiiTe, 4TOOHI IITHYP IUTAHMS CBUCAT C
Kpasi CTOJIa UJIY 3aBSI3bIBAJICS Y3TIaMMU.

YTobh! M36€eKaTh yaapa SJIeKTPUIECKUM TOKOM,
HE TIOrpy>kaiTe KOPITyC MOTOPA, IITHYP MUTAHUS
VI IIITEKEP TUTAHYS B BOAY WM KaKyIo-JTn60
IPYTYIO XUOKOCTE.

PexomeHyeTCs YCTaHOBUTH YCTPOMCTBO

b depeHIanbHOM 3aINTh (CTAHOAP THLIA
3aIIUTHBIA BEIKJTIOYATE b Ha PO3ETKE) [IJ1S
IIOTIOJTHUTEIIBHOM 3aIUTHI ITPY UCTIOIH30BaHNN
IIEKTPOIPUO0POB. PEKOMEHTYETCS YCTAHOBUTD
3AIIUTHBIA BEIKJTIOYATETb C PACYETHBIM Pabo-
4)M TOKOM, He mpeBkiaonyM 30 MA, B ceTu
muTauus npubopa. O6paTUTECh K BIIEKTPUKY 3a
podeCCUOHaTbHOM KOHCYIIBTAIINE.

YTo6B! M36€3KaTh BOBMOXHOI YT'PO3B CaMOITPO-
M3BOJILHOI'O 3aIlyCKa b6JIeHIepa U3-3a CIIyYaliHO-
T0 cbpoca 3alUTH OT TEPETrPY3KM MOTOPA, HE
TIOAKJTIOUATE HUKAKMX BHEIITHMX BKJTIOUAIOITNX
YCTPONCTB (HalIpMMED, TaltMep) 1 He TIOICO-
enVHSaNTe 67IeHAep K CXeMe, KOTOpast CIIOCO6HA
DPETYIISIPHO BKJTIOYATH M BBIKJTIOUATD OJIEHIIED.

He ncrioneayiiTe npubop C IOBPEXIIEHHBIM
LIIHYPOM MY IITEKEPOM, @ TakKe II0CIIe Hello-
TaioK, TaJIeHsI MY KaKOTO-JIOO0 MOBPEXIEHN A
mpubopa. HeMeieHHO TpekpaTuTe UCIOIb30-
BaHMe 11 06paTuTecs B Stollar 1o Tenedony nnm
SJIEKTPOHHOM IIOUTE 3a 3aMEHOM M1V PEMOHTOM.

JIioboe obcyXkuBaHue (TTIOMUMO YMUCTKM) JOITK-
HO MTPOM3BOIUTHCS B @BTOPM30BAHHOM CEPBUC-
HOM 1eHTpe Stollar.



PEKOMEHJIAITVSA STOLLAR — BE3OITACHOCTD HA ITEPBOM MECTE

[IPOYNTANTE BCE VMHCTPYKUVN O HAYAJIA VICIIOJIb3OBAHNSA
IMTPMBOPA U HA BCAKNH CJIVYAY COXPAHUTE UX.

MEPBI ITPEANJOCTOPO2KHOCTU
ITPU1 ICIIOJIb3OBAHUM BJIEHIEPA

¢ [lepern nePBBIM UCIIOIB30BAHMEM BEIMOTE YaIlly
BIr1eHIepa TEIIION MBUIBHOM BOIOM.

* /Icnonb3yiTe TOIBKO Yallly ¥ KPBIIIKY, IOCTaB-
nsieMsble ¢ 6reHepoM. VICTionb30BaHMe HacagoK
VIV IPVHAIJIEXXHOCTEN, He IPOM3BEIEHHBIX UITN
He BKJIIOYEHHBIX B clielndukaimio Stollar, MoxeT
TIPMBECTH K TIOKaPY, IIOPasKeHNIO DJIEKTPUYeC-
KM TOKOM UJIM TpaBMe.

[lepen UCTIONb30BaHMEM YOEIUTECE, YTO BJIEH-
Iep mpaBUJIbHO cobpaH. [lepen HavyasioM paboTh
KPBIIIIKA JIOJIKHA OBITh HAIEXKHO YCTaHOBJIEHA
Ha Yallle, 4YTo6bl IPeJOTBPATUTb PACIIIIECKMBA-
HIE Y PA3OPBI3rUBAHME COIIEPKMMOTO.

Ecnu MOTOp paboTaeT ¢ 3aTpyIHEHNEM 13-3a
OOJIBIIION HATPY3KM, HE UCTIONBL3YITE OIIEHAED
nosneitie 10 cexkyuzn noapsin,. JaiiTe MOTOPY IOC-
TOSITH 1 MUHYTY MEXTy 60JIBIIMMM HAT'PY3KaMM,
Hu omus 13 perenTos, MPUBEIEHHBIX B 5TOM DY-
KOBOJICTBE, HE CUMTAETCS BOJIBIIION HATPY3KOMA.

He ocrasnsiite 65enmep 6e3 mprucMoTpa BO
BpEeMSs PabOoTHL

He xacaitrech paboTalolero bieHaepa
TTaJIblIAMY, PYKaMM, BOJIOCAMMY VIJIU OHEK 0N,
O6s13aTesTbHO BEIKJTIOYATE GIIEHIIED M OTCOeou-
HSIATE ero OT PO3ETKHU, IPEX/e YeM IOCTABATh
YTO-IM60 U3HYTPU. He KacanTech OBUKYIIUXCS
YacTen.

Byznbre BHMMATEIIBHEL IIPY OOpallleHnH C Yallen
6reHIepa — HOXM Ype3BhIYaiHo ocTphie! Bynbre
BHJMATEJIBHBI IIPY ONIOPOXHEHUY U OUNUCTKE
yaim. HenmpasuibHOe o6pallieHye ¢ HoxXaMu
MOXET IIPMBECTH K TPaBMe.

* He cuuMaliTe 4ally ¢ KopIryca MOTOpa BO BpeMst
PaboTH brIeHAEPA.

* Briennep npenHasHavYeH AJis IPUTOTOBIIEHNST
HATIMTKOB U €111, VICTIONB3YITE €r0 TOJIBKO MIJIS
IPUTOTOBJIEHSI HAITUTKOB 1 efbl. He BRiTIoUaiiTe
OJIeHIep IPU IIyCTO Yallle.

He meITaiiTech BKITIOYATH 6JIEHIIED, ECIINU B Yallle
HAXO[ATCH IIOBPEXIEHHBIE HOXY, CTOJIOBLIE
IPUGOPE! UITU [IPYTME IOCTOPOHHME TPEAMETHL.

7151 CHUKEHMST PUCKA TSIKEJTBIX TPABM 1
MIOBPEXAEHNS GIIeHIepa TPY UCTIONTb30BAHMUMA
He KacaiiTech Yalliy 6JIeHaepa pyKaMu Uin
CTOJIOBBIMM IIPUEOPAMI.

Huxorma He B36UBaiTe ropsdne XUIKOCTIH.
IlaiiTe MHTpEeIMEeHTaM U KUIKOCTY OCTHITh
IO TETJTOT'O COCTOSIHIAST WJT [IO KOMHATHOM
TEMIIEPATYPHI TIEPEe]] TEPEMEIIEHNEM B Yallly
6reHzepa.

He nogBepraiite yality 6exnaepa BO3OENCTBUIO
KpaliHe BbICOKOV ¥ KpaliHe HU3KO TEMIIEpaTy-

B, HAIIPUMED, He IIOMELaTe XOJIONHYIO Yallly
B TOPSTYYIO BOZTY 1 HAO6OPOT.

[Nepe nepeMelrieneM, YMCTKOM UITV [TOMe-
eHneM 6JIeHIepa Ha XpaHeHe 06s13aTEITbHO
BBIKJIIOYAIITE GIIEHIED ¥ OTCOSOMNHSATE OT
DOBETKH.

Ob6s13aTEIIbHO OTCOSOVHSIIATE TPUHOP OT K-
TaHUs tepef COOPKOM, pa3bopKoi 1 YUCTKON
pubopa, a TakKe ecyIu Iprubop ocTaeTcs 6e3
MIPUCMOTPA.

COXPAHUTE 9TO PYKOBOZACTBO



YTO HY2KHO 3HATE O ITPYUEOPE

A. BHYTpeHHSS MepHas Jalllka
YnanuTe, 4TO6bI JOOABISATh MHIPEOVEHTEI T10
A BPEMSI TEPEMEIIVIBAHS.

B. Konyc gnsa uutrpycos
ob6aBbTe LIUTPYCOBOI'O COKA B KOKTEMN U
HAMUTKA.

C. Kpsuuka Stollar Assist™
KoJIbL10 [T51 YIIPOILIEHNST OTKPBIBAHMST KPBILIIKH,

D. 1,5-nurpoBas yama Eastman Tritan™, He
copepkauias BOA
YmapompoyHast, HeOBIOIIAsICS, MOXHO MBITh B
TIOCYIOMOEYHO}1 MallIMHE,

E. Muuu-cucrema nespuit 1 yamm Kinetix®
KoHTYp COOTBETCTBYET OCHOBAHMIO YalllH,
YCTpaHsIsi MECTA 3aCTPEBAHNS MHIPEIEHTOB,
lleHTpasIbHbIE JIE3BUS UMEIOT 3a3YOPEHHYIO
KPOMKY [171s1 TIOBBIIIIEHNST KQUeCTBa PE3KY, a
BHEIITHME JIE3BUS CO3MaI0T OBkeHne Kinetix®.

F. 3awmmura oT meperpysku
C6pachBaeMblit TEPMOIPEIOXPAHUTETTH [T
3aIIUTHL MOTOPA.

G. Umnynec
KpartkoBpeMeHHBIE BCIUTECKY BEICOKOM
MOIITHOCTH.

H. IIporpaMma zijisi CMy3u
OnTMMM3MPYIOT BO3MOXHOCTH 6r1eHaepa s
CO3MaHNS OTJINYHBIX KOKTEMIEN U HATIUTKOB,

I. ABTOOUYMCTKA
VKT o715 TPUTOTOBRJIEHNS CMY3U TaKKe
VICIIOJIB3YETCS IS aBTOOUMCTKM. BrIMoiiTe 1
Cpasy [aiiTe BEICOXHYTH Cpasy (He 3aMadMBaiiTe).

J. 4 3neKTPOHHBIX CKOPOCTH
MaxCcyMarbHbIi KOHTPOJIb IS PAsIIAYHBIX
VHTPEIVEHTOB — OT MEIJIEHHOT'O TIEPEMEIIIVBAHNS
10 B36MBaHMST HA BEICOKO CKOPOCTH.

CJIOXHBIV [TOJINO®VP EASTMAN
TRITAN™

Yaitia 6r1eHIIepa U3roTOBJIEHA M3 CJIOKHOI'O
normadupa Eastman Tritan ™ — mpovHoro nmomiMepa,
He comiepxxartiero BOA 1 UCronbs3yeMoro s
MIPOMBBOACTBA OBITOBLIX TOBAPOB. OH CIIOCOBEH
BBLIZIEPKMBATH AKTYUBHOE MCIIOIIB30BAHNE U
MHOT'OKPATHYIO MOVIKY B IIOCYIJOMOEYHO MallIMHE.
Vznenvst n3 Tritan™ SBIAIOTCS YOAPOIPOYHEIMY U
HEOBIOIIVMICS, & TAKXXe COXPaHSIOT IIPO3PavYHOCTh
Y IPOYHOCTH AaXe MOCTIe COTEH 1IMKJIIOB MBIThS B
TIOCYIOMOEYHOM MalIlIlHE,




VICIIOJIb3OBAHWE ITPYIEOPA

HAYAJIO PABOTBI

ON|OFF

Kuonka ON | OFF (BKII./BBIKIL.) IEPEBOIUT IPHGOP B
peskuM rotroeHocT (READY).

Kuonka CANCEL (oTmeHa)
OTMeHseT JTo6yI0 QYHKIMIO.

PYYHBIE ®YHKIINN

OJIeKTPOHHOE YIPaBJIEHNE CKOPOCThHIO

4 KHOTIOK BJIEKTPOHHBIX CKopocTen oT MIX
(mepemernmpanme) no LIQUIFY (B36uBanue B
SKUIOKOCTE).

MIX — 5T0 peskum i 06senuHeHNs 60r1ee
IEeTVKATHBIX [TPOAYKTOB EPEeMEII/BAIOLIM
[IBVDKEHMEM, TIOIXOMSIILIVIA ISt COEIVHEHMST CYXVX U
BJIAXKHBIX MHTPEOVEHTOB,

LIQUIFY — aTa camblit OBICTPLI PEXMM, UNEATTBHO
TIOIIXOASIIINYA TIJIs1 B36MBAHMST UHTPEOVEHTOB IS

KOKTEWIEel ¥ OPYIVIX XOPOIIO [IepeMEITaHHbBIX CMECEN.

PULSE (ummynbc)

KHormKa MMITYIIECHOTO pEsKMMa UAECATBHO MOIXOIUT
7151 IepePaboTKY IIPOIIYKTOB, KOTOPHIM TPeByeTcst
KPaTKOBPEMEHHOe MOIIIHOe Bo3zeicTBIe. OH TakKe
CIIOCOBCTBYET NEPEMEIEHNIO TPOIYKTOB B Yallle.

3AJJAHHBIE ITPOI'PAMMEBI

SMOOTHIE (cmy3u) — 60 cekyHp,

OTa nporpamMma 6bUIa ONTUMUBNPOBAHA IS
TIepeMeIlBaHst ¥ B36MBaHMST 3aMOPOKEHHBIX 1
SKUOKYX VHTPEOVEHTOB OMHOBPEMEHHO. B byHKIMM
CMY3M UCTIOJNIb3YETCSI YHUKAIbHAS TEXHOIIOT S,
TIepeMEIIMBAIONIAS 60JIe€ TUIOTHBIE MHIPEAVEHTE
Ha 60JIE€ HMBKOJ CKOPOCTH, @ 3aTE€M IIOBBIIIIAIOIIAST
CKOPOCTE TI0 MEPE CTYIIEHNS UHI'DEANEHTOB. OTO
TIPOVICXOIIUT HECKOJIBKO pas3 BO BpeMsT B36VBaHMS
cMy3u (bPYKTOBBIX KOKTETE). [TporpaMMa Takke
06ECTIEUNBAET IMPKYIISIINIO UHTPEOVEHTOB IS
MaKCYMAaJIBHOM aspalyyt ¥ TOCTVKEHVST HY>KHO
KOHCUCTEHIIN.

