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IMPORTANT SAFETY INFORMATION

Please read the safety instructions supplied with the
Breville® Blend Active™ blender when using this accessory
pack.

This appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. This appliance shall not
be used by children. Children shall not play
with the appliance. Keep the appliance and
its cord out of reach of children.

Always disconnect the appliance from the
mains supply socket if it is left unattended
and before assembling, disassembling or
cleaning.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.

The blades have very sharp edges. Take
care when handling or cleaning them.
Never attempt to fit the blade assembly onto
the motor unit by itself.

Do not operate this appliance continuously
for more than 30 seconds without allowing it
a rest period of 60 seconds.

Do not immerse the food processor blade
housing in water or any other liquid. Do not
wash in the dishwasher.

Do not use this accessory pack

with any appliance other than the

Breville® Blend Active™ blender.

PARTS

Food processor bowl

Chopping blade

Blade housing

Grinding mill

Lid (for grinding mill and 300ml bottle)
Whipping disc

Citrus juicer
300ml bottle with resealable sports cap

Note: The Breville® Blend Active™ blender is NOT supplied with this
product. This accessory pack cannot be used with the VBL097X
blender.

BEFORE FIRST USE

Remove your Breville® Blend Active™ accessory pack carefully
from the box. Store the packaging for future use.

Wash all parts that will come into contact with food (follow the
directions under Cleaning).

HOW TO USE THE COMPACT FOOD PROCESSOR

The compact food processor must only be used with the
Breville® Blend Active™ motor unit. The blades have very sharp
edges. Take care when handling or cleaning them.

1. Add the ingredients to the food processor bowl. Don't overfill the
bowl (fig. A).

2. Push the chopping blade onto the spindle of the blade housing.
Turn the blade anticlockwise until the locking tabs align (fig. B).

3. Turn the blade housing upside down. Line up the @ symbol
on the blade housing with the O symbol on the food processor
bowl (fig. C).

4. Twist the blade housing clockwise until the @ symbol is aligned
with the @ symbol on the bowl, and the lock mechanism ‘clicks’
into place.

5. Turn the food processor upside down so that the blade housing
is at the bottom. Line up the W symbol on the blade housing
with the o' symbol on the rim of the motor unit (fig. D).

6. Gently press the food processor downwards, then twist it
clockwise until the W symbol on the blade housing is aligned
with the @ symbol on the rim of the motor unit.

The food processor will not work unless it is correctly positioned
on the motor unit.

7. Press and hold the blend button on the motor unit to operate.
8. When you have finished processing your ingredients, and
the blades have stopped rotating, twist the food processor

anticlockwise until the W symbol is aligned with the s symbol
and remove.
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9. Turn the food processor the right side up, then twist the blade
housing anticlockwise to release the locking mechanism. Take
care when removing the blade housing from the bowl to avoid
spillage.

10. Remove the chopping blade from the blade housing by turning
clockwise to unlock and pulling upwards.

Grinding Mill Guidelines

Food

Process time

health seeds (30g mix): blend 10-15 seconds, store
chia, hemp, flax, etc with lid on
whole seeds (10-20g): blend 10-15 seconds, store

Compact Food Processor Guidelines

Food Preparation Process time
parsley (159) remove stalks blend 5 seconds
onions, small- peel and quarter | pulse 4-5 times,
medium (100-200g) blend 5 seconds
shallots (175g) peel, leave blend 5-10
whole seconds
spring onions remove excess | blend 10-15
(100g) green and halve | seconds
garlic peel, leave blend 5 seconds
(2 cloves-1 bulb) cloves whole
chillies (1-4) remove seeds blend 5-10
and stalk seconds
ginger (15-50g) peel, leave blend 5 seconds
whole
mixed nuts leave whole blend 5 seconds
(50-200g)
bread (50g, for tear into pieces | pulse, then blend
breadcrumbs) 15-20 seconds

sweet-meal biscuits
(100g)

break in half

blend 5-10
seconds

mustard, cumin, etc

with lid on

coffee beans (35g) blend 20-30 seconds depending
on use, refrigerate with lid on

whole nuts (359) blend 10-15 seconds, store
with lid on

whole peppercorns (20g) | blend 15-20 seconds, pause

halfway to settle contents

whole cinnamon sticks

break in half, blend 10-15
seconds, store with lid on

HOW TO USE THE WHIPPING DISC

The whipping disc must only be used with the
Breville® Blend Active™ motor unit.

1.

Add the ingredients to the 300ml bottle provided. Don't fill the
bottle above the 300ml mark.

Screw the whipping disc onto the bottle and tighten firmly

(fig. F).

Turn the bottle upside down so that the whipping disc is at

the bottom. You can now attach the whipping disc to the
Breville® Blend Active™ motor unit and process your ingredients
in the normal way.

Whipping Disc Guidelines

HOW TO USE THE GRINDING MILL

The grinding mill must only be used with the Breville® Blend Active™
motor unit and blade assembly.

DO NOT USE THE GRINDING MILL TO GRIND WET FOODS
(GARLIC, ONIONS, ETC).

1. Add the ingredients to the grinding mill jar. Don't fill the jar more
than half full.

2. Screw the blade assembly supplied with the
Breville® Blend Active™ blender onto the jar and tighten firmly
(fig. E).

3. Turn the grinding mill upside down so that the blade assembly
is at the bottom. You can now attach the grinding mill to the
Breville® Blend Active™ motor unit and process your ingredients
in the normal way.

Food Preparation Process time
whipping cream 150ml | add cream to blend 10-20
(for dairy-free cream | 300ml bottle seconds

also)

skimmed milk to froth | add milk to blend 15-20
(200ml) 300ml bottle seconds

HOW TO USE THE CITRUS JUICER

Screw the citrus juicer onto the 300ml bottle and tighten firmly

(fig. G). Twist the fruit to extract the juice. Remove the pith from

the juicer as often as necessary.

You can use freshly squeezed juice in your smoothies or to

flavour water.




THE BLADES HAVE VERY SHARP EDGES. TAKE CARE
WHEN HANDLING OR CLEANING THEM.

+ Al components of the accessory pack are dishwasher safe,
except for the food processor blade housing ©.

To clean the blade housing, half fill the food processor bowl

with warm soapy water, then fit the chopping blade and blade
housing to the bow!. Fit the food processor onto the motor

unit as described in the section How to use the compact food
processor. Press and hold the blend button on the motor unit for
10-20 seconds. Wipe the upper surface of the blade housing to
remove excess water, and dry thoroughly.

To remove stubborn food deposits on the chopping blade and
whipping disc, carefully use a cleaning brush.

STORAGE

Store your accessory pack in its packing or in a clean, dry
place. Ensure all parts are dried thoroughly before storing and
keep out of the reach of children.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Let the Breville® team help you turn on your creativity with a
gateway to a world of food and drinks without limits. You don’t
have to travel far—just to your computer, tablet or mobile—
where you will discover our FREE website with top tips and
recipes to inspire your imagination. Join us now at:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
HINTS AND TIPS

+You may notice lingering food smells after processing strong
smelling ingredients. Put 200ml warm water and a couple
of lemon slices into the food processor bowl. Blend for 10
seconds, discard the contents and rinse with clean water. Dry
and store with the bowl loosely fitted to allow air to circulate.

You can use your food processor for blending homemade soup.
Ensure soup is cool before blending, and do not exceed the
450ml capacity.

Blending homemade baby food to purées is easy using the food
processor. Simply blend to your desired consistency.

Certain hard foods are tough to blend (carrots, hard cheeses,
chocolate, rosemary leaves, etc). We recommend that you chop
these foods into small pieces before blending.

-

Some food, such as carrots, may temporarily stain the food
processor bowl. To remove stains, make a paste of 2 thsp
baking powder and 1 tbsp warm water. Apply the paste to the
stains and rub with a cloth. Rinse with warm, soapy water and

dry.

+ When processing onions, best results are obtained by
positioning the onion quarters evenly in the food processor
bowl, a gentle shake will ensure they drop onto the blade.

+ To save time, why not process a whole bulb of garlic at a time?
This can easily be stored for up to a week in a closed container
in your refrigerator. Simply peel each clove and process all
together for few seconds.

+ Try blending whole peeled garlic cloves and a handful of
parsley together, mash into some softened butter with a touch
of seasoning. Spread generously onto some ciabatta bread
before baking.

+ Quick and easy dessert ideas: blitz some fresh berries in the
food processor and add a touch of icing sugar to sweeten; make
some crépes and whipped cream with the whipping disc and top
with some chopped nuts.

RECIPES USING THE FOOD PROCESSOR

Al recipes serve 1-2 people, except where stated otherwise.

Peanut butter
+150g roasted peanuts (salted peanuts work well)

Place the nuts into the food processor and blend for 30 seconds.
Unplug, remove lid and scrape down. Blend for 30 seconds more.
For a smoother peanut butter, allow to rest for one minute then
blend for a further 30 seconds.

Hummus

+ 2309 tinned chickpeas, rinsed and drained
+ 3 tbsp lemon juice (using citrus juicer)

+ 1 whole clove of garlic, peeled

+ 1009 tahini

+ 1tspground cumin

¢+ 2tbsp water

+ 2tbsp olive oil

+  Salt and pepper

Place all the ingredients into the food processor and blend for
15-20 seconds, until the desired consistency.

Guacamole

+ Small piece of onion (about 10g)
+1ripe avocado, stoned and flesh removed
+ Small piece of red chilli

+ 3ripe cherry tomatoes, whole

+ Handful of coriander leaves

+ 1 tbsp lime juice (using citrus juicer)

+ Y tbsp olive oil

+  Saltand pepper

Place all the ingredients into the food processor and blend for
15-20 seconds, until the desired consistency.
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Pesto

+ 509 toasted pine nuts

+ 309 basil leaves

+ 509 Parmesan shavings
+ 1 clove of peeled garlic
+150ml olive oil

+  Saltand pepper

Place all the ingredients into the food processor and blend for
20-30 seconds.

Tapenade

+ 1 clove garlic

+1lemon, juice only (using citrus juicer)
+ 3 thsp capers, drained

+ 6 anchovy fillets, drained

+  250g black olives, pitted, drained

+ 2-4 tbsp olive oll

Place all the ingredients into the food processor and pulse for a
few seconds to combine. Blend for 15-20 seconds.

Thai green paste

+ 2 medium green chillies, de-seeded and stalks removed
+  Thumb-sized piece of fresh ginger, peeled, whole

+ 2 garlic cloves, peeled, whole

+ Small bunch of fresh coriander leaves

+  2tsplemongrass paste

+ 1lime, grated zest and juice (using citrus juicer)

+ 1tspground coriander

+ 1tspground cumin

+  2tsp Thai fish sauce

+ 2tbsp olive il

Place all the ingredients into the food processor and blend for
20 seconds.

Tzatziki

+ 1 whole cucumber, peeled and deseeded, cut into 4cm lengths
+ 4-6 mint leaves

+  2cloves of garlic, peeled, whole

+ Saltand pepper

+ 1tsplemon juice (using citrus juicer)

+ 2509 natural yoghurt

+ Olive ail

1. Place the cucumber, mint and garlic into the food processor,
blend until roughly chopped or to the desired consistency.

2. Place the contents onto a clean tea towel, gather to form a ball

around the cucumber and squeeze to remove the excess liquid.

3. Place into a clean bowl and season with salt and pepper.

4. Add the lemon juice and natural yoghurt and stir well to
combine.

5. Chill until required. Serve garnished with a drizzle of olive oil.

Salad dressings

Vinaigrette: Citrus dressing:

+ Small clove of garlic, peeled  + 50ml olive oil

+ 40ml white wine vinegar + 1 tbsp honey

+ 11tsp honey + 159 piece of ginger, peeled
+ 1tsp Dijon mustard + 10g coriander leaves

+ 120ml olive oil + 5g red chilli (optional)

+ Salt and pepper + 1 tsp lemongrass paste

+ 5 parsley leaves + 2 lemons, juiced

Place all the ingredients into the food processor and blend for
10-15 seconds.

All-in-one cake mix makes 6 fairy cakes

+ 509 castor sugar

+ 509 softened butter

+ Yatsp vanilla extract

+ Tegg

+ 50 self-raising flour

Place all the ingredients into the food processor and blend for
10-15 seconds. Spoon the mixture into cake cases and bake in
a hot oven for 8-10 minutes or until risen and golden. Top with
our Butter icing recipe.

Butter icing

+100g softened butter
+150g icing sugar

+ Yatsp vanilla extract
+ 1tbsp milk

Place all the ingredients into the food processor and blend for
10-15 seconds.

RECIPES USING THE WHIPPING DISC

Milkshake serves 1
+150ml chilled skimmed milk
+ 1 scoop of ice cream

For a vanilla milkshake: use a scoop of vanilla ice cream.

For a chocolate milkshake: use a scoop of chocolate ice cream,
and add 1 tbsp cocoa and 1 tsp chocolate spread.

Place the ingredients into your 300ml bottle, attach the whipping
disc and blend for about 10-15 seconds until thick and frothy.

Crépe batter makes enough for 4 crépes

© Tegg

+ 1159 plain flour
+ Salt

+ 280ml milk

1. Place all the ingredients into the Breville® Blend Active™ bottle,
attach the whipping disc and blend for about 10-15 seconds.

2. Remove the whipping disc and screw the lid onto the bottle.
Refrigerate until required.




AFTER SALES SERVICE

These appliances are built to the very highest of standards.
There are no user serviceable parts. Follow these steps if the
unit fails to operate:

1. Check the instructions have been followed correctly.
2. Check that the fuse has not blown.
3. Check that the mains supply is functional.

If the appliance will still not operate, return the appliance to the
place it was purchased for a replacement.

To return the appliance to the Customer Service Department,
follow the steps below:

1. Pack it carefully (preferably in the original carton). Ensure the
unit is clean.

2. Enclose your name and address and quote the model number
on all correspondence.

3. Give the reason why you are returning it.

4. If within the guarantee period, state when and where it was
purchased and include proof of purchase (e.g. till receipt).

5. Send it to our Customer Service Department at the address
below:
Customer Service Department
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Middleton Road,
Royton, Oldham
OL2 5LN, UK.
Telephone: 0161 621 6900 Fax: 0161 626 0391
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com

REPLACEMENT PARTS

For additional or replacement parts, please visit
www.breville.co.uk or call us on 0161 621 6900.

GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims
under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as
described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance
no longer functions due to a design or manufacturing fault, please
take it back to the place of purchase, with your till receipt and a copy
of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your
statutory rights, which are not affected by this guarantee. Only
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) has
the right to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to repair
or replace the appliance, or any part of appliance found to be not
working properly free of charge provided that:

+you promptly notify the place of purchase or JCS (Europe) of
the problem; and

+ the appliance has not been altered in any way or subjected to
damage, misuse, abuse, repair or alteration by a person other
than a person authorised by JCS (Europe).

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with
incorrect voltage, acts of nature, events beyond the control of

JCS (Europe), repair or alteration by a person other than a person
authorised by JCS (Europe) or failure to follow instructions for use
are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and
tear, including, but not limited to, minor discoloration and scratches
are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original
purchaser and shall not extend to commercial or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty
insert please refer to the terms and conditions of such guarantee or
warranty in place of this guarantee or contact your local authorized
dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with Household
waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us at enquiries
enquiriesEurope@jardencs.com for further recycling and WEEE
information.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK |




INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Consultez les consignes de sécurité fournies avec le
mixeur Breville® Blend Active™ lorsque vous utilisez ces
accessoires.

Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles réduites,

ou encore des personnes n'ayant aucune
connaissance ou expérience du produit, a
condition d’avoir été formées a son utilisation
correcte et de comprendre les risques
encourus. Cet appareil ne doit pas étre utilisé
par des enfants. Ces derniers ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Tenez I'appareil et son
cordon hors de portée des enfants.

Veillez a débrancher I'appareil de la prise
secteur si vous quittez la piéce et avant
toute opération de montage, démontage ou
nettoyage.

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
il doit étre remplacé par le fabricant, son
représentant agréé ou toute autre personne
qualifiée afin d’éviter tout danger.

Les lames sont extrémement coupantes.
Soyez donc trés prudent lorsque vous les
manipulez ou que vous les nettoyez.

Ne tentez jamais de placer directement la
lame sur le bloc-moteur.

Ne faites pas fonctionner I'appareil pendant
plus de 30 secondes d’affilée sans vous
interrompre pendant une minute.
N’immergez jamais le support de lame du
mixeur dans I'eau ou tout autre liquide. Ne le
passez pas au lave-vaisselle.

N'utilisez pas ces accessoires avec

un appareil autre que le mixeur

Breville® Blend Active™.

GUIDE DES PIECES

Bol du mixeur
Lame hachoir

Support de lame

Moulin

Couvercle (pour le moulin et la gourde de 300 ml)
Disque émulsionneur

Presse-agrumes

Gourde de 300 ml avec bec-verseur refermable

Remarque : le mixeur Breville® Blend Active™ N'est PAS fourni
avec ce produit. Ces accessoires ne sont pas compatibles avec le
mixeur VBLO97X.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Sortez avec précaution les accessoires Breville® Blend Active™
de 'emballage. Conservez celui-ci afin de pouvoir le réutiliser.

0000000

Lavez toutes les pieces qui entreront en contact avec les
aliments (reportez-vous a cet effet aux consignes de la section
Nettoyage).

UTILISATION DU MIXEUR COMPACT

Utilisez le mixeur compact avec le bloc-moteur

Breville® Blend Active™ uniquement. Les lames sont extrémement
coupantes. Soyez donc trés prudent lorsque vous les manipulez ou
que vous les nettoyez.

1. Placez les ingrédients dans le bol du mixeur. Ne remplissez pas
trop le bol (fig. A).

2. Installez la lame hachoir sur la tige de rotation du support de
lame. Faites pivoter la lame dans le sens antihoraire jusqu'a ce
que les repéres de verrouillage soient alignés (fig. B).

3. Retournez le support de lame. Alignez le symbole (@) figurant
sur le support de lame sur le symbole (O) apposé au bol du
mixeur (fig. C).

4. Faites pivoter le support de lame dans le sens horaire jusqu'a
ce que le symbole (®) soit aligné sur le symbole (®) du bol
et qu'un déclic indique que le mécanisme de verrouillage est
engageé.

5. Retournez le mixeur de sorte que le support de lame soit
au fond de I'appareil. Alignez le symbole (W) figurant sur le
support de lame sur le symbole (') apposé au bord du bloc-
moteur (fig. D).

6. Appuyez sans forcer sur le mixeur, puis faites-le pivoter dans
le sens horaire jusqu'a ce que le symbole (W) figurant sur le
support de lame soit aligné sur le symbole (i) apposé au bord
du bloc-moteur.

Le mixeur ne fonctionnera pas si sa position sur le bloc-moteur
est incorrecte.

7. Appuyez sur le bouton de mixage du bloc-moteur et maintenez-
le enfoncé pour faire fonctionner I'appareil.




8. Lorsque les ingrédients sont mélangés et que la rotation des
lames est terminée, faites pivoter le mixeur dans le sens
antihoraire jusqu'a ce que le symbole (W) soit aligné sur le
symbole (nf') et dégagez-le.

9. Orientez le mixeur vers le haut, puis faites pivoter le support de

lame dans le sens antihoraire pour désengager le mécanisme
de verrouillage. Soyez prudent lorsque vous sortez le support
de lame du bol pour éviter les éclaboussures.

10. Pour sortir la lame hachoir du support de lame, faites-la pivoter

dans le sens horaire pour la déverrouiller, puis soulevez-la.

Consignes d'utilisation du mixeur compact

Aliment Préparation Durée de mixage
Persil (15 g) Enlevez les Mixez pendant
queues. 5 secondes.

Oignons de taille
petite ou moyenne

Epluchez-les et
coupez-les en

Mixez par impulsion
4 ou 5 fois, puis en

(100 a 200 g) quatre. continu pendant
5 secondes.
Echalotes (175 g) Epluchez-les Mixez pendant
et laissez-les 5 10 secondes.
entiéres.

Oignons de printemps

Enlevez I'excédent

Mixez pendant

graines et la tige.

(100 g) de vert et coupez- | 10 a 15 secondes.
les en deux.

All (2 gousses - 1 téte) | Epluchez-les Mixez pendant
et laissez-les 5 secondes.
entiéres.

Piments (12 4) Enlevez les Mixez pendant

54 10 secondes.

Gingembre Epluchez-le, mais | Mixez pendant
(15a50¢) ne le coupez pas 5 secondes.
€en morceaux.
Noix diverses Laissez-les Mixez pendant
(50 2200 g) entiéres. 5 secondes.
Pain (50 g, pour faire | Coupez-le en Mixez par impulsion,
de la chapelure) morceaux. puis en continu
pendant 15 a
20 secondes.
Biscuits sablés (100 g) | Divisez-les en Mixez pendant
deux. 5 & 10 secondes.

UTILISATION DU MOULIN

Utilisez le moulin avec le bloc-moteur et I'unité de lame
Breville® Blend Active™ uniquement.
N’UTILISEZ JAMAIS LE MOULIN POUR HACHER DES
ALIMENTS HUMIDES (AIL, OIGNONS, ETC.).
1. Placez les ingrédients dans le moulin. Ne dépassez pas la
moitié de sa capacité.
2. Vissez l'unité de lame fournie avec le mixeur
Breville® Blend Active™ dans le moulin et serrez-la fermement

(fig. E).

3. Retournez le moulin de sorte que l'unité de lame soit au fond
de I'appareil. Vous pouvez maintenant installer le moulin sur le
bloc-moteur Breville® Blend Active™ et préparer normalement
les ingrédients.

Consignes d’utilisation du moulin

Aliment Durée de mixage

Mélange de graines santé Mixez pendant 10 & 15 secondes,
(30 g) : chia, chanvre, lin, etc. | puis entreposez dans un récipient
muni d'un couvercle.

Graines entieres (10220 g) : | Mixez pendant 10 a 15 secondes,
moutarde, cumin, etc. puis entreposez dans un récipient
muni d'un couvercle.

Café en grain (35 g) Mixez pendant 20 & 30 secondes,
selon ['utilisation prévue, puis
placez-les au réfrigérateur dans un
récipient muni d'un couvercle.

Noix diverses entiéres (35 g) | Mixez pendant 10 a 15 secondes,
puis entreposez dans un récipient
muni d'un couvercle.

Grains de poivre entiers Mixez pendant 15 & 20 secondes
(20 g) en vous arrétant a mi-temps pour
donner aux grains le temps de se
déposer au fond du moulin.

Béatonnets de cannelle entiers | Divisez les batonnets en

deux, mixez-les pendant 10 a
15 secondes, puis entreposez-
les dans un récipient muni d'un
couvercle.

UTILISATION DU DISQUE EMULSIONNEUR

Utilisez le disque émulsionneur avec le bloc-moteur
Breville® Blend Active™ uniquement.

1. Placez les ingrédients dans la gourde de 300 ml fournie. Ne
dépassez pas le niveau de remplissage maximal (300 ml).

2. Vissez le disque émulsionneur sur la gourde et serrez-le
fermement (fig. F).

3. Retournez la gourde de sorte que le disque émulsionneur
soit au fond de I'appareil. Vous pouvez maintenant installer le
disque émulsionneur sur le bloc-moteur Breville® Blend Active™
et préparer normalement les ingrédients.

Consignes d’utilisation du disque émulsionneur

Aliment Préparation Durée de mixage
150 ml de créme Versez la creme Mixez pendant 10 a
fleurette (méme dans la gourde de | 20 secondes.
quantité de créme 300 ml.
végétale)
Mousse de lait Versez le lait Mixez pendant 15 a
écrémé (200 ml) dans la gourde de | 20 secondes.

300 ml.
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UTILISATION DU PRESSE-AGRUMES

Vissez le presse-agrumes sur la gourde de 300 ml et serrez-
le fermement (fig. G). Pressez le fruit pour en extraire le jus.
Nettoyez le press-agrumes aussi souvent que nécessaire.

Vous pouvez ajouter du jus fraichement pressé a vos smoothies
ou a de I'eau pour lui donner du godt.

NETTOYAGE

LES LAMES SONT EXTREMEMENT COUPANTES. SOYEZ
DONC TRES PRUDENT LORSQUE VOUS LES MANIPULEZ
OU QUE VOUS LES NETTOYEZ.

Tous les accessoires passent au lave-vaisselle, a I'exception du
support de lame du mixeur (@).

Pour nettoyer le support de lame, remplissez a moitié le bol

du mixeur d'eau chaude additionnée de produit vaisselle, puis
placez la lame et le support de lame dans le bol. Installez le
mixeur sur le bloc-moteur comme indiqué a la section Utilisation
du mixeur compact. Appuyez sur le bouton de mixage du bloc-
moteur et maintenez-le enfoncé pendant 10 a 20 secondes.
Essuyez la surface du support de lame pour enlever 'excédent
d'eau, puis séchez-le avec soin.

-

-

Pour éliminer les résidus alimentaires récalcitrants collés a la
lame hachoir ou au disque émulsionneur, utilisez délicatement
une brosse a vaisselle.

RANGEMENT

Rangez les accessoires dans leur emballage d’origine ou dans
un endroit propre et sec. Veillez a essuyer soigneusement
toutes les pieces de I'appareil avant de les ranger et gardez-les
hors de portée des enfants.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Laissez I'équipe Breville® vous aider a donner libre cours a
votre créativité et a découvrir un large éventail d’aliments et de
boissons. Il n’est pas nécessaire de voyager aux quatre coins
du monde. Sur votre ordinateur, votre tablette ou votre portable,
vous avez acces a notre site Web GRATUIT, qui propose de
délicieuses recettes et astuces. Votre imagination ne connaitra
plus de limites ! Rejoignez-nous dés maintenant sur : :
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

CONSEILS ET ASTUCES

+ Lorsque vous mixez des ingrédients aux odeurs fortes, celles-ci
continuent parfois a imprégner les accessoires. Placez 200 ml
d’eau chaude dans le bol du mixeur et ajoutez deux rondelles
de citron. Mixez pendant 10 secondes, jetez le contenu et rincez
le bol a I'eau claire. Séchez et rangez 'appareil sans enfoncer
completement le bol pour permettre a I'air de circuler.

+ Vous pouvez passer une soupe faite maison au mixeur.
Laissez-la refroidir avant de la mixer et ne dépassez pas
450 ml.

+  Transformer des aliments pour bébés faits maison en purées
est chose facile avec votre mixeur. Il suffit de les passer au
mixeur pour obtenir la consistance requise.

+  Certains aliments durs (carottes, fromages a péte dure,
chocolat, feuilles de romarin, etc.) ne se hachent pas
facilement. Nous vous recommandons de les couper en petits
morceaux avant de les placer dans le mixeur.

+  Certains aliments (les carottes, par exemple) risquent de tacher
temporairement le bol du mixeur. Pour éliminer les taches,
mélangez 2 cuilleres a soupe de levure chimique et une cuillére
a soupe d'eau chaude pour obtenir une pate. Appliquez la pate
sur les taches et frottez avec un chiffon. Rincez le bol & 'eau
chaude additionnée de produit vaisselle et essuyez-le.

+  Lorsque vous passez des oignons au mixeur, vous obtiendrez
de meilleurs résultats si vous les coupez en quatre avant de
les placer dans le bol du mixeur en les espagant régulierement.
Secouez-les Iégerement pour qu'ils tombent sur la lame.

+ Pour gagner du temps, pourquoi ne pas passer une téte d'ail
entiére au mixeur ? L'ail écrasé se conservera au réfrigérateur
dans un récipient muni d'un couvercle pendant une semaine. Il
suffit d'éplucher chaque gousse et de passer le tout au mixeur
pendant quelques secondes.

+  Passez au mixeur plusieurs gousses d'ail épluchées et une
poignée de persil, puis mélangez la pate obtenue a du beurre
ramolli assaisonné de sel et de poivre. Tartinez généreusement
des tranches de pain croustillant avant de les passer au four.

*  Quelques idées simples et rapides de dessert : passez au
mixeur quelques fruits rouges et ajoutez un peu de sucre
glace pour adoucir. Préparez quelques crépes et de la creme
chantilly avec le disque émulsionneur et gamissez de quelques
amandes concassées.

RECETTES A PREPARER AVEC LE MIXEUR

Sauf indication contraire, toutes les recettes sont prévues pour
1 ou 2 personnes.

Beurre de cacahuétes
+ 150 g de cacahuetes grillées (les cacahuétes salées donnent
de bons résultats).

Placez les cacahuétes dans le mixeur et mixez-les pendant
30 secondes. Débranchez I'appareil, retirez le couvercle et
raclez la préparation. Mixez a nouveau pendant 30 secondes.
Pour obtenir un beurre de cacahouétes plus onctueux,
laissez reposer une minute, puis mixez a nouveau pendant
30 secondes.
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Houmous

+ 230 g de pois chiche en boite, rincés et égouttés

+ 3cuilléres a soupe de jus de citron (utilisez le presse-agrumes)
+ 1 gousse dail entiere épluchée

+ 100 g de créme de sésame

+ 1 cuillére a café de cumin en poudre

+  2cuilléres a soupe d'eau

+ 2cuilléres a soupe d’huile d'olive

+  Selet poivre

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les pendant
15 a 20 secondes jusqu'a ce que vous obteniez la consistance
requise.

Guacamole

+  Petit morceau d'oignon (10 g environ)

+ 1 avocat bien mlr, pelé et dénoyauté

+ Un petit morceau de piment rouge

+  3tomates cerise entiéres, bien mlres

+  Poignée de feuilles de coriandre

+ 1 cuillere a soupe de jus de citron vert (utilisez le presse-
agrumes)

+ Acuillére a soupe d’huile d'olive

+  Selet poivre

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les pendant
15 a 20 secondes jusqu’'a ce que vous obteniez la consistance
requise.

Pesto

+ 50 g de pignons de pin grillés
+ 30 g de feuilles de basilic

+ 50 g de copeaux de parmesan
+ 1 gousse dail épluchée

+ 150 ml d’huile d'olive

+  Selet poivre

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les pendant
20 a 30 secondes.

Tapenade

+1gousse dail

+Jus d'1 citron (utilisez le presse-agrumes)

+ 3cuilléres a soupe de capres égouttés

+ 6 filets d'anchois égouttés

+ 250 g d'olives noires dénoyautées et égouttées
+ 2a4cuilléres a soupe d’huile d'olive

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les

par impulsion pendant quelques secondes pour obtenir un
mélange homogéne. Mixez-les ensuite en continu pendant 15 a
20 secondes.

Pate de curry verte thailandaise

+ 2 piments verts de taille moyenne, dont vous aurez enlevé les
graines et la tige

+ Morceau entier de gingembre frais de la taille d'un pouce, pelé

+ 2 gousses d'ail épluchées entiéres

+  Petite botte de feuilles de coriandre fraiche

+ 2cuilléres a café de purée de citronnelle

+Jus et zeste d'1 citron vert (utilisez le presse-agrumes)

+ 1 cuillére a café de coriandre en poudre

+ 1 cuillére a café de cumin en poudre

+ 2cuilléres a café de sauce de poisson thailandaise

+ 2cuilléres a soupe d’huile d'olive

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les pendant
20 secondes.

Tzatziki
+ 1 concombre entier, pelé et épépiné, coupé en morceaux de
4 cm de long

+ 436 feuilles de menthe

+ 2 gousses d'ail épluchées entiéres

+  Sel et poivre

+ 1 cuillére a café de jus de citron (utilisez le presse-agrumes)

+ 250 g de yaourt nature

+ Huile d'olive

1. Placez le concombre, la menthe et I'ail dans le mixeur et mixez-
les jusqu'a ce qu'ils soient grossiérement hachés ou jusqu'a ce
que vous obteniez la consistance requise.

2. Placez la préparation sur un torchon propre, fermez-le pour
former une boule et appuyez dessus pour en extraire I'excédent
de liquide.

3. Versez la préparation dans un bol propre et assaisonnez de sel
et de poivre.
4. Ajoutez le jus de citron et le yaourt nature et mélangez bien.

5. Placez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. Servez gami
d'un filet d’huile d'olive.

Sauces salade
Vinaigrette : Sauce au citron :

+ Petite gousse d'ail épluchée  + 50 ml d’huile d'olive

+ 40 ml de vinaigre de vin blanc 1 cuillére & soupe de miel

+ 1 cuillere a café de miel + Morceau de gingembre de

15 g, épluché

+ 1 cuillere a café de moutarde  + 10 g de feuilles de coriandre

de Dijon

+ 120 ml d’huile d'olive + 5 g de piment rouge (facultatif)
+ Sel et poivre « 1 cuillére a café de purée de
citronnelle

+ 5 g de feuilles de persil + Jus de 2 citrons

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les pendant
10 a 15 secondes.
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« Fairy cakes » (petits gateaux) tout en un (6)

+ 50 g de sucre semoule

+ 50 g de beurre ramolli

+  Ycuillere a café d’extrait de vanille

¢ 1oeuf

+ 50 g de farine + % cuillére & café de levure chimique

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les
pendant 10 & 15 secondes. A l'aide d'une cuillére, versez la
préparation dans des moules individuels et faites cuire pendant
8 a 10 minutes a four chaud jusqu'a ce que les petits gateaux
soient bien levés et dorés a point. Recouvrez de créeme au
beurre (voir recette ci-contre).

Créme au beurre

+ 100 g de beurre ramolli

+ 150 g de sucre glace

+ Yade cuillere & café d'extrait de vanille
+ 1 cuillére a soupe de lait

Placez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez-les pendant
10 & 15 secondes.

RECETTES A PREPARER AVEC LE DISQUE
MULSIONNEUR

Milkshake (pour 1 personne)
+ 150 ml de lait écrémé sortant du réfrigérateur
+ 1boule de glace ala vanille

Milkshake a la vanille : utilisez une boule de glace a la vanille.

Milkshake au chocolat : utilisez une boule de glace au chocolat
et ajoutez 1 cuillere a soupe de cacao et 1 cuillere a café de
pate a tartiner au chocolat.

Placez les ingrédients dans la gourde de 300 ml, installez
le disque émulsionneur et mixez pendant 10 & 15 secondes
jusqu'a ce que le mélange soit épais et mousseux.

Pate a crépe (ingrédients pour 4 crépes)

o 1oeuf

+ 115 g de farine
o Sel

+ 280 ml de lait

1. Placez tous les ingrédients dans la gourde
Breville® Blend Active™, installez le disque émulsionneur et
mixez pendant 10 a 15 secondes.

2. Retirez le disque émulsionneur et vissez le couvercle sur la
gourde. Placez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

PIECES DE RECHANGE

Pour obtenir des piéces de rechange ou un autre produit,
rendez-vous sur www.breville.eu.

GARANTIE

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera demandé
lors de toute réclamation sous garantie.

Cet appareil est garanti 2 ans a partir de la date d’achat,
comme indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d’une panne résultant d’'un défaut de
conception ou de fabrication au cours de la période de garantie,
veuillez rapporter 'appareil au magasin ou vous l'avez acheté
avec votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette
garantie. Seul Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited («
JCS (Europe) ») peut modifier ces dispositions.

JCS (Europe) s'engage a réparer ou remplacer gratuitement,
pendant la période de garantie, toute piéce de I'appareil qui se
révele défectueuse sous réserve que :

+  vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS (Europe) du
probléme ; et

+  [appareil n'ait pas été altéré de quelque maniére que ce soit
ou endommagé, utilisé incorrectement ou abusivement, ou
bien réparé ou altéré par une personne autre qu'une personne
agréée par JCS (Europe) Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation
incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, 'emploi d’une
tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements
hors du contréle de JCS (Europe), une réparation ou une
altération par une personne autre qu’une personne agréée par
JCS (Europe) ou le non-respect des instructions d'utilisation.
De plus, cette garantie ne couvre pas non plus 'usure normale,
y compris, mais sans limitation, les petites décolorations et
éraflures.

Cette garantie s'applique uniquement & I'acheteur d'origine et
elle n’étend aucun droit & toute personne acquérant I'appareil
pour un usage commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d’'une garantie locale ou
d’'une carte de garantie, veuillez en consulter les dispositions et
conditions en vigueur, ou vous adresser & votre revendeur local
pour en savoir plus.

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre
mélangés aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en
avez la possibilité. Envoyez-nous un email a
enquiriesEurope@jardencs.com pour plus d'informations sur le
recyclage et la directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen und beachten Sie die Sicherheitshinweise, die
Sie mit dem Breville® Blend Active™ Mixer erhalten haben,
wenn Sie dieses Zubehdrpaket verwenden.

Dieses Geréat kann von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Wissen verwendet werden,
wenn sie entsprechend in die sichere
Anwendung eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen.
Das Gerét darf nicht von Kindern verwendet
werden. Kinder dirfen das Gerat nicht als
Spielzeug verwenden. Achten Sie darauf,
dass sich das Gerat und das dazugehorige
Kabel auBerhalb der Reichweite von Kindern
befinden.

Trennen Sie das Gerat immer von der
Stromzufuhr, wenn Sie es unbeaufsichtigt
lassen, reinigen oder Zubehor entfernen oder
befestigen.

Beschéadigte Stromkabel missen durch den
Hersteller, den Kundendienst oder andere
qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren auszuschliefen.

Die Kanten der Klingen sind sehr scharf.
Lassen Sie beim Reinigen und sonstigen
Umgang mit den Klingen Vorsicht walten.
Versuchen Sie nicht, die Klinge ohne Flasche
auf die Motoreinheit aufzusetzen.

Lassen Sie das Gerét nicht langer als 30
Sekunden durchgehend laufen. Legen Sie
jeweils einminttige Pausen ein.

Tauchen sie das klingengehause der
kiichenmaschine nicht in wasser oder andere
fllissigkeiten. Reinigen sie es nicht in der
spulmaschine.

Verwenden Sie dieses Zubehdrpaket
ausschlieilich mit dem

Breville® Blend Active™ Mixer.

BESTANDTEILE

Mixgefal

Zerkleinerungsklinge

Klingengehause

Mihle

Deckel (fiir Miihle und 300-ml-Flasche)
Schlagscheibe

Zitruspresse

300-ml-Flasche mit Sportverschluss

00000000

Hinweis: Der Breville® Blend Active™ Mixer gehort NICHT zum
Lieferumfang dieses Produkts. Dieses Zubehdrpaket kann nicht
mit dem Mixer VBLO97X verwendet werden.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Nehmen Sie das Breville® Blend-Active™ Zubehdrpaket
vorsichtig aus der Packung. Verwahren Sie die Verpackung fir
die mdgliche spatere Verwendung. Reinigen Sie alle Teile, die
mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen (folgen Sie hierzu den
Anweisungen unter Reinigen).

VERWENDUNG DER KOMPAKTEN
KUCHENMASCHINE

Der Kompaktzerkleinerer darf nur mit der Breville® Blend Active™
Motoreinheit verwendet werden.

1. Fiillen Sie die bendtigten Zutaten in das MixgefaR. Uberfiillen Sie
das GefaR nicht (Abb. A).

2. Driicken Sie die Zerkleinerungsklinge auf die Spindel
des Klingengehauses. Drehen Sie die Klinge gegen den
Uhrzeigersinn, bis die Sicherungsstifte ausgerichtet sind (Abb. B).

Drehen Sie das Klingengehause um. Richten Sie das
Symbol (@) auf dem Klingengehause am Symbol (O) auf dem
MixgefaR aus (Abb. C).

Drehen Sie das Klingengehause im Uhrzeigersinn, bis das
Symbol (@) am Symbol (@) auf dem Gefal ausgerichtet ist und
der Sicherungsmechanismus spirbar einrastet.

Drehen Sie den Kompakizerkleinerer um, sodass sich das
Klingengehduse unten befindet. Richten Sie das

Symbol (W) auf dem Klingengehause am Symbol (") am Rand
der Motoreinheit aus (Abb. D).

Driicken Sie den Kompaktzerkleinerer vorsichtig nach unten
und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis das Symbol (W) auf
dem Klingengeh&use am Symbol (ﬂ) am Rand der Motoreinheit
ausgerichtet ist.

Der Kompaktzerkleinerer funktioniert nur, wenn er korrekt mit
der Motoreinheit verbunden ist.

d
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Halten Sie die Mix-Taste an der Motoreinheit gedriickt, um den
Betrieb zu starten.




8. Wenn Sie Ihre Zutaten verarbeitet haben und sich die Klingen
nicht mehr bewegen, drehen Sie den Kompakizerkleinerer
gegen den Uhrzeigersinn, bis das Symbol (W) am Symbol (uf)
ausgerichtet ist, und nehmen Sie ihn ab.

3. Drehen Sie die Mihle mit dem Kopf nach unten, so dass sich
die Klingeneinheit unten befindet. Sie kdnnen die Miihle jetzt
auf der Motoreinheit des Breville® Blend Active™ befestigen und
Ihre Zutaten wie gewohnt verarbeiten.

9. Drehen Sie den Kompakizerkleinerer richtig herum und drehen
Sie dann das Klingengehause gegen den Uhrzeigersinn,

Richtwerte fiir das Mahlwerkzeug

um den Verriegelungsmechanismus zu Idsen. Entfernen Sie Lebensmittel Verarbeitungszeit
das Klingengehause vorsichtig vom Mixgefal, um nichts zu Samen (30 g, gemischt): 10-15 Sekunden mixen, gut
verschitten. Chia, Hanf, Lein usw. verschlossen lagern
10. Entfernen Sie die Zerkleinerungsklinge aus dem Kémer (10-20 g): Senf, 10-15 Sekunden mixen, gut
Klingengehause, indem Sie zum Entriegeln im Uhrzeigersinn Kreuzkiimmel usw. verschlossen lagem
drehen und dann nach oben ziehen. Kaffeebohnen (35 g) 20-30 Sekunden je nach
Ve d ixen, gut
Richtwerte fiir den Kompaktzerkleinerer Vsrsmé?]TO:sngnTnlf f(?]hgl’suchrank lagem
Lebensmittel Vorbereitung Verarbeitungszeit Ganze Niisse (35 g) 10-15 Sekunden mixen, gut
Petersilie (15 g) Stiele entfernen 5 Sekunden mixen verschlossen lagem
Zwiebeln, Kleinbis | Schalen und 45 Mal Pulsbetrieb, Ganze Plefferkdmer (20g) | 15-20 Sekunden mixen, nach der
mittelgroR (100-200 g) | vierteln 5 Sekunden mixen Hélfte der Zeit pausieren, damit sich
der Inhalt setzt
Schalotten (175 g) isr;rg:gén fml(?er? ekunden Ganze Zimtstangen Halbieren, 10-15 Sekunden mixen,
verwenden gut verschlossen lagern
l?rgglingszwiebeln gberschigssiges 10-15 Sekunden VERWENDUNG DER SCHLAGSCHEIBE
rin entfernen mixen . . ) . o
(10g) und halbieren Die Schlagscheibe darf nur mit der Breville® Blend Active
- - Motoreinheit verwendet werden.
Knoblauch Schélen, Zehen 5 Sekunden mixen ) o . o
(2 Zehen - 1 Knolle) im Ganzen 1. Flllen Sie die gewiinschten Zutaten in die mitgelieferte
verwenden 300-ml-Flasche. Befiillen Sie die Flasche nur bis zur 300-ml-

Chilischoten (1-4) Kerne und Stiele 5-10 Sekunden

Markierung.

entfernen mixen 2. Schrauben Sie die Schlagscheibe auf die Flasche und drehen
Ingwer (15-50 g) Schalen, 5 Sekunden mixen Sie sie fest (fig. F).
im Ganzen 3. Drehen Sie die Flasche mit dem Kopf nach unten,
verwenden so dass sich die Schlagscheibe unten befindet. Sie
Gemischte Niisse Im Ganzen 5 Sekunden mixen konnen die Schlagscheibe jetzt auf der Motoreinheit des
(50-200 g) verwenden Breville® Blend Active™ befestigen und Ihre Zutaten wie gewohnt
Brot (50 g, fiir In Stiicke teilen Pulsbetrieb, dann verarbeiten.
Semmelbrosel) :Tﬁxi% Sekunden Richtwerte fiir die Schlagscheibe
Kekse (100 g) In Halften brechen | 5-10 Sekunden Lebensmittel Vorbereitung Verarbeitungszeit
mixen Schlagsahne 150 | Sahne in die 10-20 Sekunden
- ml (auch milchfreie 300-ml-Flasche mixen
VERWENDUNG DER MUHLE Sahne) fiillen
Das Mahlwerkzeug darf nur mit der Breville® Blend Active™ Milchschaum Milch in die 300-ml- | 15-20 Sekunden
Motoreinheit und der Klingeneinheit verwendet werden. (200 ml) Flasche fiillen mixen

VERWENDEN SIE DAS MAHLWERKZEUG NICHT FUR

FEUCHTE LEBENSMITTEL (KNOBLAUCH, ZWIEBELN

Usw.).

