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PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Lees de gebruiksaanwijzing op uw gemak even door en bewaar deze om later nog eens te kunnen raad-
plegen. De PRINCESS ROYAL BLENDER is ideaal om snel allerlei ingrediénten te kloppen, te mixen,
te pureren of te verkruimelen. Wij raden u aan om voor het eerste gebruik de mengbeker met mes en dek-
sel af te wassen en eventuele labels te verwijderen.

UITPAKKEN EN MONTEREN
Haal alle onderdelen voorzichtig uit de verpakking; de glazen kan is natuurlijk kwetsbaar.

GEBRUIKSTIPS

Onthoudt dat een blender in seconden werkt, niet in minuten. Indien de blender te lang ingeschakeld wordt,
worden de ingrediénten tot moes geslagen. De blender werkt het beste wanneer slechts kleine hoeveel-
heden voedsel tegelijkertijd verwerkt worden. Snijdt grotere stukken eventueel een paar keer door totdat
het stukjes van zo'n 2 a 3 cm zijn. Zet het deksel op de blender, vodrdat deze ingeschakeld wordt, om
spatten te voorkomen. Het stopje in het midden van het deksel kan tijdens het gebruik van het apparaat
verwijderd worden om nog iets toe te voegen. Indien de motor stopt of het voedsel tegen de wand van de
kan gaat plakken, moet de blender uitgeschakeld worden. Wacht tot de motor helemaal stil staat en duw
met een houten of plastic lepel of spatel de ingrediénten weer naar het midden van de kan. Als de motor
tijdens het gebruik hoorbaar langzamer gaat lopen, kunt u het beste even overschakelen naar een hogere
snelheid. Was de kan direct na gebruik af. Om oververhitting te voorkomen, wordt aanbevolen de blender
niet langer dan 3 minuten achter elkaar te gebruiken en het apparaat na elk gebruik minstens 2 minuten te
laten afkoelen.

Voorkeursnelheden:

1/2 Kloppen

3/4  Pureren

5/6  Verkruimelen

7/8 In stukjes hakken en raspen
9/10 Mixen

Het ON/OFF-knopje is een zgn. pulsschakelaar. De motor draait alleen als dit knopje ingedrukt gehouden
wordt. Dit knopje is bedoeld voor zeer kortdurende bewerkingen.

Gebruikerstips:

- Bewaar geen voedsel in de kan.

- Gebruik de blender niet leeg.

- De blender is niet geschikt voor het kloppen van eiwit, het verwerken van rauw vlees en deeg, en het
persen van vruchten en groenten.

- Fruit moet altijd gepeld en geschild worden. Snijd het fruit in kleine stukjes voordat u deze gaat toe-
voegen in de blender.

- Sommige groentes, zoals tomaten, dienen ook geschild en gesneden worden.

WARME VLOEISTOFFEN

Bij hogere temperaturen, kan het deksel zacht worden waardoor het stopje losraakt en de inhoud van de
kan eruit spat. Daarom moet een warme vloeistof eerst afkoelen voordat men deze in de blender giet.
Houd één hand op het deksel zodat deze op zijn plaats blijft tijdens het blenden. Als het deksel te heet
aanvoelt, het deksel meteen verwijderen en de vloeistof nog meer laten afkoelen. Plaats het deksel terug
voordat u weer aan het werk gaat.

1JS MALEN

Wanneer u de blender wilt gebruiken om ijs te malen, dan eerst controleren of het apparaat
schoon is, en het eventueel grondig uitspoelen. Achtergebleven schoonmaakmiddel is niet
bevorderlijk voor de smaak van gemalen ijs of een drankje. IJsblokjes zijn er in vele soorten
en maten. Daarom raden wij aan wat te experimenteren met het ijs. Begin met een half of
driekwart kopje ijs of 4 a 6 blokjes en voeg 15 ml (1 eetlepel) vers koud water toe. Zet het
deksel op de blender en schakel deze in op snelheid 3 of 4. Gebruik het apparaat niet continu,
maar stop af en toe en controleer het resultaat. Bij te veel malen wordt het ijs te vloeibaar.
Bij te weinig malen gaan alleen de randjes van het ijs eraf. Maal alleen ijs wanneer er
water is toegevoegd. Doe niet eenvoudigweg te veel ijs in de kan en maal langer. Dit is
niet handig omdat te veel ijs nooit een goed resultaat oplevert.



BELANGRIJKE TIPS

* Harde kaas raspen
Snijd de kaas in blokjes. Doe een kleine hoeveelheid blokjes in de kan. Doe het deksel op de kan en kies
snelheid 6-8. Voor een fijner resultaat moet het apparaat langer werken.

* Medium / zachte kaas raspen

Als u Cheddar of Zwitserse kaas wilt raspen, voeg dan 1/2 snee brood toe aan een half kopje met kaas-
blokjes in de kan. Doe het deksel op de kan en kies snelheid 4-6. Het brood neemt het vocht op terwijl de
kaas wordt geraspt.

* Brood verkruimelen
Ga op dezelfde manier te werk voor vers of droog brood. Doe een snee brood in de blender. Doe het
deksel erop en kies snelheid 5-6 gedurende 5 seconden.

* Room kloppen

Laat de kan afkoelen. Gebruik koude volle of halfvolle room. Doe 200 gram in de kan en voeg 1 eetlepel
suiker toe. Doe het deksel op de kan en kies snelheid 2-4. Schakel de blender uit wanneer de room dik
wordt.

* Noten en chocoladesnippers hakken
Als u noten met vlies of chocoladesnippers wilt hakken, doe dan één kopje ervan in de kan. Doe het deksel
op de kan en gebruik het apparaat 5 seconden op “PULS”. Voor een fijner resultaat moet u langer hakken.

* Bevroren geconcentreerde sappen

Giet het bevroren sap met 1/3 van de benodigde hoeveelheid water in de kan. Doe het deksel op de kan en
gebruik het apparaat 15 seconden op snelheid 8-10. Voeg de rest van het water toe, doe het deksel weer
op de kan en schakel de blender nog eens 10 seconden in.

REINIGEN

HAAL EERST DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT.

DOMPEL DE MOTORBASIS NOOIT ONDER IN WATER OF EEN ANDERE VLOEISTOFE.

Maak de blender na ieder gebruik schoon, dit voorkomt dat voedselresten gaan vastkoeken. Gebruik geen
schurende of agressieve middelen. De buitenzijde kan met een vochtige doek afgenomen worden.
Schoonmaaktip: doe een kopje water en een klein scheutje afwasmiddel in de blender. Schakel de blender
in op de laagste stand en laat een paar minuutjes aanstaan. Daarna uitschakelen en goed uitspoelen. De
basis moet droog gehouden worden. Neem deze eventueel met een licht vochtige doek af.

PRINCESS-TIPS

- Gebruik deze blender alleen voor huishoudelijk gebruik.

- Zorg dat het snoer of een eventueel verlengsnoer zodanig weggelegd wordt dat niemand erover kan
struikelen.

- Bij beschadiging van de blender of het snoer raden wij u aan het apparaat niet meer te gebruiken, maar
naar de winkel terug te brengen voor reparatie. Een beschadigd snoer kan alleen door de servicedienst
vervangen worden.

- Gebruik deze blender niet buitenshuis.

- Houdt goed toezicht op de blender wanneer kinderen erbij kunnen.

ENKELE RECEPTEN

Lekkernij van vers fruit

Snelheid: hoog

Ingrediénten:

1 middelgrote banaan

6 rijpe aardbeien

1/4 kop (60 ml) sinasappelsap

1 middelgrote, rijpe en in kwarten gesneden perzik
3 bolletjes sorbetijs

1 kopje (250 ml) magere melk



Koude cappuccino

Snelheid: hoog

Ingrediénten:

60 ml cappuccino met Italiaanse siroop

60 ml koffie

60 ml halfvolle melk

30 ml chocoladesiroop of chocolademelkpoeder
500 ml ijsblokjes (= 2 cups)
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Please read these instructions at your leisure and save them for future reference. The PRINCESS ROYAL
BLENDER is ideal for beating, mixing, pureeing or crumbling all sorts of ingredients. We advise you to
clean the blender, including the blades and lid, before first use and to remove any labels.

UNPACKING AND ASSEMBLY
Carefully remove all the parts from the packaging; the glass bowl is fragile.

TIPS FOR USE

Keep in mind that a blender works in seconds, not in minutes. If the blender is on too long, the ingredients
will be beaten to a pulp. The blender works best when only small quantities of food are processed at a
time. Cut any larger pieces until no pieces are larger than 2 to 3 cm. Place the lid on the blender, before
turning it on, to prevent splattering. The stopper in the middle of the lid can be removed while the
appliance is so that additional ingredients can be added. If the motor stops, or if food sticks to the side of
the jug, the blender must be turned off. Wait until the motor has completely stopped, then use a wooden
or plastic spoon or spatula to push the ingredients from the sides. If the motor begins to go audibly slower
during use, it is best if you switch to a higher speed. After use wash the jug immediately. In order to avoid
overheating it is recommended that the blender is not used for more than 3 minutes at a time and that it is
allowed to cool down for 2 minutes between uses.

Recommended speeds
1/2  Beating

3/4  Pureeing

5/6  Crumbling

7/8 Cutting and grating
9/10 Mixing

The ON/OFF button is a pulse switch. The motor will only run if this button is held pushed in. The button
is intended for very short use only.

User tips:

- Do not store any food in the blender.

- Do not turn the blender on while it is empty.

- The blender is not suited for beating egg white, processing raw meat or dough, or juicing or pressing
fruits or vegetables.

- Fruit must always be peeled. Cut the fruit into small pieces before adding it to the blender.

- Some vegetables, such as tomatoes, must also be peeled and cut up.

HOT LIQUIDS

The lid can soften at higher temperatures so that the stopper loosens and the contents of
the blender can splash out. Therefore a hot liquid must first be allowed to cool down before
it is added to the blender. Keep one hand on the lid to hold it in place during blending. If
the lid feels too hot, remove it at once and allow the liquid to cool down for longer. Put the
lid back on before continuing.

GRINDING ICE

If you want to use the blender to grind ice first check that it is clean and if necessary rinse
the blender thoroughly. Any residual cleaning material will spoil the taste of the ground ice
or a drink. Ice blocks come in various shapes and sizes, therefore we recommend that you
experiment with the ice first. Start with half or three-quarters of a cup of ice or 4 to 6
blocks and add 15 ml (1 dessert spoon) fresh cold water.



Put the lid on the blender and switch on at speed 3 or 4. Do not use the appliance continuously but stop
and check the result every so often. If the ice is ground too much it will become liquid and if it is not
ground enough only the edges will be removed from the ice blocks. Only grind ice if you have added
water. Do not simply put more ice in the blender and grind for longer. This is not a good idea because too
much ice will never give a good result.

IMPORTANT TIPS

*Grating hard cheese
Cut the cheese into blocks. Put a few blocks in the blender. Put on the lid and select speed 6-8. The finer
the result required the longer the blender must work.

*Grating medium/soft cheese
When grating Cheddar or Swiss cheese add 1/2 of a slice of bread to half a cup of cheese blocks in the
blender. Put on the lid and select speed 4-6. The bread absorbs the moisture while the cheese is grated.

*Crumbling bread
Fresh or dry bread can be treated in the same way. Put a slice of bread in the blender. Put on the lid and
select speed 5-6 for 5 seconds.

*Beating cream
Let the blender cool down. Use cold full or low-fat cream. Put 200 gram in the blender and add 1 dessert
spoon sugar. Put on the lid and select speed 2-4. Switch off the blender when the cream thickens.