Haxatme 5Toi KHOIIKM BKJTIOYAET IIPOrpaMMy, a
TIOBTOPHOE Ha’kaTye — BBIKJIIOYaeT.

ABTOMaTHYECKAs OUMCTKA

Vicrionmb3yeTcst oyist yaOaIeHnst 60JIbIIMHCTBA
VIHIDEOMEHTOB CO CTEHOK ¥ HOXel 6y1eHaepa.
IobasbTe 2 arky (500 MIT) TETII0M MBUTEHOM
BOJIBI M HASKMUTE KHOIIKY OYMCTKY, B CiTydae mioxo
OUMIIAEMBIX, JIATIKYX MM I'YCTBIX UHIPEOVEHTOB,
[06aBbTE Y2 YaHOM JIOXKY CPENICTBA 71T MBbIThSI
TIOCY/IbI [UIsI TIOBBIIIIEHNMS S(DDEKTUBHOCTY OUUCTKHA.

3aMauyBaHMe MOXET TOBPEIUTD TIOBEPXHOCTD
Yalm, B 0COGEHHOCTY CII B COCTAB CMELIIBAEMBIX
VHIPEOVEHTOB BXOOWIT Kakoii-mbo untpyc. [Tocie
MBITBSI C MOIOIIIMM CPEACTBOM CIIOJIOCHUTE BOAON 1
Cpasy IanTe BHICOXHYTh.

YTOBHI MOJTYYNTh HAWJTYYILNE PE3YIILTATEI, MOITE
yary 6JeHsiepa TakuM 06pa3oM Cpasy 1ocyie
VICTIOJIb30BAHS.

Ecnu Bo BpeMs paboTs! 6r1eHzepa 6ymeT
Ha’kaTa gpyrasi KHOIIKa, CKOPOCTh
aBTOMAaTMUYECKY IEPEKIIIOYNTCS Ha 3TY
nporpaMMy 6e3 OCTaHOBKMU.




COBETHI M IIOJICKA3KI

COBETHI 1 IIOZICKA3KI

Ecm o6bem (Bo Bpemst B36MBaHMS) HE JOCTUTAET
JIVHUV MaKCYMYMa, MOXHO VIQIUTb BHYTPEHHIO
MEPHYIO YaIIIKy ¥ TO6aBISATb MACIIO/SKUIKOCTHA 110
BpeMs paboTkl 6rIeHIePa.

[Tpu nepemelmBanyy 60IIBIINX 06 BEMOB M
HET'YCTBIX KMAKOCTEN HEOOXOIMMO COBITIONATh
OCTOPOXHOCTD, TOCKOJTBKY U3 IIEHTPAIBHON YaCT
KPBIIIKY MOXET BhIIUIECKVBATHCS XXMUIKOCTD.

BxitiouaiiTe 611eHAED TOJIBKO HA HY>KHOE BpEMSI — He
IePEeB3OVBANTE VHTPENVNEHTHL

VICHOIB3YIATE MMITYJILCHBIA PEXUM, KOT'TIa
TIPOAYKTHI CIIAILIKOM I'YCTBIE VIV KPYIIHBIE, YTO6EI
MIepEeMEIIaThCS 10 Yallie 6IIeHaepa.

He npeBeitiaiiTe ypoBEHb MAKCYMAILHO OTMETKH
TPV NOGABNIEHUM TIPOIYKTOB U SKUIKOCTEN B
6reHmep.

VIHrpEeIMEHTh! MOTYT IPWIAIIAT K CTEHKAM Yalli
6rennepa. YToOb BEPHYTh TPOAYKTHL HA HOXM,
BBIKJTIOUNTE GJIEHAED Y OTCOEIVHUTE €r0 OT
poszeTky. CHUMUTE IPOAYKTHI CO CTEHOK Yallli TP
TTOMOIIIY THTACTMKOBOM JIOIIATKY U ITPOAOIIKUTE
B36MBaHME.

Ecm Bo BpeMst B36MBaHMST CBEPXY Ha KOPITyCe
MOTOpPA TIOIBUTCS KaKasi-IMG0 BJIara WiIn KUIKOCTh,
BBIKJTIOUMTE GJIEHAED Y OTKITIOUNTE EI'0 OT PO3ETKIM.
CHyMMUTE Yallly 6JIeHAepa ¥ He3aMEeIJTUTEIILHO
TIPOTPUTE KOPITYC MOTOPA CYXO# TKAHbIO MM
6YMasKHBIM TIOJIOTEHIIEM.

YTO6H! MPEKPATUTE B3OMBAHYE B JTIO60V MOMEHT
WM BO BpeMst paboTs! mporpaMmMel SMOOTHIE,
naxkmute kKHOTIKy CANCEL (oTMeHa).

TTocre pa6boTer 120 cexyHnm mompsiz
67IeHIEP aBTOMATUIECKM BHIKITIOUUTCS. DTO
penoxXpaHnTeIbHast QYHKIMS I 3aIlATE MOTOPA.

CKOPOCTb My (HYHKIMIO MOXKHO BEIGPATH B

J1I060€e BpeMms, faxke BO BpeMsi paboTs! brieHaepa.
Hasxmure KHOIKY HOBOV CKOPOCTY MIIV ITPOTDAMME!,
¥ 6JIeHIEep Cpasy CMEHUT PeXuM paboTEL.
MaxkcumarbsHoe KOIMYeCTBO JIbAa, KOTOPOe MOXHO
U3MEeNTBYaTh 3a OIUH pas, coctapngeT 250 r. (Ipubi.
1 cTanmapTHast hopMoUKa IS JIbIa).

4YTO MOXKHO, 9YTO HEJIb3s1

MoskHO

.

Vlcronmb30BaTh KOMOGMHAIIMIO CKOPOCTE B3OVBAHMS
VI IMITYJILCHOT'O PEXXYIMa B COOTBETCTBUM C
nepepabaThBAEMBIMM TPOLYKTAMIA.

Wcnombayiite dyakumio SMOOTHIE ms B36mBanHus
DPYKTOB, MOPOKEHOT'O 1 IOTYPTOB B I'YCThIE
KOKTEWIN U CMY3H.

Vicnoneayiite dyukimio PULSE (nmmyrisc) mis
TIPOAYKTOB, KOTOPBIM TPEBYIOTCST KOPOTKME
VIMITYJIBCBI MOIITHOCTY, HAIIPUMED, IS
V3MeJIbYeHNs JIbja MM OPEXOB.

[Tpy MPUTOTOBJIEHUM HATIUTKOB C KybuKamm
JIbIIA VIV 3aMOPOXEHHBIMY STOIAMMU
ycnonbaynte dyukumio PULSE (MMmIyssc), T. €.
KPATKOBPEMEHHEIE MOITTHBIE [IBVKEHMS.

Bornee rycTele cMecy Nydllle U3METBYAIOTCS B [IIOPE,
€CJIM Yallla HaIloJIHEHA OT OJIHO YeTBEPTOM 110
TIOJIOBMHEL.

Henbzsa

He uCnomnb3yiTe MeTaJuMdeckye CTOIOBbIe
TIPUBOPSI, TIOCKOJIBKY OHM MOTYT MTOBPEIUTD HOXY U
yariry 6reHgepa.

He nepemermBaiiTe rycTele CMECU B TEUEHME
6oree yem 10 cexynz. [Tpyu 06EIMHOM B3OMBAHMUMA
He B30MBAiITE B TeueHue bosee | MUHYTH TOOPSI,
Ecmm Heo6x0mMMOo B36MBATE [OJIBIIIE, BEIKITIOUNTE
GIIEHIIED M IIepeMELIIaiiTe MHI'PEVNEHTE], IIPpeXIe
4eM MMPOAOIIKUTE B3OMBaHNUE, OTOT IIEPEPLIB
TIOMOXET 3allUTUTh MOTOP OT U3HOCA.

OTOT 611eHEp HE ITpeiHABHAYEH [1JIs1 BRIMEIIIBAHS
TEecTa Wiy IPUrOTOBIEHNST KaPTOMEIBHOTO ITope.

[Tpu IepeMelBaHy TETUTBIX MHIPEAMEHTOB He
roMeltajiTe 6osiee 2 Yallek B 6JIeHIep 3a OIVH pas.

He nepemernmBaiiTe ropsame win KUMISIIme
VIHTPEeOVEHTH!. JlaiTe MPOIyKTaM OCTHITE IO
TEIUIOrO COCTOSTHNS, TIPEK/Ie YeM ITOMEIIATh X B
6reHnep. OTO MPENOTBPATUT BHE3AITHBIE BEIOPOCH
rapa, KOTOPBIA MOKET CMECTUTh KPBIIIIKY.

[Tpy IepeMermMBaHyi TETUIbIX MHIPEIVIEHTOB
HAKPOMTE KPBIIIKY IIOJIOTEHIIEM U KPETIKO ee
LIEPXKUTE.



COBETbI Y IOJICKA3KI
TABJIMIIA CMEIIVIBAHUA

IMPOOYKTHL | TMOAT'OTOBKA | KOJI-BO | OYHKINN | BPEMA

ChIpBIe OBOIIM OuuncTuTe OT KOXKYPBL U 200r CHOP | ckopocTs 2 10-30 ¢
HapexXbTe Ha Kyouku 1,5-2 cm

Opexun Yoamire CKOPIIyILy. 200T CHOP | ckopocTs 2 10-30 ¢

Xr1ebHble KPOIIKM ITopexxbTe Ha KyOUKM 2 CM. 00T PULSE (uMry7sc) 40-80 ¢

[Teyenre PaspenuTe Ha MOJTOBUHEI, 1251 PULSE (mMITyssc) 50-60 ¢

Bz6uTEIE CIIMBKM [Tpu xenanuy no6aBbTE cCaxap 300 M1 MIX | ckopocTs 1 1 30-40 c
VIV BAHWIb PULSE

Cwysu (bpykToBele | Moroko, HapybnenHble cBexxue | Makc, 800 Mt SMOOTHIE 60 c

KOKTEIN) DPYKTHL, OTYPT, MOPOXEHOE.

Coyc 13 CBEXUX Lenbie aromel, MOpPyoJIeHHBIE 250 BLEND | ckopocts 3 | 10-30 ¢

dpyxToB MArKye PyKTH, HAP.,
TIEPCUKA.

TpaBel ToBKO JIUCTBSI. 1 yamka CHOP | ckopocts2 | 10-15¢

Bs6uTEIE CYIIBRD Oxy1amnTh 1O KOMHATHO 800 Mt BLEND | ckopocts 3 | 30-80 ¢
TEMIIEPATYPHL.

CoyChbI 1 3aIIpaBKu Macio, YKCYC W IMMOHHBIA 250 M1 BLEND | ckopocts 3 | 18-20 ¢
COK, IIPUTIPABHL.

Jlen Maxc. 8-10 PULSE (yryrisc) 60 c

KyOVKOB JIbIia

I[MPMMEYAHVE

Ora Tabnuua IIpuBeieHa TOJIBKO B Ka4YeCTBe obero PYKOBOACTEBA.




[IOMICK Y1 YCTPAHEHVE HEVICTIPABHOCTEM

TIOVICK Y1 YCTPAHEHVE HEVICIIPABHOCTEN

HEMCIIPABHOCTB | IMPOCTOE PEIIEHUE

MoTop He 3anyckaeTcsa uianu | YOeIUTech, YTo IITEKEP KakK CJIEOyeT BCTABJIEH B PO3ETKY.
HOXXM He BpalllaloTCs

Y6emurecs, uto kHorka ON | OFF u KHoOIKa BEIGPAHHOM QYHKIN
TIOICBEYEHEL

Ecru Bce orHM MUTAIOT OTHOBPEMEHHO, CM. TIPVUBEAEHHbIE aJiee PEIISHYIs
IJIS IEPErPY3KY MOTOPA.

IIpOAYKTEHI N3MENBYAIOTCS OTO MOXET POMBOITH, KOTA CIIAIIIKOM GOJIBIION 06'BEM ITPOIYKTOB
HepaBHOMEPHO U3METTBYaeTCsI OHOBPEMEHHO. [1ompobyiiTe ¢ MEHBIIIMM KOJIMYECTBOM U ITPU
HEOOXOOUMOCTY M3MEJIbYaiTe O6bEM 110 YaCTsIM.

VIHrpenmeHThl MOT'YT 6bITh CIIUIITKOM KPYITHBIMU, [I0po6yiiTe HapesaTh
MIPOMIYKTHI HA MEHBIIIE YacTy. I AOCTVKEHST HAWIYYIIIEro Pe3yJibTaTa
VHIDEAMEHTH! IOJIKHBL ObITh HAPE3aHbl Ha KYCOUKM He 60J1ee 2 CM.

IIpOOyKTEI CIMILIKOM TTormpo6yiTe YMEHBIINTS BpeMs B3oUBaHMs. [171 60JIBIIEr0 KOHTPOJIS
U3MeJIbYaloTCs UK ucnonbayiTe dyHkimio PULSE (MMITyIisc).
CTaHOBATCS BOOSHUCTHIMU

IIpooyKTEI HANIUIIAIOT Ha CMeCh MOXET OBITh CIIMIIIKOM I'YCTOM. [TompobyiiTe mo6aBUTh OOJIBIIIE
HO3KM ¥ CTEHKY Yallnu SKUIIKOCTY W/ YMEHBIIINTD CKOPOCTH IEPEMEIIIVIBAHNS,

Ileperpyska 6ienzepa OTOT 6JIEHIEP OCHAIIIEH 3allINTO OT IEePErPy3KU IJI TPEeNOTBPAIIIEHNUS
(MHUraloT BCe Or'HM) OBpeXIeHns MoTopa. OTcoeauHuTe 6JIEHIEP OT PO3ETKY U JaiiTe eMy

OCTHITh B TeueHne 15 MuHyT. [Tocsie 9Toro Bel CMOXETE I0JIb30BATHCS
BJIEHIEPOM KaK OBBIYHO.

