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OPIS URZADZENIA/DEVICE DESCRIPTION:




Gotowanie to dzis element sztuki.

A sztuka kulinarna to eksperymenty

i nieustanne obalanie stereotypoéw. Jednak
perfekcyjne dzieto jest efektem nie tylko
talentu artysty, ale i doskonatych urzadzen.
Wiasnie takich jak Sam Cook.

Sam Cook to linia produktéw stworzona dla wymagajacych.

Rezultat pracy wielu profesjonalistéw, dla ktérych
gotowanie jest zyciowa pasja. Ich kulinarny kunszt cechuje
kreatywne szalenstwo i odwaga w eksperymentowaniu

ze smakiem. Wyprobuj najwyzszej klasy urzadzenia
kuchenne i poczuj sie mistrzem w swojej kuchni.
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Jam Cook

MASTERCHEF LINE

— EXECUTIVE —

Cooking today has become an art.

In preparing food, art means experimenting
and breaking stereotypes. Nevertheless,
achieving great art requires us to combine
the artist’s talent with excellent equipment.
That is the case with Sam Cook.

Sam Cook products are designed for demanding people,
based on the efforts of many professionals who consider
cooking a living passion. Their artistry in cooking is
characterized by risk-taking and the courage to experiment
with taste. Try our superb cookware and become a master
chef in your own kitchen.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Przed uzyciem przeczytaj do-
ktadnie instrukcje obstugi.

Nie trzymaj urzadzenia wilgotny-
mi rekoma.

Nie zanurzaj urzadzenia, prze-
wodu i wtyczki w wodzie lub
innych ptynach.

Zawsze wytgczaj urzadzenie
naciskajac wtacznik/wytacznik
POWER.

Nie wolno zanurzac¢ urzadzenia,
przewodu i wtyczki w wodzie
lub w innych ptynach.

Zachowaj szczegoblng ostroznosc
gdy w poblizu urzadzenia znaj-
duja sie dzieci.

Nie wieszaj przewodu zasilajace-
go na ostrych krawedziach i nie
pozwol aby stykat sie

Z goragcymi powierzchniami.
Przed przystgpieniem do pracy
upewnij sie, czy w dzbanku blen-
dera lub w butelce nie pozosta-
wite$ przez pomytke twardego
narzedzia (np. tyzka, topatka),
gdyz moze to doprowadzic¢

do trwatego uszkodzenia urza-
dzenia lub obrazen ciata.

Przed uruchomieniem upewnij
sie, ze dzbanek jest prawidto-
WO zamocowany na obudowie
blendera.

Przed przystgpieniem do de-
montazu odczekaj do momentu
kiedy silnik catkowicie sie zatrzy-
ma.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy je najpierw
odtaczyc¢ od zasilania.

Zachowaj szczegdlng ostroznosé
przy kontakcie z ostrzami tnacy-
mi, szczegdlnie przy ich wyjmo-
waniu oraz podczas mycia.
Pamietaj, aby zawsze przed
wyjeciem wtyczki z gniazdka
sieciowego wytaczyc najpierw
urzadzenie.

Nie przekraczaj maksymalnej
pojemnosci wskazanej na pojem-
niku blendera.
Odczekaj az gorace
sktadniki osty-
gna zanim
poddasz

je obrob-

ce.

® Przed pierwszym uzyciem umyj .

doktadnie dzbanek blendera.
® Nie uzywaj uszkodzonego
urzadzenia rowniez wtedy gdy
uszkodzony jest przewdd sie-
ciowy lub wtyczka - w takim
wypadku oddaj urzadzenia
do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.
® /awsze przed przystapie-
niem do pracy upewnij sie,
czy wszystkie elementy urza-
dzenia sg prawidtowo zamonto-
wane.
® Uzycie akcesoriow nie poleca-
nych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urza-
dzenia, pozar lub obrazenia ciata.
® Zawsze wyjmuj wtyczke
z gniazdka sieciowego, zaraz
po zakonczeniu uzywania urza-
dzenia oraz przed rozpoczeciem
czyszczenia.
® Nigdy nie zostawiaj wta-
A\ CZonego urzadzenia bez
nadzoru.



Nie stawiaj urzadzenia na gora-
cych powierzchniach.

Nie wolno korzystac z urzadze-
nia na wolnym powietrzu.
Urzadzenie nalezy stawiac

na suchej, ptaskiej i stabilnej
powierzchni.

Urzadzenie jest przeznaczone
tylko do uzytku domowego.
Podczas pracy urzadzenia trzy-
maj rece z daleka od ruchomych
czesci.

Nie wykorzystuj urzadzenia

do celéw innych niz zostato
przeznaczone.

Nie wolno stawia¢ urzadzenia
w poblizu innych urzadzen elek-
trycznych, palnikdw, kuchenek,
piekarnikow itp.

Nalezy zwracac¢ uwage na dzie-
ci, aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka
sieci pociggajac za przewdd.
Nie podtaczaj wtyczki do gniazd-
ka sieci mokrymi rekami.

Nie zdejmowac dzbanka blende-
ra podczas pracy urzadzenia.

Przechowuj urzadzenie i jego
przewodd w miejscu niedostep-
nym dla dzieci ponizej 8 lat.
Niniejszy sprzet moze byc¢ uzyt-
kowany przez dzieci w wieku

co najmniegj 8 lat i przez osoby

o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby
o braku doswiadczenia i znajo-
mosci sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie do uzytkowania sprze-
tu w bezpieczny sposob, tak aby
Zwiazane z tym zagrozenia byty
zrozumiate. Dzieci bez nadzoru
nie powinny wykonywac czysz-
czenia i konserwacji sprzetu.
Przed pierwszym uzyciem nale-
zy umy¢ wszystkie przystawki

i pojemniki.

Dla bezpieczenstwa dzieci
prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania
(torby plastikowe, kartony, styro-
pian itp.).

W razie nietypowych dZzwie-
kow, zapachow lub dymu wy-
dobywajacych sie z urzadzenia,
nalezy je natychmiast wytaczyc,
a nastepnie skontaktowac sie

z autoryzowanym punktem
serwisowym w celu naprawy
urzadzenia.

Urzadzenie nalezy przechowy-
wac w chtodnym, zacienionym

i suchym miejscul.

Nalezy unika¢ odksztatcenia
elementow plastikowych, nie
nalezy my¢ urzadzenia goraca
wodg oraz w zmywarce.
Temperatura dostepnych po-
wierzchni moze by¢ wyzsza, gdy
sprzet pracuje.

Nie nalezy korzystac z przycisku
,PULSE" lub gwattownie zwiek-
szac predkosci jezeli temperatu-
ra jest wyzsza niz 60 °C.
Podczas pracy z goraca zyw-
noscig (przy temperaturach
wyzszych niz 60 °C nie nalezy
dotykac pojemnika z miarka.
OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj
dzieciom bawi¢ sie folia. Nie-
bezpieczenstwo uduszenia!
Sprzet nie jest przeznaczony

do pracy z uzyciem zewnetrz-
nych wytacznikdw czasowych
lub oddzielnego uktadu zdalnej
regulacji.



® Urzadzenie powinno by¢ pod-
taczone do gniazdka sieciowego
z bolcem uziemiajacym.

® Przed podtaczeniem urzadzenia
upewnij sie, ze napiecie podane
na urzadzeniu jest zgodne z na-
pieciem w sieci elektrycznej.

e UWAGA! Ostrza tnace sa bar-

dzo ostre, unikaj fizycznego
kontaktu podczas oprézniania
i czyszczenia urzadzenia - mo-
zesz sie powaznie zranic. Nie
wolno dotykac ostrzy, zwtasz-
cza podczas pracy. Krawedzie

nozy sa bardzo ostre. Podczas
zaktadania i zdejmowania na-
lezy zawsze trzymac ostrze za
jego gorng czesé.

UWAGA! Nie uruchamiaj blen-
dera bez poprawnie zamonto-
wanej pokrywy dzbanka.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

e \\yjmij urzadzenie z pudetka
i zdejmij wszystkie zabezpiecza-
jace je tekturki i folie.

e Umyj doktadnie i osusz urza-
dzenie, szczegolnie te elementy,
ktore bezposrednio stykajg sie
Z 2ywnoscig (patrz rozdziat:
CZYSZCZENIE | KONSERWA.-
CJA).

® Urzadzenie posiada system
zabezpieczajacy - urzadze-
nie moze by¢ wtgczone tylko
w przypadku prawidtowego
montazu dzbanka blendera.

W czasie miksowania nie wktadaj
do blendera rak oraz przedmio-
tow (nie dotyczy popychacza (7)
dotaczonego do urzadzenia),

aby unikna¢ obrazen ciata lub
zniszczenia urzadzenia. Jezeli
konieczne jest zebranie resztek
produktéw spozywczych, nalezy
najpierw wytaczy¢ blender

i wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego, a nastepnie usungc
resztki za pomocg gumowej lub
plastikowe] topatki.

Ostrza blendera s bardzo ostre.
Aby unikna¢ obrazen nigdy nie
zaktadaj ostrzy bez uprzednio
prawidfowego zamontowania
dzbanka blendera.

Mocno dokrec¢ pierscien podsta-
wy dzbanka.

Zawsze uzywaj blendera z zato-
zonym dzbankiem.

Zawsze zaczynaj miksowanie

od najnizszej predkosci.

Nie zblizaj rak oraz twarzy

do otworu w pokrywie dzbanka
zeby unikna¢ poparzen.



OPIS URZADZENIA

Obudowa blendera

Koputa blendera

Uchwyt koputy

Dzbanek blendera o pojemnosci 2L
Uchwyt dzbanka

R AVER A ERLE]

Popychacz

Nounh e

CECHY | FUNKCJE WYPOSAZENIA URZADZENIA

ZASLEPKA POKRYWY

Zaslepka (8) posiada skale dzieki ktérej mozesz
odmierzy¢ doktadnie niewielkie ilosci skta-
dakéw dodawanych do potraw - posiada
oznaczenia 30ml i 60ml. Zatozona na pokrywe
dzbanka zabezpiecza przed rozchlapywaniem.

DZBANEK | POKRYWA DZBANKA

W dnie dzbanka znajduje sie otwdr do mon-
tazu noza 2. W zewnetrznej czeéci dzban-
ka znajduja sie poziome linie oznaczajace
nastepujace pojemnosci - od 250ml (MIN)
do 2000 ml (MAX). Dzbanek wyposazony
zostat w uchwyt utatwiajacy jego przenosze-
nie. Pokrywa dzbanka (6) wyposazona zostata
w uszczelke zapewniajaca szczelnos$¢ podczas

8.  Zaslepka pokrywy dzbanka z podziatka
(0 pojemnosci 60ml)

9. Zespdtnoza

10. Pierscien podstawy dzbanka

11. Uszczelka podstawy dzbanka

12. N6z ze stali nierdzewnej

13. Uszczelka podstawy noza

14. Elektroniczny panel sterujacy
z wyswietlaczem

15. Witacznik bezpieczenstwa

16. No&zki antyposlizgowe

Podtqczenie do sieci, wtqczenie i wytqczenie
urzqdzenia sygnalizowane dZwiekiem.

uzywania urzadzenia. Otwoér w pokrywie
pozwala dozowac sktadniki. Dzbanek wypo-
sazony jest w blokade zabezpieczajaca, ktéra
uniemozliwia uruchomienie urzadzenia przy
nieprawidtowym montazu.

KOPUtA

Urzadzenie wyposazone jest w kopute
z uchwytem, ktéra umozliwia ograniczenie
hatasu w trakcie mieszania.

ZESPOL NOZA

Zespot noza (9) zostat tak zaprojektowany aby
zapewnic jak najlepsza wydajnos¢. Wykona-
ny jest ze stali nierdzewnej. W sktad zespotu
wchodza takze uszezelki @) i @3) oraz pierscien
podstawy dzbanka @9, zapewniajacy idealne

uszczelnienie pomiedzy nozem a denkiem
dzbanka.

POPYCHACZ

Urzadzenie wyposazone jest w popychacz (@),
ktorego mozna uzywac do przygotowywania
potraw o gestej konsystencji np.: deserow,
purée z warzyw itp.. Popychacz umozliwia
przesuwanie sktadnikéw w strone ostrzy.
Popychaczem mozna porusza¢ w gore i w dot,
obracac go lub przesuwac w bok lub do rogu
dzbanka.

UWAGA! Aby unikna¢ kontaktu popychacza
z ostrzami, nalezy uzywac popychacza tylko
wtedy, gdy pokrywka (6) jest prawidtowo
zatozona.



MONTAZ | DEMONTAZ DZBANKA BLENDERA

W przypadku montazu noza ze stali nierdzew-

nej @) nalezy:

1. Umieéci¢ w otworze dzbanka néz @2) wraz

z uszczelka podstawy noza @) tak, aby
dopasowac wyciecia w gtowicy noza G2
do podstawy dzbanka.

2. Trzymajac za gorna czeé¢ noza (2 od-
wroc dzbanek blendera (@) tak, aby otwér
do przykrecenia podstawy znajdowat sie
u gory.

Przed kazdym ztozeniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy wszystkie elementy sq w do-

brym stanie, nie sa popekane lub uszkodzone.

PANEL STEROWANIA | WYSWIETLACZ
Urzadzenie wyposazone jest w elektroniczny

panel sterujacy z wyséwietlaczem - przyciski

dotykowe sygnalizowane dzwiekiem
A. POWER Przycisk zasilania wtacznik/wy-

od 1 do H w ciaggu 5 sekund, a nastepnie
urzadzenie pracuje z najwieksza predko-
$cia. Czas trwania programu 1 minuta.