*Cutting up nuts and chocolate
To cut up nuts or chocolate put a cupful in the blender. Put on the lid and use the blender for 5 seconds on
“PULSE”. For a finer result cut for a little longer.

*Frozen concentrated fruit juice

Pour the frozen juice with 1/3 of the necessary amount of water in the blender. Put on the lid and run the
blender for 15 seconds at speed 8-10. Add the rest of the water, put the lid back on and switch on the
blender again for another 10 seconds.

CLEANING

ALWAYS UNPLUG THE APPLIANCE BEFORE CLEANING.

NEVER IMMERSE THE MOTOR BASE IN WATER OR OTHER LIQUID.

Clean the blender after use; this prevents any remaining food from becoming caked on the blender. Do
not use abrasive or strong detergents. The outside can be wiped down with a damp cloth. Cleaning tip:
Pour a cup of water and a drop of washing-up liquid in the blender. Set the blender at the lowest setting
and leave it for a few minutes. Then switch it off and rinse well. The base must be kept dry. Clean it with
a damp cloth, as necessary.

PRINCESS TIPS
This blender is only suitable for household use.

- Make sure the cord or extension cord is carefully positioned to avoid people tripping over it.

- If the blender or the cord become damaged, we advise you not to use the appliance, but to return it to
the store for repair. Damaged cords can only be replaced by our service department.

- Do not use this blender outdoors.

- Maintain good supervision over the blender when children may be around.

SOME RECIPES

Fresh fruit treat

Speed: high

Ingredients

1 medium large banana

6 ripe strawberries

1/4 cup (60 ml) orange juice

1 medium large, ripe peach cut into quarters
3 balls water ice

1 cup (250 ml) skimmed milk



Cold cappuccino

Speed: high

Ingredients

60 ml cappuccino with Italian syrup

60 ml coffee

60 ml skimmed milk

30 ml chocolate syrup or chocolate milk powder
500 ml ice blocks (= 2 cups)

U.K. WIRING INSTRUCTIONS
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE
GREEN/YELLOW EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of this appliance may not correspond with the colour
markings identifying the terminals on your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be connected to the terminal which is marked with the

letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be connected to the terminal which is marked with the

letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW must be connected to the terminal which is marked with
the letter E or =& and is coloured GREEN or GREEN/YELLOW

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED
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Lisez attentivement ce mode d’emploi et conservez-le pour pouvoir le consulter ultérieurement. Le
MELANGEUR PRINCESS ROYAL est idéal pour battre, mixer, mettre en purée ou en poudre rapidement
toutes sortes d’ingrédients. Avant la premiere utilisation, nous vous conseillons de laver le bol mélangeur,
la lame et le couvercle et d’enlever les autocollants éventuels.

DEBALLER ET ASSEMBLER L’APPAREIL
Sortez avec précaution toutes les pieces hors de I’emballage, en faisant particulierement attention au bol
en verre.

CONSEILS D’UTILISATION

N’oubliez pas qu’un mélangeur est efficace en quelques secondes et non pas en quelques minutes. Si le
mélangeur fonctionne trop longtemps, les ingrédients sont réduits en bouillie. Le mélangeur fonctionne
mieux avec des petites quantités d’aliments a la fois. Coupez plus petits les morceaux plus importants
jusqu’a obtenir des morceaux de 2 a 3 cm. Mettez le couvercle sur le mélangeur avant de le mettre a
tourner pour éviter les éclaboussures. Vous pouvez enlever le bouchon au centre du couvercle lorsque
I’appareil fonctionne pour ajouter des ingrédients. Si le moteur s’arréte ou si des aliments restent collés
contre les parois, vous devez éteindre le mélangeur, attendre que le moteur soit completement arrété puis,
a I’aide d’une cuillere ou d’une spatule en bois ou en plastique, faire descendre les ingrédients dans le
bol. Si vous entendez que le moteur se met a fonctionner nettement plus lentement, il vaut mieux passer a
une vitesse supérieure. Lavez directement le bol apres usage. Pour éviter la surchauffe, il

est conseillé de ne pas faire fonctionner le mélangeur plus de 3 minutes consécutives et,

apres chaque utilisation, de laisser 1’appareil refroidir pendant 2 minutes au moins.

Vitesses conseillées :
1/2 Battre

3/4 Mettre en purée
5/6  Mettre en poudre
7/8 Hacher et raper
9/10 Mixer



La touche ON/OFF est un interrupteur a impulsions, ce qui signifie que le moteur ne tourne que lorsque
vous appuyez sur cette touche. Cette touche ne doit étre utilisée que pour faire fonctionner tres brieve-
ment I’appareil.

Conseils d’utilisation :

- Ne conservez pas d’aliments dans le bol.

- Ne faites pas fonctionner le mélangeur a vide.

- Le mélangeur n’est pas congu pour battre des blancs d’ceuf en neige, pour hacher de la viande crue ou
faire de la pate, non plus que pour presser des fruits et des légumes.

- Les fruits doivent toujours étre épluchés et pelés. Coupez les fruits en petits morceaux avant de les
mettre dans le mélangeur.

- Certains légumes, par exemple les tomates, doivent d’abord étre débarrassés de leur peau et coupés en
morceaux.

LIQUIDES BRULANTS

En cas de températures élevées, le couvercle peut ramollir, le bouchon se détacher et le contenu du bol
étre projeté hors du bol. C’est pourquoi il faut toujours laisser refroidir un liquide brilant avant de le
verser dans le mélangeur. Posez une main sur le couvercle afin qu’il reste bien en place pendant que le
mélangeur fonctionne. Si vous sentez que le couvercle est trop chaud, vous devez I’enlever immédiatement
pour laisser le liquide refroidir plus longtemps. Remettez le couvercle en place avant de faire fonctionner
de nouveau I’appareil.

PILER DE LA GLACE

Si vous souhaitez utiliser le mélangeur pour faire de la glace pilée, vérifiez d’abord que I’appareil est
propre et rincez-le éventuellement avec soin. Des résidus de produits vaisselle donneraient un gofit
désagréable a la glace pilée ou a une boisson. Les glagons peuvent se présenter sous diverses formes et
différentes tailles. C’est pourquoi nous vous conseillons de faire quelques expérimentations préalables.
Commencez par une demie tasse ou trois-quarts de tasse de 4 a 6 glacons et ajoutez-y 15 ml (1 cuillérée a
soupe) d’eau fraiche. Mettez le couvercle sur le mélangeur et faites tourner sur la vitesse 3 ou 4. Ne faites
pas fonctionner 1’appareil en continu, mais arrétez-le de temps en temps pour contrdler le résultat. Si vous
le faites tourner trop longtemps, la glace devient trop liquide. Si vous ne le faites pas tourner assez long-
temps, les glagons ne seront pilés qu’en partie. Ne pilez les glagons qu’apres avoir ajouté de I’eau. Ne
vous contentez pas de mettre beaucoup de glacons dans le bol et de faire tourner I’appareil plus longtemps.
C’est inutile, une quantité trop importante de glagcons ne permettant pas d’obtenir un bon résultat.

CONSEILS IMPORTANTS

* Raper du fromage a pate dure

Coupez le fromage en petits cubes. Mettez une petite quantité de cubes dans le bol. Mettez le couvercle
sur le bol et sélectionnez la vitesse 6-8. Pour obtenir du fromage plus finement rapé, I’appareil doit
fonctionner plus longtemps.

* Raper du fromage a pate mi-molle ou molle

Si vous voulez raper du Cheddar ou du gruyere, ajoutez dans le bol 1/2 de tranche de pain de mie pour
une demie tasse de cubes de fromage. Mettez le couvercle sur le bol et sélectionnez la vitesse 4-6. Le
pain absorbe I’humidité pendant que le fromage est rapé.

* Emietter du pain
Procédez de la méme fagon pour du pain frais ou du pain sec. Mettez une tranche de pain dans le
mélangeur. Mettez le couvercle sur le bol et faites tourner a la vitesse 5-6 pendant 5 secondes.

* Battre de la creme fraiche

Utilisez un bol bien froid. Prenez de la creme fraiche ou de la creme allégée. Mettez-en
200 grammes dans le bol et ajoutez-y 1 cuillérée a soupe de sucre. Mettez le couvercle sur
le bol et sélectionnez la vitesse 2-4. Arrétez le mélangeur lorsque la creme a épaissi.

* Hacher des noix entieres ou du chocolat en morceaux

Si vous voulez hacher des noix entieres ou du chocolat en morceaux, mettez-en une tasse dans
le bol. Mettez le couvercle sur le bol et faites fonctionner 1’appareil pendant 5 secondes avec la
touche a impulsions. Pour hacher plus finement, laissez 1’appareil tourner plus longtemps.



* Jus de fruit concentrés et congelés

Versez dans le bol le jus de fruit congelé avec 1/3 de la quantité d’eau nécessaire. Mettez le couvercle sur
le bol et faites tourner I’appareil pendant 15 secondes a la vitesse 8-10. Ajoutez le reste de 1’eau, remettez
le couvercle et faites tourner 1’appareil pendant 10 secondes supplémentaires.

NETTOYAGE

DEBRANCHEZ D’ABORD L’APPAREIL DE LA PRISE DE COURANT.

NE PLONGEZ JAMAIS LE BLOC MOTEUR DANS L’EAU OU DANS TOUT AUTRE LIQUIDE.
Nettoyez le mélangeur apres chaque usage, cela évite que des aliments n’y restent collés. N’utilisez pas
de produits abrasifs ou agressifs. Essuyez I’extérieur du bol a 1’aide d’un chiffon humide. Conseil de
nettoyage : mettez 1’équivalent d’un verre d’eau et un peu de liquide vaisselle dans le bol mélangeur.
Faites marcher le mélangeur pendant deux minutes a la vitesse la plus faible. Eteignez-le puis rincez-le
bien. Le socle doit rester sec. Vous pouvez éventuellement le nettoyer a 1’aide d’un chiffon humide.

CONSEILS DE PRINCESS
Nrutiliser ce mélangeur que pour un usage domestique.

- Placer le cordon ou une rallonge éventuelle de sorte que personne ne risque de se prendre les pieds
dedans.

- Si le mélangeur ou son cordon électrique sont abimés, nous vous conseillons de ne pas utiliser ’appareil,
mais de le ramener au magasin pour le faire réparer. Un cordon endommagé peut uniquement &tre
remplacé par un réparateur spécialisé.

- Ne pas utiliser ce mélangeur a ’extérieur.

- Exercer une surveillance quand 1’appareil est utilisé en présence d’enfants.

QUELQUES RECETTES

Délice aux fruits frais

Vitesse : élevée

Ingrédients :

1 banane de taille moyenne

6 fraises mires

1/4 de tasse (60 ml) de jus d’orange

1 péche de taille moyenne, miire et coupée en quartiers
3 boules de sorbet glacé

1 tasse (250 ml) de lait écrémé

Cappuccino frappé

Vitesse : élevée

Ingrédients :

60 ml de capuccino au sirop italien

60 ml de café

60 ml de lait demi écrémé

30 ml de sirop au chocolat ou de poudre lactée au chocolat
500 ml de glagons (= 2 tasses)
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Diese Gebrauchsanweisung vor dem Erstgebrauch sorgfaltig durchlesen und fur eventuelle spatere Fragen
aufheben. Der PRINCESS ROYAL BLENDER ist ideal, um schnell verschiedene Zutaten zu schlagen,
mixen, pirieren oder zu zerkleinern. Es empfiehlt sich, vor dem ersten Gebrauch den

Mixbecher mit Messer und Deckel abzuwaschen und eventuelle Aufkleber zu entfernen.