MBeI peKOMEH/IyeM B36MBATD ITPOAYKTH MEHBIIIMM ITOPIMSIMY VI HAPEe3aTh
TIPOMAYKTH MEHBIIIIMY TTAP TUSIMMA.




n4anuc

YXOO M YNUCTKA

Yamra ¥ KphILIKa

YTO6BLI COXPAHSITH Yallly B YUCTOTE U HE JIOIYCKATh
BBICBIXQHYS IIPOIYKTOB HA HOXAaX ¥ CTEHKAX Yallly,
BBITIOJTHSI/TE OMMCAHHBIE HIKE Oepaliyt Kak MOKHO
CKOpee TI0CTIE UCIOIb30BaHMS!

CwMmoiiTe BOJIBIIMHCTBO VIHI'DEOMEHTOB C Yalll 1
KPBILIKN.

.

Io6aBbTe 500 MJT TEIUION BOOBI 1 HAKMUTE KHOIIKY
AUTO CLEAN (aBToouncTka). Ecmu ryctere mwim
JIUIIKME VHTPEIMNEHTH! TPEGYIOT 6071ee TIIATEIIbHOIO
MBIThSI, TO6ABBTE HECKOJIBKO KaTleJlb CPEACTRA It
MBIThSI TIOCYZIBL.

CHOBa CTIOJIOCHUTE YAlITy 1/UITY BEIMOTE
OTIIEJIbHO B TEIUION MBUILHOM BOZE MATKOM TKaHbIO
WIIY ePIIVMKOM IJI 6YTHIIOK.

[Tocre MBIThST 06S13aTENTHHO CMOITE BCE CPEICTBO
LTSI TIOCYZIBL.

JIydiire BCEro MBITh YalITy CPasy Iocie
JCTIOIIB30BAHMS,

Ourpyc

BosmeiicTBre Macia IUTPYCOBBIX MOXKET IIOBIIUSTH
Ha IPO3PAYHOCTb U NOJITOBEYHOCTH Yallln 6JIEHAEPA.
Ilocrie MBITBSI C MOIOLLIVIM CPEACTBOM TILATEIIBHO
CIIOJIOCHUTE BOIOM U CPAa3y JaiTe BEICOXHYTh. He
3aMauyBaiiTe.

Kopnyc moTopa

TIpoTpuTe KOPIyC MOTOPA MSITKOM BJIASKHO TKAHBIO 11
TIIATEJIBHO BLICYILUTE. YAIUTE YACTULIBI ITPOIYKTOB
CO LIHypa MIUTaHUS.

Ynucraimye cpencTsa

He umcrionsayitTe abpasyBHbIE MOIOIIE CPENCTBA

¥ MOYAJIKM [IJTs OUUCTKY KOPITyca MOTOPA U

Yally, Tak KaK OHY MOTYT IIOI[aparaTh TOBEPXHOCTD.
VICTIONB3YITE TOJIBKO TEIUTYIO MBUIBHYIO BOMY U MSITKYIO
TKAHb.

IlocygomMoeuHast MallIHa

Yaliry 1 KpBILIKY 6JIeHIepa MOKHO MBITh B
OCYIOMOEYHOI MAIIIMHE Ha CTAHIAPTHOM LIUKJIE,

LIaLHY MOXHO pa3MenaTh Ha HIVDKHEN TIOJIKE, a

KPBIIIKY ¥ BHYTPEHHIOIO MEPHYIO YalllKy MOXHO MBITh
TOJIBKO Ha BEPXHEN MOJIKE.

VYcTounBele NSTHA U 3allaXy OT MINUILY

[TpOMYKThI C CUJTBHBIM 3aIIaXOM, TaKMe KakK YeCHOK,
PEBIOA ¥ HEKOTOPHIE OBOIIM (HAIPUMED, MOPKOBKA),
MOT'YT OCTaBUTh 3allaxX VI IIITHA Ha Yallle ¥ KPBIIIIKE.
YUTO6HB! YOAIUTE UX, 3aMOYUTE YAl ¥ KPBIIIIKY B
TEIUION MBUILHOM BOfie Ha 5 MUHYT. 3aTeM BEIMOTE
VIX IAISAIIM MOIOIIM CPEJICTBOM U TEIUION BOZOM,
XOPOLLIO IIPOTIOJIOIINTE ¥ TIIATEJILHO BBICYIIIUTE.
XpaHnUTe Yallly C OTKPBITOM KPBILITKOA,

XpaHeHue

XpaHuTe 671eHAED B BEPTYUKAJILHOM IIOJIOKEHUN C
Yalley, yCTaHOBJIEHHOM Ha KOPITyC MOTOPA MJIN PSIOM
¢ uuM. He xitammTe Hudero ceepxy. s obecnedenys
UMPKYIISIMY BO3AYXA IEPKUTE KPBIIIKY OTKPBITOM.




PELIETITBI

COYC-IWII "3 BAKJIAZKAHA

[pr6m3UTeIEHO 2 YAILIKI

VMHI'PEOVEHTEL

2 BOTIBIINX HaKIasKaHa

Macrio B aspo30i1e

2 3y64Ka YeCHOKA

1 cTONIOBAS JTOKKA JIIMOHHOT'O COKa

2 CTOJIOBBIX JIOKKY OJIMBKOBOI'O Macyia
1 yaitHas JI03KKa MOPCKO COIA

Y5 4aliHOM JIOXKKY MOJIOTOI'O KyMMHA

2 CTOJIOBBIX JIOKKM HAPYOIIEHHOV CBEKEN TIETPYILIKIA
CBeXeMOJIOThI YePHbI TTepel]
CBexxnit Wi IOMXapEeHHbI XI1e6

METO[

1. Pagorpeiite myxoBky 1o 200 °C. Crerka COphI3HUTE
6aKJIakaHbL MACTIOM. [loMecTuTe Ha IPOTUBEHD 1
3areKajiTe IpUMEPHO 40 MUHYT W IO TEX 10D,
TIOKa KOXMIa He HAUHET TEMHETE.

2. JobaBbTe B MPOTUBEHD YECHOK U IIPOIIOIIKANTE
3aIeKaTh, II0Ka YeCHOK He CTAHET MATKUM, &
6aKJIaskaHbl He IOKPOIOTCS ITy3bIpsIMY. BEIHBTE U3
IIYXOBKIA,

3. CrnoxwuTe 6aKaskaHbl B INTACTUKOBLIN [TAKET U
[@IATe M OCTHITb.

4, OumcTuTe 6aKiIakaHbl OT KOXUIIBI, KPYITHO

HapybuTe MSIKOTh ¥ IOMECTUTE B HJIEHIED BMECTE C

YECHOKOM, JIMMOHHEIM COKOM, OJI/IBKOBBIM MaCJIOM,
COJIBIO ¥ KYMMHOM. 3aKPOJATE YaIITy KPHIIIKOA.

5. Bribepure BLEND (cMeriBauue) (CKOPOCTh 3)
Y IEPEMEIIINBATE, TIOKA CMECH HE CTAHET TIOYUTU
PaBHOMEDPHOM, IPY HEOBXOIMMOCTYI CHMMAs CMECh
CO CTEHOK.

6. IlepeMecTuTe B MUCKY, BMEIIIANTE TIETPYILIKY U
MIPUIIPABLTE YEPHBIM MIEPIIEM.

7. TlomaBayiTe CO CBEXVM W TIOIKAPEHHBIM XIIE60M.

COYC-II/II U3 TIEYEHO CBEKJIBI

[IpnbJI3uTeIEHO 2 YAILIKI

VMHI'PEOVEHTEHI

4 cpenHVX CBEKJIbL

1 ronoBka yecHOKa

2 9aHBIX JIOXKY JIMMOHHOT'O COKa

1 cronosas nmoxxa XpeHa

% JallIKy JIETKOT'O OJIMBKOBOI'O Macyla
Corb ¥ CBEXXEMOJIOTHIN YEPHBIN ITepel
Xi1e6 [1s omaumn

METO[

1. Pazorpeiite oyxoBky o 200 °C. TiaTensHo
BBIMOMTE U IIPOMOKHMUTE CBEKITY. CpexXbTe
BEPXYILKY Y TOJIOBKYM YECHOKA, IIOMECTUTE CBEKITY
I YECHOK Ha IPOTMUBEHD Y COPBISHUTE MACIIOM.
3anexaiTe 30 MUHYT, 3aTEM YOAJIATE YECHOK,
TIEPEBEPHITE CBEKJTY U 3alleKaiiTe CBEKITY ellle
15-20 MMHYT W IO MSITKOCTH. JIaiiTe MOTHOCTHIO
OCTBITE.

2. OuMCTHTE OCTBHIBIIYIO CBEKJTY OT KOXKUIIBL 11

HapPEXbTe Ha KyOMKM. BEIIaBUTE YECHOK U3 KOXKYPHL.

3. IloMecTnTe CBEKITY, YECHOK U OCTJILHbLIE
VIHIDEAVEHTS! B Yallly 6IeHepa. 3aKpoiiTe Jariry
KPBIIIKOiL. [lepemertmBaiiTe B pexkxume CHOP
(mmopy6mTh) (CKOPOCTH 2), TOKA MHIPEINEHTH He
CMeIIIaIoTCs, IPY HEO6XOOUMOCTH CHMUMASI CMECh
CO CTEHOK.

4. TlomaBaiiTe OXJTaXXIEHHBIM C XJIEO0M.

XYMYC

[Ipnbm3uTeIbHO | Jalrka

VHI'PEOVIEHTEL
1 mmvon

400 r (baHKa) TYpeIKoro ropoxa (ero Heo6XOmUMMO
[IPOMBITB ¥ IATh KMUIKOCTIA CTEYD)

2 3ybuyKa YeCHOKA, pas3pe3aHHbIX IIONoIaM

2 CTOJIOBBIX JIOKKY TXVHBI (KYHKYTHO ITACTHL)

1 cTonoBas noxkKa TEeIIoi BOAb

1 yaitHast JI03KKa MOJIOTOT'O KyMMHA

Cortb ¥ CBEXXEMOJIOTHI YEPHBIN MEPEI] ITO BKYCY
OnyBKOBOE MACIIO IIEPBOr0 OTKVMA IS TIOayuy
Crrazkas nampyka Jist yKpaeHust

Caexuit x1eb st momadn



PELIEIITHI

METO[

L.

BBIXMUTE COK IMMOHA HEIOCPEeCTBEHHO B Yallly
6neHnepa IIpY TIOMOIIM KOHYCa IJId IUTPYCOB.

. obaBbTe TypelKuit ropox, TKVHY, BOAY Y KYMUH B

Yally ¥ YCTAHOBUTE KPBIIIKY Ha MECTO.

. [lepemernmparite B pexkume BLEND (cMermBaHue)

(cKopOCTH 3), TIOKa CMECH HE CTAaHET PABHOMEPHOI.
[pn HEO6XOOUMOCTY CHUMANTE CMECh CO CTEHOK
yarm. [IpuUipaBkTe 1o BKYCY.

. Bemmoxkute B MyucKy. COPBISHUTE OJIMBKOBBIM

MAaCJIOM U MOCHIIbTE NanpyKon. [logasaiite ¢
XJ1€00M.

MAVIOHE3

[pnbmsuTensHO 1 Yarka

MHI'PEOVEHTEI
Y2 IMMOHA

2 XenTKa

1 yartHas n0XKa HPaHITy3CKO TOPYNIIBI

1 vaiiHas n0XKa comm

2 JalIlIKY OJIMBKOBOI'O Macjia

Y 4allKy Maclla U3 BUHOI'PAIHBIX KOCTOYEK

METO[

L.

BBDXMMUTE COK JIMMOHA HETTOCPENCTBEHHO B Yallly
6IeHepa Mpy MOMOIIM KOHYCA IUIS IIUTPYCOB.

. obaBbTe XENTKM, FOPYMILY U COJIb B YaIITy

6JIeHIEPA U YCTAHOBUTE KPHIIIKY HA MECTO.

. Babupaiire B pexxume MIX (mepeMelMBaHme)

(ckopocTs 1) B Teuenne 30 CEKYHI, W IO
O6BEOVHEHYST MHIDEIMEHTOB,

. Brymiounte 6rennep Ha peskxym MIX

(nepemerBanne) (CKOPOCTSh 1) 1 MemJIeHHO
HaJIMBAMTE MACJIO Yepe3 OTBEPCTIE B KPHIIIIKE,
TIOKa CMECH He 3aryCTeeT. OTO 3aHUMAET IIPYMEPHO
1 MyHyTY.

. [lepenoxuTe B repMeTUYHbI KOHTENHED U XPAHUTE

B XOJIOIWIbHYIKE 110 | Hememt,

BAPVAHTEI
Aoy 13 IEYEHOT0 YeCHOKA!

1.

CpexXbTe BEPXYIIIKY FOJIOBKY YECHOKA ¥ 3aBEPHUTE
LIEJIyIO TOJIOBKY B (OJIBTY. 3aneKanTe B AyXOBKe IIpK
200 °C B Teuenre 30 MUHYT MM IIOKA YECHOK HE
CTaHET MSATKVM ¥ QDOMATHBIM.

. Iloxa 4eCHOK TOTOBUTCH, IIPUT'OTOBETE MaloHe3 10

PELIENTY, He NO6ABIISAST TOPYIMILY.

. BrlaBuTe YeCHOK 13 KOXYPH! U CMeLIIaiTe C

MaiioHe3oM Ha pexxume MIX (ckopocTs 1).