® SOS (SAUCE): Wybierz w celu obrobki
sosu, predkos¢ zaczyna sieod 1 do 5
w ciggu 3 sekund, a nastepnie urzadze-
nie pracuje z predkoscia 5. Czas trwania
programu 2,5 minuty.

e SMOOTHIE: Wybierz, aby przetworzyc¢
smoothie, predkosc¢ zaczyna sie od 1

RS . tacznik A -
3. Na pierscien podstawy d;k)lalnka w miejscu B. MENU Przycisk wyboru jednego z 6 pro- doHw ciagu 9 se'kund,'a nastepme
zewnetrznego rowka umies¢ uszczelke @D. J— urzadzenie pracuje z najwieksza predko-

4. Na n6z natdz piersécien podstawy dzban-

ka @9 z uszczelka, a nastepnie przykrec go
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek

zegara, zwracajac uwage na prawidtowe

e WARZYWA (VEGGIE): Wybierz, aby
przetworzyc¢ owoce i warzywa, predkosc
zaczyna sie od 1 do H w ciggu 5 se-
kund, a nastepnie urzadzenie pracuje

$cia. Czas trwania programu 1 minuta.

C. START/STOP Nacisnij ten przycisk jesli

chcesz uruchomic lub zatrzymac prace
blendera.

dopasowanie gwintu i uszczelki. A . D. PULSE Nacisnij i przytrzymaj ten przycisk,
. . na najwiekszych obrotach. Czas trwania . o
5. W przypadku demontazu noza blendera roeramu 2 minut aby urzadzenie pracowato z najwieksza
nalezy postepowac odwrotnie jak przy ° gOJgOWY (SOY M\{LK)' Wybiers mozliwa predkoscia.
montazu. [ VWY iy Dziata pulsacyjnie - tylko w momencie
aby przetworzy¢ ziarna soi, predkosc weidniecia oreveisku
UWAGA! Ostrza sg bardzo ostre. Nalezy zaczyna sie od 1 do 5 w ciggu 5 sekund, £ SPEE§+/ f) Pryz ciski reeulacii predkosci
postugiwac sie nimi z ostroznoscia! Zawsze a nasﬁepnie urzadzenie pracuje z predf ) (1-9 1 1, gdzie Hyoznaczag ma&isenfalna
trzymaj ostrze za jego gérna czesc! koscia 5 przez 5 Sgkklmd, a naSt@D”Le . predkoéc’)
zmienia sie na predkos¢ 8 na 10 sekund, . L .
UWAGA! Uszczelki musza doktadnie pasowac a na koncu urzadzenie pracuje z predko- F. gtli:édfgéz%f;sjg (r;igglsaecﬁ )Cia;;wﬁri%Y
do noza i pierscienia podstawy dzbanka . Brak $cig H. Czas trwania programu 3 minuty. wym sygnatem zakofczenia bracy €
uszczelek moze spowodowaé wyciek prze- e ZUPA (SOUP): Wybierz, aby przetwo- G. Wiskaznik predkosci / czasu / wybranego

twarzanego produktu i uszkodzi¢ urzadzenie.

Poprawnos$¢ montazu urzadzenia gwarantuje
bezpieczenstwo uzytkowania oraz trwatosc
urzadzenia.

rzy¢ zupe, predkosc zaczyna sie od 1

do H w ciggu 9 sekund, a nastepnie

urzadzenie pracuje z najwieksza predko-

$cia. Czas trwania programu 3,5 minuty.
® ORZECHY (NUTS): Wybierz, aby prze-

tworzy¢ orzechy, predkos¢ zaczyna sie

programu.

Aby szybko zwiekszy¢ lub zmniejszy¢
predkosc/czas pracy, nacisnij i przytrzymaj
przycisk zwiekszania lub zmniejszania pred-
kos$¢/czasu pracy (,+" lub ,-").
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UZYCIE BLENDERA

UWAGA! Nie nalezy zaktadac lub zdejmowac
dzbanka blendera w czasie pracy urzadzenia.

1. Ustaw obudowe blendera (1) na suchej,
stabilnej, poziomej powierzchni.

2. Zapomoca uchwytu (3) unieé kopute
blendera .

3. Po upewnieniu sie, ze wszystkie czesci
dzbanka blendera (oprocz pokrywy) sa
prawidtowo zmontowane, ustaw dzbanek
blendera (4) na obudowie (1) w taki sposdb,
aby uchwyt dzbanka znajdowat sie z przodu
7 lewej lub prawej strony.

4. Pokroj produkty na mniejsze porcje w celu
tatwiejszego rozdrobnienia. Przy zdjetej
pokrywie (6) sktadniki umieszczaj w dzban-
ku tylko przy wytaczonym silniku.

UWAGA! Nie napetniaj poza oznaczenie
2000 ml na dzbanku blendera (@).

5. Zatoz pokrywe dzbanka z zaslepka. Pokry-
we w dzbanku (6) nalezy mocno docisnac
do oporu, natomiast zaslepke (8) wktadamy
trafiajac wypustkami w rowki umieszczo-
ne w pokrywie i przekrecajac zaslepke
do oporu zgodnie z ruchem wskazowek
zegara. Zwrdc¢ uwage aby uchwyty pokrywy
dzbanka po jej zamontowania znajdowaty
sie po bokach urzadzenia.

6. Zamknij kopute blendera (2).

7. Podtacz wtyczke przewodu zasilajacego

do gniazdka sieci elektryczne;.

Urzadzenie zasygnalizuje podtaczenie

do sieci pojedynczym sygnatem dZzwieko-
wym i chwilowym zaswieceniem wszystkich
przyciskéw funkcyjnych oraz wyswietla-
cza LCD, nastepnie zaswieci sie przycisk
zasilania POWER (A).

8. Urzadzenie jest gotowe do pracy.

9. Naci$nij przycisk zasilania POWER (A).
Zostana podswietlone wszystkie przyciski
funkcyjne i wyswietlacz LCD. Na wyswie-
tlaczu zostana wyswietlone poczatkowe
ustawienia (Predko$¢ na poziomie - 5,
czas - 20 sek.)

10.Urzadzenie mozna uruchomi¢ na dwa spo-

soby: w trybie automatycznym lub recznym.

Tryb automatyczny i wybor funkcji wtacza
sie poprzez wciskanie przycisku MENU.
Kazde wcisniecie przycisku zmienia wybra-
ny program. Po wyborze jednego z szesciu
programow nalezy wcisnac¢ przycisk START.
Urzadzenie uruchomi sie i wykona wybrany
program. W kazdej chwili mozna zatrzymac
prace urzadzenia, wciskajac przycisk STOP.
Tryb manualny rozpoczyna sie od wybo-

ru predkosci pracy urzadzenia, wciskajac
przyciski SPEED [+] i [-] dla ustawienia
predkosci obrotowej. Nastepnie poprzez
weciskanie przycisku TIME wybiera sie czas
pracy w zakresie od 5 sekund do 30 min.

Po wybraniu predkosci obrotowej i czasu
pracy, nalezy wcisna¢ przycisk START.
Urzadzenie uruchomi sie i wykona zadany
cykl pracy. Korekte predkosci pracy mozesz
dokona¢ w czasie jej trwania.
W kazdej chwili mozna zatrzymac prace
urzadzenia, wciskajac przycisk STOP.

11.Jezeli potrzebujesz dodac¢ sktadniki podczas
pracy blendera kielichowego, podnie$ za-
slepke pokrywy, wprowadz nowe sktadniki
przez otwor, nastepnie zatéz z powrotem
zaslepke pokrywy.

12.Po zmiksowaniu zawartosci dzbanka (po
skonczonym programie lub po nacisnieciu
przycisku STOP (C)), wytacz urzadzenie
naciskajac przycisk POWER (A) i wyciagnij
wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka
sieciowego.

UWAGA! Przed wylaniem zawartosci z dzban-
ka, poczekaé, az néz zatrzyma sie!

UWAGA! Niektore produkty np. 16d w kost-
kach nalezy rozdrabnia¢ uzywajac wielo-
krotnie funkcji PULSE. Funkcja PULSE dziata
po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku
PULSE (D). Nie uruchamiaj silnika na dtuzej
jak 3,5 minuty, bo moze sie przegrzac. Po
uptywie 3,5 minut, nalezy wytaczy¢ urzadze-
nie do czasu, az silnik ostygnie.



UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA
1.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
1.

Aby uzyskac¢ optymalna wydajnos¢, nalezy
umiesci¢ pozadane sktadniki w dzbanku
blendera w nastepujacej kolejnosci: ptyny,
Swieze sktadniki, jogurt i lody.

Aby unikna¢ przeciazenia lub przegrzania,
przetacz na wyzsza predko$¢ w momencie
gdy urzadzenie zaczyna pracowac wolniej.
Podczas pracy zachowac bezpieczng odle-
gtosc od urzadzenia (min. 20 cm).

Przed wtaczeniem nalezy zawsze mocno
docisna¢ pokrywke (6), aby mozna byto
swobodnie zdejmowac zaslepke (®) i na-
petni¢ sktadniki przez otwor znajdujacy sie
na gorze pokrywy podczas mieszania.
Podczas obrébki napojéw goracych nalezy
zaczac od niskiej predkosci, a nastepnie
przejs¢ do duzej predkosci. Kiedy jest zbyt
duzo materiatéw spozywczych wewnatrz

dzbanka, uzyj w pierwszej kolejnosci funkcji
PULSE, aby rozdrobni¢ produkty.

6. Nalezy co kilka sekund sprawdza¢ konsy-
stencje miksowanych sktadnikow.

7. Nie nalezy przekracza¢ maksymalnego
dopuszczalnego czasu pracy urzadzenia
umieszczonego w instrukcji obstugi.

8. Jezeli silnik sie zatrzyma nalezy bezzwtocz-
nie przerwac¢ miksowanie lub zmniejszy¢
ilos¢ sktadnikéw w dzbanku.

9. W celu skuteczniejszego rozdrabniania ko-
stek lodu nalezy wla¢ niewielka ilo$¢ wody.

10.Nie wolno zdejmowac¢ dzbanka z obudowy
podczas pracy urzadzenia.

11.Podczas miksowania nie wolno wktadac
do dzbanka Zadnych przedmiotow.

12.Jedli podczas mieszania sktadniki sg przy-
ciskane do $ciany dzbanka, oznacza to, ze

predkosc obrotowa jest zbyt wysoka, nalezy
ja zmniejszy¢. Z drugiej strony, jesli sktadniki
przemieszczaja sie nad ostrzem, oznacza

to, ze predkos¢ jest zbyt niska i nalezy ja
zwiekszyc.

Urzadzenie wyposazone jest w przetacznik
zabezpieczajacy przed przecigzeniem G5

w celu zabezpieczenia silnika przed przecia-
zeniem. Jezeli urzadzenie zostanie przecia-
zone, poczekaj, az silnik ostygnie, nacisnij
przycisk @) aby zrestartowac urzadzenie

a nastepnie wtacz urzadzenie.

Jezeli silnik nadal nie pozwala sie uruchomic
oznacza to, ze zadziatato dodatkowe zabez-
pieczenie cieplne - odczekaj jeszcze chwile
przed uruchomieniem.

Przed czyszczeniem upewnij sie, ze urza-
dzenie jest wytaczone i odtacz je od Zrédta
pradu.

Elementy blendera sa odporne na korozje

i tatwe w czyszczeniu.

Przed i po kazdym uzyciu nalezy rozmonto-
wac elementy blendera i doktadnie je umy¢
w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu,

a nastepnie doktadnie sptukac i wysuszyc.
Uwaga! Nie zanurzaj obudowy blendera
w wodzie ani w innych ptynach.

Elementy blendera nie sg przeznaczone

do mycia w zmywarce.

Czyszczenie dzbanka: napetnij dzbanek
woda, naciénij przycisk PULSE (D) przez

10 sekund, a nastepnie wtacz go i sptucz
WeleEN

6. Uzyj gabki lub Sciereczki, aby przetrzec
dzbanek i pokrywe. Nalezy je doktadnie
wysuszy¢, aby zapobiec powstawaniu zapa-
chow i rozwojowi bakterii.

7. Okresowo nalezy sprawdzac wszystkie
czesci czynne urzadzenia przed ich ztoze-
niem. Jezeli ostrza blendera zaciety sie lub
obracaja sie z trudnoscia nie nalezy uzywac
blendera. Sprawdzi¢ ich dziatanie, obracajac
w kierunku odwrotnym do ruchu wskazoé-
wek zegara, uwazajac przy tym, aby sie nie
zranic.

8. Jezeli dzbanek blendera ulegnie uszko-
dzeniu, zacznie przeciekac lub pojawia sie

na nim pekniecia, ubytki lub rysy nie nalezy
uzywac urzadzenia. Dalsze uzytkowanie
mogtoby spowodowac jego pekniecie

W czasie pracy.

. W celu wyczyszczenia obudowy blendera

nalezy odtaczyc¢ urzadzenie od zrodta pradu
a nastepnie przetrze¢ obudowe wilgotna
Sciereczka.

10.Silnik blendera nie wymaga zadnych dodat-

kowych czynnosci konserwujacych.

11.Nigdy nie uzywac szorstkich ani zracych

Srodkoéw czyszczacych, przedmiotow
do szorowania ani wetny stalowej, ktore
uszkadzaja urzadzenie.

1



12.Wszelkie zuzyte czesci nalezy wymienic
na oryginalne. Nigdy nie uzywaj nieorygi-

nalnych czesci .