AUSPACKEN UND MONTIEREN
Alle Zubehorteile vorsichtig auspacken und, dabei besonders auf die Glaskanne achten.

GEBRAUCHSHINWEISE

Nicht vergessen, dass der Mixer in Sekunden arbeitet, und nicht in Minuten. Wenn der Mixer

zu lange eingeschaltet ist, werden die Zutaten zu Mus geschlagen. Der Mixer funktioniert am

besten, wenn nur kleine Zutatenmengen auf einmal verarbeitet werden. Groflere Stiicke

eventuell in kleinere Stiicke von ungefahr 2 a 3 cm schneiden. Den Deckel auf den Mixer

setzen, bevor er eingeschaltet wird, um Spritzen zu vermeiden. Der Verschluss in der

Deckelmitte kann wihrend des Gebrauchs entfernt werden, um weitere Zutaten hinzuzufugen. 10



‘Wenn der Motor aussetzt oder die Zutaten am Rand der Kanne kleben bleiben, muss der Mixer ausgeschaltet
werden. Warten bis der Motor vollkommen still steht und die Zutaten mit Hilfe eines Holz- oder Kunst-
stoffloffels (Spatel) wieder in die Mitte der Kanne driicken. Wenn der Motor wahrend des Gebrauchs
horbar langsamer l4uft, empfiehlt es sich, kurz auf eine hohere Geschwindigkeit umzuschalten. Die
Kanne sofort nach Gebrauch abwaschen. Um eine Uberhitzung zu vermeiden, empfehlen wir, den Mixer
nicht langer als 3 Minuten hintereinander zu benutzen und ihn danach jeweils mindestens 2 Minuten
abkiihlen zu lassen.

‘Wahlgeschwindigkeiten:
1/2 Schlagen

3/4  Purieren

5/6 Zerkrumeln

7/8 Hacken und Reiben
9/10 Mixen

Der ON/OFF-Knopf ist ein so genannter Pulsschalter. Der Motor dreht sich nur, solange dieser Knopf
eingedriickt wird. Dieser Pulsschalter eignet sich fur sehr kurze Anwendungen.

Benutzertipps:

- In der Kanne keine Lebensmittel aufbewahren.

- Den Mixer nicht leer benutzen.

- Der Mixer eignet sich nicht zum Schlagen von Eiweil3, zum Verarbeiten von rohem Fleisch und Teig
sowie zum Auspressen von Obst und Gemiise.

- Obst muss immer geschilt werden. Obst und Gemise vor der Verarbeitung im Mixer in kleine Sticke
schneiden.

- Einige Gemiusearten, wie z.B. Tomaten, miissen auch gepellt und geschnitten werden.

WARME FLUSSIGKEITEN

Bei hoheren Temperaturen kann der Deckel weich werden, wodurch sich der Verschluss lockert und der
Kanneninhalt herausspritzen kann. Warme Flussigkeiten deshalb erst abkiihlen lassen, bevor sie in den
Mixer gegossen werden. Wihrend des Mixvorgangs eine Hand auf den Deckel halten, um ein Verrutschen
zu verhindern. Wenn sich der Deckel zu heifl anfuhlt, den Deckel sofort entfernen und die Flussigkeit
noch langer abkiihlen lassen. Den Deckel einsetzen, bevor der Mixer wieder eingeschaltet wird.

EIS ZERKLEINERN

Wird der Mixer zum Zerkleinern von Eis verwendet, zuerst iiberpriifen, ob das Gerat sauber ist und
gegebenenfalls grundlich ausspiilen. Zurtickgebliebene Reinigungsmittel konnen den Geschmack von
zerkleinertem Eis oder Getranken beeinflussen. Eiswiirfel gibt es in den unterschiedlichsten Formen und
GrofBien. Deshalb sollte zuerst etwas mit dem Eis experimentiert werden. Mit einer halben oder drei viertel
Tasse voll Eis oder 4 a 6 Wirfeln beginnen und 15 ml (1 Essloffel) frisches kaltes Wasser hinzugeben.
Den Deckel auf den Mixer setzen und mit der Geschwindigkeit 3 oder 4 einschalten. Das Gerit nicht
durchgehend benutzen, sondern ab und zu anhalten und das Ergebnis uiberprifen. Bei zu langem
Zerkleinern wird das Eis zu flussig. Bei zu kurzem Zerkleinern werden nur die Rander der Eiswurfel
entfernt. Eis immer nur zusammen mit Wasser zerkleinern. Nicht einfach zu viel Eis in die Kanne geben
und dann langer zerkleinern lassen. Zu viel Eis fuhrt namlich nie zu einem guten Ergebnis.

WICHTIGE TIPPS:

* Harten Kase reiben

Den Kise in Wiirfel schneiden. Einige Wirfel in die Kanne geben. Deckel auf die Kanne
setzen und die Geschwindigkeit 6-8 wihlen. Fur ein feineres Ergebnis den Mixer langer
laufen lassen.

* Medium / weichen Kise reiben

Beim Reiben von Cheddar oder Schweizer Kése zu einer halben Tasse Kasewurfel 1/2
Brotscheibe hinzufugen und in die Kanne geben. Den Deckel auf die Kanne setzen und die
Geschwindigkeit 4-6 wahlen. Das Brot nimmt wéhrend des Reibens die Flussigkeit auf.

* Brot zerkleinern
Bei frischem oder trockenem Brot gleich vorgehen. Eine Brotscheibe in den Mixer geben. Den
Deckel auf die Kanne setzen und 5 Sekunden lang mit der Geschwindigkeit 5-6 laufen lassen. 11



* Sahne schlagen

Die Kanne abkithlen lassen. Kalte fette oder halbfette Sahne verwenden. 200 g in die Kanne geben und 1
Essloffel Zucker hinzufugen. Den Deckel auf die Kanne setzen und die Geschwindigkeit 2-4 wéhlen. Den
Mixer ausschalten, wenn die Sahne dick wird.

* Niusse und Schokolade hacken

Zum Hacken von ganzen Nussen oder Schokoladebrocken 1 Tasse der Zutaten in die Kanne geben. Den
Deckel auf die Kanne setzen und das Gerat 5 Sekunden lang bei ,,PULS*-Einstellung laufen lassen. Fur
ein feineres Ergebnis muss langer gehackt werden.

* Tief gefrorene Saftkonzentrate

Den tief gefrorenen Saft mit 1/3 der benotigten Wassermenge in die Kanne geben. Den Deckel auf die
Kanne setzen und das Gerat 15 Sekunden lang mit Geschwindigkeit 8-10 laufen lassen. Das restliche
Wasser hinzufugen, den Deckel wieder auf die Kanne setzen und den Mixer weitere 10 Sekunden laufen
lassen.

REINIGEN

ZUERST DEN STECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN.

DEN MOTORBLOCK NIEMALS IN WASSER ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.

Den Mixer nach jedem Gebrauch reinigen, um das Festbacken von Resten zu vermeiden. Keine scheuernden
oder aggressiven Reinigungsmittel benutzen. Die Auflenseite kann mit einem feuchten Tuch abgewischt
werden. Reinigungstipp: Eine Tasse Wasser und etwas Geschirrspuilmittel in den Mixer geben. Den Mixer
auf die niedrigste Stufe einstellen und einige Minuten eingeschaltet lassen. AnschlieBend ausschalten und
gut ausspiulen. Der Motorblock muss trocken bleiben. Er kann eventuell mit einem feuchten Tuch gereinigt
werden.

PRINCESS-TIPPS
Der Mixer ist ausschlieBlich fur den Haushaltsgebrauch bestimmt.

- Darauf achten, dass das Anschluss- oder Verlangerungskabel so liegt, dass niemand dartiber stolpern
kann.

- Bei Beschadigung des Mixers oder des Kabels sollte das Gerit nicht mehr benutzt und zur Reparatur
ins Geschaft zuriickgebracht werden. Ein beschadigtes Kabel kann nur vom Kundendienst ausgetauscht
werden.

- Den Mixer nicht im Freien verwenden.

- Im Beisein von Kindern besonders gut auf den Mixer achten.

EINIGE REZEPTE

Leckeres aus frischem Obst

Geschwindigkeit: hoch

Zutaten:

1 mittelgrole Banane

6 reife Erdbeeren

1/4 Tasse (60 ml) Apfelsinensaft

1 mittelgroBen, reifen und in Viertel geschnittenen Pfirsich
3 Kugeln Sorbeteis

1 Tasse (250 ml) Magermilch

Kalter Cappuccino

Geschwindigkeit: hoch

Zutaten:

60 ml Cappuccino mit italienischem Sirup
60 ml Kaffee

60 ml halbfette Milch

30 ml Schokoladensirup oder Kakaopulver
500 ml Eiswurfel (= 2 Tassen)
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PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Léanse tranquilamente estas instrucciones de uso y guardense para una posible consultar posterior. La
batidora PRINCESS ROYAL BLENDER es ideal para batir, mexclar, triturar o desmigajar rapidamente
toda clase de ingredientes. Le aconsejamos lavar el vaso de mezcla con cuchilla y tapa antes del primer
uso y retirar los eventuales adhesivos.

DESEMBALAR Y MONTAR
Saque con cuidado todos los componentes del embalaje; la jarra de vidrio naturalmente merece especial
cuidado.

CONSEJOS DE USO

Recuerde que una batidora hace su trabajo en cuestion de segundos, no en minutos. Si se activa la batidora
durante demasiado tiempo, los ingredientes saldran como puré. La batidora funciona mejor cuando sdlo
se trabajan pequefias cantidades de alimento a la vez. Si tiene alimentos en pedazos més bien grandes,
primero cortelos hasta tener trocitos de unos 2 a 3 cms. Ponga la tapa en la batidora antes de acitvar la
misma, para evitar salpicaduras. El tapdn situado en el centro de la tapa se puede retirar durante el uso
para ahadir algo. Si el motor se para o los alimentos se pegan en la pared de la jarra, es preciso desactivar
la batidora. Espere hasta que el motor se detenga totalmente y empuje con una espatula o cuchara de
madera o de plastico los ingredientes hacia el centro de la jarra. Si durante el uso el sonido del motor se
ralentiza, es conveniente pasar un momento a una velocidad més elevada. Lave la jarra inmediatamente
después de usarla. Para evitar que se sobrecaliente, se recomienda no usar la batidora continuamente
durante mas de 3 minutos y dejar enfriar el aparato al menos 2 minutos después de cada uso.

Velocidades de preferencia:

1/2  Batir

3/4  Triturar

5/6 Desmigajar

7/8  Picar en pedacitos y raspar/rallar
9/10 Mezclar

El boton de activacion/desactivacion ‘ON/OFF’ es un llamado interruptor pulsador. El motor s6lo funciona
si se presiona este boton, el que esta destinado para elaboraciones muy breves.

Consejos para el usuario:

- No guarde alimentos en la jarra.

- No utilice la batidora cuando esta vacia.

- La batidora no es apta para batir clara de huevo, para elaborar carnes crudas y masa de panaderia, ni
para exprimir frutas y hortalizas.

- La fruta siempre se ha de pelar antes. Corte la fruta en pedacitos pequefos antes de ahadirla a la batidora.

- Es preciso pelar y cortar igualmente algunas hortalizas antes, como los tomates.