IIECTO
[Ipnbmu3uTesIbHO 1 Y Yarkmn

VHT'PEOVEHTBI

2 YallIKY IJIOTHO YJIOXEHHBIX JIUCTHEB 6a3uiuKa
(IpUMEPHO | KPYITHEINA ITy40OK 6a3MInKa)

2 3ybuMKa YeCHOKa

2 JayHBIX JIOKKM JIMMOHHOT'O COKa

Y5 4alllku OPEXOB IIMHNY, TTOI>KaPEHHBIX

60 r HaTepPTOro nNapMesaHa

Y% YallIKy OJIMBKOBOI'O Macjia

Co71b ¥ CBEXXEMOJIOTHI YEPHEIN TIEPEL]

METO[

1

. IloMecTuTe BCce MHI'DEOMEHTE! B Yallly 6JIeHIepa

B TOM MTOPSIIKE, B KOTOPOM OHJ IEPEYMCIIEHEL,
3aKpoiiTe vallty Kpeiikoit. Beibepure CHOP
(mopybuTh) (CKOPOCTH 2) ¥ CMELIMBANTE, TIOKA BCe
VHTDENMEHTE! HE 6YIYT MEJIKO HApy6JIEHb! TOYTI
IO PABHOMEPHOI cMecH. [Tpyu HeObXOmMMOC T
CHMMaJITE CMECh CO CTEHOK Yallli,

2. [Tepenoxute JIOXKOM B FTepMETUYHBIN KOHTENHED U

OxyTamnTe OO MCIIOJIb30BaHMSA.

TMMOJCKA3KA

IlecTo XpaHUTCS B repMETUYHOM KOHTEIIHEPE
B XOJIOAMJILHMKE HECKOJIEKO OHe. BrlnenTe
HEMHOI'0O MacJia Ha IIeCTO M HaKPOITe NeCTO
MJIACTUKOBO IJIEHKO. OTO NPefOTBPATUT
VHTEHCUBHOE M3MEeHEeHNe I[BeTa Ha
KOPMUYHEBBIN.




PELIETITHI

BAHAHOBBIN CMY3U

2 nopmuin

VHI'PEOVIEHTEI

2 CresibX 6aHaHa, Pa3Pe3aHHbIX IIONOJIaM

2 JaIIKM OXJIaKIEHHOIO MOJIOKA

2 apyKa 3aMOPO>XEHHOI'0 BAHWIBHOTO IOIypTa MU
| garKa BaHMJIBHOT'O OTyPTa 1 6 Ky6UKOB JIbaa

1 cTONIOBAs JTOXKKA MEea

MyCKaTHBIM OPEX II0 BKYCY.

METO[

1. TlomecTuTe Bce MHIPEOMEHTHI B Yallly 6JIeHIepa.
3aKpOITE Yallly KPBIIIIKO.

2. Ba6eiire B pexxume SMOOTHIE (cMmysn). Cpasy
TIO/JaBaNTeE.

YTPEHHUV CMY 31
2 mopIjn

VHI'PEOVIEHTEI
1 garKa OXJIaKIEHHOTO alleIbCMHOBOIO COKa
250 T OuMITIEHHOM CBEXXEN KITYOHMUKN

1o 4atHOM JIOXKKY HATEPTOM alleIbCUMHOBON 1IEAPEI
(HEO6S3ATEITBHO)

1—2 CTOJIOBBIX JIOKKY OBCSIHBIX XJIOITEEBR
2 IIapyKa 3aMOPOXEHHOT0 (hPYKTOBOrO MOTypTa

METO[

1. ITomecTHTE BCE UHTPEOVEHTHI B Yallly 6JIeHIEPa.
3aKpOITE Yallly KPBIIIIKO.

2. Ba6eiite B pexxume SMOOTHIE (cmysn). Cpasy
TIOJaBalTe.

JIEATHOE MOKKO

2 mopunn

VMHI'PEOVEHTEHI

Y qa1ky/60 MJT XOJIOIIHOT'O SCIPECCO
2 IIapyKa I0KOJIAMHOT0 MOPOXEHOT'O
1 % garky oxyaskIeHHOr0 MOJIOKa

6 Ky6MKOB JIbIa

METOZI

1. IloMecTnTe BCe MHTPEOMEHTEI B YAllly 6IeHIepa.
3aKpoyTe Yarly KPHIIIKOM,

2. Bebusaiite B pexxumve LIQUIFY (B36uBanue B
KUIIKOCTB) (CKopocTh 4) B Teuenme 20-30 cexyH
VU 110 O6BEIMHEHNS UHTPEVIEHTOB.

BAHWJIBHBIV MOJIOYHBIV KOKTENIIb

2 noppuin

VHI'PEOVIEHTEL

2 YaITKy OXJIAXIEHHOTO MOJIOKa

3 IIapyKa BaHWIBHOI'O MOPOXEHOI'O

% YatHOM JIOXKY BAHUJIBHOT'O SKCTPAaKTa

METO[

1. TTomecTuTe BCce MHTPEAEHTE! B Yallly 6JIeHIepa.
3aKpPONTE Yallly KPBIIIKOA,

2. Babeiite B pexxume SMOOTHIE (cMmysn). Cpasy
TIOfaBaTe.

IIIOKOJIAIHBIV MOJIOYHBI KOKTENIIb

2 noppuin

VHI'PEOVIEHTEI

2 YallIKY OXJIaXIEHHOIO MOJIOKA

3 LIapyKa ITIOKOJIATHOTO MOPOKEHOT'0

1 CTOJIOBAsT JIOXKA IIIOKOJIAAHOTO CHUPOITa
(HEO6SI3aTEITBHO)

METOZ

1. TlomecTuTe Bce MHIPEOMEHTHI B Yallly 6JIeHIepa.
3aKpONTE YaIlry KPBIIIIKO.

2. Ba6eiire B pexxume SMOOTHIE (cMmysn). Cpasy
TIOJaBaTE.



PELIEIITBI

KJTYBHUYHBIN MOJIOYHBIN KOKTENITb

2 opunn

VHI'PEOVIEHTEL

2 YAIIIKY OXJIAXIEHHOT'O MOJIOKA

3 HIapuKa KIIYOHUYHOT'O MOPOXKEHOT'0 MIIA

3 IIapyKa BaHWILHOT'O MOPOXeHoro + 10 aroxg
KITyOHUKY

METOZL

1. TloMecTnTE BCE MHTPEOMEHTHI B Yallly 6IeHIepa.
3aKpONTE Yallly KPBIIIKOA,

2. Babeiire B pexxume SMOOTHIE (cMmysn). Cpasy
TIOZIABANTE.

KOKTEWMJIb C JIAVIMOM U MSITON

2 nopipit

VHI'PEOIVEHTEI

2 J1ajiMa, OYMIIIEHHBIX OT LIEAPHI M TOPE3aHHbIX Ha 8
yacren

16-20 MUCTUKOB MSTHL

% qarky/60 MJT caxapHOT'O CUPOTIa
60 MJT 6€710T0 POMA UITU BOIIKM

8 CpenHyX KyOUKOB JIba

1 yarrka/250 M1 ra3MpPOBAaHHOM BOOBI

METOZ

1. TloMecTnTE BCE MHTPEOMEHTHI B Yallly 6IeHIepa.
3aKpPOTE Yallly KPBIIIKOA,

2. Beibepute dynkimio ICE CRUSH (n3menbuenne
nbna) wi PULSE (MMIysiec) U mepeMenBanTe,
TIOKA MHTPEIVIEHTHL He 6YIyT KPYIHO IOPYOIIEHSL.

3. BruteiiTe B 60KaJ1, HEMEIJIEHHO TI0IaBaiTe.

MAPI'APUTA

4 mopin

VHI'PEOVIEHTEI

60 MJI TEKUITEL

60 Myt kyauTpo (Cointreau)

Y5 garky / 80 MIT COKa JTaiiMa

Y, garky / 60 MJI caXapHOT'O CUPOTIa
12 ky6uKOB JibIa

METOZ

1. [TomecTuTe TEKMITY, KYAHTPO, COK JIajiMa, CaXapHBIA
CUPOII ¥ KyOUKY JIbAA B Yallly 6JIeHIepa. 3aKpoiTe
YAy KPBIIIKOA.

2. Vcnomnsayiite dyukumio ICE CRUSH
(n3menpyenye npaa) wiv LIQUIFY (B36uBanme
B XXUOKOCTE) (CKOPOCTS 4), TOKA MHTPEOVIEHTEL
He [IepeMeIIIaloTCs Kak CIIeAyeT U el He
MIPEBPATUTCS B KPOIIIKY.

3. TlomaBaiiTe B 60KaIax C COJIEHOM KPOMKOIA.

IMMHA KOJIATIA

2 opuyin

VHI'PEOVIEHTEI

60 Myt 62100 POMa

4 9arky/60 MJI KOKOCOBBIX CJTUBOK

% yvarky/180 MJT aHaHACOBOI'O COKa

1 Y vaitnoit 1103XK1/30 MJI CaXapHOTI'0 CUPOIIa
10 Ky6uKOB JibIa

METOZ

1. TTomecTuTE BCE MHTPENVEHTHI B Yallly 6JIeHIepa.
3aKpOITE Yallly KPBIIIIKO.

2. Vicnomneayitte dyukumio ICE CRUSH
(n3menbuenve nbaa) i LIQUIFY (B36uBanme
B XXKUOKOCTE) (CKOPOCTS 4), TOKA MHT'PEOVEHTEI
HE IepeMEIIAlOTCs KaK CTIENyeT U JIel He
MIPEBPATUTCS B KPOLIIKY.

3. Cpagy nomaBaiiTe.



STOLLAR — TURVALLISUUS ON TARKEINTA

Stollar on erittdin turvallisuustietoinen. Stollar suunnittelee ja valmistaa kuluttajille suunnattuja
tuotteita, Lisdksi pyyddmme aina noudattamaan erityista huolellisuutta kaikkia sahkélaitteita
kéaytettidessid sekd noudattamaan seuraavia varotoimenpiteité.

TARKEITA KAIKKIA SAHROLAITTEITA
KOSKEVIA TURVALLISUUSOHJEITA

LUE KAIKKI OHJEET _ .
HUOLELLISESTI JA SAILYTA

os oo .

OHJEET MYOHEMPAA KAYTTOA
VARTEN

Irrota ja hévita kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat
ennen kiytdn aloittamista.

Pienten lasten tukehtumisvaaran valttdmiseksi,
laitteen pistotulpan suojus on irrotettava ja
héavitettava turvallisesti.

Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttéén. Ei saa kiyttaa litkkuvissa
ajoneuvoissa tai veneissé, ulkona tai mihinkaan
muuhun kuin méériteltyyn kéyttétarkoitukseen.
Virheellinen kaytté voi aiheuttaa
loukkaantumisia.

Laitetta ja sen johtoa on séilytettava lasten
ulottumattomissa. Vahintaan 8-vuotiaat
lapset ja fyysisilta tai psyykkisilta kyvyiltdan
heikentyneet tai henkilét, joilla ei ole vastaavia
tietoja ja kokemusta laitteen kaytostd, voivat
kayttaa laitetta ainoastaan edeltévasti laitteen
turvalliseen kéytt66n ohjeistettuna tai toisen
henkilén valvonnassa ja edellyttien, ettd he
ymmartavat laitteen kayttdén liittyvéat vaarat.
Lapset eivét voi puhdistaa tai kayttaa laitetta
ilman valvontaa.

Lapsia on valvottava, jotta he eivit padse
leikkima&an laitteella.

Laitetta ei saa asettaa penkin tai péydén reunalle
kaytén aikana. Varmista, ettd taso on tasainen,
puhdas ja ettd siini ei ole vettd tai muita aineita.
Muista, ettd tirini voi saada laitteen siirtymaan
paikoiltaan.

- Laitetta ei saa asettaa lieden tai keittolevyn
laheisyyteen tai paikkaan, jossa laite voi joutua
kosketuksiin kuuman uunin kanssa.

- Al4 anna virtajohdon roikkua penkin tai péydéan
reunan ylitse tai menné solmuun.

Virtajohtoa, pistotulppaa tai laitetta ei
saa upottaa veteen tai muuhun aineeseen
sdhkoéiskunvaaran vuoksi.

- Jainnosvirtalaitteen (varokytkin) asentamista
suositellaan sdhkélaitteiden turvallisuuden
lisdamiseksi kdytén aikana. Varokytkin, jonka
luokiteltu ja&nndstoimintavirta ei ole yli 30 mA,
voidaan asentaa laitteen virtapiiriin. Kysy neuvoa
sdhkdasentajalta.

Mahdollisen tehosekoittimen itsekseen
kéynnistymiseen liittyvan vaaran vuoksi, joka
liittyy moottorin ylikuormitussuojauksen
tahattomaan tyhjentédmiseen, erillistd
kytkentélaitetta (esimerkiksi ajastinta) ei saa
kytked laitteeseen eika tehosekoitinta saa
kytked virtapiiriin, joka kytkee tehosekoittimen
sadnnéllisesti padlle ja pois paalta..

Ala kayta laitetta johdon tai pistotulpan ollessa
vaurioitunut tai mikali laitteen toiminnassa
ilmenee virheit4 tai laite on jollakin tavoin
vaurioitunut. Lopeta laitteen kayttd valittémasti
ja ota yhteytté Stollariin puhelimitse tai
sdhkdpostitse varaosien tilaamista tai
korjaamista varten.

- Kaikki kunnossapitoon liittyvé (puhdistusta

lukuun ottamatta) voidaan tehda ainoastaan
Stollarin merkkihuollossa.



STOLLAR - TURVALLISUUS ON TARKEINT.

TEHOSEKOITTIMEN SUOJALAITTEET

Pese tehosekoittimen kannu lampimalla
saippuavedelld ennen ensimmaista kayttokertaa.

