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NPEAYNPEXOEHUE: MpaBuna TexHnKn 6e30MacHOCTM
BXOAAT B KOMMEKT Npnbopa. BH1MaTeNnbHO 03HaKOMbTECH
C HUMK, Mpexae Yem MPUCTynaTb K WCMONb30BaHWIO
HOBOro npubopa. XpaHuTe 1X B Nerko JOCTYMHOM MecTe
ANA fanbHewen KOHCynbTauum.

OMNMUCAHUE

A Briok anekTtpogsuratens E MyHmr-v3MenbunTens (*Hannume B 3aBUCUMOCTY
OT Mogenv)

E1 Bnok Hoxeit ¢ npoKnaaKoi

E2 KHonka pa36nokupoBkm 6110Ka Hoxeil

B KHorka 2: GbicTpas cKopocTb
C KHonka 1: MeaneHHas CKOpoCTb

D KomnnexT «Yavwa + 6neHgep» E3 Boictyn fns pasmelyeqna
D1 Brok Hoxei C NPOKNaaKol E4 Yawa
D2 KHorka pa36oK1poBKy Gn1oKa Hoxeil F MenbHIuKa Anisl criewyii (*Hanmume B 3aBIACMO-
D3 Boictyn ana pasmelyenus CT1 OT Mogenu)
D4 Yawa 6nerpepa F1 BROK HOXeli C NPOKNaKoi
D5 lMpoknapka KpbiLuki F2 KHorka pa36nok1poBKy 611oka HOXelt
D6 Kpbiwka F3 BbicTyn 15 pasmelLueHus
D7 Konnauok F4 Yawa

G Kpbllwka ana akceccyapa

AKceccyapbl, KOTOPbIMM yKOMM/IEKTOBaHa npwo6peTeHHaﬂ BaMn MOA€ENb, YKa3aHbl Ha yNnakoBKe.

BJIOKUPOBKA

lMpubop BKNtoYaeTca TONbKO NOCNe NPaBUIbHON YCTaHOBKM 1 PacnoNoXeHna KomnekTa «Yalua +
6nenpep» (D) nnu akceccyapa (E) unm (F) Ha 6nioke snektpogsuratens (A).

Yawn (E4) (F4) MetoT Ha OCHOBaHUM OTMETKM B BIAE LIBETHON YePTbl, X HEO6XOAMMO cobMpaTh
BMeCTe C 6l0KaMi HOXeit, UMeloLLyMM KHoMKK pasbnokuposku (E2) (F2) Toro xe ueTa.

Yavwa 6neHpepa (D4) He NMeeT LiBETHbIX OTMETOK, OHa A0MKHa ObiTb cobpaHa BMeCTe ¢ 610KOM HOXell,
MMeloLYMX KHOMKY pasbrokuposki (D2) xentoro useta.

PEKOMEHAALMW NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

Mepen nepsbiM ncnonb3osaHnem Nprbopa npomoiite akceccyapbl (D, E, F, G) B MbinbHOI Boge, 3a

VCKIoueHnem 6n1oka snektpogsurarens (A).

BHUMAHUE! Jle3BunA HoXeli OCTPO 3aToueHbl, 6yabTe 0CTOPOXKHDBI NPy 06paLeHny ¢ HUMK BO
p nenc 1A Npn60opa, ero YNCTKMN NN NPU ONYCTOLLEHWN YaLl.

Ynanute Bce 3emMeHTbl yNakoBKM € Nprbopa nepes ero BKIIOYEHNEM.

BaxkHoe npumeyaHme. Y6enuTech B TOM, UTO GIOK 3NeKTPOABUraTeNsa OTKtoueH, a KHornku (B) u (C)

He HaXaTbl Mepefl TeM, Kak PacronoXunTb Ha GoKe 3NeKTpoABUraTens KOMMNeKT GneHaepa unu

aKceccyapbl.

3anpelyaeTca BKloyaTb NPUBOp, He ycTaHoBYB Ha valuy (D) kpbiwky (D6) ¢ npoknagkon (D5).

BBEJEHUE

BreHpep Fruit sensation OTKpoeT AnA BaC HOBbIA MUP TEKCTYP: HAMUTKOB, M3MESbYEHHbIX GPYKTOB,
KOTOPbIM Bbl CMOXeTe HacNaX/aaTbCA 10 6eCKOHEUHOCT. ITOT NPNGOP NO3BOMNT BaM COMETaTb NPOCTble
VIHTPe[VIEHTbI 1 TOTOBUTb U3OLLPEHHbIE PeLienTbl.




YCTAHOBKA

bnenpgep:
Pa3mecTuTe 610K HoXeln (D1) Tak, UTo6bI «3aLenKmBaioLAAcs» KHorKa (D2) Ha Hem cMOTpena Ha Bac.
Pa3mecTute ocHoBaHwe vawm (D4) nopa Bbictynom (D3) (puc. 2a), 3aTem nosepHuTe 610K Hoxeil (D1)
N0 HanpaBneHuio K yatue (puc. 2b) o 6NOKNPOBKY HaXaTMEM Ha «3aLLenKuBatoLLytocs» KHorky (D2),
3aTeM OTMyCTUTe KHOMKY. Y6eauTech B Tom, 4To yalua (D4) HaaexHo coegmHunach ¢ 6r1o0kom Hoxelt (D1)
(puc. 2¢).
MomecTnTe B Yally VHIPEANEHTbI, HE NPEBbILIAA YKa3aHHOrO MakCcMManbHOro YPOBHA:

0,6 n AnA ryctbix cmecen

0,5 1 ons Xugknmx cmecen
3anpeLyaeTca KnacTb B Yallly MKCEPa VHTPeAVEHTbI MU BNIMBATb XMAKOCTYW, TeMMepaTypa KOTOpbIX
npesbiwaet 60 °C (140 °F).
MomecTute KpbilwKy (D6) Ha uawy (D4), 3abnokupyiite konnayok (D7) B MecTe ero pacnonoxeHuns Ha
KpbILLKe.
YctaosuTe vatuy (D) Ha 6nok anektpopsuratens (A), Npy 3Tom «3alenknBatowanca» kHonka (D2)
6n10Ka HoXeil AoM¥KHa ObITb BbIPOBHEHA MO HaceuKe, PacronoXeHHOW crepeav 6noka anekTpoasuratens
(A) (puc. 3). Yawa (D) gomxHa BOITM B 650K A0 COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKM, B MPOTUBHOM Clyyae
npubop He BKNounTCA (puc. 4).

Axceccyapbi:

Pa3mectute 6110k Hoxelt (E1) nnm (F1) Tak, utobbl «3aLenkuBaiowanca» kHonka (E2) unm (F2) Ha Hem
cmoTpena Ha Bac. [lomecTuTe ocHoBame valuv (E4) nnn (F4) nop ebictynom (E3) unm (F3) (puc. 5a),
a 3atem nosepHuTe 610k Hoxelt (E1) unn (F1) no HanpaeneHuto K yawe (puc. 5b) o 6noknpoBkm
HaX<aTvieM Ha «3aLuenkusatoLytocs» kHonky (E2) unn (F2), nocne storo otnyctute KHOMKy. Yoeantech
B ToM, yTo yawa (E4) nn (F4) HagexHo coepuHmnack ¢ 6nokom Hoxein (E1) unn (F1) (pmc. 5¢).
MposepbTe 10, uTo akceccyapsbi (E) v (F) 6bin1 cobpaHbl MpaBUIbHO: LiBET «3aLLeNKI1BAIOLLENCA» KHOMKM
(E2 unu F2) fonkeH COOTBETCTBOBATDL LiBETY OTMETKM Ha OCHOBaHUM Yawu (E4 unu F4).

Pasmectute cobpaHHble akceccyapbl (E) vnu (F) Ha 6noke anekTpopsuratens (A). «3aluenkusatolanca»
kHonka (E2) wnu (F2) pomkHa cMoTpeTb Ha Bac. HaxmuTe Ha 3Ty KHOMKY A0 NOSIHOTO UCYE3HOBEHMA
MapKMpPOBKY. B HOM cnyuae npubop He BKntountcs (puc. 6).

WHOOPMALIUA MO UCMOJIb3OBAHUIO NMPUBOPA

bnenpep:

MopkntounTe NPHGOP K SNEKTPOCETU 1 HaxmuTe Ha KHomky 1 (C) unn 2 (B), B 3aBUCMMOCTY OT Hy>KHO
CKOPOCTU, NEPUOANYECK OTNYCKas ee WW yOEepXKMBan HaXaTon AnA HenpepbiBHON paboTbl. Bpems
HerpepbIBHOM PaboTbl He AOMKHO MpPeBbIlaTh 60 CEKYHA.

[InA Toro YTo6bI OCTAHOBUTL NPKGOP, OTMyCTUTE KHOMKY (B) i (C). OTkniounTe NPrGOp OT ANeKTPOCeTH.
CHumute vawy (D) ¢ 6noka anektpopsuratens (A).

Akceccyapbl:

Mopkniounte NPr6op K 3nekTpoceT. lMomectute uHrpeamenTs! 6 vauy (E4) nnn (F4).

Hapasnusaiite Ha vawy (E4) unu (F4) pykoit Bo Bpema paboTbl npnbopa. HaxmuTe Ha kHonky (B) vnu
(C) KopoTKmM NpepbiBaHUAMU (puc. 7).

[InA Toro 4ToGbl OCTAHOBYTL NPUBOP, OTRYCTITE KHOMKY (B) nnu (C). OTKntoumTe NprGop oT SneKTpoceTy.
Chumurte akceccyap (E) unm (F) c 6noka anektpoasuratens (A), NONOXMTE €ro Ha CTOMELLHNLY 1
pas6nokupyite 6nok Hoxeit (E1) nnn (F1), Haxas Ha «3awenkusatolLytocs» kHonky (E2) nnu (F2).
Mocsne 3TOro MOXHO BbIHVMMATb U3 YaLun CMeCh.

Kpbiwka (G), KOTOPYl0 MOXHO pa3mMecTiTb Ha vawe (E4) unu (F4), no3sonset xpaHuTb cmech B
XONOAWNbHMKe A0 CNefyIOLLIEro UCMONb30BaHMA.



NCMoJib3OBAHUE

bnenpgep:

Bbnenpep (D) »kenToro yseta npefHasHayveH Ana npurotoBNeHNA XXNJKnUxX CMecei 3a HECKONbKO CeKyHa.
Yro6bl 6bIN0 npotue cmewmnsBaTb NHrpeaneHTbI, [106aBbTe K HIM KNAKOCTb.

WHrpeauneHTbl KonuuectBo (makc.) |Bpems pa6otbi
AGNOYHBIN COK: AGNOKU + Bofa 300r+100r 10 cek. Ha ckopocTu 2
BaHaHoBbIN COK: 6aHaHbl + BoAa 300r+100r 10 cek. Ha ckopocTu 2

Konotbii neg

5 KybuKoB nbfa

10 KpaTKUX HaxaTuii Ha

cKkopocTu 2
OBoOLYHble CyMnbl: OBOLWM + BOAA 300r+100r 10 ceK. Ha ckopocTu 2
MOJOKO 300r+20r 10 cek. Ha ckopocTu 2

MuHK-n3menbumTenb:

Munn-usmenbuutens (E) KpacHoro LBeTa npefHasHaueH Ans U3MenbyeHra GPyKTOB 1 3eNeHN 3a

HECKOJbKO CeKyHA.

He vcnonb3yiite MUHU-M3MeNbUMTENb ANA XUAKIX CMeceil (GPYKTOBbIX COKOB. ..).
Bo Bpems ncnonb3osaHms akceccyapa Cnerka HaaasnvBanTe Ha Hero PyKoA.

UHrpegmneHTbl Konnuectso (makc.) | Bpema pa6oTbi
flbnoko 1/4 abnoka 8 KpaTKnX HaxaTuii Ha ckopocTy 1
Ipywa (He cunbHo cnenas) 1/4 rpywn 5 KpaTKnX HaxaTuii Ha ckopocTy 1
Abpukoc 40r 4 cek. Ha ckopocTu 2
10 KpaTKuX HaxaTuii Ha CKOPOCTU
TonueHble cyxapn 1 cyxapb 2115 ceK. B HenpepbiBHOM
pexume Ha CKopocTu 2
JlyK/nyk-wanot/yecHok 30r 10 KpaTKuX HaxaTuid Ha ckopocTu 1

BetunHa

20T (1/2 nomtnKa
BETUIHbI, OPE3aHHOTO
Ha 4 yacTn)

5 KpaTK1X HaxaTunii Ha ckopocTu 1

Msco 6e3 NPOXWNOK, Nope3aHHoe

10 KpaTKWX HaxaTui Ha CKOpoCTH

40r 11 15 cek. B HenpepbiBHOM
KybuKamm Makc. 1 cm
pexume Ha ckopocT 1
MeTpyLwika 5r 10 KpaTKuX HaxaTuin Ha ckopocTu 1
Mara 10 nucTnKos 4 KpaTKWX HaxaTua Ha ckopocTu 1
Llenpa numoHa 15r 6 x5 cek. Ha ckopocTm 1




MenbHWuKa gna cneumn:

MenbHunuka ana cneumii (F) KopuyHeBOro UBeTa npefHasHauyeHa A1a U3MenbyeHna B NOPOLLOK
TBEPAbIX NHIPeANEHTOB 3@ HECKOIbKO CEKYH.

He ncnonb3yiite MenbHUUKY [NA CNELMii ANA XNAKNX cMeceit (GpyKTOBbIX COKOB...).

Bo Bpema ncnonb3oBaHuA akceccyapa crierka HaflaBnmsarite Ha Hero pyKom.

WUHrpepuneHTbi KonuuectBo (makc.) |Bpems pa6otbi

Kode 40r 20 cek. Ha ckopocTn 2

3epHa KopraHapa 251 15 cek. Ha ckopocTm 2

KokocoBbiii 20r 10 KpaTKuX HaxaTui Ha

opex/MUHAANb/rpeLKre opexu CcKopoCTyn 2

OucTawkm 40r 10 KpaTKNX HaXaTunA Ha
ckopocTn 1

He PEKOMEHAYETCA M3MeIbYaTb HEKOTOPbIE OYEHb TBEPAblE NPUNPaBbl (I'BO3ﬂVle, KOpI/ILly...), TakK Kak
NX n3mMenbvyeHne MOXeT NPMBECTM K U3MEHEHNIO LiBeTa Yaluun.
He usmenbyarite 3epHa Cov unn WOoKoa B MeNbHUYKe AnA npunpas.

YUCTKA MPUBOPA

OTKNtouMTe NPUOOP OT INEKTPOCETN U CHUMWTE C HETO Yallly UMK akceccyapbl.

Cobniopaiite ocTop Tb NpK 06paLLeHN C HUMU, Ie3BUA HOXKEll U aKceccyapbl O4eHb OCTpble.
Cpa3y xe nocne NCrosb30BaHNA OMOMIOCHNTE Yallly 1 KPbILLKY NOJ CTPyeil BOAbI, a BCe CHUMaeMble dJie-
MEHTbI NPOMOVTE B MbINIbHO TENJION BOAe.

YTo6bl NpolLe 6biN10 BbIMONHATL YNCTKY, 610K HOXeit (D1) MoxHO oTcoeanHUTb OT Yawm (D4), Haxas
Ha «3alLesKMBaloLLyIoCa» KHorky (D2) (puc. 8a, 8b, 8c).

Yawy (D) n akceccyapbi (E) vt (F) MOXHO MbITb B BEPXHEN YaCTI MOCYAOMOEUHOI MaLLVHbI, BbIOPaB PEXUM
«ECO» unu «He cunbHo rpasHas nocyaar.

s unctky 6noka anektpogsuratens (A) NCNonb3yiTe BNaxHY0 TPAMOUKY, MOC/E 3TOrO TLWATENbHO Bbl-
CyLwmTe GNoK.

Hukoraa He norpyaliTe 610K 3nekTpoasuratens (A) B Bogy.

YTO AENATD, ECJIU NPUBOP HE PAB ET

Henonapgkn MpuyunHbl PeweHnsa

Mpunbop He Mpn6op He NoAKIOYEH K MopxntounTe Nprbop K poseTke
pabotaer. 3NeKTPOCeTH. COOTBETCTBYIOLLIETO HAMPAXKEHMA.

Yauwa (D) nnm akceccyapl (E) n
(F) HenpaBuibHO cobpaHbl U
HerpaBuU/IbHO PACTONOXEHDI Ha
6noke snektpogsuratens (A).

MpoBepbTe To, UTO YalLia UK akceccyapbl
cobpaHbl NPaBUIbHO; CHAMUTE WX C 610Ka
3NEKTPOABUIATENs 1 BLIMOMHUTE UX
c60pKy cHoBa (puc. 2.a, 2.b n 2.c).
MpoBepbTe TO, YTO OHU NPABUAILHO BOLLAN
B B/IOK 3NeKTpoABUraTens.

Cnerka HaaaBnMBamTe Ha KPbILLKY
akceccyapa (E) unu (F) Bo Bpemsa pa6oTbi.




Henonagkn

Mpuuunn

PeweHunsa

CunbHan
BUGpauws.