LIQUIDOS CALIENTES

Con temperaturas més elevadas, la tapa se puede ablandecer por lo que se soltara el tapon y salpicara el
contenido fuera de la jarra. Por eso, un liquido caliente primero ha de enfriar antes de verterlo en la batidora.
Mantenga una mano en la tapa, para mantenerla en su sitio durante el proceso de batir. Si se siente que la
tapa esta demasiado caliente, hay que sacarla enseguida y dejar enfriar mas el liquido. Coloque la tapa
otra vez en su sitio antes de continuar con el trabajo.

PICAR HIELO

Si quiere usar la batidora para picar hielo, controle primero si el aparato esta limpio, y si
necesario, enjuaguelo bien. Residuos de detergente no mejoran el sabor del hielo picado o
de una bebida. Hay muchas clases de cubitos de hielo, por eso le aconsejamos primero
experimente un poco con el hielo. Empiece con media o tres cuartos de taza de hielo 6 4 a
6 cubitos y anada 15 ml (1 cucharada) de agua fria fresca. Ponga la tapa en la batidora y
activela en la velocidad 3 6 4. No utilice el aparato de forma continua, sino pare de vez en
cuando para controlar el resultado. Si se pica en exceso, el hielo se vuelve demasiado
liquido. Si se pica demasiado poco, solo saldran los bordes del hielo. S6lo pique hielo
después de anadirle agua. No ponga demasiado hielo en la jarra para picar mas tiempo.
Esto no es practico porque una cantidad excesiva de hielo nunca da un buen resultado.
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CONSEJOS IMPORTANTES

* Rallar queso duro
Corte en tacos el queso. Ponga una pequefia cantidad de tacos en la jarra. Ponga la tapa en la jarra y elija
la velocidad 6-8. Para un resultado mas fino el aparato ha de funcionar mas tiempo.

* Rallar queso semiduro / blando
Si quiere rallar queso Cheddar o suizo, ahada una 1/2 rebanada de pan a media taza de queso en tacos en la
jarra. Ponga la tapa en la jarra y elija la velocidad 4-6. El pan absorbe el liquido mientras el queso se ralla.

* Desmigar pan
Proceda de la misma forma para pan fresco o seco. Ponga una rebanada de pan en la batidora. Ponga la
tapa en la jarra y elija la velocidad 5-6 durante 5 segundos.

* Batir nata liquida

Deje enfriar la jarra. Utilice nata fria entera o semidesnatada. Ponga 200 gramos en la jarra y ahada 1
cucharada de aziicar. Ponga la tapa en la jarra y elija la velocidad 2-4. Desactive la batidora cuando se
espesa la nata.

* Picar frutos secos y copos de chocolate

Si quiere picar frutos secos o copos de chocolate, ponga una taza de los mismos en la jarra. Ponga la tapa
en la jarra y active el aparato durante 5 segundos en la posicion “PULS”. Para un resultado mas fino, hay
que picar mas tiempo.

* Zumos concentrados congelados

Ponga el zumo congelado con un 1/3 de la cantidad de agua necesaria en la jarra. Ponga la tapa en la jarra
y active el aparato durante 15 segundos en la velocidad 8-10. Anada el resto del agua, vuelva a poner la
tapa en la jarra y active la batidora otros 10 segundos.

LIMPIAR

PRIMERO DESENCHUFE LA CLAVIJA DE LA TOMA DE CORRIENTE.

NO SUMERJA JAMAS LA BASE MOTOR EN AGUA U OTRO LIQUIDO.

Limpie la batidora después de cada uso, evitando que se peguen restos alimenticios. No utilice productos
abrasivos o agresivos. La parte exterior se puede limpiar con un paiio htimedo. Consejo de limpieza:
ponga una tacita de agua y un chorrito de detergente en la batidora. Active la batidora en la posicion mas
baja y deje en funcionamiento unos minutos. Luego desactivar y enjuagar bien. La base se ha de mantener
seca. Si necesario, pasele un paho ligeramente htimedo.

CONSEJOS PRINCESS
Utilice esta batidora exclusivamente para fines domésticos.

- Asegure que el cable o eventual alargador se dispongan de tal forma que nadie pudiera tropezar con
ellos.

- En caso de averia de la batidora o del cable le aconsejamos deje de usar el aparato y llevarlo al
comercio para su reparacion. Un cable defectuoso tinicamente puede ser reemplazado por nuestro
servicio técnico.

- No utilice esta batidora en el exterior.

- Vigile adecuadamente la batidora cuando esta al alcance de los nifios.

ALGUNAS RECETAS

Gozada de fruta fresca

Velocidad: alta

Ingredientes

1 platano mediano

6 fresas maduras

1/4 taza (60 ml) de zumo de naranja

1 melocoton mediano, maduro, cuarteado
3 bolas de helado de sorbete

1 taza (250 ml) de leche desnatada
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Capuchino frio

Velocidad: alta

Ingredientes:

60 ml de capuchino con jarabe italiano

60 ml de café

60 ml de leche semidesnatada

30 ml de jarabe de chocolate o chocolate en polvo
500 ml de cubitos de hielo (= 2 tazas)

PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Leggete attentamente le istruzioni d’uso e conservatele per eventuali consultazioni future. Il PRINCESS
ROYAL BLENDER ¢ ideale per montare, frullare, mescolare, amalgamare e grattugiare tutti i tipi di
ingredienti. Prima di usare 1’apparecchio per la prima volta, vi consigliamo di lavare il bicchiere con il
coltello ed il coperchio e di rimuovere tutte le etichette.

RIMOZIONE DELL'IMBALLAGGIO E MONTAGGIO

Estraete tutte le parti dalla confezione con cautela; il bicchiere di vetro, ovviamente, ¢ fragile.

ISTRUZIONI PER L’USO

Ricordate che il frullatore lavora in secondi, non in minuti. Azionando il frullatore troppo a lungo, gli
ingredienti vengono ridotti in poltiglia. Il frullatore funziona in maniera ottimale lavorando piccole quantita
di ingredienti alla volta. Tagliate eventuali pezzi piti grandi in parti piti piccole della dimensione di 2 0 3 cm.
Montate il coperchio sul bicchiere prima di azionare il frullatore, per evitare lo schizzare degli ingredienti.
11 tappo al centro puo essere aperto anche durante il funzionamento dell'apparecchio per aggiungere gli
ingredienti. Se il motore si spegne o gli ingredienti si attaccano alla parete del bicchiere & necessario
spegnere il frullatore. Attendete che il motore si sia fermato completamente, quindi staccate gli ingredienti
dalle pareti mediante una spatola di legno o di plastica. Se il motore, durante il funzionamento, rallenta
sensibilmente, si consiglia di passare ad una velocita piu elevata. Lavate il bicchiere immediatamente
dopo l'uso. Per prevenire il surriscaldamento si raccomanda di non usare il frullatore per piut di 3 minuti
continuativi e di lasciarlo poi raffreddare per almeno 2 minuti prima di azionarlo nuovamente.

Velocita preferenziali:

1/2  Sbattere

3/4  Ridurre a purea

5/6 Sminuzzare

7/8 Macinare e grattugiare
9/10 Mescolare

11 pulsante ON/OFF & un cosiddetto interruttore ad impulsi. Il motore gira unicamente se tale pulsante &
premuto. Esso deve essere usato solo per lavorazioni estremamente brevi.

Consigli per 'uso:

- Non conservate mai gli alimenti nel bicchiere.

- Non usate mai il frullatore a vuoto.

- Il frullatore non & indicato per montare gli albumi, tritare la carne cruda, impastare e spremete frutta e
verdura.

- La frutta deve sempre essere sbucciata. Tagliate la frutta a pezzi piccoli prima di introdurla nel frullatore.

- Alcune verdure, come i pomodori, devono essere lavate e tagliate.

LIQUIDI CALDI

A temperature elevate il coperchio puo diventare morbido, causando il rilascio del tappo,
con conseguente fuoriuscita degli ingredienti in lavorazione. Per questo ¢ necessario fare
raffreddare gli ingredienti liquidi prima di introdurli nel frullatore. Trattenete il coperchio con
una mano durante il funzionamento del frullatore. Se il coperchio diventa eccessivamente
caldo al tatto, rimuovetelo immediatamente e lasciate raffreddare ulteriormente il liquido
prima di procedere con la lavorazione. Rimontate il coperchio prima di azionare
nuovamente il frullatore.
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TRITARE IL GHIACCIO

Se volete usare il frullatore per tritare il ghiaccio, controllate prima che 1'apparecchio sia ben pulito ed
eventualmente sciacquatelo a fondo. I residui di detersivo possono dare gusto al ghiaccio tritato o alle
bibite che lo contengono. I cubetti di ghiaccio possono essere di diverso formato e dimensione.
Consigliamo di effettuare qualche tentativo, cominciando con mezza tazzina circa di ghiaccio,oda 4 a 6
cubetti, ed unite 15 ml (1 cucchiaio) di acqua fredda. Mettete il coperchio sul bicchiere ed azionate il
frullatore alla velocita 3 o 4. Non fate funzionare l'apparecchio in modo continuo, ma fermatelo di tanto
in tanto per controllare il risultato. Se tritato troppo il ghiaccio diventa eccessivamente liquido. Se tritato
troppo poco, la parte centrale dei cubetti rimane intera. Tritate il ghiaccio unicamente dopo avere unito
I'acqua. Mettere troppo ghiaccio nel frullatore e tritarlo piti a lungo non permette di ottenere un buon
risultato, in quanto il ghiaccio non viene tritato omogeneamente.

SUGGERIMENTI IMPORTANTI

* Grattugiare formaggio duro

Tagliate il formaggio a dadini. Mettete i dadini nel frullatore in piccola quantita. Mettete il coperchio sul
bicchiere ed azionate il frullatore alla velocita 6-8. Per ottenere un formaggio grattugiato fine dovete azionare
il frullatore per un tempo piu lungo.

* Grattugiare formaggio di durezza media/molle.

Se volete grattugiare un formaggio come il Cheddar o I'Emmental, unite 1/4 di fetta di pane a mezza
tazzina di dadini di formaggio. Mettete il coperchio sul bicchiere ed azionate il frullatore alla velocita
4-6- 11 pane assorbiri il liquido rilasciato dal formaggio mentre questo viene grattugiato.

* Grattugiare il pane
Procedere allo stesso modo per il pane fresco o secco. Inserite una fetta di pane nel frullatore. Mettete il
coperchio sul bicchiere ed azionate il frullatore alla velocita 5-6 per 5 secondi.

* Montare la panna

Lasciate raffreddare il bicchiere. Usate panna fredda, intera o parzialmente scremata. Versate 200 grammi
di panna nel bicchiere ed aggiungete 1 cucchiaio di zucchero. Mettete il coperchio sul bicchiere ed azionate
il frullatore alla velocita 2-4. Spegnete il frullatore quando la panna si & rappresa.

* Tritare noci e cioccolato

Versate una quantita di noci sgusciate o cioccolato equivalente ad una tazzina nel frullatore. Mettete il
coperchio sul bicchiere ed azionate il frullatore per 5 secondi con il pulsante "PULS". Per tritare gli
ingredienti piul finemente, azionate il frullatore piu a lungo.

* Succhi concentrati congelati

Versate il succo concentrato nel frullatore insieme a 1/3 dell'acqua necessaria per ottenere il succo da
bere. Mettete il coperchio sul bicchiere ed azionate il frullatore per 15 secondi alla velocita 8-10. Unite il
resto dell'acqua, rimettete il coperchio sul bicchiere ed azionate il frullatore per altri 10 secondi.

PULIZIA

TOGLIETE PRIMA LA SPINA DALLA PRESA DI ALIMENTAZIONE.