Kayti ainoastaan tehosekoittimen mukana
toimitettavaa kannua ja kantta. Muiden
kuin Stollarin myymien tai suosittelemien
lisdvarusteiden kayttd voi johtaa tulipaloon,
sihkaéiskuun tai henkilévahinkoon.

Varmista aina, ettd tehosekoitin on asennettu
oikein ennen kaytén aloittamista. Kansi on
kiinnitettadva varmasti paikoilleen ennen kayttsa,
jotta kannun sisaltd ei roisku tai pursua reunojen
yli.

Mikéli moottori ylikuormittuu, laitetta ei saa
kayttaa yli 10 sekunnin ajan. Anna moottorin
levata minuutin ajan jokaisen kayttékerran
vélissd. Tamén ohjekirjan reseptit eivat kuormita
laitetta.

Al4 jata tehosekoitinta ilman valvontaa sen
ollessa kiynnissa.

Pida kadet, sormet, hiukset ja vaatteet poissa
tehosekoittimesta kéyton aikana. Kytke
tehosekoitin aina pois paéiltd ja irrota pistotulppa

pistorasiasta ennen laitteen siséosiin koskemista.

Al koske liikkuviin osiin.

Erityistd varovaisuutta on noudatettava, silla
tehosekoittimen terdt ovat erittdin teravia.
Ole varovainen kannua puhdistuksen aikana
tyhjennettdessa. Virheellinen terien késittely voi
aiheuttaa loukkaantumisia.

Ala irrota kannua alustasta laitteen ollessa
kéynnissa.

Tehosekoitin on tarkoitettu ruokien ja juomien
valmistamiseen. Al4 kiyta tehosekoitinta
mihink&an muuhun kuin ruokien ja juomien
valmistukseen. Ala kiyta tehosekoitinta kannun
ollessa tyhja.

Ala koskaan yrita kayttaa tehosekoitinta, mikali
terit ovat vahingoittuneet tai mikali kannussa on
keittovélineita tai mita tahansa vieraita esineité.

Vakavan henkilévahingonvaaran seka
tehosekoittimen vahingoittumisen valttdmiseksi,
kédet ja keittovélineet on pidettiva poissa
kannusta kdytén aikana.

Ala koskaan kisittele kiehuvankuumia nesteiti
tehosekoittimessa. Anna aineksien ja nesteiden
jadhtya lampimiksi tai huonelampétilaan ennen
niiden lisd&mistd kannuun sekoittamista varten.
Ala altista tehosekoittimen kannua dérimaiselle
kylmalle tai kuumalle lampétilalle, esimerkiksi
asettamalla kylma kannu kuumaan veteen tai
painvastoin.

Kytke tehosekoitin pois paalts ja irrota
pistotulppa pistorasiasta aina ennen sen
siirtdmistd, puhdistamista tai varastointia.

Kytke laite aina irti virtalahteesté silloin, kun sitéa

ei kdytetd ja ennen kokoamista, purkamista tai
puhdistamista.

SAILYTA NAMA OHJEET



TUNNE LAITTEESI

A. Laitteen sisilli oleva mitta
Poistetaan aineksien lisddmiseksi kesken

A kéyton.
B. Sitruspuristin

Lis&a hiukan sitruunanmakua koktaileihin ja

juomiin.
C. Stollar Assist™ kansi

Vetorengas helppoa irrottamista varten.

D. 1,51BPA:ta sisdltimiton Tritan™-kannu

Iskunkestavi, sarkymétén ja voidaan pestd
astianpesukoneessa.

E. MiniKinetix® -terd ja astia
Muotoiltu mukautumaan alustaan siten, ettd
ainekset eivit ja kiinni kannuun. Sahalaitaiset
keskiterat tehokkaaseen paloitteluun ja levedt
terat Kinetix® -liikkeen aikaansaamiseksi.

F. Moottorin ylikuormitussuojaus
Moottoria suojaa nollattava sulake.

G. Syketoiminto
Sykemaéiseen suuren tehon kéytts6n

H. Smoothie-ohjelma
Optimoi sekoittimen tehon smoothien ja
juomien valmistusta varten.

I. Automaattinen puhdistus
Smoothie-painike on samalla my&s
automaattisen puhdistuksen painike.
Huuhtele ja anna kuivua heti pesemisen
jalkeen (4l liota).

J. Nelji elektronisesti sdddettivis nopeutta
Varmistaa erilaisten aineksien hallitun
kasittelyn hitaasta sekoituksesta nopeaan
hienonnukseen.

EASTMAN TRITAN™ -KOPOLYESTERI

Tehosekoittimen kannu on valmistettu Eastman
Tritan™ -kopolyesterista, joka on kestaviaa, BPA:
ta sisaltdmatontad polymeria, jota kéytetdan
kotitaloustarvikkeiden valmistukseen ja joka
kestda vaativaa kdyttod seka toistuvaa pesemista
astianpesukoneessa. Tritanista™ valmistetut
tuotteet ovat iskunkestévié ja sarkyméattomia

ja kestavit siistind kdytdssd myds satojen
pesukertojen jalkeen astianpesukoneessa.




LAITTEEN KAYTTO (FD
o’”oF/:
C,
4;,05‘
KAYTTOONOTTO VALMIIT OHJELMAT
ON|OFF SMOOTHIE (60 sekuntia)

ON|OFF-virtakytkin Laite kytketdan READY-
kayttotilaan talla kytkimella.
Peruutuspainike

Peruu minka tahansa toiminnon.

MANUAL-TILA

Elektroninen nopeudensaatd

4 nopeudenséatod sekoituksesta (MIX)
hienonnukseen (LIQUIFY).

MIX-toiminolla voidaan késitelld pehmedmpia
aineksia kietomalla sekoittaen ja toiminto sopii myds
hyvin nestepitoisten ja kuivien aineksien kesken&an
sekoittamiseen.

LIQUIFY on nopein s&itd ja sopii hyvin esimerkiksi
aineksien jauhamiseen koktailien ja muiden
hienojakoisten sekoitusten valmistamiseksi.

PULSE-toiminto (syke)
Sykédysmainen Pulise-toiminto sopii erinomaisesti
hetkittaista kovaa tehoa tarvitsevien aineksien

kasittelyyn. PULSE-toiminnolla ainekset saadaan
myds lilkkumaan tehokkaasti kannussa.

Optimoitu sekoittamaan jaadytetyt ja nestemaiset
ainekset ilmavasti keskendaan. SMOOTHIE-toiminto
sekoittaa kiinteimmit ainekset ensin hitaalla
nopeudella ja nopeus kasvaa koostumuksen
tiivistyessd. Nain tehddan useaan kertaan smoothieta
valmistettaessa. Ohjelmointi kierrétta4 aineksia
myds tehokkaasti maksimaalisen ilman lisddmisen ja
kuohkean lopputuloksen varmistamiseksi.

Ohjelma kaynnistetdén ja keskeytetdan painiketta
painamalla.

AUTO CLEAN

Talla toiminnolla puhdistetaan kannun seinat

ja terdt. Lisaa kupillista (500 ml) lamminta
saippuavettd ja paina puhdistuspainiketta.
Tehokkaampaa puhdistusta varten veteen lisdtdan
1/2 teelusikallista astianpesuainetta.

Liotus voi vahingoittaa kannun pintaa erityisesti
sitrushedelmien kasittelyn jalkeen. Huuhtele
puhtaalla vedell ja anna kuivua pesuaineella
pesemisen jélkeen.

Kannu kannattaa puhdistaa talla tavoin
valittémasti kayton jalkeen parhaan lopputuloksen
varmistamiseksi.

LISATIETOJA

Mikali tehosekoitin on kdynnissi ja jotain
toista painiketta painetaan, nopeus sdityy
automaattisesti timén ohjelman mukaan
ilman, ettd laitteen toiminta keskeytyy.




VINKKEJA

VINKKEJA

Mikali aineksien m&&ra on ylarajaviivan
alapuolella (sekoituksen aikana), mitta voidaan
irrottaa ja 6ljyd/nestettd voidaan lisata laitetta
pysdyttamatta.

Erityistd varovaisuutta on noudatettava suuria
maaria tai hyvin juoksevia nesteitd késiteltdessa,
silla ne voivat roiskua kannusta kannen keskelld
olevan aukon kautta.

Kayta tehosekoitinta ainoastaan vastaavan
ajan verran - al4 kdyta sekoitinta lilan pitkd4n
kerrallaan.

Kayta PULSE -painiketta suurikokoisia aineksia
sekoitettaessa, jotka eivit litku vapaasti
kannussa.

Ala yritd ylamerkkia aineksia ja nesteita
lisattdessa.

o Aineksia voi tarttua kannun seindmiin tydstén
aikana. Irrota tehosekoitinpistorasiasta ennen
aineksien tyéntadmista takaisin teriin. Puhdista
kannun seinit kaapimella ja jatka sitten kayttoa.

o Mikali alustan pailla nikyy kosteutta kaytén
aikana, tehosekoitin on sammutettava ja
pistotulppa on irrotettava pistorasiasta. Irrota
kannua ja pyyhi alusta puhtaaksi valittdmasti
kuivalla pyyhkeella tai paperipyyhkeella.

o Kiytdn voi keskeyttdd milloin tahansa
SMOOTHIE-ohjelmaa kéytettiessa painamalla
CANCEL-painiketta.

o Tehosekoitin kytkeytyy automaattisesti pois
paaltd sen jalkeen, kun sita on kaytetty kahden
minuutin ajan késin. Timén toiminnon
tarkoituksena on suojata moottori.

« Nopeus tai toiminto voidaan s&4taa milloin
tahansa - myds sekoituksen aikana. Valitse uusi
ohjelma ja tehosekoittimen toiminta muuttuu
valittémasti.

» Tehosekoittimessa voidaan kéasitella korkeintaan
250 g jaapaloja kerrallaan (noin 1 jaapalalevy).

OHJEITA

Tee niin:

Yhdistele useita sekoitusnopeuksia
syketoimintoon sopivan késittelytavan
l&ytamiseksi kaikille aineksille.

Kayta SMOOTHIE-toimintoa smoothien,
jalkiruokien ja pirteldiden valmistukseen
hedelmists, jadteldstd ja jogurtista.

Kéayta PULSE-toimintoa hyvin nopeasti

ja suurella teholla kasiteltavien aineksien
kasittelyyn, kuten esimerkiksi pahkindiden
hienonnus.

Kayta PULSE -toimintoa juomia jadpaloista ja
jaadytetyista hedelmista valmistettaessa.

Paksut seokset on helpompi soseuttaa
tehokkaammin silloin kun kannu on korkeintaan
puolillaan.

Vilts naita:

Ala kayta metallisia valineits, sill ne voivat
vaurioittaa terid tai kannua.

Ala sekoita painavia seoksia yli kymmenta
sekuntia kerrallaan. Ala kiyta tehosekoitinta
yli minuutin ajan kerrallaan tavanomaiseen
sekoitukseen. Jos sekoittamista on jatkettava
pidempéén, pysayta sekoitin ja sekoita ainekset
kertaalleen ennen tehosekoittimen kiytén
jatkamista. Nain suojaat moottoria kulumiselta.

Tehosekoittimessa ei voi vaivata taikinaa tai
tehdd perunamuusia.

Kasittele korkeintaan kaksi kupillista kerralla
lampimia aineksia sekoitettaessa.

A3 kasittele kuumia tai kiehuvia nesteita.
Anna aineksien jadhtya laimpimiksi ennen
niiden lisddmistd kannuun. Néin kansi ei
péadse irtoamaan paikoiltaan kuuman héyryn
vaikutuksesta.

Aseta pyyhe kannen péélle ja pitele sitd vakaasti
paikoillaan ldmpimi4 aineksia kasiteltdessa.



SEKOITUSTAULUKKO

| TOIMINNOT

RUOKA-AINEET | VALMISTELU JA KAYTTO

| MAARA

Raa’at vihannekset | Kuori ja viipaloi 1,5 - 2 cm 200g CHOP / nopeus 2 10-30
kuutioiksi sekuntia
Pahkinat Poista kuoret 200g CHOP / nopeus 2 10-30
sekuntia
Korppujauhot Kuutio 2 em kuutioiksi 100 g PULSE-toiminto 40-50
(syke) sekuntia
Keksit Halkaise 125g PULSE-toiminto 50-60
(syke) sekuntia
Kermavaahto Lis&a sokeri tai vanilja maun 300 ml MIX | nopeus 1 ja 30-40
mukaan PULSE-toiminto sekuntia
Smoothie Maito, kokonaiset tuoreet Max 800 ml | Smoothie 60 sekuntia
hedelmat, jogurtti, jaateld
Hedelmékastike Kokonaisia marjoja ja pehmeitd | 250g BLEND / nopeus 3 | 10-30
hedelmii paloiteltuna (esim. sekuntia
persikka)
Yrtit Vain lehdet 1 kupillinen | CHOP / nopeus 2 10-15
sekuntia
Sosekeitot Anna jadhtya 800 ml BLEND / nopeus 3 | 30-50
huoneldmpétilaan sekuntia
Kastikkeet Oljy, etikka tai sitruunamenu, | 250 ml BLEND / nopeus 3 | 15-20
mausteet sekuntia
Jaa Korkeintaan | PULSE-toiminto 60 sekuntia
8-10 (syke)
jadpalaa

LISATIETOJA

Taulukon tiedot ovat ainoastaan viitteellisia.




VIANETSINTA

VIANETSINTA
ONGELMA | RATKAISU
Moottori ei kidynnisty tai Varmista, ettéd pistotulppa on hyvin paikoillaan pistorasiassa.

terd ei pyori
Py Tarkista, ettd ON | OFF -virtakytkin ja valitun toiminnon painike on

valaistu.

Katso ohjeet jaljempéna olevasta kohdasta “tehosekoittimen
ylikuormitus”, mikéli kaikki valot vilkkuvat samaan tahtiin.

Lopputulos on epiitasainen | Kannussa on litkaa aineksia. Kokeile pienemmaélla maaralla ja kasittele
tarvittaessa erissa.