Mprbop ycTaHOBNEH Ha HEPOBHOM
MOBEPXHOCTU.

MomecTnTe NpUGOp Ha POBHYIO
NOBEPXHOCTb.

CnunwKkom 60MbLuoe KONMYecTBo
WHrpeaneHTos.

YMeHbLUUTE KONNYECTBO
obpabaTbiBaeMbIX MHIPEANEHTOB.

OwwmbKa B cOOpKe aKkceccyapos.

lMpoBepbTe To, uto yaww (E4) (F4)
NPaBUIIbHO COBPaHbI
COOTBETCTBYIOL|MMI GIOKaMI HOXeEl
(E2) (F2), uBeTa OTMETOK AOMKHbI
coBnagarth.

YTeuka yepes
KPbILLKY.

CnuwKkom 60MbLUoe KONNYecTBo
WHrpeaneHToB.

YMeHbLUIUTE KONNMYECTBO
06pa6aTbl BaeMbIX MHFpe4NEHTOB.

KpblwKa He repmeTnyHa.

MpoBepbTe Hanuume NPOKNaaK1
(D5) Ha Kpbiwke (D6).
MpaBubHO PACMONOXKNTE KPbILLKY
(D6) Ha vawe (D). 3a6nokupyiite
Konnayok (D7).

YTeuka yepes Hu3

OTCyTCTBYE MU HEMpaBUibHOe

Y6eauTech B TOM, UTO NPOKNajKa

yawm nam pacrnonoxeHue NPoKnagKm Ha 610Ke | PacronoXeHa NPaBnibHO: AOMMKHO
aKceccyapos. Hoxen (D1) (E1) (F1). 6bITb BUAHO KPOMKY NPOKNafKM,
NpoKnagKa He JOMMKHa n3rnbatbes
(puc. 1). Cobniopaite
OCTOPOXHOCTb NpY 06paLeHnn ¢
6nokamu Hoxeii (D1), (E1), (F1),
TaK KaK /1e3BMA HOXell O4eHb
ocTpble.
Brok Hoxeit (D1) (E1) (F1) Y6enuTech B TOM, 4T 6/10K HOMXel 1
HeAoCTaToOYHO UNN NOXO yalua MaoTHO COefMHEHbI, HaXaB Ha
3a6N0KMPOBaH Ha yYalle Bepx KHonku (D2) (puc. 2¢) unm Ha
(D4) (E4) (F4). kHonku (E2)(F2) (puc. 5¢).
Hox nnoxo Kycouku npoayKToB CANILKOM YMeHbLUUTE pasmep Uin KoNNYecTso
BpallaeTcs. 60/IbLUVe U CIILLKOM TBepable. obpabaTbiBaeMblX MHIPEVEHTOB.
[lo6aBbTe XMAKOCTb B yaLy
MUKCepa, He NpeBbiLuas
MaKCUMarbHbI YPOBEHb.
r',.‘,.nc P ,He,_‘ T?

O6patuTeck B LieHTp 06cnyKnBaHA NoTpeduTeneii (CM. KOOPANHATbI B rapaHTUHOM TanoHe).




INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST

as SLOVENIA
ARGENTINA | 0800-122-2732 v 16622 oA 0223494 90 MALAYSIA | 603 78023000
2USUUSUL EESTI ELLADA (01800) 112
Potviiy 010 55-76-07 oromia 668 1286 prinied 2106371251 MEXICO s
suomi BE
AUSTRALIA 1300307824 A 096229420 HONS RONG 8130 8998 MOLDOVA 22 920249
[France Continentale +
OSTERREICH Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
AUSTRIA 018903476 | yartinique, Réunion, | 0974504774 HUNGARY 0618018434 | 1he Netherlands | %18 982424
Saint-Martin
G DEUTSCHLAND
AN 17716666 v 0212 387 400 INDONESIA | +62 21 57937007 | NEW ZEALAND | 0800700 711
BENAPYCH e ITALIA NORGE
ELnRLS 017 2239290 P 24703471 Ty 199207 354 Nomway 81509 567
BELGIQUE 801300420
BELGIE 070233159 P koszt jak za ) :'FfN 0570-077772 | SOUTH AFRICA | 0100202222
BELGIUM polaczenie lokalne
nfo-inia za
BOSNA | o ESPANA
HERGacowmA | potrosace PORTUGAL 808 284 735 ot 5665505 P 902312400
033 551220
BRASIL e KA3AKCTAH SVERIGE
riyey 11 2915-4400 QATAR 44485555 e | 72rara039 Sweoon | 089421330
BbIrAPUS! REPUBLIC OF EE SUISSE SCHWEIZ
A 0700 10 330 e 01677 4003 onen 15881588 [SQSo= SCHNEZ) 044 837 1840
sl Wssnatuy
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KT 24831000 | oz7e9 7477
poccus LATVIA TURKIYE
CHILE 12300 209207 A 4952133230 R a 6616 3403 e 44440 50
Sl ) g g ol ¥ Al Bantl)
coLomsia | 018000520022 | ‘Gt 920023701 LEEANON 4414727 hyes 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Yipaia
P 013015294 e 060 0732 000 iR 52140057 e | os43001308
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 11 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 003270233159 | SNTTED | 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO MAKEAOHMJA
A 44663 155 PPN 232 199 930 .| 022050319 usA. 800-395-8325
VENEZUELA | 0800-7268724 25/03/2015

Date of purchase: Date dachat / Fecha de compra / Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kabsdato / Inképsdatum / Kjopsdato / Ostopéivi
Data zakupu / Data vnzirii / [sigijimo data/ Ostukuupiey / Datum nakupa / Sorozatszim / Ditum nikupu  Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data cumparirii / Datum nikupu / Tarikh
pembelian / Tanggal pembelian / Ngdy mua hing / Satn alma tarihi / flara npoganw / flata Ha sakynysae / [laTym Ha kynysarse / Carinfan vepsini / Hugpopvia ayopic /dusuwnph opp /fuda /
TEEH MAB/TYLRY 55 28 [0 & o

Product reference: ./ Référence du produit/ Referencia del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Geriites / Artikelnummer van het
apparaat / J Tuotenumero / referencja produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasirlds kelte / Typ vyrobku / Produkta
atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk rujukan / Referensi produk / Ma sin phim/ Urin kodu / Mogens / Mogens / Moaen wa ypeaa / Mopeni / Ko rpotdviog
/ Unyly / jusimist 7 SRE /BB L T 7 LU RES/HBY/ Jase JiS ga 0/ S gidd a0

Retailer name and address .../ Nom et adresse du vendeur / Nombre y dircceién del minorista / Nome ¢ endercgo do revendedor / Nome ¢ indirizzo del negozzio / Name
und Anschrif des Handlers  Noam en adres van de dealer/ Forhandler navn & adresse / Aterforsaljarens narn och adress /Forhandr navn og adresse/ llcenmyyjin nimi jaosoite / Nazwa i adres
sprzedawey / Numele §i adresa vinzatorului / Parduotuves pavadinimas ir adresas / Miija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszim / Nizov a adresa predajeu / Veikala nosaukums un
adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog miesta / Nume si adres vnzitor / Nizev a adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan
alamat T v di chi i hing bin/ S frmanin i v adrc/ Haseawne  3gpec npoasa/ 20 3492 NpORSBLA  Topromun oGt/ Hadts 1 34peca 2 Ipopzunara | CaTyui ars wove
mexen-kaitnt / Emwvopia ket Siz6Buven kataotipatog / dmdmnnnh winjwbnuip b huugkh / " 1t o BERT/A00E 0|50 F A/ s hiad gl

[E

empell Stempel van de dealer  Forhandler
ne/ Razitko predajeu
Satier Firmanm Kasesi

istributor stamp “Cachet distributcur [ Sello Gel istribuidor / Carimbo 4o revendedor | Timbro el negozziol Tand
tempel / el / Forhandler stempel yjin leima / Picczeé sprzedawey / Stampila vinzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovin
Tmogs/ Pecat maloprodaje/ Pecat prodavea / Pecat prodajnog miesta/ Stampila vinzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cia hang bin dong
levars NpoAasua / MevaTka NPOAaBA / Mlewar Ha THPTOBCKHA 0GeKT / MlevaT Ha NPoAaBHMLATa / CaTywiveiH MOpi / Sppayidu kutaotiuatos / dudwnnnf Yshpp / msevivsesinsiwide | B HRIZE
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Moo

MOULINEX" EGEN MISSION HAR ALTID VARET AT FINDE LOSNINGER, DER
GOR LIVET NEMMERE 0G SAMTIDIG AT SIKRE VELSMAGENDE RESULTATER.
MOULINEX TILBYDER DIG HUSHOLDNINGSAPPARATER, DER ER NEMME
AT BRUGE 0G AT VEDLIGEHOLDE, SA DU FAR MERE TID TIL AT LEVE DIT
LIV, SOM DU VIL! MED DISSE HUSHOLDNINGSAPPARATER KAN DU SKABE
ENKLE O0G HURTIGE OPSKRIFTER, DER G@R DIN DAGLIGDAG LETTERE.
DU FAR OGSA MULIGHED FOR AT SKABE ORIGINALE OPSKRIFTER TIL
SARLIGE LEJLIGHEDER, SOM DU KAN DELE MED VENNER OG FAMILIE.

FRUIT SENSATION

* Fruit Sensation, den nye blender fra Moulinex, vil give din
dagligdag en uendelig raekke saftige smagsoplevelser! Takket
vaeret dens tilbehgr og dens lette betjening kan du let kombinere
smagsvarianter, konsistens og farver, der vil overraske dine

smagslag eller dine venner. Fa masser af vitaminer, og oplev din
yndlingsfrugts sande smag pa ny. Fruit Sensation er den ideelle
hjeelp til at tilberede laekker hjemmelavet juice, smoothies og
cocktails. Den tilpasser sig ethvert behov, du mdtte have og
giver dig et vald af smagsoplevelser.

Moo

KOMMAHWA MOULINEX BCETJA CTPEMUNACh HANTU PELIEHMA, OBJIETYAIOLWME
XWU3Hb W TAPAHTUPYIOWMUE TMPEBOCXOAHBIN HA BKYC PE3YJIbTAT.
MOULINEX TMPEANATAET MPOCTbIE B MPUMEHEHWW W OBCIYXWUBAHUU
MPUBOPLI, KOTOPLIE CIKOHOMAT BALWIE BPEMSA AN4 PALOCTENA XU3HW.
3TN NPUBOPbI MOMOTYT BAM bbICTPO BbIMOJIHUTb MPOCTLIE PELLEMTHI,
YMEHbWNB BALWKW MNOBCEAHEBHLIE XJIOMOTbl, A TAKXE MOCIYXAT
nosoaom Aana NPUTOTOBNEHNA OPUTMHANBHLIX PELLENTOB, KOTOPBIE
MO3BOJIAT BAM PASZENUTDL MPUATHBIE MUHYTbl B KOMIMAHWU C BJIU3KUMWN.

FRUIT SENSATION

e Fruit Sensation, HoBbIn bneHzep komnaHuy Moulinex, pazbasut
BaWM OyAHM BEeNMKONENHbIMU (PYKTOBBIMU HAchaxaeHUIMN!
MpocToit B UCNONb30BaHMM BReHAep C akceccyapamy Mo3BOAUT
BaM HACNAAUTbCS OPUTMHANBHBIM COYETAHWEM BKYCOB, TEKCTYP U

LLBETOB M YAMUBUTb Aipy3eil. [TononHMTe 3anac BUTAaMUH U 0bpeTuTe
HACTOSLWMI BKYC CBOMX Ntobumbix GpykToB. Fruit Sensation
CTaHeT BaWWM WAEANbHbIM MAPTHEPOM B MPUrOTOBIEHWN
BKYCHBIX [JOMALIHMX COKOB, CMy3u W KOkTennen. OH Mo3BosuT
BaM YJ0BJETBOPUTb BCE CBOM XenaHus, beckoHeyHo paays ac!
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Délices Fruités/%’rumti%e Kistliehkeiten

LEGEREMENT
ACIDULE

4 myrtilles + 1/2 citron vert + 15cl de jus
de pomme + 2 c. a c. de sirop de sucre
de canne + 1 c. a c. de gelée de cassis +
2 petites fraises

e Epluchez le citron vert et coupez-le en
morceaux. Mettez les myrtilles, le citron
vert, le jus de pomme, la gelée de cassis et
le sirop de sucre de canne dans le blender
et mixez pendant 45 s en vitesse 2.

e Versez la préparation dans un verre.
Coupez les fraises en deux, mettez-
les dans le mini chopper et donnez 5
impulsions en vitesse 1. Si les fraises sont
grosses, procédez-en 2 fois. Déposez-les
délicatement sur la préparation.

:‘.+{+'+‘

LEICHT
SAUER

4 Heidelbeeren + 1/2 Limette + 150 ml
Apfelsaft + 2 TL Rohrzuckersirup + 1 TL
Gelee von schwarzen Johannisbheeren +
2 kleine Erdbeeren

e Die Limette schdlen und in Stiicke
schneiden. Heidelbeeren, Limette, Apfelsaft,
Johannisbeergelee und Rohrzuckersirup in
den Standmixer geben und 45 Sekunden
auf Stufe 2 mixen.

e Die Zubereitung in ein Glas gieRen.
Erdbeeren halbieren, in den Mini-
Zerkleinerer geben und 5 x kurz auf Stufe 1
zerkleinern. Bei groRRen Erdbeeren Vorgang
auf 2 Mal aufteilen. Erdbeerstiickchen
vorsichtig auf der Zubereitung verteilen.



Delicias ecom sabor a fruta/Delicias de frutas/Delizie Fruttate

LIGEIRAMENTE
ACIDO

4 mirtilos + 1/2 lima + 15 cl de sumo de
maca + 2 c. de c. de xarope de aclcar de
cana + 1 c. de c. de geleia de groselha +
2 morangos pequenos

® Descasque a lima e corte-a aos pedacos.
Cologue os mirtilos, a lima, o sumo de
macd, a geleia de groselha e o xarope de
aclcar de cana na liquidificadora e misture
durante 45 segundos na velocidade 2.

e Deite o preparado num copo. Corte os
morangos ao meio, coloque-os na mini-
picadora e dé 5 impulsos na velocidade 1.
Se os morangos forem grandes, faca-o em
2 vezes. Disponha-os delicadamente sobre
o preparado.

LIGERAMENTE
ACIDO

4 arandanos + 1/2 lima + 15 cl de zumo de
manzana + 2 c. de c. de sirope de azlcar
de cafia + 1 c. de c. de gelatina de grosella
negra + 2 fresas pequefias

® Pele la lima y cortela en trozos. Ponga los
arandanos, la lima, el zumo de manzana,
la gelatina de grosella negra y el sirope
de azlcar de cafia en la batidora y bata
durante 45 s a velocidad 2.

e Vierta la preparacion en un vaso. Corte
las fresas por la mitad, péngalas en la mini
picadora y accione 5 impulsos a velocidad
1. Si las fresas fueran grandes, realice
la operacion en 2 pasos. Coloquelas con
cuidado encima de la preparacion.

LEGGERMENTE
ACIDO

4 mirtilli + % limone verde + 15 cl di
succo di mela + 2 cucchiaini di sciroppo
di zucchero di canna + 1 cucchiaino di
gelatina di ribes + 2 fragoline

° Mondare il limone verde e tagliarlo a
pezzetti. Mettere nel frullatore i mirtilli, il
limone verde, il succo di mela, la gelatina
di ribes e lo sciroppo di zucchero di canna
e frullare per 45 secondi a velocita 2.

© Versare in un bicchiere. Decorare con le
fragoline precedentemente tagliate in due
e frullate nel mini tritatutto con 5 impulsi
a velocita 1. Se le fragole sono grandi,
prepararle in due volte.

Fruiti%e ﬂekkerm&fn/&a#ti%e Laekkerbiskener/®pykTOBOE YA0BONLCTBMUE

Schil de limoen en snij in stukken.
Doe de blauwe bosbessen, de limoen,
het appelsap, de zwartebessengelei en de
rietsuikersiroop in de blender en mix 45
seconden op snelheid 2.

Giet de bereiding in een glas. Snij de
aardbeien in twee, doe ze in de mini-
chopper en geef 5 pulses op snelheid 1.
Doe dit in 2 keer als de aardbeien dik zijn.
Leg ze voorzichtig op de bereiding.

Skrael limen, og skar den i stykker.
Kom blaber, lime, ablejuice, solbargelé
og rgrsukker i blenderen, og blend i 45
sekunder pad hastighed 2.

Hald blandingenietglas. Skerjordbarrene
i halve. Kom dem i minihakkeren, og hak 5
gange pa hastighed 1. Hvis jordbaerrene er
store, hak halvdelen ad gangen. Kom dem
forsigtigt ovenpa smoothien.

OumMCTUTE NAIM M HAPEeXbTE €ro KYCOUKaMU.
MoMecTUTe YepHUKY, NaiiM, SBNOYHBIA COK,
Kene U3 YepHOW CMOPOAUHLI M cupon
13 TPOCTHWUKOBOrO caxapa B bneHaep u
CMeLLNBaITE HA CKOPOCTH 2 B TeyeHue 45 c.