1. Fllen Sie die Zutaten in das MahlgefaR. Befiillen Sie das
Gefal maximal bis zur Halfte.

2. Schrauben Sie die mit dem Mixer Breville® Blend Active™
gelieferte Klingeneinheit auf das Gefal und stellen Sie sicher,
dass sie fest sitzt (Abb. E).

VERWENDUNG DER ZITRUSPRESSE

Schrauben Sie die Zitruspresse auf die 300-ml-Flasche und
drehen Sie sie fest (fig G). Drehen Sie die Frucht, um den Saft
herauszupressen. Entfernen Sie das Fruchtfleisch so oft wie
nodtig aus der Presse.

Sie kénnen frisch gepresste Safte fiir Smoothies oder zum
Aromatisieren von Wasser verwenden.
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DIE KANTEN DER KLINGEN SIND SEHR SCHARF. LASSEN
SIE BEIM REINIGEN UND SONSTIGEN UMGANG MIT DEN
KLINGEN VORSICHT WALTEN.

+  Alle im Zubehdrpaket enthaltenen Teile, mit Ausnahme
des Klingengehauses der Kiichenmaschine, sind
spilmaschinengeeignet (©).

Zum Reinigen des Klingengeh&uses fiillen Sie das Mixgefal zur
Halfte mit warmem Wasser und etwas Spulmittel. Setzen Sie die
Klchenmaschine wie im Abschnitt Verwendung der kompakten
Kiichenmaschine beschrieben auf die Motoreinheit auf. Halten
Sie die Mix-Taste an der Motoreinheit fiir 10-20 Sekunden
gedriickt. Wischen Sie die Oberflache des Klingengehauses
sorgfaltig trocken.

Verwenden Sie eine Reinigungsbirste, um hartnéckige
Lebensmittelreste auf den Klingen und der Schlagscheibe
vorsichtig zu entfernen.

LAGERUNG

Lagern Sie das Zubehdrpaket in der Verpackung oder an
einem sauberen, trockenen Ort. Vergewissern Sie sich, dass
die einzelnen Gerateteile gut trocken sind, bevor Sie das
Gerét lagern. Verwahren Sie das Gerat an einem fir Kinder
unerreichbaren Ort.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Das Breville®-Team eroffnet Ihnen eine neue Welt, in der Ihrer
Phantasie bei der Kreation neuer Speisen und Getranke keine
Grenzen gesetzt sind. Der Weg ist nicht weit - nehmen Sie
lhren Computer, Ihr Tablet oder Ihr Smartphone und finden Sie
auf unserer KOSTENLOSEN Website einzigartige Tipps und
Rezepte, die Ihre Kreativitat befliigeln. Besuchen Sie uns jetzt:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

+  Nach der Verarbeitung stark riechender Lebensmittel bleibt
unter Umstanden Geruch an den Geréateteilen zuriick. Fiillen
Sie 200 ml Wasser und einige Zitronenscheiben in das
MixgefaB. Mixen Sie 10 Sekunden, leeren Sie das GefaRt und
spilen Sie es mit klarem Wasser ab. Trocknen Sie die Teile und
lagern Sie das GeféR lose aufgelegt, damit Luft zirkulieren kann.

Sie kdnnen den Kompaktzerkleinerer zum Piirieren von Suppen
verwenden. Lassen Sie die Suppe vor dem Mixen abkiihlen und
fiillen Sie maximal 450 ml in das GefaR.

-

Die Zubereitung von Babynahrung ist mit dem
Kompakizerkleinerer ein Kinderspiel. Mixen Sie die Zutaten
einfach, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Bestimmte harte Lebensmittel sind schwer zu verarbeiten
(Méhren, Hartkése, Schokolade, Rosmarinnadeln usw.). Wir
empfehlen, diese Lebensmittel in kleine Sticke zu hacken,
bevor Sie sie mixen.

+  Einige Lebensmittel wie Karotten kdnnen die Schiissel der
Kiichenmaschine voriibergehend verfarben. Zur Entfernung
solcher Flecken erstellen Sie aus 2 Essloffeln Backpulver und 1
Essloffel warmen Wassers eine Paste. Geben Sie diese Paste
auf die Flecken und reiben Sie sie mit einem Tuch ein. Spiilen
Sie die Paste mit warmem Seifenwasser ab und trocknen Sie
die Schissel.

+ Zwiebeln lassen sich am besten verarbeiten, wenn Sie die
Zwiebelviertel gleichmaRig im MixgefaR verteilen. Durch leichtes
Schiitteln kommen sie auf der Klinge zu liegen.

+ Verarbeiten Sie statt einzelner Knoblauchzehen doch einmal
eine ganze Knolle, um Zeit zu sparen. In einem geschlossenen
GefaR lasst sich die verarbeitete Knolle problemlos bis zu einer
Woche im KiihIschrank aufbewahren. Schalen Sie die einzelnen
Zehen und verarbeiten Sie sie zusammen fir einige Sekunden.

+  Mixen Sie ganze geschélte Knoblauchzehen mit einer Handvoll
Petersilie und vermengen Sie die Mischung mit weicher Butter
und Gewdrzen. Verteilen Sie die Mischung groRzlgig vor dem
Backen auf Ciabatta.

+ Schnelle Dessert-ldeen: Mixen Sie frische Beeren im
Kompaktzerkleinerer und fiigen Sie etwas Puderzucker
hinzu; bereiten Sie Crépes und geschlagene Sahne mit der
Schlagscheibe zu und verteilen Sie gehackte Niisse darauf.

REZEPTE FUR DIE KUCHENMASCHINE

Alle Rezepte sind fiir 1-2 Personen gedacht, sofern nicht anders
angegeben.

Erdnussbutter

+ 150 g gerostete Erdniisse (auch gesalzene Erdniisse eignen
sich)

Geben Sie die Niisse in die Kiichenmaschine und zerkleinern

Sie sie fiir 30 Sekunden. Trennen Sie die Kiichenmaschine

von der Stromzufuhr, nehmen Sie den Deckel ab und schaben

Sie die Nussmasse nach unten. Zerkleinern Sie die Nisse

fiir weitere 30 Sekunden. Um die Erdnussbutter noch glatter

zu machen, lassen Sie die Masse eine Minute stehen und

zerkleinern Sie sie dann fiir weitere 30 Sekunden.

Hummus

+ 230 g Kichererbsen aus der Dose, abgesplilt und abgetropft
+ 3 Essloffel Zitronensaft (hergestellt mit der Zitruspresse)

+ 1 Knoblauchzehe, geschalt

+ 100 g Tahina

+ 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

+ 2 EL Wasser

+  2EL Olivendl

+ Salz und Pfeffer

Alle Zutaten in den Kompaktzerkleinerer geben und
15-20 Sekunden bis zur gewiinschten Konsistenz mixen.




Guacamole

+  1kleines Stiick Zwiebel (ca. 10 g)

+ 1 reife Avocado ohne Kern und Schale

+ 1Kkleines Stiick rote Chilischote

+  3reife Kirschtomaten

+ 1 Handvoll Korianderblatter

+ 1 Essloffel Limettensaft (hergestellt mit der Zitruspresse)
« Y EL Olivendl

+  Salz und Pfeffer

Alle Zutaten in den Kompaktzerkleinerer geben und
15-20 Sekunden bis zur gew(inschten Konsistenz mixen.

Pesto

+ 50 g gerostete Pinienkerne
+ 30 g Basilikumblatter

+ 50 g Parmesanspéne

+ 1 Knoblauchzehe, geschélt
+ 150 ml Olivendl

+  Salz und Pfeffer

Alle Zutaten in den Kompaktzerkleinerer geben und
20-30 Sekunden mixen.

Tapenade

+ 1 Knoblauchzehe

+  Saft einer Zitrone (hergestellt mit der Zitruspresse)
+ 3 EL Kapern, abgetropft

+ 6 Anchovis, abgetropft

+ 250 g schwarze Oliven ohne Stein, abgetropft

+ 2-4 EL Olivendl

Alle Zutaten in den Kompakizerkleinerer geben und fiir einige

Sekunden im Pulsbetrieb mixen, um die Zutaten zu verbinden.

15-20 Sekunden mixen.

Griine Thai-Paste

+ 2 mittelgroRe griine Chilischoten ohne Kerne und Stiele

+ 1 daumengroBes Stiick Ingwer, geschalt

+ 2 Knoblauchzehen, geschalt

+ 1kleines Bund Koriander

+  2TL Zitronengraspaste

+ 1 Limette, abgeriebene Schale und Saft ((hergestellt mit der
Zitruspresse)

+ 1 TL gemahlener Koriander

+ 1 TL gemahlener Kreuzkimmel

+ 2 TL Thai-Fischsauce

+  2EL Olivenal

Alle Zutaten in den Kompaktzerkleinerer geben und
20 Sekunden mixen.

Zaziki
+ 1 Salatgurke, geschalt und entkernt, in 4 cm lange Stiicke
geschnitten

+ 4-6 Minzblatter

+ 2 Knoblauchzehen, geschalt

+  Salz und Pfeffer

+ 1 Teeloffel Zitronensaft (hergestellt mit der Zitruspresse)
+ 250 g Naturjoghurt

+ Olivendl

1. Gurke, Minze und Knoblauch in den Kompakizerkleinerer
geben, mixen, bis alles grob gehackt ist oder die gewlinschte
Konsistenz hat.

2. Auf ein sauberes Geschirrtuch geben, Ecken des Tuchs
hochnehmen, um einen Ball zu formen, und dberschissige
Fliissigkeit herausdriicken.

3. Ineine saubere Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Zitronensaft und Joghurt dazu geben und gut verriihren.
5. Bis zum Servieren in den KihIschrank stellen. Vor dem
Servieren mit einem Spritzer Olivendl garnieren.

Salatdressings

Vinaigrette: Zitrusdressing:
+ 1 kleine Knoblauchzehe, + 50 ml Olivendl
geschalt
+ 40 ml WeiRweinessig + 1 EL Honig
* 1 TL Honig + 15 g Ingwer, geschalt
+ 1 TL Dijon-Senf + 10 g Korianderblatter
+ 120 ml Olivendl + Evtl. 5 g rote Chilischoten
+ Salz und Pfeffer + 1 TL Zitronengraspaste

+ 5 g Petersilie + Saft von 2 Zitronen

Alle Zutaten in den Kompakizerkleinerer geben und
10-15 Sekunden mixen.

Schneller Riihrteig — fiir 6 Minikchlein

+ 50 g feiner Zucker

+ 50 g weiche Butter

+ % TL Vanilleextrakt

« 1E

+ 50 g Mehl, mit %2 TL Backpulver vermischt

Alle Zutaten in den Kompaktzerkleinerer geben und

10-15 Sekunden mixen. Teig mit einem Loffel in
Minikuchenformen geben und 8-10 Minuten im heifen Ofen
backen, bis die Kiichlein aufgegangen und goldbraun sind. Mit
Buttercreme (siehe unten) bestreichen.

Buttercreme

+ 100 g weiche Butter
+ 150 g Puderzucker

¢« Y TL Vanilleextrakt

¢« 1ELMilch

Alle Zutaten in den Kompakizerkleinerer geben und
10-15 Sekunden mixen.
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REZEPTE FUR DIE SCHLAGSCHEIBE

Milchshake (1 Portion)
+ 150 ml kalte fettarme Milch
+ 1 Portionsloffel Eiscreme

Fir Vanille-Milchshake Vanilleeis verwenden.

Fir Schokoladen-Milchshake Schokoladeneis verwenden und
1 EL Kakaopulver und 1 TL Nougatcreme hinzufiigen.

Zutaten in die 300-ml-Flasche geben, Schlagscheibe aufsetzen
und 10-15 Sekunden mixen, bis der Shake dickschaumig ist.

Crépe-Teig (ausreichend fiir 4 Crépes)

« 1Ei

+ 115 g Mehl

+ Salz

+ 280 ml Milch

—_

. Alle Zutaten in die Breville® Blend Active™ Flasche geben,
Schlagscheibe aufsetzen und ca. 10-15 Sekunden mixen.

Schlagscheibe entfernen und den Deckel auf die Flasche
schrauben. Bis zur Verwendung in den Kiihischrank stellen.

ERSATZTEILE

Wenn Sie zusatzliche Teile oder Ersatz benétigen, besuchen
Sie www.breville.eu.

GARANTIE

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg auf. Dieser ist
fur die Geltendmachung von Garantieanspriichen zwingend
erforderlich.

N

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fir
einen Zeitraum von 2 Jahren ab Kaufdatum.

Sollte das Gerét entgegen allen Erwartungen innerhalb dieses
Zeitraums aufgrund eines Konzeptions- oder Herstellungsfehlers
nicht mehr einwandfrei funktionieren, kdnnen Sie es zusammen
mit dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses Garantiebelegs am
Kaufort abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und
Leistungen sind als Ergénzung zu Ihren gesetzlichen
Anspriichen anzusehen. Diese werden von dieser Garantie
nicht beeintréchtigt. Diese Bedingungen kénnen ausschlieflich
durch Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS
(Europe)”) gedndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer
zur kostenlosen Reparatur oder zum kostenlosen Austausch
des Gerats bzw. von Gerateteilen, die nachweislich nicht
ordnungsgemal funktionieren. Es gelten jedoch folgende
Voraussetzungen:

+  Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverziglich Gber
das Problem informieren.

+ An dem Gerét wurden keinerlei Anderungen vorgenommen,
es wurde nur bestimmungsgemaR eingesetzt, nicht beschadigt
und nicht von Personen repariert, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgemafe Nutzung, Beschadigung,

nicht zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten,
Ereignisse auBerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe),
Reparaturen oder Anderungen durch Personen, die von JCS
(Europe) nicht autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der
Nutzungsanweisungen zurlickzufiihren sind, werden von dieser
Garantie nicht abgedeckt. AuBerdem sind durch normale
Gebrauchsabnutzung entstandene Mangel, wie beispielsweise
geringflgige Verfarbungen und Kratzer, von dieser Garantie
ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingeraumten Rechte gelten
ausschlieRlich fiir den urspriinglichen Kéufer und diirfen nicht
auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt
werden.

Elektrische Altgerate dirfen nicht Uber den Hausmdll entsorgt
werden. Geben Sie, falls moglich, diese Gerate bei geeigneten
Ricknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur
Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeraten erhalten
machten, senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom




INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Lea las instrucciones de seguridad suministradas con la
batidora Breville® Blend Active™ al utilizar este paquete de
accesorios.

Este aparato puede ser utilizado por
personas con disminucion de capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales o sin
experiencia ni conocimientos si reciben
supervision o instrucciones relativas al uso
seguro del aparato y comprenden los riesgos
que implica. Este aparato no debe ser
utilizado por nifios. Los nifios no deben jugar
con el aparato. Mantenga el aparato y su
cable fuera del alcance de nifios.
Desconecte siempre el aparato de la toma
eléctrica si lo va a dejar sin supervision y
antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.
Si el cable de alimentacion esta dafiado,
debera ser sustituido por el fabricante, su
agente de servicio técnico o personas que
cuenten con una cualificacion equivalente
para evitar posibles riesgos.

Las cuchillas presentan bordes muy afilados.
Tenga cuidado al manipularlas o limpiarlas.
Nunca monte el mddulo de la cuchilla en el
motor por si solo.

No utilice este aparato de forma continua
durante méas de 30 segundos sin realizar
paradas de un minuto.

No sumerja el modulo de las cuchillas de la
batidora en agua ni en ningun otro liquido.
No lo lave en el lavavajillas.

No utilice este paquete de accesorios con
ningun aparato que no sea la batidora
Breville® Blend Active™.

o

PIEZAS

Procesador de alimentos

Cuchilla picadora

Médulo de las cuchillas

Molinillo

Tapa (para molinillo y botella de 300 ml)
Accesorio para montar

Q0000

@  Exprimidor de citricos
© Botella de 300 ml con tapén deportivo con cierre hermético

Nota: La batidora Breville® Blend Active™ NO se suministra con
este producto. Este paquete de accesorios no es compatible con
la batidora VBL097X.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Extraiga el paquete de accesorios de Breville® Blend Active™
de la caja con cuidado. Guarde el embalaje para utilizarlo en
el futuro. Lave todas las piezas que vayan a estar en contacto
con alimentos (siga las indicaciones facilitadas en el apartado
Limpieza).

COMO UTILIZAR LA BATIDORA COMPACTA

El procesador de alimentos solo debe utilizarse con la unidad
del motor de Breville® Blend Active™. Las cuchillas presentan
bordes muy afilados. Tenga cuidado al manipularlas o
limpiarlas.

1. Afada los ingredientes al procesador de alimentos. No llene
en exceso al procesador de alimentos (fig. A).

N

Empuje la cuchilla de picar sobre el vastago del mddulo de las
cuchillas. Gire la cuchilla en sentido antihorario hasta que se
alineen las pestarias de bloqueo (fig. B).

Dele la vuelta verticalmente al médulo de las cuchillas. Alinee el
simbolo (®) del mddulo de las cuchillas con el simbolo (O) del
procesador de alimentos (fig. C).

w

>

Gire el modulo de las cuchillas en sentido horario hasta que el
simbolo (@) esté alineado con el simbolo (®) del procesador
de alimentos y el mecanismo de bloqueo quede ajustado con
un «clicy.

o

Dé la vuelta verticalmente al procesador de alimentos de
forma que el mddulo de las cuchillas esté en la parte inferior.
Alinee el simbolo (W) del modulo de las cuchillas con el
simbolo (mf") del borde de la unidad del motor (fig. D).

Presione suavemente el procesador de alimentos hacia abajo
y luego girela en sentido horario hasta que el simbolo (W) del
médulo de las cuchillas se alinee con el simbolo (i) del borde
de la unidad del motor.

El procesador de alimentos no funciona si no se coloca
correctamente en la unidad del motor.

S

~

Mantenga pulsado el boton de batir de la unidad del motor para
accionar la batidora.

Cuando termine de batir los ingredientes y las cuchillas hayan
dejado de girar, gire el procesador de alimentos en sentido
antihorario hasta que el simbolo (W) esté alineado con el
simbolo (mf) y retirela.

o

Ponga el procesador de alimentos al derecho y luego gire el
modulo de las cuchillas en sentido antihorario para liberar el
mecanismo de blogueo. Tenga cuidado al extraer el mddulo de
las cuchillas del procesador de alimentos para evitar que se
derrame el contenido.
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10. Extraiga la cuchilla de picar del médulo de las cuchillas girando
en sentido horario para desbloquearlo y, seguidamente, tirando
hacia arriba.

Directrices para utilizar el accesorio procesador de
alimentos

Directrices para utilizar el molinillo

Alimentos Tiempo de batido

semillas saludables (30 g
de mezcla): chia, cafiamo,
lino, etc.

batir 10-15 segundos, almacenar
con tapa

Alimentos Preparacion Tiempo de batido

perejil (15 g) retirar los tallos batir 5 segundos

cebollas pequefias- pelar y cortar en accionar «pulse»
medianas (100-200 g) | cuartos 4-5 veces, batir 5
segundos
chalotas (175 g) pelar y dejar batir 5-10
enteras segundos
cebolletas (100 g) cortar la parte batir 10-15
verde sobrantey | sequndos

partir por la mitad

semillas enteras (10-20 g):
mostaza, comino, efc.

batir 10-15 segundos, almacenar
con tapa

granos de café (35 g) batir 20-30 segundos dependiendo

del uso, refrigerar con tapa

frutos secos enteros (35 g) batir 10-15 segundos, almacenar

con tapa

pimienta entera (20 g) batir 15-20 segundos, parar a
la mitad para que se asiente el

contenido

ramas enteras de canela partir por la mitad, batir 10-15

segundos, almacenar con tapa

ajo pelar los dientes y | batir 5 segundos
(2 dientes-1 cabeza) | dejarlos enteros
pimientos chile (1-4) | quitar las semillas | batir 5-10
y el tallo segundos
jengibre (15-50 g) pelary dejar batir 5 segundos
entero
frutos secos variados | dejar enteros batir 5 segundos
(50-200 g)
pan (50 g para pan romper en trozos | accionar «pulse»
rallado) y luego batir 15-20
segundos
galletas dulces (100 g) | romper porla batir 5-10

mitad segundos

COMO UTILIZAR EL DISCO DE MONTAR

El accesorio para montar solo debe utilizarse con la unidad del
motor de Breville® Blend Active™.

1. Afiada los ingredientes a la botella de 300 ml proporcionada.
No llene la botella por encima de la marca de 300 ml.

N

Enrosque el accesorio de montar a la botella y apriételo
firmemente (fig. F).

w

Dé la vuelta verticalmente a la botella de forma que el disco de
montar esté en la parte inferior. Ahora puede ajustar el disco
de montar a la unidad del motor de Breville® Blend Active™ y
procesar los ingredientes de forma normal.

Directrices para utilizar el accesorio para montar

COMO UTILIZAR EL MOLINILLO

El molinillo solo debe utilizarse con la unidad del motor y el
modulo de las cuchillas de Breville® Blend Active™.

NO UTILICE EL MOLINILLO PARA MOLER ALIMENTOS
HUMEDOS (AJO, CEBOLLA, ETC.).

1. Afada los ingredientes al tarro-molinillo. No llene el tarro por
encima de la mitad.

2. Enrosque el modulo de las cuchillas suministrado con la
batidora Breville® Blend Active™ al tarro y apriete firmemente
(fig. E).

3. Dé la vuelta verticalmente al molinillo de forma que el médulo
de las cuchillas esté en la parte inferior. Ahora puede ajustar
el molinillo a la unidad del motor de Breville® Blend Active™ y
procesar los ingredientes de forma normal.

Alimentos Preparacion Tiempo de batido
nata para montar, afiadir la nata a la batir 10-20 segundos
150 ml (también botella de 300 ml

para nata sin

lacteos)

espuma de leche afadir laleche ala | batir 15-20 segundos
desnatada (200 ml) | botella de 300 ml

COMO UTILIZAR EL EXPRIMIDOR DE CIiTRICOS

Enrosque el exprimidor de citricos a la botella de 300 mly
apriételo firmemente (fig. G). Gire la fruta para extraer el zumo.
Retire la pulpa del exprimidor tantas veces como sea necesario.

Puede utilizar el zumo recién exprimido en smoothies o para
dar sabor al agua.

LIMPIEZA

LAS CUCHILLAS PRESENTAN BORDES MUY AFILADOS.
TENGA CUIDADO AL MANIPULARLAS O LIMPIARLAS.

+ Todos los componentes del paquete de accesorios son aptos
para lavavajillas, salvo la carcasa de las cuchillas de la
batidora (@).
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+  Para limpiar el mddulo de las cuchillas, llene el procesador
de alimentos hasta la mitad con agua caliente y jabon y luego
ajuste la cuchilla de picar y el médulo de las cuchillas al
procesador de alimentos. Ajuste la batidora a la unidad del
motor como se describe en la seccion Cémo utilizar la batidora
compacta. Mantenga pulsado el boton de batir de la unidad del
motor durante 10-20 segundos. Pase un pafio por la superficie
superior del madulo de las cuchillas para retirar el agua
sobrante y secarlo por completo.

+ Para quitar los restos de comida pegados a la cuchilla de picar
y al disco de montar, utilice con cuidado un cepillo de limpieza.

ALMACENAMIENTO

Guarde el paquete de accesorios en su embalaje o en un lugar
limpio y seco. Asegurese de que seca por completo todas las
piezas antes de almacenarlas y manténgalas fuera del alcance
de los nifios.

SUGERENCIAS Y TRUCOS

+  Puede que las piezas retengan olor a comida después de
batir ingredientes con un olor intenso. Ponga 200 ml de
agua caliente y unas rodajas de limon en el procesador de
alimentos. Bata 10 segundos, deseche el contenido y enjuague
con agua limpia. Seque y guarde con el cuenco sin cerrar del
todo para permitir la circulacion de aire.

+  Puede utilizar el procesador de alimentos para batir sopa
casera. Asegurese de que la sopa esté fria antes de batirla y no
supere los 450 ml de capacidad.

+ Labatidora permite hacer puré la comida para bebés de forma
sencilla. Solo hay que batir hasta obtener la consistencia
deseada.

+ Algunos alimentos duros son dificiles de batir (zanahorias,
quesos duros, chocolate, hojas de romero, etc.).
Recomendamos cortar estos alimentos en trozos pequefios
antes de batirlos.

+ Algunos alimentos, como la zanahoria, pueden manchar
temporalmente el cuenco de la batidora. Para quitar las
manchas, forme una pasta con 2 cucharadas de levadura y 1
cucharada de agua caliente. Aplique la pasta a las manchas
y frote con un pafio. Enjuague con agua caliente jabonosa y
seque posteriormente.

+ Para obtener un resultado 6ptimo al batir cebolla, coloque
los cuartos de cebolla uniformemente en el procesador de
alimentos y agite suavemente para que caigan hacia la
cuchilla.

+ Para ahorrar tiempo, puede batir una cabeza de ajo entera. El
ajo batido puede conservarse en el frigorifico una semana en
un recipiente cerrado. Solo hay que pelar los dientes y batirlos
juntos unos segundos.

+  Pruebe a mezclar dientes de ajo enteros pelados con un
manojo de perejil para obtener una mantequilla blanda con
un toque de alifio. Unte generosamente esta mezcla en pan

chapata antes de hornearlo.

+ Ideas rapidas y sencillas para postres: bata frutos rojos frescos
en el procesador de alimentos y afiada un poco de azicar
glas para endulzarlos; haga unos crepes y nata montada con el
disco de montar y cubra con frutos secos picados.

RECETAS EN LAS QUE SE UTILIZA LA BATIDORA

Ano ser que se indique algo distinto, todas las recetas son para
1-2 personas.

Mantequilla de cacahuete
+ 150 g de cacahuetes tostados (pueden utilizarse cacahuetes
salados)

Coloque los frutos secos en el procesador de alimentos y bata
30 segundos. Desconecte, retire la tapa y rebafie las paredes
para hacer caer el contenido. Bata durante 30 segundos mas.
Para obtener una mantequilla de cacahuete mas suave, deje
reposar durante un minuto y luego bata otros 30 segundos.

Hummus

+ 230 g de garbanzos de lata enjuagados y escurridos

+ 3 cucharadas de zumo de limén (empleando el exprimidor de
citricos)

+ 1 diente de ajo entero pelado

+ 100 g de tahini

+ 1 cucharadita de comino molido

+ 2 cucharadas de agua

+ 2 cucharadas de aceite de oliva

+  Saly pimienta

Cologue todos los ingredientes en el procesador de alimentos y
bata 15-20 segundos, hasta obtener la consistencia deseada.

Guacamole

+ Un trozo de cebolla pequefio (alrededor de 10 g)

+ 1 aguacate maduro pelado y sin hueso

+ Un trozo pequefio de pimiento chile rojo

+ 3 tomates cherry maduros enteros

+ Un manojo de cilantro

+ 1 cucharada de zumo de lima (empleando el exprimidor de
citricos)

+ Yxcucharada de aceite de oliva

+ Saly pimienta

Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos y
bata 15-20 segundos, hasta obtener la consistencia deseada.

Pesto

+ 50 g de pifiones tostados

+ 30 g de hojas de albahaca

+ 50 g de virutas de parmesano
+ 1 diente de ajo pelado

+ 150 ml de aceite de oliva

+ Saly pimienta

Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos y
bata 20-30 segundos.
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Tapenade

+ 1diente de ajo

+  Elzumo de 1 limén (empleando el exprimidor de citricos)
+ 3 cucharadas de alcaparras escurridas

+ 6 filetes de anchoa escurridos

+ 250 g de aceitunas negras sin hueso escurridas

+ 24 cucharadas de aceite de oliva

Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos
y accione «pulse» unos segundos para mezclarlos. Bata 15-20
segundos.

Pasta verde tailandesa

+ 2 pimientos chile verdes medianos sin semillas ni tallo

+  Un trozo de jengibre fresco, pelado y entero del tamafio de un
pulgar

+ 2dientes de ajo enteros pelados

+  Un manojo pequefio de cilantro

+ 2 cucharaditas de pasta de citronela

+  Elzumoy laralladura de la piel de 1 lima (empleando el
exprimidor de citricos)

+ 1 cucharadita de cilantro molido

+ 1 cucharadita de comino molido

+ 2 cucharaditas de salsa de pescado tailandesa

+ 2 cucharadas de aceite de oliva

Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos y
bata 20 segundos.

Tzatziki

+ 1 pepino entero pelado y sin semillas cortado en trozos de 4 cm

+  4-6 hojas de menta

+  2dientes de ajo enteros pelados

+ Saly pimienta

+ 1 cucharadita de zumo de limén (empleando el exprimidor de
citricos)

+ 250 g de yogur natural

+  Aceite de oliva

1. Coloque el pepino, la menta y el ajo en el procesador de
alimentos y bata hasta que los ingredientes estén picados en
trozos o hasta obtener la consistencia deseada.

2. Coloque el contenido en una servilleta de papel limpia,
compactelo para hacer una bola con el pepino y apriete para
extraer el liquido sobrante.

3. Coloque la bola en un cuenco limpio y afiada pimienta y sal.

4. Adada el zumo de limén y el yogur natural y remueva bien para
mezclar todos los ingredientes.

5. Guardelo en el frigorifico hasta que se vaya a consumir. Sirvalo
salpicado con un poco de aceite de oliva.

Mezcla de bizcocho todo en uno - para 6 magdalenas
+ 50 g de azucar extrafino

+ 50 g de mantequilla blanda

+ Y cucharadita de extracto de vainilla

+  1huevo

+ 50 g de harina con levadura

Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos
y bata 10-15 segundos. Con una cuchara, coloque la mezcla
en los moldes de magdalena y hornee en un horno caliente
durante 8-10 minutos o hasta que suban y se doren. Cubra con
nuestra receta de recubrimiento de mantequilla.

Recubrimiento de mantequilla

+ 100 g de mantequilla blanda

+ 150 g de azicar glas

+ Y de cucharadita de extracto de vainilla

+ 1 cucharada de leche

Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos y
bata 10-15 segundos.

Alifos para ensaladas
Vinagreta: Alifio citrico:

+ Diente de ajo pequefio + 50 ml de aceite de oliva

pelado + 1 cucharada de miel
+ 40 ml de vinagre de vino  * Trozo de jengibre pelado de 15 g
blanco + 10 g de hojas de cilantro

+ 1 cucharadita de miel
+ 1 cucharadita de mostaza
de Dijon

+ 120 ml de aceite de oliva

+ Sal'y pimienta

+ 5 g de hojas de perejil
Coloque todos los ingredientes en el procesador de alimentos y
bata 10-15 segundos.

RECETAS EN LAS QUE SE UTILIZA EL DISCO
DE MONTAR

Batido - para 1 persona
+ 150 ml de leche desnatada fria
+ 1bola de helado

Para batido de vainilla: utilice una bola de helado de vainilla.

+ 5 g de pimiento chile rojo
(opcional)

+ 1 cucharadita de pasta de citronela

+ El zumo de 2 limones

Para batido de chocolate: utilice una bola de helado de
chocolate y afiada 1 cucharada de cacao y 1 cucharadita de
crema de chocolate.

Coloque todos los ingredientes en la botella de 300 ml, coloque
el accesorio de montar y bata 10-15 segundos hasta obtener
una mezcla espesa y espumosa.

Masa de crepes - para 4 crepes

* 1huevo
+ 115 g de harina normal
+ Sal

+ 280 ml de leche

1. Coloque todos los ingredientes en la botella
Breville® Blend Active™, coloque el accesorio de montar y bata
10-15 segundos.

2. Quite el disco de montar y enrosque la tapa a la botella.
Refrigérela hasta que vaya a consumirse.




PIEZAS DE REPUESTO

Para obtener piezas adicionales o de repuesto, visite
www.breville.eu.

GARANTIA

Guarde su recibo de compra, recibo ya que lo necesitara para
cualquier reclamacion dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de
compra tal como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable caso de
que el aparato ya no funcione debido a un fallo de disefio 0
fabricacion, devuélvalo al lugar donde lo compré con su recibo
de caja y una copia de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son adicionales a
sus derechos estatutarios, que no se veran afectados por esta
garantia. Sélo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(*JCS (Europe)”) tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo de garantia, a
reparar o cambiar el aparato, o cualquier parte del aparato que
no funcione correctamente, de manera gratuita siempre que:

+  Informe inmediatamente al establecimiento de compra o0 a JCS
(Europe) del problema; y

+ No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se haya
sometido a dafios, uso indebido, mal uso o reparacion por
cualquier otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso
con un voltaje incorrecto, desastres naturales, acontecimientos que
escapan al control de JCS (Europe), reparaciones o modificaciones
realizadas por una persona no autorizada por JCS (Europe) o

por no seguir las instrucciones de uso no estan cubiertas por

esta garantia. Ademas, el desgaste o deterioro debidos al uso
normal, incluidos, sin limitacion, los arafiazos y las pequefias
decoloraciones no estan cubiertos por esta garantia.

Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al comprador
original y no se cubriran el uso comercial 0 comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de algin pais,
consulte los términos y condiciones de dicha garantia en
sustitucion de la presente garantia, o pdngase en contacto con
el comerciante autorizado de su localidad para obtener mas
informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben eliminar con
la basura doméstica. Reciclelos donde existan instalaciones
para tal fin. Envienos un mensaje de correo electrénico a
enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mas informacion
sobre WEEE vy el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588

PT

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

Leia as instrugoes de seguranga fornecidas com o
liquidificador Breville® Blend Active™ quando utilizar este
conjunto de acessorios.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais e
mentais reduzidas, ou falta de experiéncia

e conhecimento, desde que lhes tenha sido
fornecida supervis@o ou instrugdes relativas
a utilizagéo segura do aparelho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos.
Este aparelho ndo devera ser usado por
criangas. As criangas ndo devem brincar
com o aparelho. Mantenha o aparelho e o
respetivo cabo elétrico fora do alcance de
criangas.

Desligue sempre o eletrodoméstico da
tomada de corrente elétrica quando néo
estiver a ser utilizado e antes de o montar,
desmontar ou limpar.

Se o cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, 0
respetivo agente de assisténcia ou pessoas
semelhantes qualificadas, a fim de evitar
acidentes.

As [aminas possuem arestas muito afiadas.
E preciso cuidado quando as manuseia ou
limpa.

Nunca tente encaixar suporte de ldmina na
unidade de motor por si s0.

Este aparelho néo deve funcionar em
continuo durante mais de 30 segundos sem
fazer intervalo de 60 segundos.

N&o submerja a unidade principal com

a ldmina em agua ou em qualquer outro
liquido. N&o lave na maquina da loica.

Nao utilize este conjunto de acessorios com
qualquer outro eletrodoméstico para além do
liquidificador Breville® Blend Active™.
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Taga do processador de alimentos
L&mina picadora

Caixa das laminas

Triturador

Tampa (para triturador e frasco de 300ml)
Disco batedor

Espremedor de citrinos
Recipiente de 300 ml com tampa resseldvel para a pratica
de desporto

00000000

Observagao: Este produto NAO é fornecido com o liquidificador
Breville® Blend Active™. Este pacote de acessorios ndo pode ser
usado com o misturador VBLO97X.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Retire com cuidado da caixa o conjunto de acessorios
Breville® Blend Active™. Guarde a embalagem para utilizagéo
futura. Lave todas as pegas que entrem em contacto com a
comida (siga as instrugdes sob Limpar).

COMO UTILIZAR O PROCESSADOR COMPACTO
DE ALIMENTOS

O processador compacto de alimentos deve apenas ser
utilizado com a unidade do motor Breville® Blend Active™. As
laminas possuem arestas muito afiadas. E preciso cuidado
quando as manuseia ou limpa.

1. Adicione os ingredientes na taga do processador de alimentos.
N&o encha excessivamente a taca (fig. A).

Pressione a lamina picadora sobre o eixo da caixa das laminas.
Rode a lamina no sentido contrario aos ponteiros do relégio até
alinhar as patilhas de bloqueio (fig. B).

Coloque a caixa das laminas em posicao invertida. Alinhe o
simbolo (@) na caixa das [aminas com o simbolo (O) na taga
do processador de alimentos (fig. C).

Rode a caixa das Iamina no sentido dos ponteiros do reldgio

até o simbolo (@) ficar alinhado com o simbolo (®) na taga e o
mecanismo de bloqueio prender com um estalido.

N
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Coloque o processador de alimentos em posigdo invertida de
modo que a caixa das laminas fique em baixo. Alinhe 0 simbolo
(W) na caixa das laminas com o simbolo (mf') no rebordo da
unidade do motor (fig. D).

Com cuidado, pressione o processador de alimentos para
baixo, depois rode-0 no sentido horario até o simbolo (W) na
caixa das laminas ficar alinhado com o simbolo (&) no rebordo
da unidade do motor.

O processador de alimentos néo funciona a menos que esteja
corretamente posicionado na unidade do motor.

Prima sem soltar o botdo de liquidificagdo na unidade do motor
para pdr em funcionamento.
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8. Quando tiver terminado de processar os ingredientes e as
laminas tiverem parado de rodar, rode o processador de
alimentos nos sentido anti-horario até o simbolo (W) ficar
alinhado com o simbolo (uf'") e remova.

9. Endireite novamente o processador de alimentos, depois rode a
caixa das laminas no sentido contrario aos ponteiros do relégio
para libertar o mecanismo de bloqueio. Cuidado ao retirar a
caixa das laminas da taga para evitar derramamentos.

10. Retire a lamina picadora da caixa das laminas rodando-a no
sentido dos ponteiros do relégio de modo a desprender e
puxando para cima.

Diretrizes do processador compacto de alimentos

Alimentos Preparagéo Tempo de
processamento
salsa (15 g) retirar os talos misturar durante
5 segundos
cebolas, pequenas- retirar a casca e premir 4 ou 5 vezes,
médias (100-200 g) cortar em quartos | triturar 5 segundos
chalotas (175 g) retirar a pele, misturar durante

deixar inteiro 5-10 segundos

cebolinhas (100 g) retirar verde em misturar durante

excesso e cortar 10-15 segundos
ao meio
alho retirar a casca, misturar durante
(2 dentes - 1 cabega) | deixar os dentes 5 segundos
inteiros
malaguetas (1-4) remover as misturar durante
sementes e o talo | 5-10 segundos
gengibre (15-50 g) retirar a pele, misturar durante
deixar inteiro 5 segundos
misto de frutos secos | deixar inteiros misturar durante
(50-200 g) 5 segundos
péo (50 g, para pao partir em pedagos | premir, depois
ralado) misturar durante
15-20 segundos
bolachas doces partir ao meio misturar durante
(100 g) 5-10 segundos

COMO UTILIZAR O TRITURADOR

O triturador deve apenas ser utilizado com a unidade do motor

e o conjunto de ldminas Breville® Blend Active™.

NAO UTILIZE O TRITURADOR PARA TRITURAR

ALIMENTOS HUMIDOS (ALHO, CEBOLAS, ETC).

1. Adicione os ingredientes ao frasco do triturador. N&o encha o
frasco mais do que metade.

2. Enrosque o conjunto de laminas fornecido com o liquidificador
Breville® Blend Active™ no frasco e aperte bem (fig. E).

3. Vire o triturador ao contrario de modo que o conjunto de
laminas fique para baixo. Agora pode encaixar o triturador




na unidade do motor Breville® Blend Active™ e triturar os
ingredientes como ¢ habitual.

Diretrizes do triturador

Alimentos Tempo de processamento

sementes saudaveis (mistura
de 30 g): chia, canhamo,
linhaga, etc.

triturar 10-15 segundos, conservar
com a tampa

sementes inteiras (10-20g):
mostarda, cominho, etc.

triturar 10-15 segundos, conservar
com a tampa

graos de café (35 g) triturar 20-30 segundos consoante
o efeito pretendido, refrigerar com
atampa

frutos secos inteiros (35 g) triturar 10-15 segundos, conservar
com a tampa

gréos de pimenta inteiros triturar 15-20 segundos, fazer

(20 g) pausa a meio para deixar assentar
o contetido

paus de canela inteiros partir ao mesio, triturar 10-15

segundos, conservar com a tampa

COMO UTILIZAR O DISCO BATEDOR

O disco batedor deve apenas ser utilizado com a unidade do

motor Breville® Blend Active™.

1. Adicione os ingredientes ao recipiente de 300 ml fornecido. Nao
encha o recipiente acima da indicagao 300 ml.

2. Enrosque o disco batedor no recipiente e aperte bem.

3. Vire o frasco ao contrario de modo que o disco batedor fique
para baixo. Agora pode encaixar o disco batedor na unidade
do motor Breville® Blend Active™ e bater os ingredientes como
é habitual.

Diretrizes do disco batedor

Alimentos Preparagao Tempo de
processamento

chantilly, 150ml adicione as natas bater durante

(também para natas | ao recipiente de 10-20 segundos

isentas de produtos | 300 ml

lacteos)

espuma de leite adicione o leite ao bater durante

magro (200 ml) recipiente de 300 ml | 15-20 segundos

COMO UTILIZAR O ESPREMEDOR DE CITRINOS

Enrosque o espremedor de citrinos no recipiente de 300 ml
e aperte bem (fig. G). Esprema a fruta para extrair o sumo.
Retire a parte fibrosa do fruto do espremedor sempre que for
necessario.

Pode utilizar o sumo acabado de espremer para confecionar os
seus smoothies ou para aromatizar a agua.

LIMPEZA

AS LAMINAS POSSUEM ARESTAS MUITO AFIADAS. E
PRECISO CUIDADO QUANDO AS MANUSEIA OU LIMPA.

Todos os componentes do conjunto de acessérios podem ir a
magquina da loia, exceto a caixa das laminas do processador
de alimentos (@)

Para limpar a caixa das laminas, encha até meio a taga do
processador de alimentos com &gua morna e detergente,

em seguida encaixe a lamina picadora e a caixa das laminas
na taga. Encaixe o processador de alimentos na unidade

do motor conforme se descreve na seccédo Como utilizar o
processador compacto de alimentos. Prima sem soltar o botao
de liquidificagéo na unidade do motor durante 10-20 segundos.
Limpe a superficie superior da caixa das l&minas para tirar o
excesso de agua e seque bem.

Para remover depésitos de alimentos agarrados da lamina
picadora e do disco batedor, utilize com cuidado uma escova
de limpeza.

CONSERVAGAO

Guarde o conjunto de acessorios na respetiva embalagem ou
num local limpo e seco. Certifique-se de que todas as pegas
estdo bem secas antes de arrumar e mantenha o aparelho fora
do alcance das criangas.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Permita que a equipa Breville® o ajude a ativar a sua
criatividade com uma possibilidade de entrar num mundo onda
a comida e as bebidas ndo tém limites. N&o tem de viajar

para muito longe - apenas até ao seu computador, tablet ou
telemovel - onde ira descobrir 0 nosso website GRATUITO com
dicas e receitas de topo que iréo inspirar a sua imaginagao.
Junte-se a nds em:

www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
DICAS E SUGESTOES

Podera notar que, depois de processar alimentos, subsistem
odores quando se trata de ingredientes de cheiro intenso.
Cologue 200 ml de 4gua morna e algumas rodelas de liméo na
taga do processador de alimentos. Faga funcionar durante 10
segundos, deite fora o contetido e passe por agua fria. Seque
e guarde com a taga encaixada sem apertar, para permitir a
circulagéo de ar.

Pode utilizar o processador de alimentos para triturar sopas
caseiras. Certifique-se de que a sopa arrefeceu antes de triturar
e néo ultrapasse o nivel de 450 ml.

Triturar em papa alimentos caseiros para bebé é facil quando
se utiliza o processador de alimentos. Triture a seu gosto até a
consisténcia desejada.




+ Alguns alimentos rijos s&o dificeis de triturar (cenouras, queijos
duros, chocolate, folhas de rosmaninho, etc). Recomendamos
que pique estes alimentos em pequenos pedagos antes de 0s
triturar.

+ Alguns alimentos, como as cenouras, podem tingir
temporariamente a taca do processador de alimentos. Para
remover manchas, prepare uma pasta com 2 colheres de sopa
de bicarbonato de soda e 1 colher de sopa de dgua morna.
Aplique a pasta sobre as manchas e esfregue com um pano.
Passe por agua morna e sabdo e, depois, seque.

+  Para um melhor resultado ao processar cebolas, cologue os
quartos de cebola uniformemente na taga do processador
de alimentos, agitando ligeiramente para que caiam sobre a
[amina.