Ainekset voivat olla liian suurikokoisia. Paloittele pienemmiksi. Parhaan
lopputuloksen saavuttamiseksi, ainekset kannattaa paloitella korkeintaan
2 cm kokoisiksi palasiksi.

Ainekset on pilkottu liian Sekoita lyhyempié aikoja kerrallaan Kayta PULSE -toimintoa

pieniksi tai ovat liian hallitumpaan kasittelyyn.
vetisid
Ainekset jadvit kiinni Seos voi olla lilan paksua. Lis44 nestettd ja/tai valitse matalampi nopeus.

terddn ja kannuun

Tehosekoitin on Tehosekoittimessa on ylikuormitussuojaus moottorin vaurioitumisen

ylikuormittunut (kaikki estdmiseksi. [rrota laite pistorasiasta ja anna sen jaghtya 15 minuutin

valot vilkkuvat) ajan. Tehosekoitinta voidaan kiytt44 tavanomaiseen tapaan sen
jaadhdyttya.

Suosittelemme aineksien kasittelya erissi tai niiden paloittelemista
pienemmiksi kuutioiksi.




KUNNOSSAPITO JA PUHDISTUS (FD

KUNNOSSAPITO JA PUHDISTUS

Kannu ja kansi

Noudata seuraavia ohjeita kannun ja terien

puhdistamiseksi mielelldan heti kayton jalkeen,

jotta ruoantéhteet eivit pinty teriin:

» Huuhtele kannu ja kansi puhtaaksi heti kdytén
jalkeen.

Lis&4 kannuun 500 ml l&mmint4 vett4 ja paina
AUTO CLEAN -painiketta. Kovat ja tarttuvat
ainekset edellyttavat tehokkaampaa puhdistusta,
joten veteen voi lisétd muutaman tipan
astianpesuainetta.

Huubhtele kannu ja kansi ja/tai pese ne erikseen
lampiméll4 saippuavedelld ja pehmedlla ratilla
tai pulloharjalla.

Huubhtele kannu huolellisesti puhtaaksi
pesemisen jalkeen.

Puhdistus on tehokkainta heti kéytén jalkeen
tehtyna.

Sitrushedelmit

Sitrushedelmien &ljy voi sumentaa kannun
pinnan ja lyhent&4 kannun kéyttéikaa. Huuhtele
perusteellisesti puhtaalla vedelld ja anna kuivua
pesuaineella pesemisen jalkeen. Al4 liota.

Alusta

Pyyhi alusta puhtaaksi pehmeilla kostealla liinalla
ja kuivaa huolellisesti. Pyyhi kaikki roiskeet pois
virtajohdosta.

Puhdistusaineet

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita, suteja tai
liilnoja moottorin alustan puhdistukseen, silla
ne voivat naarmuttaa pintaa. Pese kaikki osat

pehmealld liinalla lampimé&ssa saippuavedessa.
Astianpesukone

Tehosekoittimen kannu ja kansi voidaan pesta
astianpesukoneessa tavanomaisella ohjelmalla.

Kannu asetetaan alakoriin, mutta kansi ja sisékansi
on ehdottomasti laitettava ylakoriin.

Pinttynyt lika ja haju

Voimakkaantuoksuiset ruoka-aineet, kuten
valkosipuli, kala ja muutamat vihannekset
(porkkanat) voivat varjata tai saada kannun

ja kannen haisemaan. Vari ja haju poistetaan
upottamalla kannu ja kansi viideksi minuutiksi
lampim&&n saippuaveteen. Tdméin jalkeen kannu ja
kansi pestddn miedolla pesuaineella ja lampimalla
vedelld sekd huuhdellaan ja kuivataan huolellisesti.
Sailyta kannua siten, etté kansi ei ole paikoillaan.
Sailytys

Sailyta tehosekoitin pystyasennossa kannen ja
kannun ollessa paikoillaan joko alustassa tai

sen vieressd. Al aseta mitdan laitteen paalle.
Ilmanvaihdon varmistamiseksi kantta ei aseteta
paikoilleen kannuun.



RESEPTIT

MUNAKOISODIPPIKASTIKE
Noin kaksi kupillista
AINEKSET

2 isoa munakoisoa

Suihkaus 6ljya

2 valkosipulinkyntta

1 ruokalusikallinen sitruunamehua

2 ruokalusikallista oliiviéljya
Teelusikallinen suolaa

1/2 teelusikallista jauhettua kuminaa

2 ruokalusikallista hienonnettua persiljaa
Jauhettua mustapippuria

Tuoretta tai paahdettua leipda
VALMISTUS

1. L&mmita uuni 200 °C asteeseen ja suihkauta
munakoisoihin vihén 6ljyd. Aseta munakoisot
uunivuokaan ja anna kypsyé uunissa noin 40
minuuttia tai kunnes kuori alkaa tummua.

2. Lis&a valkosipuli vuokaan ja anna paistua,
kunnes valkosipuli on pehmeé4 ja munakoisot
ovat tummuneet ja kuori on paistunut kokonaan.
Ota vuoka pois uunista.

3. Asta munakoisot muovipussiin ja anna jaahtya.

4. Trrota kuori ja heita se pois ja paloittele
munakoisot kevyesti ja aseta ne kannuun
yhdessé valkosipulin, sitruunamehun, oliividljyn,
suolan sekd kuminan kanssa. Aseta kansi
paikoilleen.

5. Valitse BLEND-toiminot (nopeus 3) ja sekoita,
kunnes seos on miltei tasaista ja kaavi kannun
seindmit tarvittaessa puhtaaksi.

6. Kaada astiaan ja sekoita persilja joukkoon seka
lis44 tarpeen mukaan mustapippuria.

7. Tarjoile dippikastike tuoreen tai paahdetun
leivén kera.

PAISTETUSTA PUNAJUURESTA
VALMISTETTU DIPPIKASTIKE

Noin kaksi kupillista
AINEKSET

4 keskikokoista punajuurta

1 kokonainen valkosipuli

2 teelusikallista sitruunamehua

1 ruokalusikallinen retiisia

% kupillista kevytta oliividljya

Suolaa ja vastajauhettua mustapippuria

Leip4a tarjoilua varten
VALMISTUS

1. Limmitd uuni 200 °C asteeseen. Pese punajuuret
huolellisesti ja taputtele kuivaksi. Leikkaa
valkosipulin kanta pois ja aseta punajuuret seka
valkosipuli uunivuokaan ja suihkauta reilusti
8ljya paélle. Paista uunissa 30 minuuttia ja
ota valkosipuli sitten pois vuoasta ja kdanna
punajuuret ja anna niiden olla uunissa vield
15-20 minuuttia tai kunnes punajuuret ovat
pehmeita. Aseta sivuun jadhtymaan.

2. Kuori jaghtyneet punajuuret ja kuutioi. Purista
valkosipuli ulos kuoresta.

3. Lis&& punajuurikuutiot ja valkosipuli sekd muut
ainekset kannuun. Aseta kansi paikoilleen.
Sekoita CHOP-toiminolla (nopeus 2) kunnes
ainekset ovat sekoittuneet ja kaavi kannun
seindmAt tarvittaessa puhtaaksi.

4. Tarjoile jadhdytettyni leivén kera.

HUMMUS

Noin yksi kupillinen

AINEKSET

1 sitruuna

400 g kikherneitd, huuhdeltu ja valutettu
2 valkosipulinkyntté, halkaistu

2 ruokalusikallista tahinia

1 ruokalusikallinen lamminta vetta

1 teelusikallinen jauhettua kuminaa



Suolaa ja vastajauhettua mustapippuria maun
mukaan

Neitsytoliiviéljya tarjoilua varten

Paprikajauhetta koristelua varten

Leip&é tarjoilua varten

VALMISTUS

i,

Purista sitruuna suoraan kannuun
sitruunapuristimen avulla.

. Lisaa kikherneet, valkosipuli, tahini, vesi ja

kumina kannuun ja aseta kansi paikoilleen.

. Sekoita BLEND-toiminnolla (nopeus 3), kunnes

seos on tasaista. Kaavi kannun seindmét
puhtaaksi tarvittaessa. Mausta maun mukaan.

. Annostele seos tarjoiluastiaan. Suihkauta paélle

oliividljy4 seka ripaus paprikajauhetta. Tarjoile
leivén kera.

MAJONEESI

Noin yksi kupillinen
AINEKSET

1/2 sitruuna

2 kananmunankeltuaista

Teelusikallinen ranskalaista sinappia

Y teelusikallista suolaa

1/2 kupillista oliividljya

1/2 kupillista viinirypalesljya
VALMISTUS

i,

Purista sitruuna suoraan kannuun
sitruunapuristimen avulla.

. Lisda kananmunankeltuaiset, sinappi ja suola

kannuun ja aseta kansi paikoilleen.

. Sekoita MIX-toiminnolla (nopeus 1) 30 sekuntia

tai kunnes ainekset ovat sekoittuneet kokonaan.

. Kaada 6ljy hitaasti sisikannen lavitse

tehosekoittimen kdydessd MIX-nopeudella
(nopeus 1), kunnes seos muuttuu tiiviimméksi
(kestd4 yleensd noin minuutin).

. Siirrd majoneesi ilmatiiviiseen rasiaan - voidaan

séilytta jidkaapissa noin viikon ajan.

LISAA OHJEITA

Aiolin valmistus paistetuista valkosipuleista

1. Irrota valkosipulin kanta ja kiedo valkosipuli
folioon. Paista uunissa 200° C asteessa noin 30

minuuttia tai kunnes valkosipuli on pehmeaa ja
tuoksuvaa.

2. Valmista majoneesi ohjeen mukaan, mutta jata
sinappi pois silla aikaa kun valkosipuli jadhtyy.

3. Purista valkosipuli ulos ja sekoita se majoneesiin
MIX-nopeudella (nopeus 1).

PESTOKASTIKE
Noin 11/2 kupillista

AINEKSET

Kaksi kupillista basilikanlehti4 tiiviisti kuppiin
pakattuna (noin yksi kokonainen basilikanippu)
2 valkosipulinkyntta

2 teelusikallista sitruunamehua

1/3 kupillista pinjansiemenia

60 g raastettua parmesaania

1/2 kupillista oliividljya

Suolaa ja vastajauhettua mustapippuria
VALMISTUS

1. Lis&4 kaikki ainekset tehosekoittimen kannuun
ilmoitetussa jarjestyksessd. Aseta kansi
paikoilleen. Valitse CHOP-toiminto (nopeus 2) ja
sekoita, kunnes kaikki ainekset on hienonnettu
kokonaan ja seos on miltei tasaista Kaavi kannun
seindmét puhtaaksi tarvittaessa.

2. Lusikoi ilmatiiviiseen rasiaan ja jaghdyté, kunnes
valmista nautittavaksi.

Pesto sdilyy ilmatiiviissa astiassa muutaman
piivén ajan jadkapissa sdilytettyns. Kaada
hiukan oliiviéljy4 peston paille ja peitd

astia muovikelmulla. N&in pesto ei virjaydy
ruskeaksi.




RESEPTIT

BANAANISOMOOTHIE
Kahdelle
AINEKSET

2 kypséé ja halkaistua banaania

2 kupillista jadhdytettyd maitoa

2 reilua ruokalusikallista vaniljajogurttia tai
1 kupillinen vaniljajogurttia ja kuusi jidpalaa
1 ruokalusikallinen hunajaa

Muskottia maun mukaan.
VALMISTUS

1. Lis44 kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita SMOOTHIE-toiminnolla. Tarjoile
valittémasti.

AAMIAISSMOOTHIE
Kahdelle

AINEKSET
1 kupillinen jaahdytetty4 appelsiinimehua
250 g mansikoita, huuhdeltu

1/2 teelusikallista appelsiininkuorta (ei
valttdmaton)

1-2 ruokalusikallista kaurahiutaleita

2 reilua ruokalusikallista jogurttia, jossa on
pakastettuja hedelmii

VALMISTUS

1. Lisaa kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita SMOOTHIE-toiminnolla. Tarjoile
vlittdmasti.

JAAMOCHA
Kahdelle

AINEKSET

% kupillinen / 60 ml kylm&4 espressoa
2 ruokalusikallista suklaajaatel6a

11/2 kupillista jadhdytettyd maitoa

6 jadpalasta

VALMISTUS

1. Lisda kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita LIQUIFY-toiminnolla (nopeus 4) 20-30
sekuntia tai kunnes ainekset ovat sekoittuneet
kokonaan.

VANILJAPIRTELO
Kahdelle
AINEKSET

2 kupillista jadhdytettyd maitoa
3 reilua ruokalusikallista vaniljajaatel6d

Y teelusikallinen vaniljauutetta
VALMISTUS

1. Lis&a kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita SMOOTHIE-toiminnolla. Tarjoile
vélittdmasti.

SUKLAAPIRTELO
Kahdelle
AINEKSET

2 kupillista jaghdytettyd maitoa
3 reilua ruokalusikallista suklaajaatela

Ruokalusikallinen suklaakastiketta, ei valttAmatonta
VALMISTUS

1. Lisaa kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita SMOOTHTIE-toiminnolla. Tarjoile
valittdmasti.



MANSIKKAPIRTELO
Kahdelle

AINEKSET
2 kupillista jadhdytettyd maitoa
3 reilua ruokalusikallista mansikkajaatel6a tai

3 reilua ruokalusikallista vaniljajaatel6a ja 10
mansikkaa

VALMISTUS

1. Lisa4 kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita SMOOTHIE-toiminnolla. Tarjoile
vélittdmasti.

LIMETTI- JA MINTTUMURSKA
Kahdelle
AINEKSET

2 kuorittua ja kahdeksaan osaan viipaloitua limetti&
16-20 mintunlehted

% kupillinen / 60 ml sokerisiirappia

60 ml valkoista rommia tai vodkaa

8 jadpalaa

1 kupillinen / 250 ml soodavetta

VALMISTUS

1. Lisaa kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Valitse ICE CRUSH tai PULSE -toiminto ja
sekoita, kunnes kaikki ainekset ovat suunnilleen
sekoittuneet.

