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important safeguards

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed
including the following:

Read all instructions before using your blender “[Tz7)".

Do not use appliance for other than intended use.

If unit is operated in any manner other than indicated in this manual, it may cause material
damages or personal injuries.

Do not use outdoors.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

Always use the blender on a dry, level surface.

Always make sure the blender jar is completely assembled and mounted on the motor
base before operating.

Always make sure blender lid is securely in place before motor is turned on.

Do not place your fingers, hands and utensils in the blender jar during operation to
reduce the risk of severe injury or damage to the blender. A scraper may be used only
when the blender is not running.

Avoid contact with moving parts. The blade is sharp. Handle it carefully.

Do not operate this appliance continuously for more than 5 minutes.

The motor contains a resettable fuse to protect against overheating after continued heavy
use. If the motor shuts off, turn blender off “O" and unplug it from the electrical outlet.
After the blender has cooled, plug it into the electrical outlet and resume normal use.

Be sure to turn switch to off position “O" after each use of your blender and before
unplugging it from the outlet. Make sure the motor stops completely before removing the
jar from the motor base.

Switch off the appliance and unplug it from the electrical outlet before changing
accessories, approaching parts that move, cleaning, assembling or removing parts and
when not in use.

The use of attachments not recommended or sold by the manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

Do not use the appliance if the blade is damaged.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to the nearest
Authorised Service Centre for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

If supply cord is damaged, the manufacturer or an Authorised Service Centre must
replace it in order to avoid a hazard.

Do not place this appliance on or near a hot gas or electric burner, or where it could
touch a heated oven.

Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces, including the stove.
Hot Foods: Open feeder cap to vent steam. Make sure to tilt feeder cap away from you
when opening it. Keep hands away from the lid opening to prevent possible burns. When
working with hot liquids, remove feeder cap and start blending at a low speed then move
to a faster speed.

THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
|



power cord instructions

Please follow the instructions below to ensure the safe use of the power cord.
* Do not use an extension cord with this product.
* Do not pull, twist or otherwise abuse the power cord.

If supply cord is damaged, the manufacturer, an Authorised Service Centre or similarly
qualified persons must replace it in order to avoid a hazard.

important product markings

m “Read Instructions” located on lid

o "Off”
A "Pulse”



for u.k and ireland only

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and
replaced by a plug of the correct type. Please refer to “Installation of a plug"” below.

Installation of a plug applicable to U.K. and Ireland.
WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

NOTE: If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure or in doubt about
the installation of the plug, please contact a qualified electrician. If a 13A 3-pin plug is fitted,
it must be an ASTA approved plug, conforming to BS1363 standard.

Replacement 5A fuses must be BS1 or ASTA BS1362 approved.

CORD
% ©

(Neutral)

The wires in the mains lead are coloured as such:

GREEN AND YELLOW - EARTH
BROWN - LIVE
BLUE - NEUTRAL

Please note that the colour of these mains wires may not correspond with the colour
markings that identify the terminals in your plug.

Please proceed as follows:

The wire which is coloured GREEN AND YELLOW must be connected to the terminal
which is marked with the letter “E” or by the earth symbol @ " or coloured GREEN AND
YELLOW.

The BROWN coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the
letter “L” or is coloured RED.

The BLUE coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the
letter "N or is coloured BLACK.



description of the appliance

Feeder Cap — Allows you to add
smaller ingredients and liquids while
the blender is running.

Leak Proof Jar Lid

. 2L Square Thermo Shock Resistant
Jar — Goes from boiling liquids to ice
water without breaking.

. 4+2 Blade Assembly — Allows for
precision, going from delicately
chopping food to pulverizing ice.

. Sealing Ring — Provides tight seal
between the jar and the motor base.

Power On Indicator Light (Amber)

7. [J7) "Read Instructions” Symbol

8. Measurement Indicator Markings

9. Threaded Bottom Cap — Securely
fastens blade assembly to jar:

10. Jar Skirt
11. Motor Base

12. Variable Speed Control Dial —
Seamlessly moves between speeds
to provide the power you need
during food preparation.

13. (_A.) Pulse Button — Provides
short bursts of power.



before using your blender

* Before using your VillaWare® Blender for the first time, follow the “after using your
blender instructions” to disassemble the jar assembly and wash the lid, feeder cap, blade
and threaded bottom cap in warm, soapy water or in the top rack of the dishwasher.

Rinse and dry well.

ASSEMBLY INSTRUCTIONS:
THE BLADES ARE EXTREMELY SHARP. HANDLE CAREFULLY.

Follow the assembling instructions listed below before using your VillaWare® Blender:

Figure 1

Figure 2
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Figure 3 .-"‘ ,"
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* Turn jar upside down so
that the small opening is
at the top (Figure 1).

* Put the sealing ring
around the blade
assembly (Figure 2).

Figure 4

Figure 5

* Ensure secure fit of
sealing ring between
jar and blade assembly
(Figure 4).

* Place jar skirt facing down
around jar (Figure 5).

) Figure 7
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Figure 8
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* Place jar assembly onto
motor base (Figure 7).
Curve on jar skirt will
be centrally located over
dial.

* Place lid with feeder cap
on jar (Figure 8).

* Place neck of blade
assembly on the rim of
the small jar opening. Tilt
blades inside jar. NOTE:
Blades may drag slightly
against jar: (Figure 3).

Figure 6
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Place threaded bottom
cap over small jar
opening and turn it
clockwise to tighten
(Figure 6).



operating instructions

1. Prepare ingredients.
2. Remove lid and place ingredients in the jar

| N ¥y ™
3. Your blender includes a feeder cap that allows you to add ingredients L. ;
while blending (see Figure 9).

4. With the dial in the off position “O” plug the power cord into the
electrical outlet.

5. The variable speed dial lets you fully control the blending process
(Figure 10). It seamlessly moves from low to high speeds so you
can select the perfect power for you blending needs, from delicate
chopping to finely shaved ice.

Figure 11

6. Turn the speed dial clockwise to increase power and speed or
counter clockwise to reduce them.

7.7To pulse, keep the dial in the off position “O" and press the pulse
button “_A_" in the centre of the speed dial (Figure 11). Hold for 1-3
seconds and release.

IMPORTANT: DO NOT OPERATE BLENDER CONTINUOUSLY FOR MORE
THAN 5 MINUTES.

RESET FUNCTION
1.The motor contains a resettable fuse to protect against overheating.

2. If the unit stops after continuous use, turn the blender off “O" and unplug it
from the electrical outlet.

3.Wait 5-10 minutes for the blender to cool down.
4. Plug the blender into the electrical outlet and resume normal use.

5.1f the blender does not operate after instructions 1-4, repeat the above steps and wait a
further 10 minutes before using again.



after using your blender

Before cleaning and storing your blender, follow the instructions below to disassemble the
jar assembly:

Turn blender off “O” and unplug it from the electrical outlet.

Lift jar assembly straight up and remove it from the motor base.

Remove the lid and empty jar. If necessary, use a rubber spatula
to scrape foods away from the sides of the jar.

. Figure 12

Turn jar assembly upside down and place in sink to allow residue to
drain.

Unscrew threaded bottom cap by twisting counter clockwise and
remove (Figure 12).

* Remove jar skirt.

Figure 13

* Grip blade assembly near blades pointing to base. Tilt blade assembly y
to remove (Figure 13). g)
NOTE: Blades may drag along side of jar.

* Remove sealing ring from around blade assembly.
BLADES ARE EXTREMELY SHARP. HANDLE CAREFULLY.

cleaning

Turn blender off “O” and unplug it from the electrical outlet.

Disassemble the jar assembly using the instructions in the “after using your blender”
section. All parts of the jar assembly, except the jar skirt, are dishwasher safe. The glass
jar, blade assembly and threaded bottom cap should be placed on the top shelf of the
dishwasher. Place the sealing ring in the bottom basket of the dishwasher. These parts can
also be washed in warm, soapy water. Rinse and dry well.

* Wipe the motor base and jar skirt with a damp or dry cloth.
* Do not immerse the motor base in water or any other liquid.

* Follow the instructions from the “before using your blender” section to assemble the jar unit.

storing

* Always reassemble the jar unit for storage.

* Leave the lid open a gap so no odours are retained.

WARNING: NEVER PUT THE JAR, OR ANY OTHER PART, IN A MICROWAVE OVEN.
NEVER STORE FOOD OR DRINK INTHE JAR.



tips and suggestions

* Put liquids in the jar first, unless a recipe states otherwise.

* Do not remove the lid while blender is in use. Remove the feeder cap to add smaller
ingredients while blender is running.

» Cut all firm fruits and vegetables, cooked meats, fish and seafood into pieces. Cut all kinds
of cheeses into pieces.

consumer affairs

Holmes Products (Europe) Ltd.
1 Francis Grove

London SW19 4DT

England

Fax: +44 (0)20 8947 8272
Email: enquiriesEurope@jardencs.com
UK - Free phone Customer Service Helpline <0800 31| 2198

To Register your product online visit - http://www.villaware.co.uk/ProductRegistration.aspx



recipes

Blackberry and Melon
Smoothie

460 g blackberries
460 g white antibes melon
75 g sugar

Place all ingredients in the blender and
puree.

Banana and Mango Smoothie

2 shots of rum (optional)

2 bananas

1 mango, pitted

250 ml unsweetened coconut milk
250 ml milk

28 g lime juice

3 ice cubes

Put all ingredients in blender in order
shown. Blend until desired consistency.

Fruit Drink

20 cherries, pitted

1 apple, cut in 4 pieces
1 banana

1 kiwi

1 handful blueberries
Apple juice

Put all ingredients, except apple juice, in
blender. Blend. Add apple juice through
filter cap to mix ingredients and reach
desired consistency.

Vegetable Soup

400 g chicken broth

2 carrots pulp

1 zucchini pulp

1 bell pepper pulp (choose colour according
to sweetness desired)

2 celery stalk pulp

To obtain pulp, pass vegetables through
juice extractor: The juice can be used in a
variety of recipes.

Mix pulp and broth in a blender, pulsing to
reach desired consistency. Place in saucepan
and bring to a boil.

Roasted Tomato Soup

4-5 large tomatoes, cored and
cut into 4 pieces

1 large onion, peeled and cut into 4 pieces

4 unpeeled garlic cloves

2 small red peppers, cored and
cut into 4 pieces

1 carrot with outer layer removed
and cut into 4 pieces lengthwise

60 ml olive oil

Salt to taste

Pepper to taste

1 cinnamon stick

5 green cardamom pods

5 g coriander seed

5 g cumin seed

2.5 g mustard seed

Red pepper flakes to taste

475 ml water

2.5 g garam masala, if desired

1.25 g turmeric

Preheat oven to 190° C.

In large bowl, add all ingredients except
water, garam masala and turmeric. Toss
gently. Place in a smooth, single layer on
large baking sheet. Roast in oven for 45
minutes.

Remove from oven and discard cardamom
pods and the cinnamon stick.

Using something to protect your fingers,
squeeze each garlic clove on one end

to free the inside and place the creamy
portion in the blender jar: Discard the rest
of the clove.

Place all remaining roasted ingredients and
water in the blender jar. Puree. Remove
the pulp by pouring through a mesh sieve.

Stir in garam masala and turmeric. Serve
immediately.

Mango Coulis

1 soft, ripe mango — cubed
28 g brown sugar

28 g water

1 small lemon, peeled

2.5 g cardamom

Pass lemon through juice extractor: Add
juice to all other ingredients in a blender
and puree to desired consistency.



rec | p €S (continued)

Blueberry Coulis

225 g blueberries
28-43 g icing sugar

Place blueberries in blender and
pulse to break up fruit.

Add sugar and puree.

Pour into a container and chill.

Tangy Ginger Marinade

235 ml soy sauce

155 ml honey

155 ml oil

21 g white wine vinegar

3 crushed garlic cloves

14 g fresh chopped ginger
2 limes, peeled

Pass limes through juice extracton.
Combine juice and all other ingredients
in blender until well blended.

Marinate meat before cooking.

Chilli Marinade

140 g hot chillies

28 g rosemary

28 g basil

28 g thyme

28 g parsley

28 g mustard seed

1 small lime, peeled

1 small orange, peeled
9 g salt

28 g white vinegar

Pass lime through juice extractor. Measure
out 60 ml of juice and place in blender:

Pass orange through juice extracton.
Measure out 28 g and place in blender.

Add all other ingredients to blender and
mix until smooth.

Marinates around 900 g of meat. Marinate
for up to 24 hours depending on strength
of flavouring desired.

Pineapple-Mango Salsa

72 medium red pepper, cut in 4 pieces

/2 medium red onion, cut in 4 pieces

2.5 cm piece of ginger root, peeled,
cut in 4 pieces

230 g pineapple chunks

230 g fresh mango chunks

14 g lime juice

230 g rinsed, drained black beans

Tortilla chips

In the jar, place all ingredients, except beans
and tortilla chips, in order listed above.

Turn dial slightly clockwise for low power.
Chop to desired consistency.
Pour into bowl and stir in beans.

Serve with tortilla chips.

Spinach and Pecan Pesto

60 g basil leaves

120 g baby spinach leaves

120 ml extra virgin olive oil

230 g pecans

75 g freshly shredded Parmesan cheese
2 garlic cloves, chopped

125 gsalt

Salt to taste

Pepper to taste

Lightly toast pecans.
Place all ingredients in blender jar.

Pulse until smooth.

Avocado Dip

2 large ripe avocados

450 g sour cream

2 tomatoes

4 spring onions, with green
20 g lemon juice

Hot pepper sauce to taste

Peel and pit the avocados then cut into chunks.
Core tomatoes, remove seeds then coarsely chop.
Coarsely chop onions.

Place all ingredients in blender jar and pulse
to desired consistency.

Place in separate dish, cover and chill for
one hour before serving.



rec | p €S (continued)

Andalusia Gazpacho

100 g day old bread

800 g ripe red tomatoes, peeled
1 cucumber

2 green peppers, seedless

1 peeled garlic clove

100 ml virgin olive oil

14 g vinegar

750 ml water

Salt to taste

Fill a bowl with water and add bread. Soak.

Cut into pieces the tomatoes, cucumber
and peppers; then place in the blender:
Blend.

Add the garlic and blend.

Add the soaked bread, salt, vinegar and

oil. Blend until homogenous. Add water
little by little until the desired consistency is
reached.

Place in a separate container and chill in the
refrigerator for at least 4 hours.

Gazpacho

690 g ripe, red tomatoes — seedless
690 g red pepper

460 g red onion

115 g celery

260 g cucumber

5 g minced garlic

60 ml red wine vinegar

475 ml vegetable juice

Cayenne to taste

5 g cumin

Dice red tomatoes, red peppers, red onions,
celery and cucumber. Mix together in a
large bowl. Separate in half, putting half in
the blender.

Add garlic and vinegar to the blender and
puree.

Add vegetable juice, cayenne and cumin to
blender and blend.

Pour puree over remaining half of
vegetables. Refrigerate overnight.



europe guarantee

Please keep your receipt, as this will be required for any claims under this guarantee.
This appliance is guaranteed for 3 years after your purchase as described in this document.

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

The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights, which
are not affected by this guarantee. Only Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes") has the
right to change these terms.

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

* you promptly notify the place of purchase or Holmes of the problem; and

* the appliance has not been altered in any way or subjected to damage, misuse, abuse,
repair or alteration by a person other than a person authorised by Holmes.

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with incorrect voltage, acts of
nature, events beyond the control of Holmes, repair or alteration by a person other than
a person authorised by Holmes or failure to follow instructions for use are not covered
by this guarantee. Additionally, normal wear and tear; including, but not limited to, minor
discoloration and scratches are not covered by this guarantee.

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

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

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

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK



importantes mesures de securite

Au moment d'utiliser des appareils électriques, il est recommandé de prendre certaines
précautions d'emploi, en particulier:

Lire toute les instructions avant d'utiliser votre Blender"[T2)".
Ne pas utiliser I'appareil pour tout autre usage que celui  pour lequel il a été concu.

Si I'appareil est utilisé d'une fagon différente a celle indiquée dans ce mode d’'emploi, cela
pourrait entrainer des dommages et blessures.

Ne pas utiliser a I'extérieur.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de |'expérience nécessaire, 2 moins qu'elles n'aient été formées
et encadrées pour I'utilisation de cet appareil par une personne responsable de leur
sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés lorsqu'ils utilisent I'appareil ou que I'appareil est utilisé a
coté d'eux.

Toujours utiliser le blender sur une surface seche et plane.

Toujours vous assurer que le bol est complet, bien assemblé et en position sur le socle
moteur avant utilisation.

Toujours vous assurer que le couvercle du blender est bien en place avant de mettre le
moteur en marche.

Pour éviter de vous blesser ou d'endommager I'appareil, ne pas plonger vos doigts, mains
ou ustensiles dans le récipient pendant qu'il est en marche.Vous pouvez utilisez une
spatule pour racler mais seulement si le mélangeur est a l'arrét.

Eviter tout contact avec les éléments en mouvement. La lame est coupante. Manipuler
avec soin.

Ne pas utiliser cet appareil de maniére continue pendant plus de 5 minutes
Le moteur contient un fusible que I'on peut remettre a jour et qui protége contre la
surchauffe. Si I'appareil s'arréte, tourner le bouton sur la position “O" et débrancher. Une

fois I'appareil refroidi, brancher le blender sur la prise murale et continuer I'utilisation
normalement.

Assurez-vous de bien arréter 'appareil en le mettant sur la position “O" apres chaque
usage et avant de le débrancher de la prise. Assurez-vous que le moteur est totalement
arrété avant de retirer le bol du socle moteur.