PORADY ZYWIENIOWE

13.Jedli urzadzenie nie dziata, wtacz je

i skontaktuj sie z autoryzowanym punktem
serwisowym.

UWAGA! Nigdy nie nalezy zanurza¢ obudo-
wy blendera w wodzie lub innych ptynach.
Noze urzadzenia s ostre. Obchodz sie z nimi
ostroznie.

1. Jedlinie lubisz gorzkiego smaku, mozesz
dodac¢ midd. Pacjenci z cukrzyca moga do-
dawac ksylitol, aby usunac gorzki smak. Jesli
nie lubisz kwasnego smaku, ogranicz jedze-
nie kwasnych owocdéw, ale po strawieniu
kwasnych owocéw odczyn w komaorkach
organizmu ludzkiego staje sie zasadowy,
co poprawia nasz uktad odpornosciowy.

2. Kruszenie lodu: Kostki lodu wsypac
do dzbanka i napetni¢ go woda do % po-
jemnosci, tak aby l6d unosit sie 1,25cm nad
nozem, wtaczy¢ urzadzenie tak, aby praco-
wato z duza predkoscia przez 2-3 sekundy,
nastepnie odcedzi¢ wode od pokruszonego
lodu.

3. Pomidor jest bogaty w sktadniki odzywcze,
ktore sg odporne na utlenianie i zapobiegaja
nowotworom. Jest tez polecany pacjentom,
ktorzy maja problemy z uktadem naczynio-
wym. Jednakze sktadniki odzywcze pomi-
dora nie sa odporne na obrébke termiczng
w wysokiej temperaturze. Dlatego tez
ten wydajny blender mozna wykorzystac

PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

do miksowania pomidoréw z zachowaniem
niezbednych sktadnikow odzywczych.

. Papaja jest bogata w potas i cukier. Osoby

z cukrzyca i z problemami nerkowymi po-
winny zachowywac szczegdlng ostroznosc.

. Truskawka zawiera naturalng witamine B,

C, kwas melisowy, cytrynowy itd. Kwas

7 jagdd, a mianowicie kwas elagowy, ktéry
nalezy do sktadnikow fitochemicznych,
skutecznie zwalcza komérki nowotworowe,
rozpuszcza toksyny i zapobiega patologicz-
nym zmianom prowadzacym do namnazania
sie komorek rakowych, w ten sposdb wspo-
magajac leczenie raka przetyku. Ponadto
nasiona truskawek sa pozyteczne w lecze-
niu bezsennosci.

. Seler jest najbardziej naturalnym érod-

kiem obnizajacym wysokie ci$nienie krwi.
Oczyszcza krew i neutralizuje zawartosc
wapnia i kwasnych substancji zawartych

w komorkach organizmu. Zawarty w selerze
beta karoten ma tez wtasciwosci wzmacnia-
jace organizm.

7. Marchewka zawiera okoto 490 rodza-
jow roslinnych sktadnikow odzywczych,
zwtaszcza beta karoten wzmacnia system
odpornosciowy, wspomaga wzrost komo-
rek, zapobiega przed wzrostem poziomu
cholesterolu, zmniejsza niezyt watroby.
Ponadto marchewka jest bogata w wapn,
potas, witaminy B i C. Witamina A ogra-
nicza wydzielanie flegmy i obniza wysokie
cisnienie krwi.

8. Podczas miksowania w celu uzyskania soku
z warzyw, zamiast wody mozna dodawac
mleko.

9. Dzieki duzej mocy i wysokim obrotom
blendera nadaje sie on do owocdw, ktérych
nie nalezy zbyt dtugo gotowac. Powoduje
natychmiastowe zniszczenie Scianek komor-
kowych owocow i uwolnienie substancji
odzyweczych ze skérek, pestek i nasion,
dzieki czemu organizm moze je wchtania¢
bezposrednio, co wspomaga odpornosc
na choroby.

1. Podczas sporzadzania sosow mozna doda-
wac inne ptyny, nie tylko wode (na przy-
ktad: mleko, olej, koniak, wywar miesny,
sok pomaranczowy, sok pomidorowy itd.).
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. Najlepszy stosunek statych produktow

zywnosciowych do ptynéw podano ponizej:

® Soczyste warzywa (zielony/czerwony
pomidor) bez koniecznos$ci dodawania
ptynow.

o Miekkie warzywa (migdat/kiwi/bakta-
zan/mango...). 10:1 (woda)

e Twarde warzywa (jabtka/szparagi/bura-
ki/marchewki...) 8:1 (woda)



MIELENIE NIZEJ PODANYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Dzieki duzej mocy i wysokim obrotom ten
wielofunkcyjny blender nadaje sie do krusze-
nia i mielenia wszelkiego rodzaju ziaren oraz
nasion.

Zalecamy mielenie w naszym specjalnym
suchym dzbanku w celu uzyskania najlepszego
rezultatu mielenia.

Ponizej podano niektére rodzaje produktéw
zywnosciowych nadajacych sie do mielenia:

® Ziarna: Jeczmien, pszenica, gryka, owies,
ryz brazowy, proso itp.

e Fasole: Ziarna soi, zielona fasolka,
czerwona fasolka, czarna fasola, ziarna
kawy itp.

e QOrzechy: Orzechy nerkowca, orzeszki
piniowe, sezam itp.

® Przyprawy: Cynamon, suche owoce, kar-
damon, skérka pomaranczowa, warzywa
straczkowe itp.

SPORZADZANIE MLEKA SOJOWEGO

e Do pojemnika wsypac¢ 200g gotowanych
nasion soi (lub innych nasion)

e Wla¢ 800-1000ml przegotowanej
wody, ustawi¢ urzadzenie na minimalng
predkosc

e Na chwile wtaczy¢ urzadzenie, aby
zamieszac ziarna, a nastepnie przetaczyc
na maksymalna predkos¢ pracy, az ziar-
na zmienia sie w paste, a nastepnie
przetaczyc¢ z powrotem do minimalnej
predkosci.

e Dodac cukier i przegotowanej wody,
aby wyregulowa¢ odpowiednia konsy-
stencje produktu, wtaczy¢ urzadzenie
i przelac¢ gotowe do picia mleko sojowe.

Urzadzenie posiada program "Soy Milk", ktory
znacznie utatwia uzyskanie mleka.

Mozna dodac¢ cukru i przegotowanej wody

i wymiesza¢ catosc, a po chwili napdj bedzie
gotowy.

ROBIENIE DESEROW SLUSHIE/LODOW

1. W sprzedazy dostepne sg proszki i ptyny
do deserow slushie, ktore mozna tatwo
i szybko zmiksowac.

2. Wiekszos$¢ rodzin dodaje Swieze owoce,
co wymaga dtuzszego czasu miksowania.

3. Uzytkownicy moga zdecydowac sie na uzy-
cie wody, mleka, Kopiko, Yakult, jogurtu,
owocow lub herbaty owocowej.

4. Jesli zawartosc pojemnika nie daje sie
zmiksowac, mozna ja mieszac recznie przez
okoto 30 sekund za pomoca umieszczonej
pod katem pateczki.

5. Przy robieniu lodéw obra¢ owoce ze skorki
i usunac z nich nasiona oraz wtozy¢ do za-
mrazalnika. Nastepnie doktadnie zmiksowac
i ponownie wtozy¢ za zamrazalnika w celu
uzyskania lodow.

6. Przy kruszeniu lodu najpierw wtozy¢ 16d
i pokruszy¢ go, nastepnie dodac ptyn,

a na koncu - produkty.

PRZYGOTOWYWANIE GORACYCH ZUP

® Zupajarzynowa: Wtozy¢ warzywa
i dola¢ przegotowanej wody. Nacisnac
przycisk Soup (Zupa), by rozpoczac
proces przygotowywania.

® Zupa rybna: Rybe przed wtozeniem
do dzbanka nalezy usmazy¢, po wtoze-
niu nalezy wla¢ przegotowana wode,
a nastepnie nacisnac przycisk Soup
(zupa).

® Roso6t: zmiksowad mieso wraz z przego-
towana woda, nastepnie gotowac przez
kilka minut i spozyc¢.

PRZYGOTOWYWANIE
DZEMOW/SOSOW

Blender wielofunkcyjny przydaje sie do robie-
nia dzemow i soséw. Duze obroty pozwalaja
uzyskac¢ wtasciwa konsystencje i zachowac
Swiezos¢ potraw.

Przy wykonywaniu dzeméw/sosoéw nalezy
pokroi¢ produkty na kawatki o rozmiarach

ok. 2,5cm, a nastepnie wtozy¢ je do dzban-
ka. Nastepnie wla¢ 15-150ml ptynu (wody/
zupy/soku/oleju itp.) w zaleznosci od poziomu
ptynnosci miksowanych produktow oraz ich
ilosci. Jesli miksowane produkty maja wirowac
w dzbanku, predkos¢ blendera nalezy ustawic
pomiedzy 5 a 10, a czas na 15-60 sekund,

w zaleznosci od wymaganej grubosci kawat-
kow.

Wirowanie produktéw mozna wymusic, mie-
szajac zawartosc¢ ustawiona pod katem patecz-
ka podczas pracy blendera. Gdy juz lej wirowy
sie uksztattuje, mozemy zaprzesta¢ mieszania.
W przypadku modeli komputerowych uzyt-
kownik napetnia dzbanek produktami, naciska

przycisk Sauce (sos), a nastepnie przycisk Start.

Urzadzenie przetworzy zywnos¢ zgodnie

z ustawieniami predkosci i czasu.
WSKAZOWEKI: Blender potrafi zmiksowac
sezam na dzem. Sezam doktadnie usmazy¢,
przetozy¢ do dzbanka blendera, a nastepnie
wcisnac¢ przycisk Sauce (sos) i powtdrzyc ten
program 1-2 razy, by uzyska¢ dzem sezamowy.
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PRZYGOTOWYWANIE SOKOW tracji soku), a nastepnie wcisna¢ przycisk Juice W przypadku nieobranych owocéw/warzyw

(sok) w celu zmiksowania. Z nasionami mozna nacisnac¢ przycisk Juice

OWOCOWYCH/WARZYWNYCH WSKAZOWEKI: Jesli owoce/warzywa beda (sok) od razu uruchamiajac przetwarzanie,
Owoce pokroic¢ na kawatki, wtozyc¢ je wczesniej obrane ze skorki i pozbawione ktore potrwa 1 min 45 s.
do dzbanka blendera, wla¢ nieco wody (w za- nasion, to czas ich przetwarzania powinien
leznosci od spodziewanego stopnia koncen- wynosi¢ 45~60 sekund.
TABELA

topian Zimny Btonnik Dobry dla cukrzykow lub oséb otytych

Seler Zimny Witamina C, potas, gruby btonnik

Kietki lucerny alfalfa Zimny Btonnik, witamina C, woda
Burak Normalny Weglowodany, kwas foliowy, witamina B/C, mineraty: Reguluje cukier we krwi, polepsza trawienie jelitowe, wzmacnia
potas, wapn, magnez, fosfor, zelazo, séd kosci, zapobiega anemii

Angelica Keiskei Normalny Chalkon, mineraty: potas, wapn, magnez Reguluje cisnienie krwi, oczyszcza krew, zapobiega utlenianiu
dziegiel)

Marchew Normalny Witamina A/B/C, potas, wapn, magnez, fosfor, btonnik ~ Obniza ryzyko zachorowan na raka, zwieksza metabolizm

Pochrzyn chinski Normalny Witamina E, biatko wzrost ciata, spowalnia starzenie
Stodka papryka Ciepty Witamina C, wapn, magnez, krzem Lepsza jakos¢ skory, wzmacnia uktad odpornosciowy

Imbir Ciepty Witamina C/B, mineraty: séd, potas, wapn, magnez, Wzmacnia krazenie krwi, chroni zotadek, poprawia stan
fosfor, zelazo, cynk, imbirowe sktadniki odzywcz zdrowia

Zimny Witamina A/C, galaretka btonnikowa Utatwia trawienie, obniza cholesterol
Schtodzony Btonnik dietetyczny, kwas organiczny i potas Reguluje poziom cukru we krwi, zapobiega chorobom

Schtodzony Witamina A/C, potas, galaretka btonnikowa, Stabilizuje prace serca i uktad nerwowy
weglowodany

Truskawka Schtodzony Btonnik w postaci galaretki, witamina C i duzo kwasoéw Rozjasnia skére, antyoksydant
owocowych

Cytryna Normalny Witamina C, potas, magnez, fosfor, wapn, olejek Bogata w wapn, ktory reguluje okres klimakterium
eteryczny



Normalny

Normalny

Schtodzony

Witamina A/C, potas, magnez, fosfor Polecana cukrzykom

Witamina A/B/C, potas, wapn, magnez, weglowodany,
enzym papai

Rozpuszcza biatka w jelitach

Witamina B/E, potas, wapn, magnez, fosfor Oczyszcza z toksyn, zmniejsza wzdecia

Yi-ren Zelazo, cynk
(tzawnica ogrodowa)

Zmniejsza ryzyko choréb nowotworowych, dobry dla sledziony
i zotadka

Normalny Witamina B, btonnik, weglowodany z toksyn, zwieksza odpornos¢, opdznia starzenie

Normalny Biatka, weglowodany, witamina A/B, potas, wapn,

magnez, fosfor

Witamina E/B, btonnik rozpuszczalny w

Ciepty Biatko, btonnik rozpuszczalny w wodzie, lecytyna

Zmniejsza wzdecia, opdznia starzenie, zmniejsza ryzyko
apopleksji

Zmniejsza obrzeki, zwieksza metabolizm

NES eI ERel] Reguluje prace serca, zmniejsza ryzyko choréb naczyn

PRZEPISY KULINARNE

krwionosnych, wzmacnia kosci

HUMMUS

Z SUSZONYMI POMIDORAMI

SKEADNIKI:

1 puszka ciecierzycy

/0 g ziaren sezamu

2 zqbki czosnku

5 suszonych pomidorow z zalewy

1 tyzka oliwy z oliwek lub oleju z pomidorow
sok z 1/2 cytryny

szczypta kminu rzymskiego, szczypta kurkumy,
szczypta mielonego kardamonu

sol, pieprz

0,5 szkl. wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dzbanku,
zmiksowac - czas 20 sekund, predkosc 4. Po
tym czasie i zatrzymaniu noza zgarnac topatka
mase ze $cianek naczynia, sprobowac paste,
ewentualnie doprawic¢ , ponownie zmiksowac -
czas 15 sekund, predkos¢ 6.