BbinenTe cMech B CTakaH. PazpexbTe
KNyOHWKY mononam, NoMecTuTe ee B MUHU-
W3MENbYUTENb U BLIMOAHUTE 5 HaxaTun B
MMNYAbCHOM pexume Ha ckopocti 1. Ecnu
KnybHMKa BONbIWIOro pasmepa, U3MenbyuTe
ee B [Ba NoAxXoAa. AKKYpaTHO BbIIOXMTe
U3MeJIbYEHHYH0 KYOHUKY Ha CMeCh.



Délices Fruite’s/’r’ruahti%e Kistliehkeiten

DOUX
& SUCRE

1/2 clémentine (40g) + 1 quartier de
poire (40g) + 2 tranches de concombre
(359) + 17, 5cl de jus de pomme + 2 c.
a c. de sirop de sucre de canne

o Epluchez les ingrédients. Coupez la poire
et le concombre en dés et la clémentine
en quartiers.

° Mettez la clémentine, la poire, le
concombre, le jus de pomme et le sirop
de sucre de canne dans le blender. Mixez
pendant 30 secondes en vitesse 2.

e Décorez de morceaux de fruit, servez, et
dégustez tout de suite.

-8 b B

BIRNEN-
CLEMENTINEN -
COCKTAIL

1/2 Clementine (40 g) + 1 Viertel Birne
(40 g) + 2 Gurkenscheiben (35 g) +
175 ml Apfelsaft + 2 TL Rohrzuckersirup

e Die Zutaten schalen. Birne und Gurke
wiirfeln und die Clementine vierteln.

e Clementine, Birne, Gurke, Apfelsaft und
Rohrzuckersirup in den Standmixer geben.
30 Sekunden auf Stufe 2 mixen.

© Mit Fruchtstiickchen garnieren und sofort
servieren und genieRen.



Delicias ecom sabor a fruta/Delicias de frutas/Delizie fruttate

DOCE E
ACUCARADO

1/2 clementina (40 g) + 1 quarto de péra
(40 g) + 2 rodelas de pepino(35 g) +
17,5 cl de sumo de maca + 2 c. de c. de
xarope de aclcar de cana

® Descasque os ingredientes. Corte a péra
e o0 pepino em pedacos e a clementina em
quartos.

® Coloque a clementina, a péra, o pepino,
0 sumo de macd e o xarope de aclicar de
cana na liquidificadora. Misture durante
30 segundos na velocidade 2.

* Decore com pedagos de fruta, sirva e
beba de imediato.

DULCE
& AZUCARADO

1/2 clementina (40 g) + 1 gajo de pera
(40 g) + 2 rodajas de pepino (35 g) +
17,5 cl de zumo de manzana + 2 c. de c.
de sirope de azdcar de cafia

© Pele los ingredientes. Corte la pera y el
pepino en dados y la clementina en gajos.

* Ponga la clementina, la pera, el pepino,
el zumo de manzana y el sirope de azlcar
de cafia en la batidora. Bata durante
30 segundos a velocidad 2.

e Decore con trozos de fruta, sirva y
deguste inmediatamente.

MORBIDO
& DOLCE

1/2 clementina (40 g) + 1 quarto di pera
(40 g) + 2 fette di cetriolo (35 g) + 17,5 cl
di succo di mela + 2 cucchiaini di sciroppo
di zucchero di canna

* Sbucciare gli ingredienti. Tagliare la pera
e il cetriolo a dadini, la clementina in
quattro pezzi.

© Mettere nel frullatore la clementina,
la pera, il cetriolo, il succo di mela e lo
sciroppo di zucchero di canna. Frullare per
30 secondi a velocita 2.

© Decorare con pezzi di frutta, servire e
gustare subito.

ﬁ’mti%e /lekkermdfn/&a#ti%e Laekkerbiskener/®pykTOBOE YA0BONLCTBMUE

Schil de ingrediénten. Snij de peer en de
komkommer in blokjes en de clementine
in kwartjes.

Doe de clementine, de peer, de komkommer,
het appelsap en de rietsuikersiroop in de
blender. Mix 30 seconden op snelheid 2.

Versier met stukken fruit en dien meteen
op.

Skral ingredienserne. Skar paren og
agurken i tern, og skar klementinen i
kvarter.

Kom klementin, pzre, agurk, &blejuice
og rgrsukkersirup i blenderen. Blend i 30
sekunder pa hastighed 2.

Pynt med frugtstykker, og server med
det samme.

OuncTUTe MHTpeamneHTsl. MopexbTe rpyuwy
1 OrypeL, Kybukamn u pasaenute KneMeHTUH
Ha 4OMbKY.

MoMecTUTe KNEMEHTUH, Fpywy, OorypeL,
ABNOYHBIA COK M CMPON W3 TPOCTHUKOBOIO
caxapa B 6neHaep. CMelumBainTe Ha CKOPOCTY
2 B TeyeHue 30 cekyHa,.

YKpacbTe CMecCb KyCOuKaMu (pyKToB.
MopaBanTe W AeryctupyinTte 6es
npoMeANeHNS.



Délices Fruités/Fi ruahti%e Kistliehkeiten

CREMEUX
& ONCTUEUX

60g de mangue + 7,5cl de lait + 2 c. &
c. de sirop de sucre de canne + 10ml de
créme fraiche liquide + 1/2 avocat pas
trop mar

o Epluchez et coupez la mangue et l'avocat
en morceaux. Mettez la mangue, le lait, le
sirop de sucre de canne et la créme fraiche
dans le blender et mixez pendant 20 s en
vitesse 2.

e Versez la préparation dans un verre.
Mixez l'avocat dans le mini chopper, puis
déposez-le délicatement sur la préparation.

CREMIGER
DRINK

60 g Mango + 75 ml Milch + 2 TL
Rohrzuckersirup + 10 ml flissige Sahne +
1/2 Avocado nicht zu reif

® Mango und Avocado schélen und in Stiicke
schneiden. Mango, Milch, Rohrzuckersirup
und Sahne in den Standmixer geben und
20 Sekunden auf Stufe 2 mixen.

e Die Zubereitung in ein Glas gieRen.
Avocado im Mini-Zerkleinerer mixen und
vorsichtig auf der Zubereitung verteilen.



Delicias com sabor a fruta/Delicias de frutas/Delizie fruttate

CREMOSO
E ESPESSO

60 g de manga + 7,5 cl de leite + 2 c.
de c. de xarope de aglcar de cana + 10
ml de natas liquidas + 1/2 abacate nao
muito maduro

e Descasque e corte a manga e o abacate
em pedacos. Coloque a manga, o leite,
o xarope de aclcar de cana e as natas
na liquidificadora e misture durante 20
segundos na velocidade 2.

* Deite o preparado num copo. Misture
0 abacate na mini-picadora e, depois,
coloque-o delicadamente sobre o preparado.

CREMOSO
& ACARAMELADO

60 g de mango + 7,5 cl de leche + 2 c.
de c. de sirope de azicar de cafa + 10
ml de nata liquida + 1/2 aguacate no
demasiado maduro

* Pele el mango y el aguacate y cortelos en
trozos. Ponga el mango, la leche, el sirope
de azlcar de cafia y la nata en la batidora;
bata durante 20 s a velocidad 2.

* Vlierta la preparacion en un vaso. Pique el
aguacate en la mini picadora y coléquelo
con cuidado encima de la preparacion.

CREMOSO
& VELLUTATO

60 g di mango + 7,5 cl di latte + 2
cucchiaini di sciroppo di zucchero di
canna + 10 ml di panna fresca liquida +
1/2 avocado non troppo maturo

° Mondare e tagliare in pezzi il mango e
l'avocado. Mettere nel frullatore il mango,
il latte, lo sciroppo di zucchero di canna
e la panna fresca e frullare per 20 secondi
a velocita 2.

© Versare in un bicchiere. Cospargere con
l'avocado precedentemente frullato col
mini tritatutto.

Jr’rmti@re ﬁekkerngﬁn/&ﬁtige Laekkerbiskener/®pykTOBOE YA0BONLCTBUE

Schil de mango en de avocado en snij
in stukjes. Doe de mango, de melk, de
rietsuikersiroop en de room in de blender
en mix 20 seconden op snelheid 2.

Giet de bereiding in een glas. Mix de
avocado in de mini-chopper, en schep dan
voorzichtig op de bereiding.

Skrel mangoen og avocadoen, og skar
dem i stykker. Kom mango, malk, rgrsukker
sirup og cremefraiche i blenderen, og blend
i 20 sekunder pa hastighed 2.

Held blandingen i et glas. Hak avocadoen
i minihakkeren, og leg den forsigtigt
ovenpa blandingen.

O4YNCTUTE M NOPEXbTE MAHIO M aBOKAZAO
Kycoukamu. lomecTute MaHro, MonokKo,
CMpon W3 TPOCTHUKOBOrO Caxapa U CMEeTaHy
B BneHAep W CMewuBaiiTe Ha CKOPOCTU 2 B
TeyeHue 20 c.

BoineitTe cMmech B CTakaH. M3menbuute
dBOKaAO B MUHU-U3MENbYUTENE, a 3ATEM
dKKYPATHO BbIJIOXWUTE €ro Ha CMeCh.



J7 Délices Fruités/Fruehtige Ksstlichkeiten

SAVEUR DES ILES

1/4 de pamplemousse + 1 c. a c. de sirop
de sucre de canne + 12cl de jus d'orange
+ 3 c. a c. de confiture de coing + 10g
de noix de coco

e Pelez le pamplemousse et coupez-le
en morceaux. Mettez les morceaux de
pamplemousse, le sirop de sucre de canne,
le jus d'orange et la confiture de coing
dans le blender et mixez pendant 20 s en
vitesse 2.

e Versez la préparation dans un verre.
Mettez la noix de coco dans le mini
grinder afin d’obtenir des copeaux trés
fins. Saupoudrez ces copeaux sur le verre
et dégustez!

KARIBIKGENUSS

1/4 Grapefruit + 1 TL Rohrzuckersirup +
120 ml Orangensaft + 3 TL Quittenkonfitiire
+ 10 g Kokosnuss

e Grapefruitschalen undin Stiicke schneiden.
Grapefruitstiicke, Rohrzuckersirup,
Orangensaft und Quittenkonfitiire in den
Standmixer geben und 20 Sekunden auf
Stufe 2 mixen.

e Die Zubereitung in ein Glas gieRen.
Kokosnuss in die Mini- Kaffee-Gewiirz-
Miihle geben, um ganz feine Spane zu
erhalten. Kokosnussspane auf dem Glas
verteilen und genieRen!



Delicias aom sabor a fruta/Delicias de frutas/Delizie fruttate

SABOR
DAS ILHAS

1/4 de toranja + 1 c. de c. de xarope de
aclcar de cana + 12 cl de sumo de laranja
+ 3 c. de c. de compota de marmelo + 10 g
de coco

® Descasque a toranja e corte-a aos
pedacos. Coloque os pedacos de toranja,
o xarope de aclcar de cana, o sumo
de laranja e a compota de marmelo na
liquidificadora e misture durante 20
segundos na velocidade 2.

e Deite o preparado num copo. Coloque
0 coco na mini-picadora de forma a obter
lascas muito finas. Polvilhe essas lascas
sobre o copo e sirva!

SABOR
DE LAS ISLAS

1/4 de pomelo + 1 c. de c. de sirope de
azlcar de cafia + 12 cl de zumo de naranja
+ 3 c. de c. de mermelada de membrillo +
10 g de coco

* Pele el pomelo y cértelo en trozos. Ponga
los trozos de pomelo, el sirope de az(car de
cafa, el zumo de naranja y la mermelada de
membrillo en la batidora; mezcle durante
20 s a velocidad 2.

e \lierta la preparacion en un vaso. Pase
el coco por el mini molinillo para obtener
virutas muy finas. jEspolvoree estas virutas
en el vaso y deguste!

SAPORE
DELLE ISOLE

1/4 di pompelmo + 1 cucchiaino di
sciroppo di zucchero di canna + 12 cl
di succo d'arancia + 3 cucchiaini di
marmellata di mele cotogne + 10 g di
cocco

e Shucciare il pompelmo e tagliarlo a pezzi.
Mettere nel frullatore i pezzi di pompelmo,
lo sciroppo di zucchero di canna, il succo
d’arancia e la marmellata di mele cotogne,
frullare per 20 secondi a velocita 2.

e Versare in un bicchiere. Frullare il cocco
con il minitritatutto per ottenere scaglie
molto fini da cospargere sul bicchiere.
Cin cin!

%’ruitige ﬂekkern%@n/&d#’cige

AROMA VAN
DE EILANDEN

1/4 grapefruit + 1 tlrietsuikersiroop + 12 cl
sinaasappelsap + 3 tl kweeperenmarmelade
+ 10 g kokosnoot

© Schil de grapefruit en snij in stukken.
Doe de stukken pompelmoes, de
rietsuikersiroop, het sinaasappelsap en de
kweeperenmarmelade in de blender en mix
20 seconden op snelheid 2.

© Giet de bereiding in een glas. Doe de
kokosnoot in de mini-grinder om heel
dunne schilfertjes te maken. Strooi deze
schilfertjes over het glas en dien op!

Laekkerbiskener/®pykTOBOE YA0BONLCTBUE

Skreel grapefrugten, og skeer den i stykker.
Kom grapefrugtstykker, rgrsukkersirup,
appelsinjuice og kvaedesyltetgj i blenderen,
og blend i 20 sekunder pa hastighed 2.

Hald blandingen i et glas. Kom
kokosngdden i minikvaernen, for at fa
meget tynde strimler. Drys strimlerne over
glasset, og server!

OuymncTuTe rpendpyT M HapexbTe
ero Kycoykamu. MoMecTuTe Kycoukw
rpeindpyTa, CMpon M3 TPOCTHMKOBOTO
caxapa, anenbCMHOBbLIA COK U BapeHbe U3
anBbl B 6neHAep U CMelnBaiTe Ha CKOPOCTH
2 B TeyeHue 20 c.

BbineiTe cMech B cTakaH. [omectute
KOKOCOBYIO CTPYXKY B MUHWU-KODEMOJKY,
yTOBbLl MONYYUTH OYEHb TOHKYIO CTPYXKKY.
MocbinbTe CMeCh CTPYXKOM W MpucTynamte
K aerycrauuu!
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VITALITE

1/4 de pomme (60g) + 2 morceaux de
banane (304g) + Le jus de 1/2 citron jaune
+ 3 c. a c. de miel liquide + 12,5cl d'eau

e Coupez le morceau de pomme en quatre.
Mettez 3 morceaux de pomme, la banane,
le jus de citron, le miel et lU'eau dans
le blender, puis mixez pendant 60 s en
vitesse 1.

e Versez la préparation dans un verre a
Martini. Mettez le dernier morceau de
pomme dans le mini chopper et effectuez
10 impulsions en vitesse 1. Déposez les
morceaux de pommes sur la préparation
et dégustez!

VITALITAT

1/4 Apfel (60 g) + 2 Bananenstiicke (30
g) + Saft einer 1/2 Zitrone + 3 TL flussiger
Honig + 125 ml Wasser

* Apfel vierteln. 3 Apfelstiickchen, Banane,
Zitronensaft, Honig und Wasser in den
Standmixer geben und 60 Sekunden auf
Stufe 1 mixen.

e Die Zubereitung in ein Martini-Glas
gieRen. Letztes Apfelstiick in den Mini-
Zerkleinerer geben und 10 x kurz auf Stufe
1 zerkleinern. Apfelstiickchen auf der
Zubereitung verteilen und genieRen!
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VITALIDADE

1/4 de maca (60 g) + 2 pedacos de banana
(30 g) + sumo de 1/2 limdo + 3 c. de c.
de mel liquido + 12,5 cl de agua

* Corte o pedago de macd em quatro.
Coloque 3 pedacos de macgd, a banana,
o sumo de limdo, o mel e a &gua na
liguidificadora e, depois, misture durante
60 segundos na velocidade 1.

© Deite o preparado num copo de Martini.
Coloque o dltimo pedago de maga na mini-
picadora e dé 10 impulsos na velocidade
1. Disponha os pedacos de macd sobre o
preparado e sirva!

VITALIDAD

1/4 de manzana (60 g) + 2 trozos de
platano (30 g) + El zumo de 1/2 limén +
3 c. de c. de miel liquida + 12,5 cl de agua

© Corte el trozo de manzana en cuatro
pedazos. Ponga 3 trozos de manzana, el
platano, el zumo de limén, la miel y el
agua en la batidora y bata durante 60 s a
velocidad 1.

© Vierta la preparacién en un vaso de
Martini. Pase el trozo de manzana restante
por la mini picadora y ejecute 10 impulsos
a velocidad 1. ;Coloque los trozos de
manzana encima de la preparacién y
deguste!

+ ‘LJ-’ + i\' +

VITALITA

1/4 di mela (60 g) + 2 pezzi di banana
(30 g) + 1/2 limone giallo spremuto +
3 cucchiaini di miele liquido + 12,5 cl
di acqua

© Tagliare il quarto di mela in quattro.
Mettere nel frullatore 3 pezzi di mela,
la banana, il succo di limone, il miele e
lacqua, quindi frullare per 60 secondi a
velocita 1.