+ Para economizar tempo, porque ndo processar uma cabeca
de alho inteira de uma s6 vez? Pode conserva-la durante uma
semana no frigorifico dentro de um recipiente fechado. Basta
descascar os dentes um a um e processar tudo durante alguns
segundos.

+  Experimente triturar dentes de alho inteiros sem casca com
uma méo-cheia de salsa, misturar com manteiga com sal
amolecida. Espalhe uma boa camada sobre um péo tipo
ciabatta antes de ir ao forno.

+ Ideias rapidas e faceis para sobremesas: triture bagas frescas
no processador de alimentos e adicione um pouco de aglicar
em po para adogar; confecione crepes com chantilly utilizando
o disco batedor e guarnega com frutos secos picados.

RECEITAS UTILIZANDO O PROCESSADOR
DE ALIMENTOS

Todas as receitas destinam-se a 1-2 pessoas, salvo indicagao
em contrario.

Manteiga de amendoim
+ 150 g de amendoim torrado (amendoim com sal fica bem)

Coloque os frutos secos no processador alimentar e misture
durante 30 segundos. Desligue da tomada, retire a tampa e
rape o contetido. Misture durante mais 30 segundos. Para obter
uma manteiga de amendoim mais suave, deixe repousar um
minuto e depois misture durante mais 30 segundos.

Himus

+ 230 g de gréo em lata, passado por &gua e escorrido

+ 3 colheres de sopa de sumo de limdo (utilizando o espremedor
de citrinos)

+ 1dente de alho inteiro, descascado

+ 100 g de tahini

+ 1 colher de cha de cominhos moidos

+  2colheres de sopa de agua

+ 2 colheres de sopa de azeite

+  Salepimenta

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos
e triture durante 15-20 segundos, até ficar com a consisténcia
desejada.

Guacamole

+ Pequeno pedaco de cebola (cerca de 10g)

+ 1 abacate maduro, sem carogo e sem casca

+  Pequeno pedago de malagueta vermelha

+ 3 tomates cherry maduros, inteiros

+ 1 méo-cheia de folhas de coentros

+ 1 colher de sopa de sumo de lima (utilizando o espremedor de
citrinos)

+ Y% colher de sopa de azeite

+  Sal e pimenta

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos
e triture durante 15-20 segundos, até ficar com a consisténcia
desejada.

Pesto

+ 50 g de pinhdes torrados

+ 30 g de folhas de manjericéo
+ 50 g de raspas de parmeséo
+1dente de alho descascado
+ 150ml de azeite

+ Sal e pimenta

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos e
triture durante 20-30 segundos.

Tapenade

+ 1dente de alho

+11liméo, apenas o sumo (utilizando o espremedor de citrinos)
+ 3 colheres de sopa de alcaparras, escorridas

+ 6 filetes de anchovas, escorridos

+ 250 g azeitonas pretas, sem carogo, escorridas

+ 2-4 colheres de sopa de azeite

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos e
triture durante alguns segundos para misturar. Triture durante 5
a 20 segundos.

Pasta verde tailandesa

+ 2 malaguetas médias verdes, sem sementes nem talos
Pedaco de gengibre fresco do tamanho de um polegar, sem
casca, inteiro
2 dentes de alho, descascados, inteiros

+ 1 raminho de coentros frescos

+ 2 colheres de cha de pasta de citronela

+1lima, raspa ralada e sumo (utilizando o espremedor de
citrinos)

+ 1 colher de cha de coentros moidos

+ 1 colher de cha de cominhos moidos

+ 2 colheres de cha de molho de peixe tailandés

+ 2 colheres de sopa de azeite

Cologue todos os ingredientes no processador de alimentos e
triture durante 20 segundos.
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Tzatziki

+ 1 pepino inteiro, sem casca e sementes, cortado em pedagos
dedcm

+  4-6 folhas de hortela

+ 2 dentes de alho, descascados, inteiros

+  Sale pimenta

+ 1 colher de sopa de sumo de lim&o (utilizando o espremedor

de citrinos)
+ 250 g iogurte natural
o Azeite

1. Coloque o pepino, a hortela e o alho no processador de
alimentos, triture até ficar picado grosseiramente ou até a
consisténcia desejada.

2. Cologque o contetido num pano de cozinha limpo, faga uma bola
a volta do pepino e esprema para retirar o liquido em excesso.
3. Coloque numa taga limpa e tempere com sal e pimenta.

4. Adicione o sumo de lim&o e o iogurte natural e mexa até ficar
bem misturado.

5. Coloque no frigorifico até consumir. Sirva guarnecido com um
pouco de azeite.

Temperos para salada

Vinagrete: Citrus dressing:

+ 1 pequeno dente de alho, + 50 ml de azeite

descascado + 1 colher de sopa de mel
+ 40 ml de vinagre de vinho + 15 g pedaco de gengibre,
branco descascado

+ 1 colher de cha de mel + 10 g de folhas de coentros

+ 1 colher de cha de mostarda  + 5 g de malagueta vermelha
Dijon (facultativo)

+ 120ml de azeite + 1 colheres de cha de pasta

+ Sal e pimenta de citronela

+ 5 g de folhas de salsa + 2 limdes, em sumo

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos e
triture durante 10-15 segundos.

Mistura completa para bolos - da para 6 queques pequenos
+ 50 g de icing sugar

+ 509 de manteiga amolecida

+ Y colher de cha de extrato de baunilha

+ 1ovo

+ 50 g de farinha com fermento

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos
e triture durante 10-15 segundos. Com uma colher, distribua
a massa em formas de queques e leve ao forno bem quente
durante 8-10 minutos ou até subirem e ficarem dourados.
Coloque cobertura utilizando a nossa receita de cobertura de
manteiga.

Cobertura de manteiga

+ 100 g de manteiga amolecida

+ 150 g de aglicar em pd

+ Y% colher de cha de extrato de baunilha
+ 1 colher de sopa de leite

Coloque todos os ingredientes no processador de alimentos e
triture durante 10-15 segundos.

RECEITAS UTILIZANDO O DISCO BATEDOR

Batido - para uma pessoa
+ 150 ml de leite magro frio
+ 1 colher de gelado

Para um batido de baunilha: utilize uma colher de gelado de
baunilha.

Para um batido de chocolate: utilize uma colher de gelado
de chocolate e adicione uma colher de sopa de cacau e uma
colher de cha de creme de chocolate para barrar.

Cologue os ingredientes no recipiente de 300 ml, encaixe o
disco batedor e bata durante cerca de 10-15 segundos até
ficar com uma consisténcia espessa e espumosa. Duplique
a quantidade dos ingredientes se utilizar o recipiente
Breville® Blend Active™.

Mistura para crepe - da para 4 crepes

+ 1Tovo
+ 115 g de farinha
+ Sal

+ 280 ml de leite
1. Coloque todos os ingredientes no recipiente

™

Breville® Blend Active™, encaixe o disco batedor e misture
durante cerca de 10-15 segundos.

2. Retire o disco batedor e enrosque a tampa no recipiente.
Coloque no frigorifico até consumir.

PEGAS DE SUBSTITUIGAO

Para mais pegas ou para pegas de substitui¢ao, visite
www.breville.eu.
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GARANTIA

Guarde o seu recibo, ja que ele sera necessario para quaisquer
reclamagBes ao abrigo desta garantia.

Este produto tem uma garantia de 2 anos ap6s a compra,
conforme o descrito neste documento. Durante este periodo de
garantia, no caso improvavel de o aparelho deixar de funcionar
devido a um defeito de concepgéo ou fabrico, devolva-o ao
local da compra, acompanhado do recibo e de uma copia desta
garantia.

Os direitos e beneficios adquiridos ao abrigo desta garantia
complementam e n&o afectam os seus direitos legais. Apenas a
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”)
tem o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) compromete-se, durante o periodo da garantia,
a reparar ou substituir o aparelho ou qualquer pega do mesmo
que ndo funcione devidamente, sem encargos, desde que:

Comunique prontamente ao local de compra ou a JCS (Europe)
0 problema; e

+ o aparelho n&o tenha sofrido qualquer alteragdo, nem tenha
sido sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparagao ou
alteragéo por alguém ndo autorizado pela JCS (Europe).

Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido,
danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da natureza,
eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparagdes ou
alteragdes por alguém n&o autorizado pela JCS (Europe) ou
incumprimento das instruges de utilizagéo. A garantia ndo
cobre igualmente o desgaste normal, incluindo, entre outros,
ligeira descoloragao e riscos.

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se
apenas ao comprador original e ndo séo extensiveis a uma
utilizagdo comercial ou colectiva.

Se o seu aparelho incluir uma garantia ou um certificado
especifico para o pais, por favor consulte os termos e as
condigdes dessa garantia ou certificado em vez desta,
ou contacte o seu revendedor local autorizado para mais
informagdes.

A eliminag&o de produtos elétricos ndo deve ser feita
juntamente com o lixo doméstico. Recicle nas instalagdes
corretas. Envie-nos um email para enquiriesEurope@jardencs.
com para mais informagéo sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588

IT

IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

Leggere le istruzioni di sicurezza fornite con il mixer
Breville® Blend Active™ quando si utilizza questo kit di
accessori.

L'apparecchio pud essere utilizzato da
individui con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, o privi di esperienza,

se sotto supervisione oppure qualora

siano state loro impartite istruzioni in

merito all'utilizzo sicuro dell'apparecchio

e qualora comprendano i rischi che ne
possono derivare. L'apparecchio non deve
essere utilizzato da bambini. | bambini non
devono giocare con I'apparecchio. Tenere
I'apparecchio e il relativo cavo al di fuori della
portata di bambini.

Scollegare sempre I'apparecchio dalla presa
elettrica se lasciato incustodito e prima delle
operazioni di montaggio, smontaggio o
pulizia.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia
danneggiato, deve essere sostituito dalla
casa produttrice, dal servizio di assistenza o
da persone debitamente qualificate al fine di
evitare possibili rischi.

Le lame hanno bordi estremamente taglienti.
Adottare la debita cautela quando si
maneggiano o puliscono le lame.

Non cercare mai di inserire il gruppo lame
direttamente nell'unita motrice.

Non azionare I'apparecchio in modo continuo
per piu di 30 secondi senza fare una pausa
di 60 secondi.

Non immergere I'alloggiamento delle lame
del mixer in acqua o altri liquidi. Non lavare in
lavastoviglie.

Non utilizzare questo kit di accessori

con apparecchi diversi dal mixer

Breville® Blend Active™.
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Ciotola mixer

Lama sminuzzatrice

Alloggiamento lame

Macinatrice

Coperchio (per macinatrice e bottiglia da 300 ml)
Disco sbattitore

Spremiagrumi

Bottiglia da 300 ml con tappo richiudibile per lo sport

00000000

Nota: Il mixer Breville® Blend Active™ NON viene fornito con
questo prodotto. Questo kit di accessori non puo essere utilizzato
con il mixer VBLO97X.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Estrarre il kit di accessori Breville® Blend Active™ dalla
confezione. Conservare I'imballaggio per riutilizzarlo in futuro.
Lavare tutti i componenti che entrano in contatto con gli alimenti
(seguire le istruzioni riportate nella sezione Pulizia).

COME UTILIZZARE IL FRULLATORE COMPATTO

Il mixer compatto deve essere utilizzato esclusivamente con
il gruppo motore Breville® Blend Active™. Le lame hanno bordi
estremamente taglienti. Adottare la debita cautela quando si

maneggiano o puliscono le lame.

1. Aggiungere gli ingredienti alla ciotola del mixer. Non riempire in
modo eccessivo la ciotola (fig. A).

Spingere la lama sminuzzatrice sul mandrino dell'alloggiamento
delle lame. Ruotare la lama in senso antiorario fino ad allineare
le linguette di blocco (fig. B).

Capovolgere I'alloggiamento delle lame. Allineare il
simbolo (®) riportato sull'alloggiamento delle lame con il
simbolo (O) riportato sulla ciotola del mixer (fig. C).

Ruotare I'alloggiamento delle lame in senso orario fino ad
allineare il simbolo (@) con il simbolo (@) riportato sulla ciotola,
e fino a quando il meccanismo di blocco scatta in posizione.

N

w
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Capovolgere il mixer in modo che I'alloggiamento delle

lame si trovi in basso. Allineare il simbolo (W) riportato
sull'alloggiamento delle lame con il simbolo (i‘) riportato sul
bordo del gruppo motore (fig. D).

Premere delicatamente il mixer verso il basso, quindi ruotarlo
in senso orario fino a quando il simbolo (W) sull'alloggiamento
delle lame risulta allineato con il simbolo (f) sul bordo del
gruppo motore.

I mixer non funziona se non & posizionato correttamente sul
gruppo motore.

Premere e tenere premuto il pulsante Blend sul gruppo motore
per far funzionare 'apparecchio.

fe2d

~

8. Al termine della lavorazione degli ingredienti, € quando le lame
hanno smesso di girare, ruotare il mixer in senso antioriario fino
a quando il simbolo (W) risulta allineato con il
simbolo (mf'), quindi rimuovere.

9. Ruotare il mixer con il lato destro verso I'alto, quindi ruotare
I'alloggiamento delle lame in senso antiorario per rilasciare
il meccanismo di blocco. Per evitare schizzi, procedere con
cautela quando si stacca I'alloggiamento delle lame dalla
ciotola.

10. Togliere la lama sminuzzatrice dall'alloggiamento delle lame
ruotando in senso orario per sbloccare, quindi tirare verso ['alto.

Linee guida per il mixer compatto

Alimento Preparazione Tempo di
lavorazione
Prezzemolo (15 g) Togliere i gambi Miscelare per
5 secondi
Cipolle, medio-piccole | Sbucciare e Dare impulso 4-5
(100-200 g) tagliare volte, miscelare per
5 secondi
Scalogno (175 g) Sbucciare e Miscelare per

lasciare intero 5-10 secondi

Cipollotti (100 g) Togliere le parti
verdi in eccesso e

tagliare a meta

Miscelare per
10-15 secondi

Aglio Sbucciare e Miscelare per

(2 spicchi - 1 bulbo) lasciare gli spicchi | 5 secondi
interi

Peperoncini (1-4) Togliere i semieil | Miscelare per
gambo 5-10 secondi

Zenzero (15-50 g) Sbucciare e Miscelare per

lasciare intero 5 secondi

Frutta in guscio mista | Lasciare intero Miscelare per

(50-200 g) 5 secondi
Pane (50 g, per pane | Sminuzzare Dare impulso, quindi
grattugiato) miscelare per 10-20

secondi

Biscotti tipo Digestive
(100g)

COME UTILIZZARE LA MACINATRICE

La macinatrice deve essere utilizzata esclusivamente con il
gruppo motore Breville® Blend Active™ e il gruppo lame.
NON UTILIZZARE LA MACINATRICE PER SMINUZZARE
ALIMENTI UMIDI (AGLIO, CIPOLLA ECC.).

1. Aggiungere gli ingredienti nella caraffa di macinatura. Non
riempire la caraffa per piu della meta.

2. Awvitare il gruppo lame fornito con il frullatore
Breville® Blend Active™ alla caraffa e stringere bene (fig. E).

Rompere a meta Miscelare per

5-10 secondi
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3. Capovolgere la macinatrice in modo che il gruppo lame si trovi
in basso. E possibile fissare la macinatrice all'unita motrice
dell'apparecchio Breville® Blend Active™ e processare gli
ingredienti come di consueto.

Linee guida per la macinatura

Alimento Tempo di lavorazione

Semi di salute
(mix di 30 g): semi di chia,
canapa, lino ecc.

Miscelare per 10-15 secondi,
conservare con il coperchio

Semi interi (10-20 g): senape,
cumino ecc.

Chicchi di caffé (35 g)

Miscelare per 10-15 secondi,
conservare con il coperchio

Miscelare per 20-30 secondi a
seconda dell'utilizzo, conservare in
frigorifero con il coperchio

Frutta in guscio intera (35 g) | Miscelare per 10-15 secondi,

conservare con il coperchio

Pepe intero (20 g) Miscelare per 15-20 secondi, fare
una pausa a meta per sistemare il

contenuto

Bastoncini di cannella interi Rompere a meta, miscelare per

10-15 secondi, conservare con il
coperchio

COME UTILIZZARE IL DISCO PER MONTARE

Il disco shattitore deve essere utilizzato esclusivamente con il
gruppo motore di Breville® Blend Active™.

1. Aggiungere gli ingredienti alla bottiglia da 300 ml fornita in
dotazione. Riempire la bottiglia senza superare la tacca dei
300 ml.

2. Awvitare il disco sbattitore alla bottiglia e serrare (fig. F).

3. Capovolgere la bottiglia in modo che il disco per montare si
trovi in basso. E possibile fissare il disco per montare all'unita
motrice dell'apparecchio Breville® Blend Active™ e processare
gli ingredienti come di consueto.

Linee guida per il disco shattitore

Alimento Preparazione Tempo di

lavorazione

panna montata 150
ml (anche per panna
senza latte)

Aggiungere la
panna alla bottiglia
da 300 ml

Miscelare per
10-20 secondi

Latte scremato
(200 ml)

Aggiungere il latte
alla bottiglia da
300 ml

COME UTILIZZARE LO SPREMIAGRUMI

Awvitare lo spremiagrumi alla bottiglia da 300 ml e stringere
forte (fig. G). Torcere la frutta per estrarre il succo. Rimuovere gli
scarti dallo spremiagrumi ogni volta che si rende necessario.

Si pud utilizzare il succo appena spremuto per i frullati o per
aromatizzare I'acqua.

Miscelare per
15-20 secondi

PULIZIA

LE LAME HANNO BORDI ESTREMAMENTE TAGLIENTI.
ADOTTARE LA DEBITA CAUTELA QUANDO SI
MANEGGIANO O PULISCONO LE LAME.

Tutti i componenti del kit di accessori sono lavabili in lavatrice,
fatta eccezione per I'alloggiamento delle lame del frullatore (@).

Per pulire I'alloggiamento delle lame, riempire per meta la
ciotola del mixer con acqua tiepida saponata, quindi inserire la
lama sminuzzatrice e I'alloggiamento delle lame nella ciotola.
Inserire il frullatore nell'unita motrice come descritto nella
sezione Come utilizzare il frullatore compatto. Premere e tenere
premuto il pulsante Blend sul gruppo motore per 10-20 secondi.
Pulire la superficie superiore dell'alloggiamento delle lame per
rimuovere I'acqua in eccesso, quindi asciugare perfettamente.

Per togliere i residui di cibo ostinati sulla lama sminuzzatrice e
sul disco per montare, utilizzare con delicatezza una spazzolina.

CONSERVAZIONE

Conservare il kit di accessori nell'imballaggio originale o in
un luogo asciutto e pulito. Verificare che tutte le parti siano
perfettamente asciutte prima di riporre 'apparecchio e tenere
lontano dalla portata dei bambini.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasciate fare al team di Breville®: vi aiuteremo a trasformare la
vostra creativita in una via d'accesso a un universo illimitato di
cibi e bevande. Non dovete andare lontano: basta un computer,
tablet o cellulare per scoprire il nostro sito web GRATUITO

con suggerimenti e ricette che stimoleranno la vostra
immaginazione. Unitevi a noi all'indirizzo:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

+ Dopo la lavorazione di ingredienti dall'odore intenso si
potrebbero avvertire odori intensi. Mettere 200 ml di acqua
tiepida e un paio di fette di limone nella ciotola del mixer.
Miscelare per 10 secondi, gettare il contenuto e risciacquare
con acqua pulita. Asciugare e conservare con la ciotola allentata
per consentire la circolazione dell'aria.

E possibile utilizzare il mixer per preparare minestre fatte in
casa. Assicurarsi che la minestra sia fredda prima di miscelare
e non superare la capacita di 450 ml.

Con il mixer ¢ facile miscelare omogeneizzati per neonati fatti in
casa. Miscelare fino a ottenere la consistenza desiderata.

Alcuni alimenti duri sono difficili da miscelare (carote, formaggi
duri, cioccolato, foglie di rosmarino ecc.). Si consiglia di
sminuzzare tali alimenti in piccoli pezzi prima di miscelare.
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+ Alcuni alimenti, come le carote, possono macchiare
temporaneamente la ciotola del frullatore. Per rimuovere le
macchie, preparare un impasto con 2 cucchiai di lievito e un
cucchiaio di acqua tiepida. Applicare I'impasto alle macchie
e strofinare con un panno. Risciacquare con acqua saponata
tiepida e lasciare asciugare.

+ Quando si lavorano le cipolle, per ottenere risultati ottimali &
opportuno collocare i quarti di cipolla in modo uniforme nella
ciotola del mixer. Scuotere delicatamente per farli cadere sulla
lama.

+  Perrisparmiare tempo, perché non lavorare un intero bulbo
di aglio alla volta? L'aglio pud essere conservato facilmente
per una settimana in un contenitore chiuso in frigorifero. Basta
semplicemente sbucciare ogni spicchio e lavorarli tutti insieme
per alcuni secondi.

+  Provare a miscelare spicchi d'aglio interi sbucciati insieme a
una manciata di prezzemolo, aggiungere del burro ammorbidito
e un po’ di spezie. Spalmare generosamente su pane ciabatta
prima di mettere in forno.

+  |dee semplici e rapide per il dessert: inserire alcuni frutti di
bosco freschi nel mixer e aggiungere un tocco di zucchero a
velo per addolcire; preparare alcune crépe e panna montata

con il disco sbattitore e guarnire con frutta in guscio sminuzzata.

RICETTE CHE PREVEDONO L'UTILIZZO
DEL FRULLATORE

Tranne laddove indicato altrimenti, tutte le ricette sono per 1 0
2 persone.

Burro di arachidi
+ 150 g di arachidi tostate (le arachidi salate vanno benissimo)

Mettere le arachidi nel mixer e miscelare per 30 secondi.
Scollegare dalla presa elettrica, togliere il coperchio e raschiare.
Miscelare per altri 30 secondi. Per un burro di arachidi piu
omogeneo, far riposare per un minuti, quindi miscelare per altri
30 secondi.

Hummus

+ 230 g di ceci in scatola, sciacquati e asciugati

+ 3 cucchiai di succo di limone (utilizzando lo spremiagrumi)
+ 1 spicchio intero di aglio sbucciato

+ 100 g di tahini

+ 1 cucchiaino di cumino macinato

+ 2 cucchiai di acqua

+ 2 cucchiai di olio d'oliva

+  Sale e pepe

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 15-20
secondi, fino a ottenere la consistenza desiderata.

Guacamole

+ 1 piccolo pezzo di cipolla (circa 10 g)

+ 1 avocado maturo, con la polpa schiacciata

+ 1 pezzetto di peperoncino

+ 3 pomodori ciliegini maturi, interi

+ 1 manciata di foglie di coriandolo

+ 1 cucchiaio di succo di lime (utilizzando lo spremiagrumi)
+ Y% cucchiaio di olio d'oliva

+  Sale e pepe

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 15-20
secondi, fino a ottenere la consistenza desiderata.

Pesto

+ 50 g di pinoli tostati

+ 30 g difoglie di basilico

+ 50 g di scaglie di parmigiano

+ 1 spicchio d'aglio sbucciato

+150ml di olio d'oliva

+  Sale e pepe

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 20-30
secondi.

Tapenade
1 spicchio d'aglio
1 limone, solo il succo (utilizzando lo spremiagrumi)
+ 3 cucchiaio di capperi scolati
+ 6 filetti di acciuga scolati
250 g di olive nere schiacciate e scolate
+ 2-4 cucchiai di olio d'oliva
Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e dare impulso per alcuni
secondi per unire. Miscelare per 15-20 secondi.

Curry verde tailandese

+ 2 peperoncini verdi di grandezza media, senza semi e gambi
Un pezzetto della grandezza di un pollice di zenzero fresco,
sbucciato, intero
2 spicchi d'aglio sbucciati, interi

+ Una manciata di foglie di coriandolo fresco

+ 2 cucchiaini di pasta di citronella

+1lime, polpa grattugiata e succo (utilizzando lo spremiagrumi)

+ 1 cucchiaino di coriandolo macinato

+ 1 cucchiaino di cumino macinato

+ 2 cucchiaini di salsa di pesce tailandese

+ 2 cucchiai di olio d'oliva

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 20 secondi.
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Tzatziki

+ 1 cetriolo intero, sbucciato e senza semi, tagliato in fettine di
4cm

+  4-6 foglie di menta

+ 2 spicchi d'aglio sbucciati, interi

+ Sale e pepe

+ 1 cucchiaio di succo di limone (utilizzando lo spremiagrumi)

+ 250 g di yogurt naturale

+  Oliod'oliva

1. Mettere il cetriolo, la menta e I'aglio nel mixer, miscelare fino
a triturare in modo grossolano o fino a ottenere la consistenza
desiderata.

2. Mettere il contenuto in un tovagliolo pulito, raccogliere per
formare una pallina intorno al cetriolo e comprimere per
rimuovere il liquido in eccesso.

3. Mettere in una ciotola pulita e insaporire con sale e pepe.

4. Aggiungere il succo di limone e lo yogurt naturale, quindi
mescolare bene per unire gli ingredienti.

5. Raffreddare secondo necessita. Servire con una spruzzatina
d'olio d'oliva.

Salse per insalata

Vinaigrette: Citrus dressing:

+ 50 ml di olio d'oliva

+ 1 cucchiaio di miele

+ 15 g di zenzero sbucciato
+ 10 g di foglie di coriandolo
+ 5 g di peperoncino

+ uno spicchio piccolo di aglio,
sbucciato

+ 40 ml di aceto di vino bianco

+ 1 cucchiaino di miele

+ 1 cucchiaino di senape di

Digione (opzionale)
+ 120ml di olio d'oliva + 1 cucchiaini di pasta di
+ Sale e pepe citronella

+ 5 g difoglie di basilico + 2 limoni spremuti

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 10-15
secondi.

Miscela per torta tutto-in-uno - serve per preparare 6 dolcetti
+ 50 g di zucchero semolato

+ 509 di burro ammorbidito

+ Y cucchiaino di estratto di vaniglia

+ 1uovo

+ 50 g difarina autolievitante

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 10-15
secondi. Versare con un cucchiaio la miscela nelle forme per
dolcetti e cuocere in forno caldo per 8-10 minuti o fino a quando
i dolcetti si gonfiano e assumono un colore dorato. Guarnire con
la nostra ricetta di glassa al burro.

Glassa al burro

+ 100 g di burro ammorbidito

+ 150 g di zucchero a velo

Y di cucchiaino di estratto di vaniglia
+ 1 cucchiaio di latte

Mettere tutti gli ingredienti nel mixer e miscelare per 10-15
secondi.

RICETTE CHE PREVEDONO L'UTILIZZO
DEL DISCO PER MONTARE

Frappé - 1 porzione
+ 150 ml di latte scremato fatto raffreddare
+ 1 pallina di gelato

Per il frappé alla vaniglia: usare una pallina di gelato alla
vaniglia

Per il frappé al cioccolato: usare una pallina di gelato al
cioccolato e aggiungere 1 cucchiaio di cacao e 1 cucchiaino di
crema di cioccolato spalmabile.

Mettere tutti gli ingredienti nella bottiglia da 300 ml, inserire il

disco sbattitore e miscelare per 10-15 secondi, fino a quando la
miscela diventa spessa e schiumosa.

Miscela per crépe - sufficiente per 4 crépe

+ Tuovo
+ 115 g di farina normale
+ Sale

+ 280 mldilatte

1. Mettere tutti gli ingredienti nella bottiglia di
Breville® Blend Active™, inserire il disco sbattitore e miscelare
per 10-15 secondi.

2. Togliere il disco sbattitore e awvitare il coperchio alla bottiglia.
Refrigerare per il tempo necessario.

PARTI DI RICAMBIO

Per componenti aggiuntivi o parti di ricambio, consultare il sito
www.breville.eu.
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GARANZIA

Conservare lo scontrino d’acquisto poiché esso sara necessario
per qualsiasi reclamo esposto in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia.

Questo prodotto & garantito per 2 anni dallacquisto, secondo le
modalita descritte nel presente documento.

Durante il decorso della garanzia, nell'improbabile eventualita che
I'apparecchiatura si guasti a causa di un problema tecnico o di
fabbricazione, riportarla al punto d’acquisto insieme allo scontrino
fiscale e ad una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia sono in aggiunta a quelli previsti dalla legge
che non risultano alterati dalle condizioni di questo certificato. Solo
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) ha
I'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire gratuitamente
nell'arco del periodo di garanzia qualsiasi parte dell'apparecchiatura
dovesse risultare difettosa, a condizione che:

+  Sisegnali tempestivamente il problema al punto d'acquisto 0 a
JCS (Europe); e
I'apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né
soggetta a danni, uso improprio 0 abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS
(Europe).
| guasti intervenuti durante 'uso normale, per uso improprio, danno,
abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi non determinati
da JCS (Europe), riparazione o alterazione per opera di un tecnico
non autorizzato da JCS (Europe) o la mancata ottemperanza alle
istruzioni d'uso sono esclusi dalla presente garanzia. Inoltre, 'uso
normale compreso, a titolo di esempio, una lieve alterazione del
colore (shiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla presente
garanzia.

| diritti spettante allutente ai sensi della presente garanzia si
applicano unicamente all'acquirente originale e non si estendono
all'uso commerciale 0 comunitario.

Se I'apparecchiatura & fornita con un accordo specifico per il paese
0 una cartolina di garanzia, consultare le condizioni di tale accordo,
che prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure rivolgersi a
un rivenditore autorizzato per ulteriori informazioni.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente dai rifiuti domestici.
Consegnarli ad un centro di riciclaggio, se disponibile. Scrivere

a enquiriesEurope@jardencs.com per istruzioni sul riciclaggio e
informazioni sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

NL

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees voor gebruik van deze accessoires de instructies voor
de veiligheid die bij de Breville® Blend Active™-blender zijn
geleverd.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
personen met beperkt fysiek, zintuiglijk

of mentaal vermogen, of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij voldoende
begeleiding of instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik van het apparaat en
zij de eventuele gevaren ervan begrijpen.
Dit apparaat mag niet door kinderen worden
gebruikt. Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen. Houd het apparaat en stroomsnoer
buiten het bereik van kinderen.

Verwijder altijd de stekker uit het stopcontact
als het apparaat onbeheerd wordt
achtergelaten, voordat hulpstukken worden
aangebracht of verwijderd en voordat het
apparaat wordt gereinigd.

Indien het stroomsnoer is beschadigd, dient
dit door de fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf
of gelijksoortige erkende personen te worden
vervangen om gevaren te voorkomen.

Het snijvlak van de messen is zeer scherp.
Wees uiterst voorzichtig wanneer u de
messen aanraakt of reinigt.

Breng nooit alleen het mes op de motor aan.
Laat het apparaat maximaal 30 seconden
doorlopend werken en pauzeer het dan
gedurende één minuut.

Dompel de mesbehuizing van de blender
niet onder in water of andere vloeistof.

De mesbehuizing mag niet in een
vaatwasmachine worden gereinigd.

Deze accessoires mogen alleen met de
Breville® Blend Active "-blender worden
gebruikt.
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ONDERDELEN

Mengkom

Snijmes

Mesbehuizing

Maalbeker

Deksel (voor maalbeker en 300 ml fles)
Klopschijf

Citruspers

300 ml fles met afsluitbare dop

00000000

Opmerking: De Breville® Blend Active "-blender wordt NIET met
dit product meegeleverd. Deze accessoires zijn niet geschikt
voor gebruik met de blender VBL097X.

ALVORENS HET EERSTE GEBRUIK

Neem de Breville® Blend Active™-accessoires voorzichtig uit de
doos. Bewaar de verpakking voor toekomstig gebruik. Reinig
alle onderdelen die in contact komen met voedsel (volg de
instructies in het gedeelte Reinigen).

DE COMPACTE KEUKENMACHINE GEBRUIKEN

De compacte hakmolen mag alleen met de motor van de Breville®

Blend Active™ worden gebruikt. Het snijviak van de messen is zeer

scherp. Wees uiterst voorzichtig wanneer u de messen aanraakt of

reinigt.

1. Vul de kom van de hakmolen met de gewenste ingrediénten.
Maak de kom niet te vol (figuur A).

Duw het snijmes op de as van de mesbehuizing. Draai het mes
linksom tot de borglipjes op elkaar zijn uitgelijnd (figuur B).

N

©w

Draai de mesbehuizing ondersteboven. Zet het symbool (®) op
de mesbehuizing tegenover het symbool (O) op de kom van de
hakmolen (figuur C).

Draai de mesbehuizing rechtsom tot het symbool (@) tegenover
het symbool (@) op de kom staat en de vergrendeling vastklikt.

b

o

Zet de hakmolen ondersteboven, met de mesbehuizing naar
onderen. Zet het symbool (W) op de mesbehuizing tegenover
het symbool (f') op de rand van de motor (figuur D).

Duw de hakmolen langzaam naar beneden en draai deze dan
rechtsom tot het symbool (W) op de mesbehuizing tegenover
het symbool (@) op de rand van de motor staat.

De keukenmachine werkt alleen als deze op de juiste wijze op
de motor is geplaatst.

Houd de blendknop op de motor ingedrukt om de blender te
gebruiken.

Als de ingrediénten eenmaal zijn verwerkt en de messen
niet meer ronddraaien, draait u de hakmolen linksom tot het
symbool (W) tegenover het symbool (f?) komt te staan en
verwijdert u de beker.

o

~

oo

9. Zet de beker rechtop en draai de mesbehuizing linksom om de
vergrendeling los te maken. Wees voorzichtig dat u niets morst
wanneer u de mesbehuizing uit de kom verwijdert.

10. Draai het snijmes rechtsom en trek dit naar boven om het
snijmes uit de mesbehuizing te verwijderen.

Compacte hakmolen: instructies

Voeding Bereiding Verwerkingstijd
peterselie (15 gram) steeltjes 5 seconden blenden
verwijderen

uien, klein/middelgroot | pellen enin vieren | 4 - 5 keer pulseren,

(100 - 200 gram) snijden 5 seconden blenden
sjalotten (175 gram) pellen 5-10 seconden
blenden

bosuien (100 gram) overtollig groen 10 - 15 seconden
afsnijden en blenden
doormidden
snijden

knoflook pellen, teentjes 5 seconden blenden

(2 teentjes - 1 bol) heel laten

chilipepers (1 - 4) zaden en steel 5-10 seconden

verwijderen blenden
gember (15 - 50 gram) | pellen 5 seconden blenden
gemengde noten - 5 seconden blenden
(50 - 200 gram)
brood (50 gram, voor | in stukken pulseren, dan
broodkruim) scheuren 15 - 20 seconden
blenden
digestives (100 gram) | doormidden 5-10 seconden
breken blenden

DE MAALBEKER GEBRUIKEN

De maalbeker mag alleen met de motor en meseenheid van de
Breville® Blend Active™ worden gebruikt. Gebruik de maalbeker
NIET voor het malen van natte ingrediénten (knoflook, uien, enz.).

1. Voeg de ingrediénten aan de maalbeker toe. Vul de beker tot
maximaal de helft.

2. Draai de meseenheid die bij de Breville® Blend Active™ is
geleverd, stevig vast op de maalbeker (figuur E).

3. Zet de maalbeker ondersteboven, met de meseenheid
naar onderen. Nu kunt u de maalbeker op de motor van de
Breville® Blend Active™ aanbrengen en uw ingrediénten op
normale wijze bereiden.




Compacte maalbeker: instructies

Voeding Verwerkingstijd

gezondheidszaden (30 gram,
gemengd): chia-, hennep- en
lijnzaad enz.

10 - 15 seconden blenden, bewaren
met het deksel gesloten

hele zaadjes (10 - 20 gram):
mosterd, komijn enz.

10 - 15 seconden blenden, bewaren
met het deksel gesloten

koffiebonen (35 gram) 20 - 30 seconden blenden, in
koelkast bewaren met het deksel

gesloten

hele noten (35 gram) 10 - 15 seconden blenden, bewaren

met het deksel gesloten

hele peperkorrels (20 gram) | 15 - 20 seconden blenden,

halverwege even pauzeren

doormidden breken, 10 - 15
seconden blenden, bewaren met
het deksel gesloten

DE KLOPSCHIJF GEBRUIKEN

De klopschijf mag alleen met de motor van de
Breville® Blend Active™ worden gebruikt.

1. Vul de 300 ml fles met de gewenste ingrediénten. De fles mag
tot maximaal aan de markering voor 300 ml worden gevuld.

2. Draai de klopschijf goed vast op de fles (figuur F).

3. Zet de fles ondersteboven, met de klopschijf naar onderen. Nu
kunt u de klopschijf op de motor van de Breville® Blend Active™
aanbrengen en uw ingrediénten op normale wijze bereiden.

hele kaneelstokjes

Klopschijf: instructies

Voeding Bereiding Verwerkingstijd
slagroom 150 ml giet de slagroomin | 10 - 20 seconden
(ook voor melkvrije | de fles blenden

room)

melkschuim van giet de melk in 15 - 20 seconden
magere melk de fles blenden

(200 ml)

DE CITRUSPERS GEBRUIKEN

Draai de citruspers goed vast op de fles van 300 ml (figuur G).
Draai het fruit om het sap te persen. Verwijder het vruchtviees
uit de citruspers zo vaak als nodig is.

Gebruik vers vruchtensap in smoothies of als smaakmaker in
water.

HET SNIJVLAK VAN DE MESSEN IS ZEER SCHERP.
WEES UITERST VOORZICHTIG WANNEER U DE MESSEN
AANRAAKT OF REINIGT.

+ Alle onderdelen van het pakket hulpstukken zijn geschikt voor
de vaatwasmachine, met uitzondering van de mesbehuizing van
de keukenmachine (@).

+ Om de mesbehuizing te reinigen, vult u de beker van de
compacte hakmolen voor de helft met warm water met
afwasmiddel. Breng de keukenmachine aan op de motor zoals
beschreven in het gedeelte De compacte keukenmachine
gebruiken. Houd de blendknop op de motor gedurende 10
- 20 seconden ingedrukt. Verwijder overtollig water van de
bovenkant van de mesbehuizing en droog de behuizing grondig.

+ Hardnekkige voedselresten op het snijmes en de klopschijf kunt
u voorzichtig met een afwasborstel verwijderen.

OPBERGEN

Berg uw accessoires op in de verpakking op een schone, droge
plaats. Zorg dat alle accessoires goed droog zijn voordat ze
worden opgeborgen en houd ze buiten het bereik van kinderen.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Het team van Breville® geeft uw culinaire creativiteit een
helpend handje en opent de deur naar een wereld van
gerechten en dranken zonder grenzen. U hoeft er niet ver
voor te reizen: ga gewoon via uw computer, tablet of mobiele
telefoon naar onze GRATIS website en laat u inspireren door
onze beste tips en recepten. Meld u meteen aan op:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

HINTS EN TIPS

+ Ingrediénten met een sterk aroma kunnen een geur achterlaten
in de kom. Giet 200 ml warm water in de kom van de
keukenmachine en voeg hier enkele schiffies citroen aan toe.
Blend het water gedurende 10 seconden, gooi de inhoud van
de kom weg en spoel de kom met schoon water om. Berg de
keukenmachine op met de kom losjes aangebracht, zodat de
lucht kan circuleren.

+ U kunt zelfgemaakte soepen blenden met de keukenmachine.
Zorg wel dat de soep is afgekoeld voordat u deze gaat blenden.
Vul de kom tot maximaal 450 ml.

+  Zelfgemaakte babyvoeding kan eenvoudig met de
keukenmachine worden gepureerd. Blend het mengsel tot de
gewenste fijnheid is bereikt.

+  Sommige harde voedingswaren zijn moeilijker te blenden (bijv.
wortels, oude kaas, chocolade, rozemarijnblaadjes enz.). U
wordt aanbevolen dergelijke voedingswaren eerst in kleine
stukken te snijden.

35



+  Sommige voedingswaren zoals wortels kunnen tijdelijke viekken
achterlaten in de kom van de keukenmachine. Verwijder deze
viekken met een mengsel van 2 eetlepels bakpoeder en 1
eetlepel warm water. Breng het mengsel aan op de vlekken en
wrijf het met een doek in. Spoel de kom om in warm water met
afwasmiddel en droog hem dan af.

+ Uien kunt u het beste in vieren snijden en vervolgens gelijkmatig
in de kom leggen; door de kom even te schudden, vallen de
stukken ui op het mes.

+  Bespaar tijd en snij een hele bol knoflook in één keer fijn. U
kunt de fijngesneden knoflook tot maximaal een week in een
gesloten container in de koelkast bewaren. Pel alle teentjes en
blend ze dan tegelijk gedurende een paar seconden.

+  Blend hele geschilde teentjes knoflook samen met een handje
peterselie, vermeng het resultaat met wat zachte boter en peper
en zout naar smaak. Smeer een royale hoeveelheid op ciabatta-
broodjes en leg de broodjes in de oven.

+ Snelle, makkelijke toetjes: blend verse bessen in de
keukenmachine en voeg wat poedersuiker toe; maak crépes en
slagroom met de klopschijf en besprenkel het geheel met wat
gemalen noten.

RECEPTEN VOOR DE KEUKENMACHINE

Alle recepten zijn voor 1 tot 2 personen tenzij anders vermeld.

Pindakaas
+ 150 gram geroosterde pinda’s (gezouten pinda’s werken goed)

Blend de pinda’s 30 seconden in de keukenmachine. Neem de
stekker uit het stopcontact, verwijder het deksel en duw de pinda’s
met een spatel van de zijkant van de kom naar de bodem. Blend het
mengsel een verdere 30 seconden. Voor fijnere pindakaas laat u het
mengsel een minuut rusten en blend u het vervolgens een verdere
30 seconden.

Hummus

+ 230 gram kikkererwten in blik, afgegoten.

+ 3 eetlepels citroensap (gebruik de citruspers)
+ 1teen knoflook, gepeld

+ 100 gram tahin

+ 1 theelepel gemalen komijn

+  2eetlepels water

+ 2eetlepels oliffolie

+  Peperen zout

Blend alle ingrediénten samen gedurende 15 - 20 seconden in
de keukenmachine tot de gewenste dikte.

Guacamole

Klein stukje ui (ongeveer 10 gram)

1 rijpe avocado, pit verwijderd

Klein stukje rode chilipeper

3 rijpe kerstomaatjes, ongesneden

Een handje korianderblaadjes

1 eetlepels limoensap (gebruik de citruspers)
Y eetlepel olijfolie

Peper en zout

Blend alle ingrediénten samen gedurende 15 - 20 seconden in
de keukenmachine tot de gewenste dikte.

Pesto

50 gram geroosterde pijnboompitten
30 gram basilicumblaadjes

50 gram Parmezaanse kaasviokken
1 teentje knoflook, gepeld

150 ml olijfolie

Peper en zout

Blend alle ingrediénten samen gedurende 20 - 30 seconden in
de keukenmachine.

Tapenade

1 teentje knoflook

Het sap van 1 citroen (gebruik de citruspers)

3 eetlepels kappertjes

6 ansjovisfilets, afgegoten

250 gram zwarte olijven, zonder pit en afgegoten
2 - 4 eetlepels olijfolie

Pulseer alle ingrediénten gedurende een paar seconden in de
keukenmachine. Blend het mengsel vervolgens gedurende
15 - 20 seconden.

Thaise groene currypasta

2 middelgrote groene chilipepers, ontzaad en steeltjes
verwijderd

Stuk verse gember van ongeveer 10 cm, geschild

2 teentjes knoflook, gepeld

Klein bosje verse korianderblaadjes

2 theelepels citroengraspasta

Geraspte schil en sap van 1 limoen (gebruik de citruspers)
1 theelepel gemalen koriander

1 theelepel gemalen komijn

2 theelepels Thaise vissaus

2 eetlepels olijfolie

Blend alle ingrediénten samen gedurende 20 seconden in de
keukenmachine.
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Tzatziki

+ 1 hele komkommer, geschild en ontzaad, in stukken van 4 cm
gesneden

+ 4 -6 muntblaadjes

+ 2 teentjes knoflook, gepeld

+  Peper en zout

+ 1 theelepel citroensap (gebruik de citruspers)

+ 250 g natuurlijke yoghurt

+  Olijfolie

1. Blend de komkommer, munt en knoflook in de keukenmachine
tot ze grof gesneden zijn (of tot de gewenste dikte is bereikt).

2. Leg het mengsel op een schone theedoek, vorm dit met
de hand tot een bal en knijp om het overmatige vocht te
verwijderen.