Eteindre I'appareil et le débrancher avant de changer d'accessoire, avant de s'approcher
des éléments en mouvement, avant d'assembler ou de retirer des éléments et apres
utilisation.

L'utilisation d'accessoires non recommandés ou vendus par le fabricant peut entrainer
électrocution ou blessure.

Ne pas utiliser 'appareil si la lame est endommagée.

Ne pas utiliser I'appareil si le fil, la prise ou I'appareil est endommagé ou s'il est tombé.
Faites-le Vérifier, ajuster ou réparer au Centre Agréé de Service Aprés-vente le plus
proche de chez vous.

Si le fil électrique est endommagé, veuillez le faire remplacer par le fabricant ou vous
adresser a un Centre de Service Aprées-vente Agréé, ceci afin d'éviter tout risque de
blessures.



Ne pas placer cet appareil sur ou a coté d'une plaque a gaz ou électrique chaude ou
toute surface en contact avec un four en marche.

Ne pas laisser le fil électrique dépasser du bord d'une table, d'un plan de travail ou étre
en contact avec des surfaces chaudes.

Aliments chauds: ouvrir le couvercle pour faire échapper la vapeur. Assurez-vous de
bien maintenir le capuchon loin de vous lorsque vous I'ouvrez. Ne pas mettre les mains
sur 'ouverture du couvercle pour éviter de possible brilures. Lorsque vous manipulez
des liquides tres chauds, retirer le capuchon d'alimentation et commencer a mélanger
doucement puis accélérer la vitesse du blender.

CET APPAREIL EST CONCU UNIQUEMENT POUR UN USAGE DOMESTIQUE.

SAUVEGARDER CES INSTRUCTIONS

instructions concernant le fil électrique

Veuillez suivre les instructions suivantes pour assurer un usage en toute sécurité du fil
électrique.

* Ne pas utiliser de rallonge avec cet appareil.
*» Ne pas tirer sur; entortiller ou abuser le fil électrique.

Sile fil électrique est endommagé, il doit &tre remplacé par le fabricant, le Centre Agréé de
Service Apres-vente ou toute personne qualifiée pour éviter tout risque.

symboles importants

A “Lire les Instructions”, situé sur le couvercle
O “Arret”

_A_ Fonction “Pulse”



description de l'apparell

1. Capuchon d'alimentation —Vous 6. Voyant lumineux de marche (couleur
permet d'ajouter de petits ambre)

ingrédients et du liquide pendant - o,
que le blender est en marche. 7. [Xi) "Lire les Instructions
2. Couvercle hermétique 8. Bol gradué pour mesurer

9. Capuchon du fond — Fixe les lames sur

3. Bol en verre d'une capacité de 2L le bol en parfaite sécurité.

Résistant au choc thermique— Peut
passer d'un liquide brulant a de I'eau 10. Base du bol

glacée sans casser.
11. Socle moteur

4. Ensemble de lames 4+2 —Pour plus

de précision, peut aussi bien couper 12. Bouton de controle de vitesse
délicatement que pulvériser de la modulable — Sans effort, vous permet
glace. de'changer de vitesse pour donner la
puissance nécessaire durant la
5. Anneau d'étanchéité — Maintient préparation des aliments.
Li?;i:rﬁgﬁze;a:f;? le socle moteur 13. ( A ) Bouton Pulse —Vous donne

de courte poussée de puissance.



avant d'utiliser votre blender

+ Avant d'utiliser votre blender VillaWare® pour la premiere fois, veuillez vous reporter au
paragraphe intitulé “aprés utilisation” pour désassembler le bol et ses éléments et nettoyer
le couvercle, le couvercle d'alimentation, les lames et le capuchon du fond a 'eau chaude
savonneuse ou sur la partie supérieure du lave-vaisselle. Rincer et bien sécher.

INSTRUCTIONS:

LES LAMES SONT TRES COUPANTES. MANIPULER AVEC SOIN.

Suivre les instructions ci-dessous avant de commencer a utiliser votre Blender VillaWare®:

Schéma 1

Schéma 2

=

Schéma 3 "“
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* Retourner le bol de telle
manieére que |'ouverture
la plus petite se trouve
au dessus ( Schéma 1).

* Placer lanneau d'étanchéité
autour de la base des lames
(Schéma 2).

Schéma 4

Schéma 5

* Sassurer que anneau
détanchéité est bien en
place entre le bol et la base
des lames (Schéma 4).

¢ Placerla base autour du
bol téte en bas (Schéma 5).

Schéma 7

\)

=

Schéma 8

]
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* Placer I'ensemble du
bol sur le socle moteur
(Schéma 7). La courbure
de la base du bol doit se
trouver aligner avec le
cadran de contrdle.

* Mettre le couvercle et le
capuchon d'alimentation
sur le bol (Schéma 8).

* Placer la base des lames
au dessus de l'ouverture
du bol. Pencher pour
faire entrer les lames.
REMARQUIE: il est possible
que les lames frottent un
peu contre les parois du
bol (Schéma 3).

Placer le capuchon du
fond sur l'ouverture du
bol et serrer en tournant
dans le sens des aiguilles
d'une montre (Figure 6).



mode d'emploi

1. Préparer les ingrédients.
2. Retirer le couvercle et mettre les ingrédients dans le bol.

3. Votre blender a un capuchon d'alimentation qui vous permet d'ajouter|
des ingrédients pendant que I'appareil est en marche (voir schéma 9).

4. Mettre le bouton de contrdle sur la position d'arrét “O" et brancher
le fil électrique sur la prise murale.

Schéma 14

5. Le bouton de contréle de vitesse vous permet de contrdler
totalement la puissance (Schéma 10). Sans aucun effort, vous
accélérez ou ralentissez en fonction de ce que vous mixez, vous
pouvez aussi bien hacher délicatement qu'écraser de la glace.

6. Tourner le bouton de contrdle de vitesse dans le sens des aiguilles Schéma 11
d'une montre pour accélérer et augmenter la puissance et dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre pour ralentir:

7. Pour utiliser la fonction pulse, maintenir le bouton de contréle sur la
position d'arrét “O" et appuyer sur la touche “ A" qui se trouve au
centre du panneau de controle (Schéma 11). Maintenir pendant
1-3 secondes et relacher.

IMPORTANT: NE PAS UTILISER LE BLENDER DE MANIERE CONTINUE PENDANT
PLUS DE 5 MINUTES.

FONCTION DE REMISE A JOUR

1. Le moteur contient un fusible que I'on peut remettre a jour et qui protége contre la
surchauffe.

2.Si I'appareil s'arréte apres une utilisation continue, tourner le bouton sur la position “O”
et débranchern

3. Attendre 5-10 minutes que le blender refroidisse.
4. Brancher le blender sur la prise murale et continuer |'utilisation normalement.

5.Si le blender ne se met toujours pas en marche, répéter I'opération et attendre 10
minutes de plus avant de ['utiliser:



apres utilisation

Avant de nettoyer et ranger votre blender, veuillez suivre les instructions ci-dessous pour
désassembler le bol et les lames.

* Eteindre le blender; tourner le bouton sur la position “O’ et débrancher.
* Soulever le bol vers le haut et le retirer du socle moteur.

* Retirer le couvercle et vider le bol. Si nécessaire, utiliser une spatule en caoutchouc pour
gratter les résidus alimentaires sur les bords du bol.

. Schéma 12

Mettre le bol dans I'évier, téte en bas pour enlever tout résidu.

Dévisser le capuchon du fond en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et le retirer (Schéma 12).

Retirer la base du bol.

Saisir les lames par la base. Faire pencher pour retirer (Schéma 13).
REMARQUIE: il est possible que les lames frottent un peu la surface —
du bol. g;.

Schéma 13

Retirer I'anneau d'étanchéité qui se trouve autour de la base des lames.

LES LAMES SONT EXTREMEMENT COUPANTES. MANIPULER AVEC
SOIN.

nettoyage

* Eteindre le blender en tournant le bouton sur Q" et débrancher.

* Désassembler le bol en suivant les instructions qui se trouvent dans le paragraphe intitulé
“‘apres utilisation” . Tous les éléments du bol — a I'exception de la base- sont résistants au
lave-vaisselle. Le bol en verre, les lames et le capuchon du fond devraient aller sur la partie
supérieure du lave-vaisselle. Mettre I'anneau d'étanchéité dans le bas du lave-vaisselle. Ces
éléments peuvent aussi étre lavés a I'eau chaude savonneuse. Rincer et bien séchen

Essuyer le socle moteur et la base du bol avec un chiffon humide ou sec.

* Ne pas plonger le socle moteur dans de I'eau ou tout autre liquide.

Suivre les instructions qui se trouvent dans le paragraphe intitulé “avant d'utiliser votre
blender” pour assembler le bol.

rangement

* Toujours assembler le bol avant de le ranger.

* Laisser le couvercle entr'ouvert pour qu'il ne reste aucune odeur.

ATTENTION: NE JAMAIS METTRE LE BOL, OU TOUT AUTRE ELEMENT, AU FOUR
A MICRO-ONDES. NE PAS CONSERVER D’ALIMENTS OU DE LIQUIDE DANS LE BOL.



consells et suggestions

* Commencer avec le liquide dans le bol, a moins que la recette le stipule différemment.

* Ne pas retirer le liquide pendant que le blender est en marche. Retirer le capuchon
d'alimentation pour ajouter de petits ingrédients pendant que le blender est en marche.

» Couper tous les fruits et les Iégumes qui sont d'une consistance ferme. Faire cuire et
couper la viande, le poisson et les fruits en morceaux. Couper tout type de fromage en
morceaux.

service aux consommateurs

Holmes Products France
1015, Rue du Maréchal Juin
Z.IVaux - Le - Pénil

77000 Melun — France
Phone: +33 1 64 10 45 80
Fax:+33 1641002 32

FRANCE - SERVICE CONSOMMATEURS
0800 3112198

Pour enregistrer votre produit en ligne, veuillez vous rendre sur -
http://www.villaware.fr/ProductRegistration.aspx



recettes

Boisson a Base de Mires
et Melon

460 g de mires
460 g de melon blanc des Antibes
75 g de sucre

Mettre tous les ingrédients dans le blender
et mélanger jusqu'a la consistance d'une
purée.

Boisson Glacée a Base de Bananes
et Mangues

2 petits verre de rhum (optionnel)
2 bananes

1 mangue, dénoyautée

250 ml de lait de coco non sucré
250 ml de lait

28 g de jus de citron

3 glacons

Mettre tous les ingrédients dans le blender
dans l'ordre énoncé ci-dessus. Mélanger
jusqu'a la consistance désirée.

Boisson aux Fruits

20 cerises, dénoyautées
1 pomme, coupée en 4
1 banane

1 kiwi

1 poignée de myrtilles
Du jus de Pomme

Mettre tous les ingrédients a I'exception du
jus de pomme dans le blender. Mélanger.
Ajouter le jus de pomme en le versant dans
I'orifice du capuchon, continuer de mélanger
jusqu'a obtention de la consistance désirée.

Soupe aux Légumes

400 g de bouillon de poule

La pulpe de 2 carottes

La pulpe d'1 courgette

La pulpe d'1 poivron (choisir la couleur en
fonction du gout désiré)

La pulpe de 2 tiges de céleri

Pour obtenir la pulpe, passer les légumes a
I'extracteur de jus. Le jus obtenu peut étre
utilisé dans une variété de recettes.

Mélanger la pulpe et le bouillon dans le
blender, en utilisant la fonction pulse pour
obtenir la consistance désirée. Verser dans
une casserole et faire bouillir

Soupe a la Tomate Grillée

4-5 grosses tomates, enlever le cceur et
couper en 4

1 gros oignon, peler et couper en 4

4 gousses d'ail entieres

2 petits poivrons, enlever le cceur et
couper en 4

1 carotte, peler et couper en 4 dans le sens
de la longueur

60 ml d’huile d'olive

Sel a volonté

Poivre a volonté

1 baton de cannelle

5 cardamomes verts

5 g de graines de coriandre

5 g de graines de cumin

2.5 g de graines de moutarde

Flocons de poivron rouge a volonté

475 ml d'eau

2.5 g de marsala, si désiré

1.25 g de safran

Préchauffer le four a 190° C.

Dans un grand bol, ajouter tous les
ingrédients a I'exception de 'eau, du marsala
et du safran. Mélanger doucement. Etaler

les ingrédients en une seule couche sur une
grande plaque de cuisson. Faire griller au
four pendant 45 minutes.

Retirer du four et enlever le cardamome et
le baton de cannelle.

Protéger d'abord vos doigts puis presser
chaque gousse d'ail sur le bout pour libérer
le contenu crémeux, et verser dans le bol
du blender. Jeter ce qui reste de [ail.

Mettre le reste des ingrédients que vous
avez grillés ainsi que I'eau dans le bol du
blender. En faire une purée. Pour retirer la
pulpe, passer le mélange dans un tamis.

Ajouter le marsala et le safran et mélanger.
Servir immédiatement.

Coulis de Mangue

1 mangue bien mire, coupée en dés
28 g de sucre brun

28 g d'eau

1 petit citron, épluché

2.5 g de cardamome

Passer le citron a travers de I'extracteur
de jus. Dans le blender ajouter le jus au
reste des ingrédients et en faire une purée
jusqu'a la consistance désirée.



recettes uie)

Coulis de Myrtilles

225 g de myrtilles
28-43 de sucre raffiné

Mettre les myrtilles dans le blender et
utiliser la fonction Pulse pour rompre le
fruit.

Ajouter le sucre et mélanger pour obtenir
une purée.

Verser dans un récipient et faire refroidir

Marinade Piquante au Gingembre

235 ml de sauce de soja

155 ml de miel

155 ml d'huile

21 g de vinaigre de vin blanc
3 gousses d'ail écrasées

14 g de gingembre frais haché
2 citrons verts, épluchés

Passer les citrons verts a |'extracteur de
jus. Mélanger le jus avec tous les autres
ingrédients dans le blender jusqu'a
obtention d'un mélange uniforme.

Mariner la viande avant de la faire cuire.

Marinade au Piment

140 g de piment

28 g de romarin

28 g de basilique

28 g de thym

28 g de persil

28 g de graines de moutarde
1 petit citron vert, épluché

1 petite orange, épluchée

9 g de sel

28 g de vinaigre blanc

Passer le citron vert a I'extracteur de jus.
Mesurer 60 ml de jus et le verser dans le
blender.

Passer I'orange a I'extracteur de jus. Mesurer
28 g de jus et verser dans le blender.

Ajouter tous les autres ingrédients dans le
blender et mélanger jusqu'a obtenir une
consistance uniforme.

Mariner environ 900 g de viande. Mariner
pendant environ 24 heures, en fonction
de la saveur plus ou moins forte que vous
désirez donner.

Sauce a PAnanas et a la Mangue

/2 poivron rouge de taille moyenne, coupé
en 4

/2 oignon rouge de taille moyenne, coupés
en 4

Morceau de gingembre de 2.5, pelé et
coupé en 4

230 g de morceaux d'ananas

230 g de morceaux de mangue fraiche

14 g de jus de citron vert

230 g d'haricots noirs, les rincer.

Chips de mais

Dans le bol du blender, mettre tous les
ingrédients, a I'exception des haricots noirs
et des chips de mais, dans l'ordre de la liste
ci-dessus.

Tourner le bouton de contrdle de vitesse
|égérement vers la droite.

Hacher jusqu'a obtenir la consistance
désirée.

Verser dans un récipient et mélanger avec
les haricots noirs.

Servir avec des chips de mais.

Sauce Pesto aux Epinards et Noix
de Pécan

60 g de feuilles de basilique

120 g de petites feuilles d'épinards
120 ml d’huile d'olive extra vierge
230 g de noix de pécans

75 g de Parmesan récemment rapé
2 gousses d'ail, hachées

125 g de sel

Saler a volonté

Poivrer a volonté

Faire griller légerement les noix de pécans.

Mettre tous les ingrédients dans le bol du
blender.

Utiliser la fonction Pulse jusqu'a obtenir un
mélange uniforme.



recettes uie)

Sauce a ’Avocat

2 grands avocats bien mdrs

450 g de creme fraiche

2 tomates

4 petits oignons avec les tiges vertes
20 g de jus de citron

Sauce au piment a volonté

Peler et dénoyauter les avocats puis les
couper en morceaux.

Enlever le coeur des tomates, retirer les
pépins et couper en gros morceaux.

Couper les oignons en gros morceaux.

Mettre tous les ingrédients dans le blender
et appuyer sur la touche pulse jusqu'a la
consistance désirée.

Verser dans un plat a part, couvrir et faire
refroidir pendant une heure avant de servir.

Gazpacho d’ Andalousie

100 g de vieux pain

800 g de tomates rouges bien mdres, pelées
1 concombre

2 poivrons verts, enlever les graines

1 gousse d'ail, épluchée

100 ml d'huile d'olive vierge

14 g de vinaigre

750 ml d'eau

Sel a volonté

Remplir un bol avec de 'eau et ajouter le
pain. Laisser tremper.

Couper les tomates, le concombre et les
poivrons en morceaux; puis les mettre dans
le blender et mélanger.

Ajouter ['ail et mixer.

Ajouter le pain trempé, le sel, le vinaigre
et I'huile. Mixer jusqu'a ce que ce soit bien
homogene. Ajouter de I'eau petit a petit
jusqu'a obtenir la consistance désirée.

Verser dans un récipient a part et faire
refroidir au réfrigérateur pendant au moins
4 heures.