NON IMMERGETE MAI LA BASE MOTORE IN ACQUA O IN ALTRI LIQUIDI.

Pulite il frullatore dopo ogni uso per evitare che i resti degli alimenti si incrostino. Non usate sostanze
abrasive o aggressive. Potete pulire la superficie esterna con un panno umido. Suggerimento per la puli-
zia: versate un bicchiere d’acqua ed una goccia di detersivo nel frullatore. Azionate 1'apparecchio alla
velocita piu bassa e lasciatelo in funzione per un paio di minuti. Quindi, spegnete 1’appa-

recchio e sciacquatelo bene. La base deve essere mantenuta sempre asciutta. Pulitela even-

tualmente con un panno leggermente umido.

SUGGERIMEN TI PRINCESS
11 frullatore & indicato per il solo uso domestico.

- Fate in modo che nessuno possa inciampare nel cavo di alimentazione o nell’eventuale prolunga.

- In caso di danneggiamento del frullatore o del cavo di alimentazione, vi consigliamo di non
usare piu I’apparecchio, ma di riportarlo al negozio per la riparazione. Un cavo di alimentazione
danneggiato pud essere sostituito esclusivamente dai tecnici del centro di assistenza.

- Non usate questo frullatore all’aperto.

- Non lasciate il frullatore incustodito in presenza di bambini. 16



ALCUNE RICETTE

Delizia di frutta fresca

Velocita: alta

Ingredienti:

1 banana media

6 fragole mature

1/4 tazza (60 ml) di succo d'arancia

1 pesca media, matura tagliata a quarti
3 palline di gelato per sorbetto

1 tazzina (250 ml) di latte magro

Cappuccino freddo

Velocita: alta

Ingredienti:

60 ml di cappuccino con sciroppo italiano

60 ml di caffe

60 ml di latte parzialmente scremato

30 ml di sciroppo di cioccolato o cacao al latte in polvere
500 ml di cubetti di ghiaccio (= 2 tazzine)

PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Las instruktionerna vid ett passande tillfalle och spara dem for framtida referenser. PRINCESS ROYAL
BLENDER #r ideal for vispning, blandning, finfordelning eller smulning av alla slags ingredienser. Vi
rader dig att rengora mixern, inklusive knivblad och lock, innan forsta anvandningen samt att avlagsna

alla etiketter.

UPPACKNING OCH MONTERING
Ta forsiktigt ut samtliga paketerade delar; glasskalen ar naturligtvis skor.

ANVANDNINGSTIPS

Kom ihag att mixern ska brukas nagra sekunder, inte minuter. Om mixern ar pa for langre fordelas
ingredienserna till mos. Mixern fungerar bast nar endast sma kvantiteter bearbetas at gangen. Skir storre
delar tills alla delar ar mindre @n 2-3 cm. Satt pa locket pa mixern innan den sitts pa for att forhindra stank.
Proppen mitt pa locket kan tas bort sa att ytterligare ingredienser kan laggas till. Om motorn avstannar
eller om mat fastnar pa kirlets kanter maste mixern stingas av. Vanta till motorn helt har stannat och
anvind sedan en sked eller slev av tra eller plast for att avlagsna ingredienserna fran kanterna. Om motorn
borjar g horbart langsammare under bruk kan man med fordel vixla till en hogre hastighet. Rengor
kiarlet direkt efter bruk. For att undvika Overhettning rekommenderas att inte anvinda mixern langre an
tre minuter at gangen och vanta tvad minuter mellan anvandningstillfallena s att den kan kylas ner.

Rekommenderade hastigheter
1/2  Vispning

3/4  Finfordelning

5/6  Smulning

7/8  Skérning och rivning
9/10 Blandning

ON/OFF-knappen ar en pulsbrytare. Motorn kors endast om knappen halls intryckt.
Knappen ar avsedd endast for mycket kort anvandning.

Anvandningstips:

- Forvara ingen mat i mixern.

- Satt inte pa mixern nar den ar tom.

- Mixern 4r inte dgnad for vispning av dggvita, bearbetning av ratt kott eller deg eller for
pressning av frukt och gronsaker for att gora juice.

- Frukt maste alltid vara skalad. Skér frukten i sma bitar innan den laggs i mixern.

- Vissa gronsaker, som tomater, maste ocksa skalas och skiras.
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VARMA VATSKOR

Locket kan mjukna vid hoga temperaturer vilket kan leda till att det lossnar och mixerns innehall stanker
ut. Darfor méste heta vatskor kylas ner innan de tillsatts i mixern. Hall en hand pa locket sa att det halls
pa plats under drift. Om lock kinns for varmt ska det genast tas bort och vitskan ska kylas ner. Satt pa
locket igen innan mixern anvands.

MALA IS

Kontrollera att mixern ar ren och skolj den om nodvandigt nar du vill anvédnda mixern for att mala is.
Rengoringsmedel forstor smaken pa den malda isen eller drinkar. Isbitar finns i ménga olika former och
storlekar och darfor rekommenderas att du provar dig fram med isen. Borja med en halv- eller trekvartsfull
bagare med is eller fyra till sex bitar och lagg till 15 ml (1 tesked) friskt kallt vatten. Satt pa locket pa
mixern och sitt den pa hastighet tre eller fyra. Anvéand inte maskinen kontinuerligt utan stang av kontrollera
resultatet regelbundet. Om isen mals for mycket blir den bara vitska och om den mals for lite tas bara
hornen pa isbitarna bort. Mal bara is om du har tillsatt vatten. Lagg inte helt enkelt i mer is i mixern och
mal vidare. Detta ar ingen bra idé da for mycket is inte ger ett bra resultat.

VIKTIGA TIPS

*Riv hard ost
Skir osten i bitar. Lagg nagra bitar i mixern. Satt pa locket och vilj hastighet 6-8. Ju finare resultat som
kravs desto langre maste mixern koras.

*Riv medelhard/mjuk ost
Niar Cheddar eller Schweizerost rivs ska fjardedels brodskiva tillsattas till varje halvfull bagare ost. Satt
pa locket och vilj hastighet 4-6. Brodet absorberar fukten nar osten rivs.

*Smula brod
Friskt eller torrt brod kan behandlas pa samma sitt. Lagg en skiva brod i mixern. Sitt pa locket och kor
med hastighet 5-6 under 5 sekunder.

*Vispa gradde
Lat mixern kylas ner. Anviand kall vanlig gradde eller gridde med lag fetthalt. Lagg 200 gram i mixern
och tillsatt 1 tesked socker. Sitt pa locket och vilj hastighet 2-4. Stang av mixern nar gradden tjocknar.

*Skiara notter och choklad
Nir notter eller choklad ska skéras ska en bagare laggas i mixern. Sitt pa locket och kor mixern under 5
sekunder pa “PULSE”. Kor nagot langre for ett finare resultat.

*Fryst koncentrerad fruktjuice

Hall den frusna juicen tillsammans med en tredjedel av den nodviandiga méangden vatten i mixern. Satt pa
locket och kor mixern under 15 sekunder pa hastighet 8-10. Lagg till resten av vattnet, satt pa locket och
kor mixern 10 sekunder till.

RENGORING

KOPPLA ALLTID UR MASKINEN INNAN RENGORING.

SANK ALDRIG NER MOTORDELEN I VATTEN ELLER ANNAN VATSKA.

Rengor mixern efter bruk; detta motverkar att overbliven mat torkar i mixern. Anvand inte fratande eller
starka rengoringsmedel. Utsidan torkas med fuktig trasa. Rengoringstips: Hall en bagare vatten med en
droppe diskmedel i mixern. Satt pa mixern pa ligsta hastigheten och lat den kora nagra minuter. Sting
sedan av den och skolj ordentligt. Basen maste hallas torr. Torka med en fuktig trasa om

nodvandigt.

PRIN CESS-TIPS
Mixern ar endast agnad for hushallsbruk.

- Se till att sladden eller forlangningssladden ligger avskilt for att undvika att ndgon
snubblar pa den.

- Om mixern eller sladden skadas rekommenderar vi att maskinen inte anvands, utan
aterlamnas till aterforsaljaren for reparation. Skadade sladdar byts ut av var servicetjanst.

- Anvand inte mixern utomhus.

- Hall god uppsikt dver mixern nar barn néarvarar.
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NAGRA RECEPT

Frisk fruktupplevelse

Hastighet: hog

Ingredienser

1 medelstor banan

6 mogna jordgubbar

1/4 bagare (60 ml) apelsinjuice

1 medelstor, mogen persika, skuren i fyra delar
3 isbitar

1 bagare (250 ml) skummad mjolk

Kall cappuccino

Hastighet: hog

Ingredienser

60 ml cappuccino med italiensk sirap
60 ml kaffe

60 ml skummad mjolk

30 ml chokladsirap eller chokladpulver
500 ml isbitar (2 bagare)

PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Lzs brugsanvisningen grundigt igennem og gem den, hvis det senere skulle blive ngdvendigt at sl noget

op. PRINCESS ROYAL BLENDER er et idealt hjelpemiddel til hurtigt at piske, mikse, purere eller findele
alle mulige ingredienser med. Det tilrades at vaske blandebageret med skeret og laget af, inden det tages

i brug for allerfgrste gang; fjern ogsa evt. markater.

UDPAKNING OG MONTAGE
Tag forsigtigt alle tilbehgrsdele ud af emballagen; glaskanden bgr selvfglgelig behandles ekstra varsomt.

BRUGERTIPS

Husk, at en blender er i brug i sekunder ad gangen, ikke i minutter. Hvis blenderen kgrer for leenge, bliver
ingredienserne most. Blenderen virker bedst, nar ingredienserne kommes i i sma stykker. Sker evt. store
stykker over et par gange, indtil stykkerne er pa ca. 2-3 cm. St laget pa blenderen, inden apparatet teendes,
for at undga at ingredienserne sprgjter op. Stgderen i midten af laget kan fjernes under brugen for at
komme noget i blenderen. Hvis motoren stopper, eller ingredienserne klaeber fast til kandens sider, bgr
blenderen slukkes. Vent til motoren er stoppet helt og skrab med en trz- eller plastikske ingredienserne
ned midt i kanden. Hvis man hgrer, at motoren begynder at kgre langsommere, er det bedre at sla over pa
en hgjere hastighed. Vask kanden af direkte efter brugen. For at undga overophedning anbefales det ikke
at bruge apparatet mere end 3 minutter ad gangen og at lade apparatet kgle af i mindst 2 minutter efter
brugen.

Indstilling af hastigheder:
1/2  Piskning

3/4  Purering

5/6  Findeling

7/8 Hakning og rivning
9/10 Mixning

TZAND/SLUK-afbryderen er en sakaldt ‘pulse’-afbryder. Motoren kgrer kun, nar afbryde-
ren trykkes i bund. Denne knap er beregnet til meget korte blendertider.

Brugertips:

- Opbevar ikke madvarer i kanden.

- St ikke blenderen i gang, hvis den er tom.

- Blenderen er ikke egnet til piskning af @ggehvider, tilberedning af rat ked og dej og til
presning af frugt og grgntsager.

- Frugt skal altid vere pillet og skreellet. Skeer frugten i smastykker, inden den kommes i
blenderen.

- Nogle grgntsager, som f.eks. tomater, bgr ogsa skreelles og skeres i stykker. 19



VARME VZASKER

Ved hgje temperaturer kan laget blive blgdt, hvorved stgderen lgsner sig, sa kandens indhold kan sprgjte
op. Derfor bgr varme veasker altid afkgle, inden disse kommes i blenderen. Hold én hand pa laget, saledes
at dette bliver siddende under blender-processen. Hvis laget fgles for varmt, fjernes det med det samme;
lad vasken kgle mere af. Anbring laget, inden man teender for apparatet.