3. Voeg dit mengsel nu toe aan een schone kom en breng het op
smaak met peper en zout.

4. Voeg het citroensap en de natuurlijk yoghurt hieraan toe en
vermeng alle ingrediénten goed.

5. Bewaar de tzatziki in de koelkast. Voor serveren met olijfolie
besprenkelen.

Sladressings

Vinaigrette: Citrusdressing:

+ 1 klein teentje knoflook, + 50 ml olijfolie
gepeld + 1 eetlepel honing
+ 40 ml witte wijnazijn + stukje gember van 15 gram,
+ 1 theelepel honing geschild
+ 1 theelepel Dijon mosterd + 10 gram korianderblaadjes
+ 120 ml oliffolie + 5 gram rode chilipeper
+ Peper en zout (optioneel)
+ 5 gram peterselieblaadjes + 1 theelepels citroengraspasta
* sap van 2 citroenen

Blend alle ingrediénten samen gedurende 10 - 15 seconden in
de keukenmachine.

Alles-in-één cakemix, voor 6 kleine cakejes
+ 50 gram poedersuiker

+ 50 gram zachte boter

+ Y theelepel vanille-extract

o fei

+ 50 gram zelfrijizend bakmeel

Blend alle ingrediénten samen gedurende 10 - 15 seconden

in de keukenmachine. Verdeel het mengsel over de
cakevormpjes en bak ze 8 - 10 minuten in een hete oven of tot
ze goudbruin en gerezen zijn. Maak ze af met ons recept voor
botersuikerglazuur.

Botersuikerglazuur

+ 100 gram zachte boter

+ 150 gram poedersuiker

+ Yatheelepel vanille-extract
+ 1 eetlepel melk

Blend alle ingrediénten samen gedurende 10 - 15 seconden in
de keukenmachine.

RECEPTEN MET DE KLOPSCHIJF

Milkshake, voor 1 persoon
+ 150 ml gekoelde, magere melk
+ 1 bolletje roomijs

Voor een vanille-milkshake: gebruik een bolletje vanille roomis.
Voor een chocolade-milkshake: gebruik een bolletje chocolade

roomijs en voeg hier 1 eetlepel cacao en 1 theelepel
chocoladepasta aan toe.

Voeg de ingrediénten toe aan uw 300 ml fles, breng de
klopschijf aan en blend gedurende 10 - 15 seconden tot een dik,
luchtig mengsel.

Crépe-beslag, voor 4 crépes

¢« e

+ 115 gram bloem
« Zout

« 280 ml melk

1. Voeg alle ingrediénten toe aan Breville® Blend Active™-fles,
breng de klopschijf aan en blend gedurende 10 — 15 seconden.

2. Verwijder de klopschijf en breng de dop op de fles aan. Bewaar
de fles in de koelkast totdat u het beslag gaat gebruiken.

VERVANGINGSONDERDELEN

Voor extra of vervangende onderdelen gaat u naar
www.breville.eu.
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GARANTIE

Bewaar uw recu omdat u dit nodig hebt wanneer u een
garantieclaim wilt indienen.

Het product wordt tot 2 jaar na de aanschafdatum gegarandeerd,
zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat tijdens de
garantieperiode defect raakt door een ontwerp- of fabricagefout,
brengt u het samen met uw regu en een kopie van deze garantie
terug naar de plaats van aanschaf.

Uw rechten en voordelen onder deze garantie staan los van uw
wettelijke rechten, waarop deze garantie geen invioed heeft.
Alleen JCS (Europe) Products (Europa) Ltd. ("JCS (Europe)”) is
gerechtigd deze voorwaarden te wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich ertoe binnen de garantieperiode het
apparaat of ieder onderdeel van het apparaat dat niet juist werkt,
gratis te repareren of vervangen op voorwaarde dat:

+ U het probleem onmiddellijk meldt bij de plaats van aankoop of
bij JCS (Europe), en dat

het apparaat niet gewijzigd, beschadigd, onjuist gebruikt,
misbruikt of gerepareerd is door een persoon die daartoe niet
door JCS (Europe) is gemachtigd.

Defecten veroorzaakt door onjuist gebruik, beschadiging,

misbruik, gebruik met een onjuiste netspanning, natuurrampen,
gebeurtenissen waarop JCS (Europe) geen invioed heeft, reparatie
of wijziging door een persoon die daartoe niet door JCS (Europe)
is gemachtigd of het niet naleven van de handleiding, worden niet
door deze garantie gedekt. Verder wordt gewone slijftage, met
inbegrip van maar niet beperkt tot geringe verkleuring en krassen,
niet door deze garantie gedekt.

De rechten onder deze garantie gelden alleen voor de
oorspronkelijke aankoper en zijn niet van toepassing op
commercieel of gemeenschappelijk gebruik.

Als u bij uw apparaat een landspecifieke garantie hebt ontvangen,
raadpleegt u de bepalingen van die landspecifieke garantie in plaats
van deze garantie of neemt u voor meer informatie contact op met
uw plaatselijke gemachtigde dealer.

Afgedankte elektrische producten mogen niet bij het huishoudelijk
afval worden gegooid. Maak indien mogelijk gebruik van
recyclemogelijkheden. E-mail ons op
enquiriesEurope@jardencs.com voor meer recycling- en WEEE-
informatie

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom

TARKEITA TURVAOHJEITA

Lue Breville® Blend Active™ -sekoittimen mukana toimitetut
turvallisuusohjeet, kun kaytat tata lisivarustepakkausta.

Fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai
tietdmysta vailla olevat saavat kayttaa
laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu
laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he
ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit.
Lapset eivat saa kayttaa tata laitetta. Laitetta
ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi. Pida
laite ja sen virtajohto lasten ulottumattomissa.
Kytke laite aina irti pistorasiasta, jos laite on
kayttamatta, seka ennen sen kokoamista,
purkamista ja puhdistamista.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan
henkilon toimesta.

Sekoittimen terat ovat hyvin teravéat. Ole
varovainen kasitellessasi tai puhdistaessasi
niita.

Ala yrita asentaa pelkkaa terdosaa
moottoriyksikkoon.

Ala kayta laitetta yhtajaksoisesti yli

30 sekuntia. Pida yhden minuutin tauko

30 sekunnin valein.

Ala upota monitoimikoneen teran koteloa
veteen tai muuhun nesteeseen. Ala pese
astianpesukoneessa.

Ala kayta tata lisvarustepakkausta minkaan
muun laitteen kuin Breville® Blend Active™
-sekoittimen yhteydessa.
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Yleiskoneen kulho

Hienonnustera

Terékotelo

Jauhatusmylly

Kansi (jauhatusmyllylle ja 300 ml:n pullolle)
Vatkauskiekko

Sitruspuserrin

300 ml:n pullo, jossa uudelleensuljettava urheilukorkki

00000000

Huomaa: Breville® Blend Active™ -sekoitin El sisally tdman
tuotteen toimitukseen. Tata tarvikesarjaa ei voi kayttaa VBL097X-
sekoittimen kanssa.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista Breville® Blend Active™ -lisdvarustepakkaus huolellisesti
laatikosta. Sailyta pakkaus myéhempaa kayttoa varten. Pese
kaikki ruoka-aineiden kanssa kosketuksiin joutuvat osat
(noudata ohjeita kappaleessa Puhdistaminen).

PIENEN MONITOIMIKONEEN KAYTTOOHJE

Pienikokoista yleiskonetta saa kayttaa vain

Breville® Blend Active™ -moottoriyksikélld. Sekoittimen terat ovat

hyvin teravat. Ole varovainen kasitellesséasi tai puhdistaessasi

niita.

1. Lis&a ainesosat yleiskoneen kulhoon. Al tayta kulhoa liian
tayteen (kuva A).

Paina hienonnustera terakotelon karaan. Kaanna teraa
vastapaivaan, kunnes lukituskielekkeet ovat kohdakkain (kuva B).

Kaanna terakotelo ylésalaisin. Kohdista terakotelon merkki (@)
yleiskoneen kulhon merkkiin (O) (kuva C).

Pydrita terékoteloa myotapéivaan, kunnes merkki (@) on
kohdakkain kulhon merkkiin (@) néhden ja lukitusmekanismi
loksahtaa paikalleen.

K&anna yleiskone yldsalaisin, jolloin terdkotelo on alaosassa.
Kohdista terékotelon merkki (W) moottoriyksikdn reunassa
olevaan merkkiin (mf") (kuva D).

Paina yleiskonetta varovasti alaspéin ja kierra sita sitten
myétapéivaan, kunnes terakotelon merkki (W) on kohdakkain
moottoriyksikon reunassa olevaan merkkiin (fg) ndhden.
Yleiskone ei toimi, ellei sita ole kohdistettu oikein
moottoriyksikkddn nahden.

Kéyta konetta painamalla moottoriyksikdssa olevaa
sekoituspainiketta ja pitamalla sita painettuna.

Kun olet lopettanut ainesosien kasittelyn ja terét eivat enaa
pyori, kierré yleiskonetta vastapéivaan, kunnes merkki (W) on
kohdakkain merkkiin (m") néhden ja irrota.

Kaanna yleiskoneen oikea puoli ylos ja vapauta sitten

lukitusmekanismi kiertamalla terakoteloa vastapaivaan. Ole
varovainen irrottaessasi terakoteloa laikkymisen valttamiseksi.

o
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10. Irrota hienonnusteré terékotelosta kaantamalla sita
mydtapéaivaan lukituksen avaamiseksi ja vetamalla sita ylospain.

Pienikokoisen yleiskoneen ohjeet

Elintarvike Valmistus Kasittelyaika
persilja (15 g) poista varret sekoita 5 sekuntia
sipulit, pienet ja kuori ja pilko kayta pulssitoimintoa
keskikokoiset neljaan osaan 4-5 kertaa, sekoita 5
(100-200 g) sekuntia
ryvassipulit (175 g) kuori, jata sekoita

kokonaisiksi 5-10 sekuntia
salottisipulit (100 g) poista vihreét osat | sekoita

ja puolita 10-15 sekuntia

valkosipuli (2 kynttad — | kuori, jaté kynnet | sekoita 5 sekuntia

1 kokonainen) kokonaisiksi
chilipippurit (1-4) poista siemenet sekoita
ja varsi 5-10 sekuntia
inkivaari (15-50 g) kuori, jata sekoita 5 sekuntia
kokonaisiksi
pahkinasekoitus jata kokonaisiksi sekoita 5 sekuntia
(50-200 g)
leipa (50 g, revi osiin kayta
korppujauhoiksi) pulssitoimintoa,
sekoita sitten
15-20 sekuntia
kokojyvékeksit (100 g) | puolita sekoita
5-10 sekuntia

JAUHATUSMYLLYN KAYTTOOHJE

Rouhinta saa kayttaa vain Breville® Blend Active™

-moottoriyksikon ja terdosan kanssa.

ALA KAYTA ROUHINTA NESTETTA SISALTAVIEN

AINESTEN (VALKOSIPULLI, SIPULIT JNE.) JAUHAMISEEN.

1. Lisaa ainesosat rouhimen purkkiin. AlA téyta purkkia puolivalin
yli.

2. Kierra Breville® Blend Active™ -sekoittimen terdosa astian paalle
ja kirista tiukasti (kuva E).

3. Kaannd jauhatusmylly yldsalaisin niin, ettd terdosa on sen
pohjalla. Voit nyt liittda jauhatusmyllyn Breville® Blend Active™
-moottoriyksikkdon ja késitelld ruoka-aineet normaalisti.
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Rouhimen ohjeet

Elintarvike Késittelyaika

terveelliset siemenet (30 g:n
sekoitus): chia, hamppu, pellava
jne.

sekoita 10-15 sekuntia, séilyta
kannen alla

kokonaiset siemenet (10-20 g):
sinappi, kumina jne.

sekoita 10-15 sekuntia, silyta
kannen alla

sekoita 20-30 sekuntia
kayttotarkoituksen mukaisesti,
séilyta kylmassa kannen alla

kahvipavut (35 g)

kokonaiset pahkinét (35 g) sekoita 10-15 sekuntia, silyta

kannen alla

kokonaiset pippurit (20 g) sekoita 15-20 sekuntia, pida
puolessa valissa tauko siséllon

tasautumiseksi

kokonaiset kanelitangot puolita, sekoita 10-15 sekuntia,

séilyta kannen alla

VATKAUSTERAN KAYTTOOHJE

Vatkauskiekkoa saa kayttaa vain Breville® Blend Active™
-moottoriyksikolla.
Lis&4 ainekset mukana toimitettuun 300 ml:n pulloon. Ala téyta
pulloa 300 mk:n merkin yli.
2. Kierra vatkauskiekko pulloon ja kirista tiukkaan (kuva F).
3. Kaanna pullo ylosalaisin niin, etté vatkaustera on sen
pohjalla. Voit nyt liittéa vatkausteran Breville® Blend Active™
-moottoriyksikkdon ja kasitella ruoka-aineet normaalisti.

N

Vatkauskiekon ohjeet

Elintarvike Valmistus Kasittelyaika
kuohukerma, 150 ml | lisdd kerma sekoita 10-20
(myds maidoton 300 ml:n pulloon sekuntia
kerma)

rasvaton lisda maito 300 m:n | sekoita 15-20

maitovaahto (200 ml) sekuntia

SITRUSPUSERTIMEN KAYTTOOHJE

Kierra sitruspuserrin 300 ml:n pulloon ja kiristé tiukkaan
(kuva G). Kierra hedelm&a mehun puristamiseksi. Poista
hedelman valkea aines pusertimista tarpeen mukaan.
Voit kayttaa puristamaasi mehua smoothieissa tai veden
mausteena.

PUHDISTAMINEN
SEKOITTIMEN TERAT OVAT HYVIN TERAVAT. OLE
VAROVAINEN KASITELLESSASI TAI PUHDISTAESSASI
NITA.
+  Kaikki lisévarustesarjan osat ovat konepesun kestavig, lukuun
ottamatta monitoimikoneen teran koteloa (@).

pulloon

Terakotelo puhdistetaan tayttamalla yleiskoneen kulho
puoleen valiin [ampimalla saippuavedella ja kiinnittamalla
sitten hienonnustera ja terakotelo kulhoon. Liitd monitoimikone
moottoriyksikkdon Pienen monitoimikoneen kéyttoohje

-osion ohjeiden mukaisesti. Paina moottoriyksikdssa olevaa
sekoituspainiketta 10-20 sekunnin ajan. Poista terakotelon
ylapinnalta liika vesi pyyhkimalld ja kuivaa huolellisesti.

Poista pinttyneet ruokajad@mat hienonnusterasta ja
vatkausterasta varovasti pesuharjalla.

SAILYTYS

Sailyta lisavarustepakkausta omassa pakkauksessaan tai
puhtaassa ja kuivassa paikassa. Varmista ennen silytysta, etta
kaikki osat ovat taysin kuivat, ja pida ne poissa lasten ulottuvilta.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Breville®-ammattilaisten avulla padset kayttdmaan luovuuttasi
ja nauttimaan uusien ruokien ja juomien rajattomista
mahdollisuuksista. Apu on aina lahella: maksuton
verkkosivustomme sisaltaa huippuvinkkeja ja mielikuvitusta
inspiroivia reseptejd, jotka ovat saatavilla tietokoneiden,
kosketustietokoneiden ja mobiililaitteiden kayttajille. Liity
mukaan osoitteessa:

www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity™

Voit huomata osissa ruoan hajua, kun olet kasitellyt
voimakkaalta tuoksuvia ainesosia. Kaada yleiskoneen kulhoon
200 ml lamminta vetta ja muutama sitruunasiivu. Sekoita 10
sekunnin ajan, kaada siséltd pois ja huuhtele puhtaalla vedelld.
Kuivaa ja aseta sailytykseen kulho osittain auki, jotta ilma
paasee kiertamaan.

Vloit sekoittaa yleiskoneella itse tekemiasi keittoja. Varmista,
ettd keitto on jadhtynyt ennen sekoittamista, alaka ylita 450 ml:n
tilavuutta.

Itse tehtyjen vauvanruokien soseuttaminen yleiskoneella on
helppoa. Sekoita ruoka haluamaasi sakeuteen.

Jotkin kovat ruoat ovat hankalia sekoittaa (porkkanat, kovat
juustot, suklaa, rosmariinin lehdet jne.). Suosittelemme
pilkkomaan n&mé ruoat pieniksi paloiksi ennen sekoittamista.

Jotkut elintarvikkeet, kuten porkkana, voivat tilapaisesti varjata
monitoimikoneen kulhon. Poista tahrat seoksella, jossa on kaksi
ruokalusikallista leivinjauhetta ja yksi ruokalusikallinen lamminté
vettd. Levitd seos tahroihin ja hankaa liinalla. Huuhtele
lampimalla saippuavedell ja kuivaa.

Sipuleita kasiteltdessa parhaat tulokset saadaan sijoittamalla
sipulineljannekset tasaisesti yleiskoneen kulhoon. Kevyesti
ravistamalla voidaan varmistaa, etta ne putoavat terélle.




+  Ajan saastamiseksi voit kasitelld kokonaisen valkosipulin
kerralla. Voit sailyttda seosta jadkaapissa enintaan viikon
suljetussa astiassa. Kuori jokainen kynsi ja kasittele niita
yhdessa muutaman sekunnin ajan.

+  Kokeile sekoittaa kokonaisia kuorittuja valkosipulinkynsia
ja hyppysellinen persiljaa ja soseuttaa niitd palaseen
huoneenlampdista voita ja mausteita. Levita reilusti ciabatta-
leivélle ennen paistamista.

+ Nopeita ja helppoja jélkiruokaideoita: sekoita tuoreita marjoja
yleiskoneessa ja lisdd hieman tomusokeria antamaan makeutta.
Tee ohukaisia ja kermavaahtoa vatkauskiekolla ja sirottele
paalle pilkottuja pahkingita.

RESEPTEJA MONITOIMIKONEELLE

Kaikki reseptit ovat 1-2 henkiloa varten, ellei muuta ole
iimoitettu.

Maapahkinévoi

+ 150 g paahdettuja maapahkindité (suolatut maapahkinat
toimivat hyvin)

Laita pahkinat monitoimikoneeseen ja sekoita 30 sekuntia. Irrota

virtajohto pistorasiasta, poista kansi ja kaavi kulhon reunat.

Sekoita vield 30 sekuntia. Saat maapahkinavoista pehmeampéaa

antamalla sen seistd yhden minuutin ajan ja sekoittamalla sen

jélkeen vield 30 sekuntia.

Hummus

+ 230 g saildttyja kikherneita huuhdeltuina ja kuivattuina
+ 3kl sitruunamehua (sitruspusertimella)

+ 1 kokonainen valkosipulinkynsi kuorittuna

+ 100 g tahinia

+ 11l jauhettua kuminaa

o 21kl vettd

« 21kl oliividliya

+  Suolaa ja pippuria

Lisaa kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 15-20
sekunnin ajan, kunnes sakeus on haluttu.

Guacamole

+  Pieni sipulipala (noin 10 g)

+ 1kypsa avokado kivi ja nahka poistettuna
+  Pieni pala punaista chilia

+ 3 kypsaé kirsikkatomaattia kokonaisina

+  Kourallinen korianterinlehtié

« 1kl limettimehua (sitruspusertimella)

« 0,5kl oliividljya

+ Suolaa ja pippuria

Lisa4 kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 15-20
sekunnin ajan, kunnes sakeus on haluttu.

Pesto

+ 50 g paahdettuja pinjansiemenia

+ 30 g basilikanlehtia

+ 50 g parmesaanilastuja

+ 1 kuorittu valkosipulinkynsi

+ 150 ml oliividljya

+ Suolaa ja pippuria

Lisaa kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 20-30
sekunnin ajan.

Oliivitahna

+ 1 valkosipulinkynsi

+ 1 sitruuna, vain mehu (sitruspusertimella)

+ 3kl kaprista, neste valutettuna pois

+ 6 anjovisfileetd, neste valutettuna pois

+ 250 g mustia oliiveja, kivet poistettuina ja neste valutettuna pois
o 2-4 Kl oliividliya

Lisaa kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita ne kayttamalla
pulssitoimintoa muutaman sekunnin ajan. Sekoita 15-20
sekuntia.

Vihrea thaitahna

+ 2 keskikokoista vihreaa chilia, siemenet ja varret poistettuina

+ Peukalon kokoinen pala tuoretta inkivaaria kuorittuna ja
kokonaisena

+ 2 valkosipulin kyntté kuorittuna ja kokonaisena

+  Pieni nippu tuoreita korianterinlehtia

+ 2l sitruunaheinatahnaa

+ 1 limetti, raastettu kuori ja mehu (sitruspusertimella)

+ 1 tljauhettua korianteria

+ 1 tljauhettua kuminaa

+ 2l thaimaalaista kalakastiketta

¢« 21kl oliividljya

Lisaa kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 20 sekunnin

ajan.

Tzatziki

+ 1 kokonainen kurkku, kuorittuna ja siemenet poistettuna, 4 cm
pitkiin paloihin leikattuna

*  4-6 mintunlehted

2 valkosipulinkyntté kuorittuna ja kokonaisena

+ Suolaa ja pippuria

11kl sittuunamehua (sitruspusertimella)

+ 250 g maustamatonta luonnonjogurttia

+ Oliividliya

1. Lisaa kurkku, minttu ja valkosipuli yleiskoneeseen ja sekoita,
kunnes ne ovat karkeina paloina tai kunnes sakeus on haluttu.

2. Aseta siséltd puhtaalle astiapyyhkeelle, kokoa kurkun ymparille
pallo ja purista liika neste pois.

3. Aseta puhtaaseen kulhoon ja mausta suolalla ja pippurilla.
4. Lis&a sitruunamehu ja maustamaton jugurtti ja sekoita ne hyvin.

5. Sailyta viileassa kayttohetkeen saakka. Tarjoile maustettuna
lorauksella oliivioljya.
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Salaatinkastikkeet

Ranskalainen salaatinkastike: ~ Sitruskastike:

+ Pieni valkosipulinkynsi + 50 ml oliividljya

kuorittuna + 1kl hunajaa
+ 40 ml valkoviinietikkaa + 15 g:n pala inkivaaria
+ 11l hunajaa kuorittuna
+ 11l dijonsinappia + 10 g korianterinlehtia
+ 120 ml oliividljya + 5 g punaista chilia

+ Suolaa ja pippuria
+ 5 g persiljanlehtia

(valinnainen)
+ 11l sitruunaheindtahnaa
+ 2 sitruunan mehu

Lisaa kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 10-15
sekunnin ajan.

Kakkuseos kuutta kuppikakkua varten
+ 50 g hienosokeria

+ 50 g huoneenlampdista voita

+ 0,5l vaniljauutetta

+ 1 kananmuna

+ 50 g vehndjauhoja ja 0,5 | leivinjauhetta

Lisaa kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 10-15
sekunnin ajan. Lusikoi seos kakkumuotteihin ja paista kuumassa
uunissa 8-10 minuutin ajan tai kunnes kakut ovat kohonneet ja
kullanruskeat. Lisaa paalle voikuorrutusta reseptimme mukaan.

Voikuorrutus

+ 100 g huoneenldampdista voita
+ 150 g tomusokeria

+ 0,25l vaniljauutetta

+ 1kl maitoa

Lisa4 kaikki ainesosat yleiskoneeseen ja sekoita 10-15
sekunnin ajan.

RESEPTEJA VATKAUSTERALLE

Pirtel6 1 hengelle

+ 150 ml kylm&a rasvatonta maitoa

+ 1 pallojateloa

Jos haluat vaniljapirtel6n, kéyté vaniljajaatel6a.

Jos haluat suklaapirtelon, kayta suklaajaateloa ja lisaa 1 rkl
kaakaojauhetta ja 1 tl suklaalevitetta.

Lisaa ainesosat 300 ml:n pulloon, kiinnita vatkauskiekko ja
sekoita noin 10-15 sekunnin ajan, kunnes pirteld on sakeaa ja
vaahtoista.

Ohukaistaikina neljaa ohukaista varten
+ 1kananmuna

+ 115 gjauhoa

+  Suolaa

+ 280 ml maitoa

1. Lisaa kaikki ainesosat Breville® Blend Active™ -pulloon, kiinnita
vatkauskiekko ja sekoita noin 10-15 sekunnin ajan.

2. Irrota vatkauskiekko ja kierré kansi pulloon. Sailyta viiledssa
kayttohetkeen saakka.

VARAOSAT

Jos tarvitset lisa- tai varaosia, kdy osoitteessa
www.breville.eu.

TAKUU

Sailyta kuitti, koska tarvitset sitd mahdollisia takuuvaateita
varten.

Tuotteella on 2 vuoden takuu. Takuuajan lasketaan alkavan
ostohetkella.

Jos laite ei tdman takuuajan jalkeen en&a toimi suunnittelu- tai
valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja
takuutodistuksen kopion kanssa.

Taméan takuun mydntamat oikeudet ja edut mydnnetaan
lakisaateisten oikeuksiesi lisaksi, eika takuu vaikuta kyseisiin
lakis&éateisiin oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions
(Europe) Limited (*JCS (Europe)”) -yrityksellé on oikeus muuttaa
naita takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu maéritettyna takuuajanjaksona
korjaamaan tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta
minka tahansa viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen
tayttyessa:

+ Ostopaikalle tai JCS (Europe)ille iimoitetaan ongelmasta heti; ja

¢ Laitetta ei ole muutettu mitenkaén tai kohdeltu kaltoin tai
vahingoitettu eika sen korjaukseen tai muutostdihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkilgita.

Takuu ei kata virheellisesta kaytdsta, vahingoittumisesta,
laitteen kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteella
kéyttamisestd, luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin
JCS (Europe)illa ei ole vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)
in valtuuttaman henkildn tekemisté korjaus- tai muutostoista

tai ohjeiden noudattamatta jattdmisesta aiheutuvia ongelmia.
Lisaksi takuu ei kata tavallista kulumista, muun muassa pienia
varin muutoksia tai naarmuja.

Tassa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperéista
ostajaa eivatké ne ulotu kaupalliseen tai yhteisdlliseen kayttoon.

Jos laitteella on maakohtainen takuu, kayta kyseisen takuun
ehtoja tdmén takuun sijasta tai pyyda lisatietoja paikalliselta
valtuutetulta jalleenmyyjalta.

Kéytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittda
kotitalousjatteen mukana. Kierratad mahdollisuuksien mukaan.
Kirjoittamalla s&hkdpostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat lisétietoja kierratyksestd ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom
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VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Las sakerhetsinstruktionerna som medféljde
Breville® Blend Active™ mixer nar du anvander det har
tillbehdrspaketet.

Denna apparat kan anvandas av personer
med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
kapacitet eller brist pa erfarenhet och
kunskap om de har fatt handledning eller
anvisningar om hur apparaten anvands pa
ett sakert satt och forstar riskerna som ar
involverade. Barn far inte anvanda denna
apparat. Barn far inte leka med denna
apparat. Forvara apparaten och dess sladd
utom rackhall for barn.

Koppla alltid bort apparaten fran eluttaget
om den lamnas utan uppsikt och innan den
monteras, tas isar eller rengars.

Om natsladden skadas maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes serviceombud eller
en person med liknande kvalifikationer for att
undvika risker.

Knivarna har mycket vassa kanter. Var
forsiktig nar du hanterar eller rengor dem.
Forsok aldrig att placera knivbladet direkt pa
sjalva motorenheten.

Anvand apparaten i hogst 30 sekunder i taget
och lat den sedan vila i en minut.

Sank inte ned matberedarens knivhélje

i vatten eller andra vatskor. Diska inte i
diskmaskin.

Anvénd inte detta tillbehdrspaket med nagon
annan apparat an Breville® Blend Active™
mixer.

DELAR

Matberedarskal

Hackkniv

Knivholje

Kvarn

Lock (for kvarnen och 300 ml flaskan)
Vispskiva

Citruspress

300 ml flaska med aterforslutningsbar sportkork

00000000

Obs! Breville® Blend Active™ mixer levereras INTE med denna
produkt. Tillbehdrspaketet kan inte anvandas med mixern VBLO97X.

INNAN FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt upp Breville® Blend Active™ tillbehdrspaket ur ladan.
Spara férpackningen for framtida anvandning.

Diska alla delar som kommer att komma i kontakt med
livsmedel (folj anvisningarna under Rengdring).

ANVANDA DEN KOMPAKTA MATBEREDAREN

Den kompakta matberedaren far endast anvéndas med
Breville® Blend Active™ motordel. Knivarna har mycket vassa
kanter. Var férsiktig nér du hanterar eller rengér dem.

1. Tillsatt ingredienserna i matberedarskalen. Overfyl inte skalen
(bild A).

Tryck fast hackkniven pa bladhdliets axeltapp. Vrid knivbladet
moturs tills lasflikarna ar i linje (bild B).

Vand knivholjet upp och ned. Rikta in symbolen (@) pa
knivhdliet med symbolen (O) pa matberedarskalen (bild C).

Vrid knivhéljet medurs till dess att symbolen (@) &r i linje med
symbolen (@) pa skalen och lasmekanismen klickar pa plats.

Vénd matberedaren upp och ned sa att knivholjet ar nederst.

Rikta in symbolen (W) pa knivholjet med symbolen (i’) pa
motordelens kant (bild D).

Tryck forsiktigt matberedaren nedat och vrid den medurs tills
symbolen (W) pa knivhéljet ar i linje med symbolen (@) pa
motordelens kant.

Matberedaren fungerar inte om den inte &r korrekt placerad pa
motordelen.

N

ad

>

o

s

~

Kor matberedaren genom att halla in mixerknappen pa
motordelen.

2

Nar du &r klar med att bearbeta ingredienserna och knivbladen
har slutat att rotera, vrid moturs tills dess att matberedarens
symbol (W) &r i linje med symbolen (mf') symbol och ta bort.
Vénd pa matberedaren igen och vrid knivhdljet moturs for att

frigora lasmekanismen. Var forsiktig nar du tar bort knivholjet
fran skalen for att undvika spill.

©

10. Ta bort hackkniven fran knivholjet genom att vrida medurs for att
lasa upp, och dra uppat.

Riktlinjer for kompakt matberedare

Livsmedel Forberedelse Bearbetningstid
persilia (15 g) ta bort stjdlkarna mixa 5 sekunder
6k, sma till skala och dela i pulsa 4-5 ganger,
medelstora fyra delar mixa 5 sekunder
(100-200 g)
schalottenlok (175 g) | skala, lamnahela | mixa 5-10 sekunder
salladslok (100 g) ta bort dverskott av | mixa 10-15

gront och halvera | sekunder
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Livsmedel Forberedelse Bearbetningstid
vitlok (2 klyftor — 1 hel | skala, Iat klyftorna | mixa 5 sekunder
vitlok) vara hela

chili (1-4) ta bort frén och mixa 5-10 sekunder

stlk

ingeféra (15-50 g) skala, ldmna hela | mixa 5 sekunder

blandade nétter lamna hela mixa 5 sekunder
(50-200 g)

bréd (50 g, for riv i bitar pulsa, mixa sedan
strobrod) 15-20 sekunder
sbta kex/kakor (100g) | dela pa mitten mixa 5-10 sekunder

ANVANDA KVARNEN

Kvarnen far endast anvéndas med Breville® Blend Active™

motordel och knivenhet.

AN)IAND INTE KVARNEN TILL ATT MALA VATA LIVSMEDEL

(LOK, VITLOK OSV.).

1. Héllingredienserna i kvarnens burk. Fyll inte burken mer &n till
halften.

2. Skruva fast knivbladen som medfoljer Breville® Blend Active™ pa
bagaren och dra at ordentligt (bild E).

3. Vand kvarnen upp och ner s att knivbladen sitter i
botten. Du kan nu sétta fast kvarnen pa motorenheten pa
Breville® Blend Active™ och bereda dina ingredienser pa vanligt
satt.

Riktlinjer for kvarn

Livsmedel Bearbetningstid

halsofron (30 g blandning): chia,
hampa, lin, etc.

mixa 10-15 sekunder, férvaras
med locket pa

hela frén (10-20 g): senap,
spiskummin, efc.

mixa 10-15 sekunder, férvaras
med locket pa

kaffebonor (35 g) mixa 20-30 sekunder beroende
pa anvandning, forvara i kylskap
med locket pa

hela nétter (35 g) mixa 10-15 sekunder, férvaras
med locket pa

hela pepparkorn (20 g) mixa 15-20 sekunder, pausa

halvvags sa att innehallet hinner
sjunka ned

hela kanelsténger dela pa mitten, mixa 10-15
sekunder, forvaras med locket

pa

ANVANDA VISPSKIVAN

Vispskivan far endast anvandas med Breville® Blend Active™
motordel.

1. Halliingredienserna i den tillhérande 300 ml-flaskan. Fyll inte
flaskan ovanfér markeringen 300 ml.

Skruva fast vispskivan pa flaskan och dra at ordentligt (bild F).

3. Vand flaskan upp och ned sa att vispskivan sitter i botten.
Du kan nu sétta fast vispskivan pa motorenheten pa
Breville® Blend Active™ och bereda dina ingredienser pa vanligt
satt.

N

Riktlinjer for vispskiva

Livsmedel Forberedelse Bearbetningstid
vispgradde 150 ml tillstt gradde fill mixa 10-20 sekunder
(&ven for mjolkfri 300 ml-flaskan

gradde)

[attmjolksskum tillsatt mjolk il 300 | mixa 15-20 sekunder
(200 ml) mi-flaskan

ANVANDA CITRUSPRESSEN

Skruva fast citruspressen pa 300 ml-flaskan och dra at ordentligt
(bild G). Vrid pa frukten for att pressa ut juicen. Ta bort kérnorna
fran pressen sa ofta som behdvs.

Du kan anvanda farskpressad juice i smoothies eller som
smaksattare i vatten.

KNIVARNA HAR MYCKET VASSA KANTER. VAR FORSIKTIG
NAR DU HANTERAR ELLER RENGOR DEM.

+  Alla komponenter i tillbehdrspaketet tal att diskas i diskmaskin,
med undantag for matberedarens knivhdlje (©).

+ Rengdr knivhdljet genom att fylla matberedarskalen med
varmt vatten och diskmedel, och sedan sétta hackkniven och
knivhdljet pa skalen. Sétt matberedaren p& motorenheten enligt
beskrivningen i avsnittet Anvénda den kompakta matberedaren.
Hall in mixerknappen pa motordelen i 10-20 sekunder. Torka av
overdelen av knivhdljet for att ta bort dverflddigt vatten och torka
sedan noga.

+ Anvand en rengdringsborste for att ta bort envisa matrester pa
hackbladet och vispskivan.

FORVARING

Forvara tillbehdrspaketet i forpackningen eller pa ett rent och
torrt stalle. Se till att alla delar ar helt torra innan du férvarar
dem (utom rackhall for barn).
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TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lat Breville®-teamet ta dig med in i en kreativ vérld av mat och
dryck utan granser. Du behdver inte resa langt - bara till datorn,
surfplattan eller mobilen — dér du kan upptécka var kostnadsfria
webbplats som innehaller fantastiska och inspirerande tips och
recept. Ga med idag pa: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
TIPS OCH TRICK

+  Naringredienser med stark doft har anvénts kan det handa att
delarna luktar aven efter disk. Hall 200 ml varmt vatten och ett
par citronskivor i matberedarskalen. Mixa i 10 sekunder, sla
sedan bort vattnet och skélj med rent vatten. Torka och férvara
med skalen [6st monterad sa att luft kan cirkulera.

+  Dukan anvénda din matberedare for att mixa hemlagad soppa.
Kontrollera att soppan har svalnat innan du mixar och ha inte
mer i &n den Gvre gransen pa 450 ml.

+  Det &r enkelt att mixa hemgjord barnmat till puré i en
matberedare. Du behover bara mixa till dnskad konsistens.

+ Endel hard mat &r svart att mixa (mordtter, hardost, choklad,
rosmarin, etc.). Vi rekommenderar att du hackar dessa
livsmedel i mindre bitar innan du mixar.

+  Vissa livsmedel, till exempel mordtter, kan tillfalligt missfarga
matberedarens skal. Ta bort fldckar med hjélp av en blandning
av 2 msk bakpulver och 1 msk varmt vatten. Lagg blandningen
dver flackarna och gnugga med en trasa. Skolj med varmt
vatten och diskmedel och torka av skalen.

+ Bésta séttet att hacka/mixa 16k &r att forst skéra Ioken i fyra
klyftor och fordela dem jamnt i matberedarskalen. Skaka
forsiktigt sa att de faller ned pa kniven.

+  Spara tid genom att kora en hel vitlok pa en gang! Resultatet
kan enkelt forvaras i upp till en vecka i en forsluten behallare i
kylen. Skala bara varje klyfta och kor alla tilsammans i nagra
sekunder.

+ Testa att mixa hela skalade vitloksklyftor tillsammans med en
handfull persilja och blanda med mjukt smor och lite salt och
peppar. Bred vitiskssmdret pa ciabatta-bréd och baka i ugnen.

Snabb och enkel dessert far du genom att mixa lite farska bér
i matberedare med lite florsocker som sétning. Gor crépes och
vispa gradde med vispskivan. Fyll crépsen med barmos och
gradde och toppa med hackade nétter.

RECEPT FOR MATBEREDAREN

Alla recept ar tankta for 1-2 personer dér inget annat anges.

Jordnétssmor
150 g rostade jordntter (salta jordndtter gar bra)

L&gg nétterna i matberedaren och mixa i 30 sekunder. Dra ut
sladden, ta av locket och skrapa ned blandningen. Mixa i ytterligare
30 sekunder. Om du vill ha ett slatare jordntssmor later du
blandningen ligga kvar i en minut och mixar sedan i ytterligare 30
sekunder.

Hummus

230 g kikéartor i burk, skélida och avrunna
+ 3 msk citronsaft (med citruspressen)

+ 1 hel skalad vitloksklyfta

+ 100 g tahini

+ 1 tsk mald spiskummin

+ 2 msk vatten

+ 2mskolivolja

+  Salt och peppar

Lagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i 15-20
sekunder, till 5nskad konsistens.

Guacamole

+ Enliten bit 6k (ca 10 g)

* 1 mogen avokado, urkdrnad och utan skal
+ Enliten bit réd chili

+ 3 hela mogna kérsbarstomater

+ Nagra korianderblad

+ 1 msk limejuice (med citruspressen)

+ Y%msk olivolja

+  Salt och peppar

Lagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i 15-20
sekunder, till onskad konsistens.

Pesto

+ 50 g rostade pinjenctter
+ 30 g basilikablad

+ 50 g riven parmesan

+ 1 skalad vitloksklyfta

+ 150 ml olivolja

+  Salt och peppar

Lagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i 20-30
sekunder.

Tapenade

+ 1 vitloksklyfta

+ 1 citron, endast saften (med citruspressen)
+ 3 msk kapris, avrunna

+ 6 ansjovisfiléer, avrunna

+ 250 g urkdrnade svarta oliver, avrunna

+ 2-4 msk olivolja

Légg alla ingredienser i matberedaren och pulsa under nagra
sekunder for att blanda samman. Mixa i 15-20 sekunder.
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Gron thaipasta

+ 2 medelstora gréna chili, urkérade och stjélkarna borttagna
+  Férsk skalad ingefara, ungefar stor som en tumme
+ 2 hela skalade vitloksklyftor

+  Ettlitet knippe farska korianderblad

+  2tsk citrongraspasta

+ 1lime, rivet skal och saft (med citruspressen)

+ 1 tsk mald koriander

+ 1 tsk mald spiskummin

+ 2tsk thailandsk fisksas

+ 2mskolivolja

Léagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i 20 sekunder.

Tzatziki

1 hel skalad och urkérnad gurka skuren i bitar pa 4 cm

+  4-6 myntablad

+ 2 skalade, krossade vitioksklyftor

+  Salt och peppar

+ 1tsk citronsaft (med citruspressen)

+ 250 g naturell yoghurt

+  Olivolja

1. Lé&gg gurka, mynta och vitlok i matberedaren och mixa tills allt
&r grovhackat eller till dnskad konsistens.

2. Lagg innehallet pa en ren handduk. Forma handduken till en
boll runt gurkan och tryck for att fa bort dverflodig vatska.

3. Laggien ren skal och smaka av med salt och peppar.

4. Tillsétt citronsaft och naturell yoghurt och rér om ordentligt.

5. Forvaras kallt tills serveringsdags. Ringla éver lite olivolja,
servera.

Salladsdressing

Vinagrett: Citrusdressing:

+ Enliten, skalad vitioksklyfta ~ + 50 ml olivolja

+ 40 ml vitvinsvinager * 1 msk honung

+ 1 tsk honung + 15 g skalad ingefara
+ 1 tsk dijonsenap + 10 g korianderblad

+ 120 ml olivolja + 5grdd chili (tillval)

+ Salt och peppar + 1 tsk citrongraspasta

+ 5 g persilieblad + saften fran 2 citroner

Lagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i
10-15 sekunder.

Allt-i-ett kakmix — racker till 6 st. minimuffins

+ 50 g strosocker

+ 50 g mjukt smér

+ Y tsk vaniljextrakt

+ 1égg

+ 50 g vetemjol och % tsk bakpulver

Léagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i

10-15 sekunder. Skeda upp smeten i formarna och baka i varm
ugn i 8-10 minuter eller tills de blivit gyllenbruna. Toppa med
var version av smorkramsglasyr.

Smarkramsglasyr

+ 100 g mjukt smor
+ 150 g florsocker

+ Yatsk vaniljextrakt
¢« 1 msk mjélk

Lagg alla ingredienser i matberedaren och mixa i
10-15 sekunder.

RECEPT FOR VISPSKIVAN

Milkshake - 1 portion

+ 150 ml kall lattmjolk

¢+ 1kulaglass

For vaniljshake: lagg i en kula vaniljglass.

For chokladshake: 1&gg i en kula chokladglass, 1 msk kakao och
1 tsk chokladkrém.

Lagg ingredienserna i 300 ml-flaskan, sétt fast vispskivan
och mixa i ca 10-15 sekunder tills blandningen blir tjock och
skummig.

Crépesmet - racker till 4 crépes

+ Tégg

+ 115 g vetemjol
+ Salt

280 ml mjolk

1. Légg alla ingredienserna i Breville® Blend Active™ flaska, sétt
fast vispskivan och mixa i ca 10-15 sekunder.

2. Tabort vispskivan och skruva pa locket pa flaskan. Forvara i
kylen.

UTBYTESDELAR

For ytterligare delar eller reservdelar, besok
www.breville.eu.
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GARANTI

Spara ditt kvitto, vilket kravs vid reklamation under garantitiden.

Den hér produkten garanteras i 2 ar efter ditt inkdp enligt
beskrivningen i det har dokumentet.

Om det osannolika skulle intréffa under garantiperioden, att
apparaten slutar fungera pa grund av konstruktions- eller
tillverkningsfel, ska du ta den med till inképsplatsen tillsammans
med kvittot och en kopia av garantin.

Rattigheter och formaner i den har garantin galler utéver dina
lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”)
har rétt att &ndra villkoren.

JCS (Europe) atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut
apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt
under garantiperioden, under forutsattning att:

+  du omedelbart meddelar inkdpsstallet eller JCS (Europe) om
problemet.

+ Apparaten inte har andrats pa nagot sétt eller har utsatts
for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat &n en person som &ar
auktoriserad av JCS (Europe).

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig
anvandning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt
spanning, naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan
kontrollera, reparation eller &ndringar av person annat an en
person som ar auktoriserad av JCS (Europe) eller forsummelse
att f6lja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvéndning tacks
inte heller av garantin, inklusive, men inte begransat till, mindre
missfargningar och repor. Rattigheterna i den har garantin géller
endast den ursprungliga kdparen och avser inte kommersiellt
eller offentligt bruk.

Om din apparat innefattar en landsspecifik garanti eller
garantibilaga, ska du lasa villkoren i den garantin i stéllet for den
har garantin eller kontakta din lokala auktoriserade forséljare for
mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte slangas tillsammans
med hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats.
Kontakta oss per e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for
mer information om atervinning och om avfall som utgors av
eller innehaller elektriska eller elektroniska produkter.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Les de sikkerhedsanvisninger, der fulgte med
Breville® Blend Active™-blenderen, nar du bruger denne
tilbehorspakke.

Dette apparat ma anvendes af personer
med fysiske, sansemaessige eller mentale
handicap eller manglende erfaring og viden
safremt vedkommende er under opsyn eller
har modtaget anvisninger i forsvarlig brug af
apparatet, og vedkommende forstar farerne
i forbindelse med brugen. Apparatet ma

ikke anvendes af barn. Bern ma ikke lege
med apparatet. Apparatet og ledningen skal
opbevares utilgaengeligt for barn.