Gazpacho

690 g de tomates rouges bien
mUres — enlever les pépins

690 g de poivron rouge

460 g d'oignon rouge

115 g de céleri

260 g de concombre

5 g d'ail émincé 60 ml de vinaigre de vin
rouge

475 ml de jus de légumes

Du poivre de Cayenne a volonté

5 g de cumin

Couper les tomates, les poivrons rouges, les
oignons rouges, le céleri et le concombre
en dés. Mélanger dans un grand bol. Séparer
la moitié du mélange et le verser dans le
blender.

Ajouter l'ail et le vinaigre et en faire une
purée.

Ajouter le jus de légumes, le poivre de
Cayenne et le cumin et continuer a mixer.

Verser cette purée sur la deuxieme moitie
des légumes coupes en dés. Laisser au
réfrigérateur toute la nuit.



garantie européenne

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

Cet appareil est garanti 3 ans a partir de la date d'achat, comme indiqué dans le présent
document.

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

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette garantie. Seul Holmes Products
(Europe) Ltd. (« Holmes ») peut modifier ces dispositions.

Holmes s'engage a réparer ou remplacer gratuitement, pendant la période de garantie,
toute piece de I'appareil qui se révele défectueuse sous réserve que:

* vous avertissiez rapidement le magasin ou Holmes du probleme; et

* 'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniere que ce soit ou endommagé, utilisé
incorrectement ou abusivement, ou bien réparé ou altéré par une personne autre qu'une
personne agréée par Holmes Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation incorrecte, un dommage,

une utilisation abusive, I'emploi d'une tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les
événements hors du contréle de Holmes, une réparation ou une altération par une
personne autre qu'une personne agréée par Holmes ou le non-respect des instructions
d'utilisation. De plus, cette garantie ne couvre pas non plus I'usure normale, y compris, mais
sans limitation, les petites décolorations et éraflures.

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

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

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

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK



precauciones importantes

Al utilizar aparatos eléctricos se deben seguir siempre las precauciones bdsicas de seguridad,
incluyendo las siguientes:

Leer todas las instrucciones antes de utilizar la batidora “[]2)".
No utilizar el electrodoméstico para otros fines distintos a los recomendados.

Hacer funcionar la unidad de un modo distinto al indicado en este manual puede
ocasionar dafios materiales o lesiones personales.

No utilizar al aire libre.

Este aparato no estd destinado para ser usado por personas (incluyendo nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén disminuidas, o carezcan de la experiencia
y conocimiento necesarios para utilizarlo, a menos que una persona responsable por su
seguridad les haya supervisado o instruido en el uso de este electrodoméstico.

Se requiere estricta supervision cuando los nifios utilicen cualquier electrodoméstico o
estén cerca de él.

Utilizar la batidora sobre una superficie seca y nivelada.

Debe cerciorarse de que el vaso de la batidora esté bien ensamblado y montado sobre
la base del motor antes de poner en funcionamiento.

Cerciorarse siempre de que la cubierta de la batidora esté firmemente colocada en su
lugar antes de encender el motor.

Mantenga los dedos, las manos v los utensilios fuera del vaso de la batidora durante el
funcionamiento para evitar el riesgo de lesiones graves y/o dafios a la batidora. Se puede
utilizar una espdtula, pero uUnicamente cuando la batidora no esté funcionando.

Evitar el contacto con piezas en movimiento. Las cuchillas estdn muy afiladas. Manipdlelas
con cuidado.

No se debe hacer funcionar el electrodoméstico continuamente durante mds de 5 minutos.

El motor tiene un fusible de reestablecimiento para evitar el sobrecalentamiento
después de su uso continuo en trabajos intensivos. Si el motor se apaga, se debe pasar el
interruptor a la posicién de apagado “O" vy desconectar la batidora del enchufe eléctrico.
Después de que la batidora se haya enfriado, se debe conectar al enchufe eléctrico y
hacerlo funcionar normalmente.

Debe cerciorarse de pasar el interruptor a la posicién de apagado “O” después de usar la
batidora y antes de desconectarla del enchufe eléctrico y de que el motor se detiene por
completo antes de sacar el vaso de la base del moton.

Apagar el aparato y desconectarlo del enchufe eléctrico antes de cambiar los accesorios,
acercarse a piezas maviles, limpiar, montar o desmontar piezas y cuando no esté en
funcionamiento.

El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por el fabricante puede causar
incendios, descargas eléctricas o lesiones.

No utilizar el aparato si la cuchilla estd dafiada.

No utilizar un electrodoméstico que tenga un cable o un enchufe dafiado, o después

de que el aparato funcione mal, se haya caido, o haya sufrido cualquier otro dafio. El
electrodoméstico deberd devolverse al Centro de Servicio Autorizado mds cercano para
su inspeccion, reparacion, ajuste eléctrico o mecanico.

Si el cable se dafia, el fabricante o un Centro de Servicio Autorizado debera reemplazarlo
a fin de evitar peligros.

No colocar este electrodoméstico cerca o sobre un fuego de la cocina, ya sea a gas o
eléctrico, ni donde pueda entrar en contacto con un horno caliente.



* No permitir que el cable cuelgue del borde de la mesa o de la encimera, ni que entre en
contacto con superficies calientes, incluyendo el horno.

* Alimentos calientes: Abra la copa de acceso para que salga el vapor. Al abrirla, cerciérese
de inclinar la copa de acceso en el sentido opuesto a usted. Mantenga las manos alejadas
de la abertura de la tapa para prevenir posibles quemaduras. Cuando trabaje con liquidos
calientes, retire la copa de acceso y comience a batir a baja velocidad, aumentando
gradualmente a velocidades mas altas.

ESTE APARATO ESTA DISENADO SOLO PARA USO DOMESTICO.

CONSERVAR ESTAS INSTRUCCIONES

instrucciones para el cable de alimentacion

Se deben cumplir con las siguientes instrucciones para garantizar el uso sin riesgos del cable
de alimentacion.

* No utilizar un cable de extension con este electrodoméstico.
* No tirar del cable de alimentacidn, retorcerlo o maltratarlo de ninguna forma.

Si el cable se dafia, el fabricante, un Centro de Servicio Autorizado o personal similar
calificado, deberd reemplazarlo a fin de evitar peligros.

indicadores importantes del producto

2\ “Leer las instrucciones” localizado en la tapa
O "“Apagado”

A "Funcién de Pulsos”



descripcion del aparato

. Copa de acceso: le permite incorporar
ingredientes pequefios y

liquidos mientras la batidora esté en
funcionamiento.

. Tapa hermética

. Vaso cubico de 2 litros resistente a

choques térmicos: puede pasar de
liquidos hirvientes a agua helada sin
quebrarse.

. Conjunto de 442 cuchillas: permite
mayor precision; puede pasar de picar
alimentos delicadamente a pulverizar
hielo.

. Aro de goma de sellado: proporciona
un sellado hermético entre el vaso y la
base del motor.

6. Luz indicadora de encendido (dmbar)

10.
11.
12.

13.

2] Simbolo de“Leer las

instrucciones”
Marcas de medida

Base roscada: fija firmemente el
conjunto de cuchillas al vaso.

Reborde del vaso
Base del motor

Rueda de control de velocidades:

pasa facilmente de una velocidad a
otra, proporciondndole la potencia que
necesita para preparar sus comidas.

A Botdn de funcidn de pulsos:
ofrece intervalos de potencia adicional.



antes de utilizar la batidora

* Antes de usar su batidora VillaWare® por primera vez, siga el procedimiento descrito en
“instrucciones para después de usar la batidora”, para desmontar el conjunto del vaso y
lavar la tapa, la copa de acceso, la cuchilla y la base roscada en agua tibia jabonosa o en
el anaquel superior del lavavajillas. Enjuague y seque bien.

INSTRUCCIONES DE MONTAJE:
LAS CUCHILLAS ESTAN MUY AFILADAS. MANEJELAS CON CUIDADO.

Siga las instrucciones de montaje que se describen a continuacion, antes de utilizar su

batidora VillaWare®:

Figura 1

Figura 2

-

4

Figura3 |

* Invierta el vaso de
manera que la abertura
pequefia quede hacia
arriba (Figura 1).

» Coloque el aro de goma de
sellado en tomo al conjunto
de las cuchillas (Figura 2).

Figura 4

e

Figura 5

Cercidrese de que el aro
de goma proporcione un
sellado hermético entre el
vaso y el conjunto de las
cuchillas (Figura 4).

* Coloque el reborde al revés
sobre el vaso (Figura 5).

N Figura7

—_—
—

Figura 8

]

el 0 |

Coloque el conjunto

del vaso sobre la base

del motor (Figura 7). La
curvatura del reborde del
vaso quedard centrada
sobre la rueda de control.

» Coloque la tapa con la
copa de acceso sobre el
vaso (Figura 8).

» Coloque la parte estrecha
del conjunto de las
cuchillas sobre el borde de
la abertura pequefia del
vaso. Incline las cuchillas
para introducirlas en el
vaso. NOTA: Puede que las
cuchillas rocen ligeramente
el vaso. (Figura 3).

Figura 6
\ ,

Coloque la base roscada
sobre la abertura
pequefia y girela hacia

la derecha para ajustarla
(Figura 6).



Instrucciones de funcionamiento

1. Tenga los ingredientes a punto.
2. Saque la tapa y coloque los ingredientes en el vaso.

3. La batidora incluye una copa de acceso que le permite incorporar
ingredientes mientras esté batiendo (ver Figura 9).

4. Teniendo la rueda en la posicién de apagado “O”, conecte el cable de
alimentacion en el enchufe eléctrico.

Figura 10

5. La rueda de velocidades le brinda un control total del proceso de
batido (Figura 10). Cambia facilmente de velocidades bajas a altas,
permitiéndole seleccionar la potencia perfecta para su tarea de batido,
desde picar alimentos delicadamente, hasta triturar hielo finamente.

6. Gire la rueda de velocidades hacia la derecha para aumentar la Figura 11
potencia y la velocidad, o hacia la izquierda para disminuirlas.

7. Para la funcién de pulsos, mantenga la rueda en la posicidn de
apagado "O"y pulse el botén de la funcién de pulsos " _A_"
localizado en el centro de la rueda de velocidades (Figura 11).
Manténgalo pulsado durante 1-3 segundos y luego suéltelo.

IMPORTANTE: NO HAGA FUNCIONAR SU BATIDORA CONTINUAMENTE
DURANTE MAS DE 5 MINUTOS.

FUNCION DE REESTABLECIMIENTO

1. El motor tiene un fusible de reestablecimiento para protegerlo contra el
sobrecalentamiento.

2.Si la unidad se detiene después de su uso continuo, apague la batidora“O” y desconéctela
del enchufe eléctrico.

3. Espere durante 5-10 minutos a que la batidora se enfrie.
4. Conecte la batidora en el enchufe eléctrico y vuelva a utilizarla normalmente.

5.Si la batidora no funciona después de haber seguido las instrucciones de la 1 a la 4,
repita los pasos descritos anteriormente y espere otros 10 minutos antes de utilizarla
nuevamente.



después de utilizar la batidora

Antes de limpiar y guardar la batidora, siga las instrucciones para desmontar el vaso que se
indican a continuacion:

*» Apague la batidora "O’"y desconéctela del enchufe eléctrico.
* Levante verticalmente el vaso y sdquelo de la base del motor.

* Retire la tapa y vacie el vaso. Si es necesario, utilice una espdtula de goma para retirar los
restos de alimentos de los lados del vaso.

Figura 12

Invierta el vaso y coléquelo en el fregadero para que los residuos se
escurran.

* Desenrosque la base roscada girdndola hacia la izquierda y sdquela
(Figura 12).

Retire el reborde del vaso.

. . . L, Figura 13
* Sujete el conjunto de las cuchillas cerca de la base e inclinelo para )
sacarlo (Figura 13). NOTA: Puede que las cuchillas rocen los lados g)
del vaso.

* Retire el aro de goma del borde del conjunto de las cuchillas.
LAS CUCHILLAS ESTAN MUY AFILADAS. MANEJELAS CON CUIDADO.

impieza

* Apague la batidora “O"" y desconéctela del enchufe eléctrico.

* Desmonte el conjunto del vaso siguiendo las instrucciones que se encuentran en la
seccion "después de utilizar la batidora”. Todas las piezas del conjunto del vaso pueden
lavarse en el lavavajillas, salvo el reborde del vaso. El vaso de vidrio, el conjunto de las
cuchillas y la base roscada deben colocarse en el anaquel superior del lavavajillas. Coloque
el aro de goma en el cesto inferior del lavavajillas. Estas piezas también pueden lavarse en
agua tibia jabonosa. Enjuague v seque bien.

Limpie la base del motor y el reborde del vaso utilizando un pafio seco o himedo.

* No sumerja la base del motor en agua ni en otros liquidos.

Siga las instrucciones de la seccidn titulada “antes de utilizar la batidora” para montar el
vaso.

almacenamiento

* Vuelva a montar el vaso para almacenarlo.

* Deje una abertura entre el vaso y la tapa para que no se concentren olores.

ADVERTENCIA: NO COLOQUE NUNCA ELVASO NI NINGUNA OTRA PIEZA
EN UN HORNO DE MICROONDAS. NO GUARDE COMIDAS O BEBIDAS EN EL

VASO.



CONSEJOs Y sugerencias

» Coloque primero las porciones liquidas en el vaso, a menos que la receta indique lo
contrario.

* No quite la tapa mientras la batidora esté funcionando. Retire la copa de acceso para
incorporar ingredientes mds pequefios mientras la batidora esté en funcionamiento.

+ Corte en trozos todas las frutas y vegetales, carnes, pescados y mariscos cocidos. Corte
en trozos todos los tipos de quesos.

servicio de asistencia técnica

Si requiere asistencia técnica adicional para su producto o si quiere saber mds sobre
nuestro servicio de asistencia técnica postventa por favor lldmenos.

Servicio Atencién al Cliente
902 051 502



recetas

Batido de Zarzamora y Melén

460 g de zarzamoras
460 g de meldn cantaloupe
75 g de azdcar

Colocar todos los ingredientes en la
batidora y hacer un puré.

Batido de Banana y Mango

2 medidas de ron (opcional)

2 bananas

1 mango despepitado

250 ml de leche de coco sin azdcar
250 ml de leche

28 g de zumo de lima

3 cubos de hielo

Colocar todos los ingredientes en la
batidora en el orden indicado. Batir hasta
lograr la consistencia deseada.

Bebida de Frutas

20 cerezas despepitadas

1 manzana cortada en 4 trozos
1 banana

1 kiwi

1 pufiado de ardndanos

Zumo de manzana

Colocar todos los ingredientes, salvo el
zumo de manzana, en la batidora. Batir:
Afiadir el zumo de manzana por la copa de
acceso para mezclar los ingredientes hasta
alcanzar la consistencia deseada.

Sopa de Vegetales

400 g de caldo de pollo

La pulpa de 2 zanahorias

La pulpa de un 1 calabacin

La pulpa de 1 pimiento (elegir el color
dependiendo de qué tan dulce se desee)

La pulpa de 2 tallos de apio

Pasar los vegetales por la licuadora para
obtener la pulpa. El zumo puede utilizarse
en diversas recetas.

Mezclar la pulpa y el caldo en la batidora,
empleando la funcién de pulsos hasta lograr
la consistencia deseada. Colocar en una olla
y llevar al punto de ebullicion.

Sopa de Tomate Asado

4-5 tomates grandes, sin el corazén y
cortados en 4

1 cebolla grande pelada y cortada en 4

4 dientes de ajo sin pelar

2 pimientos rojos pequefios, sin el corazén
y cortados en 4

1 zanahoria sin piel y cortada en 4 trozos a
lo largo

60 ml de aceite de oliva

Sal al gusto

Pimienta al gusto

1 rama de canela

5 vainas de cardamomo verde

5 g de semillas de cilantro

5 g de semillas de comino

2,5 g de semillas de mostaza

Copos de pimiento rojo al gusto

475 ml de agua

2,5 g de garam masala, si se desea

1,25 g de clrcuma

Precalentar el horno a 190 °C.

En un recipiente grande, afiadir todos los
ingredientes menos el agua, el garam masala
y la circuma. Revolver ligeramente. Colocar
en una bandeja para hornear formando una
sola capa uniforme. Asar al horno durante
45 minutos.

Sacar del horno y descartar las vainas de
cardamomo v la rama de canela.

Utilizando algo para protegerse los dedos,
exprima por un extremo cada uno de

los dientes de ajo para sacar la pulpa

y colocarla en el vaso de la batidora.
Desechar el resto del diente de ajo.

Colocar el resto de los ingredientes asados
y el agua en el vaso de la batidora. Hacer
un puré. Sacar la pulpa vertiendo sobre un
colador.

Incorporar el garam masala y la cdrcuma.
Servir inmediatamente.



recetas (continuacién)

Coulis de Mango

1 mango suave y maduro, cortado en trozos
28 g de azlcar moreno

28 g de agua

1 limdn pequefio pelado

2,5 g de cardamomo

Pasar el limdn por la licuadora. Afiadir
el zumo a los demds ingredientes en la
batidora y hacerlos puré hasta lograr la
consistencia deseada.

Coulis de Arandanos

225 g de ardndanos
28-43 g azlcar glasé

Colocar los ardndanos en la batidora y
aplicar la funcién de pulsos para romper las
frutas.

Afadir el azlcar y hacer puré.

Verter en un recipiente y enfriar.

Adobo Citrico con Jengibre

235 ml de salsa de soja

155 ml de miel

155 ml de aceite

21 g de vinagre de vino blanco
3 dientes de ajo triturados

14 g de jengibre fresco picado
2 limas peladas

Pasar las limas por la licuadora. Unir el zumo
y los demds ingredientes en una batidora
hasta que queden bien mezclados.

Marinar la carne antes de cocinar.