KLASYCZNY SOS TATARSKI

SKEADNIKI:
200 g g¢

°30 majonezu
50 g gestej smietany

150 g ogorkow konserwowych
100 g pieczc marynowanych
1 czerwona ce
1 tyzka musztardy

sol, pieprz, cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do dzbanka wtozy¢ obrane i pokrojone na mate
kawatki: cebule, ogérki konserwowe, pieczarki
oraz musztarde, majonez i $mietane. Wszystkie
sktadniki rozdrobni¢ - czas 30 sekund, pred-
kosc 6.

Dodac¢ przyprawy, wymieszac - czas 30 sekund,
predkosc 4.

/|
ul

KOKTAJL DLA ZDROWIA | URODY

NA SNIADANIE

SKLADNIKI:

200 g truskawek

1 maty banan ( 100 g)
100 g ptatkoéw owsi
50 g orzechow
250 ml kefiru
Opcjonalnie miéd

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Banana obra¢, truskawki umyc¢.

Do suchego dzbanka wsypac¢ ptatki owsiane

i orzechy, zmiksowac¢ - czas 15 sekund, pred-
kosc 8.

Doda¢ owoce i kefir, zmiksowac - czas 30 se-
kund, predkos¢ 4.

Ewentualnie dostodzi¢ miodem.
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MAKARON DOMOWY

SKELADNIKI:
300 g maki

2 jajka

50 ml wody
szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do dzbanka wla¢ wode, dodac¢ make, sol i jajka.
Sktadniki zmiksowac - czas 30 sekund, pred-
kosc¢ 4.

Formowac¢ dowolne kluski, gotowac ok. 4 min
we wrzacej, osolonej wodzie.

Wyjmowac sitkiem lub tyzka cedzakowa.

KRUSZONKA DO CIAST

SKEADNIKI:

200 g maki (najlepiej tc
100 g cukru

100 g masta
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do dzbanka wsypac¢ cukier i masto w tempera-
turze pokojowej.

Sktadniki wymieszac¢ stopniowo dodajac make -
czas 10 sekund, predkos¢ 1.

ortowej, typ 450)

MROZONY SHAKE SZPINAKOWO
BANANOWY

SKEADNIKI:

60 g swiezego szpinaku

2 banany

200 ml mleka ( moze byc roslinne: sojowe, migda
towe, ryzowe)

200 ml wody

10 kostek lodu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Szpinak umy¢, banany obra¢. Do naczynia mik-
sujacego wtozyc¢ szpinak, banany, 16d i mleko.
Zmiksowac - czas 30 sekund, predkosc 6.

Na koniec doda¢ wode, wymieszac - czas 10 se-

kund, predkos¢ 4.

MAStO CHRZANOWO-MIODOWE

SKEADNIKI:

200 g miekkiego masta ( w temperaturze pokojowej)

2 tyzki tartego chrzanu ze stoiczka
1 tyzka miodu naturalnego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Chrzan odcisna¢ na sitku z nadmiaru sosu.
Do dzbanka wtozy¢ masto, chrzan, miod i sol.
Miksowac - czas 10 sekund, predkosc 2. Po za-

trzymaniu noza topatka zgarnac¢ mase ze $cianek

naczynia. Wymiesza¢ ponownie - czas 5 se-
kund, predkos¢ 2
Wytozy¢ do miseczki lub uformowac z masta
osetke, schtodzic.

MASEO PIKANTNE Z CZOSNKIEM
| ZIOLAMI

SKEADNIKI:

200 g miekkiego masta
2 tyzki oliwy z oliwek

2 zqbki czosnku
.

50/, Pl Cp
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ na mate
kawatki

Do dzbanka wla¢ oliwe, zabki czosnku, cebule,
przyprawy oraz ziota. Miksowac - czas 10 se-
kund, predkos¢ 2. Po zatrzymaniu noza topatka
zgarna¢ mase ze Scianek naczynia.

Doda¢ masto, wymiesza¢ - czas 15 sekund,
predkosc 2.

Wytozy¢ do miseczki lub uformowac z masta
osetke, schtodzic.

MASEO ZIOEOWO-CYTRYNOWE

SKEADNIKI:

200 3 miekkiego masta ( w temperaturze pokojowej)
1 mata cytryna

2 tyzki oliwy z oliwek

kilka gatqzek natki pietruszki

m;czc koperku

501, ,/A( ﬁ)’Z



SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cytryne umy¢, sparzy¢, zetrzec¢ na drobnej

tarce skérke. Do naczynia miksujacego wlac
oliwe, starta skorke z cytryny i wszystkie ziota
pokrojone na mniejsze kawatki. Miksowac - czas
10 sekund, predkos¢ 4. Po zatrzymaniu noza
topatka zgarnac mase ze $cianek naczynia.
Doda¢ masto, wymieszac - czas 15 sekund,
predkosc 2.

Wytozy¢ do miseczki lub uformowac z masta
osetke, schtodzic.

PASTA TWAROGOWA
Z RZODKIEWKAMI | AWOKADO
SKLADNIKI:
250 g twarogu
1 peczek rzodkiewek
1 dojrzate awokado
1 mata cebula
2 tyzki gestego jogurtu naturalnego
sol, pieprz
koperek do posypania
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule i awokado pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Wszystkie sktadniki wtozy¢ do dzbanka. Mikso-
wac - czas 10 sekund, predkosc 4. Po zatrzyma-
niu noza, paste zgarnac topatka ze $cianek naczy-
nia, sprobowac ewentualnie doprawic i mieszac
jeszcze chwile - czas 5 sekund, predkosc¢ 2. Przed
podaniem posypac pokrojonym koperkiem.

PASTA Z JAJEK | SZYNKI

SKEADNIKI:

6 jajek ugotowanych na twardo, obranych
100 g szynki w plasterkach

1 mata cebula ( 50g)

1 tyzeczka musztardy

1 tyzka gestego majonezu

2 tyzeczki posiekanego koperku

0,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule obra¢ pokroi¢ na mniejsze kawatki, wto-
zy¢ do dzbanka, dodac jajka, szynke, musztarde,
majonez i przyprawy. Wszystkie sktadniki zmik-
sowac - czas 10 sekund, predkos¢ 4. Do pasty
dodac koperek, wymiesza¢ - czas 5sekund,
predkos¢ 2.

PASTA Z MAKRELI WEDZONE)J

SKEADNIKI:

1 wedzona makrela, obrana z osci
3 jaja ugotowane na twardo

2 0gorki konserwowe

1 tyzka majonezu

1 tyzeczka musztardy

sol, pieprz

szczypiorek do posypania
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ogorki i jajka pokroi¢ na mate kawatki. Wszyst-
kie sktadniki wtozy¢ do dzbanka. Miksowac¢ -
czas 25 sekund, predkosc 6.

Po zatrzymaniu noza, zgarnac topatka mase ze
$cianek naczynia, sprébowac paste, ewentualnie
doprawic , ponownie zmiksowac - czas 15 se-
kund, predkos¢ 6. Posypac szczypiorkiem.

PASTA Z ZIAREN SEONECZNIKA
Z SUSZONYMI POMIDORAMI

SKEADNIKI:

150 g ziaren stonecznika

4 suszone pomidory ( dosc¢ duze)

1 peczek natki pietruszki

2 zqbki czosnku

ok 2 tyzki soku z cytryny

ok 2 tyzki wody

sol, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziarna stonecznika namoczy¢ w zimnej wodzie
(ok. 10 godz. - mozna na noc) - przed uzyciem
odcedzi¢ wode.

todygi natki pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Stonecznik i pozostate sktadniki umiescic¢

w dzbanku,

Miksowac - czas 30 sekund, predkosc 4. Po za-
trzymaniu noza, zgarnac topatka mase ze Scia-
nek naczynia, sprébowac paste, ewentualnie
doprawi¢, ponownie zmiksowac - czas 15 se-
kund, predkos¢ 6.
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PESTO BAZYLIOWE

SKEADNIKI:

1 dom‘czkﬂ swiezej | ouzy i
100 ml oliwy z oliwek dot
3 zqbki czosnku

1 maty ugotowar y ziemniak
50 g orzeszkow pinii

sol

pieprz

kilka kropli cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dzbanku, zmik-

sowac - czas 20 sekund, predkos¢ 6. Ewentual-
nie dosolic.

Sos mozna przechowywac w lodéwce ok. 2 ty-

godnie.

PRZECIER JABEKOWY

SKEADNIKI:
2 jabtka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jabtka umy¢, obra¢, pokroic¢ na 4 czesci i usunac
gniazda nasienne. Wtozy¢ do dzbanka i zmik-
sowac na mus - czas 20 sekund, predkosc¢ 6.

Po catkowitym zatrzymaniu sie noza topatka
zgarnac jabtka ze écianek naczynia, miksowac
ponownie - czas 20 sekund, predkosc 4.

brej jakosci

DO MIES | DZICZYZNY

SKEADNIKI:

2 tyzki soli morskiej

1 tyzka pieprzu ziarnistego

1 tyZeczka ziaren ziela angielskiego (ok. 30 szt.)
50g ziaren jatowca

& duzych lisci laurowych

10 gozdzikow

1 tyzeczka nasion gorczycy

2 tyzki prazonej cebuli

1 tyzeczka nasion kolendry

1 tyzka suszonej natki pietruszki
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do naczynia dzbanka wsypac sél, pieprz, ziele
angielskie, jatowiec, liscie laurowe, gozdziki,

cebule i gorczyce. Zmiksowac - czas 40 sekund,

predkos¢ 8. Dodac pozostate sktadniki, wymie-
szac¢ - czas 20 predkosc 4
sekund, predkos¢ 6.

PRZYPRAWA UNIWERSALNA
SAM COOK

SKEADNIKI:

200 g suszonej v mosztzvzrw
0,5 szkl soli himal
2 tyzki kurkumy w p‘oszku

50 czc J suszonego w ptatkach
2 tyzki ziot prowansalskich

1 tyzka stodkiej papryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do dzbanka wtozy¢ sktadniki i przyprawy. Zmik-
sowac - czas 1,5 minuty, predkosc 6

Przyprawe przechowywac w szczelnie zamknie-
tym pojemniku.

snkuy

SMOOTHIE PIETRUSZKOWE
Z SIEMIENIEM, AWOKADO | BANANEM
SKEADNIKI
100 ml soku jabtkowego
100 ml wody
1 nieduzy banan
1 awokado
1 tyZeczka siemienia rmmcr?o
1 tyzeczka oleju z ogorecznika (niekoniecznie)
0,5 peczka natki pietruszki ( kilka gatqzek)
sok z potowy cytryny
kilka kostek lodu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do naczynia miksu-
jacego - uruchomi¢ program Smotthie.

SOK MARCHWIOWO-JABLKOWY

SKEADNIKI:

1 marchew(100g)
1 duze jabtko(150)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jabtka umy¢, obra¢, pokroi¢ na 4 czesci i usunagc
gniazda nasienne. Marchew obra¢, pokroi¢ ma
mniejsze kawatki.

Marchew wtozy¢ dzbanka, zmiksowac -

czas 20 sekund, predkos¢ 4. Po catkowitym
zatrzymaniu noza, topatka zgarna¢ marchew

ze $cianek naczynia, dodac jabtka, miksowac po-
nownie - czas 25 sekund, predkos¢ 4. Ponownie
zebrac mase ze $cianek naczynia, miksowac
dalej - czas 20 sekund, predkos¢ 4. Marchew

7 jabtkiem przetozyc¢ do plastikowego sitka,
wycisnac¢ sok tyzka.




SOS TYSIACA WYSP NAJLEPSZY

SKEADNIKI

200 g majonezu

3 potowki brzoskwini z puszki
3 0g6rki konserwowe

1 mata cebula

1,5 tyzeczki octu winnego

50 g pikantnego ketchupu

2 tyzeczki sosu worchestershire
1 tyzeczka cukru

szczypta soli

szczypta pieprzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W dzbanku umiesci¢ obrana, pokrojona na
mniejsze kawatki cebule, ocet, sos worche-
stershire, ketchup, przyprawy. Zmiksowac -
czas 15 sekund, predkos¢ 4.

Dodac¢ pokrojone ogorki konserwowe i brzo-
skwinie, zmiksowac - czas 10 sekund, predkosc
4.

Dodac¢ majonez, wymieszac sos - czas 20 se-
kund, predkos¢ 3.

Sos podawac do zimnych przekasek, mies, jajek.