Treek altid apparatets stik ud af stikkontakten,
nar det ikke er i brug, og inden det samles,
skilles ad eller rengares.

Hvis den monterede ledning er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten, dennes
serviceagent eller en lignende kvalificeret
person for at undga sikkerhedsfarer.
Knivene har meget skarpe kanter. Veer
forsigtig, nar du handterer eller renger dem.
Forsgg aldrig at szette knivdelen fast pa
motordelen alene.

Apparatet ma ikke anvendes uafbrudt i mere
end 30 sekunder uden en hvileperiode pa 60
sekunder.

Kakkenmaskinens knivkabinet ma ikke
nedsankes i vand eller andre vaesker. Ma
ikke vaskes i opvaskemaskinen.
Tilbehgrspakken ma ikke bruges

sammen med andre apparater end

Breville® Blend Active"-blenderen.

DELE

Kokkenmaskineskal

Hakkekniv

Knivkabinet

Kveern

Lag (til kveern og 300 ml flaske)
Piskeplade

Citruspresser

300 ml flaske med genlukkeligt sportslag

00000000
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Bemaerk: Breville® Blend Active “-blenderen falger IKKE med
dette produkt. Denne tilbehgrspakke kan ikke bruges med
VBL097X-blenderen.

FOR APPARATET BRUGES FORSTE GANG

Tag forsigtigt Breville® Blend Active"-tilbeharspakken ud af
emballagen. Gem emballagen til senere brug.

Vask alle dele, der kommer i kontakt med fgdevarer (folg
vejledningen under Renggring).

SADAN BRUGER DU DEN KOMPAKTE
FOODPROCESSOR
Den kompakte kgkkenmaskine ma kun bruges sammen med

Breville® Blend Active™-motordelen. Knivene har meget skarpe
kanter. Veer forsigtig, nar du handterer eller renger dem.

1. Heeld ingredienserne op i kekkenmaskineskalen. Undga at
overfylde skalen (fig. A).

Skub hakkekniven op pa knivkabinettets aksel. Drej kniven mod
uret, indtil lasetapperne flugter (fig. B).

Vend knivkabinettet pa hovedet. Ret symbolet
(@) pa knivkabinettet ind efter symbolet (O) pa
kekkenmaskineskalen (fig. C).

Drej knivkabinettet med uret, indtil symbolet (@) er rettet ind
efter symbolet (®) pa skalen, og lasemekanismen “klikker” pa
plads.

Vend kekkenmaskinen pa hovedet, sé knivkabinettet befinder
sig i bunden. Ret symbolet (W) pa knivkabinettet ind efter
symbolet (uf') pa motordelens kant (fig. D).

Tryk forsigtigt kekkenmaskineskalen ned, og drej den derefter
med uret, indtil symbolet (W) pa knivkabinettet er rettet ind efter
symbolet (i) pa motordelens kant.

Kokkenmaskinen fungerer ikke, medmindre den er korrekt
placeret pa motordelen.

Betjenes ved at trykke pa blenderknappen pa motordelen og
holde den nede.

N

w

b

o
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~
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Nar du har forarbejdet dine ingredienser, og knivene ikke
leengere roterer, skal du dreje kekkenmaskine mod uret, indtil
symbolet (W) er rettet ind efter symbolet (mf'), og fieme den.

©

10.

Vend kekkenmaskinen med den rigtige side opad, og drej
derefter knivkabinettet mod uret for at udigse lasemekanismen.
Veer forsigtig, nar du fierner knivkabinettet fra skalen, sa du ikke
spilder.

Fjern hakkekniven fra knivkabinettet ved at dreje den med uret
for at lase op, og treek den derefter opad.

Retningslinjer for kompakt kekkenmaskine

Fodevarer

Forberedelser | Tilberedningstid

persille (15 g)

stilke fiernes blendes i 5 sekunder

Fodevarer Forberedelser | Tilberedningstid
log, sma til skreelles og pulsering 4-5 gange,
middelstore skeeres i kvarte blendes i 5 sekunder
(100-200 g)
skalottelag (175 g) skreelles, bruges blendes i
hele 5-10 sekunder
forarslgg (100 g) overskydende blendes i
grent fiemes, 10-15 sekunder
skeeres i halve
hvidleg (2 fed il 1 helt | skreelles, fed blendes i 5 sekunder
hvidlag) bruges hele
chili (1-4) kerner og stilk blendes i
fiernes 5-10 sekunder
ingefeer (15-50 g) skreelles, bruges blendes i 5 sekunder
hele
ngddeblanding (50- bruges hele blendes i 5 sekunder
200 g)

brad (50 g, til rasp)

smuldres i stykker

pulsering, blendes
derefter i
15-20 sekunder

sede kiks (100 g)

braekkes over i to

blendes i
5-10 sekunder

SADAN BRUGER DU KVARNEN

Kvaernen ma kun bruges sammen med Breville® Blend Active™-
motordelen og -knivdelen.

KVAERNEN MA IKKE BRUGES TIL AT KV/ERNE
VAESKEHOLDIGE FODEVARER (HVIDL@G, LAG OSV.).

1.

beholderen halvt op.

Heeld ingredienserne op i kveernbeholderen. Du ma hgjst fylde

Skru knivdelen, som fglger med Breville® Blend Active™-

blenderen, fast pa beholderen, og speend den godt til (fig. E).

Vend kveernen pa hovedet, sa knivdelen befinder sig i bunden.

Du kan nu fastgare kveernen til Breville® Blend Active™-
motorenheden og behandle dine ingredienser pa normal vis.

Retningslinjer for kvaern

Fedevarer

Tilberedningstid

helsefrg (30 g blanding):
chia, hamp, her osv.

blendes i 10-15 sekunder,
opbevares med lag pa

hele fre (10-20 g): sennep,

spidskommen osv.

blendes i 10-15 sekunder,
opbevares med lag pa

kaffebanner (35 g) blendes i 20-30 sekunder afheaengigt
af anvendelse, nedkeles med lag pa
hele nedder (35 g) blendes i 10-15 sekunder,

opbevares med lag pa
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Fadevarer Tilberedningstid

blendes i 15-20 sekunder, hold
pause halvvejs for at ryste indholdet
sammen

hele peberkorn (20 g)

hele kanelstaenger braekkes over i to, blendes i 10-15

sekunder, opbevares med lag pa

SADAN BRUGER DU PISKEPLADEN

Piskepladen ma kun bruges sammen med
Breville® Blend Active™-motordelen.

1. Heeld ingredienserne op i den medfalgende 300 ml flaske.
Undlad at fylde den over meerket for 300 ml.

2. Skru piskepladen fast pa flasken, og spaend den godt il (fig. F).

3. Vend flasken pa hovedet, s& piskepladen befinder sig i bunden.
Du kan nu fastgere piskepladen til Breville® Blend Active™-
motorenheden og behandle dine ingredienser pa normal vis.

Retningslinjer for piskeplade

Fadevarer Forberedelser Tilberedningstid
piskeflgde 150 ml flade heeldes i blendes i 10-20
(ogsa til meelkefri 300 ml flaske sekunder

flode)

skummetmaelksskum | meelk haeldes i blendes i 15-20
(200 ml) 300 ml flaske sekunder

SADAN BRUGER DU CITRUSPRESSEREN

Skru citruspresseren fast pa 300 ml flasken, og spaend den godt
til (fig. G). Drej frugten for at presse saften ud. Fjern det hvide
fra frugten fra presseren efter behov.

Friskpresset saft kan bruges i smoothies eller til at blande op
med vand.

RENGORING

KNIVENE HAR MEGET SKARPE KANTER. VAR FORSIGTIG,
NAR DU HANDTERER ELLER RENG@R DEM.

+  Alle komponenter af tilbeharspakken kan vaskes i
opvaskemaskine, med undtagelse af foodprocessorens
knivkabinet (@).

+ Nar knivkabinettet skal rengeres, skal du fylde
kakkenmaskineskalen halvt op med varmt saebevand og
derefter montere hakkekniven og knivkabinettet pa skalen.
Seet foodprocessoren pa motorenheden som beskrevet i
afsnittet Sadan bruger du den kompakte foodprocessor.

Tryk pa blenderknappen pa motordelen, og hold den nede i
10-20 sekunder. After oversiden af knivkabinettet for at fierne
overskydende vand, og ter grundigt.

+ Brug forsigtigt en rengeringsbarste il at fierne genstridige
aflejringer af mad pa hakkekniven og piskepladen.

OPBEVARING

Opbevar tilbeharspakken i emballagen eller pa et rent og
tert sted. Serg for, at alle dele er helt tarre, for de seettes til
opbevaring, og opbevar enheden utilgaengeligt for barn.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Breville®-teamet giver liv til din kreativitet og lader dig
sammensaette retter og drikke uden greenser. Du skal ikke ga
langt - bare til din computer, tablet eller mobil, hvor du kan ga
til vores GRATIS webside med fantastiske tip og opskrifter, der
kan szette fantasien i gang. Besgg os pa:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

Du kan komme ud for, at en lugt bliver heengende, nar du har
forarbejdet ingredienser med steerke dufte. Heeld 200 ml varmt
vand op i kekkenmaskineskalen, og tilfgj et par citronskiver.
Blend i 10 sekunder, kasser indholdet, og skyl efter med rent
vand. After og stil til opbevaring med skalen siddende lgst fast,
sa der kan cirkulere luft ind.

Du kan bruge kekkenmaskinen til at blende hjiemmelavet suppe.
Serg for, at suppen er afkelet, for du blender den, og overskrid
ikke kapaciteten pa 450 ml.

Det er nemt at blende hjemmelavet babymos til puré med

kekkenmaskinen. Du skal blot blende, indtil den rette konsistens
er opnaet.

Visse harde fadevarer er sveere at blende (guleredder, harde
oste, chokolade, rosmarinblade osv.). Det anbefales at hakke
disse fadevarer i sma stykker, for du blender dem.

Nogle fadevarer, f.eks. gulergdder, kan midlertidigt farve
foodprocessorens skal. Du kan fierne pletter ved at lave en
pasta af 2 spsk. bagepulver og 1 spsk. varmt vand. Smer
pastaen pa pletterne, og gnid efter med en klud. Skyl med varmt
saebevand, og ter af.

Nar du forarbejder lag, skal du placere de kvarte lag jeevnt i
kakkenmaskineskalen for at opna det bedste resultat. Ryst evt.
forsigtigt for at sikre, at de falder ned pa kniven.

+Hvorfor ikke forarbejde et helt hvidleg ad gangen for at spare
tid? Det kan nemt opbevares i op il en uge i en lukket beholder
i koleskabet. Du skal blot skreelle hvert enkelt fed og forarbejde
dem alle samtidig i et par sekunder.

Prov at blende hele, skreellede fed hvidlgg sammen med en
handfuld persille, og mos blandingen sammen med bladt smer
og lidt salt og peber. Smer rigeligt pa ciabattabrad, og lun det.

Ideer til hurtig og nem dessert: Blend lidt friske beer i
kekkenmaskinen, og tilfgj lidt flormelis for at sede blandingen.
Lav crepes, og pisk fladeskum ved hjeelp af piskepladen, og
drys til sidst lidt hakkede ngdder pa.
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OPSKRIFTER MED BRUG AF
FOODPROCESSOREN
Alle opskrifter er til 1-2 personer, hvis ikke andet er angivet.

Jordnoddesmer
+ 150 g ristede peanuts (saltede jordnedder kan ogsa bruges)

Heeld ngdderne op i kekkenmaskinen, og blend dem i 30 sekunder.
Treek stikket ud, tag laget af, og skrab ned. Blend i yderligere

30 sekunder. Lad blandingen hvile i 1 minut, og blend derefter i
yderligere 30 sekunder, hvis jordngddesmarret skal veere mere
jeevnt.

Hummus

+ 230 g kikeerter pa dase, skyllede og dreenede
+ 3 spsk. citronsaft (med citruspresser)

+ 1 helfed hvidigg, skreellet

+ 100 gtahin

+ 1 tsk. stedt spidskommen

+  2spsk.vand

+ 2 spsk. olivenolie

+  Saltog peber

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem i
15-20 sekunder, indtil den @nskede konsistens er opnaet.

Guacamole

+ Etlille stykke lag (ca. 10 g)

+ 1 moden avocado, udstenet og skreellet
+  Etlille stykke rgd chili

+ 3 modne cherrytomater, hele

+  Enhandfuld korianderblade

+ 1 spsk. limejuice (med citruspresser)

+ Y spsk. olivenolie

+  Salt og peber

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem i
15-20 sekunder, indtil den @nskede konsistens er opnaet.

Pesto

+ 50 g ristede pinjekerner
+ 30 g basilikumblade

+ 50 g revet parmesan

+ 1 skreellet fed hvidlag

+ 150 ml olivenolie

+  Saltog peber

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem i
20-30 sekunder.

Tapenade

+ 1 fed hvidleg

+ 1 citron, kun juice (med citruspresser)

+ 3 spsk. kapers, draenet

+ 6 ansjosfileter, dreenet

+ 250 g sorte oliven, udstenede, dreenede
+ 2-4 spsk. olivenolie

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og anvend
pulsering i et par sekunder for at blande dem. Blend i
15-20 sekunder.

Gren thai-puré

+ 2 mellemstore granne chili, uden kerner og stilke

+  Etstykke frisk ingefeer pa sterrelse med en tommelfinger,
skreellet, hel

+  2fed hvidlgg, skreellede, hele

+  Etlille bundt frisk koriander

+ 2 tsk. citrongraespuré

+ Revet skal og saft fra 1 limefrugt (med citruspresser)

+ 1tsk. stedt koriander

+ 1 tsk. stadt spidskommen

+ 2 spsk. thai-fiskesauce

+ 2 spsk. olivenolie

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem i
20 sekunder.

Tzatziki

1 hel agurk, skreellet og uden kerner, skaret i stave pa 4 cm
+  4-6 mynteblade

+  2fed hvidigg, skreellede, hele

+ Salt og peber

+ 1tsk. citronsaft (med citruspresser)

+ 250 g yoghurt naturel

+ Olivenolie

1. Heeld agurk, mynte og hvidlag op i kekkenmaskinen, og
blend, indtil blandingen er grofthakket eller har den gnskede
konsistens.

2. Placer indholdet pa et rent viskestykke, tryk det sammen i en
kugle, og klem for at presse overskydende veeske ud.

3. Putblandingen i en ren skal, og krydr med salt og peber.
4. Tilfgj citronsaft og yoghurt naturel, og rer godt rundt.
5. Lad sta afkelet indtil servering. Pyntes med et steenk olivenolie.

Salatdressinger

Olie-eddikedressing: Citrusdressing:

+ Lille fed hvidleg, skreellet + 50 ml olivenolie

+ 40 ml hvidvinseddike + 1 spsk. honning

+ 1 tsk. honning + 15 g frisk ingefeer, skreellet
+ 1 tsk. Dijon-sennep + 10 g korianderblade

+ 120 ml olivenolie + 5gred chili (valgfrit)

+ Salt og peber + 1 tsk. citrongraespuré

+ 5 g persilleblade

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem i
10-15 sekunder.

+ 2 citroner, pressede
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Alt-i-en-kageblanding - til 6 sukkerbrgdskager

+ 50 g strasukker

+ 50 g blgdt smer

+ Y tsk. vaniljeekstrakt

¢« leg

+ 50 g mel tilsat haevemiddel

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem
i 10-15 sekunder. Brug en ske il at heelde blandingen op i
kageformer, og bag i en varm ovn i 8-10 minutter, eller indtil
kagerne haever op og bliver gyldne. Pynt med smerglasur lavet
efter vores opskrift.

Smorglasur

+ 100 g bledt smer

+ 150 g flormelis

+ Y. tsk. vaniljeekstrakt

+ 1spsk. meelk

Heeld alle ingredienserne op i kekkenmaskinen, og blend dem i
10-15 sekunder.

OPSKRIFTER MED BRUG AF PISKEPLADEN

Milkshake — til 1 person
+ 150 ml kold skummetmaelk
+ 1kugle fledeis

Til vaniliemilkshake: Brug en kugle vaniljeis.

Til chokolademilkshake: Brug en kugle chokoladeis, og tilfgj 1
spsk. kakao og 1 tsk. chokoladesmer.

Heeld ingredienserne op i 300 ml flasken, monter piskepladen,
og blend i cirka 10-15 sekunder, indtil blandingen er tyk og luftig.

Crepedej — nok til 4 crepes

¢« leag

+ 115 ghvedemel
« Salt

+ 280 ml meelk

1. Heeld alle ingredienserne op i Breville® Blend Active"-flasken,
monter piskepladen, og blend i cirka 10-15 sekunder.

2. Fjern piskepladen, og skru laget pa flasken. Lad sta i keleskabet
indtil brug.

SLIDDELE

Hvis du mangler flere eller nye dele, kan du besgge
www.breville.eu.

GARANTI

Gem kvitteringen. Den skal forevises ved enhver klage under denne
garanti.

Der er 2 ars garanti pa dette apparat efter dit kab som beskrevet i
dette dokument.

Hvis det usandsynlige skulle ske i denne garantiperiode, at
apparatet ikke leengere fungerer pa grund af en design- eller
fabrikationsfejl, bedes du returnere det til kebsstedet sammen med
kvitteringen og en kopi af denne garanti.

Rettighederne og fordelene ved denne garanti ligger ud over dine
lovbestemte rettigheder, som ikke er pavirket af denne garanti.
Det er kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS
(Europe)”), der ma eendre disse betingelser.

JCS (Europe) patager sig inden for garantiperioden gratis at
reparere eller udskifte apparatet og enhver del af apparatet, der er
konstateret ikke at fungere korrekt, forudsat at:

+  Du omgaende underretter kabsstedet eller JCS (Europe) om
problemet; og

+ Apparatet ikke er blevet endret pa nogen made eller udsat for
beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller aendring af
en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe).

Fejl, der sker pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug,

brug med forkert spaending, force majeure, haendelser, som JCS
(Europe) ikke har indflydelse pa, reparation eller eendring af en
person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller manglende
overholdelse af brugsanvisningen, er ikke deekket af denne garanti.
Desuden er normal slitage, herunder, men ikke begraenset il,
mindre misfarvning og skrammer, ikke daekket af denne garanti.

Rettighederne under denne garanti skal kun geelde for den
oprindelige kaber og skal ikke udvides til kommerciel eller kollektiv
brug.

Hvis der med dit apparat fulgte en landespecifik erklaering eller
garanti, geelder de vilkar og betingelser, der er angivet i det
pageeldende dokument forud for bestemmelsere i naerveerende
garanti. | modsat fald bedes du kontakte din lokale autoriserede
forhandler for at fa flere oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis en
sadan findes. Send en e-mail il os pa
enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om
genbrug og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3G6Q

United Kingdom
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les sikkerhetsinstruksjonene som fglger med
Breville® Blend Active™”-mikseren nar du bruker denne
tilbeherspakken.

Dette produktet kan brukes av personer
med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring og
kunnskap hvis de er under tilsyn eller er gitt
instruksjoner om bruk pa en trygg mate og
forstar farene involvert. Dette produktet skal
ikke brukes av barn. Barn skal ikke leke
med produktet. Hold produktet og ledningen
utenfor rekkevidden til barn.

Koble alltid apparatet fra stremnettet hvis
det forlates uten oppsyn og far montering,
demontering eller rengjaring.

Huis tilfarselsslangen er skadet ma den
erstattes av produsenten, en servicetekniker
eller lignende kvalifisert person for & unnga
skade.

Bladene har sveert skarpe egger. Veer
forsiktig nar du handterer eller rengjer dem.
Prov aldri a sette bladenheten pa motoren
uten de andre delene.

lkke bruk dette apparatet kontinuerlig i

mer enn 30 sekunder uten a gi det en
hvileperiode pa 60 sekunder.

lkke senk kjgkkenmaskinens bladhus ned i
vann eller annen vaeske. Skal ikke vaskes i
oppvaskmaskin.

lkke bruk denne tilbehgrspakken med andre
apparater enn Breville® Blend Active™-
mikseren.

DELER

Kjekkenmaskinbolle

Hakkekniv

Bladhus

Kvern

Lokk (for kvern og 300 ml flaske)
Piskeskive

Sitruspresse

300 ml flaske med hettelokk

00000000

Merk: Breville® Blend Active™-mikseren falger IKKE med dette
produktet. Denne tilbeharspakken kan ikke brukes med mikseren
VBLO97X.

FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta tilbehgrspakken for Breville® Blend Active™ forsiktig ut av
esken. Oppbevar emballasjen for senere bruk.

Rengjor alle deler som skal vaere i kontakt med mat (felg
instruksjonene under Rengjering).

SLIK BRUKER DU DEN KOMPAKTE
KJGKKENMASKINEN
Den kompakte kjekkenmaskinen ma kun brukes med

Breville® Blend Active™-motorenheten. Bladene har sveert skarpe
egger. Veer forsiktig nar du handterer eller rengjer dem.

1. Tilsett ingrediensene i kjskkenmaskinbollen. Ikke fyll pa for mye
i bollen (fig. A).

Trykk hakkekniven pa spindelen i bladhuset. Drei kniven mot
klokken til lasetappene er pa linje (fig. B).

Snu bladhuset opp ned. Rett inn symbolet (®) pa bladhuset
med symbolet (O) pa kjgkkenmaskinbollen (fig. C).

Vrri bladhuset med klokken til symbolet (@) er pa linje med
symbolet (®) pa bollen og lasemekanismen “klikker” pa plass.

Snu kjgkkenmaskinen opp ned, slik at bladhuset er nederst.
Rettinn symbolet (W) pa bladhuset med symbolet (mf') langs
kanten pa motorenheten (fig. D).

Trykk kjskkenmaskinen forsiktig ned mens du vrir den med
klokken til symbolet (W) pa bladhuset er pa linje med symbolet
() langs kanten pa motorenheten.

Kiokkenmaskinen fungerer ikke for den er riktig plassert pa
motorenheten.

>

w

>

o

o4

~

Trykk og hold inne blandeknappen pa motorenheten for a bruke
den.

©

Nar du er ferdig med & bearbeide ingrediensene, og bladene
har stoppet a rotere, vri kjgkkenmaskinen mot klokken til
symbolet (W) er pa linje med symbolet (uf'), og fiemn den.
Snu kjekkenmaskinen med rett side opp, og vri deretter
bladhuset mot klokken for a frigjere lasemekanismen. Veer
forsiktig nar du fierner bladhuset fra bollen for & unnga sel.

10. Fjern hakkekniven fra bladhuset ved a vri med klokken for a
lase opp, og dra oppover.

o

Retningslinjer for kompakt kjskkenmaskin

Matvarer Forberedelse Bearbeidingstid

persille (15 g) fiern stilkene bland i 5 sekunder

Igk, sma til skrell og del i fire pulser 4-5 ganger,
mellomstore bland i 5 sekunder
(100-200 g)

a
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Matvarer Forberedelse Bearbeidingstid
sjalottigk (175 g) skrell, la veere hel | bland i 5-10
sekunder
varlgk (100 g) fierne overfladig bland i 10-15
gront og halver sekunder

hvitlek (2 fedd-1 lok)

skrell, la fedd veere
hele

bland i 5 sekunder

chili (1-4)

fiern fre og stilk

bland i 5-10
sekunder

ingefeer (15-50 g)

skrell, la veere hel

bland i 5 sekunder

blandede notter la veere hele bland i 5 sekunder

(50-200 g)

bred (50 g, for riv i biter pulser og bland

brgdsmuler) deretter i 15-20
sekunder

Digestive-kjeks delito bland i 5-10

(100 g) sekunder

1. Tilsett ingrediensene i flasken pa 300 ml som felger med. Ikke
fyll flasken over 300 ml-merket.

2. Skru piskeskiven pa flasken, og stram godt til (fig. F).

3. Snu flasken opp ned, slik at piskeskiven er nederst. Du kan na
feste piskeskiven til Breville® Blanding Active™-motorenheten og

bearbeide ingrediensene pa vanlig mate.

Retningslinjer for piskeskiven

Matvarer Forberedelse Bearbeidingstid
kremflate 1,5 dI filsett flote i 300 ml | bland i 10-20
(ogsa for alternative | flaske sekunder
melketyper)

skummetmelk-skum | tilsett melk i 300 ml | bland i 15-20

(200 mI) flaske sekunder

SLIK BRUKER DU SITRUSPRESSEN

Skru sitruspressen pa flasken pa 300 ml, og stram godt til
(fig. F). Vri frukten for & presse ut saften. Fjern hinnen fra

SLIK BRUKER DU KVERNEN

Kvernen ma kun brukes med Breville® Blend Active™-

motorenheten og -bladenheten.

IKKE BRUK KVERNEN TIL A MALE FUKTIGE MATVARER

(HVITLOK, LGK O.L.).

1. Tilsett ingrediensene i kverbeholderen. Ikke fyll mer enn
halvfullt i beholderen.

2. Skru bladenheten som falger med Breville® Blend Active™-
mikseren, pa beholderen, og stram godt il (fig. E).

3. Snu kvernen opp ned, slik at bladenheten er nederst. Du kan
na feste kvernen til Breville® Blend Active™-motorenheten og
bearbeide ingrediensene pa vanlig mate.

Retningslinjer for kvernen

Matvarer Bearbeidingstid

helsefre (30 g blanding):
chiafrg, hampfrg, linfrg osv.

bland i 10-15 sekunder, oppbevar
med lokk pa

hele frg (10-20 g): sennep,
spisskummen osv.

bland i 10-15 sekunder, oppbevar
med lokk pa

kaffebanner (35 g) bland i 20-30 sekunder, avhengig
av bruk, avkjel med lokk pa

hele natter (35 g) bland i 10-15 sekunder, oppbevar
med lokk pa

hele pepperkorn (20 g) bland i 15-20 sekunder, stans

halvveis for & la innholdet synke

del i to, bland i 10-15 sekunder,
oppbevar med lokk pa

SLIK BRUKER DU PISKESKIVEN

Piskeskiven ma kun brukes med Breville® Blend Active™-
motorenheten.

hele kanelstenger

pressen sa ofte som ngdvendig.

Du kan bruke nypresset saft i smoothies eller for & tilsette smak
pa vann.

RENGJGRING

BLADENE HAR SVART SKARPE EGGER. VAR FORSIKTIG
NAR DU HANDTERER ELLER RENGJ@R DEM.

Alle komponenter i tilbeharspakken kan vaskes i
oppvaskmaskin, bortsett fra kjokkenmaskinens bladhus (©).

For & rengjare bladhuset fyller du kjekkenmaskinbollen
halvveis opp med varmt sapevann og monterer deretter
hakkekniven og bladhuset pa bollen. Monter foodprosessor

pa motorenheten som beskrevet i avsnittet Slik bruker du den
kompakte kjskkenmaskinen. Trykk og hold inne blandeknappen
pa motorenheten i 10-20 sekunder. Terk av den gvre flaten pa
bladhuset for a fierne overfladig vann, og terk grundig.

For a fiere gjenstridige matrester pa hakkekniven og
piskeskiven kan du bruke en rengjaringsberste forsiktig.

OPPBEVARING

Oppbevar tilbehgrspakken i emballasjen eller pa et rent og tert
sted. Serg for at alle deler er tarkes grundig far oppbevaring, og
hold dem utilgjengelig for barn.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

La teamet fra Breville® inspirere deg med en verden av
muligheter for mat og drikke. Du trenger ikke 4 reise langt —
bare sla pa datamaskinen, nettbrettet eller mobiltelefonen og
sjekk ut vart gratisnettsted med populeere tips og oppskrifter du
kan la deg inspirere av. Sjekk ut nettstedet pa:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
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RAD OG TIPS

+ Du vil kanskje legge merke til matlukter som henger igjen
etter bearbeiding av ingredienser med sterk lukt. Sett 200 ml
varmt vann og et par skiver sitron i kjskkenmaskinbollen.

Kjor mikseren i 10 sekunder, kast innholdet og skyll med rent
vann. Tark og oppbevar med bollen lgst montert for 4 la luften
sirkulere.

+ Du kan bruke kjgkkenmaskinen til & blande hjemmelaget suppe.
Kontroller at suppen er kald far du blander, og ikke overskrid
kapasiteten pa 450 ml.

+  Blanding av hiemmelaget barnemat til puréer er enkelt ved hjelp
av kjokkenmaskinen. Bare bland til ansket konsistens.

+  Visse harde matvarer er vanskelige & blande (gulretter, harde
oster, sjokolade, rosmarinblad osv.). Vi anbefaler at du skjeerer
disse matvarene i sma biter fr blanding.

+ Noen typer mat, som for eksempel gulrgtter, kan sette
midlertidige flekker pa kjgkkenmaskinbollen. Hvis du vil fiere
flekkene, kan du lage en blanding av 2 ss bakepulver og 1 ss
varmt vann. Pafer blandingen pa flekkene, og gni med en klut.
Skyll med varmt sapevann, og tark.

+ Nar du bearbeider lgk, far du best resultat ved a plassere de fire
bitene lgk jevnt i kjskkenmaskinbollen, og et mildt rist vil serge
for at de faller ned pa bladet.

+ Hvis du vil spare tid, hvorfor ikke bearbeide en hel hvitigk om
gangen? Denne kan enkelt oppbevares i opptil en uke i en
lukket beholder i kjgleskapet. Bare skrell hvert fedd og bearbeid
alle sammen i noen sekunder.

+ Prov a blande hele, skrelte hvitlgksfedd og en handfull persille
sammen, mos i litt myknet smar med et snev av krydder. Spre
rikelig pa noen ciabattabred for tilberedning.

+ Raske og enkle dessertideer: bland noen friske baer i
kjgkkenmaskinen, og tilsett et snev av melis for a gjore dem
spte. Lag noen crépes og pisket krem med piskeskiven, og
dekk med noen hakkede natter.

OPPSKRIFTER SOM BRUKER KJGKKENMASKIN

Alle oppskrifter er for 1-2 personer, unntatt hvor annet er
oppgitt.

Peangttsmor
+ 150 g rgstede peangtter (saltede peangtter fungerer bra)

Plasser nattene i kjoskkenmaskinen, og bland i 30 sekunder. Koble
fra, fiern lokket og skrap nedover. Bland i 30 sekunder til. Du far et
finere peanattsmer ved a la det hvile i ett minutt og deretter blande
det i ytterligere 30 sekunder.

Hummus

+ 230 g hermetiske kikerter, skyllet og tappet
+ 3 sssitronsaft (ved hjelp av sitruspresse)

« 1 helt fedd hvitlgk, skrellet

+ 100 g tahini
+ 1 ts malt spisskummen
¢+ 2ssvann

+  2ssolivenolie
+  Salt og pepper

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i 15-20
sekunder, til gnsket konsistens.

Guacamole

+  Lite stykke Igk (ca. 10 g)

+ 1 moden avokado, stein og kjatt fiernet
+  Lite stykke red chili

+ 3 modne cherrytomater, hele

+ En handfull korianderblader

+ 1 5sslimejuice (ved hjelp av sitruspresse)
+ Yassolivenolie

+  Salt og pepper

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i 15-20
sekunder, til @nsket konsistens.

Pesto
+ 50 gristede pinjengatter
+ 30 g basilikumblader
+ 50 g parmesanskiver
« 1 skrelt fedd hvitlgk
150 ml olivenolje
Salt og pepper

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i 20-30
sekunder.

Tapenade

+ 1 fedd hvitigk

1 sitron, bare saft (ved hjelp av sitruspresse)
+ 3 sskapers, tappet

+ 6 ansjosfileter, tappet

+ 250 g svarte olivener, uten stein, tappet

+ 2-4ss olivenolie

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og pulser i noen
sekunder for & kombinere. Bland i 15-20 sekunder.
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Thai grenn postei

+ 2 mellomstore granne chilier, med fro og stilk fiernet
+  Et stykke fersk ingefeer i tommelsterrelse, skrellet, helt
+  2fedd hvitlgk, skrellede, hele

+  Liten bunt med friske korianderblader

+  2ts sitrongresspostei

+1lime, revet skall og saft (ved hjelp av sitruspresse)
+ 1 ts malt koriander

+ 1ts malt spisskummen

o 2ts thai fiskesaus

+ 2ssolivenolie

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i 20
sekunder.

Tzatziki

+ 1 helagurk, skrelt og uten fra, skjeer i 4 cm lengder
+  4-6 mynteblad

+  2fedd hvitlgk, skrellede, hele

+  Salt og pepper

+ 1tssitronsaft (ved hjelp av sitruspresse)

+ 250 g naturlig yoghurt

+  Olivenolje

1. Plasser agurk, mynte og hvitlgk i kjskkenmaskinen, bland til
grovhakket eller til ansket konsistens.

2. Plasser innholdet pa et rent kjokkenhandkle, samle det
sammen for & danne en kule rundt agurken, og klem for & fierne
overfladig veeske.

3. Plasserien ren bolle og krydre med salt og pepper.

4. Tilsett sitronsaft og naturlig yoghurt, og rer godt for a
kombinere.

5. Avkjal til du skal bruke det. Pyntes med litt olivenolje far
servering.

Salatdressinger

Vinaigrette: Sitrusdressing:

+ Lite fedd hvitlgk, skrellet + 50 ml olivenolje

+ 40 ml hvitvinseddik + 1ss honning

+ 1ts honning + 15 g ingefeerstykke, skrellet
+ 1ts dijonsennep + 10 g korianderblader

+ 120 ml olivenolje + 5 g rede chili (valgfritt)

+ Salt og pepper + 1 ts sitrongresspostei

+ 5 g persilleblader

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i 10-15
sekunder.

+ 2 sitroner, presset

Alt-i-ett-kakemiks — lager 6 alvekaker

+ 50gfarin

+ 50 g mykt smer

+ Y ts vanilieekstrakt

+ 1egg

+ 50 g mel og 1/2 ts bakepulver

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i
10-15 sekunder. Hell blandingen i kakeformer og stek i en
varm ovn i 8-10 minutter eller til hevet og gyllen. Dekk med var
smgrglasuroppskrift.

Smerglasur

+ 100 g mykt smor

+ 150 g melis

+ Yits vaniljeekstrakt
+ 1ssmelk

Plasser alle ingrediensene i kjskkenmaskinen, og bland i 10-15
sekunder.

OPPSKRIFTER SOM BRUKER PISKESKIVE

Milkshake — for 1 person
+ 150 ml avkjelt skummetmelk
+ 1kuleis

For en vaniljemilkshake: bruk en kule vaniljeis.

For en sjokolademilkshake: bruk en kule sjokoladeis, og tilsett 1
ss kakao og 1 ts sjokoladepalegg.

Plasser ingrediensene i flasken pa 300 ml, fest piskeskiven og
bland i ca. 10-15 sekunder til tykk og skummende.

Créperare — lager nok til 4 crépes

+ 1legg

+ 115 hvetemel
¢+ Salt

« 280 ml melk

1. Plasser alle ingrediensene i Breville® Blend Active"-flasken, fest
piskeskiven og bland i ca. 10-15 sekunder.

2. Fjem piskeskiven og skru lokket pa flasken. Sett det i
kjeleskapet il du skal bruke den.

RESERVEDELER

Hvis du trenger flere deler eller reservedeler, kan du ga il
www.breville.eu.
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GARANTI

Vennligst behold kvitteringen, som kreves for eventuelle hevdelser
under garantien.

Dette produktet garanteres i 2 ar etter salgsdato, i samsvar med
betingelser som gjengis i dette dokumentet.

Under garantiperioden, hvis enheten usannsynligvis slutter &
fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjgpsstedet sammen med kvittering og kopi av
garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg il
lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien. Kun Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har rett til a
endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, innen garantiperioden a gratis reparere
eller erstatte enheten, eller enhver defekt del av enheten, forutsatt
at:

+ Du umiddelbart gir beskjed til innkjgpsstedet eller JCS (Europe)
om problemet; og

+ atenheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade,
feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen som
ikke er autorisert av JCS (Europe).

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil
strgmspenning, naturfenomener, hendelser utenom JCS (Europe)
kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS
(Europe)-autorisert servicepersonell, eller unnlatelse i a falge disse
bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil
alminnelig bruksslitasje, inkludert, men ikke begrenset til, mindre
misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

Rettigheter som dekkes av denne garantien skal kun gjelde for
originalkunden, og kan ikke viderefares til komersielt eller felles
bruk.

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller
garantivedlegg, henvises det til vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende
deg til din lokale autoriserte representant for mer informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med
husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer
informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

PL

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem korzystania z tego zestawu akcesoriow
przeczytaj instrukcje bezpieczenstwa dotaczone do
blendera Breville® Blend Active™.

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
0soby 0 ograniczonej sprawnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doSwiadczenia ani wiedzy, pod
warunkiem ze korzystajg z urzadzenia pod
nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznego uzywania urzadzenia
i majg Swiadomos¢ ryzyka zwigzanego z
jego uzytkowaniem. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do uzytku przez dzieci.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Przechowuj urzadzenie i przewod w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Przed pozostawieniem urzadzenia bez
nadzoru, a takze przed jego sktadaniem,
rozktadaniem lub czyszczeniem, zawsze
odtaczaj je od pradu.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajacy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serwis lub wykwalifikowang osobe.

Noze sg bardzo ostre. Zachowaj ostrozno$¢
podczas ich obstugi i czyszczenia.

Nie wolno podejmowac prob zaktadania
samego ostrza na mechanizm urzadzenia.
Nie uzywaj urzadzenia w sposob ciggty
dtuzej niz przez 30 sekund bez wykonywania
60-sekundowych przerw w uzytkowaniu.
Nie zanurzaj obudowy ostrza robota w
wodzie ani w zadnym innym ptynie. Nie
nadaje si¢ do mycia w zmywarce.

Nie uzywaj tego zestawu akcesoriow z
zadnym urzadzeniem poza blenderem
Breville® Blend Active™.
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CZESCI

00000000

Misa kompaktowego robota

Ostrze siekajace

Obudowa ostrza

Mtynek

Pokrywka (do mtynka i bidonu o pojemnosci 300 ml)
Wkfadka do ubijania piany

Wyciskarka do cytrusow

Bidon 300 ml dla sportowcow ze szczelng pokrywka

Uwaga: Blender Breville® Blend Active™ NIE jest dotaczony do
tego produktu. Tego zestawu akcesoriéw nie mozna uzywac z
blenderem VBL097X.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Ostroznie wyjmij zestaw akcesoriéw do blendera

Breville® Blend Active™ z opakowania. Zachowaj opakowanie do
ponownego uzytku.

Umyj wszystkie cze$ci majace kontakt z zywno$cig,
(przestrzegaj wskazowek w czesci Czyszczenie).

SPOSOB UZYWANIA KOMPAKTOWEGO ROBOTA
KUCHENNEGO

Kompaktowego robota kuchennego mozna uzywaé¢ wytacznie

zm

odutem silnika blendera Breville® Blend Active™. Noze

sq bardzo ostre. Zachowaj ostrozno$¢ podczas ich obstugi i
czyszczenia.

1.
2.

w

&~

o

fe2]

~

Umiesc¢ sktadniki w misie robota. Nie przepetniaj misy (rys. A).

Wecisnij ostrze do siekania na watek obudowy ostrza. Obré¢
ostrze w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara do
momentu wyréwnania blokad (rys. B).

Obré¢ obudowe ostrza do géry nogami. Ustaw oznaczenie
(®) na obudowie ostrza réwno z oznaczeniem (O) na misie
robota (rys. C).

Obracaj obudowe ostrza w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara do momentu ustawienia oznaczenia

(®) réwno z oznaczeniem (@) na misie (powinien by¢ styszalny
dzwiek klikniecia).

Obrd¢ robota do gory nogami, aby obudowa ostrza znajdowata
sie na dole. Ustaw oznaczenie (W) na obudowie ostrza réwno z
oznaczeniem (mf') na krawedzi modutu silnika (rys. D).

Delikatnie wcinij robota w dot i przekre¢ go w prawo, tak

aby ustawi¢ oznaczenie (W) na module ostrza réwno z
oznaczeniem (@) na krawedzi modutu silnika.

Robot nie bedzie dziatac, jesli nie bedzie wiasciwie ustawiony
na module silnika.

Naci$nij i przytrzymaj przycisk rozdrabniania na module silnika,
aby rozpoczaé prace.

8. Po zakoriczeniu rozdrabniania produktéow, gdy ostrza sig
zatrzymaja, obro¢ robota w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara do momentu ustawienia oznaczenia (W)
réwno z ustawieniem (mf") i zdejmij go.

9. Obroc¢ robota prawa strong do gory, a nastepnie obro¢ obudowe
ostrza w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby
zwolni¢ mechanizm blokujacy. Podczas zdejmowania obudowy
ostrza z misy zachowaj ostrozno$¢, aby uniknag¢ rozlania.

10. Zdejmij ostrze siekajace z obudowy ostrza, obracajac je w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara w celu
odblokowania i pociagajac do géry.

Wskazowki dotyczace kompaktowego robota kuchennego

Potrawa Przygotowanie | Czas
rozdrabniania
pietruszka (15 g) usun todygi rozdrabniaj 5 sekund
cebule, mate lub obierz i pokréj na miksuj pulsacyjnie
$rednie (100-200 g) Cwiartki 4-5 razy, rozdrabniaj
5 sekund
szalotki (175 g) obierz, pozostaw rozdrabniaj 5-10
w calosci sekund
szczypiorek (100 g) usun zbedne rozdrabniaj
zielone czgsci, 10-15 sekund
przekréj na pot
czosnek (2 zabki-1 obierz, pozostaw rozdrabniaj 5 sekund
gtowka) zabki w catosci
papryczki chili (1-4) usun nasiona i rozdrabniaj
fodyge 5-10 sekund
imbir (15-50 g) obierz, pozostaw rozdrabniaj
w calosci 5 sekund
mieszanka orzechéw | pozostaw w catosci | rozdrabniaj
(50-200 g) 5 sekund
pieczywo (50 g, na porwij na kawatki miksuj pulsacyjnie,
butke tartg) nastepnie
rozdrabniaj 15-20
sekund
kruche ciasteczka przetam na pot rozdrabniaj
(100 g) 5-10 sekund

SPOSOB UZYWANIA MLYNKA

Mtynka mozna uzywac wytacznie z modutem silnika i ostrzem
blendera Breville® Blend Active™. Miynka NIE WOLNO uzywa¢
do mielenia wilgotnych sktadnikéw (czosnku, cebuli itp.).
1. Umie$¢ sktadniki w pojemniku miynka. Napetniaj pojemnik
maksymalnie do pofowy.
2. Nat6z modut ostrza dotgczony do blendera
Breville® Blend Active™ na pojemnik i mocno dokrec (rys. E).

3. Obré¢ miynek do géry nogami, aby modut ostrza znajdowat sie
na dole. Teraz mozesz przymocowa¢ miynek do modutu silnika
blendera Breville® Blend Active™ i rozdrabnia¢ sktadniki tak jak
zwykle.
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Wskazowki dotyczace miynka

Potrawa

Czas rozdrabniania

zdrowe nasiona (mieszanka
30 g): chia, konopie, siemie
Iniane itp.

rozdrabniaj 10-15 sekund,
przechowuj w szczelnym
naczyniu

cate nasiona (10-20 g):
gorczyca, kminek itp.

rozdrabniaj 10-15 sekund,
przechowuj w szczelnym

NOZE SA BARDZO OSTRE. ZACHOWAJ OSTROZNOSC
PODCZAS ICH OBSLUGI | CZYSZCZENIA.

Wszystkie elementy pakietu akcesoriéw poza obudowa ostrzy
robota kuchennego (@) mozna my¢ w zmywarce.

Aby umy¢ obudowe ostrza, napetnij mise robota do potowy
ciepta woda z detergentem, a nastepnie zat6z na mise ostrze

naczyniu

ziarna kawy (35 g)

rozdrabniaj 20-30 sekund w
zaleznosci od zastosowania,
przechowu;j w lodéwce w
szczelnym naczyniu

cate orzechy (35 g)

rozdrabniaj 10-15 sekund,
przechowuj w szczelnym
naczyniu

pieprz ziarnisty (20 g)

rozdrabniaj 15-20 sekund,
przerwij na chwile w pofowie,
aby zawarto$¢ opadia

kora cynamonu

przetam na pot, rozdrabniaj
10-15 sekund, przechowuj w
szczelnym naczyniu

SPOSOB UZYWANIA WKLADKI DO UBIJANIA
PIANY

Wktadki do ubijania piany mozna uzywa¢ wytacznie z modutem
silnika blendera Breville® Blend Active™.