HOVLET IS

Nar apparatet skal bruges til findeling af is, bgr man fgrst kontrollere, om apparatet er rent og evt. skylle
det grundigt. Rester af renggringsmiddel fremmer ikke isens eller drikkens smag. Isklumper findes i
mange slags og stgrrelser. Derfor tilrades det at prgve sig lidt frem med is. Begynd med en halv eller
trekvart kop is eller 4 a 6 isklumper og tilseet 15 ml (1 spsk.) koldt vand fra vandhanen. Leg laget pa
blenderen og lad apparatet kgre pa hastighed 3 eller 4. Lad ikke apparatet kgre hele tiden, men stop af
og til og kontroller resultatet. Hvis isen findeles for meget, bliver den flydende. Hvis den findeles for lidt,
er det kun kanterne, der hgvles af. Findel kun isen, efter at der ogs er tilsat vand. Kom ikke en for stor
portion is i kanden og lad apparatet kgre i lengere tid. Det er ikke en god ide, da for meget is i kanden
giver et darligt resultat.

VIGTIGE TIPS

* Rivning af gammel ost
Sker osten i terninger. Kom nogle stykker i kanden. Laeg laget pa kanden og valg hastighed 6-8. For at
opna et finere resultat lader man apparatet kgre lidt leengere.

* Medium / rivning af blgd ost

Hvis man gnsker at rive Cheddar eller schweizerost, kommes 1/2 skive brgd og en halv kop med
osteterninger i kanden. Lag laget pa kanden og velg hastighed 4-6. Brgdet opsuger vaden, mens osten
bliver revet.

* Smulring af brgd
Brug samme fremgangsmade til frisk eller tgrt brgd. Kom en skive brgd i blenderen. Laeg laget pa og
valg hastighed 5-6 i 5 sekunder.

* Piskning af flédeskum
Brug en afkglet kande. Brug kold piskeflgde eller flade med lavere fedtindhold. Kom 200 gram i kanden
og tilszet en spsk. sukker. Leg kanden pa laget og valg hastighed 2-4. Sluk for blenderen, nar flgden stivner.

* Hakning af ngdder og chokoladespaner

Hvis man gnsker at hakke knekkede ngdder eller chokoladespaner, kommer man én kop i kanden. Leg
laget pa kanden og lad apparatet kgre i 5 sekunder pa “PULSE”. For at opna et finere resultat lader man
apparatet kgre lidt leengere.

*Dybfrossen koncentreret saft

Held den frosne saft med 1/3 af den pakraevede mangde vand i kanden. Laeg laget pa kanden og lad
apparatet kgre i 15 sekunder med hastighed 8-10. Heeld resten af vandet i, laeg laget pa igen og lad
apparatet kgre i 10 sekunder mere.

RENGORING

TAG F@RST STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN.

KOM ALDLRIG MOTORDELEN NED I VAND ELLER ANDRE VASKER.

Ggr blenderen ren, hver gang den har varet i brug; dette forhindrer madrester i at s@tte sig
fast. Brug ikke skurepulver eller aggressive renggringsmidler. Ydersiden kan tgrres af med
en fugtig klud.

Renggringstip: kom en lille kop vand og en smule opvaskemiddel i blenderen. Tend
blenderen ved laveste hastighed og lad den kgre i et par minutter. Sluk for apparatet og
skyl det godt. Motordelen ma ikke blive vad. Tgr denne evt. af med en let fugtig klud.
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PRINCESS-TIPS

- Brug kun blenderen til husholdningsbrug.

- Serg for, at ledningen eller en evt. forlengerledning er anbragt saledes, at man ikke kan falde over den.

- Ved beskadigelse af apparatet eller dets ledning rader vi til ikke at bruge apparatet men at bringe det til
reparation hos forhandleren. En beskadiget ledning kan kun udskiftes af en autoriseret serviceafdeling.

- Brug ikke blenderen udendgrs.

- Hold blenderen under opsyn, nar der er bgrn i nerheden.

ET PAR OPSKRIFTER

Laekkerbisken af frisk frugt

Hastighed: hgj

Ingredienser:

1 mellemstor banan

6 modne jordbar

1/4 kop (60 ml) appelsinjuice

1 mellemstor, moden fersken skaret i 4 stykker
3 kugler sorbetis

1 kop (250 ml) skummetmalk

Kold cappuccino

Hastighed: hgj

Ingredienser:

60 ml cappuccino med italiensk sirup
60 ml kaffe

60 ml letmalk

30 ml chokoladesirup eller kakaopulver
500 ml isterninger (= 2 cups)

PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Les gjennom hele bruksanvisningen fgr du begynner, og ta vare pa den til eventuell senere bruk.
PRINCESS ROYAL BLENDER egner seg utmerket til rask visping, blanding, mosing og oppsmuling
av alle slags ingredienser. Vi anbefaler at du vasker blandebegeret, kniven og dekselet fgr du bruker
apparatet for fgrste gang. Fjern eventuelle etiketter.

PAKKE UT OG MONTERE

Ta alle delene forsiktig ut av pakken; glasskannen er naturligvis knuselig.

BRUKSTIPS

Husk at en mikser bare bruker noen fa sekunder, ikke minutter pa & utfgre sitt arbeid. Hvis mikseren star
pa for lenge, vil ingrediensene bli knust til mos. Mikseren virker best hvis den kun brukes til bearbeiding
av sma matmengder. Stgrre biter kan eventuelt kuttes opp i mindre stykker pa 2-3 cm. Sett dekselet pa
mikseren fgr du slar den pa for & unnga at den spruter. "Proppen" i midten av dekselet kan fjernes mens
apparatet er i bruk hvis du trenger & blande i noe. Hvis motoren stanser eller maten begynner & klebe mot
beholderens vegger, ma mikseren slas av. Vent til motoren star helt stille og skyv sa ingrediensene mot
midten av beholderen ved hjelp av en skje eller spatel av tre eller plast. Hvis du hgrer at motoren gar
langsommere, er det best at du velger en hgyere hastighet. Vask beholderen omgaende etter bruk. For a
unnga overoppheting anbefaler vi at du ikke bruker mikseren mer enn 3 minutter i strekk og at du lar
apparatet avkjgles minst 2 minutter etter hver bruk.

Anbefalte hastigheter:

1/2  Vispe

3/4  Mose

5/6  Smule opp

7/8 Hakke i sma biter og raspe
9/10 Mikse

ON/OFF-knappen er en sakalt pulsbryter. Motoren dreier kun nar denne knappen holdes
inne. Denne knappen er bestemt for bearbeiding som varer kun en kort tid.
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Brukertips:

- Ikke oppbevar mat i kannen.

- Ikke bruk mikseren nar den er tom.

- Mikseren egner seg ikke for visping av eggehvite, bearbeiding av ratt kjgtt og deig eller pressing/
kutting av frukt eller grgnnsaker.

- Frukt skal alltid skrelles fgrst. Skjar frukten i sma deler fgr du tilsetter den i mikseren.

- Noen grgnnsaker, f.eks. tomater, skal ogsa skrelles og skjeres opp.

VARME VASKER

Ved hgye temperaturer kan dekselet bli mykt, noe som gjgr at proppen Igsner og kannens innhold skvetter
ut. Derfor skal varme vasker kjgles av fgr de helles i mikseren. Hold én hand pa dekselet slik at det blir
sittende pa plass mens du mikser. Nar du fgler at dekselet er for varmt, skal dekselet tas av med en gang,
og vasken skal avkjgles enda mer. Sett dekselet tilbake fgr du begynner & arbeide igjen.

KNUSE IS

Hvis du vil bruke mikseren for & knuse is, bgr du fgrst kontrollere at apparatet er rent, og eventuelt skylle
det godt av. Oppvaskmiddel som er blitt til overs gdelegger smaken pa knust is eller drikker. Isbiter finnes
i flere sorter og stgrrelser. Derfor anbefaler vi at du prgver deg frem med isen. Begynn med en halv eller
1/2 kopp is eller 4-6 isbiter og tilsett 15 ml (1 spiseskje) ferskt kaldt vann. Sett dekselet pa mikseren og
sla den pa med hastighet 3 eller 4. Ikke bruk apparatet kontinuerlig, men stans av og til og kontroller
resultatet. Knuser du for mye, blir isen for flytende. Knuser du for lite, gar bare kantene pé isen av. Isen
skal bare knuses etter at du har tilsatt vann. Det er ikke lurt & ha for mye is i kannen og fortsette & knuse
den en stund til. Dette er ikke serlig heldig, fordi for mye is aldri gir et godt resultat.

VIKTIGE TIPS

* Raspe hard ost
Skjer osten i terninger. Ha en liten mengde terninger i kannen. Legg dekselet pa kannen og velg hastighet
6-8. For et finere resultat skal apparatet virke lengre.

* Raspe middels / myk ost
Hyvis du vil raspe Cheddar eller sveitserost, bgr du tilsette 1/4 brgdskive og en halv kopp med ostebiter i
kannen. Legg dekselet pa kannen og velg hastighet 4-6. Brgdet suger opp fuktigheten mens osten blir raspet.

* Smule opp brgd
Arbeid pa samme mate for ferskt eller tgrt brgd. Ha en brgdskive i mikseren. Legg pa dekselet og velg
hastighet 5-6 i 5 sekunder.

* Vispe flgte
La kannen bli avkjglt. Bruk kald hel eller halvfet flgte. Ha ca 2 dl i kannen og tilsett 1 spiseskje sukker.
Legg dekselet pa kannen og velg hastighet 2-4. S1a av mikseren nar flgten blir tykk.

* Hakke ngtter og sjokoladespon

Hvis du gnsker & hakke ngtter uten skall eller sjokoladespon, hell da én kopp av dette i kannen. Legg
dekselet pa kannen og la apparatet virke pa “PULS” i 5 sekunder. Hvis du vil ha et finere resultat, ma du
fortsette & hakke en stund til.

* Dypfryst konsentrert saft

Hell den dypfryste saften i kannen sammen med 1/3 av vannet. Legg dekselet pa kannen og la apparatet
virke i 15 sekunder pa hastighet 8-10. Tilsett resten av vannet, legg dekselet pa kannen

igjen og sla pa mikseren i ytterligere10 sekunder.

RENGJORING

TREKK ST@PSELET UT AV STIKKONTAKTEN F@RST.

DYPP ALDRI MOTORBLOKKEN I VANN ELLER I EN ANNEN VZASKE.

Rengjgr mikseren etter hver bruk, slik unngar du at matrester stivner og setter seg fast.
Bruk aldri sterke rengjgringsmidler eller skuremidler. Utsiden av kannen kan tgrkes av
med en fuktig klut.

Rengjgringstips: ha en kopp vann og litt oppvaskmiddel i mikseren. S1& pa mikseren pa
laveste posisjon og la den virke et par minutter. S1a deretter av apparatet og skyll godt.
Varmeunderlaget skal holdes tgrt. Eventuelt kan du tgrke den med en lett fuktet klut.
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TIPS FRA PRINCESS
Denne mikseren er kun beregnet pa hjemmebruk.
- S;zsrg for at ledningen eller en evt. skjgteledning legges slik at ingen kan snuble i den.
- Ved skade pa fruktpressen eller ledningen, anbefaler vi at du ikke bruker apparatet, men at du tar det
med tilbake til butikken for reparasjon. En skadet ledning kan kun skiftes ut av var serviceavdeling.
- Bruk ikke denne mikseren utendgrs.
- Hold godt tilsyn med mikseren nar det er barn i n@rheten.