Adobo de Chile

140 g de chiles picantes

28 g de romero

28 g de albahaca

28 g de tomillo

28 g de perejil

28 g de semillas de mostaza
1 lima pequefia pelada

1 naranja pequefa pelada

9 g de sal

28 g de vinagre blanco

Pasar la lima por la licuadora. Medir 60 ml
del zumo y colocarlo en la batidora.

Pasar la naranja por la licuadora. Medir 28 g
y colocar en la batidora.

Afadir los demds ingredientes a la batidora
y mezclar hasta que quede homogéneo.

Rinde para adobar aproximadamente 900
g de carne. Adobar durante un méximo de
24 horas, dependiendo de la intensidad de
sabor deseada.

Salsa de Mango y Pina Estilo
Mexicano

/2 pimiento rojo cortado en 4

V2 cebolla roja cortada en 4

Trozo de jengibre de 2,5 cm, pelado y
cortado en 4

230 g de trozos de pifia

230 g de trozos de mango fresco

14 g de zumo de lima

230 g de frijoles negros escurridos y
enjuagados

Nachos

Colocar todos los ingredientes en el vaso,
menos los frijoles y los nachos, siguiendo el
orden en que han sido nombrados.

Gire la rueda ligeramente hacia la derecha
para hacer funcionar a baja potencia.

Cortar hasta lograr la consistencia deseada.

Verter en un recipiente e incorporar los
frijoles.

Servir con nachos.



recetas (continuacién)

Pesto de Espinacas y Nuez Pacana

60 g de hojas de albahaca

120 g de hojas de espinaca tiernas

120 ml de aceite de oliva extra virgen
230 g de nueces pacanas

75 g de queso Parmesano recién rallado
2 dientes de ajo picados

1,25 g de sal

Sal al gusto

Pimienta al gusto

Tostar ligeramente las nueces pacanas.

Colocar todos los ingredientes en el vaso
de la batidora.

Emplear la funcién de pulsos hasta
homogeneizar

Salsa de Aguacate

2 aguacates maduros grandes

450 g de crema agria

2 tomates

4 cebolletas tiernas con la parte verde
20 g de zumo de limdn

Salsa de pimiento picante al gusto

Pelar y despepitar los aguacates y cortar
seguidamente en trozos.

Extraer el corazén de los tomates,
despepitar y cortar en trozos.

Cortar las cebollas en trozos.

Colocar todos los ingredientes en el vaso
de la batidora y emplear la funcién de
pulsos hasta lograr la consistencia deseada.

Colocar en un plato aparte, tapar y
refrigerar por una hora antes de servir.

Gazpacho Andaluz

100 g de pan de un dia para otro
800 g de tomates maduros pelados
1 pepino

2 pimientos verdes despepitados

1 diente de ajo pelado

100 ml de aceite de oliva virgen

14 g de vinagre

750 ml de agua

Sal al gusto

Llenar un recipiente con agua y afiadir el
pan. Remojar.

Cortar los tomates, pepinos y pimientos
en trozos; seguidamente, colocarlos en la
batidora. Batir.

Afadir el ajo y batir

Agregar el pan remojado, la sal, el vinagre
y el aceite. Batir hasta homogeneizar.
Afadir agua poco a poco, hasta lograr la
consistencia deseada.

Colocar en un recipiente aparte vy refrigerar
durante al menos 4 horas.

Gazpacho

690 g de tomates maduros despepitados
690 g de pimiento rojos

460 g de cebollas rojas

115 g de apio

260 g de pepino

5 g de ajo picado

60 ml de vinagre de vino

475 ml de zumo de vegetales

Cayena al gusto

5 g de comino

Picar los tomates, pimientos rojos, cebollas
moradas, apio y pepinos. Mezclarlos en un
recipiente grande. Dividir en dos y colocar
una mitad en la batidora.

Afadir el ajo y el vinagre a la batidora y
hacer puré.

Incorporar a la batidora el zumo de
vegetales, la cayena y el comino v batir:

Verter el puré sobre la otra mitad de los
vegetales. Refrigerar de un dfa para otro.



garantia para europa

Guarde este recibo, ya que lo necesitard para cualquier reclamacion cubierta por la
presente garantfa.

Este producto tiene una garantia de 3 afios desde la fecha de compra, como se indica en el
presente documento.

Durante este perfodo de garantia, en el improbable caso de que el dispositivo deje de
funcionar debido a un fallo de disefio o fabricacidn, devuélvalo al lugar donde lo compré
con su recibo de compra y una copia de esta garanta.

Los derechos previstos en la presente garantia son adicionales a sus derechos legales, que
no se veran afectados por la presente garantia. Unicamente Holmes Products (Europe) Ltd.
("Holmes") podrd modificar las disposiciones relativas a las mismas.

Holmes se compromete, durante el periodo de garantfa, a reparar o cambiar el dispositivo,
o cualquier parte del dispositivo que no funcione correctamente, de manera gratuita
siempre que:

* Informe inmediatamente al establecimiento de compra o a Holmes del problema; y

* No se haya modificado el dispositivo de ninguna forma ni se haya sometido a dafios, uso
indebido, mal uso o reparacién por cualquier otra persona no autorizada por Holmes.

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso con un voltaje incorrecto,
fuerza mayor, acontecimientos que escapan al control de Holmes, reparaciones o
modificaciones realizadas por una persona no autorizada por Holmes o por no seguir las
instrucciones de uso no estdn cubiertas por esta garantfa. Ademds, el desgaste o deterioro
debidos al uso normal, incluidos, entre otros, los arafiazos y las pequefias decoloraciones no
estdn cubiertos por esta garantfa.

Los derechos previstos en la presente garantfa sélo se aplicardn al comprador original y no
se cubrirdn el uso comercial o comunitario.

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

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

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

Reino Unido



wichtige sicherhertshinweise

Bei der Verwendung elektrischer Gerdte missen stets grundsdtzliche Vorsichtsmal3nahmen
beachtet werden, einschlief3lich Folgendem:

* Lesen Sie vor der Verwendung lhres Mixers alle Anleitungen sorgfaltig durch Tang
* Das Gerdt darf nur fur den vorgesehen Zweck verwendet werden.

* Falls das Gerdt auf eine andere Art und Weise als in dieser Anleitung beschrieben wurde
eingesetzt wird, kann dies zu Materialschdden oder Kérperverletzungen fihren.

* Niemals im Freien verwenden.

* Dieses Gerit darf nicht von gebrechlichen Personen (einschlieBlich Kindern) mit

eingeschrankter kérperlicher oder geistiger Verfassung oder mangelnder Erfahrung

und Kenntnis betrieben werden, es sei denn sie wurden von einer fur ihre Sicherheit

verantwortlichen Person in der Bedienung unterwiesen und werden von ihr beaufsichtigt.

Sorgfdltige Beaufsichtigung ist notwendig, wenn derartige Geréte von Kindern oder in der

Néhe von Kindern verwendet werden.

* Verwenden Sie den Mixer immer auf einer trockenen, ebenen Oberfliche.

Vor Inbetriebnahme muss der Mixbecher erst komplett zusammengebaut und auf dem
Motorsockel montiert werden.

* Vergewissern Sie sich stets, dass der Mixerdeckel sicher befestigt ist, ehe der Motor
eingeschaltet wird.

* ZurVermeidung schwerer Verletzungen oder Beschddigung des Mixers keinesfalls Finger,

Hande oder irgendwelche Kiichenutensilien in den Mixbecher stecken, solange der Mixer

in Betrieb ist. Ein Schaber kann verwendet werden, aber nur dann, wenn der Mixer nicht

in Betrieb ist.

Vermeiden Sie den Kontakt mit allen beweglichen Teilen. Die Messer sind scharf.

Vorsichtig damit umgehen.

* Lassen Sie das Gerét nicht langer als funf Minuten ununterbrochen laufen.

* Im Motor befindet sich eine rickstellbare Sicherung zum Schutz gegen Uberhitzung nach
anhaltendem UbermaBigem Gebrauch. VWenn der Motor abschaltet, schalten Sie den Mixer
aus ,,O" und ziehen den Stecker aus der Steckdose. Sobald der Mixer genligend abgekihtt ist,
stecken Sie den Stecker wieder in die Steckdose und setzen den Betrieb fort.

* Nach jedem Gebrauch des Mixers darauf achten, dass der Schalter sich in der,,O"-
Position (Position AUS) befindet, ehe Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.
Unbedingt darauf achten, dass der Motor zu einem vélligen Stillstand gekommen ist, ehe
Sie den Becher vom Motorsockel entfernen.

* Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder vor dem Umgang mit beweglichen Teilen,
Reinigen, Zusammenbau oder Entfernen von Teilen sowie, wenn das Gerét nicht in
Betrieb ist, schalten Sie das Gerat aus und ziehen den Netzstecker

* Zur Vermeidung von Feuer, Elektroschock oderVerletzungen niemals Zubehdr
verwenden, das nicht vom Hersteller empfohlen oder verkauft wurde.

* Gerdt keinesfalls verwenden, wenn die Messer beschadigt sind.

Gerét nicht betreiben, wenn ein Kabel oder Stecker beschadigt ist oder das Gerdt nicht
funktioniert, fallen gelassen oder auf eine andere Art und Weise beschddigt wurde.
Bringen Sie das Gerit zur nichstgelegenen autorisierten Fachwerkstatt zur Uberpriifung,
Reparatur oder elektrischen oder mechanischen Einstellungen.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren durch den
Hersteller oder eine autorisierte Fachwerkstatt ersetzt werden.

Niemals das Gerdt auf oder in die Nahe von starken Warmequellen stellen, wie
heie Gasbrenner oder elektrische Heizplatten oder wo es mit einem heif3en Ofen in
Bertihrung kommen kénnte.



* Lassen Sie das Kabel nicht Uber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsflache hiangen — es
darf nicht mit heil3en Flachen einschlief3lich Herd in Berlhrung kommen.

* Heie Nahrungsmittel: Einfullkappe abnehmen, damit Dampf entweichen kann. Beim
Abnehmen der Einflillkappe darauf achten, dass Sie die Kappe von sich weg kippen. Um
mogliche Verbrennungen zu vermeiden, die Hande von der Deckel6ffnung fernhalten. Bei
derVerarbeitung von heif3en Flussigkeiten die Einfillkappe entfernen und zundchst bei
niedriger Geschwindigkeit mixen und erst danach zu einer schnelleren Geschwindigkeit
Ubergehen.

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEBRAUCH BESTIMMT.

BEDIENUNGSANLEITUNG SORGFALTIG
AUFBEWAHREN

netzkabelhinwelse

Befolgen Sie bitte die folgenden Anleitungen zur sicheren Verwendung des Netzkabels.
* FUr dieses Produkt kein Verldngerungskabel verwenden.
¢ Nicht am Netzkabel ziehen, es verdrehen oder sonstwie mi3brauchen.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren durch eine
autorisierte Fachwerkstatt oder dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden.

wichtige produktkennzeichnungen

A , Anleitung durchlesen”, befindet sich auf dem Deckel.
O ,Aus"

A Puls-Funktion*



gerdtbeschreibung

. Einfillkappe — Ermoglicht das
Hinzufligen kleinerer Zutaten und
Flussigkeiten wéahrend der Mixer in
Betrieb ist.

. Leckdichter Becherdeckel

. 2l quadratischer,
warmewechselbestandiger Becher —
Vertrdgt kochend heil3e Flissigkeiten
bis Eiswasser, ohne zu bersten.

. 4+2-Messereinheit — Ermdglicht feines
Zerkleinern von Nahrungsmitteln bis
zum Pulverisieren von Eis mit Prézision.

. Dichtring — Garantiert feste Abdichtung
zwischen Becher und Motorsockel.

. EIN-Anzeigelicht (Orange)

7. DﬂSymboI ,Anleitung lesen*

8. Fullstandsanzeige

9. Schraubdeckel — Sorgt fur die feste
Verschraubung der Messereinheit mit
dem Becher.

10.BecherfuB3
11. Motorsockel

12. Stufenloser Geschwindigkeitsregler —
Sorgt fur die nétige Leistung wahrend
der Nahrungsmittelzubereitung.

13.(LA.) Pulsbetriebstaste — Erlaubt
kurzen Impulsbetrieb.



vor der verwendung ihres mixers

* Vor der ersten Verwendung Ihres VillaWare®-Mixers befolgen Sie die Anleitungen zu
,nach der verwendung ihres mixers" zum Zerlegen der Bechereinheit und waschen
den Deckel, die Einfiillkappe, Messer und Schraubdeckel in warmem Wasser mit
Spulmittelldsung oder auf dem obersten Gitter der Spilmaschine. Gut abspilen und

trocknen lassen.

ANLEITUNG ZUM ZUSAMMENBAU:
DIE MESSER SIND EXTREM SCHARF. VORSICHTIG DAMIT UMGEHEN.

Vor dem Gebrauch des VillaWare®-Mixers befolgen Sie bitte die folgenden Hinweise zum

Zusammenbau:

Abb. 1

Abb. 2

-

Abb.3 /

4

* Drehen Sie den Becher

* Legen Sie den Dichtring um

um, sodass die kleine die Messereinheit (Abb. 2).
Offnung nun oben ist
(Abb. 1).

Abb. 4 Abb. 5

e

* Vergewissern, dass der
Dichtring sicher zwischen
Becher und Messereinheit
sitzt (Abb.4).

* Becherfuf3 nach unten
um den Becher platzieren
(Abb. 5).

Abb. 7

Abb. 8

]

el 0 |

* Bechereinheit auf den
Motorsockel setzen (Abb.
7). Die Kurve im Becherful3
befindet sich nun direkt
Uber dem Regler.

* Deckel mit Einfillkappe
auf den Becher setzen
(Abb. 8).

» Geben Sie den Hals

der Messereinheit auf

den Rand der kleinen
Becheroffnung. Kippen Sie
die Messer in den Becher.
HINWEIS: Messer streifen
eventuell leicht am Becher
(Abb. 3).

* Schraubdeckelkappe
Uber die kleine
Becheroffnung setzen
und im Uhrzeigersinn fest
anziehen (Abb. 6).



bedienhinwelse

1. Zutaten vorbereiten.

2. Deckel abnehmen und die Zutaten in den Becher geben.

3. Ihr Mixer verfugt Uber eine Einflllkappe. Zutaten kénnen wahrend des
Mixens hinzugefligt werden (siehe Abb. 9).

4. Wéhrend der Regler in der Position ,,O" ist, stecken Sie das
Netzkabel in die Steckdose.

5. Mit dem stufenlosen Geschwindigkeitsregler haben Sie die vollige
Kontrolle Uber den Mixvorgang (Abb. 10). Die Geschwindigkeit ldsst
sich nahtlos von niedrigen bis hohen Geschwindigkeiten kontrollieren.
Sie wiahlen die genau richtige Leistung fir das Mixen von feinstem
Zerkleinern bis zu diinn geschabtem Eis aus.

Abb. 11

6. Zur Erhohung der Geschwindigkeit drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler im Uhrzeigersinn — zur Reduzierung der
Geschwindigkeit drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn.

7.Zum Pulsen bleibt der Regler in der Position ,,0" und dann driicken
Sie die Pulstaste ,, A" im Zentrum des Geschwindigkeitsreglers
(Abb.11), Halten  Sie sie jeweils ein bis drei Sekunden lang gedriickt.

WICHTIG: LASSEN SIE DEN MIXER NICHT LANGER ALS FUNF MINUTEN
UNUNTERBROCHEN LAUFEN.

RUCKSETZFUNKTION:
1. Im Motor befindet sich eine riickstellbare Sicherung zum Schutz gegen Uberhitzung.

2.Wenn das Gerét nach ununterbrochenem Betrieb stoppt, schalten Sie den Mixer aus ,,O"
und ziehen den Stecker aus der Steckdose.

3. Warten Sie 5 — 10 Minuten, damit sich der Mixer abkihlen kann.

4, Stecken Sie den Stecker wieder in die Steckdose und setzen Sie den normalen
Mixbetrieb fort.

5. Falls der Mixer nach den Hinweisen 1 — 4 immer noch nicht funktioniert, wiederholen
Sie die obigen Schritte und warten weitere 10 Minuten, ehe Sie den Betrieb wieder
aufnehmen.



nach der verwendung ihres mixers

Vor dem Reinigen und Aufbewahren lhres Mixers befolgen Sie bitte die untenstehenden
Anleitungen zum Zerlegen des Gerdts:

* Schalten Sie den Mixer aus ,,O" und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
* Heben Sie die Bechereinheit direkt nach oben ab und weg vom Motorsockel.

* Entfernen Sie den Deckel und entleeren Sie den Becher. N&tigenfalls
verwenden Sie einen Gummispatel zum Abschaben von
Nahrungsmitteln an den Seiten des Bechers.

Stellen Sie die Bechereinheit umgekehrt in das Spulbecken, damit sich
alle Rickstande entleeren kdnnen.

Schrauben Sie den Schraubdeckel durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn ab und entfernen Sie ihn (Abb. 12).

Entfernen Sie den Becherful3. Abb. 13

* Fassen Sie die Messereinheit neben den in Richtung Basis gebogenen g)
Messern an. Messereinheit zum Entfernen etwas kippen (Abb. 13).
HINWEIS: Die Messer streifen ggf. etwas an der Becherseite.

* Entfernen Sie den Dichtring von der Messereinheit.

MESSER SIND EXTREM SCHARF. VORSICHTIG DAMIT UMGEHEN.

reinigung

Schalten Sie den Mixer aus ,,O" und ziehen den Stecker aus der Steckdose.