1.

Umie$¢ sktadniki w dotaczonym bidonie o pojemnosci 300 ml.
Nie napetniaj bidonu powyzej oznaczenia 300 ml.

Nakre¢ na bidon wktadke do ubijania piany i mocno dokre¢
(rys. F).

Obré¢ bidon do gory nogami, aby wktadka do ubijania

piany znajdowata si¢ na dole. Teraz mozesz przymocowaé
wktadke do ubijania piany do modutu silnika blendera
Breville® Blend Active™ i rozdrabnia¢ sktadniki tak jak zwykle.

Wskazowki dotyczace wktadki do ubijania piany

siekajace i obudowe ostrza. Zamocuj robota do mechanizmu
silnika zgodnie z opisem w cze$ci Sposdb uzytkowania
kompaktowego robota kuchennego. Naciénij i przytrzymaj
przycisk rozdrabniania na module silnika przez 10-20 sekund.
Wytrzyj gorng powierzchnie obudowy ostrza, aby usunac¢
nadmiar wody, i starannie wysusz.

Aby usuna¢ zaschnigte resztki zywnosci na ostrzu siekajacym
i wktadce do ubijania piany, ostroznie uzyj szczotki do
czyszczenia.

PRZECHOWYWANIE

Przechowuj zestaw akcesoridw w czystym, suchym miejscu
lub w oryginalnym opakowaniu. Wszystkie czesci musza by¢
dokfadnie wysuszone przed schowaniem i przechowywane w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Zespot firmy Breville® zaprasza Cig do $wiata potraw i napojow,
gdzie mozesz pusci¢ wodze swojej fantazji. Nie musisz udawa¢
si¢ daleko: aby odkry¢ nasza BEZPLATNA witryne internetowa,
ze wspaniatymi, pobudzajacymi wyobraznig pomystami i
przepisami, wystarczy siegna¢ po komputer, tablet lub smartfon.
Dotacz do nas: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
WSKAZOWKI | PORADY

+  Po miksowaniu sktadnikow o silnym zapachu ich aromat moze
utrzymywac si¢ przez dtuzszy czas. Aby go usunaé, wlej do

Potrawa

Przygotowanie

Czas ubijania

$mietana do ubijania

wlej $mietane do

ubijaj 10-20 sekund

(150 ml; dotyczy bidonu 300 ml

takze $mietany

niezawierajacej

krowiego mleka)

spienione mleko wlej mleko do ubijaj 15-20 sekund
(200 ml) bidonu 300 ml

SPOSOB UZYWANIA WYCISKARKI DO CYTRUSO

Nakre¢ na bidon 300 ml wyciskarke do cytrusow i mocno dokreé
(rys. G). Przekrecaj owoc, aby wycisna¢ sok. W miare potrzeby

wyjmuj pestki z wyciskarki.
Swiezo wycisnietego soku mozna uzywaé do przyrzadzania

koktajli owocowych lub doprawiania wody.

misy robota 200 ml cieptej wody i dodaj kilka plasterkow cytryny.
Miksuj przez 10 sekund, wylej i sptucz ciepta woda. Wysusz

i przechowuj z luzno zatozong misa, aby umozliwi¢ przeptyw
powietrza.

Robota mozna uzywa¢ do miksowania domowych zup. Przed
zmiksowaniem zupa musi by¢ chtodna, a objeto$¢ ptynu nie
moze przekracza¢ 450 ml.

Dzigki robotowi miksowanie positkéw dla niemowlat jest
dziecinnie fatwe. Wystarczy rozdrobni¢ je do zadanej
konsystenciji.

Niektore twarde produkty (np. marchew, twarde sery, czekolada,
Swiezy rozmaryn itp.) sq trudne do zmiksowania. Zalecamy
wczesniejsze posiekanie ich nozem na mate kawatki.
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Niektore produkty spozywcze, np. marchew, moga tymczasowo
zabarwi¢ mise robota kuchennego. Aby usunag¢ takie
zabarwienia, przygotuj paste z 2 fyzek proszku do pieczenia

i 11yzki cieptej wody. Natoz paste na zabarwienia i potrzyj
szmatka,. Sptucz cieptq wodg z detergentem i wysusz.

Podczas miksowania cebuli najlepsze wyniki uzyskuje sie po
réwnomiernym roztozeniu ¢wiartek w misie robota — w trakcie
pracy nalezy lekko potrzasa¢ misa, aby opadaty na ostrza.

Aby oszczedzi¢ czas, mozna zmiksowaé catg gtowke czosnku
na raz. Mozna ja przechowywac nawet przez tydzien w
szczelnym naczyniu w lodéwce. Wystarczy obra¢ kazdy zabek i
zmiksowac je przez kilka sekund.

Sprobuj zmiksowac obrane zabki czosnku z peczkiem
pietruszki, wymieszaj je z mastem i dopraw do smaku.
Uzyskana mieszanka posmaruj obficie ciabatty przed

pieczeniem.

Pomyst na szybki i fatwy deser: zmiksuj w robocie owoce
jagodowe, 0st6dz odrobing cukru pudru; usmaz nalesniki i

podawaj je z bita $mietang i odrobing rozdrobnionych orzechow.

PRZEPISY DO WYKORZYSTANIA PRZY UZYCIU
ROBOTA KUCHENNEGO

Wszystkie przepisy dotyczg 1-2 porciji, chyba ze okreslono
inaczej.

Masto orzechowe

150 g prazonych orzeszkow ziemnych (moga by¢ solone)

Dressingi do satatek

Winegret: Dressing cytrusowy:
+ maly zabek czosnku, obrany « 50 ml oliwy

+ 40 ml biatego octu winnego  * 1 fyzka miodu

+ 1 lyzeczka miodu + 15 g imbiru kawatku, bez skory

+ 1lyzeczka musztardy dijon  « 10 g lici kolendry

+ 120 ml oliwy + 5 g czerwonego chili (opcjonalnie)
+ soli pieprz + 1 lyzeczki pasty z trawy cytrynowej
+ 5 g lisci pietruszki + sok z 2 cytryn

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie robota i miksowac przez
10-15 sekund.

Guacamole

+ maly kawatek cebuli (ok. 10 g)

+ 1 dojrzate awokado, bez pestki i skory

+  maty kawatek papryczki chili

+ 3 dojrzate pomidorki koktajlowe, cate

+ garsc lisci kolendry

+ 1lyzka soku z limonki (przygotowanego za pomocg wyciskarki

do cytrusow)
+ Yelyzki oliwy
+ Ol ipieprz

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie robota i miksowa¢ przez
15-20 sekund do uzyskania zadanej konsystencji.

Tapenada
+ 1 zabek czosnku
+sok z 1 cytryny (przygotowany za pomocg wyciskarki do

Umie$¢ orzeszki w misie robota i miksuj przez 30 sekund. Odiacz
urzadzenie od zasilania, zdejmij pokrywke i zeskrob mase. Miksuj
przez kolejne 30 sekund. Aby uzyskac gtadsze masto orzechowe,
pozostaw je na minute, a potem miksuj przez kolejne 30 sekund.

Hummus

+ 230 g ciecierzycy z puszki, przeptukanej i osaczonej

+ 3lyzki soku z cytryny (przygotowanego za pomocg wyciskarki
do cytruséw)

+ 1 zabek czosnku, obrany

+ 100 g pasty tahini

+ 1 lyzeczka mielonego kuminu

+ 2 lyzki wody

o 2lyzki oliwy

+ sOlipieprz

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie robota i miksowac przez

15-20 sekund do uzyskania zadanej konsystencii.

cytrusow)
+ 3 lyzki kaparéw, osaczonych
+ 6 filetéw anchois, osaczonych
+ 250 g czarnych oliwek, wydrylowanych i osaczonych
o 2-4tyzki oliwy
Wszystkie sktadniki umie$¢ w misie robota i rozdrabniaj
pulsacyjnie przez kilka sekund, aby je potaczy¢. Miksuj przez
15-20 sekund.

Zielone curry

+ 2 Srednie zielone papryczki chili, bez nasion i fodyg

+  kawatek imbiru wielkosci kciuka, bez skorki, caty

2 zabki czosnku, obrane, w catosci

+  mata gar$¢ $wiezych lisci kolendry

¢« 2lyzeczki pasty z trawy cytrynowej

+ otarta skérka i sok z 1 limonki (przygotowany za pomoca
wyciskarki do cytrusow)

+1lyzeczka mielonych ziaren kolendry

+1lyzeczka mielonego kuminu

+ 2lyzeczki tajskiego sosu rybnego

o 2lyzki oliwy

Wszystkie sktadniki umie$¢ w misie robota i miksuj przez

20 sekund.
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Tzatziki
+ 1 caly ogorek, obrany i bez nasion, pokrojony na kawatki
diugosci 4 cm

+ 4-6 lisci miety
+ 2 zapki czosnku, obrane, w catosci
+  sOlipieprz

+ 1lyzeczka soku z cytryny (przygotowanego za pomoca,
wyciskarki do cytrusow)

+ 250 g jogurtu naturalnego

+ oliwa

1. Ogorka, miete i czosnek umiesci¢ w misie robota, miksowac, az
beda grubo posiekane lub do zadanej konsystencji.

2. Zawarto$¢ wylozy¢ na czysta Sciereczke, uformowac kule wokot
ogoérka, wycisnac, aby odsaczy¢ nadmiar ptynu.

3. Wlozy¢ do czystego naczynia, doprawic solq i pieprzem.

4. Doda¢ sok z cytryny i jogurt, dobrze wymieszac.

5. Schtodzi¢ do zadanej temperatury. Przed podaniem skropi¢
oliwa.

Pesto

+ 50 g prazonych orzeszkéw piniowych

+ 30 g lisci bazylii

+ 50 g platkéw parmezanu

+ 1 zabek czosnku, obrany

+ 150 ml oliwy

+ sOlipieprz

Wszystkie sktadniki umie$¢ w misie robota i miksuj przez
20-30 sekund.

Mieszanka na ciasto — na 6 minibabeczek

+ 50 g cukru pudru

+ 50 g migkkiego masta

+ Yalyzeczki ekstraktu waniliowego

+ 1jajko

+ 50 g maki wymieszanej z ' fyzeczki proszku do pieczenia
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie robota i miksowa¢ przez
10-15 sekund. Przetozy¢ mieszanke do papilotek, piec w
rozgrzanym piekarniku przez 8-10 minut, az babeczki urosna i
zarumienig sie. Udekorowa¢ lukrem maslanym.

Lukier maslany

+ 100 g migkkiego masta

+ 150 g cukru pudru

+ Yalyzeczki ekstraktu waniliowego
+ 1lyzka mleka

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie robota i miksowac przez
10-15 sekund.

PRZEPISY DO WYKORZYSTANIA PRZY UZYCIU
WKLADKI DO UBIJANIA PIANY

Koktajl mleczny — 1 porcja
+ 150 ml schtodzonego pétttustego mleka
+ 1 gatka lodow

W przypadku koktajlu waniliowego uzy¢ lodéw waniliowych.

W przypadku koktajlu czekoladowego uzy¢ lodow
czekoladowych oraz dodac 1 tyzke kakao i 1 tyzke kremu
czekoladowego.

Sktadniki umiesci¢ w bidonie 300 ml, zatozy¢ wktadke do
ubijania piany i miksowac¢ przez okoto 10-15, az ptyn bedzie
gesty i puszysty.

Ciasto na nale$niki — na 4 nalesniki

+ 1jajko

+ 115 g maki

¢ s0l

+ 280 ml mleka

1. Wszystkie sktadniki umiesci¢ w bidonie Breville® Blend Active™,
zatozy¢ wkiadke do ubijania piany i miksowac przez okoto
10-15 sekund.

2. Zdja¢ wktadke do ubijania piany i nakreci¢ pokrywke na bidon.
Przed uzyciem przechowywa¢ w lodéwce.

CZESCI ZAMIENNE

Informacje na temat cze$ci dodatkowych lub zamiennych mozna
znalez¢ na stronie www.breville.eu.

60



GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie
konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancijg obowigzujgca przez okres 2 lat
od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo
funkcjonowaé (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokonac jego zwrotu w
punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.
Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa
okreslone w przepisach, na ktore niniejsza gwarancja nie ma
wplywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac tylko firma
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowigzuije sig w okresie gwarancyjnym do
przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia
lub dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod
warunkiem, ze:

+ Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym
problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

+ Urzadzenie nie byto w zaden sposéb modyfikowane,
uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb ani
naprawiane przez osobe nie posiadajacq upowaznienia ze
strony firmy JCS (Europe).

Gwarancjg nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem

niewtasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy

nieprawidtowym napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na
ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych
przez osoby nie posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS

(Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w

instrukcji uzytkowania. Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje

normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym miedzy innymi, drobnych
odbarwien i zadrapan.

Prawa okre$lone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce
produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zataczona jest ulotka gwarancyjna
przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwotac si¢ do warunkéw
okreslonych w tej gwarancji, ktéra zastepuje niniejszq gwarancie,
lub skontaktowac sig z lokalnym autoryzowanym dealerem w
sprawie uzyskania doktadniejszych informacji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutow elektrycznych razem

z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, podda¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod adresem
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom

(094

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred pouzitim této sady prislusenstvi si prosim
prectéte bezpecnostni pokyny dodané s mixérem
Breville® Blend Active™.

Toto zafizeni mohou pouzivat osoby

s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezku$eni uZivatelé pouze
za pfedpokladu, Ze budou pod dohledem
nebo pouceni o bezpeéném pouziti zafizeni
a rizicich souvisejicich s jeho pouZivanim,

a tomuto pouceni porozumi. Toto zafizeni
nesmi byt pouZivano détmi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Zafizeni i napéjeci kabel
uchovavejte mimo dosah déti.

Jestlize zafizeni planujete ponechat

bez dozoru nebo provadét jeho montaz,
demontaz nebo Cisténi, vzdy ho odpojte ze
Z&suvky.

Je-li napéjeci kabel poSkozen, je nutné, aby
jeho vyménu proved| vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba,
aby nedoslo k ohrozeni.

Noze maji velmi ostré hrany. Pfi manipulaci s
nimi nebo jejich Cisténi budte opatrni.

Nikdy se sami nepokousejte osadit sestavu
bfitu na samotnou jednotku s motorem.
Toto zafizeni mlZete nepretrzité pouzivat
nejdéle 30 sekund, poté ho nechte 60 sekund
odpocinout.

Neponofujte kryt nozd kuchyriského robotu
do vody ani jiné tekutiny. Nemyjte jej v
mycce.

NepouZivejte tuto sadu pfisluSenstvi s
Zadnym jinym zafizenim kromé mixéru
Breville® Blend Active™.
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SOUCASTI

00000000

Nadoba kuchyriského robotu

Sekaci noze

Kryt nozli

Miynek

Viko (pro mlynek a 300ml lahev)

Slehaci kotoud

Odstaviiovac na citrusy

300ml lahev s uzaviratelnym sportovnim vikem

Poznamka: Mixér Breville® Blend Active™ NENI s timto
produktem dodavan. Tuto sadu pfisluSenstvi nelze pouzivat s
mixérem VBLO97X.

PRED PRVNIM POUZITIM

Opatrné vyjméte sadu pfisluSenstvi pro mixér
Breville® Blend Active™ z krabice. Krabici uchovejte pro pozdéjsi

pou

Ziti.

Umyjte vechny ¢asti, kter§ pfijdou do kontaktu s potravinami
(dodrzujte pokyny v &asti Cisteni).

JAK POUZIVAT KOMPAKTNI KUCHYNSKY ROBOT

Kompaktni kuchyfsky robot se smi pouZivat pouze s motorovou

™

jednotkou mixéru Breville® Blend Active™. Noze maji velmi ostré
hrany. Pfi manipulaci s nimi nebo jejich ¢isténi budte opatrni.

1.

o

w

b

o

o

~

©

Vlozte suroviny do nadoby kuchyriského robotu. Nepfepliiujte
nadobu (obr. A).

Nasadte sekaci noze na hfidel krytu nozd. Otocte noZe doleva
tak, aby byly zajiStovaci zapadky zarovnany (obr. B).

Otocte kryt noz{i vzhlru nohama. Zarovnejte symbol (®) na
krytu noz{i se symbolem (O) na nadobé kuchyriského robotu
(obr. C).

Otocte kryt nozu doprava tak, aby byl symbol (@) zarovnan

se symbolem (®) na nadobé a aby zajistovaci mechanismus
,zacvakl* na misto.

Otocte kuchyrisky robot vzhiru nohama tak, aby byl kryt noz{
dole. Zarovnejte symbol (W) na krytu noz(i se symbolem (mf')
na okraji motorové jednotky (obr. D).

Zlehka tlacte kuchyrisky robot dolli a potom jej otoéte doprava
do polohy, ve které bude symbol (W) na krytu nozd zarovnan se
symbolem (fl) na okraji motorové jednotky.

Kuchyrisky robot nebude pracovat, dokud nebude motorova
jednotka spravné zarovnana.

Stisknutim a podrZenim tlacitka mixovani na motorové jednotce
uvedte zafizeni do chodu.

Po dokonceni zpracovani potravin a zastaveni nozl otoéte
kuchyrsky robot doleva tak, aby byl symbol (W) zarovnan se
symbolem (uf') a sejméte jej.

9. Obratte kuchyrisky robot spravnou stranou vzhiru a potom
otocte kryt nozd doleva. Tim uvolnite zajiStovaci mechanismus.
Pfi vyjimani krytu noz( z nadoby postupujte opatrné, aby
nedoslo k rozliti tekutiny.

10. Otocenim doprava a vytazenim nahoru vyjméte sekaci noze z

krytu nozd.

Pokyny k pouzivani kompaktniho kuchyiského robotu

Potravina Pfiprava Doba zpracovani

petrzel (15 g) odstrarite stonky mixujte 5 sekund

cibule, mala aZ stfedni | oloupejte a pouZijte pulzovani

(100-200 g) rozétvrtte 4-5krét, mixujte 5
sekund

Salotka (175 g) oloupejte, mixujte 5-10 sekund

ponechte vcelku

jarni cibulka (100 g)

odstrarite
prebyteCnou nat a
rozpulte

mixujte
10-15 sekund

(50 g, na strouhanku)

Cesnek oloupejte, mixujte 5 sekund

(2 strouzky - 1 ponechte strouzky

palicka) veelku

chilli papricky (1-4) odstrarite semena | mixujte 5-10 sekund
a stonek

z&zvor (15-50 g) oloupejte, mixujte 5 sekund
ponechte vecelku

smés ofechl ponechte vcelku mixujte 5 sekund

(50-200 g)

chleba natrhejte na pouZijte pulzovani,

kousky

potom mixujte
15-20 sekund

Cajové suSenky
(100 g)

rozlomte na pilky

mixujte 5-10 sekund

JAK POUZIVAT MLYNEK

Mlynek se smi pouzivat pouze s motorovou jednotkou a
sestavou nozu mixéru Breville® Blend Active™.

MLYNEK NEPOUZIVEJTE K MLETi POTRAVIN OBSAHUJICICH
§TAVU (CESNEK, CIBULE APOD.).

1. Vlozte suroviny do nadoby s mlynkem. Nenapliiujte nadobu vice

neZ do poloviny.

2. Na nadobu nasroubuijte sestavu nozd dodanou s mixérem
Breville® Blend Active™ a pevné ji utahnéte (obr. E).

3. Otocte mlynek vzhiru nohama tak, aby byla sestava noz(
dole. Nyni muZzete mlynek Breville® Blend Active™ pfipevnit k
motorové jednotce a zpracovat suroviny obvyklym zplsobem.




Pokyny k pouzivani mlynku

Potravina

Doba zpracovani

zdrava seminka (30 g smési):
chia, konopi, len atd.

mixujte 10-15 sekund, skladujte
s nasazenym vikem

cela semena (10-20 g): hof€ice,
kmin atd.

mixujte 10-15 sekund, skladujte
s nasazenym vikem

kavova zma (35 g)

mixujte 20-30 sekund v

zavislosti na pouziti, skladujte s
nasazenym vikem v chladniéce

celé ofechy (35 g) mixujte 10-15 sekund, skladujte

s nasazenym vikem

celé kulicky pepfe (20 g) mixujte 15-20 sekund, v
poloving zastavte a protfepejte

obsah

celé ty€inky skofice rozpulte, mixujte 10-15 sekund,

skladujte s nasazenym vikem

JAK POUZIVAT SLEHACI KOTOUC

Slehaci kotou¢ se smi pouzivat pouze s motorovou jednotkou
mixéru Breville® Blend Active™.

1. VloZzte suroviny do dodané 300ml lahve. Neplite lahev nad
rysku oznacujici objem 300 ml.

N

Nasroubujte Slehaci kotou¢ na lahev a pevné jej utahnéte
(obr. F).

Otocte lahev vzhlru nohama tak, aby byl $lehaci kotou¢ dole.
Nyni miZzete $lehaci kotouc Breville® Blend Active™ pfipevnit k
motorové jednotce a zpracovat suroviny obvyklym zpasobem.

©w

Pokyny k pouzivani $lehaciho kotouce

Potravina Priprava Doba zpracovani
smetana ke Slehédni | nalijte smetanudo | mixujte 10-20

150 ml 300ml lahve sekund

péna z odstfedéného | nalijte miéko do mixujte

miéka (200 ml) 300ml lahve 15-20 sekund

JAK POUZ{VAT ODSTAVNOVAC NA CITRUSY

Nasroubuijte odstaviiova¢ na citrusy na 300ml lahev a pevné
jej utahnéte (obr. G). Otacenim ovoce vymackejte Stavu. Dle
potfeby z odStaviiovace odstrarite duzinu.
Cerstvé vymackanou $tavu mizete pouit do koktejli nebo k
ochuceni vody.

CISTENI

NOZE MAJi VELMI OSTRE HRANY. PRI MANIPULACI S NIMI
NEBO JEJICH CISTENI BUDTE OPATRNI.

+ VSechny ¢asti pfisluenstvi Ize myt v mycce, s vyjimkou krytu
noz{ kuchynského robotu (@).
+ K ¢isténi krytu nozd napliite nadobu kuchyriského robotu do

poloviny teplou mydlovou vodou a poté nasadte sekaci noze a
kryt noz(i. Upevnéte kuchyrisky robot na motorovou jednotku

dle pokyn(i v asti Jak pouZivat kompaktni kuchyrisky robot.
Stisknéte a podrzte tlacitko mixovani na motorové jednotce
po dobu 10-20 sekund. Otfete horni stranu krytu nozu, abyste
odstranili zbylou vodu, a dikladné kryt osuste.

Odolné zbytky potravin na sekacich nozich a $lehacim kotougi
opatrné odstraite kartacem.

SKLADOVANI

UloZte sadu pfislusenstvi do obalu nebo na ¢isté a suché misto.
Pred uschovanim se ujistéte, Ze vSechny ¢asti jsou dikladné
osuseny a uchovavejte je mimo dosah déti.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Tym Breville® vam pomdize objevit vasi kreativitu a oteve vam
branu do neomezeného svéta jidla a ndpoji. Nemusite cestovat
daleko — pouze ke svému pocitaci, tabletu nebo mobilu — na
naSich webovych strankach ZDARMA najdete nejlepsi tipy

a recepty, které mohou byt inspiraci pro vasi pfedstavivost.
Pfipojte se k nam na: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

Po zpracovani silné aromatickych potravin miize byt nadoba
témito potravinami citit. Nalijte do nadoby kuchyfiského robotu
200 ml teplé vody a pridejte par platkd citronu. Mixujte po dobu
10 sekund, vylijte obsah a vyplachnéte nadobu Cistou vodou.
Vlysuste a skladujte kuchynisky robot s nadobou na volno, aby
bylo umoznéno proudéni vzduchu.

Kuchyrisky robot Ize pouzit k mixovani domaci polévky. Ujistéte
se, Ze je polévka pred mixovanim studena, a nepfekracujte
kapacitu 450 ml.

Pomoci kuchyriského robotu Ize rovnéz snadno rozmixovat
détské pokrmy na kasi. JednoduSe umixujte potraviny na
pozadovanou konzistenci.

Nékteré tvrdé potraviny je tézké rozmixovat (napr. mrkev,

tvrdy syr, Cokoladu, listky rozmarynu atd.). Pfed mixovanim
doporucujeme nakrajet tyto potraviny na malé kousky.

Pfi zpracovani barvicich surovin, jako je napfiklad fepa ¢i
mrkev, mtze dojit k do¢asnému zabarveni nadoby kuchyriského
robotu. Chcete-li toto zabarveni odstranit, smichejte 2
polévkové IZice kypficiho pradku s 1 polévkovou Izici vody.
Vzniklou pastu naneste na skvrny a otfete utérkou. Oplachnéte
teplou mydlovou vodou a osuste.

Pfi zpracovavani cibule dosahnete nejlepsich vysledkd, pokud
rovnomérné rozmistite tvrtky cibule v nadobé kuchyriského
robotu. Jemné zatfeseni zajisti jejich lepsi kontakt s nozi.

+ Pro¢ kv(li Uspofe ¢asu nezpracovat celou palicku ¢esneku
najednou? Poté ji muzete skladovat v uzavfené nadobé v
chladni¢ce po dobu az jednoho tydne. Jednoduse oloupejte
kazdy strouzek a zpracuijte vée dohromady béhem nékolika
sekund.
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+ Vyrobte si bylinkové maslo - rozmixujte celé oloupané strouzky
esneku a hrst petrzele a vzniklou smés smichejte s povolenym
maslem. Bylinkové maslo pred pecenim natfete na chiéb
ciabatta.

+  Rychlé a jednoduché napady na dezerty: nasypte Cerstvé
bobule do nadoby kuchyriského robotu a pridejte trochu
mouckového cukru; usmazte palacinky, pomoci $lehaciho
kotouce uSlehejte Slehacku a navrch pridejte sekané ofechy.

RECEPTY VYUZIVAJiCi KUCHYNSKY ROBOT

VSechny recepty jsou pro 1-2 osoby, pokud neni uvedeno jinak.

Arasidové maslo
+ 150 g prazenych arasid( (Ize pouzit i solené arasidy)

Nasypte ofechy do nadoby kuchyriského robotu a mixujte po dobu
30 sekund. Odpojte robot ze zasuvky, odstrafite viko a seSkrabnéte
ofechy ze stén nadoby. Mixujte dalSich 30 sekund. Chcete-li vytvofit
hladsi burakové maslo, nechejte robot minutu odpoinout a poté
mixujte dalSich 30 sekund.

Hummus
+ 230 g cizmy v plechovce, proplachnuté a osusené
+ 3 polévkové IZice citronové Stavy (pouzijte odstaviiovac na

citrusy)
+ 1 cely strouzek ¢esneku, oloupany
+ 100 g tahini

+ 1 Cajova Izicka mletého kminu

+ 2 polévkové IZice vody

+ 2 polévkové IZice olivového oleje

«  Sllapepf

Vlozte vdechny suroviny do nadoby kuchyriského robotu
a mixujte po dobu 15-20 sekund, dokud nedosahnete
pozadované konzistence.

Guacamole

+ Maly kousek cibule (asi 10 g)

+ 1 zralé avokado, zbavené jadra a slupky

+  Maly kousek Eervené chilli papricky

+ 3 zrala cherry rajCatka, cela

+  Hrstka listka koriandru

+ 1 polévkova Izice limetkové Stavy (pouzijte odstaviiovad na

citrusy)
+ Y polévkové Izice olivového oleje
+  Sulapepf

Vlozte vSechny suroviny do nadoby kuchyriského robotu
a mixujte po dobu 15-20 sekund, dokud nedoséahnete
pozadované konzistence.

Pesto

+ 50 g opecenych piniovych ofisku
+ 30 g listkt bazalky

+ 50 g hoblinek parmazénu

+ 1 strouzek oloupaného Cesneku
+ 150 ml olivového oleje

+  Sllapepf

Vlozte vSechny suroviny do nadoby kuchyriského robotu a
mixujte po dobu 20-30 sekund.

Tapenada

+ 1 strouzek ¢esneku

+ Stava z jednoho citrénu (pouzite odstaviiovad na citrusy)
+ 3 Cajové Izice kapary, bez vody

+ 6 filet anCovicek, bez vody

+ 250 g ernych oliv, vypeckovanych, bez vody

+ 2-4 polévkové IZice olivového oleje

Vlozte vSechny suroviny do nadoby kuchyrského robotu a
pulzovanim po dobu nékolika sekund obsah smichejte. Mixujte
15-20 sekund.

Thajska zelena pasta

+ 2 stfedni zelené chilli papricky, bez semen a stonk{

+ Kousek Cerstvého zazvoru o velikosti palce, oloupany, veelku

2 strouzky ¢esneku, oloupané, celé
Hrstka Cerstvych listkl koriandru

2 Cajové IZicky pasty z citronové travy

+Nastrouhana kira a Stava z jedné limetky (pouzijte
odstaviiovac na citrusy)

+ 1 cajova IZicka koriandru

+ 1 cajova Izicka mletého kminu

+ 2 Cajové Izicky thajské rybi omacky

+ 2 polévkové IZice olivového oleje

Vlozte vSechny suroviny do nadoby kuchyriského robotu a

mixujte po dobu 20 sekund.

Tzatziki

+ 1 cela okurka, oloupana a bez semen, nakrajena na platky o
délce 4 cm

¢« 4-6 listkd maty

+ 2 strouzky Cesneku, oloupané, celé

+ Sllapepf

+ 1 ¢ajova Izicka citronové Stavy (pouZijte odstaviiovaé na
citrusy)

+ 250 g bilého jogurtu

+ Olivovy olej

1. Vlozte okurku, matu a Cesnek do nadoby kuchyrského robotu a
mixujte tak dlouho, az dosahnete hrubé nasekané smési nebo
poZadované konzistence.

2. Prendejte smés na Cistou utérku, vytvorte z ni hromadku a
stlacenim odstrarite pfebyteénou tekutinu.

3. Poté smés vloZte do Cisté nadoby a dochutte soli a pepfem.
4. Pridejte citronovou $tavu a bily jogurt a v3e dobfe promichejte.

5. Vychladte na poZadovanou teplotu. Podavejte ozdobené
kapkami olivového oleje.
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Dresinky na salaty

Vinaigrette: Citrusovy dresink:

+ Maly strouZek Cesneku, + 50 ml olivového oleje
oloupany + 1 polévkova IZice medu

+ 40 ml bilého vinného octa + 15 g z&zvoru, oloupaného

+ 1 ¢ajova Izicka medu + 10 g listkd koriandru

+ 1 ¢ajova Izicka dijonské + 5 g ¢ervené chilli papricky
hof¢ice (dle chuti)

+ 120 ml olivového oleje + 1 Cajova IZicka pasty z

+ Sil a pepf citronové travy

+ 5 g petrzelové naté + Stava ze dvou citrond

Vlozte vSechny suroviny do nadoby kuchyriského robotu a
mixujte po dobu 10-15 sekund.

Dortova smés — 6 malych kosicku

+ 50 g krupicového cukru

+ 50 g povoleného masla

+ Y Cajové Izicky extraktu z vanilky

+ 1vejce

+ 50 g mouky s kypficim praskem (nebo 50 g polohrubé mouky a
Y2 Cajové IZicky kypficiho prasku)

Vlozte vSechny suroviny do nadoby kuchyriského robotu

a mixujte po dobu 10-15 sekund. LZici napliite cukrarské

koSicky smési a pecte ve vyhiaté troubé 8-10 minut nebo

dokud nenabydou a nezezlatnou. Polijte maslovou polevou dle

nasledujiciho receptu.

Maslova poleva

+ 100 g povoleného masla

+ 150 g mouckového cukru

+ YiCajové IZicky extraktu z vanilky

+ 1 polévkova Izice mléka

VloZte vSechny suroviny do nadoby kuchyrského robotu a
mixujte po dobu 10-15 sekund.

RECEPTY VYUZIVAJiCi SLEHACI KOTOUC

Miécny koktejl - 1 porce

+ 150 ml vychlazeného odstfedéného miéka

+ 1kopecek zmrzliny

Vanilkovy koktejl: pouzijte kopecek vanilkové zmrzliny.
Cokoladovy koktejl: pouzijte kopecek okoladové zmrzliny a
pfidejte 1 polévkovou IZici kakaa a 1 €ajovou Izicku Cokoladové
pomazanky.

Vlozte suroviny do 300ml lahve, upevnéte Slehaci kotouc a

mixujte asi 10-15 sekund, dokud smés nezhoustne a nenapéni.

Tésto na palacinky — vystaci na 4 palacinky

+ 1vejce
+ 115 g hladké mouky
« Sl

+ 280 ml miéka

1. Vlozte vSechny suroviny do lahve Breville® Blend Active™,
upevnéte Slehaci kotou¢ a mixujte asi 10-15 sekund.

2. Sejméte Slehaci kotou¢ a nasroubujte viko na lahev. Vychladte
podle potfeby.

NAHRADNi DiLY

Dal$i soucasti a nahradni dily najdete na webovych strankach
www.breville.eu.

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci
v rémci této zaruky.

Tento vyrobek podiéha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je
uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zéruéni doby dojde k nepravdépodobné situaci,

Ze pristroj prestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni zavadé,
dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o
koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfiuji vade zakonna prava,

ktera nejsou touto zarukou dotéena. Pouze Jarden Consumer

Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo

ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zéruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé

¢i nahradé pristroje nebo jakékoli soucasti, ktera fadné nefunguje,

za téchto podminek:

+ nadany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu
nebo JCS (Europe), a

*  na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo
poskozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem nebo
opraveno osobou, ktera neméa opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym
uzitim, poSkozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného napéti,
vy$$i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu,
opravou €i upravou nékoho jiného nez osoby, kterd ma opravnéni
JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplm nez jsou popsany

v ndvodu k obsluze. Tato z&ruka se navic nevztahuje na bézné
opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich
barevnych zmén a poskréabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni
plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani komunalni
vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specifické pro konkrétni
stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zérucni list, najdete dalsi
informace v podminkéch dané zéruky nebo je ziskate od mistniho
autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni urCend k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako
domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim. Chcete-li
ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste nam
na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim tejto supravy prisluSenstva si

precitajte bezpecnostné pokyny dodavané s mixérom
Breville® Blend Active™.

Spotrebi¢ mdzu pouZivat osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti
a vedomosti, pokial ho pouZivaju pod
dohfadom alebo na zéklade pokynov na
pouzivanie tohto spotrebica bezpecnym
spbsobom a rozumeju pripadnym rizikam.
Spotrebi¢ nesmu pouzivat deti. Nenechavajte
deti hrat sa so spotrebi¢om. Spotrebi¢ aj
kabel uchovavajte mimo dosahu deti.

Ak spotrebi¢ nechavate bez dozoru, resp.

ak idete vykonat montaz, demontaz alebo
Cistenie, spotrebi€ vzdy odpojte od sietove;
Z&suvky.

Ak je napéjaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca, servisny technik alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
riziku.

Cepele nozov su velmi ostré. Pri manipulacii
s nimi alebo ich Cisteni budte opatrni.

Nikdy sa nepokusajte nasadit nasadu s
¢epelou na motorovu jednotku bez flase.
Spotrebic nechajte po 30 sekundach
nepretrZitého pouZivania 60 sekund
odpocinut.

Neponarajte kryt s nozmi kuchynského
robota do vody ani do inej tekutiny.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Téato suprava prisluSenstva sa moZe pouzivat
iba s mixérom Breville® Blend Active™.

DIELY

Nadoba kuchynského robota

Sekaci noz

Kryt s nozmi

Miyncek

Veko (na mlyncek a 300 ml fladu)

Stahac koti&

Lis na citrusy

300 ml flaSa s uzatvaratelnym uzaverom pre Sportovcov

00000000

Poznamka: Tento vyrobok NIE je su¢astou balenia mixéra
Breville® Blend Active™. Tento balik prislusenstva nemozno
pouzivat' s mixérom VBLO97X.

PRED PRVYM POUZITIM

Opatrne vyberte stpravu prisluSenstva k mixéru
Breville® Blend Active™ zo Skatule. Obal uschovaite na pripadné
pouzitie v buddcnosti.

Umyvaijte vetky diely, ktoré prichadzaju do kontavktu
s potravinami (postupujte podla pokynov v Casti Cistenie).

ODPORUCANY SPOSOB POUZITIA
KOMPAKTNEHO KUCHYNSKEHO ROBOTA
Kompaktny kuchynsky robot sa moze pouzivat iba s motorovou

jednotkou Breville® Blend Active™. Cepele nozov st velmi ostré.
Pri manipul&cii s nimi alebo ich Cisteni budte opatrni.

1. Dajte prisady do nadoby kuchynského robota. Nadobu
neprepliajte (obr. A).

2. Zatlatte sekaci noz na hriadel krytu na noze. Otocte nozom

proti smeru pohybu hodinovych ruiciek tak, aby zaistovacie

jazycky zapadli (obr. B).

Otocte kryt s nozmi do obratenej polohy. Zarovnajte symbol

(@) na kryte s nozmi so symbolom (O) na nadobe kuchynského

robota (obr. C).

Otacajte krytom s nozmi proti smeru pohybu hodinovych
ruciciek, kym sa symbol (®) nedostane do jednej roviny
5o symbolom (®) na nadobe a zaistovaci mechanizmus
nezapadne na miesto.

Otocte kuchynsky robot obratene tak, aby sa kryt s nozmi
nachadzal na spodku. Zarovnajte symbol (W) na kryte s nozmi
so symbolom (i) na okraji motorovej jednotky (obr. D).

Jemne zatlacte kuchynsky robot nadol, potom nim otocte v
smere pohybu hodinovych ruciciek tak, aby sa symbol

(W) na kryte s nozmi zarovnal so symbolom (i) na okraji
motorovej jednotky.

Kuchynsky robot bude fungovat az po jeho spravnom nasadeni
na motorov( jednotku.

Spotrebi¢ sa spusti stlacenim a podrzanim tlacidla mixovania
na motorovej jednotke.

w
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8. Po dokonceni spracovania prisad a zastaveni rotovania nozov
otocte kuchynskym robotom proti smeru pohybu hodinovych
ruciciek tak, aby sa symbol (W) zarovnal so symbolom (uf'), a
kuchynsky robot odoberte.

9. Otocte kuchynsky robot pravou stranou nahor a potom
ota¢anim krytom s nozmi proti smeru pohybu hodinovych
ruciciek uvolnite zaistovaci mechanizmus. Pri odoberani krytu
s nozmi z nadoby budte opatrni, aby nedo$lo k rozliatiu obsahu
nadoby.

10. Otac¢anim sekacieho noza v smere pohybu hodinovych ruciciek
ho odistite a potiahnutim smerom nahor ho odoberte z krytu.

Usmernenia na pripravu pokrmov pomocou kompaktného
kuchynského robota

Potraviny Priprava Cas spracovania
petrzlen (15 g) odstrarite stonky mixujte 5 sekind
cibula, mala az oltpte a rozétvrtte | pouzite pulznt
stredne velka funkciu 4 - 5-krat,
(100 -200 g) mixujte 5 sekind
Salotka (175 g) olipte, nechajte mixujte 5 - 10
celé sekund
jarma cibulka (100 g) | odstranite mixujte 10 - 15
prebytocnu zelend | sekund

Cast a rozpolte

cesnak (2 straciky — 1 | olupte, nechajte mixujte 5 sekund

hlavicka) struciky celé
papricky Cili (1-4) odstrarite mixujte 5-10
semienka a stopku | sekand

zézvor (15-50g) oltipte, nechajte mixujte 5 sekind

celé
zmes orechov nechajte celé mixujte 5 sekind
(50-200g)
chlieb roztrhajte na kisky | pouzite pulznd

(50 g, na strihanku) funkciu, potom

mixujte 15 - 20

sekund
sladké susienky prelomte napoly mixujte 5 - 10
(100 g) sekund

ODPORUCANY SPOSOB POUZITIA MLYNCEKA

Mlynéek sa mdZze pouzivat iba s motorovou jednotkou a
zostavou nozov Breville® Blend Active™.
NEPOUZIVAJTE MLYNCEK NA MLETIE VLHKYCH
POTRAVIN (CESNAK, CIBULA ATD.).

1. Daijte prisady do nadoby mlynéeka. Nadobu napliite maximalne
do polovice.

2. Naskrutkujte zostavu noza, ktora sa dodava s mixérom
Breville® Blend Active™, na nadobu a pevne utiahnite (obr. E).

3. Otoéte mlyncek naopak tak, aby sa zostava nozov
nachédzala na spodku. Teraz moZete k motorovej jednotke
Breville® Blend Active™ pripojit mlyncek a beznym spdsobom
spracovat prisady.

Usmernenia na pripravu pokrmov pomocou mlynéeka

Potraviny Cas spracovania

semienka ako dopinky zdravej
vyZivy (30 g zmes): chia,
konopné, lanové atd.

mixujte 10 - 15 sekind,
uchovavajte zakryté vekom

celé semienka (10 - 20 g):
horciéné, rascové atd.

mixujte 10 - 15 sekind,
uchovavajte zakryté vekom

kavové zma (35 g) mixujte 20 — 30 sekund podla
Ucelu pouZitia, uchovavajte v

chlade zakryté vekom

celé orechy (35 g) mixujte 10 - 15 sekund,

uchovavajte zakryté vekom

celé zrnka korenia (20 g) mixujte 15 - 20 sekdnd, v
polovici ¢asu spracovania

pozastavte, aby sa obsah usadil

celé tycinky Skorice prelomte napoly, mixujte 10 - 15
sekund, uchovavajte zakryté

vekom

ODPORUCANY SPOSOB POUZITIA SCAHACIEHO

KOTUCA
Slahaci kott& sa moze pouzivat iba s motorovou jednotkou
Breville® Blend Active™.
1. Dajte prisady do 300 ml flaSe, ktord je sucastou balenia. Flasu
naplfiajte maximalne po znacku 300 ml.
2. Naskrutkujte Srahaci kot(¢ na flasu a pevne utiahnite (obr. F).
3. Otocte ffasu naopak tak, aby sa $lahaci koti¢ nachadzal
na spodku. Teraz moZete pripojit Slahaci kotu¢ k motorovej

jednotke Breville® Blend Active™ a beznym spdsobom spracovat
prisady.

Usmernenia na pripravu pokrmov pomocou sfahacieho
kotica

Potraviny Priprava Cas spracovania
smotana na $lahanie | nalejte smotanudo | mixujte 10 - 20

150 ml (aj na 300 ml flade sekund

nemliecnu smotanu)

pena z odstredeného | pridajte do 300 ml mixujte 15 - 20
mlieka (200 ml) flade mlieko sekund

ODPORUCANY SPOSOB POUZITIA LISU NA
CITRUSY

Naskrutkujte lis na citrusy na 300 ml fladu a pevne utiahnite
(obr. G). Otacanim ovocia vylisujte Stavu. Podla potreby
odstranuijte z lisu dref.

Cerstvo vylisovana $tava sa moze pouzit ako prisada do
smoothies alebo na ochutenie vody.
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CEPELE NOZOV SU VELMI OSTRE. PRI MANIPULACII S
NIMI ALEBO ICH CISTENi BUDTE OPATRNI.

+ Vsetky Casti prisluSenstva, okrem krytu s nozmi kuchynského
robota, je mozné umyvat v umyvacke riadu (@).

Kryt s nozmi ¢istite tak, Ze nadobu kuchynského robota
naplnite do polovice teplou mydlovou vodou, potom nasadte
kryt so sekacim nozom na nadobu. Nasadte kuchynsky

robot na motorovu jednotku tak, ako je to znazornené v Casti
Odporticany spbsob pouzitia kompaktného kuchynského
robota. Stlacte a na 10 — 20 sekiind podrzte tlagidlo mixovania
na motorovej jednotke. Utrite hornu plochu krytu s nozmi, aby
sa odstranila zvySna voda, a dokladne osuste.

Odolné zvysky potravin nachadzajuce sa na sekacich nozoch a
$lahacom kotuci opatrne odstrarite Cistiacou kefkou.