© Versare in un bicchiere da cocktail. Prima
di gustare, cospargere con lultimo pezzo
di mela precedentemente frullato nel mini
tritatutto con 10 impulsi a velocita 1.

—
1
.

’r’rmti%e /Zekkerni&sn/&a#ti%e Laekkerbiskener/®pykTOBOE YA0BONLCTBUE

VITALITEIT

1/4 appel (60 g) + 2 stukken banaan
(30 g) + Het sap van 1/2 citroen + 3 tl
vloeibare honing + 12,5 cl water

© Snij het stuk appel in vier. Doe 3 stukken
appel, de banaan, het citroensap, de
honing en het water in de blender, en mix
dan 60 seconden op snelheid 1.

© Giet de bereiding in een Martini glas. Doe
het laatste stukje appel in de mini-chopper
en geef 10 pulses op snelheid 1. Schep de
appelstukjes op de bereiding en geniet!

Skaer ablestykket i fire stykker. Kom
tre af ablestykkerne, banan, citronsaft,
honning og vand i blenderen, og blend i
60 sekunder pa hastighed 1.

Hald blandingen i et martiniglas. Kom det
sidste stykke &ble i minihakkeren, og hak 10
gange pa hastighed 1. Kom ablestykkerne
ovenpa blandingen, og server!

+ \RJ-’ + i\' +

PaspexbTe Kycok Abnoka Ha yeThipe
yactu. MomecTute 3 Kycouka A610Ka, baHaH,
NIUMOHHLI COK, Mej W BOAY B bneHpep,
3aTeM CMeLIMBaiTe Ha CKOPOCTU 1 B TeyeHue
60 c.

BbineiTe CMeCb B CTakaH ANs MApTUHM.
MomecTuTe NOCAeAHN Kycouek A6noka
B MUHW-U3MENbYMTENb W BbiMOAHUTE 10
HaXaTWil B UMNYJbCHOM PEXMME HA CKOPOCTH
1. BblnoxuTe Kycouku A6;10Ka Ha cMech
npUCTynaiTe K aerycrauuu!

p—
1
L.
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ENERGIE

1 morceau de mangue de 100g +
1/2 clémentine + 1 c. a s. de confiture
d’abricot + 10cl de jus d'orange + 4
feuilles de menthe

o Epluchez et coupez la mangue en petits
morceaux, épluchez la clémentine et
séparez les quartiers. Mettez la mangue, la
clémentine, la confiture d'abricot et le jus
d’'orange dans le blender et mixez pendant
30 s en vitesse 2. Versez la préparation
dans un verre.

® Mettez les feuilles de menthe dans le
mini grinder et effectuez 6 impulsions en
vitesse 2. Saupoudrez la menthe sur la
préparation et dégustez.

ENERGIE

1 Mangostiick mit 100 g + 1/2 Clementine
+ 1 EL Aprikosenkonfitiire + 100 ml
Orangensaft + 4 Minzebldtter

® Mango schdlen und in kleine Stiicke
schneiden, Clementine schdlen und
in Spalten teilen. Mango, Clementine,
Aprikosenkonfitiire und Orangensaft in
den Standmixer geben und 30 Sekunden
auf Stufe 2 mixen. Die Zubereitung in ein
Glas gielRen.

® Minzeblatter in die Mini-Kaffee-Gewiirz-
Miihle geben und 6 x kurz auf Stufe
2 zerkleinern. Minze iiber die Zubereitung
streuen und genieRen.
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ENERGIA

1 pedago de manga de 100 g + 1/2
clementina + 1 c. de s. de compota de
alperce + 10 cl de sumo de laranja +
4 folhas de hortelad

e Descasque e corte a manga em pedagos
pequenos, descasque a clementina e
separe-a aos quartos. Coloque a manga, a
clementina, a compota de alperce e o sumo
de laranja na liquidificadora e misture
durante 30 segundos na velocidade 2. Deite
o preparado num copo.

e Coloque as folhas de horteld na mini-
picadora e dé 6 impulsos na velocidade
2. Polvilhe a horteld sobre o preparado
e sirva.

ENERGIA

1 trozo de mango de 100 g + 1/2
clementina + 1 c. s. de mermelada de
albaricoque + 10 cl de zumo de naranja +
4 hojas de menta

® Pele y corte el mango en trocitos; pele
la clementina y separe los gajos. Ponga
el mango, la clementina, la mermelada de
albaricoque y el zumo de naranja en la
batidora; bata durante 30 s a velocidad 2.
Vierta la preparacién en un vaso.

* Pase las hojas de menta por el mini
molinillo y ejecute 6 impulsos a velocidad
2. Espolvoree la menta sobre la preparacion
y deguste.

ENERGIA

1 pezzo di mango da 100 g + 1/2
clementina + 1 cucchiaio di marmellata
di albicocche + 10 cl di succo d'arancia +
4 foglie di menta

® Mondare e tagliare il mango a pezzetti,
shucciare la clementina e tagliarla in
quattro pezzi. Mettere nel frullatore il
mango, la clementina, la marmellata di
albicocche e il succo d'arancia, quindi
frullare per 30 secondi a velocita 2. Versare
in un bicchiere.

e Spolverare con le foglie di menta
precedentemente frullate nel minitritatutto
con 6 impulsi a velocita 2.

Kt %’ruiti%e !Zekkermdfn/&mﬂti%e Laekkerbiskener/®pykTOBOE Y0BONLCTBUE

ENERGIE

1 stuk mango van 100 g + 1/2 clementine
+ 1 el abrikozenjam + 10 cl sinaasappelsap
+ 4 muntblaadjes

¢ Schil de mango en snij in kleine stukjes,
pel de clementine en scheid de partjes. Doe
de mango, de clementine, de abrikozenjam
en het sinaasappelsap in de blender en
mix 30 seconden op snelheid 2. Giet de
bereiding in een glas.

* Doe de muntblaadjes in de mini-grinder
en geef 6 pulses op snelheid 2. Strooi de
munt over de bereiding en drink op.

ENERGI

1 stykke mango af 100 g + 1 halv
klementin + 1 spsk. abrikossyltetgj + 100
ml appelsinjuice + 4 mynteblade

 Skrael mangoen, og skaer den i sma stykker.
Skrzel klementinen, og skil den ad i bade.
Kom mango, klementin, abrikossyltetgj og
appelsinjuice i blenderen, og blend i 30
sekunder pa hastighed 2. Hald blandingen
i et glas.

© Kom myntebladene i minikvaernen, og
mal 6 gange pa hastighed 2. Drys mynten
over smoothien, og server.

QuIMCTUTE 1 PA3PEXLTE HA MEJIKME KYCOUKM
MaHro, OYACTUTE KJEMEHTUH U Pa3AenuTe ero
Ha JONbKN. TlOMeCTUTE MaHrOo, KIEMEHTHH,
abprKOCOBOE BapeHbe W anenbCUHOBLIN COK
B 6nieHAep W CMelwwnBaiTe Ha CKOPOCTH 2 B
TeyeHue 30 C. BoineitTe cMech B CTaKaH.

MoMecTUTe NUCTOYKM MATHI B MUHMU-
KO(hEMONKY W BLINONHUTE 6 HaxXaTuit B
WMNYNbCHOM PEeXMMe Ha CKopocTu 2.
MocbinbTe CMeCb MATOM W MpUCTynainTe K
Aerycraumuu.
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FRAICHEUR

80g d'ananas frais + 1/2 poire (40g) +
10cl de jus d'ananas + 3 feuilles d’estragon
+ 2 fines tranches de gingembre (4g) + 2
c. a s. de sirop de sucre de canne

® Mettez les tranches de gingembre dans
une poéle, 2 c. a s. d'eau et le sirop de
sucre de canne. Faites revenir pendant
5 min jusqu'a lobtention d'une couleur
dorée, puis laissez refroidir.

* Coupez l'ananas et la poire en morceaux
et mettez-les dans le bol du blender avec le
jus d'ananas. Mixez pendant 20 s en vitesse
2, puis versez dans un verre a Martini.

° Mettez le gingembre refroidi et les
feuilles d'estragon dans le mini chopper
en effectuant 5 impulsions en vitesse 1.
Déposez délicatement sur la préparation
et dégustez!

:d+‘+¢*+*

FRISCHE

80 g frische Ananas + 1/2 Birne (40 g)
+ 100 ml Ananassaft + 3 Estragonblatter
+ 2 dlinne Ingwerscheiben (4 g) + 2 EL
Rohrzuckersirup

e Ingwerscheiben, 2 EL Wasser und
Rohrzuckersirup in eine Pfanne geben.
5 min anbraten, bis der Ingwer eine
goldbraune Farbe hat, dann abkiihlen
lassen.

e Ananas und Birne in Stiicke schneiden
und zusammen mit dem Ananassaft in den
Standmixer geben. 20 Sekunden auf Stufe
2 mixen, dann in ein Martini-Glas gieRen.

e Den abgekiihlten Ingwer und die
Estragonblatter in den Mini-Zerkleinerer
geben und 5 x kurz auf Stufe 1 zerkleinern.
Vorsichtig auf der Zubereitung verteilen
und genief3en!
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FRESCURA

80 g de ananas fresco + 1/2 péra (40 g)
+ 10 cl de sumo de ananas + 3 folhas de
estragdo + 2 fatias finas de gengibre (4 g)
+ 2 c. de s. de xarope de aclicar de cana

* Coloque as fatias de gengibre numa
frigideira com 2 c. de s. de agua e o xarope
de aclicar de cana. Deixe refogar durante
5 minutos até obter uma cor dourada e
deixe arrefecer.

e Corte o ananas e a péra em pedacos
e coloque-os no copo liquidificador com
0 sumo de ananas. Misture durante 20
segundos na velocidade 2 e deite num
copo de Martini.

* Coloque o gengibre arrefecido e as
folhas de estragdo na mini-picadora dando
5 impulsos na velocidade 1. Disponha
delicadamente sobre o preparado e sirva!

FRESCOR

80 g de pifa fresca + 1/2 pera (40 g)
+ 10 cl de zumo de pifa + 3 hojas de
estragon + 2 laminas finas de jengibre
(4 g) + 2 c. s. de sirope de azicar de cafa

® Ponga las laminas de jengibre en una
sartén con 2 c. s. de agua y el sirope de
azdcar de cafa. Rehogue durante 5 min
hasta que adquiera un color dorado y deje
enfriar.

* Corte la pifia y la pera en trozos;
pongalos en el vaso de la batidora junto
con el zumo de pifa. Bata durante 20 s a
velocidad 2 y vierta la mezcla en un vaso
de Martini.

* Pase el jengibre enfriado y las hojas de
estragobn por la mini picadora y ejecute
5 impulsos a velocidad 1. jColéquelos con
cuidado sobre la preparacién y deguste!

FRESCHEZZA

80 g di ananas fresco + 1/2 pera (40 g)
+ 10 cl di succo d'ananas + 3 foglie di
dragoncello + 2 fettine di zenzero (4 g) +
2 cucchiai di sciroppo di zucchero di canna

® Mettere in una padella le fettine di
zenzero, 2 cucchiai di acqua e lo sciroppo
di zucchero di canna. Far dorare per 5
minuti, poi lasciar raffreddare.

© Tagliare l'ananas e la pera a pezzi e
metterli nel vaso frullatore con il succo
d’ananas. Frullare per 20 secondi a velocita
2, poi versare in un bicchiere da cocktail.

* Frullare lo zenzero ormai freddo e le
foglie di dragoncello nel mini tritatutto
con 5 impulsi a velocita 1 e spolverare il
cocktail.

41 fruitige lekkernjen/Saftige laekkerbiskener/®pykToBOE yA0BOAbCTBME

FRIS

80 g verse ananas + 1/2 peer (40 g) +
10 cl ananassap + 3 dragonblaadjes +
2 dunne schijfjes gember (4 g) + 2 el
rietsuikersiroop

* Leg de gemberschijfjes in een pan, samen
met 2 el water en de rietsuikersiroop. Laat
5 minuten goudbruin bakken en laat dan
afkoelen.

© Snij de ananas en de peer in stukken
en doe ze samen met het ananassap in de
blender. Mix 20 seconden op snelheid 2 en
giet dan in een Martini glas.

* Doe de afgekoelde gember en de
dragonblaadjes in de mini-chopper en geef
5 pulses op snelheid 1. Schep de bereiding
voorzichtig op.

FRISK

80 g frisk ananas + 1 halv pare (40 g)
+ 100 ml ananasjuice + 3 estragonblade
+ 2 tynde skiver ingefaer (4 g) + 2 spsk.
rarsukkersirup

© Kom ingefaerskiverne pa en pande med
2 spsk. vand og rgrsukkersiruppen. Steg i
5 minutter, indtil ingefaeren bliver gylden.
Lad den kgle af.

o Skeer ananassen og peren i stykker, og
kom dem i blenderskalen sammen med
ananasjuicen. Blend i 20 sekunder pa
hastighed 2, og hald over i et martiniglas.

© Kom den afkplede ingefxr og
estragonbladene i minihakkeren, og hak 5
gange pa hastighed 1. Kom det forsigtigt
ovenpa smoothien, og server!

MoMecTiTe KyCOUKM UMBUPS B CKOBOPOAKY,
BbETE B Hee 2 C.J. BOAbI M Cupon u3
TPOCTHWKOBOrO caxapa. ObxapbTe B TeyeHue
5 MUH. A0 MOMYYEHUs CMeCK 3010TUCTOrO
LBeTa, 3aTeM [aiATe OCThITh.

MopexbTe aHaHAC M rpywy Kycoukamu,
NOMEeCTUTe MX B yawy bneHaepa BMecTe
C aHaHacoBbIM COkoM. CMewuBanTe Ha
ckopocTi 2 B TeyeHue 20 ¢, 3aTeM BblIeiTe
CMeCb B CTakaH A1 MapTUHW.

MoMecTuTe OCTHIBLINIA UMBUPb U INCTOYKMU
3CTparoHa B MUHU-U3MENbYNTEND W
BbIMOJTHUTE 5 HAXATWiA B UMMYNIbCHOM PEXUME
Ha CKOpoCTM 1. AKKYpaTHO BbIIOXMTE UX Ha
CMeCb ¥ MPUCTYNaiiTe K aerycrauum!
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DOUCEUR

1 morceau de poire de 259 + 2 fraises +
4 myrtilles + 3 c. a c. de sirop de sucre de
canne + 1/2 yaourt + 4 feuilles de menthe

e Epluchez et mettez la poire, les fraises,
les myrtilles, le sirop de sucre de canne et
le yaourt dans le blender et mixez pendant
30 s en vitesse 2. Versez la préparation
dans un verre @ Martini.

o Mettez les feuilles de menthe dans le
mini grinder, 6 impulsions en vitesse 2.
Déposez la menthe sur la préparation et
servez avec une petite cuillére.

MILDE

1 Birnenstiick mit 25 g + 2 Erdbeeren +
4 Heidelbeeren + 3 TL Rohrzuckersirup +
1/2 Becher Joghurt + 4 Minzeblatter

e Birne schdlen und mit Erdbeeren,
Heidelbeeren, Rohrzuckersirup und Joghurt
in den Standmixer geben und 30 Sekunden
auf Stufe 2 mixen. Die Zubereitung in ein
Martini-Glas gieRen.

e Minzeblatter in die Mini-Kaffee-
Gewiirz-Miihle geben 6 x kurz auf Stufe
2 zerkleinern. Minze auf der Zubereitung
verteilen und mit kleinem Loffel servieren.
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DOCURA

1 pedaco de péra de 25 g + 2 morangos
+ 4 mirtilos + 3 c. de c. de xarope de
aclcar de cana + 1/2 iogurte + 4 folhas
de horteld

® Descasque e coloque a péra, 0s morangos,
os mirtilos, o xarope de aglcar de cana e
o iogurte na liquidificadora e misture
durante 30 segundos na velocidade 2. Deite
o preparado num copo de Martini.

e Deite as folhas de horteld na mini-
picadora, dé 6 impulsos na velocidade 2.
Disponha a horteld sobre o preparado e
sirva com uma colher pequena.

DULZURA

1 trozo de pera de 25 g + 2 fresas +
4 arandanos + 3 c. de c. de sirope de
azlicar de cafa + 1/2 yogur + 4 hojas
de menta

® Pele la pera y pongala junto con las
fresas, los arandanos, el sirope de azdcar
de cafa y el yogur en la batidora; bata
durante 30 s a velocidad 2. Vierta la
preparacién en un vaso de Martini.

® Muela las hojas de menta en el mini
molinillo mediante 6 impulsos a velocidad
2. Cologue la menta sobre la preparacion
y sirva con una cucharilla.

DOLCEZZA

1 pezzo di pera da 25 g + 2 fragole +
4 mirtilli + 3 cucchiaini di sciroppo di
zucchero di canna + 1/2 yogurt + 4 foglie
di menta

® Mondare e mettere nel frullatore la
pera, le fragole, i mirtilli, lo sciroppo di
zucchero di canna e lo yogurt, frullare
per 30 secondi a velocita 2. Versare in un
bicchiere da cocktail.

e Prima di servire accompagnando il
bicchiere con un cucchiaino, cospargere
con le foglie di menta precedentemente
frullate nel minitritatutto con 6 impulsi
a velocita 2.