Befolgen Sie die Anleitung zum Zerlegen der Bechereinheit im Abschnitt ,,nach der
verwendung ihres mixers". Mit Ausnahme des Becherfuf3es sind alle Becherteile
spllmaschinenfest. Glasbecher, Messereinheit und Schraubdeckel missen auf das oberste
Gitter der Spulmaschine gelegt werden. Dichtring in den untersten Korb der Spilmaschine
geben. Diese Teile kénnen auch in einer warmen Spiimittelldsung gewaschen werden. Gut
abspulen und trocknen lassen.

Motorsockel und Becherful3 mit einem feuchten oder trockenen Tuch abreiben.

* Niemals den Motorsockel in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.

Befolgen Sie die Anleitung zum Zusammenbau der Bechereinheit im Abschnitt ,,vor der
verwendung ihres mixers".

aufbewahrung

* Vor dem Aufbewahren die Bechereinheit jeweils wieder zusammenbauen.
* Deckel einen Spalt offen lassen, damit sich kein Geruch festsetzen kann.
ACHTUNG GEFAHR: NIEMALS DEN BECHER ODER IRGENDWELCHE ANDERE

TEILE IN EINE MIKROWELLE GEBEN. NIEMALS NAHRUNGSMITTEL ODER GETRANKE
IN DEM BECHER AUFBEWAHREN. .
40



tipps und empfehlungen

* Flussigkeiten immer zuerst in den Becher fillen, ausgenommen das Rezept schreibt es
anders vor.

* Deckel, solange der Mixer im Betrieb ist, nicht entfernen. Einflllkappe entfernen, um
kleinere Zutaten wihrend des Mixerbetriebs hinzuzufligen.

* Festes Obst und GemUse, gekochtes Fleisch und gekochte Fische und Meeresfriichte erst
zerkleinern. Alle Kdsesorten in kleinere Stiicke schneiden.



rezepte

Brombeeren- und
Melonen-Smoothie

460 g Brombeeren
460 g Wintermelone
75 g Zucker

Alle Zutaten in den Mixer geben und
pUrieren.

Bananen und Mango-Smoothie

2 Spritzer Rum (optional)

2 Bananen

1 Mango, entkernt

250 ml ungesuBte Kokosnussmilch
250 ml Milch

28 g Limonensaft

3 Eiswurfel

Alle Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in den Mixer tun. Zur
gewlnschten Konsistenz plrieren.

Friichte-Drink

20 Kirschen, entkernt

1 Apfel, geviertelt

1 Banane

1 Kiwi

1 Handvoll Heidelbeeren
Apfelsaft

Alle Zutaten, mit Ausnahme des Apfelsafts,
in den Mixer geben. Mixen. Apfelsaft durch
die Einfillkappe hinzufiigen und Zutaten bis
zur gewlinschten Konsistenz mixen.

Gemiisesuppe

400 g Hihnerbrihe

Pulpe von 2 Karotten

Pulpe von 1 Zucchini

Pulpe von 1 Paprikaschote (Farbe je nach
gewdlnschtem SUBigkeitsgrad auswahlen)

Pulpe von 2 Selleriestangen

Zum Erhalt der Pulpe, das Gemuse durch
einen Entsafter passieren. Der Saft kann fur
verschiedene andere Rezepte verwendet
werden.

Pulpe und Briihe in einem Mixer mixen
und so lange pulsen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. In einen Topf geben
und zum Kochen bringen.

Gerostete Tomatensuppe

4 — 5Tomaten, entkernt und geviertelt

1 grof3e Zwiebel, geschidlt und geviertelt

4 ungeschilte Knoblauchzehen

2 kleine rote Pfefferschoten, entkernt und
jeweils in 4 Stiicke geschnitten

1 geschilte Karotte und der Lange nach in 4
Stlcke geschnitten

60 ml Olivensl

Salz je nach Geschmack

Pfeffer je nach Geschmack

1 Zimtstange

5 griine Kardamonsamen

5 g Koriandersamen

5 g Kreuzkiimmesamen

2,5 g Senfkdrner

Rote Pfefferflocken nach lhrem Geschmack

475 ml Wasser

2,5 g Garam Masala (optional)

1,25 g Curcuma/Gelbwurz

Ofen auf 190° C vorheizen.

Alle Zutaten in eine grof3e Schissel geben,
mit Ausnahme von Wasser; Garam Masala
und Curcuma. Leicht vermischen. Auf ein
grof3es Backblech schiitten und so verteilen,
dass nur eine Lage entsteht. Im Ofen 45
Minuten lang roésten.

Aus dem Ofen nehmen und die
Kardamonkapseln und die Zimtstange
wegwerfen.

Schitzen Sie lhre Hiande und pressen Sie
die Knoblauchzehen aus und geben Sie den
weichen Teil in den Mixbecher. Werfen Sie
die Ubrig gebliebenen Schalen weg.

Geben Sie nun alle restlichen gerésteten
Zutaten und das Wasser in den Mixbecher.
Plrieren. Entfernen Sie die Pulpe, indem Sie
alles durch ein Drahtsieb gief3en.

Garam Masala und Curcuma hineinrthren.
Sofort servieren.



reze pte (Forts.)

Mango Coulis

1 weiche, reife Mango, gewUrfelt
28 g brauner Zucker

28 ml Wasser

1 kleine geschélte Zitrone

2,5 g Kardamom

Zitrone durch den Entsafter passieren. Den
Saft zu den Ubrigen Zutaten in einen Mixer
geben und bis zur gewlinschten Konsistenz
pUrieren.

Heidelbeer-Coulis

225 g Heidelbeeren
28 — 43 g Puderzucker

Heidelbeeren in den Mixer geben und
pulsen zum Zerkleinern der Friichte.

Zucker hinzufigen und purieren.

In einen Behalter schiitten und kihlen.

Wiirzige Ingwermarinade
235 ml Sojasof3e

155 ml Honig

155 ml Ol

21 ml weiler Weinessig

3 zerdrlickte Knoblauchzehen

14 g frisch gehackter Ingwer

2 Limonen, geschdlt

Limonen durch den Entsafter passieren.
Saft und die Ubrigen Zutaten in den Mixer
geben und gut mixen.

Fleisch vor dem Braten marinieren.

Chilli-Marinade

140 g scharfe Chillis

28 g Rosmarin

28 g Basilikum

28 g Thymian

28 g Petersilie

28 g Senfkérner

1 kleine geschdlte Limone

1 kleine geschélte Orange

9 g Salz

28 ml weiler Essig

Limone durch den Entsafter passieren. 60 ml
von diesem Saft in den Mixer geben.
Orange durch den Entsafter passieren.
Davon 28 ml abmessen und in den Mixer
geben.

Alle Ubrigen Zutaten in den Mixer geben
und zu einer glatten Konsistenz verarbeiten.
Die Marinade reicht fir ca. 900 g Fleisch.
Bis zu 24 Stunden je nach gewiinschtem
Geschmacksgrad marinieren.

Ananas/Mango-Salsa

/2 mittelgrof3e rote Paprikaschote, geviertelt

V2 mittelgrol3e rote Zwiebel, geviertelt

2,5 cm Ingwerwurzel, geschélt und geviertelt

230 g Ananasstlicke

230 g frische Mangostlicke

14 ml Limonensaft

230 g abgesplilte, abgetropfte schwarze
Bohnen

Tortilla Chips

Alle Zutaten in der oben angegebenen
Reihenfolge, mit Ausnahme der Bohnen und
Tortilla Chip,s in den Becher geben.

Regler leicht im Uhrzeigersinn fir leichtes
Mixen drehen.

Bis zur gewlinschten Konsistenz hacken.

In eine Schissel schitten und die Bohnen
hineinrihren.

Mit Tortilla Chips servieren.

Spinat- und Pekannuss-Pesto

60 g Basilikumblatter

120 g Baby-Spinatbldtter

120 ml Jungferndl extra

230 g Pekannisse

75 g frisch geraspelten Parmesankése
2 Knoblauchzehen, gehackt

Salz je nach Geschmack

Pfeffer je nach Geschmack

Pekannusse leicht rosten.
Alle Zutaten in den Mixer geben.

Pulsen, bis sich eine weiche Konsistenz
ergibt.



reze pte (Forts.)

Avocado-Dipp

2 grof3e reife Avocado

450 g Sauerrahm

2 Tomaten

4 Stengel Frihlingslauch samt Griin

20 ml Zitronensaft

Scharfe Pfefferso3e nach lhrem Geschmack

Avocados schélen, entkernen und in grobe
Sticke schneiden.

Tomaten entkernen und grob zerschneiden.
Zwiebeln grob hacken.

Alle Zutaten in den Mixer geben und bis zur
gewlnschten Konsistenz pulsen.

In einen separaten Behilter geben, zudecken
und vor dem Servieren eine Stunde lang
kalt stellen.

Andalusische Gazpacho-Suppe

100 g einen Tag altes Brot

800 g reife rote Tomaten, geschdlt
1 Gurke

2 grine Paprikaschoten, entkernt
1 geschélte Knoblauchzehe

100 ml Jungferndl extra

14 ml Essig

750 ml Wasser

Salz nach Geschmack

Eine Schissel mit Wasser fillen und das
Brot hinzufiigen. Einweichen lassen.

Tomaten, Gurke und Schoten in kleine
Stiicke schneiden und in den Mixer geben.
Mixen.

Knoblauch hinzufiigen und mixen.

Eingeweichtes Brot, Salz, Essig und Ol
hinzufligen. Solange mixen, bis alles
homogen ist. Wasser nach und nach
hinzufligen, bis die gewtinschte Konsistenz
erreicht ist.

In einem separaten Behdlter aufbewahren
und im Kihlschrank mindestens vier
Stunden lang kiihlen.

Gazpacho

690 g reife rote Tomaten, entkernt
690 g rote Paprikaschoten

460 g rote Zwiebel

115 g Stangensellerie

260 g Gurke

5 g zerkleinerten Knoblauch

60 ml roten Weinessig

475 ml GemUsesaft
Cayenne-Pfeffer nach Geschmack
5 g Kreuzklimmel

Rote Tomaten, rote Schoten, rote Zwiebeln,
Stangensellerie und Gurke wirfeln. In einer
groBBen Schissel vermischen. Die Halfte
davon in den Mixer geben.

Knoblauch und Essig in den Mixer geben
und pirieren.

Gemlsesaft, Cayenne-Pfeffer und
Kreuzkimmel in den Mixer geben und
mixen.

Das Piree (ber die andere GemUsehilfte
in der Schussel schiitten. Uber nacht im
Kihlschrank kihlen.



europa-garantie

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

Die in diesem Dokument beschriebene Gerdtegarantie gilt fur einen Zeitraum von 3 Jahren
ab Kaufdatum.

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

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen sind als Ergédnzung

zu lhren gesetzlichen Anspriichen anzusehen. Diese werden von dieser Garantie nicht
beeintrichtigt. Diese Bedingungen kénnen ausschlieBlich durch Holmes Products (Europe)
Ltd. ("Holmes") gedndert werden.

Holmes verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur kostenlosen Reparatur oder
zum kostenlosen Austausch des Gerdts bzw. von Gerdteteilen, die nachweislich nicht
ordnungsgemdf funktionieren. Es gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

* Sie mUssen den Handler oder Holmes unverzlglich Gber das Problem informieren.

* An dem Gerit wurden keinerlei Anderungen vorgenommen, es wurde nur
bestimmungsgemal eingesetzt, nicht beschidigt und nicht von Personen repariert, die von
Holmes nicht autorisiert wurden.

Méngel, die auf unsachgemadBe Nutzung, Beschddigung, nicht zugelassene elektrische
Spannung, Naturgewalten, Ereignisse auBBerhalb der Kontrolle durch Holmes, Reparaturen
oder Anderungen durch Personen, die von Holmes nicht autorisiert wurden, oder
Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen zurlickzufiihren sind, werden von dieser
Garantie nicht abgedeckt. AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene
Méangel, wie beispielsweise geringflgige Verfirbungen und Kratzer; von dieser Garantie
ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingerdumten Rechte gelten ausschlief3lich fir den
urspriinglichen Kdufer und dirfen nicht auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung
ausgedehnt werden.

Falls Ihr Gerdt mit einer ldnderspezifischen Garantie- oder Gewahrleistungsbeilage geliefert
wurde, halten Sie sich bitte an die Lieferbedingungen einer derartigen Garantie oder an die
derartigen Gewdhrleistungen anstatt an diese Garantie oder kontaktieren wegen weiterer
Informationen lhren ndchstgelegenen autorisierten Fachhandler:

Elektrische Altgerdte dirfen nicht Uber den Hausmuill entsorgt werden. Geben Sie, falls
moglich, diese Gerdte bei geeigneten Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen
zur Rucknahme und Entsorgung von Elektrogerdten erhalten mdchten, senden Sie bitte eine
E-Mail an die Adresse enquiriesEurope@yjardencs.com.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW19 4DT

Grof3britannien

BN
(%]



BaXXHble Mepbl NPeOoCTOPOXHOCTH

Mpun ncnonb3oBaHMKM GbLITOBLIX ANEKTPUYECKNX NPUBOPOB crieayeT Bcerga
cobnoaaTtb OCHOBHbIE Mepbl NPEeAOCTOPOXHOCTH, B TOM YUCTIE:

« Mepep Hayanom MCnosb3oBaHWUSA MUKCEPa NPoYMTaNTe BCe MHCTPYKUMK “[12)".
* He ncnonbsynte Mnkcep He No HasHa4YeHuio.

* Wcnonb3oBaHne Mukcepa He No Ha3HaveHwuto, noboe ucnonb3oBaHwe, He
ONMMCaHHOE B JAHHOW MHCTPYKLUUW, MOXET Bbl3BaTb MatepuarbHble YObITkY 1
TPaBMbl.

* He ncnonb3yite Mukcep Ha ynuue.

+ 370 npucnocobrneHne He NpegHa3Ha4YeHo AN UCMONb30BaHUA NOALMU (B TOM
yucne AeTbMm) C 3aMeaSIeHHOW peakunen, ¢ orpaHnyeHHbIMN hruanyeckumm
WM yMCTBEHHBIMW CNOCOBHOCTAMM, @ Takke MoabMU C HEAOCTaTOYHbIMM
3HaHMAMM U OMNbITOM, KPOME TEX Cly4yaeB, KOrAaa 3a HAMK HabnogaeT u ux
WHCTPYKTUPYET YENnoBeK, OTBETCTBEHHbIV 3a UX 6Ge30MacHOCTb.

* He octaensiite getein 6e3 npucMmoTpa, Koraa oHn UCnonb3yrT MUKCEpP nnm
HaxoaATCAd BO3J1€e Hero.

« [Insi ucnonb3oBaHusl BCEraa CTaBbTE MUKCEP Ha CyXYHo Y POBHYHO MOBEPXHOCTD.

* Mepen vcnonb3oBaHWeM MUKcepa ybeamTech, YTo Yalla NoMHOCTbIO cobpaHa U1
NpaBumnbHO YCTAaHOBMNEHa HAa MOTOPHYIO 6a3y.

» Cnegute 3a TeM, YToObI nepen BKN4YeHneM MUKcepa Kpblllka Yalln Obina Ha
MecCTe U NNOTHO 3aKpbiTa.

* He cyiiTe nanbubl, Pyku U KyXOHHbIE NPUHAAMNEXHOCTM B MUKCEP BO BPEMS €0
paboTbl, YTOObI CHU3UTb PUCK CEPLE3HBIX TPABM UK MOBPEXAEHWUIA CAMOro
Mukcepa. Ckpebok MOXXHO MCMONb30BaTh TOMLKO TOrAa, Korga MUKCEP He
paboTaert.

* N3beraiTe KOHTaKTa C OBXYLLUMMNCA YaCTAMMN. Jle3Bune oveHb ocTpoe. By,D.bTe
C HUM O4Y€Hb OCTOPOXHbI.

* He ncnonb3ynte mmnkcep HenpepbIBHO OOMbLUe 5 MUHYT.

* MoTop MmeeT NpeaoxpaHnTenb, KOTOPLIN 3alUMLLaeT MUKCep OT neperpesa
npy NPOAOIHKUTENBHOM UCMONb30BaHUK ¢ GorbLLOi Harpyskoit. Ecni moTop
OCTaHaBNMBAETCA, BLIKIIOUYMTE MUKCEP M OTKIIOUKUTE ero ot ceTu. MNocne Toro
KaK MMKCep OCTbIHET, BKIIIOUMTE ero B PO3eTKY M NPOAoIKanNTe HopMarnbHO
Ucnosb3oBaTh.

* He 3abyabte BbiknOYaTh Nepeknoyartens B nonoxexHve “0O” nocne kaxgoro
MCMNONb30BaHUs MUKcepa U nepes oTKIYeHnemM ero us cetu. Mpexae
YeM CHSATb Yallly C MOTOPHOW 6a3bl, y6eauTech, YTO MOTOP MOSTHOCTbIO
OCTaHOBUIICA.

* BblkntovarnTe npubop 1 OTKNoYanTe ero oT CETU Nepea KaXxxaon 3aMeHon
aKkceccyapoB, eCrnv BaM HY>XHO NpubnmanTbes K ABVKYLLMMCS YacTaMm, Ans
YUCTKM, COOPKM UK pa3bopkK, a Takke Koraa MMKCep He UCNomb3yeTcs.

* Mcnonb3oBaHne NpUCTaBOK M aKceccyapoB He npoun3BeeHHbIX U HE
pekomMeHOoBaHHbIX Npou3BOANTENEM MUKCEPA MOXET Bbl3BaTb BO3ropaHue,
3J'IeKTpI/I‘~IeCKVIl7I LUOK U pasfinyHble TpaBMbl.

* He ucnonbaynte npuGop, ecnu nessue NoBpexaeHo.