ET PAR OPPSKRIFTER

Godbit av fersk frukt

Hastighet: hgy

Ingredienser:

1 middels stor banan

6 modne jordbar

1/4 kopp (60 ml) appelsinsaft

1 middels stor, moden fersken som er skaret opp i fire deler
3 boller sorbetis

1 kopp (250 ml) skummet melk

Kald cappuccino

Hastighet: hgy

Ingredienser:

60 ml cappuccino med italiensk sirup

60 ml kaffe

60 ml halvfet melk

30 ml sjokoladesirup eller sjokolademelkepulver
500 ml isbiter (= 2 kopper)

PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Lue kayttoohje kokonaan lapi ja sailyta se myohempaa tarvetta varten. PRINCESS ROYAL BLENDER on
ihanteellinen tehosekoitin kaikenlaisten ainesten nopeaan vatkaamiseen, sekoittamiseen, soseuttamiseen ja
hienontamiseen. On suositeltavaa pesta sekoituskannu, leikkuutera ja kansi ennen ensimmaista kayttokertaa
ja poistaa mahdolliset tarrat.

PAKKAUKSESTA POISTAMINEN JA KOKOAMINEN

Ota kaikki osat varovasti pois pakkauksesta. Lasikannu on hyvin helposti rikkoutuva.

KAYTTOVINKKEJA

Muista, etta tehosekoittimen kéyttoaika on sekunteja, ei minuutteja. Jos tehosekoitinta kdytetdan yhta mittaa
liian kauan, ainekset soseutuvat muusiksi. Tehosekoitin toimii parhaiten, kun yhdell kertaa kaytetaan
vain vahan aineksia. Paloittele suuremmat kappaleet tarvittaessa pienemmiksi, noin 2 4 3 sentin paloiksi.
Aseta kansi tehosekoittimen paille ennen kdynnistysta roiskumisen estamiseksi. Kannen keskella oleva
tulppa voidaan poistaa laitteen toiminnassa ollessa, jos kannuun halutaan lisita aineksia. Jos moottori
pysahtyy tai ruoka tarttuu kiinni kannun seinaan, tehosekoitin on pysaytettava. Odota, kunnes moottori on
kokonaan pysahtynyt, ja kaavi puu- tai muovilastalla ainekset takaisin kannun keskelle. Jos moottorin
kaynti hidastuu kuuluvasti kayton aikana, on parempi kytke4 laite suuremmalle kayntinopeudelle. Pese
kannu v'ailittbm'asti k'a'lyt'(')n jalkeen. Ylikuumenemisen v'a'lltt'aimiseksi on suositeltavaa olla kayttamatta

vahintaan kaksi minuuttia jokaisen kayttokerran ]alkeen

Suositeltavat nopeudet:

1/2  Vatkaaminen

3/4  Soseuttaminen

5/6 Hienontaminen

7/8 Rouhiminen ja raastaminen
9/10 Sekoittaminen
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ON/OFF-painike on ns. pulssikytkin. Moottori toimii ainoastaan painiketta alas painettaessa. TAméa
painike on tarkoitettu vain hyvin lyhytaikaiseen tyostamiseen.

KAYTTOVINKKEJA
Al sailyta kannussa ruokaa.

- Al kéyta tehosekoitinta tyhjana.

- Tehosekoitin ei sovi munanvalkuaisen vatkaamiseen, raa’an lihan tai taikinan tyostamiseen eika
hedelmien tai vihannesten pusertamiseen.

- Hedelmat on aina kuorittava. Paloittele hedelmit aina ennen kuin laitat ne tehosekoittimeen.

- Jotkin vihannekset, kuten tomaatit, on myos kuorittava ja paloiteltava.

LAMPIMAT NESTEET

Korkeampia l'amp'c')tiloja k'aytett'aess'a kansi saattaa pehmet'a jolloin tulppa ir[oaa ja kannun sis'alt'() voi
kaatamista. Plda yhdella kadella kantta kiinni, niin etta se pysyy paikoillaan tehosekmtmta kaytettaessa.
Jos kansi tuntuu liian kuumalta, ota se heti pois ja anna nesteen jadhty4 vield jonkin aikaa. Aseta kansi
takaisin paikoilleen, kun jatkat sekoittamista.

JAAN MURSKAAMINEN

makua. Jaakuutiot voivat olla monenlaisia ja —kokoisia. Sen takia on suositeltavaa kokeilla erilaisilla
jadkuutioilla. Mittaa aluksi puoli tai kolme neljasosaa kupillista ja4ata tai 4 4 6 jadkuutiota ja lisad 15 ml
(l ruokalusikallinen) raikasta kylm‘a'a vettd. Aseta kansi kannun p'a'alle ja kytke nopeudelle 3 tai 4 'Al'a

on hsatty vetta. Ala kuitenkaan laita kannuun hlan paljon jaata ja samalla hsaa murskausaikaa. Se ei ole
jarkevaa, silla jos jaata on runsaasti, tulos ei ole hyva.

TARKEITA VINKKEJA

* Kovan juuston raastaminen
Leikkaa juusto kuutioiksi. Laita kannuun muutamia juustopaloja. Aseta kansi paille ja kayta nopeutta 6-8.
Jos haluat hienompaa raastetta, laitetta on kdytettava kauemmin.

* Keskikovan/pehmein juuston raastaminen
Jos haluat raastaa Cheddar- tai sveitsinjuustoa, laita kannuun 1/2 leipaviipaletta ja puoli kupillista juusto-
paloja. Aseta kansi paalle ja kdyta nopeutta 4-6. Neste imeytyy leipadn juustoa raastettaessa.

* Leivan hienontaminen
Kasittele tuoretta ja kuivaa leipaa samalla tavoin. Pane leipaviipale tehosekoittimeen. Aseta kansi paalle ja
kayta nopeutta 5-6 viiden sekunnnin ajan.

* Kerman vaahdottaminen

Anna kannun jaahtya. Kayta kylmaa, rasvapitoista tai vaharasvaista kermaa. Kaada kannuun 200 grammaa
kermaa ja lisaa 1 ruokalusikallinen sokeria. Aseta kansi paalle ja kayta nopeutta 2-4. Lopeta vatkaaminen
heti kun kerma on vaahdottunut.

* Pahkindiden ja suklaan rouhiminen

Jos haluat rouhia kuorittuja pahkinoité tai suklaata, laita niitd kannuun yksi kupillinen.
Aseta kansi padlle ja kdyta laitetta viisi sekuntia “PLUS”-toiminnolla. Jos haluat hienompaa
rouhetta, laitetta on kédytettava kauemmin.

* Jaiset mehutiivisteet

Kaada kannuun jainen mehu ja 1/3 tarvittavasta vesimaarasta. Aseta kansi paalle ja kayta
laitetta 15 sekuntia nopeudella 8-10. Lisaa loput vedestd, aseta kansi paalle ja kdyta
tehosekoitinta viela 10 sekuntia.
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PUHDISTUS

OTA ENSIN PISTOTULPPA POIS PISTORASIASTA

ALA KOSKAAN UPOTA MOOTTORIOSAA VETEEN TAI MUUHUN NESTEESEEN.

Puhdista tehosekoitin jokaisen kéyttokerran jalkeen. Niain estat ruokien pinttymisen kiinni. Ala kayta
puhdistukseen hankausaineita tai hankaussienta. Ulkopinnan voi pyyhkia kostealla liinalla.
Puhdistusvinkki: kaada tehosekoittimeen kupillinen vettéd ja hieman astianpesuainetta. Saada lampotila
alhaisimpaan asentoon ja anna aineen vaikuttaa pari minuuttia. Katkaise virta ja huuhtele hyvin.
Moottoriosa on pidettava kuivana. Pyyhi sen pinta tarvittaessa kostealla liinalla.

PRINCESS-OHJEITA
Tama tehosekoitin on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskéayttoon.
- Pid4 huoli siité, etta verkkojohto tai mahdollinen jatkojohto eivit roiku siten, ettd niihin voi kompastua.
- Tehosekoittimen tai sen johdon vioittuessa laitetta ei saa kayttad, vaan se on tomitettava myyntiliikkeeseen
korjattavaksi. Ainoastaan huoltopalvelu voi vaihtaa vioittuneen johdon uuteen.
- Ala kéyta tata laitetta ulkona.
- Pid4 laitetta tarkoin silmalla, jos lahella on lapsia.

RESEPTEJA

Tuore hedelmaherkku

Kayntinopeus: korkea

Ainekset:

1 keskikokoinen banaani

6 kypsaa mansikkaa

1/4 kuppia (60 ml) appelsiinimehua

1 keskikokoinen, kypsd, neljaan osaan leikattu persikka
3 sorbettipalloa

1 kupillinen (250 ml) kevytmaitoa

Kylma cappuccino

Kayntinopeus: korkea

Ainekset:

60 ml italialaista cappuccino-siirappiseosta

60 ml kahvia

60 ml kevytmaitoa

30 ml juoksevaa suklaata tai maitosuklaajauhetta
500 ml jaakuutioita (= 2 kupillista)

PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

Leia primeiro as instrugdes e conserve-as para as poder eventualmente voltar a consultar mais tarde. O
PRINCESS ROYAL BLENDER ¢ ideal para bater, misturar, fazer puré ou para esmigalhar rapidamente
todo o tipo de ingredientes. Aconselhamos-lhe a lavar o copo de mistura juntamente com a lamina e a
tampa antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, e a retirar quaisquer etiquetas.

COMO DESEMPACOTAR E MONTAR

Retire com cuidado todas as pecas da embalagem; evidentemente que o jarro de vidro € fragil.

SUGESTOES DE UTILIZACAO

Lembre-se que o liquidificador funciona em segundos e ndao em minutos. Se o ligar durante
muito tempo, os ingredientes ficam papa. O liquidificador funciona da melhor maneira
quando deitar de cada vez pequenas quantidades de comida. Corte eventualmente pedagos
grandes até ficarem do tamanho de 2 a 3 cm. Coloque a tampa no liquidificador antes de o
ligar, para evitar que salpique. Pode retirar o tampao situado no meio da tampa enquanto
usa o aparelho se desejar acrescentar ainda mais alguns ingredientes. Se o motor parar ou
se a comida comecar a pegar nos lados, deve desligar o liquidificador. Espere até que o
motor tenha parado por completo e empurre para dentro do jarro os ingredientes, usando
uma espatula de madeira ou de plastico para tal efeito. Se ouvir que o motor trabalha mais
devagar enquanto usa o aparelho, é melhor liga-lo a uma velocidade superior. Lave o jarro
imediatamente depois de o ter usado. Para evitar que o aparelho aqueca demasiado,
recomendamos-lhe a nao usar o liquidificador mais do que 3 minutos consecutivos, e a
deixar arrefecer o aparelho 2 minutos apds cada utiliza¢ao. 25



Velocidades preferidas:

1/2 Bater

3/4  Fazer puré

5/6 Esmigalhar

7/8 Cortar em pedacos e raspar
9/10 Misturar

O botao ON/OFF € um comutador de pulsos. O motor trabalha unicamente quando se pressionar este
botao que se destina a operagdes muito curtas.

Sugestdes de utilizacao:

- Nao conservar comida dentro do jarro.

- Nao usar o liquidificador vazio.

- O liquidificador n@o serve para bater claras, processar carne crua ou massa, e espremer fruta e legumes.

- Deve sempre descascar a fruta. Cortar a fruta em pequenos pedacos antes de a deitar para dentro do
liquidificador.