%’rmti%e ﬁekkern%n/&a#tige lekkerbiskener/dpykToBOE YA0BONLCTBUE

LZACHT

1 stuk peer van 25 g + 2 aardbeien +
4 blauwe bosbessen + 3 tl rietsuikersiroop
+ 1/2 potje yoghurt + 4 muntblaadjes

e Schil de peer en doe samen met de
aardbeien, de blauwe bosbessen, de
rietsuikersiroop en de yoghurt in de
blender en mix 30 seconden op snelheid
2. Giet de bereiding in een Martini glas.

* Doe de muntblaadjes in de mini-grinder,
6 pulses op snelheid 2. Strooi de munt over
de bereiding en dien op met een lepeltje.

Skrael pzren, og kom den sammen
med jordbar, bldbaer, rgrsukkersirup og
yoghurt i blenderen. Blend i 30 sekunder
pa hastighed 2. Hald blandingen over i et
martiniglas.

e Kom myntebladene i minikvaernen, og
mal 6 gange pa hastighed 2. Leeg mynten
ovenpa smoothien, og server med en lille
ske.

OumncTuTe GpPYKTH M ArOAbI U NOMECTUTE
rpywy, KnyoHWKy, YepHUKY, cupon u3
TPOCTHWUKOBOrO Caxapa W MorypT B bneHaep,
CMelMBaiiTe Ha ckopocTh 2 B TeyeHne 30 c.
BbineitTe cMecb B CTakaH ANS MapTUHM.

MomMecTUTe AMCTOYKN MATHl B MUHM-
KOGEMOKY W BbINONHUTE 6 HaXaTWil B
MMMYNbCHOM peXuMe Ha CKopocTu 2.
BbIIOXMTE MATY Ha CMeCb W MojAaBalTe B
CTaKaHe C HebOoMbLION NOXKEUKOMN.
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TONIQUE

2 tranches d’ananas + 4 oreillons d'abricot
+ Le jus de 1 orange (10cl) + 1 rondelle
pour décorer + 2 abricots secs + 5 pistaches
décortiquées + 2 amandes mondées

e Détaillez en gros morceaux l'ananas et
les oreillons d'abricot. Mettez-les dans
le blender avec le jus d'orange et mixez
pendant 20 secondes en vitesse 2. Versez
le smoothie dans un grand verre.

® Mettez les pistaches, les amandes et
les abricots secs dans le mini grinder et
donnez 10 impulsions en vitesse 2 pour
réduire en trés petits dés. Déposez les
fruits secs sur le smoothie, décorez d’une
rondelle d'orange et servez.

® En saison ce smoothie peut étre réalisé
avec des abricots frais et bien midrs, il
convient alors d’ajouter 2 c. a s. de miel
de lavande liquide.

TONIKUM

2 Scheiben Ananas + 4 Aprikosenhalften +
Saft 1 Orange (100 ml) + 1 Orangenscheibe
zum Garnieren + 2 getrocknete Aprikosen
+ 5 Pistazien geschdlt + 2 Mandeln
geschalt

e Ananas und Aprikosenhélften in groRe
Stiicke teilen. Zusammen mit Orangensaft
in den Standmixer geben und 20 Sekunden
auf Stufe 2 mixen. Smoothie in ein groRes
Glas gielRen.

e Pistazien, Mandeln und getrocknete
Aprikosen in die Mini-Kaffee-Gewiirz-
Miihle geben und 10 x kurz auf Stufe 2 in
ganz kleine Wiirfel hacken. Trockenfriichte
auf dem Smoothie verteilen, mit der
Orangenscheibe garnieren und servieren.

® Je nach Jahreszeit kann dieser Smoothie
auch mit frischen und schon reifen
Aprikosen zubereitet werden, dann ist
noch die Zugabe von 2 EL fliissigem
Lavendelhonig empfehlenswert.




Delicias com sabor a fruta/Delicias de frutas/Delizie fruttate

TONICO

2 fatias de ananas + 4 metades de alperce
+ sumo de 1 laranja (10 cl) + 1 rodela para
decoracao + 2 alperces secos + 5 pistacios
descascados + 2 améndoas moidas

© Corte o ananas e as metades de alperce
em pedagos grandes. Coloque-os na
liquidificadora com o sumo de laranja e
misture durante 20 segundos na velocidade
2. Deite o smoothie num copo grande.

* Coloque os pistacios, as améndoas e
os alperces secos na mini-picadora e dé
10 impulsos na velocidade 2 para reduzir
em pedagos muito pequenos. Disponha os
frutos secos sobre o smoothie, decore com
uma rodela de laranja e sirva.

° Na estacdo adequada, este smoothie
pode ser realizado com alperces frescos e
bem maduros, sendo, para isso, necessario
adicionar 2 c. de s. de mel de lavanda
liguido.

TONICO

2 rodajas de pifia + 4 orejones de
albaricoque + EL zumo de 1 naranja (10 cl)
+ 1 rodaja para decorar + 2 albaricoques
secos + 5 pistachos pelados + 2 almendras
peladas

* Corte la pifia y los orejones de albaricoque
en trozos grandes. Pongalos en la batidora
junto con el zumo de naranja y bata durante
20 segundos a velocidad 2. Vierta el batido
de frutas resultante en un vaso grande.

* Ponga los pistachos, las almendras y los
albaricoques secos en el mini molinillo y
accione 10 impulsos a velocidad 2 para
reducirlos a dados muy pequefios. Coloque
los frutos secos encima del batido de frutas,
decore con una rodaja de naranja y sirva.

* En temporada de albaricoques, este batido
de frutas puede elaborarse con albaricoques
frescos y bien maduros; en tal caso, conviene
afiadir 2 c. s. de miel de lavanda liquida.

TONICO

2 fette d'ananas + 4 albicocche sciroppate
+ 1 arancia spremuta (10 cl) + 1 rondella
per decorare + 2 albicocche secche +
5 pistacchi sgusciati + 2 mandorle mondate

© Tagliare a pezzi grossi l'ananas e le
albicocche sciroppate e metterli nel
frullatore, aggiungere il succo d'arancia e
frullare per 20 secondi a velocita 2. Versare
il frullato in un bicchiere capiente.

© Per tagliare a dadini molto piccoli i
pistacchi, le mandorle e le albicocche secche
metterli nel minitritatutto e frullare con 10
impulsi a velocita 2. Cospargere il frullato
con la frutta secca, decorare con la rondella
d’arancia e servire.

© Questo frullato pud essere realizzato con
albicocche fresche e more, quando sono
di stagione. In questo caso si consiglia di
aggiungere 2 cucchiai di miele di lavanda
liquido.

Frmti%e ﬂekkemi&en/&a%@re Laekkerbiskener/dpykTOBOE YA0BONLCTBUE

Snij de ananas en de halve abrikozen in
grote stukken. Doe ze in de blender met
het sinaasappelsap en mix 20 seconden op
snelheid 2. Giet de smoothie in een groot
glas.

Doe de pistachenoten, de amandelen en
de gedroogde abrikozen in de mini-grinder
en geef 10 pulses op snelheid 2 om er
heel kleine blokjes van te maken. Leg het
gedroogde fruit op de smoothie, versier
met een sinaasappelschijfje en dien op.

In het seizoen kunt u deze smoothie
bereiden met verse en rijpe abrikozen.
Daarvoor moet u dan wel 2 el vloeibare
lavendelhoning toevoegen.

Skaer ananassen og de halve abrikoser i
store stykker . Kom dem i blenderen sammen
med appelsinsaften, og blend i 20 sekunder
pa hastighed 2. Hald smoothien i et stort
glas.

Kom pistaciengdderne, mandlerne og de
torrede abrikoser i minikvarnen, og hak 10
gange pa hastighed 2, for at fa meget sma
tern. Leg den terrede frugt og nedderne
ovenpa smoothien. Pynt med en skive
appelsin, og server.

Nar det er arstiden, kan denne smoothie
laves med friske, meget modne abrikoser.
Tilfgj 2 spsk. flydende lavendelhonning.

Pa3pexbTe AOMbKW aHaHAca U MONOBUHKM
abpukoca Ha KpynHble Kycouku. Momectute
X B BneHAep BMeCTe C anenbCUHOBbIM COKOM
1 CMELLVMBAIATE HA CKOPOCTM 2 B TeyeHue 20 C.
Bbinente cMy3u B 6ONbILION CTaKaH.

MomecTuTe UCTALIKKM, MUHAANb U KYpary B
MUHU-KODEMOJIKY U BbINONHMTE 10 HaxaTuit
B MIMMYNbCHOM PEXMME Ha CKOPOCTH 2, 4TObbI
W3MENBYNTb UX [0 OYEHb MENKUX KYOMKOB.
BbinoxuTe CyxodpyKThl HA CMY3M, YKpachbTe
KPYXKOM anenbCuHa U nojasaiTe.

JleToM, KOrla MOXHO MCMO/b30BaTh ANA
3TOr0 CMy3W CBEXWE W 3penble abpukocsl,
B CMeCb MOXHO [06aBUTb 2 C.N1. KWAKOTO
NaBaH0BOrO Mefa.
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GOURMANDISE
CHOCO MENTHE

100g de chocolat au lait + 20cl de lait +
5g de beurre + 6 belles feuilles de menthe

e Faire fondre le chocolat au lait au bain-
marie en ajoutant petit a petit le lait.
Mélangez, ajoutez le beurre et laissez-le
fondre doucement en mélangeant. Mettez
la préparation dans le blender et mixez
pendant 20 s en vitesse 1. Versez la
préparation dans un verre.

e Mixez les feuilles de menthe a l'aide du
mini grinder en effectuant 6 impulsions en
vitesse 2. Déposez la menthe sur le verre et
mélangez. Dégustez frais ou tiéde, comme
un dessert ou une boisson.

SCHOKO-MINZE-
LECKERBISSEN

100 g Milchschokolade + 200 ml Milch +
5 g Butter + 6 schone Minzblatter

® Milchschokolade im Wasserbad schmelzen
lassen und Milch nach und nach dazugeben.
Umriihren, Butter dazugeben und unter
standigem Rihren langsam zergehen
lassen. Zubereitung in den Standmixer
geben und 20 Sekunden auf Stufe 1 mixen.
Dann in ein Glas gieRen.

e Minzeblatter in die Mini-Kaffee-Gewiirz-
Miihle geben und 6 x kurz auf Stufe
2 zerkleinern. Minze auf dem Glas verteilen
und verriihren. Gekiihlt oder lauwarm als
Dessert oder Getrdnk genielRen.



GULOSEIMA DE
CHOCOLATE E
MENTA

100 g de chocolate de leite + 20 cl de
leite + 5 g de manteiga + 6 folhas de
horteld grandes

e Derreta o chocolate de leite em banho-
maria adicionando o leite pouco a pouco.
Misture, adicione a manteiga e deixe
derreter lentamente, mexendo. Deite o
preparado na liquidificadora e misture
durante 20 segundos na velocidade 1. Deite
o preparado num copo.

e Misture as folhas de horteld na mini-
picadora dando 6 impulsos na velocidade
2. Disponha a hortela sobre o copo e mexa.
Sirva fresco ou morno, como sobremesa
ou bebida.

GOLOSINA DE
CHOCOLATE Y
MENTA

100 g de chocolate con leche + 20 cl
de leche + 5 g de mantequilla + 6 hojas
grandes de menta

® Funda el chocolate con leche al bafio
maria, afiadiendo la leche poco a poco.
Mezcle y afiada la mantequilla; deje que se
funda despacio mientras mezcla. Ponga la
preparacién en la batidora y bata durante
20 s a velocidad 1. Vierta la preparacion
en un vaso.

® Muela las hojas de menta con el mini
molinillo ejecutando 6 impulsos a velocidad
2. Coloque la menta sobre el vaso y mezcle.
Deguste frio o templado, como postre o
bebida.
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GOLOSITA
CIOCCOMENTA

100 g di cioccolato al latte + 20 cl di latte
+ 5 g di burro + 6 belle foglie di menta

* Fondere il cioccolato al latte a
bagnomaria aggiungendo poco a poco il
latte. Mescolare, aggiungere il burro e
lasciare fondere a fuoco lento continuando
a mescolare. Mettere nel frullatore e
frullare per 20 secondi a velocita 1. Versare
in un bicchiere.

e Cospargere con le foglie di menta
precedentemente frullate nel minitritatutto
con 6 impulsi a velocita 2, mescolare. Da
gustare fresco o tiepido, come dolce o
come bevanda.

55 Zoetigheidpes/ Deflige sma godter/Munu nakomcrsa

LEKKERNIJ MET
CHOCOLADE &
MUNT

100 g melkchocolade + 20 cl melk +
5 g boter + 6 mooie muntblaadjes

¢ Laat de melkchocolade in de au bain-
marie smelten en voeg beetje bij beetje
de melk toe. Vermeng, voeg de boter
toe en laat al roerend zachtjes smelten.
Doe de bereiding in de blender en mix
20 seconden op snelheid 1. Giet de
bereiding in een glas.

© Mix de muntblaadjes met de mini-grinder
met 6 pulses op snelheid 2. Schep de munt
in het glas en roer om. Drink koud of lauw,
als een nagerecht of een drankje.

CHOKOLADE-
MYNTE NYDELSE

100 g malkechokolade + 200 ml malk
+ 5 g smgr + 6 pant store mynteblade

* Smelt chokoladen over vandbad, og
tilfgj maelken lidt ad gangen. Bland, tilsaet
smgrret, og lad det langsomt smelte, mens
der forsigtigt rgres rundt. Kom blandingen
i blenderen, og blend i 20 sekunder pa
hastighed 1. Hzld blandingen over i et
glas.

© Mal myntebladene i minikvaernen 6 gange
pa hastighed 2. Leeg myntebladene ovenpa
blandingen, og rgr rundt. Serveres kold
eller varm som dessert eller drik.

PacTonuTe MONOYHBIN LIOKONAZ HA BOAAHO
baHe, MoHeMHOTy A00aBnss MONOKO.
Pa3meLwanTe, 106aBbTE MACNO U NOTUXOHbKY
pacTtonuTe ero, noMewunsas. Buinoxute
CMech B bneHAep 1 CMeLNBaTe Ha CKOPOCTY
1 B TeueHue 20 c. Buineitte cMech B CTaKaH.

Pa3MenbymTe JMCTOYKM MATbl B MUHM-
kodhemonke, BbIMONHMB 6 HaxaTuh
B UMMYNbCHOM peXuMe Ha CKOpoCTU 2.
BblnoXuTe MATY B CTakaH M pa3MelanTe.
JlerycTupyiTte B OXNaX4eHHOM WAW Tenaom
BMAE B KaYecTse JecepTa Wiu HanuTka.
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DOUCEUR DE LAIT

10 carrés de chocolat blanc + 5 g de beurre
+ 1 quartier de pomme + 1 quartier de
poire + 1 carré de chocolat noir + 20cl
de lait

e Faire fondre le chocolat blanc au bain-
marie et ajoutez petit a petit le lait.
Mélangez, ajoutez le beurre et laissez-le
fondre doucement en mélangeant. Versez
le mélange dans le blender, ajoutez la
pomme, la poire et mixez pendant 25 s
en vitesse 1. Versez la préparation dans
un verre.

e Coupez le carré de chocolat noir
en copeaux a l'aide d'un couteau et
saupoudrez-en sur la boisson.

MILCHTRAUM

10 Stiickchen weille Schokolade + 5 g
Butter + 1 Viertel Apfel + 1 Viertel Birne +
1 Stiickchen dunkle Schokolade + 200 ml
Milch

e WeiRe Schokolade im Wasserbad
schmelzen lassen und Milch nach und
nach dazugeben. Umriihren, Butter
dazugeben und unter stindigem Riihren
langsam zergehen lassen. Die Masse in
den Standmixer geben, Apfel und Birne
dazugeben und 25 Sekunden auf Stufe 1
mixen. Die Zubereitung in ein Glas gieRen.

e Mit einem Messer von der dunklen
Schokolade vorsichtig kleine
Raspelstiickchen schneiden und auf das
Getrdnk streuen.