* Hwvikorga He ncnonb3yinTe aneKTponprnbopbl C NOBPEXAEHHBLIM LUHYPOM MUTaHUS
Wnn BUIKOW, ecnn npmbop HencnpaseH, ynan uny obin MHave NoBpeXaeH.
BepHuTe koMbaiH B Grvkanlumin cepBUC-LEHTP AJ11 OCMOTPA, PEMOHTA,
3ANEKTPUYECKON NN MEXaHNYECKON HAaCTPOMKM.

* Ecrin LHYP NTaHUA noBpeXXaeH, Npon3BoanUTENb, aBTOPU30BaHHbIN CEPBUC-
LEHTP UNKN aHaNOMM4YHO KBaNnMULUMPOBaHHbLIN Cneunanuct AoMKHbI 3aMEHUTb
€ero, YToOblI n3bexarb ONacHOCTU.

* He craBbte aT0T |'|p|/|60p Ha unn GN3Ko K ra3oBbIM UIK ANEeKTpu4eCcKum
ropenkam unu B MecTa, rae OH MOXET conpuKkacaTbCs C ropsven }J,yXOBKOI;I.

* He nossonsaiiTe LWHypy NMTaHWs CBMCATb CO CTOMA, a TaKkKe KacaTbCsl ropsumx
NOBEPXHOCTEN, B TOM YUCHE NIUTbI.

+ Topsiume npoaykTbl: OTKPONTE KPBILLKY MPUEMHMKa 1 BbinycTUTe nap. Beerga
OTKpbIBaNTE KPbILLKY NpUemMHuKa ot cebs. [lepxute pyku noganslue ot
KpbILLKM, 4TOBbI He 06xeudbcs. Mpy paboTe ¢ ropsAYNMM KUOKOCTAMU CHAMUTE
KPbILLKY NPUEMHMKA N HAaYMHAWTE CMELUMBAHNE HA HU3KOW CKOPOCTH, a 3aTeM
nepengute k 6onee BbICOKOW.

YCTPOMCTBO NPEAHA3HAYEHO ANA NCMONb30BAHWSA TONBKO B
JOMALUHNX YCIOBUAX.

COXPAHUTE 3TN UHCTPYKLUN

MHCTPYKUUUN K LUHYPY NMUTaHUA

[nsa 6e3onacHOro Mcnonb3oBaHWs LWHYpa NUTaHWS, NoXanyncra, cobnoganTe
cnepyoLme npaeuna:

*+ He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe yannHuTernb C 3TUM nsaennem.

* He pepranTte, He nepekpyYnBanTe U HUKaK MHa4Ye He NoBpexaanTe LWHYP
nuMTaHus.

Ecnu WwHyp nutaHns noBpexaeH, Npou3BOAMTENb, aBTOPW30BAHHLIN CepBUC-
LEEHTP MMM aHaNorM4yHoO KBannULMpPOBaHHbIV CNeLnanicT OOMKHbI 3aMeHNUTb
ero, YTobbl n3GexaTb ONacHOCTU.

BaXHasd MapKnNpoBKa Ha U3gerinm

R “MpoyTnTe MHCTPYKLMKU® PACTIONOKEHO Ha KPbILLKE
O “Bbikn.”
A “Nmnynse”



onucaHue yCTpoucTea

1. KpbilKka npyemMHuKa — no3sonseT 7. [ Cumeon “Mpoytute

0o6aBnaTb Menkue NHrPeaneHThbI WHCTPYKUMN”

N XnaKocTu B paboTarowuii

MUKCep 8. MapkupoBka MEpHOro nHaukaTopa
2. HenpoTekatolas Kpblillka Yallmv 9. Hua yalm ¢ pesbboit — HafexHo

KpenuT nesBus K valle.
3. 2n kBagpartHas TepMo u

yOapocTonkas yaila — He 10. O6bka yaLum
TpeckaeTcs npu nepexoge ot
KWUMSITKA K NefsHoi Boge.

4. 4+2 lessns B cBope — 12. Py4yka perynupoBaHusi CKOpoCTH
O6ecneunBaloT TOHHOCTb Hapesku — TNABHO NEPEKIoHaeT CKopocTy,
NPOAYKTOB BNAOTH A0 obecneymBas Hy>XHYH0 MOLLHOCTb
NyNbBEpU3aLMN Nbaa. L01S NPUTOTOBIIEHNS MUY,

11. MoTopHas 6asa

5. YNNOTHUTENbHOE KOMbLO — 13. (A-) KHonka nynbcaumm —
obecneyrBaeT repMeTMYHOCTb oBecrie4unBaeT KopoTkme
MeXay Yallen u MoTopHon 6a3on. MMnynbCbl MUKCEPa.

6. VHavkaTop BKNOYEHUS
(AHTapHbIN) .
48



nepen ncnojfib3oBaHMeEM MUKCEPa

* Mpexae YeM nepBbIi pas ucnonb3osaTe Mukcep VillaWare® Blender, BbinonHute
WHCTPYKUMM No pa3bopke “nocne ucrnonb3oBaHns Mmukcepa”. Pasbepute valuy,
BbIMOWTE KPbILLUKY, MIPUEMHUK, NE3BUS U pe3bby AHa MbIfIbHOW BOAOW UK Ha
BEPXHEW Nornke nocyAoMOEeYHOW MaLUKHbI. [TPOMOITE N XOPOLLIO BbICYLUMTE.

MHCTPYKLINU MO CBOPKE:
NE3BUNA OYEHb OCTPbIE. BYAbTE OCTOPOXHbI.

Mepen ncnonb3oBaHnem Mukcepa VillaWare® BbinonHute crnegytoLime MHCTPYKLUK
no cbopke:

Puc. 1 Puc. 2 Puc. 3

(-

* [NepeBepHuTe Yaluy » lMonoxwute ceepxy » [MonoxwuTte nessus B
ManblM OTBEPCTUEM yNNoTHUTEnNbHoe cbope Ha kpawn manoro
BBepx (Puc. 1). konbLo (Puc. 2). OTBEPCTMSA YaLlu.

HaknoHuTe n BCcTaBbTe
B YaLly.
NMPUMEYAHUE:

ne3Bust MOTyT crierka
CKpecTy no vatiue
(Pwuc. 3).

Puc. 4 Puc.s

* MNposepbTe 4TOOI * HapeHbte 106Ky nuuom * HapeHbTe KpblLLKy
YNMnoTHUTENbHOE BHW3 Ha yaluy (Puc. 5). ¢ pesbboit Ha manoe
KOIbLIO XOPOLLO oTBEPCTUE Yalum 1
npunerano Mexagy noBepHWTe No
Yaluei v ne3susimu 4acoBOW CTPETKE,
(Puc. 4). YTOObI 3aBUHTUTbL

(Pwc. 6).
) Puc. 7 _ Puc. 8|
L

* YcTaHoBWTE COBpaHHYH0 * YCTaHOBUTE KPbILLKY
Yaluy Ha MOTOpHyto 6asy C NPUEMHMKOM Ha YaLly
(Puc. 7). VickpuBneHuve (Puc. 8).

Ha tobke Yawm byget
LIEHTPUPOBAHO Hapg,

perynsiTopom.



MHCTPYKUUN MO NCMNOJIb30OBAHUIO

1. MoaroToBbTE MHIPELANEHTDI.
2. CHUMWTE KPbILKY U MOMOXWUTE MHIPEANEHTHI B YaLlly.

3. Mukcep nMeeT KpbILLKY NpUeMHUKa, KoTopasi o3BonsieT
[o6aBnsTe MHrpeaneHTbl BO BpeMsi paboTbl Mukcepa (cM. Puc. 9).

4. B BbIKIIOYEHHOM COCTOSIHUM W NPpUW NepeknoyaTesne B NonoXeHnm
“O” BKIMOYUTE LUHYP NMUTaHNSA B PO3ETKY.

5. Perynstop ckopocTi No3BOMSET NOMHOCTbIO KOHTPONMPOBaThL
npotecc cmewwmaHus (Puc. 10). OH nnaBHO NepexoauT oT
HW3KOWM CKOPOCTY K BbICOKOW, NO3BOMSAS BbIGNpaTh oNTUManbHYyH0
CKOPOCTb OT akKypaTHOW HapyOku [0 M3MeNbYeHNs NMbaa.

6. MoBepHUTE perynaTop no YacoBoW CTPenke Ans yBenuyeHus _
CKOPOCTW, UM MPOTUB YaCOBOW CTPENKU ANt CHKEHUSI CKOPOCTU. Puc. 11

7. Ona nynbcauuy perynstop AomkeH GbiTb BLIKIIOYEH U B
nonoxeHun “0”. Haxxmute kHonky “_A_” B LEHTpe perynsTopa
ckopocTtu (Puc. 11). Oepxunte 1-3 cekyHapl, 3aTem oTnycTuTe.

BAXKHO: HE UCMONBL3YWUTE MWKCEP HEMPEPLIBHO
BONEE 5 MUHYT.

MNMOBTOPHBI/ 3AMYCK
1 . MoTop nmeeT npegoxpaHnTenb, KOTOPbIN 3allMLLaeT ero oT neperpesa.

2. Ecnu nocne npogomkmTenbHON paboTbl MUKCEP OCTaHOBUIICS, BbikMouuTe ero “O”
1 OTKITHOYNUTE OT CETU.

3. MogoxawnTe 5-10 MUHYT NOKa MUKCEP OCTbIHET.
4. BkrounTe MyKcep B CETb M NpoAomkanTe HopMarnbHO MCNOMNb30BaThb.

5. Ecnmn MUKCep He paGOTaeT nocne BbINonHeHus waros 1-4, NnoBTOpPUTE UX eLLe pa3 n
nogoxguTte ewe 10 MWHYT npexae 4emM CHOBa ero ncnonb3oBatb.



Nnocre ncnosib3oBaHNA MUKCEPa

Mepen 4UnCTKOM U XpaHeHnem Mukcepa pasbepute ero kak onmMcaHo B UHCTPYKLUM
HDKE:!

* BblkntounTe Mukcep B nonoxeHue “O” n OTKOYMTE ero oT CeTW.
+ MopgHuMKTe cobpaHHyto Yally NpsIMO BBEPX U CHUMUTE ee C MOTOPHON 6asbl.

* CHUMUTE KPbILLIKY 1 onycTowmTe YaLly. MNpu Heo6X0AMMOCTM UCNONb3ynTe
PEe3nHOBYIO NoNaTky, YTOObl COCKPECTM OCTaTKW MULLIM CO CTEH Yall.

* [NepeBepHUTE COBpaHHYHO Yally BBEPX AHOM U NOCTaBLTE B MOVKY,
YTOGbI AaTb CTEYb BCEM OCTaTKaM.

» OTBUHTUTE KPbILIKY AHA, NOBOpa4MBasi NPOTMB YaCOBOW CTPESKU,
n cHnumuTe ee (Puc. 12).

* CHMMUTE 1OOKY YaLuu.

+ BosbMuTe nessus B c6ope 3a OCHOBY CO CTOPOHBI 6asbl, crerka 5
HakroHuTe u BuiTawmre (Puc. 13). MPUMEYAHUE: Jlessus moryT vc. 13
CKPECTM MO CTEHKaM yaLum.

&

* CHMMMUTE C Nne3Bui YNNOTHUTENbHOE KOmbLO.

NE3BUNA OYEHb OCTPbIE. BYALTE OCTOPOXXHbI.

YNCTKaAa

* Bbikntounte mukcep “O” n OTKMOYNTE Er0 OT CETW.

» Pa3bepuTte yally Kkak onncaHo B pasgerne «nocre UCrnonb30BaHUs MUKcepay.
Bce peranu yawm, kpome 106KM, MOXXHO MbITb B MOCYLOMOEYHOW MaLLVHE.
CreknsHHasA Yawa, NesBus 1 HaBUHYMBAIOLLAACS KpbILLKa AHA AOIMKHbI MbITbCA
Ha BepXHel nomnke nocyaoMOEYHON MaLLUHbI. [TonoxuTe ynnoTHUTENbHoe
KOMNbLIO B HVDKHIOK KOP3WHKY. T AeTanu MOXHO Takke MbITb B TENMON
MbIfibHOW BoAe. [IpoOMOKTE U XOPOLLO BbICYLLMUTE.

* [poTpute MoTopHyto 6a3y 1 106Ky Yalum BNaXXHOW UNN CyXOW TPAMKOW.
* He norpyxarite MOTOpHyto 6a3y B BOAY WK OpYyrue XUOKOCTU.

» ina c60opKM YalLm BbINOMHUTE UHCTPYKLUN U3 pasaena “nepen
Mcnonb3oBaHneM Mukcepa”.

XpaHeHue

* Bcerga xpaHuTe mMukcep B cobpaHHOM BUAE.

+ OcTaBnsnTe KpbILWKY MNPUOTKPBLITON, YTOOLI HE BO3HUK HEMPUSITHLIV 3anax
BHYTPW.

NPEOYNPEXAEHWE: HAKOIOA HE CTABBLTE YALLY NN OPYTUE YACTU
B MNMKPOBOJTHOBKY. HUKOIQA HE XPAHUTE B YALLE NMPOAYKTbI NN
HAMNTKW.



COBETbI 1 pekoMeHaauum

 Kpome Tex criyyaes, Korga B peLenTe HannucaHo uHade, HanueawmTe XUOKocTu B
yally nepBbIMK.

* He cHumaniTe KpbllwKy ¢ paboTatoLlero Mmukcepa. Ytobsl fobaensaTe 6bonee
MernK1e MHrpeaneHTbl B paboTarolwmnii MUKCEP, CHUMaNTE KpPbILLKY NpUeMHMKa.

* PexbTe Ha Kyckv BCe MOTHbIE OPYKTbI U OBOLLIM, TOTOBOE MSICO, POy 1
MOpenpoayKThl. PexsTe Ha Kycku Bce BUAbl ChIPOB.



peuenTbl

Cok ¢ MAakoTbio U3 YHepHuKu u AbiHK

460 r YepHuKn
460 r 6enon aHTMOCKON AblHU
75 r caxapa

MonoxuTe BCe MHIPeaneHTbl B MUKCEP
W foBeauTe [0 KOHCUCTEHLMU Miope.

Hanutok n3 baHaHa n MaHro

2 proMkn poma (HeobszaTenobHo)

2 baHaHa

1 MaHro, BbIHyTb KOCTOYKY

250 mn HenopcnalweHHOro KOKOCOBOIo
MOnoKa

250 mn mornoka

28 r coka 3eneHoro nMmoHa

3 kybvka nbaa

NomecTuTb BCe WHIpeaUNeHTbI B
MUKCEP B NOPSIAKE YKa3aHHOM
Bbile. CMellaTb [0 Xenaemomn
KOHCUCTEHLIUN.

®pykToBbIM Hanutok

20 BuLLIEH Be3 KOCTOYEK

1 abnoko, paspesaTb Ha 4 YacTn
1 6aHaH

1 KnBmn

1 ropcTb YepHUKn

ABNOYHbIN COK

[MomecTUTb BCE UHIPEANEHTHI,
Kpome coka, B Mukcep. CmeLuarb.
Yepes npvemHuk Ao06aBuTb B CMeCh
AGMOYHBIN COK A0 MOMyYeHns
»Kenaemowm KOHCUCTEHLMN,

OsouwHon Cyn

400 r kypuHoro 6ynboHa

2 MOPKOBMU, MSAKOTb

1 LYKKWUHU, MSIKOTb

1 cnagkun nepew, MAKoTb (BbibepuTe
LBET MO BKYCY)

2 cTebns cenbaepes, MAKOTb

[ns nony4eHns MSKOTU NponycTute
OBOLLY YePE3 COKOBLIKMMATTKY.

CoK MOXET MCMnonb3oBaTbCs Anist
pasnuyHbIX PeLenToB.

CwmeLuante MsiKOTb U OyrboH

B MMKCEpPE Ha NyNbCUPYHOLLEM
pexume 40 NonyvYeHns xenaemon
KOHCUCTEHUUN. Bbinente B KacTprosto
1 JOBeauTe [0 KUMEHWS.

Cyn u3 XXapeHbix Momuagopos

4-5 KpynHbIX TOMUAOP, OYNCTUTL U
pa3pe3aTb Ha 4 yacTu

1 6onbLuasi nykoBuUa, MOYUCTUTL 1
paspesaTb Ha 4 yacTu

4 Heo4MLLEHHbIX 3yO4MKa YecHoKa

2 MarneHbKnx KpacHbIX nepua
NOYMCTUTbL M pa3pe3aTb Ha 4 yacTu

1 MOPKOBKY MOYUCTUTL U pa3pe3aTb Ha
4 yacTu B AnNviHy

60 mn onueKoBOro Macna

Conb no Bkycy

Mepey no Bkycy

1 nanoyka Kkopuupl

5 3eneHbIX CTPYy4KOB KapaaMoHa

5 r ceMeHu KopuaHgpa

5 r cemeHn TMMHa

2.5 r rop4n4HOro cemeHmu

Xnonbs KpacHoOro nepua no BKycy

475 mn Boabl

2.5 r ocTpou npunpasbl rapam Macana,
Mo XenaHuto

1.25 1 KyKypMbl

Harpetb ayxoBky go 190° C.

B 6onbLuyto MUCKY MOMECTUTL BCe
WHrpedneHTbl, KpoMe BOAbl, rapam
mMacana u Kykypmbl. Crierka nomsTb.
BbINoOXuUTbL paBHOMEPHbLIM CroeM Ha
nekapckuii NUcT. 3anekaTb B AyXOBKE B
TeyeHne 45 MUHYT.

BbIHYTb U3 JyXOBKM 1 BbIGPOCUTH
CTPYYKM KapZaMoHa 1 KopuLly.