SOS VINAIGRETTE KLASYCZNY

SKEADNIKI:

1 cebula

2 zqbki czosnku

sok z 1 cytryny

2 tyzki octu jabtkowego
1 tyzka musztardy

1 tyzka miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

100 ml oliwy z oliwek
150 ml wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebule i czosnek obra¢, cebule pokroi¢

na mniejsze kawatki.

Do dzbanka wtozy¢ wszystkie sktadniki sosu,
zmiksowac - czas 20 sekund, predkosc 6

SUROWKA Z KALAFIORA Z POREM

SKEADNIKI:

400 g kalafiora

100g pora ( biata i jasnozielona czesc)
100g jabtka (1 szt.)

1 tyzka gestego majonezu

1 tyzka jogurtu

1 tyzka posiekanego koperku

sok z 0,5 cytryny

1 tyzeczka cukru

pieprz i sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kalafior oczysci¢, podzieli¢ na ,rozyczki”, por
podzieli¢ na mniejsze kawatki, jabtko umy¢,
przekroic i usuna¢ gniazdo nasienne. pokroic¢
na mniejsze kawatki. Wszystkie sktadniki wtozyc¢
do dzbanka, doda¢ majonez, jogurt, koperek

i przyprawy rozdrobnic¢ przez chwile funkcja
,PULSE’, nastepnie - czas 10 sekund, pred-
kosc 2.

Suréwke przetozy¢ do innego naczynia, schto-
dzi¢. Przed podaniem sprébowac, ewentualnie
dosoli¢.

SUROWKA Z KAPUSTY CZERWONE)J

SKEADNIKI:

400 g kapusty czerwonej

100 g marchwi

80 g swiezej papryki czerwonej ( 0,55zt)
50 g cebuli (0,5 szt.)

100 g jabtka (1 szt.)

1 tyzka gestego majonezu

1 tyZka jogurtu (mozna pominqgc)

s0l, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste oczysci¢, usunac srodek (gtab), cebule
i marchew obrac¢, z papryki usung¢ nasiona.
Jabtko umy¢, przekroic¢ i usuna¢ gniazdo nasien-
ne. Warzywa pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Do dzbanka wtozy¢ cebule i marchew, rozdrob-
ni¢ — czas 20 sekund, predkos¢ 1.

Pozostate sktadniki wtozy¢ do naczynia mik-
sujgcego, dodac majonez, koperek i przyprawy
rozdrobnic¢ - czas 20 sekund, predkosc¢ 1.

Jesli suréwka ma by¢ drobniej posiekana, mikso-
wac dodatkowo 2-3 sekundy.
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SUROWKA Z SELERA Z RODZYNKAMI
| ORZECHAMI

20

SKEADNIKI:

400 g selera ( korzen)

100 g jabtka (1 szt.)

0,5szkl rodzynek

50g orzechéw bez tupin ( laskowych lub wtoskich)
1 tyzka gestego majonezu

sok z 1 cytryny

1 tyzeczka cukru

pieprz i sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Seler obra¢, jabtko umy¢, przekroi¢ i usunac
gniazdo nasienne. Seler i jabtko pokroi¢ na
mniejsze kawatki. Seler wtozy¢ do dzbanka,
rozdrobnic¢ - czas 15 sekund, predkos¢ 4
Doda¢ jabtko, orzechy, soki z cytryny, majone-
zem, majonez, sol i pieprz.

Wszystkie sktadniki rozdrobnic¢ - czas 10 se-
kund, predkos¢ 4. Dodac rodzynki, wymieszac
- czas 5 sekund, predkosc 4.

SUROWKA OBIADOWA MIX

SKLADNIKI:

300 g kapusty pekinskiej
150 g marchwi

100 g ogorkow kiszonych
40 g cebuli (0,5 szt.)
100 g jabtka (1 szt.)

1 peczek rzodkiewek
2 tyzki oleju roslinnego
sok z 0,5 cytryny

1 tyzeczka cukru
pieprz i sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste oczyscic, usunac srodek (gtab), ce-
bule i marchew obrac¢, jabtko umy¢, przekroic

i usunac gniazdo nasienne. Warzywa pokroic¢
na mniejsze kawatki. Rzodkiewki oczysci¢ z lisci
i korzenia, umyc¢.

Do dzbanka wtozy¢ cebule i marchew, rozdrob-
ni¢ - czas 15 sekund, predkos¢ 4.

Whozy¢ pozostate sktadniki do dzbanka, doda¢
olej i przyprawy rozdrobnic¢ - czas 10 sekund,
predkosc 4.

SUROWKA Z KISZONYCH OGORKOW
Z PAPRYKA

SKEADNIKI:

400 g kiszonych 0gorkow

80 g swiezej papryki czerwonej
80 g cebuli

30 g oliwy

1 tyzeczka ( czubata) cukru
0,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule obrac, papryke oczysci¢ z nasion, warzy-
wa pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Do dzbanka wtozy¢ cebule i papryke, rozdrobnic¢
- czas 15 sekund, predkosc 2

Doda¢ pozostate sktadniki, rozdrobni¢ - czas 10
sekund, predkos¢ 2.

SUROWKA Z MARCHWI Z CHRZANEM
| ZURAWINA

SKEADNIKI:

400 g marchwi

2 tyzki smietany

1 tyzka tartego chrzanu

0,5 szkl. zura suszonej

1 tyzeczka cukru, szczypta soli
sok z 0,5 cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Marchew obra¢, pokroi¢ na mnigjsze kawatki.
Wszystkie sktadniki z wyjatkiem Zurawiny wto-
7y¢ do dzbanka, rozdrobnic¢ - czas 20 sekund,
predkosc 4. Dodac zurawing, wymieszac - czas
5 sekund, predkos¢ 1.

TATAR Z WEDZONEGO tOSOSIA

SKEADNIKI:

600 g wedzonego tososia

60 g 0gorka kiszonego

20 g kaparow marynowanych
80 g cebuli

50 g musztardy

1 jajko na twardo

7 peczka natki pietruszki

20 g oliwy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do suchego dzbanka wrzuci¢ natke pietruszki,
miksowac przez 10 sekund, z predkoscia 6.
Dodac tososia, jajko, musztarde, kapary, oliwe,
ustaw czas 30 sekund, predkos¢ 5. Wytozy¢
tatara na pétmisek, do naczynia miksujacego
wtozy¢ kiszonego ogoérka, rozdrobni¢ miksujac
przez 15 sekund, z predkosécia 4. Obsypac tata-
ra. Cebule rozdrobni¢ miksujac przez 15 sekund,
z predkoscia 6, wytozy¢ na tatara.




DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3a na tabliczce znamionowej produktu.
Maksymalny czas pracy: KB Max = 3,5min.

Poziom hatasu: L,,= 75dB

Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,35m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian technicznych.
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Kuchnia jutra

Kuchnia do doskonate miejsce na realizacje marzen

i rozwj kulinarnego talentu. Szukaj nowych rozwigzan,
pomystow - eksperymentuj! Nie bdj sie wyzwan, tgczenia
starego z nowym, innowacyjnych smakaéw i sktadnikow.

Nowe mozliwosci

Zaplanuj swoj kulinarny sukces z odpowiednim

sprzetem agd. Wybierajac marke Sam Cook zapewniasz
sobie profesjonalng pomoc w kuchni.

Bedziesz zaskoczony jak tatwo stworzy¢ cos wyjatkowego
i poczuc sie ekspertem.

(" PRAWIDEOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) h

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu
uzytkowania nie nalezy usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw
domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie

S ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte urzadzenie nalezy

e— * — = dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbior
Pe & zdomu. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat miejscaisposobu bezpiecznego
! usuwania odpaddéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
s ! v z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu
"\' X L nie nalezy usuwacd razem z innymi odpadami komunalnymi. )
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje ocze-
kiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii pro-
duktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. Dotozylismy staran, aby proce-
dury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/
Warranty card

nazwa-model/
name-model

PSC-40

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON

W razie awarii urzadzenia skontaktuj
sie z naszym Serwisem Centralnym
w Szczytnie pod numerem telefonu
(0-89) 623 11 00 od poniedziatku

do piatku w godzinach 7.00-15.00.

2. ZAPAKUJ

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne
lub zastepcze opakowanie, ktére
jest niezbedne w czasie transportu.
Dotacz karte gwarancyjng, dowad
zakupu oraz krotka notatke na temat
ujawnionej usterki wraz z podaniem
numeru kontaktowego.

Przesytki sq odbierane i dostarczane
do Serwisu Centralnego na adres:
Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
za posrednictwem firmy kurierskiej
wskazanej przez Serwis Centralny.

3. ODBIERZ

W terminie 14 dni od daty
dostarczenia produktu do naprawy
pracownik serwisu skontaktuje sie

z Tobg i odedle naprawione urzadzenie
nieodptatnie (dotyczy zasadnych
napraw gwarancyjnych).

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

W przypadku pytan lub watpliwosci
prosimy o kontakt
z Serwisem Centralnym:

A 12-100 Szczytno,
Korpele 71,
(22) 380 52 40

serwis@samcook.eu
www.samcook.eu

el 0

Przed zgtoszeniem reklamacji prosimy
0 zapoznanie sie z warunkami
gwarancji.

Zapoznatem sie i akceptuje warunki
niniejszej gwarancji.

Czytelny podpis kupujacego/
Legible signature of the buyer
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WARUNKI GWARANCIJI

1.

Gwarancji udziela sie na okres 24 miesiecy od daty zakupu.

Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie

przez Gwaranta w terminie ustawowym lub 14 dni

liczonym od daty dostarczenia produktu do Gwaranta

w szczegblnych wypadkach termin wydtuza sie do 30 dni.

Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza

uprawnien kupujacego wynikajacych z przepisow

o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej.

Przez naprawe gwarancyjng rozumie sie¢ wykonanie

przez Gwaranta czynnoséci o charakterze specjalistycznym,

wtasciwym dla usuniecia wady objetej gwarancja. Naprawa

gwarancyjna nie obejmuje czynnosci przewidzianych

w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany

jest uzytkownik we wtasnym zakresie i na wtasny koszt,

np.: zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, itp.

GWARANCIJA NIE SA OBJETE:

a) sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze ssace,
baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b) wuszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne

i wszystkie inne spowodowane dziataniem badz

zaniechaniem uzytkowania albo dziataniem sity

zewnetrznej (przepiecia w sieci, przekroczone
temperatury otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi srodkéow
eksploatacyjnych lub czyszczacych, uszkodzenia
spowodowane przez obce przedmioty, ktére dostaty
sie do wnetrza, np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czesSciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie

z wtasciwos$ciami albo przeznaczeniem sprzetu;

zarowki

d) uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerdbek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych
przez uzytkownika lub osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada ani wytwadrca,
ani sprzedawca, a w szczegdlnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji,
uzytkowania albo innych przyczyn lezacych

—+

0

11.

po stronie uzytkownika lub osdéb trzecich (uzywania
NIEORYGINALNYCH materiatéw lub akcesoriow),
- nieprawidtowego transportu;
celowe uszkodzenie sprzetu;
uszkodzenia elementéw ze szkta, ceramiki;
czynnosci konserwacyjne.
Reklamujacemu przystuguje prawo do wymiany sprzetu
na nowy, w przypadku gdy:
a) Serwis Centralny stwierdzi na pi$mie, ze usuniecie
wady jest niemozliwe,
b) naprawa nie jest wykonywana w terminie wymienionym
w pkt. 1 lub innym terminie, uzgodnionym na pi$mie
z reklamujacym,
Reklamowany sprzet moze zostac¢ przestany na koszt
gwaranta zwykta przesytka pocztowa po wczesniejszym
uzgodnieniu tego faktu z gwarantem.
Sprzet dostarczany do Serwisu Centralnego powinien by¢
czysty. Serwisant moze odmowié przyjecia do naprawy
sprzetu brudnego lub oczysci¢ go na koszt nabywcy.
Faktyczna date naprawy gwarancyjnej Serwis Centralny
poswiadcza w karcie gwarancyjnej.
Uprawnienia z tytutu udzielanej gwarancji moga by¢
realizowane jedynie po przedstawieniu przez uzytkownika
WAZNEJ karty gwarancyjnej wraz z dowodem zakupu.
Samowolne zmiany wpiséw w karcie gwarancyjnej lub
dokonywanie naprawy we wtasnym zakresie powoduje
utrate gwarancji.
Karta gwarancyjna jest wazna na terytorium Polski.

.Urzadzenia marki Sam Cook maja zastosowanie

do uzytkowania przez konsumenta wytacznie

w gospodarstwie domowym, chyba Ze maja inne
przeznaczenie np. witryna handlowa. Uzytkowanie sprzetu
niezgodne z przeznaczeniem spowoduje utrate gwarancji.
Uszkodzenie lub usuniecie tabliczki znamionowej

z urzadzenia moze spowodowac utrate prawa gwarancji

Karta gwarancyjna bez wpisanej nazwy urzadzenia, typu,
modelu, daty sprzedazy, czytelnego stempla sklepu, a takze
czytelnego podpisu kupujacego jest NIEWAZNA.



Data naprawy/ Numer naprawy/ Opis wykonywanych czynnos$ci oraz wymienionych czesci/ Pieczatka punktu serwisowego/
Date of repair Number repair Description of activities performed and specific parts Stamp service point

Numer seryjny/
ial number
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SAFETY INSTRUCTIONS

® Read carefully this manual be-
fore using the appliance.

® Do not touch the appliance with
wet hands.