DOCURA
DE LEITE

10 quadrados de chocolate branco + 5 g de
manteiga + 1 quarto de macd + 1 quarto
de péra + 1 quadrado de chocolate preto
+ 20 cl de leite

e Derreta o chocolate branco em banho-
maria e adicione o leite pouco a pouco.
Misture, adicione a manteiga e deixe
derreter lentamente, mexendo. Deite a
mistura na liquidificadora, adicione a maca,
a péra e misture durante 25 segundos na
velocidade 1. Deite o preparado num copo.

e Cortar o quadrado de chocolate preto
com a ajuda de uma faca e polvilhar por
cima da bebida.
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DULZURA
DE LECHE

10 onzas de chocolate blanco + 5 g de
mantequilla + 1 gajo de manzana + 1 gajo
de pera + 1 onza de chocolate negro +
20 cl de leche

® Funda el chocolate blanco al bafio maria,
afadiendo la leche poco a poco. Mezcle y
aflada la mantequilla; deje que se funda
despacio mientras mezcla. Vierta la mezcla
en la batidora, afiada la manzana, la pera
y bata durante 25 s a velocidad 1. Vierta
la preparacién en un vaso.

e Corte la onza de chocolate negro en forma
de virutas con un cuchillo y espolvoree la
bebida con ellas.
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DOLCEZZA
AL LATTE

10 quadratini di cioccolato bianco + 5 g
di burro + 1 quarto di mela + 1 quarto di
pera + 1 quadratino di cioccolato fondente
+ 20 cl di latte

* Fondere il cioccolato bianco a
bagnomaria aggiungendo poco a poco il
latte. Mescolare, aggiungere il burro e
lasciare fondere a fuoco lento continuando
a mescolare. Versare il composto nel
frullatore, aggiungere la mela, la pera e
frullare per 25 secondi a velocita 1. Versare
in un bicchiere.

e Con un coltello, tagliare la tavoletta di
cioccolato fondente a scaglie. Cospargere
quindi la bevanda con le scaglie di
cioccolato.

Zaeti%heida;es/ﬂeﬂi%e SMa %Mter/MMHM nakomcTBea

Laat de witte chocolade in de au bain-
marie smelten en voeg beetje bij beetje de
melk toe. Vermeng, voeg de boter toe en
laat al roerend zachtjes smelten. Giet het
mengsel in de blender, doe er de appel en
peer bij en mix 25 seconden op snelheid
1. Giet de bereiding in een glas.

Snij het blokje pure chocolade met
een mes in stukjes en strooi dit over het
drankje.

A
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Smelt den hvide chokolade over vandbad,
og tilfgj mealken lidt ad gangen. Bland,
tilset smorret, og lad det langsomt
smelte, mens der forsigtigt reres rundt.
Kom blandingen i blenderen. Tilsaet ablet
og pzren, og blend i 25 sekunder pa
hastighed 1. Hzld blandingen over i et
glas.

Hak den mgrke chokolade I stykker og
drys dem over drikken.

Pactonute 6enbiit WOKONAZ Ha BOAAHOM
baHe, MOHEeMHOTYy A00aBNAs MOJNOKO.
Pa3mewwaiiTe, 406aBbTe MACNO U NOTUXOHbKY
pacTonuTe ero, nomewnsasn. Boinoxute
cMecb B bneHaep, A0GaBbTe 50M10KO, rpywy
1 CMELMBaTE Ha CKOpOCTU 1 B TeueHue 25
C. BbinemTe cMech B CTakaH.

MOKpPOLWNTE YEPHBIA WOKONAA CTPYXKON
C MOMOLLbIO HOXA U MOChINbTE UM HAMUTOK.



0l Petites %aurmandises/%ﬂeme Setlemmereien

MATIN ENERGIE

1/2 clémentine + 2 quartiers d’orange +
3 c. a c. de confiture d'abricot + 1 c. a s.
de sirop de sucre de canne + 1 morceau
de pomme (20g) + 2 rondelles de banane
(20g) + 1 fraise

* Epluchez la clémentine et séparez
les quartiers. Mettez les quartiers de
clémentine et d’orange, la confiture
d'abricot et le sirop de sucre de canne
dans le blender et mixez pendant 30 s en
vitesse 2.

® Mettez la pomme dans le mini grinder
et effectuez 7 impulsions en vitesse 1.
Déposez ces petits dés de pomme au
fond d'un verre et versez la préparation
du blender dessus. Mixez la fraise a
l'aide du mini chopper en effectuant
plusieurs impulsions en vitesse 1 et hachez
la banane en petits dés. Déposez ces
morceaux de fruits sur la boisson. Dégustez
a la cuillere.

MORGENKICK

1/2 Clementine + 2 Orangenspalten + 3 TL
Aprikosenkonfitiire + 1 EL Rohrzuckersirup
+ 1 Apfelstiick (20 g) + 2 Bananenscheiben
(20 g) + 1 Erdbeere

e Clementine schdlen und in Spalten
teilen. Clementinen- und Orangenspalten,
Aprikosenkonfitiire und Rohrzuckersirup in
den Standmixer geben und 30 Sekunden
auf Stufe 2 mixen.

e Apfel in die Mini-Kaffee-Gewiirz-Miihle
geben und 7 x kurz auf Stufe 1 zerkleinern.
Apfelstiickchen auf dem Boden eines
Glases anordnen und die Zubereitung
aus dem Standmixer dariiber gieRen.
Fiillen Sie die Erdbeeren in den Mini-
Zerkleinerer und stellen das Gerdt auf
die Geschwindigkeitsstufe 1 in kurzen
Pulsstufen. Schneiden Sie die Bananen in
kleine Wiirfel. Mit einem Loffel genieRen.

+a+t;+y+'
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Descasque a clementina e separe-a aos
quartos. Coloque os quartos de clementina e
de laranja, a compota de alperce e o xarope
de aclcar de cana na liquidificadora e misture
durante 30 segundos na velocidade 2.

Cologue a macd na mini-picadora e dé 7
impulsos na velocidade 1. Disponha esses
pequenos pedacos de maca no fundo de um
copo e regue com o preparado obtido na
liquidificadora. Deite o morango na mini-
picadora e dé varios impulsos, corte a banana
em pequenos cubos. Deite esses pequenos
pedacos de fruta na bebida. Coma com uma
colher.

Pele la clementina y separe los gajos.
Ponga los gajos de clementina y de naranja
junto con la mermelada de albaricoque y el
sirope de azdcar de cafia en la batidora y
bata durante 30 s a velocidad 2.

Ponga la manzana en el mini molinillo y
ejecute 7 impulsos a velocidad 1. Coloque los
daditos de manzana obtenidos en el fondo de
un vaso y vierta la preparacion de la batidora
encima. Ponga las fresas en la mini picadora y
pulse varias veces a velocidad 1. Corte el platano
en trozos pequefios. Coloque los daditos de fruta
encima de [a bebida. Deguste con cuchara.

+@+E
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Sbucciare la clementina e tagliarla a
quarti. Mettere nel frullatore i quarti di
clementina e di arancia, la marmellata di
albicocca e lo sciroppo di zucchero di canna,
quindi frullare per 30 secondi a velocita 2.

Per ottenere dei dadini di mela, frullarla
nel minitritatutto con 7 impulsi a velocita
1, disporli quindi sul fondo di un bicchiere
e versare il preparato direttamente dal
frullatore. Mettere le fragole nel mini-
chopper e dare diversi impulsi a velocita
1. Tagliare le banane a cubetti. Distribuire
i dadini sulla bevanda. Servire con un
cucchiaio.

TAAS

Zaeti%heidd;es/fl)e&ﬁi%e SMa %odter/MMHM NaKoOMCTBA

Pel de clementine en scheid de partjes.
Doe de partjes clementine en sinaasappel,
de abrikozenjam en de rietsuikersiroop in de
blender en mix 30 seconden op snelheid 2.

Doe de appel in de mini-grinder en geef
7 pulses op snelheid 1. Schep deze kleine
appelblokjes op de bodem van een glas en
giet er de bereiding uit de blender over.
Doe de aardbeien in de mini-chopper en
geef een aantal pulsen op stand 1 en snijd
de banaan in kleine stukken. Schep deze
kleine fruitblokjes op het drankje. Eet met
een lepel.

Skrael klementinen, og skil den ad i
bade. Kom klementin- og appelsinbadene,
abrikossyltetsj og rersukkersirup i
blenderen. Og blend i 30 sekunder pa
hastighed 2.

Kom ablet i minikvaernen, og hak
7 gange pa hastighed 1. Leg de sma
®blestykker i bunden af et glas, og held
blandingen i blenderen ovenpda. Kom
jordbarren i minihakkeren og hak flere
gange pa hastighed 1. Skar bananen i
sma tern. Lag de sma frugttern ovenpa
drikken. Spises med en ske.

+@+E
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OymMCTUTE KJEMEHTUH U pasAenuTe ero Ha
LOMbKW. TloMecTUTe AOMbKN KNeMeHTMHA W
anenbcuHa, abpuKoCcoBoe BapeHbe U cupon
U3 TPOCTHWUKOBOrO caxapa B bneHaep u
CMeLLNBaliTE Ha CKOPOCTM 2 B TeyeHue 30 c.

MomecTuTe 96/10KO0 B MUHU-KODEMOSIKY U
BbIMOTHUTE 7 HAXATUIA B UMMYIbCHOM PEXMME
Ha CKOpoCTU 1. BLIIOXUTE M3MENbYEHHbIE
KYCOUKM A6/10Ka HA AHO CTakaHa U BbinelTe
CMeCb U3 bneHAepa Ha Hux. U3menbuute
KNYOHWKY B MUHW-U3MENbUMTENE, BbIMONHMB
HECKOMbKO HaXaTUW Ha cKopocTu 1, u
paspexbTe HaHaH Ha MeNKUE KYCOUKM.
BbIOXNUTE 3T GPYKTHl HA HanuToK. AN
AErycTauuu UCnonb3yiTe NOXKY.

EAAS
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Cocktails festifs/Festliehe Cocktails
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FRENCH 75

60g de glacons + 5cl de gin + 2cl de jus
de citron jaune frais + 2cl de sucre de
canne liquide + 2,5cl de champagne + 5g
de zeste de citron vert non traité

e Mettez les glacons, le gin, le jus de
citron, le sucre de canne et le champagne
dans le blender. Mixez pendant 15 s en
vitesse 1.

e Versez le cocktail dans un verre rempli
de glagons

e Prélevez et mixer le zeste de citron vert
dans le mini chopper, 3 impulsions vitesse
2, et disposez les morceaux sur le cocktail.

FRENCH 75

60 g Eiswiirfel + 5 cl Gin + 2 cl Zitronensaft
frisch gepresst + 2 cl Rohrzuckersirup +
2,5 cl Champagner + 5 g Limettenschale
unbehandelt

e Eiswiirfel, Gin, Zitronensaft, Rohrzucker
und Champagner in den Standmixer geben.
15 Sekunden auf Stufe 1 mixen.

e Den Cocktail in ein mit Eiswiirfeln
gefiilltes Glas gieRen.

e Limettenschale abschaben und im Mini-
Zerkleinerer 3 x kurz auf Stufe 2 mixen,
dann die Stiickchen auf dem Cocktail
verteilen.



FRENCH 75

60 g de cubos de gelo + 5 cl de gin + 2 cl
de sumo de limdo fresco + 2 cl de aglcar
de cana liquido + 2,5 cl de champanhe +
5 g de raspas de lima

e Coloque os cubos de gelo, o gin, o
sumo de limdo, o aclcar de cana e o
champanhe na liquidificadora. Misture
durante 15 segundos na velocidade 1.

e Deite o cocktail num copo com cubos
de gelo

e Retire e misture as raspas de lima na
mini-picadora, 3 impulsos na velocidade 2
e deite os pedacos sobre o cocktail.
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FRENCH 75

60 g de cubitos de hielo + 5 cl de ginebra
+ 2 cl de zumo de limén fresco + 2 cl
de azicar de cafa liquida + 2,5 cl de
champéan + 5 g de céascara de lima sin
tratamientos quimicos

® Ponga los cubitos de hielo, la ginebra,
el zumo de limén, el azlcar de cafia y el
champén en la batidora. Bata durante 15 s
a velocidad 1.

* Vierta el coctel en un vaso lleno de
cubitos de hielo.

e Extraiga y pique la céscara de lima en
la mini picadora mediante 3 impulsos a
velocidad 2 y coloque los trozos encima
del coctel.

FRENCH 75

60 g di cubetti di ghiaccio + 5 cl di gin
+ 2 cl di succo di limone giallo fresco +
2 cl di zucchero di canna liquido + 2,5 cl
di champagne + 5 g di scorza di limone
verde non trattato

® Mettere nel frullatore i cubetti di
ghiaccio, il gin, il succo di limone, lo
zucchero di canna liquido e lo champagne.
Frullare per 15 secondi a velocita 1.

e Versare il cocktail in un bicchiere pieno
di cubetti di ghiaccio.

* Dopo aver ricavato la scorza dal limone
verde, frullarla nel mini tritatutto con
3 impulsi a velocita 2, disporla sul cocktail.

feesteljpke daaktmﬂs/%’est/li%e cocktails/Mpa3fHNUHbIE KOKTENNU

Doe de ijsblokjes, de gin, het citroensap,
de rietsuiker en de champagne in de
blender. Mix 15 seconden op snelheid 1.

Giet de cocktail in een glas gevuld met
ijsblokjes

Mix de limoenschil in de mini-chopper,
met 3 pulses op snelheid 2, en strooi de
stukjes over de cocktail.

Kom isterninger, gin, citronsaft,
rorsukker og champagne i blenderen. Blend
i 15 sekunder pa hastighed 1.

Heeld cocktailen over i et glas fyldt med
isterninger.

Kom limeskallen i minihakkeren, og blend
3 gange pad hastighed 2. Pynt cocktailen
med stykkerne.

MomecTuTe nep, AXUH, TUMOHHbIA COK,
TPOCTHUKOBbIA Caxap M WaMNaHCKoe B
bnenpep. Cmewnante Ha ckopoctn 1 B
TeyeHue 15 cekyHA.

BuinenTe KOKTeWNb B CTakaH C Kybukamu
nbaa.

CHUMUTE Lieapy nanMa v u3menbyuTe ee B
MWHW-U3MENbYNTENE, BLINONHUB 3 HaxaTus
B MMMNYJbCHOM peXUMe Ha CKOpocTn 2.
BbINnoXMTE KYCOYKM B KOKTEINb.
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CHAMP ELYSEES

60g de glacons + 1 trait de sirop de rose
+ 35¢g de litchis + 30g de framboise +
5cl de gin + 5cl champagne + 5 pétales
de rose

e Mettez les glacons, le sirop de rose,
les litchis, les framboises, le gin et le
champagne dans le blender. Mixez pendant
15 s en vitesse 1.

e A l'aide d’une passoire, versez le cocktail
dans un verre rempli de glagons.

e Mixez 5 pétales de rose dans le mini
grinder, donnez 4 impulsions en vitesse 1
et disposez les pétales de roses mixés sur
le cocktail.
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CHAMPS-ELYSEES

60 g Eiswiirfel + 1 Schuss Rosensirup +
7 Litschis (35g) + 30 g Himbeeren + 5 cl
Gin + 5 cl Champagner + 5 Rosenblatter

e Eiswiirfel, Rosensirup, geschilte Litschis,
Himbeeren, Gin und Champagner in den
Standmixer geben. 15 Sekunden auf Stufe
1 mixen.

e Den Cocktail durch ein Sieb in ein mit
Eiswiirfeln gefiilltes Glas gieRen.

e Die 5 Rosenbldtter in der Mini-Kaffee-
Gewlirz-Miihle 4 x kurz auf Stufe 1
zerkleinern und die Rosenblatterstiickchen
auf dem Cocktail verteilen.



CAMPOS ELISIOS

60 g de cubos de gelo + 1 pouco de
xarope de rosas + 35 g de lichias + 30
g de framboesas + 5 cl de gin + 5 cl de
champanhe + 5 pétalas de rosa

e Coloque os cubos de gelo, o xarope de
rosas, as lichias, as framboesas, o gin e
o champanhe na liquidificadora. Misture
durante 15 segundos na velocidade 1.

e Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo com cubos de gelo.

e Misture as 5 pétalas de rosa na mini-
picadora, dé 4 impulsos na velocidade 1 e
deite as pétalas de rosa misturadas sobre
o cocktail.
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CAMPOS ELISEOS

60 g de cubitos de hielo + 1 chorrito de
sirope de rosa + 35 g de litchis + 30 g de
frambuesas + 5 cl de ginebra + 5 cl de
champan + 5 pétalos de rosa

* Ponga los cubitos de hielo, el sirope de
rosa, los litchis, las frambuesas, la ginebra
y el champan en la batidora. Bata durante
15 s a velocidad 1.

* Vierta el coctel en un vaso lleno de
cubitos de hielo utilizando un colador.

e Muela 5 pétalos de rosa en el
minimolinillo, accionando 4 impulsos a
velocidad 1 y coloque los pétalos de rosa
molidos encima del céctel.

CHAMP ELYSEES

60 g di cubetti di ghiaccio + 1 filo di
sciroppo di rosa + 35 g di litchi + 30 g di
lamponi + 5 cl di gin + 5 cl di champagne
+ 5 petali di rosa

® Mettere nel frullatore i cubetti di
ghiaccio, lo sciroppo di rosa, i litchi, i
lamponi, il gin e lo champagne. Frullare
per 15 secondi a velocita 1.

e Utilizzando un colino, versare il cocktail
in un bicchiere pieno di cubetti di ghiaccio.

® Frullare 5 petali di rosa nel minitritatutto
con 4 impulsi a velocita 1, disporli sul
cocktail.

’r’eesteﬂia'uke aaaktaiﬂs/%’est/li%e cocktails/Tpa3HNUHbIE KOKTENU

CHAMP ELYSEES

60 g ijsblokjes + 1 straaltje rozensiroop
+ 35 g lychees + 30 g frambozen + 5 cl
gin + 5 cl champagne + 5 rozenblaadjes

* Doe de ijsblokjes, de rozensiroop, de
lychees, de frambozen, de gin en de
champagne in de blender. Mix 15 seconden
op snelheid 1.