Wcnonb3ys 4To-HMOYAb ANs 3alunThl
nanbueB, NPUAaBUTb Kaxabln 3y64mk
YeCHOKa C OOHOW CTOPOHbI, BbiAABUTb
MSFKYH YacTb B Yallly MUKCeEpa.
BbI6pocnTb ocTaTok YecHoKa.

MomecTuTb BCe ocTaslbHble TyLUEHble
WHIPEAMEHTLI U BOAY B Yally MUKcepa.
[oBecTn 4O KOHCUCTEHLMM NtOpE.
OTOenuTb OT MSIKOTU, NPOLEanTb
Yepes Maprio.

[o6GaBuTs rapam macana v Kykypmy,
nepemellatb. MogaBate HEMEONEHHO.



pe Ll,e NTbl (npogomkeHne)

Miope n3 MaHro

1 MarkniA, cnenel MaHro — HapesaTb
KyOukamm

28 r KOpU4HEeBOro caxapa

28 r BOAbI

1 ManeHbKW IMMOH, MOYNCTUTL

2.5 r kapgamoHa

MponycTuTb NMMOH Yepes
COKOBbIKMMarky. B mukcepe cmewwarb
C oCTanbHbLIMU UHIPeaNEHTaMU

1 NPUrOTOBUTBL MIOPE KenaeMon
KOHCUCTEHLMM.

Mope us YepHuku

225 1 YepHUKn
28-43 r caxapa and rnasypu

MomecTnTb YepHKKY B MUKCEP U
UMNyNbCaMn U3MENBYUTL Arofpbl.

[ob6aButb caxap n 4OBECTU A0
KOHCUCTEHLUM MNiope.

lMepenuTb B KOHTENHEP N OCTYOAUTb.

MpAHbIK UMBUupHbIK MapuHapg,

235 mn coeBoro coyca

155 mn mepa

155 mn macna

21 r 6enoro BUHHOroO yKcyca

3 3ybumka YyecHoKa, U3MeneYnTbL

14 r cTonoBas NoXKa CBEXEro Mesko
Hapy6neHHoro umbups

2 3eneHbIX NMMMOHa, O4YNCTUTb

MponycTuTb NUMOHBI Yepes
COKOBbIKMMarnky. CMmeLlaTb Cok €
ocTanbHbIMW UHTpeaneHTaMu 1
XOpOLLO NepeMeLLaTth B MUKCEPE.

MapuHoBaTb MsiCo nepeq,
MPUrOTOBIIEHNEM.

MapuHap u3 Nepua Yunu

140 r ropbKoro nepua 4unm

28 r po3amapuHa

28 r basunuka

28 I TUMbsIHA

28 r neTpyLKu

28 r ropYM4HOro cemMeHmn

1 ManeHbKui 3eneHbin IMMOH,
O4UCTUTL

1 ManeHbKU anenbCuH, OYNUCTUTb

9rconn

28 r 6enoro ykcyca

MponycTuTb NMMMOH Yepes
cokoBbbkumarnky. OTmeputb 60 Mn 1
HanNUTb B MUKCep.

MponycTnTb anenbCcuH Yepes
cokoBbbkumanky. OTMeputb 28 1 un
[06aBnTb B MUKCEP.

No6aBuTb Bce ocTasbHbIe
WHrpeauneHTbl 1 nepemeLlaTtb
B MUKCepe [0 paBHOMEPHOIA
KOHCUCTEHLIMN.

MapuHaga xsaTtaet npumepHo Ha 900
r msca. MapuHoBaTtb 40 24 Yacos B
3aBMCMMOCTM OT Xeraemoro BKyca.



pe Ll,e NTbl (npogomkeHne)

Canbca ¢ MaHro u AHaHacom

1/2 cpepgHero kpacHoro nepua,
paspe3aTb Ha 4 JyacTu

1/2 cpepgHero KpacHoro nyka,
paspe3atb Ha 4 JyacTu

2.5 cM KOpHSt UMBUPSI, NOYNCTUTD,
pa3pesaTb Ha 4 YyacTu

230 r Kyco4koB aHaHaca

230 r KyCOYKOB CBEXEro MaHro

14 r coka 3eneHoro nNMMoHa

230 r roToBOW NPOMbITON YEePHOW
daconu, XopoLUo CnnTb

Yunckl TopTUnbs

MoMecTUTb BCE MHIPEeanEHTbI,
KpoMe ¢paconu v YMncoB, B NOpsiaKe
yKasaHHOM BbILLED B Yally MUKCepa.

Cnerka noBepHyTb perynstop
CKOPOCTM MO 4aCcoBOW CTPeSIKe, YTobbI
CHWU3UTb CKOPOCTb.

Mopy6buTb 00 Xenaemon
KOHCUCTEHLIMN.

Mepenntb B MUCKY M cMeLlaTb C
caconblo.

MopaeaTbk ¢ uncamu TOPTUNDbA.

Mecto u3 lUnuHata n Opexos. MNekaH

60 r nucTbeB Gasnnuka

120 r nnCTLEB MOMOAOrO LWNNHaTa

120 mn HepaHMPOBAHHOIO
ONMBKOBOro Macna

230 r opexoB nekaH

75 r cBEXEHaTEpPTOro Chipa napmesaH

2 3yB4mKa YecHoka, U3MenbinTb

1.25 r conu

Conb no Bkycy

Mepey no Bkycy

Cnerka o6apuTb Opexu nekaH.

MomecTuTb BCe WHIpeaUeHTbl B Yally
MUKcepa.

M3menbunTb nMvnynscamum oo
paBHomepHoﬁ KOHCUCTEHLUUNWN.

Coyc us ABokaao

2 6onbLUMX 3pernbix aBoKaao

450 r cmeTaHbl

2 nommaopa

4 BeCeHHMX NyKa C 3erneHbio

20 r IMMOHHOrO coKa

OcCTpbIil NepeYHbIf COyC MO BKYCY

MouncTnTb aBOKago, BblHYTb KOCTOYKY
M Hape3aTb Ha KYCKW.

MoYncTUTL NOMUAOPSI, OTAENUTb
CeMeYKkM U KpyrnHO Hapesartb.

KpynHo Hape3aaTb nyk.

lMomecTuTb BCe WHIpeaneHTbl B
MUKCep n nMmnynbcamum osecTtn oo
Xenaemon KOHCUCTEHLUUM.

MepenuTtb B OTAENBHYO NOCyAy,
HaKpbITb 1 OXNagnTb B TeYeHWe Yaca
npexage 4eM nogasaTtb Ha CTOM.

lasnayo Mo-AHaanyccku

100 r BYepalLHero crierka
3auyepcTBeBLUEro xneba

800 r cnenbix KpacHbIX NMOMMOOPOB,
OYMCTUTb OT KOXM

1 orypeu

2 3eneHbIx nepua, O4UCTUTL OT
cemeyek

1 ounLeHHbIN 3yB4mK YecHOKa

100 mn HepadHMPOBaHHOIO
ONMBKOBOIO Macrna

14 r ykcyca

750 mn BoAbl

Conb no Bkycy

HanuTb Boay B MUCKY 1 3aMOYUTE B
Hen xneb.

HapesaTtb nommaopbl, orypeL, u nepey,
Ha KYCKM U NOMECTUTb B MUKCEP.
CmeLluarth.

[o6aBnTb YeCHOK 1 CHOBa CMeLaThb.

[o6aBnTb pasaMoYveHHbIl xneb, coneb,
ykcyc 1 macno. Cmeluatb B MUKCEpe
noka Macca CTaHeT paBHOMEPHOM.
Mo HemHoro no6aensaTL Bogy A0
Nony4YeHnst Xernaemomn KOHCUCTEHLIMU.

nepeJ'IO)KVITb B KOHTeVIHep 1N NOCTaBUTb
B XONOAMUIbHUK HE MEHee YyeM Ha 4
Yaca.



pe Ll,e NTbl (npogomkeHne)

[asnayo

690 r cnenbix KpacHbIX NMOMUAOPOB,
OYUCTUTb OT KOXM

690 r kpacHoro nepua

460 r kpacHoro nyka

115 r cenbaepes

260 r orypua

5 r namenb4eHHOro YecHoka

60 Mn KpacHOro BMHHOIO yKcyca

475 Mn oBOLHOIo coka

['OpbKMI KpaCHbIN NepeL, Mo BKyCYy

5 r TMuHa

Hape3satb KyGrkamu nommnaopei,
KpacHbI nepeL, KpacHbIN Nyk,
cenbaepen u orypel. Bce cmewwats B
oonbLuon mucke. Pasgenutb nononam
1 NONOXMNTb OAHY MOMOBUHY B MUKCEP.

[Nob6aeuts B MUKCepP YEeCHOK N YKCYC U
[oBeCTU A0 KOHCUCTEHUWN ntope.

[No6aBnTb B MUKCEP OBOLLIHOM COK,
KpacCHbIA FOPbKUA NepeL, U TMUH 1
nepemMeLlarsb.

BbinuTb ntope Ha OCTaBLUyloCA
NONOBUHY OBOLLEN 1 MOCTaBUTb Ha
HO4b B XONOoAUIbHUK.



eBponenckas rapaHTums

CoxpaHsifiTe KBUTAHLMIO O MOKYTKE, Tak Kak OHa MOXET NoTpeGoBaThCs B Cryyae
BO3HUKHOBEHUS NMPETEH3UI, NPEABSABISEMbIX B COOTBETCTBUM C YCOBUSIMU JaHHOM
rapaHTuu.

Ha gaHHoe yCTpOVICTBO npenocTaBndaeTcd rapaHTmua Ha 3 roga nocne MOKYMKKU, KakK
OnncaHo B HacCTosALWEeM JOKYMEHTE.

Ecnu B Te4eHne fgaHHOro rapaHTURHOIO Nepuofa YCTPOMCTBO NepecTaHeT
paboTtaTb BcrneacTBue aedekta KOHCTPYKLUMU W HENPaBUIbHOIO U3rOTOBIEHUS,
BEPHUTE €ro Mo MEeCTY NOKYMKY BMECTE C KBUTAHLMEN O MOKYTKE WU KOMUEN 3TON
rapaHTuu.

MpaBa 1 NpuBMnerMm, KOTOpbIMU HAAEMNSET 3Ta rapaHTUs, AOMOMHAKT 3aKOHHbIE
npaea noTpebuTens, He OTPaXXeHHbIE B 3TON rapaHTuu. [paBoM Ha N3MeHeHue
3TUX ycnoBui obnapaet Tonbko Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes”).

Holmes 06513yeTcs B Te4eHUe yCTaHOBMEHHOTO rapaHTUiHoro nepyuoga 6ecnnatHo
OTPEMOHTUPOBATL UMW 3aMEHWUTB YCTPOMCTBO UMK NoBYI0 HEMCMPaBHYO AeTanb
npubopa B criyyae gedekta npu ycrnosuu, 4To:

* Bbl CBOEBPEMEHHO COOBLLMMM O NpoBeme No MeCTy NOKYMKN UK B KOMMAHWIO
Holmes; n

* Npubop He noaeeprancst KakMM-NnMbo N3MeHEHNsM MObIM 13 CYLLIECTBYOLLMX
cnocoboB, a Takke He Obln NpMBeAEH B HEFOAHOCTb UMK B COCTOSIHUE,
TpebytolLlee peMoHTa, BCNEACTBUE NOBPEXAEHNS, HENPaBUIbHO 06GpaLLeHnst
UM PEMOHTA KakUM-NIMBO NMLOM, HE YNOMHOMOYEHHbIM koMnaHueln Holmes;

HacTosilas rapaHTusi He pacrnpoCTPaHSAETCH Ha HEUCMPaBHOCTU, BO3HUKLLNE
BCMEeACTBME HENPaBUIILHOTO 06paLLeHns], MOBPEXAEHNS, NOAKMHYEHNS K
MCTOYHUKY NUTAHWS C HECOOTBETCTBYHOLLIMM HanpsKeHWEM, CTUxuiiHoro 6eacTeus,
COBbITUI, HEKOHTPONMPYEMBIX KOMNaHnen Holmes, pemoHTOM unu mogndukaumnen
NNLIOM, HE SIBMSIIOLWLMMCS YNONHOMOYEHHbIM crneuuanictom Holmes, a Takke
HecobnioaeHNEM yKa3aHn B MHCTPYKLUSIX MO 3Kcnnyatauun. Kpome Toro, AaHHast
rapaHTus He PacrnpoCTpaHAeTCs Ha HOPMarbHbIA M3HOC, BKINOYast MTOMUMO BCEro
NpPOYEro Mernkue M3MeHeHWs OKpacku 1 LlapanuHbl. [paBaMu Ha nony4veHue
OaHHOWN rapaHTum obnagaeT ToNbKo NepBOHaYanbHbIN NOKynaTenkb.

OHa He pacnpoCcTpaHAeTCA Ha MCNoNb30BaHNE B KOMMEPYEeCKNUX Unu
KOMMYHarlbHbIX Llenax.

Ecnun obopynoBaHne nmeet crneumduyHyto ans Bawuei ctpaHbl rapaHTuio unu K
HeMy npunaraeTcs oTAeNbHbIA rapaHTUMHBLIN JOKYMEHT, NoXanymncra, Ucnonb3ynrte
MX BMECTO 3TOM rapaHTum unm obpaTntech K aBTOPM3OBaHHOMY Aunepy 3a
OOMONMHUTENBHON MHGOPMaLMEN.

YTunusnpyemoe anektpudeckoe obopynoBaHue Henb3sa BolbpachbiBaTb BMECTe

¢ 6biIToBBIMM OTX0AaMK. CaaBaiiTe Takoe o6opyaoBaHue Ha NepepaboTKy B
COOTBETCTBYIOLME LEeHTPbI. [4na nonyyeHms JONONHUTENLHOW MHopMauun o
nepepabotke n WEEE otnpaBbTe coobLleHve No anekTPoHHOM NoyTe No agpecy:
enquiriesEurope@jardencs.com.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK



viktiga sakerhetsrad

Nar man anvéander elektriska apparater maste alltid grundldggande sdkerhetsforeskrifter
foljas, inklusive foljande:

Lés igenom alla instruktioner innan du anvander mixern * [14) .
Anvand aldrig apparaten fér annat dn det den &r avsedd for.

Om apparaten anvands pa annat satt &n vad som anges i denna handbok kan det orsaka
materiella eller personskador:

Anvand aldrig utomhus.

Denna apparat dr inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller av personer som inte kdnner till hur apparaten
ska anvéndas, savida inte dessa personer har instruerats i hur apparaten anvands av nagon
som dr ansvarig for dessa personers sikerhet.

Hall apparaten under uppsikt om den anvands da barn finns i narheten.

Anvand alltid mixern pa en torr och stadig yta.

Forsdkra dig alltid om att mixern dr ordentligt hopsatt och monterad pa motordelen
innan du anvander den.

Se alltid till att mixerns lock sitter fast ordentligt innan motorn sétts pa.

Stoppa inte in fingrar, hdander eller redskap i mixerbdgaren medan den anvénds for att
minska risken for allvarliga skador pa person eller pa apparaten. Ett skrapverktyg eller en
slickepott far endast anvdndas ndr mixern inte anvands.

Undvik kontakt med apparatens rorliga delar. Skdrbladet ar vasst. Var forsiktig nar du
hanterar detta.

Anvand inte den har apparaten langre @n 5 minuter i strack.

Motorn innehaller en aterstaliningsbar sdkring som skyddar mot Sverhettning efter
oavbruten anvandning under ldngre stunder. Om motorn stings av, sting av mixern
(*O") och dra ut kontakten fran eluttaget. Nar mixern har svalnat kan du aterigen sétta i
kontakten i eluttaget och anvdnda apparaten som vanligt.

Se till att du stdnger av mixern (O") efter varje anvandning och innan du drar ut
kontakten fran eluttaget. Forsakra dig om att motorn stannar helt och hallet innan du tar
bort mixerbigaren fran motordelen.

Stdng av apparaten och dra ut kontakten innan du byter tillbehor, ndrmar dig rérliga delar,
rengdr, satter ihop eller plockar bort delar frdn mixern samt ndr denna inte anvands.
Anvéndning av tillbehdr som inte rekommenderas eller séljs av tillverkaren kan orsaka
brand, elektriska stotar eller skada.

Anvand inte apparaten om skérbladet &r skadat.

Anvand aldrig ndgon typ av apparater om sladden eller kontakten &r skadad eller om
apparaten inte fungerar som den ska eller om den har skadats pa nagot sitt. Om detta
ar fallet, ldmna in apparaten till ndrmaste servicecenter fér genomgang samt eventuell
reparation eller elektrisk eller mekanisk justering.

Om mixerns sladd &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren eller ett auktoriserat
servicecenter for att undvika fara.

Stall aldrig matberedaren pa eller i ndrheten av varm gas, elplatta eller dér den skulle
kunna komma i kontakt med en varm ugn.

Lat aldrig sladden hanga 6ver bordskant, kéksbankens kant eller dver varma ytor; inklusive spisar:
Varma livsmedel: Oppna matarlocket for att sldppa ut dnga. Se till att luta matarlocket
bort fran dig ndr du ppnar det. Hall alltid handerna borta fran lockets oppning for att
férhindra brannskador: Nér du héller pa med heta vitskor; lossa pa matarlocket och bérja
forst kdra mixern pa lag hastighet innan du gar 6ver till en snabbare hastighet.

DENNA APPARAT AR ENDAST AVSEDD FOR HUSHALLSBRUK.



SPARA DENNA BRUKSANVISNING
Instruktioner om stromsladden

Folj instruktionerna nedan for att forsdkra att stromsladden anvands pa sakert sdtt.
* Anvand aldrig férldngningssladdar med denna apparat.
* Sladden far inte dras i, vridas eller hanteras hardhant pa annat satt.