ULOZENIE

Supravu prisluenstva drzte ulozenu v pévodnom obale alebo
na Cistom a suchom mieste. VSetky diely musia byt pred
uskladnenim Gplne suché. Uchovavaijte ich mimo dosahu deti.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Umoznite timu Breville®, aby rozprudil vasu kreativitu otvorenim
brany do sveta jedla a napojov, ktoré nepoznaju hranice.
Nemusite nikam cestovat — staéi vam pocita¢, tablet alebo
mobilné zariadenie, na ktorych mézete navstivit ZDARMA
webovU stranku s najlepSimi tipmi a receptami, ktoré vam
poslUzia ako inSpiracia. Pripojte sa k nam na stranke:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™

TIPY A RADY

+  Po spracovani prisad s vyraznou voiiou sa moZe stat, Ze vone
jedla budd v spotrebici nadalej pretrvavat. Nalejte do nadoby
kuchynského robota 200 ml teplej vody a pridajte do nej par
platkov citréna. Mixujte 10 sekund, vylejte obsah z nadoby a
vyplachnite ju Cistou vodou. Osuste ju a ulozte volne nasadend,
aby mohol vzduch okolo nej cirkulovat.

-

Kuchynsky robot sa moze pouzivat aj na rozmixovanie domacej
polievky. Polievku je potrebné pred mixovanim schiadit. Do
nadoby sa moZze naliat maximalne 450 ml polievky.

Pomocou kuchynského robota mézete tiez rozmixovat domacu
detsku vyZzivu na pyré. Pokrm jednoducho rozmixujte na
pozadovan( hustotu.

Niektoré tvrdé potraviny sa tazko mixuju (mrkva, tvrdé syry,
¢okolada, rozmarinové listy atd.). Odporica sa, aby sa tieto
potraviny pred mixovanim nakréjali na malé kusky.

+ Niektoré potraviny, napr. mrkva, mdzu na nadobe kuchynského
robota do¢asne vytvorit Skvrny. Na odstranenie Skvin pouZite
pastu vyrobent z 2 polievkovych lyzic prasku do peciva a
1 polievkovej lyZice teplej vody. Naneste pastu na Skvrny
a pretrite handrickou. Oplachnite teplou mydlovou vodou a
osuste.

+  Cibula sa najlepsie spracuije tak, Ze sa do nadoby kuchynského
robota vloZia rovnomerne nakrajané Stvrtky cibule. Jemne
zatraste nadobou, aby sa vSetky Stvrtky dostali do styku s
nozmi.

+ Pokial chcete uSetrit ¢as, skuste spracovat celu hlavicku
cesnaku naraz. Cesnakova hmota sa moZe uchovavat v
uzavretej nadobe v chladnicke az jeden tyzden. Staci olupat
kazdy stricik a v priebehu niekolkych sekind ich spolu vSetky
spracovat.

+ Skuste rozmixovat celé olipané striciky cesnaku spolu s
hrstou petrZlenovej viiate a zmes nasledne vmiesat do malého
mnozstva zméknutého masla. Podla potreby sa mdze pridat
Stipka korenia. Vyslednu zmes vydatne rozotrite na chlieb
ciabatta a dajte zapiect.

+  Rychle a jednoduché napady na dezert: prudko rozmixujte
Cerstvé bobulové ovocie a osladte Stipkou praskového cukru;
pomocou $lahacieho kotuca pripravte palacinky so Slahackou a
na ozdobenie pouzite nasekané orechy.

RECEPTY PRIPRAVOVANE POMOCOU
KUCHYNSKEHO ROBOTA

MnoZstvo prisad uvedené vo vSetkych receptoch postaci na
pripravu 1 - 2 porcii, pokial nie je v recepte uvedené inak.

Arasidové maslo
+ 150 g prazenych ara$idov (vhodné su solené arasidy)

Nasypte orieSky do nadoby kuchynského robota a mixujte

30 sekund. Spotrebi€ odpojte, zloZte veko a zoSkrabte boky.
Mixujte dalSich 30 sekund. Ak chcete hladSie araSidové maslo,
nechajte spotrebi¢ minutu odpocivat a potom mixujte dalSich
30 sekund.

Hummus (cicerova pomazanka)

+ 230 g oplachnutého a scedeného cicera z konzervy

+ 3 lyzice citronovej Stavy (pouzite lis na citrusy)

+ 1 cely olupany stracik cesnaku

+ 100 g tahini (sezamova pasta)

+1cajova lyzicka mletej rasce

+ 2 polievkové lyzice vody

+ 2 polievkové lyZice olivového oleja

+ sol akorenie

Dajte vSetky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
15 - 20 sekind tak, aby sa dosiahla potrebna hustota.




Salatové dresingy

Dresing Vinaigrette: Citrusovy dresing:

+ maly olipany stricik cesnaku + 50 ml olivového oleja
+ 40 ml bieleho vinneho octu ~ + 1 polievkova lyzica medu
+ 1 Cajova lyzicka medu + 15 g kusok olipaného
+ 1 Cajova lyzicka dijonskej zazvoru
horcice + 10 g listkov koriandra
+ 120 ml olivového oleja + 5 g Cervenych papriciek Cili
+ sol a korenie (podTa vlastnej volby)
+ 5 g petrzlenovej viiate + 1 Cajova lyzicka pasty
z citrbnovej travy
+ §tava z 2 citrnov
Daijte v3etky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
10 - 15 sekdnd.

Guacamole

+ maly kusok cibule (asi 10 g)

+ 1 zrelé vykostkované a oslipané avokado

+ maly kusok Cervenej papricky Cili

+ 3 zrelé celé cherry paradajky

+ hrst listkov koriandra

+1lyzica limetkovej Stavy (pouZite lis na citrusy)

+ Y polievkovej lyzice olivového oleja

+ sol a korenie

Dajte vSetky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
15 - 20 sekund tak, aby sa dosiahla potrebna hustota.

Pesto

+ 50 g prazenych piniovych orieSkov

+ 30 g listkov bazalky

+ 50 g hoblin parmezénu

+ 1 ollpany stricik cesnaku

+ 150 ml olivového oleja

+ sol a korenie

Dajte v3etky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
20 - 30 sekund.

Tapenada

+ 1 strucik cesnaku

+ 1 citron, len Stava (pouZite lis na citrusy)

+ 3 polievkové lyZice scedenych kapar

+ 6 scedenych sardelovych filiet

+ 250 g vykdstkovanych, scedenych Ciernych oliv

+  2-4 polievkové lyZice olivového oleja

Dajte v3etky prisady do nadoby kuchynského robota a pouZite
na niekolko sekund pulznt funkciu, aby sa spojili. Mixujte 15 -
20 sekund.

Thajska zelena pasta
2 stredne velké zelené papricky Cili zbavené semienok a stopiek
+  cely kiisok olupaného Cerstvého zazvoru vo velkosti palca

+ 2 celé olupané struciky cesnaku

+maly zvazok ¢erstvych koriandrovych listkov

+ 2 Cajové lyzicky pasty z citronovej travy

+ nastrihana kéra a Stava z 1 limetky (pouzite lis na citrusy)

+ 1 cajova lyzicka mletého koriandra

+ 1 cajova lyzicka mletej rasce

« 2 Cajové lyzicky thajskej rybacej omacky

+ 2 polievkové lyzice olivového oleja

Dajte vSetky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
20 sekund.

Tzatziki
+ 1 cela olupana uhorka zbavena semienok nakrajana na 4 cm
dihé kasky

+ 4 -6 listkov maty

+  2celé olupané struciky cesnaku

+sol akorenie

+1lyzicka citronovej Stavy (pouZite lis na citrusy)

+ 250 g prirodného jogurtu

+ olivovy olej

1. Dajte uhorky, matu a cesnak do nadoby kuchynského robota,
mixujte, kym nie su nahrubo nasekané, alebo na potrebnu
hustotu.

2. Dajte obsah nadoby na Cistu utierku, stiahnite do tvaru lopty a
stlaéanim odstrarite prebytoénu tekutinu.

3. Dajte zmes do Cistej misy a osolte a okorerite.

4. Pridajte citronovu Stavu a prirodny jogurt. Dobre premieSajte,
aby sa prisady spojli.

5. Podra potreby nechajte schladit. Podavajte ozdobené kvapkami
olivového oleja.

Kolacova zmes ,,vSetko v jednom* - na pripravu 6
piskotovych torticiek

+ 50 g praskového cukru

+ 50 g zmaknutého masla

Y Cajovej lyzicky vanilkového extraktu

+ 1vajce

50 g samokysnucej muky

Dajte vSetky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
10 - 15 sekdnd. Rozdelte zmes lyZicou do koSickov a pecte
v hortcej rdre 8 — 10 minat alebo kym sa torticky nezdvihnt a
neupecl dozlata. Vrch ozdobte maslovou polevou pripravenou
podla nasho receptu.

Maslova poleva

+ 100 g zmaknutého masla

+ 150 g praskového cukru

Y. Cajovej lyzicky vanilkového extraktu

+ 1 polievkova lyZica mlieka

Dajte v3etky prisady do nadoby kuchynského robota a mixujte
10 - 15 sekdnd.

69



RECEPTY PRIPRAVOVANE POMOCOU
SI’AHACIEHO KOTUCA
Mliec¢ny koktail (na pripravu 1 porcie)

+ 150 ml chladeného odstredeného mlieka
+ 1 kopcek zmrzliny

Na pripravu vanilkového mlieéneho koktailu: pouZite kopéek
vanilkovej zmrzliny.

Na pripravu ¢okoladového mlie€neho koktailu: pouzite kop&ek
Cokoladovej zmrzliny a pridajte 1 polievkovu lyzicu kakaa a 1
Cajovul lyZicku Eokoladovej natierky.

Dajte v8etky prisady do 300 ml flade, nasadte $fahaci kotuc a
mixujte 10 — 15 sekund, kym zmes nebude husta a spenena.

Palacinkové cesto — mnozstvo staci na pripravu 4 palaciniek

+ 1vajce

+ 115 g hladkej muky
+ sol

+ 280 ml mlieka

1. Dajte v8etky prisady do flade Breville® Blend Active™, nasadte
$lahaci kotu¢ a mixujte 10 - 15 sekund.

2. Odoberte Slahaci kotd€ a naskrutkujte na flasu veko. Schladte
podla potreby.

NAHRADNE DIELY

Informacie o dalSich alebo nahradnych dieloch najdete na
webovej lokalite www.breville.eu.

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predlozit v pripade
reklamécie podla tejto zaruky.

Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakupenia podla
popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zaruénej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvli
chybe v konStrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste ho
zakupili, spolu s dokladom o nakupe a kopiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajlce z tejto zaruky su rozSirenim vaSich
zé&konnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba spolocnost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)‘) ma
prévo tieto podmienky menit.

Spolocnost JCS (Europe) sa zavazuje v ramci zarucnej lehoty
bezplatne opravit alebo vymenit spotrebi¢ alebo ktorikolvek jeho
Cast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, ze:

+ 0 probléme promptne upovedomite predajfiu, kde ste vyrobok
zakupili, alebo spoloénost JCS (Europe) a

+ spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poSkodeniu,
nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena
spolocnostou JCS (Europe).

Tato zaruka nepokryva chyby v désledku nespravneho pouzivania,
poskodenia, zlého zaobchadzania, pouzivania s nespravnym napatim,
prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolognosti JCS (Europe),
oprav ani zmien vykonanych osobou, ktora na to nebola opravnena
spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie.
Okrem toho tato zaruka nepokryva ani beZné opotrebovanie vratane
(okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajice z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho
a nevztahuju sa na komer¢né ani komunéine pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku $pecificku pre dant krajinu alebo
vloZeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto zaruky. Viac
informécii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.
Elekirické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym doméacim
odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia, pristroj recyklujte.
Dal3ie informécie o recyklovani a smernici o odpade z elektrickych

a elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na e-mailovej adrese
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

A tartozékcsomag hasznalatakor olvassa el a
Breville® Blend Active™ mixerhez tartozo biztonsagi
utasitasokat.

A készUléket korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentélis képességekkel rendelkez6
személyek, valamint a kész(lék
hasznélataban gyakorlattal és ismeretekkel
nem rendelkezé személyek is hasznélhatjak
felugyelet mellett, vagy abban az esetben,
ha tajékoztatast kaptak a kész(lék
biztons&gos hasznalatarol, és megértették a
hasznélattal jar veszélyeket. Gyermekek a
készuléket nem hasznéalhatjak. Gyermekek
a készllékkel nem jatszhatnak. Tartsa a
készuléket gyermekek altal el nem érhet
helyen.

Mindig huzza ki a készulék csatlakozdjat a
konnektorbdl, ha feligyelet nélkul hagyja,
illetve 0sszeszerelés, szétszerelés vagy
tisztitas elott.

Ha a vezeték sérllt, annak cseréjét a veszély
elkertlése érdekében a gyartd, szakszerviz
vagy képesitett szakember végezze el.

Az apritokesek éle rendkivdl éles.
KezelésUket és tisztitasukat nagyon
Ovatosan végezze.

Soha ne prébélja meg az apritokéses
egységet bnmagaban, a kulacs nélkul a
motoregységre helyezni.

Ne mikddtesse folyamatosan a késziiléket
30 masodpercnél tovabb. Hagyja kdzben 60
masodpercet pihenni.

Ne meritse bele a robotgép apritokésenek
foglalatat vizbe vagy mas folyadékba. Ne
mosogassa mosogatogépben.

Ez a tartozékcsomag kizarélag a

Breville® Blend Active™ mixerrel hasznalhato.

ALKATRESZEK

Robotgép keveréedénye

Apritokés

Apritokés foglalata

Orlg

Fedél (az 6ri6hdz és a 300 ml-es palackhoz)
Habverd tarcsa

Citrusprés

300 ml (irtartalm palack visszazérhato sportfedéllel

00000000

Figyelem: A Breville® Blend Active™ mixer NEM tartozéka
ennek a terméknek. Ez a tartozékcsomag nem hasznalhat6 a
VBLO97X tipusu keverével.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Ovatosan vegye ki a Breville® Blend Active™ tartozékcsomagot
a dobozabdl. Orizze meg a csomagolast, mert késébb sziksége
lehet ra.

Minden élelmiszerrel érintkezd alkatrészt mosson el (lasd a
Tisztitas részben leirt utasitasokat).

A KOMPAKT ROBOTGEP HASZNALATA

A kompakt robotgép kizérolag a Breville® Blend Active™
motoregységgel hasznélhato. Az apritokések éle rendkivil éles.
Kezeléstket és tisztitdsukat nagyon dvatosan végezze.

1. Tegye bele a hozzavalokat a robotgép keveredényébe. Ne toltse
tul az edényt (A abra).

2. Nyomja ra az apritokést az apritokés foglalatanak tengelyére.

Forgassa az apritokést az ora jarasaval ellenkezd iranyba

mindaddig, amig a zardfillek egy vonalba nem kertilnek

(B abra).

Forditsa az apritokés foglalatét fejjel lefelé. Igazitsa hozza

az apritokés foglalatan talalhato (@) jelzést a robotgép

keveréedényén talalhato (O) jelzéshez (C &bra).

Csavarja az apritokés foglalatat az éra jarasaval egyez6
iranyba mindaddig, amig a (®) jelzés egy vonalba nem keril az
edényen talalhato (®) jelzéssel és a zaroszerkezet a helyére
nem kattan.

w

>

o

Forditsa a robotgépet fejiel lefelé Ugy, hogy az apritokés
foglalata keriiljon alulra. Igazitsa hozza az apritokés foglalatan
talélhato (W) jelzést a motoregység peremén talalhato (mf')
jelzéshez (D abra).

Finoman nyomja lefelé a robotgépet, majd forditsa az éra
jarasaval egyez6 iranyba addig, amig az apritokés burkolatan
talalhato (W) jelzés egy vonalba nem keriil a motoregység
peremén talalhato (@) jelzéssel.

A robotgép nem mikédik, ha nincs pontosan a helyére illesztve
a motoregységen.

Akésziilék miikodtetéséhez nyomja meg és tartsa lenyomva a
motoregységen talalhaté keverégombot.

[s2d

~
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8. Ha befejezte a hozzavalok 6sszekeverését és az apritokések
forgasa mar leallt, forditsa a robotgépet az 6ra jarasaval
ellentétes iranyba addig, amig a (W) jelzés egy vonalba nem
kertil a (f") jelzéssel, majd tavolitsa el.

9. Forditsa a robotgépet fejjel felfelé, majd a zarészerkezet
kioldasahoz forgassa az apritokés foglalatat az ora jarasaval
ellentétes iranyba. Az apritokés foglalatat 6vatosan vegye ki az
edénybdl, hogy elkerllje az étel kifroccsenését.

10. Vegye ki az apritokést a foglalatbdl: forditsa az ora jarasaval
egyez0 iranyba (a zarszerkezet kioldasahoz), majd hizza

felfelé.

Utmutaté a kompakt robotgép hasznalatdhoz

2. Csavarjara a Breville® Blend Active™ mixerhez tartozo
apritokéses egységet a kehelyre és hiizza szorosra (E. abra).
3. Forditsa az 6rl6t fejjel lefelé gy, hogy az apritokéses
egység keriljon alulra. Most mar raillesztheti az 6rlét a
Breville® Blend Active™ motoregységre és a szokasos modon
feldolgozhatja a hozzavaldkat.

Utmutato az 6rl6 hasznalatahoz

Etel Feldolgozasi id6

egészséges magvak (30 g
sUlya keverék): azték zsélya
(chia), kender, len, stb.

keverje 10-15 masodpercig, tarolja
lefedve

egész magvak (10-20 g): keverje 10-15 masodpercig, térolja

majd keverje 15-20
masodpercig

héztartési keksz
(100 g)

torje félbe

keverje 5-10
masodpercig

Etel Elkészités Feldolgozasi idé mustar, komény, stb. lefedve
petrezselyem (15 g) tavolitsa el a keverje 5 kavébab (35 g) keverje a felhasznalastol fliggéen
szarat méasodpercig 20-30 méasodpercig, tarolja lefedve
. ] ] . a hdtében
kis- és kdzepes hamozzameg és | nyomja meg
méretli hagyma vagja negyedekbe | négyszer-otszor a diofélék egészben (35 g) keverje 10-15 masodpercig, tarolja
(100-200 g) pillanatkapcsolot, lefedve
keverje 5 - ) . )
4sodperci egész bors (20 g) keverje 15-20 méasodpercig,
masodpercis félidében tartson egy kis sziinetet,
mogyoréhagyma hamozza meg és | keverje 5-10 hogy a bors letilepedjen
175 hagyja egészb: asodperci
(1759) agyja egeszben | masodperclg fahejrid egészben torje félbe, keverje 10-15
(Ujhagyma (100 g) tavolitsa el a keverje 10-15 méasodpercig, tarolja lefedve
felesleges zi}ld masodpercig
][zlsbzet es vagja A HABVERO TARCSA HASZNALATA
o - o Ahabverd tarcsa kizarélag a Breville® Blend Active™
‘okhagyma amozza meg everje sagel h slhat6.
(2 gerezd - 1 fej) és hagyja a masodpercig motoregységgel hasznalhato
gerezdeket 1. Tegye bele a hozzavalokat a mellékelt 300 ml Grtartalmu
egészben palackba. Ne toltse a palackot a 300 ml-es jelzés folé.
chili paprika (1-4) tavolitsa el a keverje 5-10 2. Csavarja ra a habverd tarcsat a palackra és hlizza szorosra
magjat és a szérat | masodpercig (F. &bra).
gyombér (15-50 g) hamozzamegés | keverje 5 3. Forditsa a palackot fejjel lefelé ugy, hogy a habverd tarcsa
hagyja egészben | masodpercig kerljon alulra. Most mar raillesztheti a habverd tarcsét a
vegyes diofélék hagyja egészben | keverje 5 Breville® Blend Active™ motoregységre és a szokasos médon
(50-200 g) mésodpercig feldolgozhatja a hozzavalokat.
kenyér (50 g, torje darabokra nyomja mega Utmutaté a habverd tarcsa hasznalatahoz
zsemlemorzsahoz) pillanatkapcsolot,

150 ml

Etel Elkészités Feldolgozasi idé
habtejszin (vagy tegye bele a keverje 10-20
tejmentes tejszin) habtejszint a 300 masodpercig

ml-es palackba

AZ ORLO HASZNALATA

Az 6116 kizarolag a Breville® Blend Active™ motoregységgel és
apritokéses egységgel hasznalhatd.
NE HASZNALJA AZ GRLOT LEVET ERESZTO ETELFELEK
(FOKHAGYMA, HAGYMA, STB.) ORLESERE.

1. Tegye bele a hozzavaldkat az dridkehelybe. Csak maximum a
feléig toltse meg a kelyhet.

sovany tejhab
(200 ml)

tegye bele a tejeta
300 ml-es palackba

keverje 15-20
masodpercig
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A CITRUSPRES HASZNALATA

Csavarja ra a citrusprést a 300 ml-es palackra és hizza
szorosra (G. abra). A gyiimélcslé kifacsarasahoz forgassa
a gyumolcsot. Szlikség szerinti gyakorisaggal tavolitsa el a
gyumdlcsbelet a présbdl.

A turmixokhoz vagy viz izesitéséhez frissen facsart
gylmdlcslevet is hasznalhat.

AZ APRITOKESEK ELE RENDKIVUL ELES. KEZELESUKET
ES TISZTITASUKAT NAGYON OVATOSAN VEGEZZE.

Arobotgép apritokésének foglalata kivételével a
tartozékcsomag Gsszes eleme mosogatdgépben is moshato
(©@).

Az apritokés foglalatanak tisztitasahoz toltse meg félig a
robotgép keveréedényét meleg mososzeres vizzel, majd
illessze ra az apritokést és az apritokes foglalatat az edényre.
Helyezze ra a robotgépet a motoregységre A kompakt
robotgép hasznélata részben leirtak szerint. Nyomja meg és
tartsa lenyomva a motoregységen talalhaté keverégombot
10-20 masodpercig. A felesleges viz eltavolitdsahoz tordlje
le az apritokés foglalatanak felsd fellletét, majd szaritsa meg
alaposan.

Amakacs ételmaradvanyok apritokésrol vagy habverd tarcsarol
valé eltavolitasahoz hasznaljon tisztitokefét. Ovatosan
hasznélja.

TAROLAS
Tarolja a tartozékcsomagot a csomagolasaban vagy tiszta,

szaraz helye. Tarolas el6tt minden alkatrészt alaposan szaritson
meg, és tartsa 6ket gyermekek altal hozza nem férheté helyen.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Engedije, hogy a Breville® csapata segitsen Onnek kreativitasa
kibontakoztatasaban azaltal, hogy korlatlan hozzaférést biztositd
kaput nyit az ételek és italok vilagara. Nem kell messzire
utaznia - elég, ha csak a szamitogépéig, tablagépéig vagy
mobiltelefonjaig megy —, és maris felfedezheti INGYENES
weboldalunkat, ahol remek tippeket és recepteket talalhat
képzeletének beinditasahoz. Csatlakozzon hozzank most: :
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
TANACSOK ES TIPPEK

+  Erds illatd hozzavalok feldolgozasat kdvetden hosszu ideig
megmaradhat az ételszag. Tegyen 200 ml meleg vizet és
néhany szelet citromot a robotgép keveréedényébe. Keverje 10
méasodpercig, majd ontse ki, és Oblitse ki az edényt tiszta vizzel.
Széritsa meg és lazan visszahelyezve tarolja az edényt, hogy a
levegd atjarhassa.

-

+ Arobotgépet hazi készitésii levesek mixeléséhez is
hasznalhatja. Keverés elétt ligyeljen arra, hogy a leves hideg
legyen, és mennyisége ne haladja meg a 450 ml-t.

+ Arobotgéppel a hazi készitésl babaételek pirésitése is
egyszer(i feladat. Nem kell mast tennie, mint a megfelel6 allag
eléréséig kevernie az ételt.

+ Bizonyos kemény éllagu ételféleségek nehezen mixelheték
(répa, kemény sajtok, csokoladé, rozmaringlevél, sth.).
Javasoljuk, hogy ezeket az ételféleségeket mixelés el6tt vagja
fel kis darabokra.

+  Egyes ételféleségek — példaul a sargarépa — atmenetileg
elszinezhetik a robotgép kever8edényét. Az elszinez6dések
eltavolitasahoz készitsen pasztat 2 evkanal stitdpor és
1 evBkanal meleg viz keverékébdl. Kenje ra a pasztat az
elszinez6désekre, és dorzsdlie &t egy ronggyal. Oblitse at
meleg, mososzeres vizzel, majd széritsa meg.

+  Hagyma mixelésekor ugy érheti el a legjobb eredményt, ha
a hagymanegyedeket egyenletesen osztja el a robotgép
keverdedényében. Az edény finom megrazasaval elésegitheti,
hogy a hagymadarabok raessenek az apritokésre.

+ Sporoljon idét azzal, hogy egyszerre egy egész fej fokhagymat
turmixol 8ssze. Ez zart edényben akar egy hétig is elall a
hiitészekrényben. Csak hamozza meg a gerezdeket, majd
turmixolja 6ket néhany masodpercig.

+ Prébalja ki a kévetkezét: turmixoljon 6ssze hamozott egész
fokhagymagerezdeket egy marék petrezselyemmel, keverje
bele puha vajba, és fliszerezze izlés szerint. Kenjen meg vele
b8ségesen egy ciabatta kenyeret, majd slisse meg.

+ Otletek gyorsan és kdnnyen elkészithet6 desszertekhez:
turmixoljon dssze friss bogyosgylimélcsoket a robotgépben
és édesitse a keveréket egy kevés porcukorral; készitsen
palacsintatésztat és tejszinhabot a habverd tarcsaval, és szérja
meg a desszertet vagott didfélékkel.

A ROBOTGEP HASZNALATAT IGENYLO
RECEPTEK

Egyéb megjeldlés hianyaban minden recept 1-2 személyre sz6l.

Mogyorodvaj

+ 150 g piritott féldimogyoré (a s6s mogyord nagyon j6 hozza)
Tegye a mogyorét a robotgépbe, majd keverje 30 masodpercig.
Huzza ki a kész(iléket a konnektorbol, vegye le a fedelet

és kaparja le réla a ratapadt mogyorét. Keverje ujabb 30
masodpercig. Simabb allagl mogyorévajhoz hagyja egy percig
pihenni, majd keverje ujabb 30 masodpercig.
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Hummusz

+ 230 g konzerv csicseribors6 ledblitve és lecsopdgtetve
+ 3 evokanal citromlé (a citrusprés hasznalataval)

+ 1 egész gerezd hamozott fokhagyma

+ 100 g tahini

+ 1 teéaskanal 6rélt komény

+ 2evdkanal viz

+  2evdkanal olivaolaj

+ S0 ésbors

Tegye bele az dsszes hozzavalét a robotgépbe és keverje Sket
15-20 masodpercig, a kivant allag eléréséig.

Avokadokrém (guacamole)

+ Eqgy kis darab hagyma (kb. 10 g)

+ 1 érett, kimagozott avokado kikapart husa

+ Eqgy kis darab piros chili paprika

+ 3 érett koktélparadicsom egészben

+  Egy marék korianderleveél

+ 1 evBkanal lime-Ié (a citrusprés hasznalataval)
+  "»evbkandl olivaolaj

+ S0 ésbors

Tegye bele az dsszes hozzavalét a robotgépbe és keverje Sket
15-20 masodpercig, a kivant allag eléréséig.

Pesztd

+ 50 g piritott fenyémag

+ 30 g bazsalikomlevél

+ 50 g reszelt parmezan

+ 1 gerezd hamozott fokhagyma
+ 150 ml olivaolaj

+ S0 ésbors

Tegye bele az dsszes hozzavalét a robotgépbe és keverje Sket
20-30 masodpercig.

Olajbogyokrém (tapenade)
+ 1 gerezd fokhagyma

+ 1 citrom leve (a citrusprés hasznalataval)

+ 3 evBkanal kapribogyt lecsdpdgtetve

+ 6 szardellafilé lecsopdgtetve

+ 250 g fekete olajbogyo kimagozva és lecsGpdgtetve
+  2-4 evBkandl olivaolaj

Tegye bele az 6sszes hozzavalét a robotgépbe és a
pillanatkapcsolét néhany masodpercig lenyomva tartva elegyitse
Bket. Keverje 15-20 méasodpercig.

Thai z6ld paszta

+ 2 kdzepes méretii zold chili paprika kimagozva, leszarazva

+ Egy hivelykujjnyi darabka friss gydmbér meghamozva,
egészben

+ 2 egész gerezd hamozott fokhagyma

+ Egy kis csokor friss korianderlevél

+ 2 teaskanal citromfii paszta

+1lime reszelt héja és leve (a citrusprés hasznalataval)

+ 1 teaskanal érolt koriander

+ 1 tedskanal 6rolt komény

+ 2 teaskandl thai halszosz

+ 2 evbkanal olivaolaj

Tegye bele az 6sszes hozzavalét a robotgépbe és keverje 6ket
20 masodpercig.

Caciki

+ 1 hamozott és kimagozott uborka 4 cm hosszd darabokra vagva

+ 4-6 mentalevél

+  2egész gerezd hamozott fokhagyma

+ S0 éshbors

+ 1 teaskanal citromlé (a citrusprés hasznalataval)

+ 250 g natur joghurt

+  Olivaolaj

1. Tegye az uborkat, a mentat és a fokhagymat a robotgépbe,
majd mixelje 6ket durvara, vagy a kivant allag eléréséig.

2. Tegye ra a kapott keveréket egy tiszta konyharuhara, hajtsa
a konyharuhat a keverék koré, hogy gémbét formazzon, majd
nyomja ki bel6le a felesleges levet.

3. Tegye egy tiszta edénybe, majd fiiszerezze soval és borssal.

4. Adja hozza a citromlevet és a natlr joghurtot, majd keverje jol
odssze.

5. Fogyasztasig térolja htve. Talalaskor locsolja meg egy kis
olivaolajjal.

Salatadntetek

Francia ontet (vinaigrette): Citrusontet:

+ Egy kis gerezd hamozott
fokhagyma

+ 40 ml fehérborecet

+ 1 teaskanal méz

+ 1 teaskanal dijoni mustar

+ 120 ml olivaolaj

+ S0 és bors

+ 5 g petrezselyemlevél

+ 50 ml olivaolaj

+ 1 ev6kanal méz

+ 15 g stlyu hamozott
gydmbérdarab

+ 10 g korianderlevél

+ 5 g piros chili paprika
(opcionalis)

+ 1 teaskanal citromfii paszta

+ 2 citrom leve

Tegye bele az 6sszes hozzavalot a robotgépbe és keverje 6ket
10-15 masodpercig.
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Mindent bele siiteménykeverék 6 tiindértortahoz

+ 50 g finomszemcséji kristalycukor

+ 50 g puha vaj

+ Y2 teaskanal vanilia kivonat

+  1tojas

+ 50 g élesztés liszt

Tegye bele az dsszes hozzavalét a robotgépbe és keverje
6ket 10-15 masodpercig. Kanalazza bele a keveréket a
tortaformakba és stisse 6ket forrd siitében 8-10 percig, amig
fel nem jonnek és aranybarna szint nem kapnak. Vonja be
a tetejliket a receptjeink kozott talalhato vajas tortabevond
krémmel.

Vajas tortabevono krém

+ 100 g puha vaj

+ 150 g porcukor

+ Y. tedskandl vanilia kivonat
+ 1evbkanal tej

Tegye bele az dsszes hozzavalot a robotgépbe és keverje 6ket
10-15 masodpercig.

AHABVERO TARCSA HASZNALATAT IGENYLO

RECEPTEK

Tejes shake 1 személyre
+ 150 ml félzsiros hideg tej
+ 1kanal fagylalt

Vanilias shake-hez: hasznaljon egy kanél vaniliafagylaltot.

Csokoladés shake-hez: hasznaljon egy kanél csokifagylaltot,
és adjon hozz4 1 evékanal kakadt és 1 teaskanal kenhetd
csokoladékrémet.

Tegye a hozzavaldkat a 300 ml-es palackba, illessze ra a
habverd tarcsat, majd keverje kb. 10-15 masodpercig, amig
s(ir(i és habos nem lesz.

Palacsintatészta 4 palacsintahoz

+ 1tojas

+ 115 g finomliszt
+ SO

o 280 mltej

1. Tegye bele az dsszes hozzavalét a Breville® Blend Active™
palackba, illessze ra a habverd tarcsat, majd keverje kb. 10-15
masodpercig.

2. Vegye le a habverd tarcsat, és csavarja ra a palackra a fedelét.
Felhasznalasig tarolja hitében.

POTALKATRESZEK

Ha tovabbi vagy pétalkatrészekre van sziksége, latogasson el
ide: www.breville.eu.

Kérjik, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez
szliksége lesz ra.

Atermékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas
datumatél szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.

Amennyiben a jotéllasi idészak alatt késziiléke esetleg konstrukcids
vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjlk, hogy a pénztari
nyugtaval és a jelen jotallassal egy(tt vigye vissza az Uizletbe, ahol
vésérolta.

Ajelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On torvény
szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja. A jelen
feltételek valtoztatasara kizarélag a Jarden Consumer Solutions
(Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi idészak alatt a késztiléket
vagy annak barmely helytelen mikodési részét megjavitja vagy
kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a JCS
(Europe)-t, és

+ akésziiléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen
kivl senki semmilyen médon nem valtoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem tizemszer{i mddon, nem
javitotta és nem mddositotta.

Ajelen jotallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka
helytelen vagy nem Uizemszer(i hasznalat, sérllés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili
esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali javitas vagy
madositas, vagy a hasznalati utasitasok be nem tartasa. Ezenfelll
a jelen jotallas nem vonatkozik a szokésos elhasznalddasra, tobbek
kozott a kismértéki elszinezédésre és karcolasokra sem.

Ajelen jotallas szerinti jogok kizérolag az eredeti vasarlot illetik
meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy k6zosségi
hasznalatra.

Ha készillékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi
dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit tekintse
érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi
tajékoztatast a meghatalmazott helyi kereskedétol.

Akiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi
hulladékkal egyiitt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha van ra
lehetdség. Ha bdvebb informéciét szeretne az ujrahasznositassal
és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink az
enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA!

inainte de a utiliza acest pachet de accesorii, este foarte

impreuna cu blenderul Breville® Blend Active™.

Acest aparat poate fi utilizat de persoane

cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte,
cu conditia sa fie supravegheate sau instruite
in privinta utilizarii in siguranta a aparatului si
sa fi inteles pericolele implicate. Acest aparat
nu va fi utilizat de copii. Copiii nu trebuie sa
se joace cu acest produs. Nu lasati aparatul
si cablul la indeméana copiilor.

Deconectati intotdeauna aparatul de la priza
electrica daca este lasat nesupravegheat

si inaintea asamblarii, dezasamblarii sau
curatarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul
deteriorarii cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de personalul
autorizat de service sau de alte persoane
calificate.

Lamele au margini foarte ascutite. Aveti grija
la manipularea sau curatarea acestora.

Nu incercati niciodata sa puneti ansamblul
lamelor singur pe unitatea motorului.

Nu utilizati acest aparat incontinuu mai mult
de 30 de secunde fara s& lasati o perioada
de pauza de 60 de secunde.

Nu scufundati carcasa lamei robotului de
bucatarie in apa sau in orice alt lichid. Anu
se spala in masina de spalat vase.

Nu utilizati acest pachet de accesorii cu
niciun alt aparat in afara de blenderul
Breville® Blend Active™.

Bolul robotului de bucatarie

Lama pentru tocare

Carcasa lamei

Masina de mécinat

Capac (pentru masina de macinat si sticla de 300 ml)
Disc pentru spumare

Storcator de citrice

Sticla de 300 ml cu capac reetansabil de tip sport

00000000

Nota: blenderul Breville® Blend Active™ NU este furnizat cu
acest produs. Acest pachet de accesorii nu poate fi utilizat cu
blenderul VBL0O97X.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Scoateti pachetul de accesorii Breville® Blend Active™ din cutie
cu atentie. Depozitati ambalajul pentru utilizarea ulterioara.

Spalati toate componentele care vor intra in contact cu
alimentele (urmati indicatiile din sectiunea Curafarea).

MODUL DE UTILIZARE A ROBOTULUI DE
BUCATARIE COMPACT
Robotul de bucatarie compact trebuie utilizat numai cu unitatea

motorului Breville® Blend Active™. Lamele au margini foarte
ascutite. Aveti grija la manipularea sau curatarea acestora.

1. Adaugati ingredientele in bolul robotului de bucatarie. Nu
umpleti excesiv bolul (fig. A).

2. Tmpingeti lama de tocare pe axul carcasei lamei. Rotiti lama in
sens invers acelor de ceasomic pana cand limbile de blocare
sunt aliniate (fig. B).

Tntoarceti carcasa lamei cu susul in jos. Aliniati simbolul

(@) de pe carcasa lamei cu simbolul (O) de pe bolul robotului
de bucatarie (fig. C).

Rotiti carcasa lamei in sensul acelor de ceasornic pana

cand simbolul (@) este aliniat cu simbolul (@) de pe bol, iar
mecanismul de blocare se fixeaza in pozitie cu un ,clic”.

5. Intoarceti robotul de bucétarie cu susul in jos, astfel incat
carcasa lamei sa fie in partea inferioara. Aliniati simbolul
(W) de pe carcasa lamei cu simbolul (mf') de pe marginea
unitatii motorului (fig. D).

Apésati usor robotul de bucatarie in jos, apoi rotiti-| in sensul
acelor de ceasornic pand cand simbolul (W) de pe carcasa
lamei este aliniat cu simbolul (i) de pe marginea unitatii
motorului.

Robotul de bucatarie nu va functiona decat dacd este corect
pozitionat pe unitatea motorului.

Apdsati lung butonul de amestecare de pe unitatea motorului
pentru a utiliza robotul.

w
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8. Dupa ce ati terminat procesarea ingredientelor, iar lamele nu se
mai rotesc, invartiti robotul de bucatarie in sens invers acelor de
ceasornic pana cand simbolul (W) este aliniat cu simbolul

(w) si scoatet-].

9. Puneti robotul de bucatarie cu partea dreapta in sus, apoi
rotiti carcasa lamei in sens invers acelor de ceasornic pentru
a elibera mecanismul de blocare. Actionati cu atentie cand
scoateti carcasa lamei din bol, pentru a evita varsarea

continutului.

10. Scoateti lama de tocare din carcasa lamei, rotind-o in sensul
acelor de ceasornic pentru a o debloca, apoi trageti-o in sus.

Instructiuni privind robotul de bucatarie compact

Aliment

Preparare

Timp de
procesare

patrunjel (15 g)

indepartati tulpinile

amestecati 5

masina de mécinat la unitatea motorului Breville® Blend Active™
si puteti procesa ingredientele in mod normal.

Instructiuni privind magina de macinat

Aliment

Timp de procesare

seminte sandtoase (amestec
30 g): chia, canepd, in etc.

amestecati 10-15 secunde; pastrati
cu capacul pus

seminte intregi (10-20 g):
mustar, chimen etc.

amestecati 10-15 secunde; pastrati
cu capacul pus

boabe de cafea (35 g)

amestecati 20-30 de secunde
in functie de utilizare; pastrati la
frigider cu capacul pus

nuci intregi (35 g)

amestecati 10-15 secunde; pastrati
cu capacul pus

boabe de piper intregi (20 g)

amestecati 15-20 de secunde; opriti
la mijlocul intervalului pentru ca

de frunze si taiati
in doud

secunde

usturoi (2 catei - 1
bulb)

decoijiti si lasati
cateii intregi

amestecati 5
secunde

ardei iuti (1-4)

indepartati
semintele si coada

amestecati 5-10
secunde

ghimbir (15-50 g)

decojiti si lasati
bucétile intregi

amestecati 5
secunde

amestec de nuci
(50-200 g)

|asati-le intregi

amestecati 5
secunde

paine
(50 g, pentru pesmet)

rupeti in bucati

impuls, apoi
amestecati 15-20 de
secunde

biscuiti digestivi
(100g)

rupeti in doud

blend 5-10 secunde

MODUL DE UTILIZARE A MASINII DE MACINAT

Masina de macinat trebuie utilizatd numai cu unitatea motorului

si ansamblul de lame Breville® Blend Active™.

NU UTILIZATI MASINA DE MACINAT PENTRU A MACINA

ALIMENTE UMEDE (USTUROI, CEAPA ETC.).

1. Adaugati ingredientele in vasul masinii de macinat. Nu umpleti
vasul mai mult de juméatate.

2. Insurubati pe vas ansamblul de lame furnizat cu blenderul
Breville® Blend Active™ si strangeti-I bine (fig. E).

3. Intoarceti magina de macinat cu susul in jos, astfel incat
ansamblul de lame sa fie in partea inferioara. Acum puteti atasa

secunde ingredientele sa se aseze
cepe, mici si medii decojiti i taiatiin | 4-5 impulsuri, betisoare de scortisoara rupeti in doud, amestecati 10-15
(100-200 g) patru amestecare 5 intregi secunde; pastrati cu capacul pus
secunde
hasme (175 g) decojiti si lasati-le | amestecati 5-10 MODUL DE UTILIZARE A DISCULUI PENTRU
intregi secunde SPUMARE
ceapd verde (100 g) | eliminati excesul | amestecati 10-15 Discul pentru spumare trebuie utilizat numai cu unitatea

motorului Breville® Blend Active™.

1.

Adaugati ingredientele in sticla de 300 ml furnizata. Nu umpleti
sticla peste marcajul de 300 ml.

Tnsurubati discul pentru spumare pe sticla si strangeti ferm
(fig. F).

Tntoarceti sticla cu susul in jos, astfel incat discul pentru
spumare s fie in partea inferioard. Acum puteti atasa discul
pentru spumare la unitatea motorului Breville® Blend Active™ si
puteti procesa ingredientele in mod normal.

Instructiuni privind discul pentru spumare

Aliment

Preparare Timp de

procesare

frisca, 150 ml (la
fel pentru frisca
vegetald)

addugati smantana
in sticla de 300 ml

amestecati 10-20
secunde

spuma de lapte
degresat (200 ml)

addugati laptele in
sticla de 300 ml

amestecati 15-20 de
secunde

MODUL DE UTILIZARE A STORCATORULUI DE
CITRICE

Tnsurubati storcatorul de citrice pe sticla de 300 ml si strangei
ferm (fig. G). Rotiti fructul pentru a extrage sucul. Indepartati
miezul de fruct de pe storcator ori de cate ori este necesar.

Puteti folosi sucul proaspat stors in bauturi de tip smoothie sau
pentru a da o aroma apei.
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CURATARE

LAMELE AU MARGINI FOARTE ASCUTITE. AVETI GRIJA LA
MANIPULAREA SAU CURATAREA ACESTORA.

+ Toate componentele pachetului de accesorii pot fi spalate in
masina de spalat vase, in afara de carcasa lamei robotului de
bucatdrie (@).

Pentru a curéta carcasa lamei, umpleti pe juméatate bolul
robotului de bucatarie cu apa calda cu sapun, apoi atasati lama
de tocare si carcasa lamei la bol. Montati robotul de bucatérie
pe unitatea motorului, conform descrierii din sectiunea Modul
de utilizare a robotului de bucétérie compact. Apasati lung
butonul de amestecare de pe unitatea motorului timp de 10-20
de secunde. Stergeti suprafata de sus a carcasei lamei pentru a
indeparta excesul de apd, apoi uscati-o foarte bine.

Pentru a indeparta depunerile persistente de alimente de pe
lama de tocare si discul pentru spumare, utilizati cu atentie o
perie de curatare.

DEPOZITAREA

Depozitati pachetul de accesorii in ambalajul original sau intr-un
loc curat si uscat. Asigurati-va ca toate componentele sunt
perfect uscate inainte de depozitare si nu le lasati la indeména
copiilor.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasati echipa Breville® sa va ajute s va activati creativitatea,
deschizandu-va o poarta cétre o lume a alimentelor si bauturilor
fara limite. Nu trebuie sa va deplasati departe — doar pana la
computer, tabletd sau mobil — unde veti descoperi site-ul nostru
web GRATUIT cu recomandari si retete de top care sa va
stimuleze imaginatia. Veniti cu noi acum la:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
SFATURI S| RECOMANDARI

+  S-ar putea sa remarcati mirosuri de mancare persistente dupa
ce procesati ingrediente cu mirosuri puternice. Puneti 200

ml de apa calda si cateva felii de laméie in bolul robotului de
bucatarie. Amestecati timp de 10 secunde, aruncati continutul
si clatiti cu apa curata. Uscati si depozitati cu bolul fixat fara a fi
strans puternic, pentru a permite circulatia aerului.

Puteti utiliza robotul de bucétarie pentru amestecarea unor supe
de casa. Asigurati-va ca supa este rece inainte de amestecare
si nu depasiti capacitatea de 450 ml.

Amestecarea cu robotul de bucatarie a piureurilor de casa
pentru bebelusi este foarte usoara. Amestecati pur si simplu
pé&na cand obtineti consistenta dorit.