© Giet de cocktail door een zeef in een glas
gevuld met ijsblokjes.

® Mix 5 rozenblaadjes in de mini-grinder,
geef 4 pulses op snelheid 1 en strooi de
gemixte rozenblaadjes over de cocktail.

Kom isterninger, rosensirup, litchier,
hindber, gin og champagne i blenderen.
Blend i 15 sekunder pd hastighed 1.

Held cocktailen gennem en si og over i
et glas fyldt med isterninger.

Mal 5 rosenblade 4 gange i minikvaernen
pa hastighed 1, og pynt cocktailen.

MomecTuTe nep, cupon W3 NenecTkos
pO3bl, IMYK, MANUHY, OXWH U WAMNAHCKOe
B OneHpep. CMewnsanTe Ha ckopoctn 1 B
TeyeHue 15 CeKyHA.

BbineiiTe KOKTEMNb B CTaKaH C Kybukamu
NbAa, NPONYCTUB €ro Yepes Ayplinar.

M3menbynte 5 nenecTkoB po3bl B MUHU-
Kodbemonke, BbIMONHMB 4 Haxatua B
VMMYTbCHOM peXuMe Ha CKopocTu 1, u
BbITOXKMTE M3MENbYeHHble NenecTku po3bl B
KOKTEJIb.
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MISE EN SEINE

60g de glagcons + 5cl de rhum brun +
3cl de jus de fruits de la Passion + 3cl
de jus de péche frais + 2cl de liqueur de
gingembre + 1cl de sirop de vanille +
1/4 de gousse de vanille + 1 quartier de
péche fraiche

© Mettez les glagons, le rhum brun, le jus
de fruits de la Passion, le jus de péche, la
liqueur de gingembre et le sirop de vanille
dans le blender. Mixez pendant 15 s en
vitesse 1.

* A l'aide d’une passoire, versez le cocktail
dans un verre rempli de glacons.

© Mixez 1/4 de gousse de vanille au grinder

© Mixez le quartier de péche dans le mini
chopper 6 pulses vitesse 1, disposez les
morceaux sur le cocktail et ajoutez une
touche de vanille mixée.
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MISE EN SEINE

60 g Eiswiirfel + 5 cl brauner Rum +
3 cl Maracujasaft + 3 cl Pfirsichsaft +
2 cl Ingwerlikdr + 1 cl Vanillesirup +
1/4Vanilleschote + 1 Viertel frischer Pfirsich

© Eiswiirfel, braunen Rum, Maracujasaft,
Pfirsichsaft, Ingwerlikér und Vanillesirup
in den Standmixer geben. 15 Sekunden auf
Stufe 1 mixen.

© Den Cocktail durch ein Sieb in ein mit
Eiswiirfeln gefiilltes Glas gieRen.

° 1/4 Vanilleschote in der Miihle
zerkleinern. Das Pfirsichviertel im Mini-
Zerkleinerer 6 x kurz auf Stufe 1 mixen, die
Stiickchen auf dem Cocktail verteilen und
etwas zerkleinerte Vanille dariiber streuen.



Coloque os cubos de gelo, o rum castanho,
0 sumo de maracuja, o sumo de péssego,
o licor de gengibre e o xarope de baunilha
na liquidificadora. Misture durante 15
segundos na velocidade 1.

Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo com cubos de gelo.

Misture 1/4 de vagem de baunilha na
picadora. Misture o quarto de péssego na
mini-picadora, dé 6 impulsos na velocidade
1, deite os pedagos sobre o cocktail e
adicione uma pitada de baunilha.
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Ponga los cubitos de hielo, el ron
negro, el zumo de maracuyd, el zumo de
melocotdn, el licor de jengibre y el sirope
de vainilla en la batidora. Bata durante 15
s a velocidad 1.

Vierta el coctel en un vaso lleno de
cubitos de hielo utilizando un colador.

Muela 1/4 de vaina de vainilla en el
molinillo. Pique el gajo de melocoton en
la mini picadora mediante 6 impulsos a
velocidad 1y coloque los trozos encima del
coctel; afiada un toque de vainilla molida.

Mettere nel frullatore i cubetti di
ghiaccio, il rum scuro, il succo di frutto
della passione, il succo di pesca, il liguore
di zenzero e lo sciroppo di vaniglia.
Frullare per 15 secondi a velocita 1.

Utilizzando un colino, versare il cocktail
in un bicchiere pieno di cubetti di ghiaccio.

Frullare con il macinino 1/4 di baccello
di vaniglia. Frullare il quarto di pesca nel
mini tritatutto con 6 impulsi a velocita 1,
disporlo sul cocktail e aggiungere un tocco
di vaniglia frullata.

feestelyke cocktails/Testlige cocktails/MpaspHnuHbIE KOKTEUNY

Doe de ijsblokjes, de bruine rum, het
passievruchtensap, het perzikensap, de
gemberlikeur en de vanillesiroop in de
blender. Mix 15 seconden op snelheid 1.

Giet de cocktail door een zeef in een glas
gevuld met ijsblokjes.

Mix 1/4 vanillestokje in de grinder. Mix
het perzikenkwartje in de mini-chopper
met 6 pulses op snelheid 1, leg de stukken
op de cocktail en werk af met een snufje
gemixte vanille.

Kom isterninger, mgrk rum,
passionsfrugtjuice, ferskenjuice,
ingefarslikgr og vaniljesirup i blenderen.
Blend i 15 sekunder pd hastighed 1.

Held cocktailen gennem en si og over i
et glas fyldt med isterninger.

Kvaern den kvarte vaniljestang i kvarnen.
Blend den kvarte fersken i minihakkeren
6 gange pad hastighed 1. Pynt cocktailen
med stykkerne. Drys lidt malet vanilje pa
toppen.

MomecTUTe nej, TEMHbIR POM, COK
Mapakyiin, NepcuKoBbLIN COK, UMOBUPHbIN
NMKeP W BAHWbHBLIA cupon B BneHaep.
CMewnBaitTe Ha ckopocTu 1 B TeyeHue 15
CEKYHA.

BbineiiTe KOKTEMNb B CTaKaH C Kybukamu
NbAA, NPONYCTUB €ro Yepes Ayplinar.

M3menbunte 1/4 CTpyyKa BaHUAN B MUHU-
KoheMoske.

N3menbymte yeTBepTb MEPCUKA B MUHU-
M3MenbyuTeNe, BbIMONHUB 6 HaXaTUR B
MMNYAbCHOM pexume Ha ckopoctu 1.
Bbinoxute Kycoukn B KOKTeisb U AobasbTe
LLENOTKY UCTONYEHHOW BAHUNN.
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KAMIKAZE

60g de glacons + 20g de céleri branche
+ 5cl de vodka + 20g de tomates cerise
+ 2cl de Cointreau® + 2cl de jus de
citron jaune frais + 1 trait de vinaigre
balsamique blanc + 1 pincée de sel de
céleri + 6 grains de poivre noir

* Epluchez le céleri branche et coupez-le en
petits morceaux. Lavez les tomates cerise.
Mettez les glacons, le céleri branche, la
vodka, les tomates cerise, le Cointreau®,
le jus de citron, le vinaigre et le sel de
céleri dans le blender. Mixez pendant
20 secondes en vitesse 1.

e A l'aide d’une passoire, versez le cocktail
dans un verre rempli de glagons.

® Mixez 6 grains de poivre noir dans le mini
grinder 3 secondes en vitesse 2 et disposez
la poudre sur le cocktail.

KAMIKAZE

60 g Eiswiirfel + 20 g Stangensellerie +
5 cl Wodka + 20 g Kirschtomaten + 2 cl
Cointreau® + 2 cl Zitronensaft frisch
gepresst + 1 Schuss weisser Balsamessig
+ 1 Prise Salz + 6 schwarze Pfefferkdrner

e Den Stangensellerie schdlen und in
kleine Stiicke schneiden. Kirschtomaten
waschen. Eiswiirfel, Stangensellerie, Wodka,
Kirschtomaten, Cointreau®, Zitronensaft,
Balsamessig und Salz in den Standmixer
geben. 20 Sekunden auf Stufe 1 mixen.

e Den Cocktail durch ein Sieb in ein mit
Eiswiirfeln gefiilltes Glas gieRen.

e Die 6 Pfefferkdrner 3 Sekunden auf
Stufe 2 in der Mini-Kaffee-Gewiirz-Miihle
zerkleinern und den gemahlenen Pfeffer
auf den Cocktail streuen.




KAMIKAZE

60 g de cubos de gelo + 20 de aipo em
ramo + 5 cl de vodka + 20 g de tomates
cereja + 2 cl de Cointreau® + 2 cl de sumo
de limdo fresco + 1 pouco de vinagre
balsamico branco + 1 pitada de sal de aipo
+ 6 grdos de pimenta preta

® Descasque o aipo e corte-o em pedacinhos.
Lave os tomates cereja. Coloque os cubos de
gelo, o aipo, a vodka, os tomates cereja,
o Cointreau®, o sumo de limdo, o vinagre
e o sal de aipo na liquidificadora. Misture
durante 20 segundos na velocidade 1.

e Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo com cubos de gelo.

e Misture os 6 grdaos de pimenta preta
na mini-picadora durante 3 segundos na
velocidade 2 e deite o p6 obtido sobre o
cocktail.
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KAMIKAZE

60 g de cubitos de hielo + 20 g de apio en
rama + 5 cl de vodka + 20 g de tomates
cherry + 2 cl de Cointreau® + 2 cl de zumo
de limon fresco + 1 chorrito de vinagre
balsamico blanco + 1 pizca de sal de apio
+ 6 granos de pimienta negra

© Pele el apio en rama y cortelo en trozos
pequefios. Lave los tomates cherry. Ponga
los cubitos de hielo, el apio en rama, el
vodka, los tomates cherry, el Cointreau®, el
zumo de limén, el vinagre y la sal de apio
en la batidora. Bata durante 20 segundos
a velocidad 1.

e Vierta el coctel en un vaso lleno de
cubitos de hielo utilizando un colador.

e Muela 6 granos de pimienta negra en
el mini molinillo durante 3 segundos a
velocidad 2 y coloque el polvo encima del
coctel.

KAMIKAZE

60 g di cubetti di ghiaccio + 20 g di
gambo di sedano + 5 cl di vodka + 20 g
di pomodorini + 2 cl di Cointreau® + 2 cl
di succo di limone giallo fresco + 1 filo di
aceto balsamico bianco + 1 pizzico di sale
di sedano + 6 grani di pepe nero

® Mondare il gambo di sedano e tagliarlo
in piccoli pezzi. Lavare i pomodorini.
Mettere nel frullatore i cubetti di ghiaccio,
il gambo di sedano, la vodka, i pomodorini,
il Cointreau®, il succo di limone, l'aceto e
il sale di sedano. Frullare per 20 secondi a
velocita 1.

e Utilizzando un colino, versare il cocktail
in un bicchiere pieno di cubetti di ghiaccio.

e Frullare i 6 grani di pepe nero con il
minitritatutto per 3 secondi a velocita 2,
e cospargere il cocktail.

g1 Feesteljjke aaaktaiﬂs/?—’estﬂige cocktails/Mpa3fHNYHbIE KOKTENNU

KAMIKAZE

60 g ijsblokjes + 20 g bleekselderij +
5 cl wodka + 20 g kerstomaatjes + 2 cl
Cointreau® + 2 cl vers citroensap + 1
straaltje witte balsamicoazijn + 1 snufje
selderijzout + 6 zwarte peperbolletjes

e Schil de bleekselderij en snij in kleine
stukken. Was de kerstomaatjes. Doe de
ijsblokjes, de bleekselderij, de wodka,
de kerstomaatjes, de Cointreau®, het
citroensap, de azijn en het selderijzout in
de blender. Mix 20 seconden op snelheid 1.

e Giet de cocktail door een zeef in een glas
gevuld met ijsblokjes.

® Mix 6 zwarte peperbolletjes 3 seconden
in de mini-grinder op snelheid 2 en strooi
het poeder over de cocktail.

KAMIKAZE

60 g isterninger + 20 g selleri + 50 ml
vodka + 20 g cherrytomater + 20 ml
Cointreau”® + 20 ml friskpresset citronsaft
+ 1 stenk af hvid balsamico eddike +
1 knivspids sellerisalt + 6 sorte peberkorn

* Vask sellerien, og skeer den i sma stykker.
Vask cherrytomaterne. Kom isterningerne,
selleri, vodka, cherrytomater, Cointreau®,
citronsaft, eddike og sellerisalt i blenderen.
Blend i 20 sekunder pd hastighed 1.

* Hald cocktailen gennem en si og over i
et glas fyldt med isterninger.

e Mal 6 sorte peberkorn i minikvaernen i
3 sekunder pé hastighed 2. Drys pulveret
over cocktailen.

KAMWUKALSE

60 r nbpa + 201 cTebnen cenbaepes + 50
Ma Boakn + 20r nomugopos-yeppu + 20
Ma KyaHTpo + 20 mn COKa CBEXeBbXaToro
numoHa + CTpyika cnupToOBOTO
banbzamuyeckoro ykcyca + Llenotka conm
n3 cenbaepes + 6 3epeH YepHOro nepua

o OumucTute CTebNM Ccenbaepes M HapexbTe
WX MeNnKUMKW Kycoukamu. BbimMoilTe
NOMUAOPbLI-BUWEHKN. [ToMecTUTe neg,
cTebnm cenbaepes, BOAKY, NOMUAOPLI-
BULEHKM, KyaHTpO, TMMOHHBIN COK, YKCYC U
conb u3 cenbaepes B bneHpep. Cmelwmsante
Ha ckopocTu 1 B TeyeHme 20 cekyHa.

o BbineiiTe KOKTENb B CTakaH C Kybukamu
NbAA, NPONYCTUB €ro Yepes Ayplinar.

o M3menbyuTe 6 3epeH YepHOro nepua B
MUHU-KO(DEMOJIKE HA CKOPOCTU 2 B TeyeHue
3 CEKYHA W BbINOXMUTE MOPOLIOK B KOKTEIb.
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EIFFEL FLOWER

60 g de cubos de gelo + 3 cl de xarope de
violeta + 30 g de amoras + 5 cl de vodka
de frutos vermelhos + 2 cl de vodka + 3 cl
de sumo de uva + 2 cl de sumo de limdo
fresco + 5 pétalas de rosa

* Coloque os cubos de gelo, o xarope
de violeta, as amoras, a vodka de frutos
vermelhos, a vodka, o sumo de uva e de
limdo na liquidificadora. Misture durante
15 segundos na velocidade 1.

e Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo com cubos de gelo.

e Misture as 5 pétalas de rosa na mini-
picadora, dé 4 impulsos na velocidade 1 e
deite as pétalas de rosa misturadas sobre
o cocktail.
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EIFFEL FLOWER

60 g de cubitos de hielo + 3 cl de sirope
de violeta + 30 g de moras + 5 cl de vodka
de frutos rojos + 2 cl de vodka + 3 cl de
zumo de uva roja + 2 cl de zumo de limén
fresco + 5 pétalos de rosa

® Ponga los cubitos de hielo, el sirope
de violeta, las moras, el vodka de frutos
rojos, el vodka normal y el zumo de uva y
de limén en la batidora. Bata durante 15 s
a velocidad 1.

* Vierta el coctel en un vaso lleno de
cubitos de hielo utilizando un colador.

® Muela 5 pétalos de rosa en el
minimolinillo, accionando 4 impulsos a
velocidad 1 y coloque los pétalos de rosa
molidos encima del céctel.

Mettere nel frullatore i cubetti di
ghiaccio, lo sciroppo di viole, le more, la
vodka neutra e quella ai frutti di bosco, il
succo di uva e quello di limone. Frullare
per 15 secondi a velocita 1.

Utilizzando un colino, versare il cocktail
in un bicchiere pieno di cubetti di ghiaccio.

Frullare 5 petali di rosa nel mini macinino
con 4 impulsi a velocita 1, disporli sul
cocktail.
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Doe de ijsblokjes, de viooltjessiroop,
de braambessen, de wodka met rode
vruchten, de wodka, het druivensap en het
citroensap in de blender. Mix 15 seconden
op snelheid 1.

Giet de cocktail door een zeef in een glas
gevuld met ijsblokjes.

Mix 5 rozenblaadjes in de mini-grinder,
geef 4 pulses op snelheid 1 en strooi de
gemixte rozenblaadjes over de cocktail.

Kom isterninger, violsirup, brombeer,
red frugtvodka, vindruesaft og citronsaft
i blenderen. Blend i 15 sekunder pa
hastighed 1.

Held cocktailen gennem en si og over i
et glas fyldt med isterninger.

Mal 5 rosenblade 4 gange i minikvaernen
pa hastighed 1, og pynt cocktailen.

MomecTuTe nea, cupon GUANKK, eXeBuKY,
BOALKY CO BKYCOM KPACHbIX Arof, BOAKY,
BMHOTPAAHbIA U TUMOHHBIA COK B BneHaep.
CmewwmgaitTe Ha ckopocTu 1 B TeueHne 15
CeKyHA.