® Do not immerse the appliance,
its cord and plug in water or any
other liquids.

e Always switch off the appliance
by pressing the POWER on/off
switch.

e (Close supervision is necessary
when using the appliance near
children.

® Do not place the cord over
sharp edges and keep it away
from hot surfaces.

e Before use always make sure
that no tool (e.g. spoon, spatula)
is left in the jug or bottle, be-
cause it may cause damage to
the appliance or body injury.

e Before starting the appliance
make sure the jug is properly
mounted on the base.

® Before disassembly wait until
the motor stops completely.

e Before cleaning the appliance,
unplug it from the power outlet!

® Take extreme care when touch-
ing cutting blades, especially
when removing them for clean-
ing.

e Always switch off the appliance
before unplugging it.

® Do not exceed the maximum ca-
pacity indicated on the blender
container.

® \Wait until hot ingredients cool
down before processing them.

® \Wash the jug before using the
appliance for the first time.

® Do not use the appliance if it is
damaged, also if the power cord
or plug is damaged - return the
appliance for repair to an au-
thorized service centre.

e Before use always make sure
that all parts of the appliance
are properly installed.

® To avoid the risk of
damage, fire or
injury, always
use the
attach-
ments

recommended by the manufac-
turer.

e Always unplug the appliance
immediately after using it and
before cleaning.

® Do not leave the operating ap-
pliance unattended.

® Do not place the appliance on
hot surfaces.

® Do not use the device outdoors.

® Place the appliance on a dry, flat
and stable surface.

® This appliance has been de-
signed for domestic use only.

® During operation keep your
hands away from moving parts.

® Do not use the appliance for any
purposes other than its intended
use.

® Do not place the appliance near
electric and gas cookers, burn-
ers, ovens, etc.

® Children should be supervised

to ensure that they do not play

with the appliance.
e Do not pull the plug by
holding the power cord.



® Do not connect the power plug
with wet hands.

® Do not remove the jug when the
appliance is running.

® Store the appliance and its cord
out of reach of children under
8 years of age.

® This appliance is not intend-
ed for use by children under
8 years of age and individuals
with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, un-
less they have been given super-
vision or instruction concerning
use of the appliance in a safe
way and if they understand the
hazards involved. Cleaning and
user maintenance shall not be
carried out by children without
supervision.

® (Clean all attachments and con-
tainers before using the appli-
ance for the first time.

® Keep your children safe: do not
leave any parts of the packaging
readily accessible (i.e. plastic
bags, cardboard boxes, polysty-
rene inserts, etc.).

® [f you notice any strange
sounds, smells or smoke coming
out of the appliance, turn it off
immediately and contact an au-
thorised service centre to have it
repaired.

® Store the appliance in a cool,
shaded and dry place.

e Avoid deforming the plastic
parts. Do not wash the ap-
pliance with hot water or in a
dishwasher.

® The temperature of the exposed
surfaces can be higher while the
appliance is on.

® Do not use the “PULSE” but-
ton or suddenly increase the
speed if the temperature ex-
ceeds 60°C.

e \When working with hot food (if
the temperature exceeds 60°C)
do not touch the measuring cup.

o WARNING! Never let children
play with plastic film or bags.
Choking/asphyxiation hazard!

® The appliance is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.

The appliance should be con-
nected into the socket with
grounding pin.

Check if the voltage indicated
on the appliance corresponds to
the local mains voltage before
you connect the appliance.
NOTE: The cutting blades are
very sharp, avoid touching
them while emptying or clean-
ing the appliance - it may result
in serious injury. Do not touch
the blades, especially while
the appliance is on. The cutter
blades are extremely sharp.
Always hold the cutter by its
upper section during installa-
tion and removal.

CAUTION! Do not operate
withoute cover in place.
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BEFORE FIRST USE

® Remove the appliance from the
box. Remove all packaging card-
board and film pieces from the
appliance parts.

® Thoroughly clean and dry the
appliance, especially all appliance
parts with direct contact with
food products (see chapter:
CLEANING AND MAINTE-
NANCE).

® The appliance has a safety lock:
the appliance will only turn on if
the blender jug has been in-
stalled properly.

e \While mixing, do not insert
hands or any objects in the
blender (this does not apply to

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Blender housing

Blender dome

Dome handle

Blender jug, capacity 2 L
Jug handle

Jug lid

Pusher

Jug cover cap with a scale
(capacity 60 ml)

Cutter assembly

ONO AN

Al

the pusher (7) attached to the
appliance) to avoid bodily injuries
and damage to the appliance.
If you need to remove food
residues, first switch off and
unplug the blender and then use
a rubber or plastic spatula.

® The appliance is equipped with
a pusher (7) that can be used for
the preparation of dense-texture
foods e.g.: desserts, vegetable
purée etc.. The pusher enables
moving the components to-
wards the blades. The pusher
can move up and down, and can
be rotated or moved to one side

or to the corner of the blender
jug.

e Caution: To avoid contact of
the pusher with blender blades,
use the pusher only when cov-
er (6) is properly placed.

® The blades are very sharp. To
avoid injury never place blades
before correctly assembling the
jug first.

e Tighten the jug mounting base.

e Always use the blender with jug.

e Always start mixing at the lo-
west speed.

® To avoid burns always keep
hands and face away from the
hole in the jug lid.

10. Jugbasering

11. Jug base seal

12. Stainless steel cutter

13. Cutter base gasket

14. Electronic control panel with display
15. Safety switch

16. Non-slip feet

Mains connection and switching the appliance
on/off is indicated with sound.



APPLIANCE ACCESSORY FEATURES

JUG COVER CAP

The cup (8) has a scale for measuring small
quantities of food ingredients. The scale
indicates 30ml and 60ml. When put on the jug
cover, it protects against splashing.

JUG AND JUG COVER

In jug bottom there is a hole for installing
the cutter assembly 2. There are horizontal
lines on the outside of the jug that indicate
the following capacities: from 250 ml (MIN),
to 2000ml (MAX). The jug is equipped with
a handle for easy carrying. The jug cover (6)
has a gasket to ensure a good seal during

ASSEMBLING AND DISASSEMBLING THE BLENDER JUG

In order to install the stainless steel cutter G2

perform the following operations:

1. Place the cutter @) in the jug bottom hole
and the seating ring @3 and fit the recesses
in the cutter head @) to the jug base.

2. Holding the upper part of the cutter 2,
turn the blender jug @ so that the base
opening is pointed upwards.

3. Put seal @9 onto the jug base ring 9 so that
the fit the external groove.

4. Put the jug base ring 19) onto the seal and
cutter, and turn it clockwise while ensuring
that the thread is aligned properly.

5. To disassemble the blender cutter, follow
the above steps in the reverse order.

To disassemble the blender knife reverse the
assembly procedure.

operation. Ingredients can be added gradually
using the hole in the cover. The jug is equipped
with a safety lock that prevents the appliance
against incorrect fitting.

DOME

The appliance is equipped with a dome with
a handle that allows you to reduce the noise
while mixing.

CUTTER ASSEMBLY

A cutter assembly (9) is designed to provide
superior performance. It is made of stainless
steel. The set comprises also seals G1), @3) and

the jug base ring @9 that ensures a perfect seal
between the cutter and the jug bottom.

PUSHER

The appliance is equipped with pusher @), that
can be used for the preparation of dense con-
sistency dishes e.g.: desserts, vegetable rupee
etc.. The pusher enables moving the com-
ponents towards the blades. The pusher can
move up and down, can be rotated or moved
to one side or to the corner of the blender jug.

CAUTION! To avoid contact of the pusher
with blender blades, use the pusher only
when cover (6) is properly placed.

CAUTION! The blades are very sharp. Handle
with care! Always hold the blade by its upper
section!

CAUTION! The seals must fit exactly to the
cutter and the ring of jug base. Failure to use
the seals may result in leakage of the product
being processed and damage the appliance.
Correct assembly of the assembly guarantees
safe use and durability.

Before each assembly of the appliance, ensure
that all the components are in good condition
are not cracked or broken.

CONTROL PANEL AND DISPLAY

The appliance features an electronic control

panel with a display @) and touch buttons with

sound signals.

A. POWER The power on/off switch

B. MENU Button for selecting one of 6 pro-
grams.

e VEGETABLES: Select this program to
process fruits and vegetables, speed
starts from 1 to H within 5 seconds
and the appliance starts to operate at
maximum speed for 2 minutes.

e SOYABEEN DRINK: Select this program
to process soya beans, speed starts from
1 up to 5 within 5 seconds, and then
the appliance is running at the speed
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USING CUP BLENDER

of 5 for 5 seconds, and then changes to
speed 8 for 10 seconds and at the end,
the device is operating at H level of its
speed (maximum).

® A SOUP: Select this program to
process soups, the rotary speed starts
from 1 up to H within 9 seconds, and
then the appliance starts to operate
at maximum speed for 3.5 minutes.

® NUTS: Select this program to process
nuts, the rotary speed starts from 1
up to H within 5 seconds, and then the
appliance starts to operate at maximum
speed for 1 minute

o SAUCE: Select this program to process
sauce, the rotary speed starts from 1
up to 5 within 3 seconds, and then the
appliance starts to operate at speed 5
for 2.5 minutes

® SMOOTHIE: Select this program to
process smoothies, the rotary speed
starts from 1 up to H within 9 seconds,
and then the appliance starts to operate
at maximum speed for 1 minute.

C. START/STOP Press this button if you want
to start or stop the blender operation.

D. PULSE Press and hold this button to set
your appliance to operate at maximum
speed.

It works in a pulse mode, only while you
hold this button.

. SPEED +/- Buttons to adjust speed (1-9 and
H, where H is the maximum speed)

F. TIME +/- Buttons to adjust operation time

(5 seconds-30 minutes every 5 sec) with a
sound signal to indicate the end of appli-
ance operation

G. Indicators of Speed / Time / Program

selected.

To quickly increase or decrease the opera-
tion speed/time, press and hold the button
to increase or decrease speed/time ("+" or

")

NOTE! Do not put or remove the blender jug
while the appliance is running.

1.

2.

3.

Place the blender housing (1) on a dry, hard
and even surface.

Using the handle 3), lift the blender

dome (2.

After making sure that all blender jug parts
are assembled correctly, put the blender
jug @ on the blender enclosure (D).

. Cut the products into smaller parts to make

mixing easier. Put ingredients into the jug
only when the motor is stopped.

NOTE! Do not fill the jug above the mark of
2000ml (@).

5.

Attach the jug cover with cap. The cover in

the jug (6) should be depressed to the stop

whereas the cap (8) should be inserted with
tongues placed in grooves of the cover and
turned fully clockwise. Make sure the jug

cover handles are both sides of the appli-
ance after the assembly of the cover.

6. Close the blender dome ).

7. Plug the appliance into the power supply
socket.

The appliance indicates the power supply
by a single beep and momentary illumina-
tion of all function keys and a LCD display,
then the POWER (A) button starts lighting.

8. The appliance is ready for operation.

9. Press the POWER (A) button. All function
buttons and LCD display are highlighted.
The display will show the initial settings
(speed at level - 5, time - 20 sec)

10.The appliance can be activated in two ways:
in automatic or manual mode.

For the automatic mode and function selec-
tion, press the button MENU. Each press of
the button changes the selected program.
After selecting one of six programs, you
must press the button START.

The appliance starts up and performs
the selected program. You can stop the
appliance at any time by pressing the but-
ton STOP.
Manual mode starts with the selection of
the appliance operation speed by pressing
buttons SPEED, [+] and [-] to set the motor
rom. Then by pressing button TIME select
the operation time in the range from 5
to 30 min. After selecting the rpm and
operation time, press the button START.
The appliance starts up and performs the
selected operation program. You can adjust
the operation speed (rpm) while the appli-
ance is running.
You can stop the appliance at any time by
pressing the button STOP.

11.If you need to add ingredients when the
cup blender is running, remove the hole
plug (cap) from the lid (cover) and feed the



ingredients through the hole, and then
replace the plug.

12.After mixing the contents of the jug (when
the set program is finished or after pressing
the STOP button (C), turn off the appliance
by pressing the POWER button (A) and pull

the power plug out of the electrical mains
socket.

ATTENTION! Before pouring out the content
of the jug wait until the knife stops rotating!

NOTE! Some products e.g. ice cubes should
be chopped using the PULSE function several

times. To use the PULSE function, press and
and hold the PULSE button (D). Do not start
the motor for more than 3.5 minutes, because
it may become overheated. After these

3.5 minutes stop the appliance and wait until
it cools down.

INSTRUCTIONS FOR USE

1. To achieve the optimum efficiency, put the
required ingredients into the blender jug in
the following order: liquids, fresh ingredi-
ents, yoghurt and ice cream.

2. While operating maintain safe distance
from the appliance (min. 20cm).

3. Before switching on the machine, always
press firmly the cover (8), so you can freely
remove the cap (8) and put the ingredients
through the opening at the top of the cover
while mixing.

4. When processing hot drinks, start from low
speed and then go to high speed. When
there is too much food content inside the
blender jug, use PULSE as the first function
to crush the products.

5. Every few seconds check the consistency
of the mixed ingredients.

6. Do not exceed the maximum permitted
working time of the appliance given in the
user manual.

7. If the motor stops, immediately finish mixing
or reduce the amount of ingredients in the
jug.

8. To grind ice cubes add a small amount of
water.

9. Do not remove the jug from the housing
when the appliance is in use.

10.Do not insert any objects into the jug
during mixing.

11.1f food is pushed to the wall of the the jug
while mixing, this means that the speed

is too high and should be decreased. On
the other hand, if food is moving over the
blade, this means that the rotary speed is
too low and should be increased.