Unele alimente mai tari sunt mai greu de amestecat (morcovi,
cascaval tare, ciocolatd, frunze de rozmarin etc.). Va
recomanddm sa tdiati aceste alimente in bucati mici inainte de
amestecare.

+ Unele alimente, cum ar fi morcovii, pot pata temporar bolul
robotului de bucatarie. Pentru a elimina petele, faceti o pasta
din doua linguri de praf de copt si o lingura de apa calduta.
Aplicati pasta pe pete si frecati cu o laveta. Clatiti cu apa
calduta cu sapun, apoi uscati.

+ Cénd procesati ceapd, cele mai bune rezultate se obtin punand
la distante egale sferturile de ceapa in bolul robotului de
bucétdrie, iar printr-o scuturare usoara, acestea vor cadea cu
siguranta pe lama.

+ Pentru a economisi timp, de ce s& nu procesati un bulb intreg
de usturoi deodata? Acesta poate fi pastrat cu usurinta timp de
0 saptamana in frigider, intr-un recipient inchis. Pur si simplu,
curatati fiecare catel si procesati-le impreuna timp de cateva
secunde.

+ Tncercati sa amestecati céteii de usturoi curatati, impreun&
cu patrunjel, apoi amestecati-i manual cu unt moale si cateva
condimente. Ungeti un strat gros pe péine ciabatta, apoi
coaceti.

+ Idei de deserturi rapide si usor de preparat: amestecati rapid
niste fructe de padure proaspete in robotul de bucatarie si
adaugati putin zahar pudra pentru a le indulci; faceti cateva
clétite si frisca cu discul pentru spumare si puneti deasupra
nuca macinata.

RETETE CARE SE PREPARA CU ROBOTUL DE
BUCATARIE

Toate retetele sunt pentru una sau doua persoane, cu exceptia
cazurilor cand se precizeaza altceva.

Unt de arahide
+ 150 g arahide prajite (arahidele sarate sunt foarte potrivite)

Puneti arahidele in robotul de bucétarie si amestecati-le timp
de 30 de secunde. Deconectati aparatul de la priza, scoateti
capacul si impingeti in jos amestecul de pe margini. Amestecati
inca 30 de secunde. Pentru a obtine unt de arahide mai fin,
lasati amestecul s& stea un minut, apoi amestecati inca 30 de
secunde.

Hummus

+ 230 g naut din conserva, clatit si scurs

+  3linguri de zeama de lamaie (folosind storcatorul de citrice)
+ 1 cdtel intreg de usturoi, curatat

+ 100 g de tahini

+ 1linguritd de chimen macinat

+ 2linguri de apa

+ 2linguri de ulei de masline

+ Sare si piper

Puneti toate ingredientele in robotul de bucétarie si amestecati
timp de 15-20 de secunde, pana cand obtineti consistenta
dorita.




Guacamole

+ O bucata mica de ceapa (circa 10 g)

+1avocado copt, curatat si fard sambure

+ 1 bucata mica de ardei iute rosu

+ 3rosii cherry coapte, intregi

+ Un pumn de frunze de coriandru

+ 1lingura de zeama de lamaie verde (folosind storcatorul de
citrice)

+ % de lingura de ulei de masline

+  Sare si piper

Puneti toate ingredientele in robotul de buctérie si amestecati

timp de 15-20 de secunde, pana céand obtineti consistenta

dorita.

Pesto

+ 50 g de seminte de pin prajite

+ 30 g de frunze de busuioc

+ 50 g de parmezan ras

+ 1 catel de usturoi curdtat

+ 150 ml ulei de mésline

+ Sare si piper

Puneti toate ingredientele in robotul de bucatarie si amestecati-
le timp de 20-30 de secunde.

Tapenade

+ 1 catel de usturoi

+ 1laméie, doar zeama (folosind storcatorul de citrice)
+ 3linguri de capere, scurse

+ 6 fileuri de ansoa, scurse

+ 250 g masline negre, fara samburi, scurse

+  2-4 linguri de ulei de masline

Puneti toate ingredientele in robotul de bucétarie si folositi
impulsuri timp de cateva secunde pentru a le combina.
Amestecati 15-20 de secunde.

Pasta verde thailandeza

+ 2 ardei iuti verzi de marime medie, fara samburi si cozi

+ O bucatd de ghimbir proaspat de marimea unui deget, curatat,
intreg

+ 2 catei de usturoi, curatati, intregi

+ O legatura mica de frunze de coriandru proaspete

+ 2 lingurite de pasta de citroneld

+ 1laméie verde, coaja data pe razatoare si zeama (folosind
storcatorul de citrice)

+ 1 lingurita de coriandru méacinat

+1lingurita de chimen macinat

+  2lingurite de sos de peste thailandez

+ 2linguri de ulei de masline

Puneti toate ingredientele in robotul de bucatarie si amestecati-
le timp de 20 de secunde.

Tzatziki

+ 1 castravete intreg, curatat de coaja si fard seminte, taiat in
bucati de 4 cm

* 4-6 frunze de menta

+ 2 catei de usturoi, curatati, intregi

+ Sare si piper

+ 1linguritd de zeama de ldmaie (folosind storcatorul de citrice)

+ 250 g iaurt natural

+ Ulei de masline

1. Puneti castravetele, menta si usturoiul in robotul de bucatarie,
amestecati pana cand alimentele sunt tocate neregulat sau
péna cnd obtineti consistenta doritd.

2. Puneti continutul pe un prosop de bucéatarie curat, astfel incat
sa se formeze o sferd in jurul castravetelui si strangeti pentru a
elimina excesul de lichid.

3. Puneti intr-un vas curat si condimentati cu sare si piper.

4. Adaugati suc de Iamaie si iaurt natural, apoi amestecati bine
pentru a le combina.

5. Raciti cat este necesar. Serviti garnisit cu cativa stropi de ulei
de masline.

Sosuri pentru salate
Vinegreta: Salata de lamaie:

+ 1 cétel mic de usturoi, curatat + 50 ml de ulei de mésline

+ 40 ml de otet de vin alb + 1 lingura de miere

+ 1lingurité de miere + 15 g de ghimbir, curatat

+ 1linguritd de mustar de Dijon + 10 g de frunze de coriandru

+ 120 ml de ulei de masline + 5 g de ardei iute rosu

« Sare si piper (optional)
+ 5 g de frunze de patrunjel + 1 lingurita de pasta de
citronela

+ 2amai, doar zeama

Puneti toate ingredientele in robotul de bucétarie si amestecati-
le timp de 10-15 secunde.

Amestec universal pentru prajituri — cantitate pentru 6 briose
mici

+ 50 g de zahar pudra

+ 50 g de unt tartinabil

+ Y% de lingurita de extract de vanilie

+ Tou

50 g de faina si 2 de lingurita de praf de copt

Puneti toate ingredientele in robotul de bucétarie si amestecati-
le timp de 10-15 secunde. Puneti amestecul cu lingura in
formele de prajitura si coaceti in cuptorul fierbinte timp de 8-10
minute sau pana cand cresc si sunt rumenite. Puneti deasupra
glazura de unt din reteta noastra.
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Glazura de unt

+ 100 g de unt tartinabil

+ 150 g de zahar pudra

+ Yade lingurita extract de vanilie

+1lingura de lapte

Puneti toate ingredientele in robotul de bucatérie si amestecati-
le timp de 10-15 secunde.

RETETE CARE SE PREPARA CU DISCUL PENTRU
SPUMARE

Milkshake - 1 portie

+ 150 ml de lapte degresat rece

+ 1lingura de inghetata

Pentru milkshake de vanilie, folositi o lingura de inghetata de
vanilie.

Pentru milkshake de ciocolata, folositi o lingura de inghetata
de ciocolata, apoi adaugati o lingura de cacao si o lingurita de
crema de ciocolata.

Puneti ingredientele in sticla de 300 ml, atasati discul pentru
spumare si amestecati timp de 10-15 secunde, pana cand
solutia devine groasa si spumoasa.

Aluat de clatite — cantitate suficienta pentru 4 clatite
« lou

+ 115 g de faina simpla

+ Sare

+ 280 ml de lapte

1. Puneti toate ingredientele in sticla Breville® Blend Active™,
atasati discul pentru spumare si amestecati timp de 10-15
secunde.

2. Scoateti discul pentru spumare si insurubati capacul pe sticla.
Pastrati la frigider ct timp este necesar.

Pentru piese suplimentare si piese de schimb, accesati site-urile
www.breville.eu si www.breville-romania.ro.

V/a rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitatd in
cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.

Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform
informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, n cazul putin probabil in care

aparatul nu mai functjoneaza din cauza unei defectiuni de design

sau de fabricatie, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat,

impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt

suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de

aceasta garantje. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS

(Europe)’) Tsi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara

sau de a fnlocui gratuit aparatul sau orice componenta a aparatului

care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

+  sd anuntatj imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia
problemei; si

+ aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost
supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele
autorizate de JCS (Europe).

Defectiunile care apar in urma utilizérii neadecvate, deteriorarii,
abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau
modificarii de catre o altd persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt
acoperite de aceasté garantie. In plus, uzura normalé, incluzand,
fara a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt
acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevézute in aceasta garantje se vor aplica numai
primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantje specifica tarii de utilizare
sau o garantje suplimentara, va rugam sa consultatj, pentru
informatji suplimentare, termenii si conditjile respectivei garantji si
nu ale acesteia sau sa contactati distribuitorul local autorizat.
Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca aveti
aceasta posibilitate. Pentru informatjii suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamentele electrice si electronice,
contactati-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

80



BAXHW NPEAMNA3HU MEPKU

MpoyeTeTe UHCTPYKUMUTE 3@ 6E30NACHOCT, MPUAOKEHU KbM
6neHpepa Breville® Blend Active™, koraTo usnonssare To3u
KOMMMIEKT akcecoapy.

Toau ypen MOXe fAa Ce 13non3ea oT Nuua

C HamaneHu u3nyeckmn, CETUBHI 1NN
MCUXMYECKN Bb3MOXHOCTH, Ui 6e3 onuT
N NO3HaHWS, aKo ca nof Habntoaexue

unm ca 61K MHCTPYKTMPaHK 3a 6e3onacHa
ynotpeba Ha ypeqa u pasbupat
0nacHoOCTUTe, CBbP3aHu C HeroBaTa
ekcnnoatauus. YpeabT He Tpsibea aa ce
n3nonsea ot fAela. [leuara He Tpsibea

[ia c1 UrpasiT ¢ ypeda. laseTe ypeaa u
3axpaHBalLys kaben aaneye OT AOCTbN Ha
feua.

BuHaru nsknioysaiiTe 3axpaHsaLuus kaben
Ha ypeaa OT eNeKTPUYECKIS KOHTaKT, aKo ro
ocTaesiTe 6e3 HabntoaeHne unu npeau aa ro
crnobsigate, pasrnobsisate Unn noynucTBare.
Ako 3axpaHBalLus kaben e NoBpeaeH,
TpsibBa Aa 6bae 3aMeHEH OT
NPON3BOAMTENS, OT HErOB CEPBM3EH
npeacTaBuTen uim oT Nogo6Hu
KBanuULMpaHn Nnua, 3a Ja Hama 3annaxa
3a besonacHocTTa.

HoxoBeTe MMaT MHOTO OCTPY KpauLya.
BbaeTe BHUMATENHM, korato 6opaBuTe C TsX
WIK TV NOYMCTBATE.

Hwkora He ce onuTBaiiTe fa NocTaBsTe
Bnoka Ha HOXOBETE AMPEKTHO BbPXy brioka
Ha MoTOpa.

He pabortere ¢ ypeaa, 6e3 fa cnupate, 3a
noseye 0T 30 CeKyHAM, ako He ro ocTaBsiTe
[la noYuHe 3a nepuog ot 60 cekyHau.

He notansinTe kopnyca Ha pexeLLoTo ocTpue
BbB BOfa UK B Apyra TeYHocT. He mMuitte B
CbAOMMSIHA MaLLKHa.

He u3nonaBaiTe 1031 KOMMNEKT

akcecoapy ¢ ypea, pasnuyeH ot bneHaep
Breville® Blend Active™.

£
>
(2]
—
=

Kyna Ha kyxHeHcku ypeq

Ocrtpute 3a psizaHe

Kopnyc Ha octpueto

Menauka

Kanak (3a menaukata 1 6ytunkata ot 300 ml)
[lnck 3a pasbusare

CoKom3CcTUCKBaYKa 3a LUTPYCOBM NMOAOBE
ByTunka ot 300 ml ¢ kanayka, nogxoasLya 3a cnopr, 3a
MHOrOKpaTHO 0TBapsiHe

Q000000

3abenexka: breHgepsT Breville® Blend Active™ HE ce gocTass
C TO31 NpoAyKT. To31 KOMMNEKT akcecoapy He MOXe Aa ce
u3nonaea c 6nexgep VBLOI7X.

NMPEOW MbPBATA YINOTPEBA

BHUMaTenHo n3BazeTe komrnekTa
akcecoapuBreville® Blend Active™ ot kytusita. 3anasete
onakoBkaTa 3a 6bella ynotpeba.

V3muiiTe BCUYKK YacTi, KOUTO Le BNAA3AT KOHTAKT C XpaHaTa
(cnenBaitTe ykasaHusTa B [ToyucmeaHe).

HAYUH HA YNOTPEBA HA KOMMAKTHUA
KYXHEHCKWU YPE[
KomnakTHIAT KyxHeHckv ypes Tpsbea Aa ce uanonasa camo ¢ bnok
Ha moTopa Breville® Blend Active™. HoxoBeTe umat MHoro octpu

Kpaula. BbaeTe BHUMaTENHH, korato 60paBI/ITe CTAX Unn v
noyucreare.

1. CnoxeTe NpoaykTUTe B Kynata Ha kyXHeHckus yped. He
npenbABaiiTe cbaa (dur. A).

N

MocTaBeTe pexeLLOTO OCTPUE BbPXY 0CTa Ha kopnyca 3a
ocTpueTo. 3aBbpTeTe OCTPUETO B N0OCOKA, 0OpaTHa Ha
4aCoBHMKOBaTa CTPeNka, A0KaTO 3aKmiyBalLTe eanyeTa ce
13pasHaT (ur. B).

3aBbpTeTe kopnyca Ha OCTPUETO C ropHaTa CTpaHa Hajony.

3pasHeTe c1mBona (@) Ha kopnyca Ha OCTPUETO CbC CUMBON
(O) Ha kynaTa Ha KyxHeHckus ypeg (cur. C).

w

>

3aBbpTeTe kopnyca Ha 0CTPUETO B MOCOKA HA YacoBHUKOBATa
CTPenka, 40KaTo CYMBON (@) Ce 13paBHM ChbC CUMBON (@) Ha
KynaTa 11 3aKIHuBaLLMST MEXaHN3bM LpakHe Ha MSICTO.

o

3aBbpTeTe KyXHEHCKIS Ypes ¢ ropHaTa cTpaHa Hapony, Taka ye
KOpMyChT Ha OCTPUETO Aa OCTaHe oTAoNy. M3pasHeTe cumBona
(W) Ha kopnyca Ha 0cTpHeTo cbe cumson (') Ha pbba Ha
fBrnoka Ha MoTopa (ur. D).

o

BHMMaTENHO HaTUCHETE KyXHEHCKVS Ypeq Hapony, Cnef KoeTo
ro 3aBbpTETE N0 NOCOKA HA YaCOBHUKOBATA CTPEKa, [OKaTO
cUMBOMTBLT (W) Ha Kopryca Ha OCTPHETO Ce M3paBHY CbC
cvmBona (i) Ha pb6a Ha 6roka Ha MoTopa.

KyxHeHckuaT ypea Hama ga paboTu, 4OKaTo He Ce nocTaBu
npaBuHO BbPXY Onoka Ha MoTopa.

81



HAYUH HA YNOTPEBA HA MEJTAYKAT,

Menaykata TpsibBa a ce u3nonaea camo ¢ 610k Ha MoTopa
Hoxose Breville® Blend Active™.

HE U3MON3BAWTE MEJTAYKATA 3A MENEHE HA BNAXHU
NPOOYKTW (YECBH, NYK U OP.).

1. CnoxeTe NpoaykTuTe B YallaTa Ha Menaykata. He mbnHete
yaluaTa noseye OT MONOBKHATA.

7. HatucHeTe u 3apbxTe 6yToHa 33 GneHavpaHe Ha Bnoka Ha
MOTOpa, 3a Aa 3apaboTy.

8. Korato npukmniounTe ¢ 06paboTkata Ha NPOAYKTATE 1 HOXOBETE
CrpaT BbPTEHETO CU, 3aBbPTETE KyXHEHCKUS Ypes B MOCoKa,
obpaTHa Ha YacoBHWKOBaTa CTPEnka, 40KaTo CUMBOITLT (W) ce
napaBHi che cumeona (mf'), v vssapeTe.

9. HakroHeTe KyXHEHCKUST ypeq ¢ AsicHaTa CTpaHa Harope, cnep
TOBa 3aBbPTETE KOPNyCca Ha OCTPUETO B NOCOKA, 0bpaTHa Ha
YacoBHMKOBaTa CTpenka, 3a a 0CcBOOOANTE 3aKMo4BaLLNs
MexaHn3bM. BHumaBaiiTe, koraTo u3Baxzaare kopnyca Ha
OCTPUETO OT KynaTa, 3a Aa u3berHeTe pasnunsBaxe Ha 3.
NPOAYKTUTE.

2. HaswuitTe HOXOBETE, AOCTaBEHY ¢ breHaepa
Breville® Blend Active™, Ha yaluaTa u 3aterHete fobpe (cur. E).

3aBbpTeTe Menaykata c ropHara cTpaHa Hagony, Taka ye
HOXOBETE [ia 0CTaHaT OTAoNy. Beye MoxeTe fa noctasute
Menaukara Ha 6roka Ha MoTopa Breville® Blend Active™ u aa

10. OTCTpaHeTe pexeLLOoTo 0CTpUE OT KOpNyca, KaTo ro 3aBbpTUTe .
P pexe P Py P o6paboTiTe NpoayKTUTE NO 0BUYANHIS HAYMH.

M0 NOCOKa Ha YacoBHMKOBaTa CTPeska, 3a Aa Ce OTKIK4K, U ro

13gbpnainTe Harope. Yka3aHus 3a paboTta ¢ menaykara

15-20 cekyHam

cnagaku GUcKBUTI
(100 g)

HauyneTe Ha
NOJSI0BUHKN

Bnexpypaitte
5-10 cekyHam

ot 300 ml.

Yka3aHusi 3a paboTa ¢ KOMNaKTeH KyXHEHCKM ypen MpoaykTu Bpeme Ha obpaboTka
MpoaykTu Moarotoska Bpeme Ha 3[paBOCOBHM CeMeHa Gnetavpaitte 10-15 cexyHau,
obpa6oTka (30 g cmec): uus, koHoneHo CbXpaHsBaiiTe CbC 3aTBOPEH
ceme, NEHEHo ceme 1 p. kanak
margaHos (15 OTCTpaHeTe OneHanpaitte ,
A (159) qpb)ﬁxme 5 cexcHEw Lienv cemena (10-20 g): cuHan, | 6neHampaitte 10-15 cekyHan,
KUMMOH 1 Zip. CbXpaHsiBaifTe CbC 3aTBOPEH
TyK, MarTbk — cpepeH | obenete u BKITI0YETE Ha KpaTky kanak
(100-200g) HapexeTe Ha nHTEpaany 4-5 bt ,
YETBLPTHHN MOCTIEMI0BATENTHO, kadbe Ha 3bpHa (35 g) 6nenpypaitte 20-30 cexyHau
BreHaupaiite B 3aBUCMMOCT OT yrnoTpebara,
5 cekyHam CbXpaHsBaiiTe B XNafuIHNK CbC
3aTBOPEH Kanak
nyk wanor (175 oberneTe, ocTaseTe | Gnexpupaiite ,
y (1759) Lenu 51 Opée?(yHnm Lenv siakm (35 g) 6nexpypaitte 10-15 cexkyHau,
CbXpaHsiBaliTe CbC 3aTBOPEH
3eneH nyk (100 g) 0TCTpaHeTe Bnexgvpaitte Kkanak
V3NULLHUTE Nepa 10-15 cekyHam -
U Hapexete b yHa Lienv 3bpHa nunep (20 g) BneHavpaitte 15-20 cexyHau,
HANONOBHHA cripeTe Mo cpefaTa, 3a fia MoXe
CbIbPKAHUETO fia NajHe Ha
yecbH (2 ckunmakm — | obenete, ocTaseTte | GrieHaupaiite IBHOTO
1 masa) ckunuakuTe Lenn | 5 cekyHam
Lien NpbYnLm KaHena HauyneTe Ha NoMoBIHKY,
qnnn vywneta (1-4) | otctpaHete 6nexpvpaitre Bnenavpaitre 10-15 cekyHam,
cemeHara 5-10 cekyHam CbXpaHsBaiiTe CbC 3aTBOPEH
LpbXKaTa kanak
PKAHDKMUN obenere, ocTaseTe | 6nexgupaiite
o e 5 ooy HAYMH HA YNOTPEBA HA IUCKA 3A
PA3SBMBAHE
CMECEHM STk ocraseTe Lenu 6nexpvpaitre
(50-200 g) 5 cekyHam [uckbT 3a pasbusaHe Tpsibea Aa ce u3non3sa camo ¢ 6rok Ha
moTopa Breville® Blend Active™.
xnsi6 (50 g 3a raneta) | Hauynete Ha BKIIOYeTE 38
napyeHLja KpaTKo, Crief] T0Ba 1. TlocTaBeTe CbCTaBKUTE B NMPeJOCTaBEHATa B KOMNMeEKTa
brexavpaiite Bytunka ot 300 ml. He mbnHeTe ByTunkata Hag 0603HaueHNeTO

2. 3aBuHTeTE AKcKa 3a pasbusaHe BbpXy byTunkata 1 3aTerHete

3npago (ur. F).

3. 3aBbprete OyTunkara ¢ ropHaTta cTpaHa Hagony, Taka ye
JVCKBT 3a pa3busaHe aa octaHe oTaony. Beue moxeTte
[a rocTaBnTe aucka 3a pasbusaxe Ha 6roka Ha MoTopa
Breville® Blend Active™ u ia 06paboTute nposyktute no

0BMYaIHNS HAYMH.
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Yka3aHus 3a pa60'ra C AuCKa 3a pasSMBaHe

MpopykTu MoaroTtoBka Bpeme Ha
obpaboTtka
pa3buta cmMeTaHa HaneiiTe cMeTaHa Gnexpypaitte

150 ml (cbLyo 1 B ByTunkara ot 10-20 cekyHam
3a 6e3naktosHa 300 ml
cMeTaHa)

HaneTe MIsiKo
B ByTunkara ot
300 ml

HAYUH HA YNOTPEBA HA COKOU3CTUCKBAYKATA
3A UUTPYCOBMU NNOAOBE

3aBuHTETE COKOM3CTUCKBAYKATA 3a LUTPYCOBY NMOAOBE BbPXY
ByTunkara ot 300 ml n 3aterHete fobpe (cur. G). 3asbpTeTte
nnoga, 3a fa usueaute cok. OTCTpaHsBaliTe Mekata YacT

0T NnoAa OT COKOM3CTUCKBAYKaTa TOMKOBA YECTO, KOMKOTO €
Heobxoaumo.

Gnexpypaiite
15-20 cekyHam

pasbvBaHe Ha Msko
Ha nsHa (200 ml)

MoxeTe fa usnonssare NPACHO M3LiedeH COK BbB BalluTe
CMYTUTa UNK 3a OBKyCsABaHe Ha BOAA.

MOYUCTBAHE

HOXOBETE UMAT MHOIO OCTPU KPAULLIA. BbAETE
BHUMATENHW, KOFATO BOPABUTE C TAX UNU TU
NOYUCTBATE.

+ Beuyku KoMNoHeHTV Ha KomnnekTa akcecoapu morart fa ce
MUAT B CbAOMUANHA MaLlKHa, C U3KIKYeHe Ha Kopnyca Ha

pexeLoTo octpue (@).

+ 3a jja noumcTMTE KOPMyca Ha HOXa, HaMbIHeTe KynaTa Ha
KyXHEHCKS! ypes 40 NONOBUHATa C TONNa Boaa C MuelLy
npenapar, cnez ToBa NocTaBeTe OCTPUETO 1 kopryca My
B kynata. [ocTaBeTe KyXHeHCKs ypes Bbpxy 6roka Ha
MOTOPa, KaKTO € OnucaHo B pasgena HayuH Ha ynompeba Ha
KOMNakmHusi KyxHeHcku yped. HaTucHeTe 1 3appbxTe 6yToHa
3a 6nexpupaHe Ha 6roka Ha MoTopa 3a 10-20 cexyHau.
V13TpuitTe ropHaTa NOBLPXHOCT Ha KOpMyca Ha Hoxa, 3a Aa
ronueTe ocTaTbyHaTa BOAA, 1 NOACYLLETE HAMBIHO.

+ 3apa OTCTPaHUTE ynopuTUTE OCTaTHLM OT NPOAYKTUTE NO
OCTPMETO 3a KbfljaHe 1 Ancka 3a pa36MBaHe, BHUMaTENHO
13non3BaiiTe No4McTBaLLa YeTKa.

CBbXPAHEHME

CbxpaHsiBanTe KOMNNeKTa akcecoapu B Heroata onakoBka
WU Ha YMCTO M CYXO MSICTO. YBEPETE Ce, Ye BCUYKN YacTu
Ca HambIHO CyXV Npeay CbXpaHeHue, 1 npubepeTe Ha
He[OCTBNHO 3a AeLa MSCTO.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

MoasoneTe Ha ekuna Ha Breville® ga B nomorHe fa passuxpute
BHOOPaXEHNETO CY, kaTo OTBOPY 3a BaC BXOAA KbM eAVH CBST
Ha XxpaHa 1 HanuTku Be3 rpanuum. He e HyxHO Aa mbTyBaTte
Hajaney — camo 10 kommnioTbpa, Tabneta unn MoBnIHNS
TenedoH, kbaeTo Le HamepuTte Hawws BE3MINATEH ye6caiit
C HEBEPOSITHN CBBETY W PELIENTH, KOWTO LU BABXHOBAT
BboOpaxeHneTo Bu. [pucbeanHeTe ce KbM Hac Ha:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity ™
YKA3AHWA 1 CHBETH

+ Moxe 6u we 3abenexure, ye cnea obpaboTkata Ha MPoOAYyKTY
ChC CUMEH apomar TOi NMPOfbITKaBa Aa Ce ycella oT Kynata.
Haneiite 200 ml Tonna Boa 1 HAKONKO pe3eHa NMMOH B kynaTa
Ha KyxHeHckus ypea. bnenpupaiite 10 cekyHan, n3xsbpnete
ChAbPXAHMETO 1 M3NNakHeTe C YncTa Boaa. Moacywere n
npubepeTe, KaTo OCTaBUTE kynaTa HEeMTbTHO 3aTBOPeHa, 3a Aa
€ Bb3MOXHa LpKynaLys Ha Bb3ayxa.

+ MoxeTe Aa 13ronasate BaLNs KyXHEHCKU Ypes 3a nacupaHe
Ha [ioMalLHa cyra. YBepeTe ce, Je cynara e W3cTvHana, npeau
[ia MPUCTBINTE KbM NacvpaHe, U He HafBuLLaBaliTe 0bem ot
450 ml.

+  [NacupaHeTo Ha AOMALLHO NPUrOTBEHM Bebeluku XpaHu
€ NNECHO, KaTo Ce M3MoN3Ba KyXHEHCKMAT ypea. MpocTto
nacuparTe [o XernaHara OT BaC KOHCUCTEHLS.

+ Onpegenety TBbPAM NPOAYKTU € TPYAHO Aa Gbaar
6reHaupaHy (MOpKOBM, TBBPAO CUPEHE, LUOKOMA, NueTa oT
PO3MapuH 1 T.H.). Hue BM NpenopbyBame fa HapexeTe Teau
MPOZYKTI Ha Maslku NapyeHLa, npea fa rv GneHaupare.

¢ Hskon xpaHu, KaTo HanpyUMep MOPKOBU, MOTaT BPEMEHHO fia
OLBETAT KynaTa Ha KyXHeHCKis yped. 3a npemaxsaHe Ha neTHa
HanpaBeTe nacta ot 2 c.f1. Gaknyneep v 1 ¢.fi. Tonna Boga.
HaHeceTe nacTara BbpXy NeTHaTa 1 pasTbpKaiTe ¢ Kbpra.
3nnakHeTe ¢ Tonna canyHeHa BOAa W MOACYLLETE.

+ Koraro obpabotsate nyk, Hait-0o6pu pesynTaTy ce nomnyyasar,
KaTo YeTBBPTUHUTE NYK CE Pa3nonoxar paBHOMEPHO B Kynata
Ha KyXHeHckus poboT 1 C ko pasTbpCBaHE Te CbC CUTYPHOCT
LLie NaaHaT BbPXY HOXa.

+3apa ce crecTv BpeMe, 3alL0 ja He CMenuTe Lisina rnasa
yecbH? Tol MOXe NECHO [ja Ce CbXpaHu 3a NEpUoA A0 eaHa
CeAMMLa B 3aTBOPEH CbJ BbB BaLLMs XnaaunHuk. Mpocto
obeneTe BCsika CKUMMAKA W T CMENeTe BCUYKM 3aeaHO 3a
HSIKOTMKO CEeKyHAU.

OnwraiiTe ce fia BrieHaupate Lienu 06eneHin CKUNUAKM YEChH 1
e[1Ha BPb3Ka MaraaHo3 3aefIHO M CMeceTe C Manko Meko Macrno
C WyNKa noAnpaska. HamaxeTe Liefpo Bbpxy xnab yabara,
npeay Aa ro uanevere.
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* Vpev 3a Gbpav v necHu AecepTu: GrieHvpaiiTe 3a Kpatko
113BECTHO KOMMYECTBO MPECHI NMO/0BE B KYXHEHCKAS YPper v
LobaseTe Lunka Nyapa 3axap 3a nofcnaxaaxe. Hanpasete
HAAKOMKO NanaunHKi 1 pasbuiTe cMeTaHa ¢ aucka 3a
pa3busaHe. MopbCeTe CbC CMIEHM KN,

PELIENTU C KYXHEHCKUA YPEQQ

Beuuk pewenTy ca 3a 1-2 nopumu, ¢ U3KIoYeHUe Ha Tesu, 3a

KOMTO € NOCOYEHO Apyro.

®bLCTLYEHO Macno
+ 150 g neyenm bCTBLYM (C 0CONEHN (PBCTHLM Ce nonyyasa
noGpe)

[MoctaBeTe PbCTBLNTE B KyXHEHCKUS ypea v bneranpaite 30

cekyHau. V3knioyeTe OT KOHTaKTa, cBaneTe kanaka u obepete
CTeHWTe Ha kynata. bnenaupaiite 3a owe 30 cekyHau. 3a
Mo-rnaako (PbCTbYEHO Maco OcTaBeTe Aa OTNOYMHe 33 eAHa
MuHyTa v 6nenampaitte owe 30 cekyHau.

Xymyc

+ 230 g HaxyT OT KOHCEPBa, 3NnakHaT ¥ u3LeaeH

+ 3 C.JI. IMMOHOB COK (13n0N3BainTe COKOM3CTUCKBAYKA 3@
LiMTPYCOBY NNOLO0BE)

+ 1 ysna ckunuaka YeckbH, obeneH

+ 100 g TaxaH

¢ 14.0. CMASH KUMMOH

* 2c..Bofa

*  2C.JI. 3eXTUH

+ Con v yepeH nunep

lMocTaBeTe BCUYKI NPOLYKTI B KyXHEHCKUS Ypes 1

6neHgupaiite 15-20 cekyHaw, [OKATO Ce NONYYW XenaHara

KOHCUCTEHLNS.

l'yakamone

+ Manku napyeTa nyk (okono 10 g)

+ 13psAno aBokago, ¢ OTCTPaHeHa KocTumnka v 0beneHo

+  Mankv napyeTa YepBeHu Y vyLuneTa

+ 3 3penu yepu fomara, Lenm

+ 1 wWena nucTa OT KopuaHabp, Lenu

+1c.n. COK OT NaiiM (13non3BaiiTe COKOM3CTUCKBAYKA 3a
LiUTpyCOBY NNOJ0BE)

o Yac0. 3eXTUH

+ Con v yepeH nunep

[MocTaBeTe BCUYKM NPOLYKTU B KyXHEHCKUS Ypea 1

6neHpupaiite 15-20 cekyHaw, AOKATO Ce NONY4W XenaHara

KOHCUCTEHLMS.

Mecto

+ 50 g neyeHm keLpoBy AaKN
+ 30 g nucra ot Bocunek

+ 50 g napmesaH

* 1 ckunuaka beneH YecbH

+ 150 ml 3exTuH

+ Con v YepeH nunep

[MocTaBeTe BCUYKM NPOLYKTU B KyXHEHCKUS yped 1
6nengupante 20-30 cekyHau.

Tanenapa

1 ckunuaka YecbH

1 NIMMOH, Camo COKbT (M3MOM3BalTEe COKOUCTUCKBAYKA 3a
LUTpyCOBW NNOA0BE)

3 c.n. kanepcy, u3LeaeHm

6 chuneHua OT aHLoa, M3LeaeH

250 g YepHn MacnuHK, 6e3 KOCTUIKN, U3LEeLEeHN

2-4 ¢.n. 3eXTUH

MocTaBeTe BCUYKM MPOLYKTU B KyXHEHCKUS YPEL, U BKIlOYeTe
Ha KpaTkv MHTepBanK 3a HAKOMKO CEKYHAM, 3a fja Ce CMECST.
brenpupaiite 15-20 cekyHa.

3eneHa nacta Thai

2 CpeAHO ronemy 3eMeHm YnnK YyluneTa, ¢ 0TCTPaHeH! CeMeHa
11 APBXKM

MpeceH MKMHoKMUN C ronemnHa Ha naned, obeneH, Lsn
2 CKUNMOKKA YeCbH, 0beneHu, Lenu

Marka Bpb3ka n1cTa Ha MpeceH Kopuaxgbp

2 4.1. nacTa OT NIMMOHEHa TpeBa

1 naiim, HacTbpraHa kopa 1 Cok (3nonasaTe
COKOM3CTUCKBAYKa 3 LIMTPYCOBY NMOJOBE)

1 4.n. CMNSIH KOpUaHZBP

1 4.n. CMNSIH KUMUOH

2 4.n. pubeH coc Thai

2 C.N. 3eXTUH

MocTaBeTe BCUYKM NPOLYKTU B KyXHEHCKUS ypes U
Bnengupaiite 20 cekyHau.

[3ag3vku

1 usina kpacTaBuLa, obeneHa v 6e3 cemkuTe, HapexeTe Ha
MEHTUYKN C AbMKMHA 4 cm

4-6 nucTa OT MeHTa

2 CKUNMOKM YeCbH, 06eneHu, Lenm

Con 1 YepeH nunep

1 4.1, NIMMOHOB COK (13MON3BaIiTE COKOM3CTUCKBAYKA 3a
LMTpYyCOBW NNOJ0BE)

250 g Kkuceno Mnsko

3exTiH

MocTaBeTe kpacTaBuLaTa, MEHTaTa M YeCbHa B KyXHEHCKUS
ypen, bneHampaiiTe, 4okaTo ce HaKbALaT Ha eapo UM Ao
XenaHaTa KOHCUCTEHLMS.

MocTaseTe CbAbpXaHUETo BBbPXY YNCTa KyXHEHCKa Kbpna,
noppeseTe, Taka Ye a ce 0popMu ToMYe OKONO kpacTasuLaTa,
1 U3CTUCKaTe, 3a Aa Ce U3Leau U3NULLIHATa TEYHOCT.

MocTaseTe B uncTa Kyna 1 0BKyCeTe CbC CON 1 nunep.

[lo6aBeTe MMMOHOBMS COK W KUCENOTO MNsKO, pa3bbpkaliTe, 3a
fa ce cmecsT fobpe.

Oxnapete [o Heobxoaumara Temnepatypa. CepaupaitTe
MOPBCEHO CbC 38XTHH.
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BupoBe apecuHr 3a canata

BuHerpeT: LintpycoB apecuHr:
+ Manka ckunuaka YecbH, + 50 ml sexTuH
obeneH ¢« 1c.n. veq
+ 40 ml 65n BiHeH oueT + 15 g napyeHLa mruHmxucun,
* 1y4.0. meq obeneH
* 1 4.1 AVKOHCKA ropynLa + 10 g nucTa OT KopraHabLp
+ 120 ml 3exTuH * 5 g YepBeHn unnn vyluneta
+ Con v yepeH nunep (no xenanwe)
+ 59 nucTa oT MarfaHos * 14.1. nacTa oT NMMOHeHa
TpeBa

+ 2 NIMOHa, Camo coka

MocTaBseTe BCUYKM MPOLYKTI B KyXHEHCKUS ypes 1
6neHgupaiite 10-15 cekyHau.

Cmec 3a KeKcyeTa ,,BCUYKO B egHO“ — 33 6 MUHUKbNKeNKa
+ 50 g nygpa saxap

+ 50 g meko macno

+ Y4 4.11. BaHUIOB eKCTpaKT

¢ 1anye

+ 50 g camoHabyxgaLyo HpaLuHo

[MocTaBeTe BCUYKM NPOLYKTU B KyXHEHCKUS Ypea 1
6nenpmpaiite 10-15 cekyHaw. MocTaBeTe cMecTa B YaLLKu
3a KekcyeTa 1 nevete B ropelya dypHa 3a 8-10 MUHYTU U
[oKaTo ce MoBAMrHaT 1 AobusT 3natuct Bua. MoneiTe ¢
JleaeHo macrno — no Halua peLenta.

IlepeHo macno

+ 100 g mexo macro

+ 150 g nygpa 3axap

+ Ya4.n. BAHUNOB EKCTPaKT

+ 1cn. mnsko

[MocTaBeTe BCUYKM MPOAYKTU B KyXHEHCKUS YPea 1
6nengupaiite 10-15 cekyHau.

PELIENTU C AUCKA 3A PASBUBAHE

MneyeH weik — 1 nopums

+ 150 ml oxnageHo 06e3mMacneHo Mnsiko

¢+ 1 ITbXuUa BaHUNOB cnagones

3a BaHUNOB MMeYeH LLeNK: 13Non3BanTe MbXula BaHWMoB
cnaponeg.

3a LoKonagoB MIeYeH LUerK: M3Mon3BaiTe MbXuLa LOoKoNagos
cnaponep v fo6asete 1 .. KOKOC 1 1 4.1l TeYeH LIoKonaa.
MocraBeTe npopykTuTe BLB Baluata bytunka 300 ml, noctaseTe
[Avcka 3a pa3busaHe 1 GneHaupaiite 3a okono 10-15 cekyHan,
[0KaTO TEYHOCTTA CTaHe MITbTHA U Ce Pa3neHn.

CmMec 3a nanayvHku — OCTaTbY4Ha € 3a 4 nana4ynHKu

L - 711
+ 115 g 6pawHo
+ Con

+ 280 ml mnsko

1. TloctaseTe BCWYKI MpOAYKTY B ByTunkara
Breville® Blend Active™, nocTaeeTe aucka 3a pasbusane 1
Bnexpupaiite okono 10-15 cexyHan.

2. Csanerte aucka 3a pa3buBaHe v HaBuiATe kanaka Ha byTunkara.
OxnageTe B XnagunHuka, KOnKoTo € HeobXoauMo.

PE3EPBHU YACTU

3a BOMbIHUTENHY UN PE3epBHI YacTyu NoceTeTe
www.breville.eu.
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FAPAHLIUA

Mons, naseTe kacoBata Genexka, Tbit kaTo Lue 1 6bae
HeobXxoayMa 3a kakeuTO 11 Aa e peknamaLy no HacTosilLaTa
rapaHuus.

To3n ypen uMa rapaHLys OT 2 rofMHW, CMef KaTo ro 3akynuTe,
KaKTo € OM1CaHO B HACTOSILLIAS JOKYMEHT.

o Bpeme Ha TO31 rapaHLIMOHEH CPOK, ako B MArKO BEPOSITHIS
Cry4ail ypesbT cnpe fia (hyHKLMOHMPa Nopaay HenanpaBHOCT B
KOHCTpyKLmsiTa nn B n3paboTkata, Mons, BbpHETe ro 06paTHo Ha
MSICTOTO, OTKBAETO CTe 0 3aKynunK, ¢ BallaTa kacoa benexka u
Komue Ha HacTosiLyaTa rapaHLys.

Mpasara v NonauTe No HacTosiaTa rapaHLys ca B JOMbIHEHue
KbM BalLMTE YCTAHOBEHY CbC 3akOH NpaBa, KOWTO He ca 3acerHaTi
OT HacTosLaTa rapaHums. EguncteeHo Jarden Consumer Solutions
(Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) ma npaBoTo 2 NPOMEHS Te3un
yCroBMS.

JCS (Europe) noema 3agbmxeHNETO B paMKUTE Ha rapaHLMOHHIS
CPOK 1 peMOoHTMpa BeannaTHo unu ja 3aMexn ypesaa, Unn kaksoto
W [1a e 4acT OT ypena, ako Ce YCTaHOBM, Ye He paboTy MpaBuiHO,
npu ycroBwe ye:
¢ Ha[NeXHO yBeJOMMUTE MACTOTO Ha 3akynyBaHe unu JCS
(Europe) 3a npobriema; 1
* ypeabT He e 6un MopMduLMpaH No KakbBTO 1 Aa € Ha4MH Uk
He e bun npeameT Ha HenpasuiHa ynoTpeba, anoynotpeba,
PEMOHT WNK N3MEHEHME OT ML, KOBTO HE € OTOPUNPAHOTO OT
JCS (Europe).
HewanpaBHoCTy, NosiBUNM Ce B pesynTaT oT HenpasunHa ynotpeba,
noBpeAa, 3noynotpeba, u3nonasaxe ¢ HENPaBUIHO HaMPEXeHWe,
npupoaHy beacTauns, cbbuTis u3BbH KoHTpona Ha JCS (Europe),
PEMOHT Wn MOAMUKALIMS OT NNLe, PA3NMYHO OT OTOPUNPAHOTO
ot JCS (Europe) nuue, unu B pesynTaT oT Hecna3saHe Ha
NHCTPYKLMKTE 3a ynoTpeba, He e MoKpUBaT OT HacTosLLaTa
rapaHuys. OcBeH TOBa HOPMANHOTO 3HOCBAHE Ha ypena,
BKIIOYMTENHO, HO HE Camo, neko 06e3LiBeTABaHE 1 [PaCKOTUHI, He
ce NoKPVBAT OT HacTosALLaTa rapaHLys.
Mpagara no HacTosLaTa rapaHLys ce npunarat camo 3a
MbPBOHAYANHMS KynyBaY 1 He NPOALIIKaBaT A CTBUETO U
BaNWAHOCTTa CY MK ThProBeka unm obLua ynoTpeda.
AKo BaLLMST ypes BKIIOYBA NPUTYPKa CbC CneLntmyHa 3a cTpaHaTa
rapaHLys, MoNsi, BUXTE CPOKOBETE W YCTOBMSITA Ha Tadu rapaHLys
BMECTO HacTosiLLaTa rapaHLusl, unu ce oGbpHeTE KbM BalLus
MECTEH OTOPU3MPaH AUITHP 3a MOBEYE MHOPMALUS.

OTnaabLuTe OT enekTpiiecky NpoayKTh He TpsbBea aa ce
M3XBBPAAT B KOHTEIHEPUTE 3a OTNAAbLY OT JOMaKMHCTBATA.
Mons, peuyknupaiiTe Takuea 0TNaAbLK, KbAETO ChllecTByBaT
CbOPbXeHMs 3a ToBa. anpateTe HM MMein Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a uHchopmaLys OTHOCHO Mo-
HaTaTbLUHO peLmknupaHe u otHocHo WEEE (aupektuBara 3a
OTNagbLyTE OT eNEKTPUYECKM M enekTpoHHO obopyasare (OEEO)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Breville

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com
Tel: +44 (0)161 621 6900

France: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
420 Rue D’Estienne D'Orves, 92700 Colombes, France
email: serviceinfoFrance@jardencs.com
Téléphone: +33 (0)1 49 64 20 60

Espaiia: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow
C/ Camino de la Zarzuela, 21
1°- Oficina 1B, 28023 — Aravaca, Madrid, Espafia
TIf: +34 90 251 55 88

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.breville.eu
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