BbineiiTe KOKTEMNb B CTaKaH C Kybukamu
NbAA, NPONYCTUB €ro Yepes Ayplinar.

M3menbynte 5 nenecTkoB po3bl B MUHU-
Kodbemonke, BbIMONHMB 4 Haxatua B
VMMYTbCHOM peXuMe Ha CKopocTu 1, u
BbITOXKMTE M3MENbYeHHble NenecTku po3bl B
KOKTEJIb.
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25 AVENUE

60g de glagons + 30g de fraises fraiches
+ 20g de groseilles + 5cl de cachaca +
2 cl de Cointreau® + 9 feuilles de menthe
fraiche + 5cl de jus de cranberry + 1
pincée de poivre gris

e Lavez les fraises et équeutez-les. Mettez
les glacons, les fraises, les groseilles,
la cachaca, le Cointreau®, 3 feuilles de
menthe, le jus de cranberry et le poivre
gris dans le blender. Mixez pendant 15 s
en vitesse 1.

e A l'aide d'une passoire, versez le cocktail
dans un verre rempli de glagons.

® Mixez 6 feuilles de menthe dans le
mini grinder 5 impulsions en vitesse 2 et
disposez la menthe mixée sur le cocktail.

@ -2 N

25 AVENUE

60 g Eiswiirfel + 30 g frische Erdbeeren +
20 g Johannisbeeren + 5 cl Cachaga + 2 cl
Cointreau® + 9 frische Minzeblétter + 5 cl
Cranberrysaft + 1 Prise schwarzer Pfeffer

e Erdbeeren waschen und Stielansdtze
entfernen. Eiswiirfel, Erdbeeren,
Johannisbeeren, Cachaca, Cointreau®, 3
Minzeblatter, Cranberrysaft und schwarzen
Pfeffer in den Standmixer geben. 15
Sekunden auf Stufe 1 mixen.

e Den Cocktail durch ein Sieb in ein mit
Eiswiirfeln gefiilltes Glas gieRen.

e 6 Minzebldtter 5 x kurz auf Stufe 2 in
der Mini-Kaffee-Gewlirz-Miihle zerkleinern
und die gehackte Minze auf den Cocktail
streuen.



25 AVENUE

60 g de cubos de gelo + 30 g de morangos
frescos + 20 g de groselhas + 5 cl de
cachaca + 2 cl de Cointreau® + 9 folhas
de menta fresca + 5 cl de sumo de mirtilo
+ 1 pitada de pimenta preta

e Lave e retire a rama dos morangos.
Coloque os cubos de gelo, os morangos,
as groselhas, a cachaca, o Cointreau®,
3 folhas de menta, o sumo de mirtilo e a
pimenta preta na liquidificadora. Misture
durante 15 segundos na velocidade 1.

e Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo com cubos de gelo.

e Misture as 6 folhas de menta na mini-
picadora, dé 5 impulsos na velocidade 2 e
deite a menta sobre o cocktail.
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25 AVENUE

60 g de cubitos de hielo + 30 g de fresas
frescas + 20 g de grosellas + 5 cl de
cachaza + 2 cl de Cointreau® + 9 hojas de
menta fresca + 5 cl de zumo de arandano
rojo + 1 pizca de pimienta negra molida

e Lave las fresas y quiteles el rabito.
Ponga los cubitos de hielo, las fresas,
las grosellas, la cachaza, el Cointreau®, 3
hojas de menta, el zumo de arandano rojo
y la pimienta negra molida en la batidora.
Bata durante 15 s a velocidad 1.

* Vierta el coctel en un vaso lleno de
cubitos de hielo utilizando un colador.

® Muela 6 hojas de menta en el mini
molinillo mediante 5 impulsos a velocidad
2 y coloque la menta molida encima del
coctel.

25 AVENUE

60 g di cubetti di ghiaccio + 30 g di
fragole fresche + 20 g di ribes + 5 cl di
cachaca + 2 cl di Cointreau® + 9 foglie di
menta fresca + 5 cl di succo di cranberry+
1 pizzico di pepe grigio

e Lavare e mondare le fragole. Mettere nel
frullatore i cubetti di ghiaccio, le fragole,
i ribes, la cachaga, il Cointreau®, 3 foglie
di menta, il succo di cranberry e il pepe
grigio. Frullare per 15 secondi a velocita 1.

e Utilizzando un colino, versare il cocktail
in un bicchiere pieno di cubetti di ghiaccio.

e Frullare le 6 foglie di menta nel
minitritatutto con 5 impulsi a velocita 2,
e cospargerle sul cocktail.
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25 AVENUE

60 g ijshlokjes + 30 g verse aardbeien
+ 20 g aalbessen + 5 cl cachaga + 2 cl
Cointreau® + 9 verse muntblaadjes + 5 cl
cranberrysap + 1 snufje grijze peper

° Was de aardbeien en verwijder de
steeltjes. Doe de ijsblokjes, de aardbeien,
de aalbessen, de cachaca, de Cointreau®,
3 muntblaadjes, het cranberrysap en de
grijze peper in de blender. Mix 15 seconden
op snelheid 1.

* Giet de cocktail door een zeef in een glas
gevuld met ijsblokjes.

® Mix 6 muntblaadjes in de mini-grinder
met 5 pulses op snelheid 2 en strooi de
gemixte munt over de cocktail.

25TH AVENUE

60 g isterninger + 30 g friske jordbaer
+ 20 g ribs + 50 ml cachaca + 20 ml
Cointreau” + 9 friske mynteblade + 50
ml tranebarjuice + 1 knivspids gra peber

® Vask jordbzrrene, og fjern blomsterne.
Kom isterninger, jordbeer, ribs, cachacga,
Cointreau®, tranebarjuice, grd peber og
tre af myntebladene i blenderen. Blend i
15 sekunder pd hastighed 1.

* Hald cocktailen gennem en si og over i
et glas fyldt med isterninger.

© Mal 6 mynteblade i minikvarnen 5 gange
pa hastighed 2. Drys de malede blade over
cocktailen.

MpomoitTe KNYOHUKY W yaanuUTe XBOCTUKM.
MomecTuTe nep, kKNYyOHUKY, KpacHyio
cMopoanHy, Kawaca, KyaHtpo, 3 nuctouka
MSATbI, KNIOKBEHHbIN COK W Cepbit nepew, B
bneHpep. Cmewnsante Ha ckopoct 1 B
TeyeHue 15 CeKyHA.

BbineiiTe KOKTEMNb B CTaKaH C Kybukamu
NbAA, NPONYCTUB €ro Yepes Ayplinar.

N3menbunte 6 AMCTOYKOB MATHI B MUHU-
kKodheMonke, BbIMOAHUB 5 HaxaTuin B
VMNYTbCHOM PEXWUME Ha CKOPOCTU 2, W
BbIJIOKNTE U3MEJIbYEHHYI0 MATY B KOKTEMIb.
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BELLINI

1/2 péche de vigne fraiche (30g) + 3cl de
liqueur de péche + 8cl de prosecco (vin
italien type mousseux sec)

e Epluchez un quartier de péche et coupez
la chair en petits dés. Mettez les dés de
péche, la liqueur de péche et le prosecco
dans le blender. Mixez pendant 15 s en
vitesse 1.

e A l'aide d’une passoire, versez le cocktail
dans un verre a champagne.

® Mixez un quartier de péche dans le mini
chopper et disposez les morceaux sur le
cocktail.

BELLINI

i, frischer Weinbergpfirsich (30 g) + 3 cl
Pfirsichlikor + 8 cl Prosecco (trockener,
italienischer Schaumwein)

e Ein Viertel Pfirsich schdlen und das
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Pfirsichwiirfel, Pfirsichlikor und Prosecco
in den Standmixer geben. 15 Sekunden auf
Stufe 1 mixen.

e Den Cocktail durch ein Sieb in ein
Champagnerglas gieRen.

e Ein Viertel Pfirsich im Mini-Zerkleinerer
mixen und die Stiickchen auf dem Cocktail
verteilen.



BELLINI

> péssego vermelho fresco (30 g) + 3 cl
de licor de péssego + 8 cl de prosecco
(vinho italiano tipo espumante seco)

e Descasque um quarto de péssego e corte
a polpa em pequenos pedacos. Coloque os
pedacos de péssego, o licor de péssego
e o prosecco na liquidificadora. Misture
durante 15 segundos na velocidade 1.

e Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo de champanhe.

® Misture um quarto de péssego na mini-
picadora e deite sobre o cocktail.
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BELLINI

%> melocotdn de vina fresco (30 g) + 3 cl
de licor de melocoton + 8 cl de prosecco
(vino italiano de tipo espumoso seco)

® Pele un gajo de melocotén y corte la
carne en daditos. Ponga los dados de
melocotén, el licor de melocotén y el
prosecco en la batidora. Bata durante 15
s a velocidad 1.

* Vierta el coctel en una copa de champan
utilizando un colador.

* Pique un gajo de melocotén en la mini
picadora y coloque los trozos encima del
coctel.

!lil

Mondare un quarto di pesca e tagliarla a
dadini. Mettere i dadini di pesca, il liquore
di pesche e il prosecco nel frullatore.
Frullare per 15 secondi a velocita 1.

Utilizzando un colino, versare il cocktail
in una coppa da champagne.

Aggiungere un quarto di pesca frullata
con il mini tritatutto.

feesteljixe Mﬂktml&s/?estﬂi%e cocktails/Tpa3fHNUHbIE KOKTENAM

Schil een kwartje perzik en snij het
vruchtvlees in kleine blokjes. Doe de
perzikblokjes, de perziklikeur en de
prosecco in de blender. Mix 15 seconden
op snelheid 1.

Giet de cocktail door een zeef in een
champagneglas.

Mix een perzikkwartje in de mini-chopper
en schep de stukjes op de cocktail.

Skrael en kvart fersken, og skar
kedet i smad tern. Kom ferskenternene,
ferskenlikgren og proseccoen i blenderen.
Blend i 15 sekunder pa hastighed 1.

Held cocktailen gennem en si og over i
et champagneglas.

Hak en kvart fersken i minihakkeren, og
pynt cocktailen med stykkerne.

i

OunctuTe YeTBEpPTb MEPCUKA U MOPEXbTE
MAKOTb MeSKUMU Kybukamu. MomecTute
Kybuku nepcuka, nepcuKOBLIN NUKep K
Mpocekko B bneHpep. Cmewnsaite Ha
CKopoCTH 1 B TeyeHue 15 cekyHA.

BbineidTe KOKTeWNb B CTakaH Ang
WaMnaHCKOro, NPonycTUB €ro 4yepes
aypuinar.

N3menbunte yeTBepTh MEpPCUKa B MUHN-
W3MENbYMTEeNe U BbIOXUTE KYCOYKM B
KOKTEib.
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BARTENDER
SPECIAL

20g de glacons + 30g de fraises + 30g de
framboises + 30g de péche + 5cl de jus
d'abricot + 5cl de jus d'orange + 1 trait
d’extrait de vanille + 20 g de Fraises
Tagada® ou 20 g de fraises fraiches + 6 cl
de Ginger ale (soda a base de gingembre)

e Mettez les glagons, les fraises, les
framboises, la péche, le jus d'abricot et
d’orange et lextrait de vanille dans le
blender. Mixez pendant 15 s en vitesse 1.

e A l'aide d’une passoire, versez le cocktail
dans un verre et versez le Ginger ale

® Mixez les fraises fraiches dans le mini
chopper ou coupez a la main les bonbons
et disposez les morceaux sur le cocktail.

BARTENDER
SPEZIAL

20 g Eiswiirfel + 30 g Erdbeeren + 30
g Himbeeren + 30 g Pfirsich + 5 cl
Aprikosensaft + 5 cl Orangensaft + 1
Schuss Vanilleextrakt + 20 g Tagada® oder
20g frische Erdbeeren + 6 cl Ginger Ale
(Ingwerlimo)

e Eiswiirfel, Erdbeeren, Himbeeren,
Pfirsich, Aprikosensaft, Orangensaft und
Vanilleextrakt in den Standmixer geben.
15 Sekunden auf Stufe 1 mixen.

e Den Cocktail durch ein Sieb in ein Glas
gieBen und den Ginger Ale dazugeben.

e Zerkleinern Sie die frischen Erdbeeren
im Mini-Zerkleinerer oder schneiden Sie
die Tagada® Erdbeeren von Hand und
arrangieren Sie diese auf dem Cocktail.




BARTENDER
ESPECIAL

20 g de cubos de gelo + 30 g de morangos
+ 30 g de framboesas + 30 g de péssego +
5 cl de sumo de alperce + 5 cl de sumo de
laranja + 1 pouco de extracto de baunilha
+ 20 g de morangos Tagada® ou 20g de
morangos frescos + 6 cl de Ginger ale

® Coloque os cubos de gelo, os morangos,
as framboesas, o péssego, o sumo de
alperce e de laranja e o extracto de
baunilha na liquidificadora. Misture durante
15 segundos na velocidade 1.

e Utilizando um passador, deite o cocktail
num copo e deite o Ginger ale.

* Corte os morangos frescos ao meio e misture-os
na mini-picadora ou corte manualmente os
morangos Tagada® e deite sobre o cocktail.
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BARTENDER
ESPECIAL

20 g de cubitos de hielo + 30 g de fresas
+ 30 g de frambuesas + 30 g de melocoton
+ 5 cl de zumo de albaricoque + 5 cl de
zumo de naranja + 1 chorrito de extracto
de vainilla + 20 g de Fresas Tagada® o
20gr de fresas frescas + 6 cl de ginger ale
(gaseosa de jengibre)

* Ponga los cubitos de hielo, las fresas,
las frambuesas, el melocoton, el zumo
de albaricoque y naranja y el extracto de
vainilla en la batidora. Bata durante 15 s
a velocidad 1.

* Vierta el coctel en un vaso, utilizando un
colador, y afiada el ginger ale.

* Pique las fresas frescas en la mini
picadora o corte las fresas tagada® a mano;
coloque los trozos encima del coctel.

BARTENDER
SPECIAL

20 g di cubetti di ghiaccio + 30 g di
fragole + 30 g di lamponi + 30 g di pesca
+ 5 cl di succo di albicocca + 5 cl di succo
d'arancia + 1 filo di estratto di vaniglia +
20 g di fragoline gommose Haribo oppure
20gr di fragole fresche + 6 cl di Ginger ale
(soft drink a base di zenzero)

® Mettere nel frullatore i cubetti di
ghiaccio, le fragole, i lamponi, la pesca,
l'estratto di vaniglia, il succo di albicocca
e quello d'arancia. Frullare per 15 secondi
a velocita 1.

e Utilizzando un colino, versare il cocktail
in un bicchiere, aggiungere il Gingerale.

e Tritare le fragole fresche nel mini
tritatutto (oppure fuori stagione usare
fragole surgelate) e disporre i pezzi sul
cocktail.
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BARTENDER
SPECIAL

20 g ijsblokjes + 30 g aardbeien +
30 g frambozen + 30 g perzik + 5 cl
abrikozensap + 5 cl sinaasappelsap + 1
scheutje vanille-extract + 20 g Tagada®
aardbeien of 20gr verse aardbeien + 6 cl
Ginger ale (frisdrank met gember)

* Doe de ijsblokjes, de aardbeien, de
frambozen, de perzik, het abrikozen- en
sinaasappelsap en het vanille-extract in de
blender. Mix 15 seconden op snelheid 1.

© Giet de cocktail door een zeef in een glas
en giet er de Ginger ale bij.

© The Hak de verse aardbeien in de mini
chopper of snijd de Tagada® aardbeien
handmatig en schik de stukken op de
cocktail.

BARTENDER
SPECIAL

20 g isterninger + 30 g jordbar + 30
g hindbar + 30 g fersken + 50 ml
abrikosjuice + 50 mlappelsinjuice + 1 staenk
vaniljeekstrakt + 20 g Tagada® jordbaer
eller 20 g friske jordbzr + 60 ml ginger ale

¢ Kom isterninger, jordbar, hindber,
fersken, abrikosjuice, appelsinjuice og
vaniljeekstrakt i blenderen. Blend i 15
sekunder pd hastighed 1.

© Hald cocktailen gennem en si og over i
et glas, og fyld op med ginger ale.

© Hak de friske jordbaer i minihakkeren
eller skaer Tagada®-jordbaerrene manuelt,
og pynt cocktailen med stykkerne.

MomecTuTe nep, KNYBHUKY, ManuHy,
NepcuK, abpuKOCOoBLIA W anenbCUHOBbLIA COK
1 3KCTPAKT BaHUNK B bneHaep. CMewwnBanTe
Ha CKOpOCTK 1 B TeyeHne 15 cekyHA.

BbineiiTe KOKTEMNb B CTakaH, NpomnycTus
ero yepes Aypwnar, u AobasbTe UMBUpPHLIN
3Nb.

N3MenbunTe CBEXYIO KNYOHUKY B MUHM-
U3MenbynTeNe UM NMOPEXbTe BPYUHYIO
eBaTeNbHble KOH(EThI. BbINOXUTE KYCOYKM
B KOKTEMb.
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