3. Kaada laseihin ja tarjoile véalittémasti.

MARGARITA

Neljdlle

AINEKSET

60 ml tequilaa

60 ml cointreauta

¥ kupillinen (80 ml) limettimehua
Y% kupillinen (60 ml) sokerisiirappia
12 jaapalaa

VALMISTUS

1. Lisa4 tequila, cointreau, limettimehu ja
sokerisiirappi seka jadpalat kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita ICE CRUSH tai LIQUIFY -toiminnolla
(nopeus 4) , kunnes ainekset ovat sekoittuneet
hyvin ja ja4palat on murskattu.

3. Tarjoile suolareunuksin koristelluista laseista.

PINA COLADA

Kahdelle

AINEKSET

60 ml valkoista rommia

% kupillinen / 60 ml kookoskermaa

3/4 kupillista/180 ml ananasmehua

1 % ruokalusikallista /30 ml sokerisiirappia

10 jaapalaa
VALMISTUS

1. Lisa4 kaikki ainekset kannuun. Aseta kansi
paikoilleen.

2. Sekoita ICE CRUSH tai LIQUIFY -toiminnolla
(nopeus 4) , kunnes ainekset ovat sekoittuneet
hyvin ja jadpalat on murskattu.

3. Tarjoile valittémasti.



STOLLAR REKOMMENDERAR ATT DU SATTER SAKERHETEN FORST

Pa Stollar &r vi mycket sdkerhetsmedvetna. Vi designar och tillverkar vara produkter med
din sékerhet i férsta rummet. Dessutom ber vi dig vara férsiktig nar du anvander elektriska

apparater och félja de hir rdden.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
FOR ALLA ELEKTRISKA APPARATER

LAS ALLA INSTRUKTIONER
INNAN ANVANDNING OCH
SPARA FOR FRAMTIDA BEHOV

« Kassera férpackningsmaterial och klisterméarken
innan anvéndning.

« Pér att undvika kvivningsrisk fér sma barn,
ta bort och kassera skyddshéljet som sitter pa
kontakten.

+ Apparaten ar endast avsedd fér hushéllsbruk.
Anvind inte i fordon eller batar i rérelse. Anvand
inte utomhus eller till ndgot annat &n det
avsedda &ndamaélet. Felaktig anvéindning kan
orsaka skada.

- Hall apparat och sladd utom rackhall fér barn.
Apparaten kan anvindas av sdvil barn fr&n
8 &r och uppéat som personer med nedsatt
medicinsk, sensorisk eller psykisk fé6rmaga, eller
brist pa erfarenhet och kunskap, férutsatt att
de far hjilp eller instruktioner for att anvinda
apparaten pa ett sdkert sitt och férstar de risker
som anvéndning kan inneb&ra. Rengéring och
underhéll f&r inte utféras av barn utan tillsyn.

+ Barn fir inte leka med apparaten.

+ Anvand inte apparaten nira bank- eller
bordskanter. Se till att ytan som apparaten
star pé &r plan, ren och helt fri frdn vatten och
andra &mnen. Ténk p4 att vibrationer kan flytta
apparaten under anviandning.

+ Anvind inte apparaten p& (eller i ndrheten av)
het gas eller spisplatta, eller dar den kan komma
i kontakt med varm ugn eller annan varm yta.

. L&t inte sladden hénga &ver bankkant och undvik

att trassla den.

- For att undvika elektriska stétar far sladden,

kontakten eller motorbasen inte doppas i vatten
(eller annan vitska).

- Installation av jordfelsbrytare (den vanliga

sikerhetsbrytaren p& ditt vigguttag)
rekommenderas som extra sikerhetsdtgard

vid anvéndning av apparater. Apparaten bér
anvéndas med en sékerhetsbrytare som har max.
30 mA mérkreststrém installerad i strémkretsen.
R&dfréga din elektriker om du &r oséker.

- For att undvika risken fér mixern startar av sig

sjélv p& grund av oavsiktlig motoraterstéllning
via éverbelastningsskyddet far ingen extern
enhet (t.ex. en timer) som kan regelbundet byta
blandaren pa och av anslutas och anvidndas med
blandaren.

- Anvénd inte apparaten med skadad sladd eller

kontakt. Apparaten fér inte heller anvédndas om
den har tappats eller skadats p& négot sitt. Sluta
omedelbart anvédnda den och kontakta Stollar via
telefon eller e-post fér byte eller reparation.

+ Allt underhall (utom stddning) ska utféras av ett

Stollar-auktoriserat servicecenter.



STOLLAR REKOMMENDERAR ATT DU SATTER SAKERHETEN FORST G

SAKERHETSATGARDER

FOR DIN MIXER

. Tvatta kannan med varmt vatten och diskmedel

innan férsta anvédndningen.

- Anvind endast den mixerkanna och tillhérande

lock som levereras med denna mixer.
Anvandning av tillbehdr som inte har tillverkats
eller angetts av Stollar kan medféra risk fér
brand, elektriska stétar eller personskador.

- Se alltid till att mixern &r monterad pa ratt satt
innan du anvénder den. Locket méste vara
ordentligt fastsatt i kannan innan anvéndning
for att sdkerstalla att innehéllet inte bérjar rinna,
spruta eller spilla ut.

- Om motorn anstréngs vid tung belastning ska
mixern anvandas hégst 10 sekunder i taget. Lat
motorn vila i 1 minut mellan varje kérning vid
tung belastning. Observera att inget av recepten
som ingdr i instruktionsboken medfér tung
belastning.

- Lamna inte mixer utan uppsikt nir den anvéands.

- Hall hander, fingrar, har och klader borta fran
mixern under anvindning. Sténg alltid av
mixer och dra ut kontakten ur vidgguttaget efter
anvandning. Undvik att réra vid rérliga delar.

+ Var férsiktig vid hantering av kannan d& bladen
ir mycket vassa. Var férsiktig ndr du tdémmer
kannan och vid rengéring. Oférsiktig hantering
av bladen kan orsaka skada.

. Tainte bort kannan frdn motorbasen medan

mixern anvands.

- Mixern &r avsedd fér tillagning av mat och dryck.

Anvind den inte till ndgonting annat &4n mat och
dryck. Anvénd inte mixern utan ingredienser i
kannan.

+ Anvind aldrig mixern med skadade blad,

koksbestick eller andra fraimmande féremal i
kannan.

- For att minska risken fér allvarliga personskador

eller skador p& mixer, hall hiander och redskap
borta fr&n kannan under anvéndning.

-+ Mixa aldrig heta vitskor. Lat ingredienser och

vétskor svalna till rumstemperatur innan du
satter i kannan och mixar.

- Utsitt inte kannan {61 extrem varme eller kyla,

t.ex. genom att placera en kall kanna i varmt
vatten eller vice versa.

+ Sténg alltid av mixer och dra ut kontakten ur

vagguttaget innan du flyttar, rengér eller staller
undan mixern.

+ Koppla alltid bort apparaten om du ska lamna

den utan tillsyn och innan du monterar, tar isir
eller rengér den.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER



BEKANTA DIG MED APPARATEN

A. Innerkopp med matt
Ta bort fér att ligga i ingredienser under
A anvindning.

B. Citruspress
Léagg till lite citron i dina blandade cocktails
och drinkar.

C. Stollar Assist™-locket
Lock med ring fér latt borttagning.

D. 1,5liters BPA-fri Eastman Tritan™-kanna
Resistent, splitter- och diskmaskinstalig.

E. MiniKinetix®-blad och skélsystem
Sitter vid basen p& kannan s4 att det inte
fastnar ndgra livsmedel. De mittre skdrbladen
ar tandade for att ge extra skdrprestanda
medan ytterbladen skapar Kinetix®-rérelse.

F. Overbelastningsskydd
Stallbar termosékring fér motorskydd.

G. Puls
Intervall p& hég effekt.

H. Smoothie-program
Optimerar mixerns férmaga att géra harliga
smoothies och drycker.

I. Automatisk rengdring
Smoothie-knappens cykel fungerar ocksa som
automatisk rengéringsfunktion. Skélj och 14t
torka direkt efter rengéring (blét inte).

J. 4hastigheter

Maximerar styrning for olika ingredienser, fran
langsam mix till héghastighet fér saftpressning.

EASTMAN TRITAN™ COPOLYESTER

Kannan ér gjord med Eastman Tritan™ Copolyester,
en tuff och BPA-fri polymer som anvénds f6r

att tillverka hushallsprodukter som t&l extrem
anvidndning och upprepad diskmaskinsrengéring.
Produkter av Tritan™ &r stét- och splittertéliga och
héller sig rena och besténdiga &ven efter hundratals
kérningar i diskmaskinen.




ANVANDA APPARATEN

KOMMA IGANG

ON|OFF

ON|OFF-knappen férsétter apparaten i vilolage.
Stoppknapp

Avbryter en funktion.

MANUELLA EGENSKAPER

Elektrisk hastighetskontroll

Det finns 4 hastighetsknappar fér olika konsistenser.
MIX blandar kénsligare livsmedel med en mjuk
rorelse och passar fér att blanda véta och torra
ingredienser.

LIQUIFY é&r snabbaste instéllningen och &r idealisk
fér att bryta ner ingredienser till drinkar och andra
fina blandningar.

PULSE

PULSE-knappen passar fér livsmedel som behéver
kéras med intervall. Det har laget far ocks&
ingredienserna att flytta runt i kannan.

FORINSTALLDA PROGRAM

SMOOTHIE (60 sekunder)

Det hir programmet har skapats fér att blanda och
lufta frysta och flytande ingredienser. Smoothie-
funktionen har en unik teknik som smaélter de fasta
ingredienserna vid lagre hastighet och sedan ékar i
hastighet nér ingredienserna tjockna. Detta sker flera
génger nar du gér en smoothie. Programmet blandar
ocksé runt ingredienser f6r maximal luftning och
kramig konsistens.

Om du trycker pd knappen aktiveras programmet -
tryck igen fér att avaktivera.

Automatisk rengéring

Anvénd {6r att rensa bort det mesta av
ingredienserna fr&n véggar och blad. Hall i 2 koppar
(500 ml) varmt vatten med diskmedel och tryck pa
knappen. Fér klibbiga eller tjocka ingredienser som
det &r svarare att f bort, tillsatt 1/2 tsk diskmedel for
att rengdra extra.

Blétlaggning kan skada kannans yta, sarskilt om

du har mixat citrusfrukter. Skdlj med vatten och 1t
torka direkt efter rengéring.

For basta resultat, rengér kannan pa detta sitt direkt
efter anvéndning.

OBSERVERA

Om mixern ar igdng och en annan knapp
trycks kommer hastigheten automatiskt att
anpassas till det aktuella programmet utan
paus.




RAD & TIPS

RAD & TIPS

Om volymen (under anvéndning) &r lagre &n
maxlinjen kan det inre locket tas bort och oljor/
vétskor héallas i medan mixern ar i bruk.

lakta férsiktighet om du kér stora volymer eller
tunna vétskor kan stdnka genom locket.

Anvind endast apparaten sd lange som
krévs - mixa aldrig fér lange.

Anvand PULSE-knappen fér att kéra mat som &r
for tjock eller grov.

Ligg inte i mer vétska eller livsmedel &n till
markeringen i mixern.

o Ingredienser kan fastna pé kannans sidor.
Sténg alltid av mixern och dra ut kontakten ur
vagguttaget fér att trycka ner mat mot bladen.
Anvind en plastspatel fér att skrapa ner sidorna
av kannan och fortsitt sedan att kéra.

o Om fukt eller vitska visas ovanpd motorbasen
under anvandning, sting av mixern och
dra ur kontakten. Ta bort kannan och torka
motorbasen omedelbart med en torr trasa eller
pappershandduk.

o For att sluta kéra kan du nar som helst under
SMOOTHIE-programmet trycka pA CANCEL.

o Nar mixern har kért 1 120 sekunder stangs den
av automatiskt. Detta fér att skydda motorn.

o En hastighet eller funktion kan véljas nir som
helst, &ven nar mixern &r i bruk. Tryck pd den nya
hastigheten eller programmet s& byter mixern

drift direkt.

e Maxmangd isbitar som kan kéras i mixern dr 250
g (ca. 1 standard isfack).

RATT OCH FEL ANVANDNING

Rétt:

Anvind olika hastigheter och pulsfunktionen pa
ett sdtt som passar de livsmedel du kor.

Anvind SMOOTHIE-funktionen fér att kéra
frukter, glass och yoghurt till tjocka smoothies
och milkshakes.

Anvind PULSE fér mat som du endast behéver
kora i korta intervall, t.ex. ndr du ska hacka nétter
eller krossa is.

Anvind PULSE fér att blanda drinkar med isbitar
eller fryst frukt.

Tjockare blandningar uppnés enklast om kannan
ar 1/4 till 1/2 fylld.

Fel:

Anvind inte metallredskap d& de kan skada
bladen och kannan.

Kér inte tunga blandningar i mer dn 10 sekunder.
Kér inte normala blandningar langre &n 1
minuter i taget. Om du behéver kéra lingre,
stdng av mixern och rér om ingredienserna
innan du kér igen. Denna vila hjalper till att
skydda motorn fran slitage.

Mixern kan inte kndda deg eller mosa potatis.
Vid blandning av varma ingredienser far hégst 2
koppar kéras at gdngen.

Undvik att blanda varma eller kokande
ingredienser. L&t maten svalna innan du lagger
den i mixern. Detta fér att skydda mot plétsliga
&ngexplosioner som kan fa locket att flyga av.

Placera en kékshandduk &ver locket och hall ner
det ordentligt om du kér varma ingredienser.