The appliance is equipped with an overload
safety switch @) to protect the motor
against overload. If the appliance is over-
loaded, wait until the motor is cooled down,
press the button @) to restart the appliance
and then turn on the appliance.

If the engine still does not start, this

means that additional thermal protection is
activated - wait for some more time before
starting.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Before cleaning, make sure that the appli-
ance is switched off and disconnect it from
the power source.

2. Each time before and after using, disas-
semble the appliance and wash its parts in
warm water with detergent, rinse and dry
them thoroughly.

3. They should not be used in washing ma-
chines.

4. Cleaning the blender jug: fill the jug with
water, press PULSE button (D) for 10 sec-
onds and then turn it on and rinse with
water.

5. Use sponge or cloth to wipe the jug and
cover, dry them thoroughly to prevent gen-
erating odours or the growth of bacteria.

6. Periodically check all operating compo-
nents of the appliance before using them.
Do not use the blender if the blades got
stuck or rotate with difficulty. Turn them
counter-clockwise to check if they operate
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NUTRITION TIPS
1.

COOKING TIPS
1.

properly. Be careful no to get injured. The
blades should rotate easily.

Do not use the appliance if the jug gets
damaged, leaks or has fractures of cracks.
Otherwise it may crack while in use.

In order to clean the blender housing
unplug the appliance and then wipe it with
a damp cloth.

9. The motor does not require any additional

maintenance.

10.Do not clean the appliance using harsh or

abrasive cleaning agents, materials or steel
wool, which may cause damage.

11.All worn parts must be replaced into origi-

nal ones. Never use non-OEM spare parts.

12.If the device does not work, turn it on and

contact an authorized service centre.
CAUTION! Do not submerge the device in
water and other liquids! The device cutters
are sharp. Handle with care.

If you don't like bitter taste, you can add
honey. Diabetes patients can add xylitol to
take out bitter taste. If you don't like sour
taste, you should decrease fruits with acid,
but after human body digest fruits acid, it
becomes alkaline which boosts the immune
system.

Ice crushing: put ice cubed in the jar, fill
with % water so the ice cubes float 1.25cm
above the blades. Turn on the machine at
high speed for 2-3 seconds, then remove
the water from the crushed ice.

Tomato has many nutrients which can
prevent oxidation and cancer. It is also good
for patients who have artery problems. But
tomato’s nutrients are not suitable to cook
in high heat. Therefore, we can use this

high performance blender to blend and get
all the necessary nutrients from tomatoes.

. Papaya is rich in potassium and sugar.

People with diabetes and kidney problems
should be careful.

. Strawberry contains natural vitamins B,C,

melic acid, citri, etc. The ellagic aid is a
phytochemical that suppressed cancer cells
efficiently, dissolves toxins and prevents
cancer cells from pathological changes,
which makes it useful in treating the eso-
phagus cancel. Strawberry seeds are good
for curing insomnia.

. Celery is the most natural vegetable to help

lower high blood pressure, it cleans the blo-
od and neutralizes the calcium content and
sour material that’s inside the body. Celery’s
beta Carotene also strengthens the body.

7. Carrot contains about 490 types of vegeta-
ble nutrients, most notably beta-Carotene,
which strengthens the immune system,
help the cells to grow, prevents cholesterol,
decreases liver readings. Also, carrot has
calcium, potassium,vitamin B and C. The
vitamin A helps to reduce sputum and lower
high blood pressure.

8. When blending for vegetable juice, some
people prefer to add milk instead of water.

9. The blender has high horse power and high
RPM, therefore it is good for fruits which
should not be cooked for a long time. It can
destroy their cell walls instantly and release
their nutrients from the peel, kernels and
seeds, so the body can absorb the nutrients
directly to boost resistance toward illness.

When making sauces, you can add water or
nother liquids (for example: milk, oil, distil-
led wine, meat soup, orange juice, tomato
juice...etc)

. The best ratio between foods and liquids:

® Juicy vegetables (Green/red tomato)
no need to add liquid.

e Soft vegetables (Almond/kiwi/eggplant/
mango....) 10:1 (water)

e Hard vegetables (Apple/asparagus/beet/
carrot...) 8:1 (water)

GRINDING THE FOLLOWING FOOD

Because this multi-purpose blender has the
highest power and high RPM, therefore it
can crush any grains or beans and make them
become powder.



We recommend to grind with our special desi-
gned dry Jar to achieve best grinding result.
Below are some some of the products suitable
for grinding:
e Grains: Barley, wheat, buckwheat, oats,
brown rice, millet...etc
® Beans: Soy bean, green bean, red bean,
black bean, coffee bean....etc
e Nuts: Cashew nut, pine nut, sesame...etc
e Spices: Cinnamon, dry fruit, cardamom,
orange peel, legume...etc.

MAKING SOYBEAN MILK

® Put 200g cooked soybeans(or other
grains) into the Jar container

e Fill the jar with 800-1000 ml of boiled
water and set the machine at the mini-
mum speed.

e Start machine to blend the beans for
a few while then transit to Maximum
speed to work, until beans become
paste-like conditions, then transit it back
to Minimum speed.

e Add sugar and boiled water to adjust the
food to be appropriate concentration,
turn on machine, pour out the soybean
milk for drinking.

For computer programmed models, user just
need to choose SoyMilk button, press on Start
button, machine will work at set speed and
time until finish.

You can fill with sugar and boiled water and
mix for a little while, then got the drink.

MAKING ICE SLUSH / ICE CREAM

1. Most commercial ice slush is in powder or
liquid, easier to blend in a shorter time.

2. Most families use ice slush with fresh fruits,
which involves a longer blending time.

3. Users can choose to use water, milk, Kopi-
ko, Yakult, yogurt, or fruit tea.

4. If the food inside the container can not be
blended, we can use stick to stir the food
inside. When inserting the stick, please
insert it with at an angle and do not stir for
over 30 seconds.

5. When making fruit ice cream, peel the skin,
remove the seeds and put the fruits into
the freezer. Next, blend until smooth, put
into the freezer again and wait for the final
ice cream.

6. Please put inice first when making ice slush,
then add liquid, finally add the food.

For computer programmed models, the user

just needs to choose the Smoothie button and

press the Start button. The machine will work
at set speed and time until finish.

You can use Stick to help the stirring during

blending course, if necessary.

MAKING HOT SOUPS

e \egetable soup: Fill in Vegetables and
boiled water, press on Soup button to
process.

e Fish Soup: Fry Fish until cooked, then
put into the Jar, fill in with boiled water
and press the Soup button.

® Broth: mix the meat with boiled water,
then cook it for a couple minutes then
drink.

MAKING JAMS/SAUCES

Multi-purpose blender can make perfect jams
and sauces. The high RPM speed ensures good
emulsification results while enabling food to
maintain its freshness.

When making jams/sauces, please cut the food
to pieces of about 2.5cm and put them into

the container. Then add 15-150cc of liquid
(water/soup/juice/oil fat...etc) depending on
food material’s moisture level and quantity. If
you need the food inside the container to make
a swirl, you can turn the speed set between

5 to 10, the time can be set at 15-60 seconds
depending on the thickness required.

If you want to make the food inside swirl, stir
the stick inside with an angle while the blender
is operating. When a swirl has formed, stop
stirring.

For computer models, put in the contents and
press the Sauce button followed by the Start
Button. The machine will process the food
according to the set speed and time to finish.
TIPS: Blender is capable of blending sesame
into jam. Fry sesame until cooked, fill into the
jar and then press Sauce button. Run the pro-
gram 1-2 times to get sesame jam.

MAKING FRUIT/VEGETABLE JUICE

Cut the fruits into pieces and put them in the
jar. Fill the jar with water (depending on what
concentration you want to get), and press the
Juice button to process.

TIPS: For fruits/vegetables without seeds or
peels, you can adjust the processing time to be
45-60 seconds.

For fruits/vegetables with seeds or peels,
press the Juice button directly which to the
processing time at 1:45 minutes.
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TABLE

Lappa Cold Fiber Good for people with diabetes or obesity
Lower blood pressure, prevents prostate gland problems
Celery Cold Vitamin C, potassium, thick fiber Lower blood pressure, adjust blood sugar
Alfalfa sprout Zimny Fiber, vitamin C, water Better intestine digestion, lower the risk of cancer
Beetroot Normal Carbohydrate, folic acid, vitamin B/C, minerals Adjust blood sugar, better intestine digestion, strengthen
Egéiaj:r:um‘ calcium, magnesium, phosphorous, iron, bones, prevents anemia

Normal Chalcone, mineral potassium, calcium, magnesium Adjust blood pressure, purify blood, prevents oxidization

Normal Vitamin A/B/C, potassium, calcium, magnesium, Lower the risk of cancer, increase metabolism
phosphorous, fiber

Vitamin E,

Vitamin C, calcium, magnesium, silicon element

Vitamin C/B, mineral sodium, potassium, calcium Increase b c f ch, s gthen health
esium, sphor i inc, ginger nutrient condition

Kiwi Cold Vitamin A/C, jelly fiber Better digestion, lower cholesterol

Diet fiber, organic acid and potassium Adjust blood sugar, prevents diseases

Vitamin A/C, potassium, jelly fiber, carbohydrate Stable the heart, and nervous system

Jelly fiber, Vitamin C and many fruits acid Whitening skin, anti-oxidization

Lemon Normal Vitamin C, potassium, magnesium, phosphorous, Rich in calcium, which adjusts the climacteric period
calcium, essential oil

Guava Normal Vitamin A/C, potassium, magnesium, phosphorous Good for diabetes

Papaya Normal Vitamin A/B/C, potassium, calcium, magnesium, Dissolute proteins in the intestines
carbohydrate, papaya enzyme

Vitamin B/E, potassium, calcium, magnesium, Detoxify, reduction of swelling

phosphorous

Yi-ren Cool Iron, zinc Decrease the risks of cancer, good for spleen, stomach
(job's tears)



Vitamin B, b, carbohycrate

Protein, carbohydrate, Vitamin A/B, potassium, calcium,

Black bean Normal

magnesium, phosphorous

Brown rice Warm Vitamin E/B, water solvable fiber

Detoxify, increase resistance, anti-oldness

Reduce swelling, anti-oldness, reduce the risk of apoplexy

Adjust irritation symptom, increase metabolism

Soy bean Warm Protein, water solvable fiber, lecithin Lower heart, blood vessels diseases, strengthen bones
RECIPES

HUMMUS WITH DRIED TOMATOES CLASSIC TARTAR SAUCE BREAKFAST SHAKE
INGREDIENTS: INGREDIENTS: FOR YOUR HEALTH AND BEAUTY
1 can of chickpeas 200 g thick mayonnaise INGREDIENTS:
/0 g sesame seeds 50 gt 200 g straw b(>m'(>

2 cloves of garlic
5 (‘/»f’d tomatoes in brine

voon olive oil or oil from dried tomatoes

n(h of cumin
pinch of turmeric
pinch of ground cardamom

@ |

PREPARATION:

Place all ingredients in the mixing bowl and
blend them - speed 4, 20 s. After this time and
once the knife has stopped, scrape the spread
from the sides of the bowl using a spatula and
try the spread. Add seasoning, if necessary,
then blend again at speed 6 for 15 s.

”l eam

150 g gherkins
100gm /J»mqrod mushrooms
1 red onion

1 tablespoon mustard

salt, pepper, sugar
PREPARATION:

Peel the onion and cut into small pieces. Cut

into small pieces also gherkins and mushrooms.

Place in the mixing bow! with mustard and
mayonnaise. Chop all ingredients at speed 6
for 30 s.

Add the spices and blend at speed 4 for 30 s.

1 sma“»‘ banana (100 g)
100 g oat flakes

50 g walnuts

250 ml kefir

honey (optional)

PREPARATION:

Peel the banana and wash the strawberries,
Place the oat flakes and walnuts in the dry mi-
xing bowl and blend them at speed 8 for 15 s.
Add the fruit and kefir, blend at speed 4 for
30s.

Sweeten with honey if necessary.
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CRUMBLE

INGREDIENTS:
200 g flour (p
100 g sugar
100 g butter
PREPARATION:

Place the sugar and butter (it needs to be at
room temperature) in the mixing bowl.

Mix ingredients at speed 1 for 10 s. gradually
add the flour.

HOME-MADE PASTA

INGREDIENTS:
300 g flour

2 e33s

50 ml water
pinch of salt

referably type 450 cake flour)

PREPARATION:

Pour the water into the mixing bowl, add the
flour, salt and eggs.

Blend all ingredients at speed 4 for 30 s.
Shape whichever noodles you want, cook for
approx. 4 minutes in boiling salted water.

Remove from water using a sieve or a skimmer.

HORSERADISH AND HONEY BUTTER

INGREDIENTS:

200 g soft butter (at room temperature)

2 tablespoon store-bought grated horseradish
1 tablespoon natural honey

PREPARATION:

Drain the horseradish on a sieve to remove the
excess sauce.

Put the butter, horseradish, honey and salt in
the mixing bowl.

Blend at speed 2 for 10 s. Once the knife has
stopped, use the spatula to scrape the mass
from the sides of the bowl. Mix all the ingre-
dients again at speed 2 for 5 s.

Place in a bowl or shape into a butterball, leave
to cool.

SPICY BUTTER WITH GARLIC
AND HERBS

INGREDIENTS:

200 g soft butter

2 tablespoons olive oil
2 cloves of garlic

1 small onion

handful of basil leaves
fresh oregano leaves
salt, pepper
PREPARATION:

Peel the onion and garlic, cut into small pieces .
Pour the olive oil into the mixing bowl, add the
garlic, onion, seasoning and herbs. Blend at
speed 2 for 10 s. Once the knife stops, use the
spatula to scrape the mass from the sides of the
bowl.