Om stromsladden &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren, ett auktoriserat
servicecenter eller annan behdrig person for att undvika fara.

viktiga symboler pa apparaten

3 “Lasinstruktioner’ som finns pa

O locket “Av”

A "Pulse”



beskrivning av apparaten och dess delar

1. Matarlock — later dig tillsitta mindre 7. [ Symbol f6r "lasinstruktioner”
ingredienser och vdtska medan mixern 8. Markeri & St
ér iging. . Markeringar fér uppmétning

9. Géngad nedre hylsa — sdtter ihop delen
med skdrbladen med mixerbdgaren pa
3. 2-liters stot- och vdrmetdlig bagare — sdkert sdtt.
kan gé fran kokande vétska till isvatten
utan att ga sénden.

2. Lécksdkert bdgarlock

10. Mixerbédgarens underdel

4. Del med 4+2 skirblad — ger precision 11+ Motordel
irallt fran finhackning av ingredienser till 12, Vridbar knapp fér olika hastigheter
iskrossning. — flyttar sémldst mellan de olika
hastigheterna for att ge dig den effekt

5. Férslutningsring ik
orsiutningsring — ger en saker du behéver:

férslutning mellan mixerbdgaren och
motordelen. 13. (_LA_) Pulse-knapp — Gér det méjligt
att kora mixern en liten stund at

6. Indikatorl for strom pa (gul
ndikatorlampa for strom pa (gul) gangen medan knappen trycks in.

Symbolen ““Lasinstruktioner”



INnNnan du anvander mixern

* Vor der ersten Verwendung Ihres VillaWare®-Mixers befolgen Sie die Anleitungen zu
,Nach derVerwendung lhres Mixers' zum Zerlegen der Bechereinheit und waschen
den Deckel, die Einfillkappe, Messer und Schraubdeckel in warmem Wasser mit
Spulmittelldsung oder auf dem obersten Gitter der Spilmaschine. Gut abspilen und

trocknen lassen.

MONTERINGSINSTRUKTIONER:
SKARBLADEN AR EXTREMT VASSA. VAR FORSIKTIG NAR DU HANTERAR

DESSA.

F3lj monteringsinstruktionerna nedan innan du anvander din Villaware® mixer:

Figur 1

Figur 2

-

Figur3 /

* Vand bdgaren upp
och ned sa att den lilla
oppningen dr uppat
(Figur 1).

» Sétt fast forseglingsringen
runt delen med skérbladen
(Figur 2).

Figur 4

e

Figur 5

* Setill att forseglingsringen

¢ Placera den nedre delen

sitter ordentligt pa plats av bigaren vind nedét
mellan mixerbagaren och runt bagaren sasom bilden
delen med skérbladen visar (Figur 5).
(Figur 4).
) Figur 7 Figur 8
ﬁ I|
el 0 |

* Sétt pa bagaren pa
motordelen (Figur 7).
underdel kommer att
hamna precis Sver den
vridbara knappen.

 Sétt pa locket med
matarlocket pa
mixerbédgaren (Figur 8).

* Placera delen med
skarbladen mot kanten
av mixerbdgarens lilla
oppning. Luta bladen inuti
bagaren sasom bilden
visar: OBS! Skarbladen
kan komma att stéta mot
mixerbdgaren lite ldtt
(Figur 3).

Figur 6

« Satt dit den gdngade
nedre hylsan &ver
mixerbdgarens lilla
oppning och vrid den
medurs for att skruva at
(Figur 6).



instruktioner f&r anvandning

1. Forbered ingredienserna.
2. Ta bort locket och lagg i ingredienserna i mixerbégaren.

3. Mixern inkluderar ett matarlock som gor det mgjligt att tillsdtta
ingredienser medan mixern ar igang (se Figur 9).

4. Med knappen i off-liget “O”, sdtt i stromsladden i ett eluttag.

Figur 10

5. Den vridbara knappen later dig kontrollera mixern helt och héllet
(Figur 10). Denna flyttas sémldst fran laga till hoga hastigheter sa att
du kan vélja optimal effekt efter behov, vare sig du ska finhacka eller
krossa is.

6. Vrid knappen medurs for att 6ka effekten och hastigheten eller vrid de
minska effekten. Figur 11

7. For att anvanda pulse-funktionen, se till att knappen ar i off-lage “O”
och tryck pé pulse-knappen* _A." som finns mitt pa den vridbara
knappen (Figur 11) Hall knappen intryckt i 1-3 sekunder och slapp

VIKTIGT: ANVAND INTE MIXERN LANGRE AN 5 MINUTER | STRACK.

ATERSTALLNINGSFUNKTION:
1. Motorn innehdller en aterstallningsbar sakring som skyddar mot dverhettning.

2.Om apparaten stidngs av efter att matberedaren har anvénts en stund, stang av mixern
“O" och dra ut kontakten fran eluttaget.

3.Viénta i 5-10 minuter s att mixern far svalna.

4. Nér mixern har svalnat kan du aterigen sétta i kontakten i eluttaget och anvanda
apparaten som vanligt.

5. Om mixern inte fungerar efter instruktion 1-4, upprepa ovanstdende steg och vénta i
ytterligare 10 minuter innan du anvander den igen.




efter anvandning av mixern

Innan du gér rent och forvarar din mixer; f6lj instruktionerna nedan for att montera isdr bagaren:
* Sting av mixern “O" och dra ut kontakten fran eluttaget.
* Lyft bagaren rakt upp och lossa den fran motordelen.

* Ta bort locket och t&m bégaren. Anvand om nddvéndigt en gummispatel for att skrapa bort
rester fran bagarens sidor.

* Véand mixerbdgaren upp och ned och stéll den i diskhon for att lata
eventuella rester rinna ur.

Figur 12|

Skruva loss den gingade nedre hylsan genom att vrida moturs och ta
bort den (Figur 12).

* Ta bort mixerbéagarens nedre del.

Ta tag i delen med skdrbladen sdsom bilden visar: Luta pa delen med
skdrbladen for att kunna lossa pa den (Figur 13). OBS! Skdrbladen kan —
komma att stéta i mixerbdgarens sida ndr man drar ut dem. g)

Figur 13

* Ta bort férseglingsringen som sitter runt delen med skarbladen.

SKARBLADEN AR EXTREMT VASSA. VAR FORSIKTIG
NAR DU HANTERAR DESSA.

rengoring

* Sting av mixern “O" och dra ut kontakten fran eluttaget.

* Montera isdr mixerbdgaren med hjalp av instruktionerna i avsnittet "efter anvandning
av mixern”. Alla mixerbdgarens delar; utom bdgarens nedre del, kan diskas i diskmaskin.
Glasbégaren, delen med skarbladen och den gingade nedre hylsan bor diskas pa
diskmaskinens Gversta hylla. Ligg férseglingsringen i korgen langst ned i diskmaskinen.
Dessa delar kan ocksa diskas med varmt vatten och diskmedel. Skdlj ordentligt och lat
torka.

* Torka rent motordelen och bigarens nedre del med en fuktig eller torr trasa.

* Doppa inte ned matberedaren i vatten eller annan vatska.

Folj instruktionerna i avsnittet “innan du anvander mixern"” for att sitta ihop mixerbdgaren.

forvaring

« Sétt alitid ihop alla delar innan du férvarar mixern.

* Ldmna en glipa nédr du stdnger locket sa att bagaren inte borjar lukta illa.

VARNING: SATT ALDRIG IN MIXERBAGAREN ELLER NAGRA ANDRA DELAR |
MIKROVAGSUGN. FORVARA ALDRIG MAT ELLER DRYCK | MIXERBAGAREN.



tips och rekommendationer

* Tillsatt alltid eventuell vdtska i mixerbdgaren forst, savida inte receptet uppger nagot annat

* Ta inte bort locket medan mixern &r igdng. Lossa pa matarlocket for att tillsdtta sma
ingredienser medan mixern dr igang.

* Skdr alla fasta frukter och gronsaker; tillagat kott, fisk och skalddjur; i bitar: Skdr alla sorters
ost i bitar



recept

Bjornbiars- och Melonsmoothie

460 g bjornbar
460 g vit melon
75 g socker

Léagg i alla ingredienser i mixern och kér
dem till puré.

Bjornbars- och Mangosmoothie

2 snapsglas med rom (kan uteslutas)
2 bananer

1 mango, utan kidrna

250 ml osétad kokosmjolk

250 ml mjslk

28 g limejuice

3 iskuber

Légg alla ingredienser i en mixer i ndmnd
ordning. K&r till 6nskad konsistens.

Fruktdryck

20 korsbar, urkdrnade
1 4pple, skuret i 4 bitar
1 banan

1 kiwi

1 ndve bldbar
Appeljuice

Lagg alla ingredienser utom dppeljuicen i
mixern. Mixa. Tillsdtt dppeljuicen genom
matarlocket for att blanda ingredienserna
och kor till dnskad konsistens.

Gronsakssoppa

400 g kycklingbuljong

Kottet fran 2 mordtter

Kottet fran 1 zucchini

Kottet fran 1 paprika (vdlj farg beroende pa
hur mycket sétma som 6nskas)

Kottet fran 2 selleristjdlkar

Kor gronsakerna genom en rasaftcentrifug
for att erhalla kétt fran dessa. Juicen kan
anvandas fér en mdngd olika recept.

Blanda gronsakskéttet och buljong i en
mixer, genom att anvanda pulse-funktionen
tills &nskad konsistens uppnas. Hall upp i en
kastrull och koka upp.

Soppa med Rostade Tomater

4-5 stora tomater; urkdrnade och
skurna i 4 bitar

1 stor 16k, skalad och skuren i 4 bitar

4 oskalade vitldksklyftor

2 sma roda paprikor; urkdrnade och
skurna i 4 bitar

1 skalad morot
skuren pa ldngden i 4 bitar

60 ml olivolja

Salt efter smak

Peppar efter smak

1 kanelstang

5 gréna kardemummafron

5 g korianderfron

5 g kumminfrén

2,5 g senapsfron

Réda chiliflingor efter smak

475 ml vatten

2,5 g garam masala (kan uteslutas)

1,25 g gurkmeja

Forvarm ugnen till 190° C.

Lagg alla ingredienser utom vatten, garam
masala och gurkmeja, i en stor skal. Skaka
forsiktigt. Lagg i ett jgmnt lager pa ett stort
bakplatspapper. Rosta i ugnen i 45 minuter.

Ta ut fran ugnen och kasta
kardemummafréna och kanelstangen.

Anvand nagot for att skydda dina

fingrar och tryck pa den ena dnden av
vitldksklyftorna for att trycka ut innanmétet
i mixerbédgaren. Slang den del som blir dver
av vitloksklyftan.

Tillsdtt resten av de rostade ingredienserna
och vatten i mixerbdgaren. Kor till puré. Sila
purén.

Rér i garam masala och gurkmeja och
servera genast.

Mango Coulis

1 mjuk, mogen mango skuren i kuber
28 g farinsocker

28 g vatten

1 liten citron, skalad

2,5 g kardemumma

Kor citronen genom en rasaftcentrifug.
Blanda juicen och alla &vriga ingredienser i
en mixer och kdr den till puré med &nskad
konsistens.



rece pt (fortsdttning)

Blabarscoulis

225 g blabar
28-43 g florsocker

Légg blabdren i mixern och anvand pulse-
funktionen for att dela blabdren i bitar.

Tillsatt socker och kér till puré.

Hall upp i en behallare och kyl.

Stark Ingefirsmarinad

235 ml soja

155 ml honung

155 ml olja

21 g vitvinsvindger

3 krossade vitléksklyftor
14 g farsk, hackad ingefara
2 limer, skalade

Ko&r limen genom rasaftcentrifugen. Blanda
juicen och alla &vriga ingredienser i en mixer
tills de &r ordentligt blandade.

Marinera kéttet med marinaden innan du
lagar till detta.

Chilimarinad

140 g starka chilifrukter

28 g rosmarin

28 g basilika

28 g timjan

28 g persilja

28 g senapsfron

1 liten lime, skalad

1 liten apelsin, skalad

9 g salt

28 g vit vindger

Kor limen genom en rasaftcentrifug. Mat
upp 60 ml juice och hall upp i en mixen.

Kor apelsinen genom rasaftcentrifugen. Mét
upp 28 g och héll i mixern.

Tillsatt alla Gvriga ingredienser i mixern och
blanda tills det blir jamnt.

Récker till att marinera cirka 900 g kétt.
Marinera i upp till 24 timmar beroende pd
hur stark smak du vill ha pa kottet.

Ananas- & Mangosalsa

V2 medelstor réd paprika, skuren i 4 bitar
5 medelstor rodldk, skuren i 4 bitar

2,5 cm ingefdrsrot, skalad, skuren i 4 bitar
230 g stora ananasbitar

230 g stora bitar av farsk mango

14 g limejuice

230 g skoljda och avrunna svarta bénor
Tortillachips

Lagg alla ingredienserna utom bénorna och
tortillachipsen i mixerbédgaren i ovanndmnda
ordning.

Vrid knappen pa mixern lite latt medurs for
lag effekt.

Hacka till dnskad konsistens.
Hall upp i en skal och réri bénorna.

Servera med tortillachips.

Spenat- och Pekannotpesto

60 g basilikablad

120 g babyspenatblad

120 ml extra virgin olivolja
230 g pekannétter

75 g nyriven parmesanost
2 vitloksklyftor, hackade
125 gsalt

Salt efter smak

Peppar efter smak

Rosta pekannd&terna latt.
Ldgg i alla ingredienser i mixerbadgaren.

K&r med pulse-funktionen tills blandningen
ar jamn.



rece pt (fortsdttning)

Avokadodip

2 stora mogna avokador
450 g graddfil

2 tomater

4 salladsldkar, inklusive stjdlk
20 g citronjuice

Stark chilisas f6r avsmakning

Skala och kdrma ur avokadon och skar den
i bitar.

Kdrna ur tomaterna och ta bort fréna.
Hacka dem sedan grovt.

Hacka dven I6ken grovt.

Léagg i alla ingredienser i mixerbdgaren
och kér med pulse-funktionen till dnskad
konsistens.

Légg upp pa en separat tallrik, tick &ver och
kyl i en timme innan servering.

Andalusisk Gazpacho

100 g dagsgammalt brod

800 g mogna roda tomater; skalade
1 gurka

2 gréna paprikor; utan kirnor

1 skalad vitloksklyfta

100 ml virgin olivolja

14 g vindger

750 ml vatten

Salt efter smak

Fyll en skdl med vatten och tillsdtt brodet.
Lat brédet bli genomblstt.

Skar tomater, gurka och paprika i bitar och
ldgg i dem i mixern. Mixa.

Tillsatt vitldken och blanda.

Tillsdtt det genombl&ta brodet, salt, vindger
och olja. K&r tills blandningen ar jamn. Tillsatt
vatten lite i taget tills 6nskad konsistens
uppnas.

Hall upp i en separat behallare och kyl i
kylskap i minst 4 timmar.

Gazpacho

690 g mogna réda tomater — utan kdrnor
690 g rod paprika

460 g rodiok

115 g selleri

260 g gurka

5 g finhackad vitlok

60 ml rédvinsvindger

475 ml gronsaksjuice

Cayennepeppar efter smak

5 g kummin

Térna réda tomater, réd paprika, rodlok,
selleri och gurka. Blanda ihop ingredienserna
i en stor skal. Dela upp i tva delar och lagg
hélften i mixern.

Tillsatt vitldk och vindger i mixern och kér
till puré.

Tillsatt grénsaksjuice, cayennepeppar och
kummin och blanda.

Hall purén &ver den andra hilften av
gronsakerna. Kyl dver natten.



europagaranti

Spara ditt kvitto, vilket krdvs vid reklamation under garantitiden.

Den hér produkten garanteras i 3 ar efter ditt inkdp enligt beskrivningen i det har
dokumentet.

Om det osannolika skulle intrdffa under garantiperioden, att apparaten slutar fungera pa
grund av konstruktions- eller tillverkningsfel, ska du ta den med till ink&psplatsen tillsammans
med kvittot och en kopia av garantin.

Réttigheter och formaner i den hdr garantin géller utdver dina lagstiftade rdttigheter, som
inte paverkas av garantin. Endast Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes”) har rétt att
andra villkoren.

Holmes atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten
som inte fungerar ordentligt under garantiperioden, under férutséttning att:

* du omedelbart meddelar ink&psstillet eller Holmes om problemet.

* apparaten inte har dndrats pa nagot sétt eller har utsatts f6r skador, missbruk, felaktig
anvandning, reparation eller modifieringar av en person annat dn en person som &r
auktoriserad av Holmes.

Garantin ticker inte fel som intrdffar pa grund av felaktig anvandning, skador, missbruk,
anvandning med felaktigt spanning, naturfenomen, hdndelser som Holmes inte kan
kontrollera, reparation eller dndringar av person annat dn en person som &r auktoriserad
av Holmes eller forsummelse att folja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvandning tacks
inte heller av garantin, inklusive, men inte begrdnsat till, mindre missfargningar och repor.

Réttigheterna i den hér garantin géller endast den ursprungliga képaren och avser inte
kommersiellt eller offentligt bruk.

Om din apparat inkluderar ett landsspecifikt garantitilligg hanvisar vi till villkoren f&r
den garantin i stéllet f6r denna garanti. Du kan ocksa kontakta din lokala auktoriserade
aterforsiljare for mer information.

Uttjinta elektriska produkter far inte slingas i hushallsavfallet. Atervinn om sa ar majligt.
Skicka ett e-postmeddelande till oss pa enquiriesEurope@jardencs.com for ytterligare
information om atervinning.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK
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