DIAGRAM
FC.)RB"EREDNING & FUNKTIONER
ANVANDNING
R&a grénsaker Skala och skdril5-2 cm 200 g CHOP | 2:a 10-30 sek.
tarningar. hastighetslaget
Nétter Ta bort skalen. 200g CHOP | 2:a 10-30 sek.
hastighetsliget
Strébrod Skéri 2 cm bitar. 100 g PULSE 40-50 sek.
Kex Brutna i halvor. 125¢g PULSE 50 - 60 sek.
Vispad gradde Tillsatt socker eller 300 ml MIX | L:a 30 - 40 sek.
vaniljsocker efter smak. hastighetslaget
och PULSE
Smoothie Mjslk, hackad farsk frukt, Max 800 ml SMOOTHIE 60 sek.
yoghurt, glass.
Farsk fruktsas Hela bér, hackad mjuk frukt 250 g BLEND | 3:e 10-30 sek.
som persikor. hastighetsliget
Orter Endast blad 1 kopp CHOP | 2:a 10-15 sek.
hastighetslaget
Mixade soppor L&t svalna till rumstemperatur. | 800 ml BLEND | 3:e 30-50 sek.
hastighetsliget
Dressing Olja, vinéger eller pressad 250 ml BLEND | 3:e 15- 20 sek.
citron, kryddor. hastighetslaget
Is Max 8 - 10 PULSE 60 sek.
isbitar

OBSERVERA

Detta diagram bér anvéndas som en vigledning.




FELSOKNING

FELSOKNING

PROBLEM | ENKEL LOSNING

Motorn startar inte eller
bladet roterar inte

Kontrollera att kontakten sitter ordentligt i eluttaget.

Kontrollera ON | OFF-knappen och att den aktuella funktionsknappen
lyser.

Om alla lampor blinkar samtidigt, se 16sningen nedan p& "éverbelastad
mixer”.

Maten ir ojimnt hackad

Detta kan hénda nér fér mycket mat kors pa en gang. Férsék med en
mindre méngd och jobba i omgangar vid behov.

Ingredienserna kan vara fér stora. Férsdk skidra dem i mindre bitar. Fér
bésta resultat ska ingredienserna skéras i max 2 cm bitar.

Maten ir f6r finhackad eller
vattnig

Forsok att kéra under kortare tid. Anvand PULSE-funktionen fér battre
kontroll.

Maten fastnar pa bladet och
kannan

Blandningen kan vara fér tjock. Férsok lagga till mer vatska och/eller att
anvinda en lagre hastighet.

Mixern &r éverbelastad
(alla lamporna blinkar)

Mixern har éverbelastningsskydd fér att undvika skador pd motorn.
Koppla ur och 18t mixern svalna i 15 minuter. Nar den har svalnat
kommer du kunna anvinda den som vanligt igen.

Vi rekommenderar att du kér i mindre omgéngar eller att du skar
ingredienserna i mindre omgangar.




SKOTSEL & RENGORING (sE)

SKOTSEL & RENGORING

Kanna och lock

For att halla din kanna ren och undvika att mat
torkar pé blad och kanna bér du félja dessa steg
direkt efter anvéndning:

Tvétta bort s& mycket som méjligt
ingredienserna frdn kannan och locket.

Hall i 500 ml varmt vatten och tryck p& AUTO
CLEAN-knappen. Om tjocka eller klibbiga
ingredienser kréver extra rengéring kan du
tillsitta ndgra droppar flytande diskmedel.

Skélj kannan och locket f&6r hand och/eller rengér
dem en géng till i varmt vatten med diskmedel
och en mjuk trasa eller borste.

Se till att skélja bort allt diskmedel.

Det ar bast att rengéra kannan direkt efter att du
har anvént den.

Citrusfrukt

Exponering fér citrusolja kan p&verka kannans
transparens och livslangd. Rengér den med
diskmedel och skdlj ordentligt med vatten efterat.
L&t torka direkt efter rengéring. Blétlagg den inte.
Motorbas

For att rengdra motorbasen, torka med en mjuk,
fuktig trasa och torka sedan ordentligt. Torka
eventuellt resterande matrester fr&n nitsladden.
Rengéringsmedel

Anvind inga grova disktrasor eller andra slipande
rengdringsprodukter p& motorbasen eller kannan,
da de kan repa ytan. Anvind endast ljummet vatten
med en mjuk trasa.

Diskmaskiner

Kannan och locket kan tvéttas med din diskmaskins
standardprogram.

Kannan kan placeras pd nedre hyllan, men locket
och mattkoppen maéste std p& den dvre hyllan.

Svara matflickar och lukter

Starkt luktande livsmedel s&som vitlék, fisk och
vissa grénsaker som morbétter kan lamna lukt
eller flickar pa kannan och locket. Fér att ta
bort, blét kannan och locket i 5 minuter i varmt
vatten med diskmedel. Tvitta sedan med ett milt
rengéringsmedel och varmt vatten, skélj val och
torka noga. Férvara kannan med locket av.

Foérvaring

Férvara din mixer uppratt med kannan monterad pa
motorblocket eller bredvid det. Placera ingenting
ovanpa. Fér att méjliggéra lufteirkulation far locket
inte sitta pa.



RECEPT

AUBERGINEDIPP
Ca 2 koppar
INGREDIENSER

2 stora auberginer
Oljespray

2 vitlksklyftor

1 msk pressad citron

2 msk olivolja

1 tsk havssalt

Y tsk mald kummin

2 msk farskhackad persilja
Farskmald svartpeppar
Farskt eller rostat bréd

GOR SA HAR

1. Varm ugnen till 200°C. Spraya auberginerna latt
med oljespray. Placera dem i en ugnsfast form

och baka i ca 40 min. eller tills skinnet blir mérkt.

2. Tillsétt vitldk och fortsatta baka auberginerna
med vitléken tills den &r mjuk och auberginerna
svartnar och blésor bérjar uppsta p& dem. Ta ut
ur ugnen.

3. Placera auberginerna i en plastpase och stéll at
sidan tills de &r svala nog att hantera.

4. Fla auberginerna och kassera skalet. Hacka upp
kéttet och lagg det i kannan med vitlék, pressad
citron, olivolja, salt och kummin. Sétt pa locket.

5. Vilj BLEND (3:e hastighetslaget). Kér tills
blandningen néstan &r slét. Skrapa ner sidorna i
kannan vid behov.

6. Hall upp i en skél, rér ner persiljan och smaka av
med svartpeppar.

7. Servera dippet med farskt eller rostat bréd.

DIPP PA UGNSSTEKTA RODBETOR

Ca 2 koppar
INGREDIENSER

4 medelstora rédbetor
1 vitlok

2 msk pressad citron

1 msk pepparrot

Y% kopp ljus olivolja

Salt och nymalen svartpeppar

Bréd att servera med

GOR SA& HAR

b

Varm ugnen till 200°C. Tvitta rédbetorna val
och torka. Skir av toppen pa vitldken och lagg
med rédbetorna pé en bakplat. Ringla éver olja.
Gradda i 30 minuter och ta sedan bort vitlsken
och vind rédbetorna. Tillaga rédbetorna i
ytterligare 15 - 20 minuter eller tills de &r méra.
Ta ut och l&t svalna helt.

2. Nar rédbetorna ar svala, skala och skar upp dem i
fjirdedelar. Pressa ut vitléken ur sitt skinn

3. Placera rédbetor och vitlék med &vriga
ingredienser i kannan. Sétt pa locket. Blanda p&
CHOP (2:a hastighetslaget), skrapa sidorna om
det behévs.

4. Servera dippet kylt med bréd.

HUMMUS

Caldl

INGREDIENSER

1 citron

400 g konserverade kikarter, skdljda och avrunna
2 vitldksklyftor, halverade
2 msk tahini

1 msk varmt vatten

1 tsk mald spiskummin

Salt och nymalen svartpeppar, efter smak

Extra jungfruolivolja, till garnering

Sét paprika, till garnering
Farskt brod



GOR SA HAR

1. Pressa citronen direkt i kannan, anviand
citruspressen.

2. Lagg kikarter, vitldk, tahini, vatten och kummin i
kanna och satt pa locket ordentligt.

3. Kér pd BLEND (3:e hastighetslaget) tills
blandningen &r slat. Skrapa ner sidorna vid
behov. Krydda efter smak.

4. Hall 6ver i en skal. Ringla olivolja och stré éver
paprikapulver. Servera med bréd.

MAJONNAS
Caldl
INGREDIENSER

Y citron

2 aggulor

1 tsk fransk senap
1 tsk salt

% kopp olivolja
% dl druvkarnolja

GOR SA HAR

1. Pressa citronen direkt i kannan, anvind
citruspressen.

2. Lagg aggulor, senap och salt i kannan och sétt pa
locket ordentligt.

3. Kér pd MIX (L:a hastighetsldget) i 30 sekunder
eller tills ingredienserna &r val blandade.

4. Kér pd MIX (l:a hastighetsldget), hall oljan
langsamt genom locket tills blandningen
tjocknar. Detta bér ta ca 1 minut.

5. Hall éver till en lufttit behallare och férvara i
kylen i upp till 1 vecka.

VARIATION
For att goéra aioli pa rostad vitldk:

1. Skar av toppen pa 1 hel vitldk och vira den i folie.
Grédda i ugnen i 200°C i 30 minuter eller tills
vitldken &r mjuk och véldoftande.

2. Folj stegen i majonnésreceptet medan vitloken
svalnar

3. Pressa vitléken och kér den med majonnésen pa
MIX (1:a hastighetslaget).

PESTO
Ca 1% kopp

INGREDIENSER

2 koppar ordentligt packade basilikablad (ca 1 stor
knippa basilika)

2 vitloksklyftor

2 msk pressad citron

1/3 kopp pinjendtter, rostade
60 g riven parmesanost

Y kopp olivolja

Salt och nymalen svartpeppar
GOR SA HAR

1. Lagg alla ingredienserna i kannan i ovanstiende
ordning. Sétt p& locket. Valj CHOP (2:a
hastighetsldget) och kér tills alla ingredienserna
ar mycket finhackade och blandningen néstan ar
slat. Skrapa ner sidorna vid behov.

2. Lagg i en lufttat behéllare och 14t svalna tills

peston kan serveras.

Peston héller sig ett par dagar om du stéller
den i kylskapet i en lufttit behéllare. Hall i lite
extra olja och vira lite plastfolie &ver toppen.
P4 sd vis férhindras odnskad bryning.




RECEPT

BANANSMOOTHIE
2 portioner

INGREDIENSER

2 mogna bananer, halverade

2 koppar kyld mjslk

2 skopor fryst vaniljyoghurt eller
1 kopp vaniljyoghurt och 6 isbitar
1 tsk honung

Muskot, efter smak
GOR SA HAR
1. Lagg alla ingredienser i kannan. Satt pa locket.

2. Kér pdA SMOOTHIE. Servera direkt.

FRUKOSTSMOOTHIE

2 portioner

INGREDIENSER

1 dl apelsinjuice, kyld

250 g farska jordgubbar, skalade

Y teskedar rivet apelsinskal (valfritt)
1- 2 msk havregryn

2 skopor fryst fruktyoghurt

GOR SA HAR
1. Lagg alla ingredienser i kannan. S&tt pa locket.

2. Kér pA SMOOTHIE. Servera direkt.

ISMOCKA
2 portioner

INGREDIENSER

Y% kopp/60 ml kall espresso
2 skopor chokladglass

1% koppar kall mjélk

6 isbitar

GOR SA HAR

1. Lagg alla ingredienser i kannan. Satt pa locket.

2. Kér pd LIQUIFY (4:e hastighetslaget) i
20 - 30 sekunder eller tills ingredienserna &r vl

blandade.

VANILJMILKSHAKE
2 portioner

INGREDIENSER
2 koppar kall mjslk
3 skopor vaniljglass

Y tsk vaniljextrakt
GOR SA HAR
1. Lagg alla ingredienser i kannan. Satt pa locket.

2. Kér pd SMOOTHIE. Servera direkt.

CHOKLADMILKSHAKE
2 portioner

INGREDIENSER

2 koppar kall mjolk

3 skopor chokladglass

1 msk chokladsas, tillval

GOR S HAR
1. Lagg alla ingredienser i kannan. Satt pa locket.

2. Kér pdA SMOOTHIE. Servera direkt.

JORDGUBBSMILKSHAKE
2 portioner

INGREDIENSER

2 koppar kall mjslk

3 skopor jordgubbsglass eller

3 skopor vaniljglass + 10 jordgubbar

GOR SA HAR
1. Lagg alla ingredienser i kannan. Satt pa& locket.

2. Kér pd SMOOTHIE. Servera direkt.



LIME OCH KROSSAD MYNTA
2 portioner

INGREDIENSER

2 limefrukter, skalade och skurna i 8 bitar
16 - 20 myntablad

% kopp/60 ml sockersirap

60 ml ljust rom eller vodka

8 medelstora isbitar

1 kopp/250 ml sodavatten
GOR SA HAR

1. Lagg alla ingredienser i kannan. S&tt pa locket.

2. Valj ICE CRUSH eller PULSE och kér tills alla
ingredienserna ar grovt hackade.

3. Hall upp i ett glas och servera direkt.

MARGARITA

4 portioner
INGREDIENSER

60 ml Tequila

60 ml Cointreau

s kopp /80 ml limejuice
Y% kopp /60 ml sockersirap
12 isbitar

GOR SA HAR

1. Hall Tequila, Cointreau, limejuice, sirap och
isbitar i kannan. Satt p& locket.

2. Kér pd ICE CRUSH eller LIQUIFY
(4:e hastighetslaget) tills ingredienserna &r vl
blandade och isen &r krossad.

3. Servera i saltkantat glas.

PINA COLADA
2 portioner

INGREDIENSER

60 ml ljust rom

% kopp/60 ml kokosgradde
% cup/180 ml ananasjuice
1% msk/30 ml sockersirap
10 isbitar

GOR SA HAR
1. Lagg alla ingredienser i kannan. Satt pa locket.

2. Kér pd ICE CRUSH eller LIQUIFY (4:e
hastighetslaget) tills ingredienserna &r val
blandade och isen &r krossad.

3. Servera direkt.
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