Add the butter and mix at speed 2 for 15 s.
Place in a bowl or shape into a butterball, allow
to cool.

HERB AND LEMON BUTTER

INGREDIENTS:

200 g soft butter (at room temperature)
1 small lemon

2 tablespoons olive oil
a few sprigs of parsley
a few sprigs of dill
fresh thyme leaves
fresh oregano leaves
salt, pepper

PREPARATION:

Rinse the lemon, pour boiling water over it and
zest it. Pour the olive oil into the mixing bowl,
add the lemon zest and all herbs (cut into small
pieces). Blend at speed 4 for 10 s. Once the
knife has stopped, use the spatula to scrape the
mass from the sides of the bowl.

Add the butter and mix at speed 2 for 15 s.
Place in a bowl or shape into a butterball, allow
to cool.

FROZEN SPINACH AND BANANA SHAKE

INGREDIENTS:

60 g fresh spinach leaves

2 bananas

200 ml milk (you can use vegetable milk: soy,
almond or rice)

200 ml water

10 ice cubes

PREPARATION:

Wash the spinach and peel the bananas. Place
the spinach, bananas, ice cubes and milk into the
mixing bowl. Blend at speed 6 for 30 s. Finally,
add the water and mix at speed 4 for 10 s.



QUARK SPREAD WITH RADISH
AND AVOCADO
INGREDIENTS:
250 g quark
1 radish bunch
1 mature avocado
1 small onion
2 tablespoons thick plan yoghurt
salt, pepper
dill as a topping
PREPARATION:

Onion and avocado cut into small pieces. Place
all ingredients into the mixing bowl. Blend

at speed 4 for 10 s.

Once the knife has stopped, use the spatula

to scrape the spread from the sides of the bowl,
taste and season if necessary, then blend for
another moment - speed 2, time: 5 s.

Top with the dill before serving.

EGG AND HAM SPREAD

INGREDIENTS:

6 hard-boiled and peeled eggs

100 g sliced ham

1 small onion (50g)

1 teaspoon mustard

1 tablespoon thick mayonnaise

2 teaspoons chopped dill

Y% teaspoon salt

% teaspoon of pepper

PREPARATION:

Cut the onion into small pieces, place into the
mixing bow!l and add the eggs, ham, mustard,
mayonnaise and seasoning. Blend all ingredients
at speed 4 for 10 s. Add the dill to the spread
and mix at speed 2 for 5 s.

SMOKED MACKEREL SPREAD

INGREDIENTS:

1 smoked mackerel, boneless
3 hard-boiled eggs

2 gherkins

1 tablespoon mayonnaise

1 teaspoon mustard

salt, pepper

chives as a topping
PREPARATION:

Eggs and gherkins cut into small pieces. Place all
ingredients in the mixing bowl. Blend at speed

6 for 25 s.

Once the knife has stopped, scrape the spread
from the sides of the dish with the spatula and
try the spread. Add seasoning if necessary, then
blend again at speed 6 for 15 s. Top with the
chives.

SUNFLOWER SEEDS SPREAD WITH
DRIED TOMATOES
INGREDIENTS:

150 g sunflower seeds

4 dried tomatoes (fairly big ones)
1 bunch of parsley

2 cloves of garlic

approx. 2 tablespoons lemon juice
approx. 2 tablespoons water

salt, pepper to taste

PREPARATION:

Soak the sunflower seeds in cold water! (for ap-
prox. 10 hours - you can do it overnight) - drain
off the water before use.

Cut the sprigs of parsley into small pieces.

Place the sunflower seeds and other ingredients
into the mixing bowl.

Blend at speed 4 for 30 s. Once the knife has
stopped, scrape the spread from the sides of
the bowl with the spatula and try the spread.
Add seasoning if necessary, then blend again at
speed 6 for 15 s.

BASIL PESTO

INGREDIENTS:

1 basil in a pot

100 ml high quality olive oil
3 cloves of garlic

1 small cooked potato

50 g pine nuts

salt, pepper

a few drops of lemon juice
PREPARATION:

Place all ingredients into the mixing bowl, blend
them at speed 6 for 20 s. Salt if necessary.

You can store the sauce in the refrigerator for
approx. 2 weeks.
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APPLE PUREE

INGREDIENTS:
2 apples

PREPARATION:

Wash and peel the apples, cut it into 4 pieces
and core. Place them in the mixing bowl, and
blend at speed 6 for 20 s. Once the knife has
stopped, use the spatula to scrape the apples
from the bowl sides; then blend again at spe-
ed 4 for 20 s.

MEAT AND GAME SEASONING

INGREDIENTS:

2 tablespoons sea salt

1 tablespoon peppercorns

1 teaspoon allspice corns (approx. 30 corns)
50 g juniper berries

6 big bay leaves

10 cloves

1 teaspoon mustard seeds

2 tablespoons toasted onion
1 teaspoon cilantro seeds

1 tablespoon dried parsley

PREPARATION:

Place the salt, pepper, allspice, juniper, bay
leaves, cloves, onion and mustard seeds in the
mixing bowl. Blend at speed 8 for 40 s. Add the
remaining ingredients and mix at speed 4 for
20s.

SAM COOK ALL-PURPOSE
SEASONING BLEND
INGREDIENTS:
200 g dried mirepoix
% cup Himalayan slat
2 tablespoons powdered turmeric
50 g gw ic flakes
2 tablespoons herbes de Provence
1 tablespoon sweet paprika

PREPARATION:

Place all ingredients and seasoning into the
mixing bowl. Blend at speed 6 for 1% min.
Store the seasoning in a tightly closed container.

PARSLEY SMOOTHIE WITH LINSEED,
AVOCADO AND BANANA
INGREDIENTS

100 ml apple juice

l(/O ml water

I banana

1 avocado

1 teaspoon linseed

1 teaspoon starflower oil (optional)
% a bunch of parsley (a few sprigs)
juice of % lemon

a few ice cubes

PREPARATION:

Place all ingredients in the mixing bowl and start
the Smoothie programme.

APPLE AND CARROT JUICE

INGREDIENTS:
1 carrot (100 g)
1 big apple (150 g)
PREPARATION:

Wash and peel the apple, cut it into 4 pieces
and core. Peel the carrot, cut it into small pieces.
Place the carrot in the mixing bowl, blend it at
speed 4 for 20 s. Once the knife has stopped,
use the spatula to scrape the carrot from the
sides of the bowl; then add the apples and blend
again at speed 4 for 25 s. Scrape the pulp from
the sides of the bowl and continue blending -
time 20 s, speed 4. Place the carrot and apple
into a plastic sieve, and use a spoon to squeeze
the juice.

THE BEST THOUSAND ISLAND
DRESSING
INGREDIENTS
200 g mayonnaise
3 halves of canned peaches
3 gherkins
1 small onion
1% teaspoons wine
50 g hot ketchup
2 f(’ aspoons Worcestershire sauce
1 teas ooon %q,u
pinch of s
pinch of p(ppcr

vinegar



PREPARATION: CAULIFLOWER SALAD WITH LEEK PREPARATION:

Peel the onion and cut into small pieces. Place Clean and core the cabbage, peel the onion and

into the mixing bowl! with the vinegar, Worce- INGREDIENTS: carrot, seed the bell pepper. Wash the apple,
stershire sauce, ketchup and seasoning. Blend 400 g cauliflower cut it into two and core. Cut the vegetables into
at speed 4 for 15s. 100 g leek (white and light-green part) small pieces.
Add the chopped gherkins and peaches, blend 100 g apple (1) » Place the onion and carrot in the mixing bowl
at speed 4 for 10s. 1 tablespoon thick mayonnaise and chop at speed 1 for 20's.
Add the mayonnaise, blend the sauce at speed 3 1 tablespoon yoghurt ‘ Add other ingredients to the mixing bowl, add
for 20s. 1 tablespoon chopped dill the mayonnaise, dill and spices and chop - time
Serve the sauce with cold appetizers, meat, Juice of %2 lemon 20s, speed 1.
eggs. 1 teaspoon sugar If you want the salad to be finely shredded,

salt and pepper, to taste chop for additional 2-3 s.

CLASSIC VINAIGRETTE DRESSING PREPARATION:

CELERIAC SALAD WITH RAISINS
INGREDIENTS: Wash the cauliflower and divide it into florets,
_ . . AND NUTS
1 onion cut the leek into small pieces. Wash the apple,

2 cloves of garlic cut it intq two, core i't and cut iptp small pieces. INGREDIENTS:

juice of 1 lemon Place all ingredients into the mixing bowl, add 400 g celeriac (root)

2 tablespoons apple cider vinegar the mayonnaise, yoghurt, dill and seasoning and 100 f ce ‘v("ﬁii (root

1 tablespoon mustard chop function PUdLSE for a few second and then b cu; ’a;p(;\ )

1 tablespoon hone - time 10 s, speed 2. 72 aisins: - ' .
1 ‘(@asp(im salt ! Place the salad in another dish. Leave to cool. 508 OEAS‘ Shff“‘/ o(f (EUZ/@”WS or walnuts)
1 teaspoon pepper Taste before serving. Salt to taste if necessary. | fablespoon thick mayonnaise

A " juice of 1 lemon
100 ml olive oil J !

. 1 teaspoon sugar
L | water ; .
150 ml water 1RED CABBAGE SALAD salt and pepper, to taste

PREPARATION:
Peel th 40 d earl tth T INGREDIENTS: PREPARATION:
srfweal\ pifgéén and gariic, cut the onion nto 400 g red cabbage Peel the celeriac, wash the apple, cut it into two
Place all ingredients in the mixing bowl and 100 g (;tm@r o apd core. Cut the cele‘rlac‘and app\g into smaller
blend at speed 6 for 20 s. 80 g bell pepper (%) pieces. Place the celeriac in the mixing bowl,
50 g of onion (%) blend it at speed 4 for 15 s.
100 g of apple (1) Add the apple, nuts, lemon juice, mayonnaise,
1 tablespoon of thick mayonnaise sugar, salt and pepper.
1 tablespoon of yoghurt (optional) Chop all ingredients at speed 4 for 10 s. Add the
salt, pepper, to taste raisins and blend at speed 4 for 5 s.
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VEGETABLE MIX DINNER SALAD

INGREDIENTS:

300 g nappa cabbage
150 g carrots

100 g cucumbers in brine
40 g onion (%)

100 g apple (1)

1 radish bunch

2 tablespoons vegetable oil
juice of ¥ of lemon

1 teaspoon sugar

salt and pepper, to taste
PREPARATION:

Clean and core the cabbage, peel the onion and
carrot, wash the apple, cut and core it. Cut the
vegetables into smaller pieces. Chop the radish
top and bottom root off, wash the radish.

Place the onion and carrot in the mixing bowl
and chop at speed 4 for 15 s.

Place the remaining ingredients in the mixing
bowl, add the oil and seasoning. Chop at spe-
ed 4 for 10 s.

TECHNICAL DATA

PICKLED CUCUMBER SALAD
WITH BELL PEPPER
INGREDIENTS
400 g pickled cucumbers
80 g bell pepper
80 g onion
30 g olive ol
1 (generous) teaspoon sugar
% teaspoon salt
% teaspoon pepper
PREPARATION:

Peel the onion, seed the bell pepper. Cut the
vegetables into smaller pieces.

Place the onion and bell pepper in the mixing
bowl and chop at speed 2 for 15 s.

Add the remaining ingredients and chop them at
speed 2 for 10 s.

CARROT SALAD WITH HORSERADISH
AND CRANBERRY
INGREDIENTS:

400 g carrots

2 tablespoons of cream

1 tablespoon of grated horseradish
¥% cup dried cranberry

1 teaspoon sugar

pinch of fine salt

juice of % of lemon

PREPARATION:

Peel the carrot, cut it into small pieces.

Place all ingredients, except the cranberry, in
the mixing bowl and chop them at speed 4 for
20 s. Add the cranberry, mix at speed 1 for 5 s.

Technical parameters are indicated on the product nameplate.
Maximum time of operation: KB Max = 3.5min.

Noise level: L, = 75dB
Length of power cord: 1.35m

C€

NOTE! MPM agd S.A. reserves its right to modify the technical data.



The kitchen of tomorrow

The kitchen is the best place to make your culinary dreams
come true, and allow your cooking prowess to grow.

Test out new ideas and find better ways of doing things!
Never be afraid of new challenges, of fusing the old

with the new, or of innovative tastes and ingredients.

New opportunities

Plan your culinary success with the right appliances.
Choosing the Sam Cook household brand is like enlisting
professional help in your kitchen.

Surprise yourself with how easy it is to make something
new and feel like a professional chef!

(" PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment) h

Poland This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should
not be disposed with other household wastes. To avoid harmful influence on the
~ environment and human health due to uncontrolled waste disposal, dispose the
= ‘ == waste device to the service point of waste household appliances or report
& = collectingit from home. In order to obtain detailed information about the location
! and how to dispose the waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your
- retailer or local Department of Environmental Protection. Do not dispose the device with

4 8 other municipal waste.
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Zapraszamy do sklepu internetowego www.samcook.eu,
w ktoérym mozna nabyc¢ urzadzenia, brakujace czesci i akcesoria
do naszych produktow.

Wystarczy wybraé potrzebna czes$¢, zamowic,
a kurier dostarczy jq bezposrednio do domu.