- Deve descascar e cortar alguns legumes, tais como os tomates.

LIQUIDOS QUENTES

A tampa pode amolecer a altas temperaturas, soltando-se assim o tampao e transbordando o contetido
para fora do jarro. Por isso deve deixar arrefecer primeiro os liquidos que estejam quentes antes de os
deitar para dentro do liquidificador. Ponha uma mao sobre a tampa para que esta se mantenha na posicdao
correcta durante o processo de liquidificar. Se a tampa aquecer demasiado, deve retira-la imediatamente
e deixar arrefecer mais o liquido em questdo. Volte a colocar a tampa antes de continuar.

ESMAGAR GELO

Se desejar usar o liquidificador para esmagar gelo, deve controlar primeiro se o aparelho esta limpo, vol-
tando a lava-lo muito bem. Nao deve ficar nenhum vestigio de detergente porque isso vai alterar o gosto
do gelo esmagado e da sua bebida. Existem cubos de gelo de todos os tamanhos e feitios.
Recomendamos-lhe portanto a experimentar o gelo. Comece com meia chavena a trés quartos de uma
chavena de gelo ou 4 a 6 cubos de gelo e junte 15 ml (1 colher de sopa) de agua fresca. Coloque a tampa
sobre o liquidificador e ligue-a para a velocidade 3 ou 4. Ndo use o aparelho continuamente, pare de vez
em quando e controle o resultado. Se esmagar o gelo de mais, este fica liquido. Se o esmagar a menos
apenas apara o gelo. Esmague gelo somente se acrescestou dgua. N@o deite sem mais nem menos gelo a
mais para dentro do jarro, esmagando tempo demasiado. Isto nao € aconselhavel visto que com gelo a
mais nunca se obtém bons resultados.

SUGESTOES IMPORTANTES

* Raspar queijo duro

Corte o queijo aoscubos. Deite uma pequena quantidade para dentro do jarro. Ponha a tampa sobre o jarro
e use a velocidade 6-8. Se desejar que o queijo fique mais fino, deve deixar trabalhar o aparelho durante
mais tempo.

* Raspar queijo meio-duro/mole

Se deseja raspar queijo tipo Cheddar ou queijo suico, junte uma fatia de pao a uma meia chavena de
queijo cortado aos cubos dentro do jarro. Ponha a tampa e use a velocidade 4-6. O pdo absorve o liquido
enquanto se raspa o queijo.

* Esmigalhar pao
Faga o mesmo tanto para o pao fresco como para o pdo duro. Deite uma fatia de pdo para
dentro do liquidificador. Ponha a tampa e use a velocidade 5-6 durante 5 segundos.

* Bater natas

Deixe arrefecer o jarro. Use natas gordas ou meio-gordas. Deite 200 gramas para dentro do
jarro e acrescente 1 colher de sopa de agticar. Ponha a tampa e use a velocidade 4-6.
Desligue o liquidificador quando as natas engrossarem.
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* Moer noz e chocolate partido aos bocados

Se deseja moer noz sem cobertura ou chocolate partido aos bocados, deite uma chavena com estes
ingredientes para dentro do jarro. Ponha a tampa e use o aparelho durante 5 segundos na fungao ‘PULS”.
Se desejar que fiquem mais moidos , deve moer mais tempo.

* Sumos concentrados congelados

Deite o sumo congelado com 1/3 da quantidade necessaria de dgua para dentro do jarro. Coloque a tampa
sobre o liquidificador e ligue-o durante 15 segundos a velocidade 8-10. Acrescente o resto da agua, ponha
a tampa de novo e ligue o liquidificador ainda durante mais 10 segundos.

LIMPEZA

RETIRAR PRIMEIRO A FICHA DA TOMADA.

NUNCA DEVE MERGULHAR A BASE DO MOTOR EM AGUA OU EM QUAISQUER OUTROS
LIQUIDOS.

Lave o liquidificador apds cada utilizagao, para evitar que se peguem restos de comida. Nao deve usar
detergentes que risquem ou sejam corrosivos. Pode limpar o exterior com um pano htimido. Sugestao de
limpeza: deite uma chavena de agua e um pouco de detergente para dentro do liquidificador. Ligue-o a
velocidade mais baixa e deixe actuar durante alguns minutos. Desligue em seguida e lave bem com agua
limpa. Nao deve molhar a base. Limpe-a eventualmente com um pano ligeiramente himido.

SUGESTOES DA PRINCESS
Use este liquidificador apenas para o uso doméstico.

- Cemﬁque -se que o fio ou um eventual fio de extens@ao nao se encontra pendurado de maneira a que
alguém possa tropegar nele.

- Em caso de o liquidificador se avariar, ou o fio ficar danificado aconselhamos-lhe a deixar de utilizar o
aparelho e a envid-lo de novo para a loja para ser reparado. Um fio danificado pode ser unicamente
substituido pelos nossos servicos especializados.

- Nunca deve usar este liquidificador no exterior.

- Mantenha a vigilancia quando se encontrarem criangas por perto, devendo o liquidificador ficar fora do
seu alcance.

ALGUMAS RECEITAS

Delicia de fruta fresca

Velocidade: alta

Ingredientes:

1 banana média

6 morangos maduros

1/4 chavena (60 ml) de sumo de laranja

1 pessego médio, maduro e cortado aos quartos
3 bolas de sorvete

1 chavena (250 ml) de leite magro

Cappuccino frio

Velocidade: alta

Ingredientes:

60 ml de cappuccino com xarope italiano

60 ml de café

60 ml de leite meio-grosso

30 ml de xarope de chocolate ou de chocolate de leite em pd
500 ml de cubos de gelo (= 2 chavenas).
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PRINCESS ROYAL BLENDER TURBO 10-SPEED ART. 212004 V1

MopakaAoLE DLOBAOTE TIC 00NYLEC BUTEG OTOV EAcDBEPD TOIC XPOVO KOL QUAGETE TLG
vyl Xprion oo péAAov. To PRINCESS ROYAL BLENDER elvoil 1dGVLKO YLO KOTTGVLIOUQ,
QVOKATEUS, TTOATOTIONNGT 1) OPUHUGTLOUO K&BE ELOOVE TLOTHTIKMWY. ZAG TUVLOTOUHE
VO KEOGPLOETE TO PTIAEVTEP, PATL KAL TLG AETTLOEC KOl TO KKTTAKL, TIPLV KTTO TNV TTIpWTH
XPNOT KL VX ClPCLPETETE OAEG TLG ETLKETEC,

ZEMAKETAPIZMA KAI ZYNAPMOAOIH>H
AQOLPETTE TIPOOEKTLKN OAX TX ESXPTHHOTN XTTO TH CLOKELXTLK. TO YUSALVO UTTIOA
elvon eDBpovoTo.

SYMBOYAEZ XPHEHX

Not EXeTE LTTIOWPN OXG OTL TO UTTAEVTEP AELTOUPYEL HE DEVTEPOAETITH, OXL HE AETITH.
AV TO UTTAEVTEP BPLOKETGL € AELTOUPYLR YLK TTOAD HEYEAO XPOVLKO DLEOTNUX, TS
OLOTATLKE B Yivouv TTOATOC. To PUTTAEVTEP AELTOUPYEL KBXADTEPO OTOV YIVETOL
ETIEEEPYROLX ULKPWY TTOTOTHTWY TPOPR G K&Be op&. KOWTE Toi HEYCADTEPG KOUUKTLX
ETOL WOTE KOVEVK KOMUKTL VO PNV €LVOL HEYOADTEPO AKTTO 2 W 3 €K. TOTTODETAOTE TO
KOTTEKL TTRV W OTO UTTAEVTED, TIPLY TO BETETE T AELTOLPYLK, YLO VX UNV TILTOLALOTELTE.
H T&TTa 0T HéOT TOU KATTRKLOU UTTOPEL VA GipaiLpeBel eviw 1| LOKELT] PplokeTal a€
AELTOLPYLK (WOTE V& TIPOCTEOOUV ETILTIAEOV CUOTATLKE. AV OTRUXTHOEL O KLVNTHPGC, N
oV KOAANOEL TPOWT) OTO TIAKL TNG KXVETARG, TO UTTAEVTEP TIPETTEL VX TEDEL EKTOC
AELTOLPYLKG. [TEPLUEVETE HEXPL VOL OTAUATHTEL EVTEAMC O KLVNTAPAC, KL ETTELTO
XPNOLUOTIOLOTE €V EVALVO 1] TIAKOTLKO KOUTGAL 1] OTTRTOVAX YLGX VO XTTO UK PUVETE
TO CUOTOTLKA GTTO TX TIAGYLX. AV 0T OLEPKELX TNGC XPHONG O KLVNTAPGC GKODYETOL VX
AELTOUPYEL TTLO GPY&, €LVOL KGADTEPO V& TOV pUBULTETE g€ LPNAOTEPN TAXOTNTX. MeT&
N XPNOT TTADVETE QPECWC THY KVAETA. e VX KTTOUYETE TNV VTTEPBEPLAVOT]
OULOTHVETAL VG UMY XPIOLUOTIOLELTE TO PTTAEVTEP YLX TIAV®W KTTO 3 AETITH TI POP&K KOL
VO TO CUPNVETE VOL KPUWOEL YLO 2 AETIT& GVRUETT OTLG XPIOELC.

MpoTelvopeveg Tax0TNTEG

12 Kom&viopo

3/4 MNoATtomoinon

5/6 OPLHUATIOMOG

7/8 KOWLHO KXL AETITO KOWYLHO
9/10 AVOKXTEUX

To MARKTpo ON/OFF elvail évaig SLOKOTITHG TTOAHOU. O KLYNTHPpXG Ot AELTOUPYHTEL
HOVO &V 6UTO TO TTARKTPO ELVHL TIXTHHEVO HéoH. To TANKTPO TTPOoopilleToiL HOVO
YL TIoAD BpaxuxpOovis Xpnon.

ZvpBovAég Xpnong:

- Mnv STTOONKEDETE TPOPEC UETK GTO MTIAEVTED.

- Mnv B&TETE GE AELTOUPYLE TO UTTAEVTEP OTOV €lval &deLo.

- To UTTAEVTEP DEV EiVOL KATEAANAO YLK V& XTUTTHOETE XOTIPXILY SIUYV, YLK VO
ETIECEPYNOTELTE WHO Kpéong /| TOMN, i} WG XTTOXUUWTHG A OTLPTHG @polTwV i
ACXOVLK@D V.

- To polTH TIPETEL VX ELVHL TIRVTX XWPLG TH @A0DdX TOug. KOYTe TX polTX O€
HWKPX KOHHETLH TIPLVY T TIPOOOECETE GTO MTIAEVTED.

- Mepik& Ao XHVLKE, OTIWG OL VTOUETEG, TIPETTEL ETTLAN G VO EEPAOUBLCOVTHL KL VX
KOBOVTOL OE KOMUKTLOL.
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ZESXTA YTPA

To KOTTRXKL EVOEXETHL VX HOABKWOEL OE VPNAOTEPEG BEPHOKPHTLEG KL TUVETIG
VO XHAKPROEL | TRTTX KL VO TIETOXTEL €EEW TO TIEPLEXOHEVO TOU UTTIAEVTEP. LXK TO
AOYO QUTO TIPLY TIPOOBETETE OTO UTTAEVTEP €V TEOTO LYPO TIPETTEL TIPWTX VX TO
CPNOETE VO KPUWOTEL. BEATE TO €V XEPL TTIAVW) TTO KGTI&KL YLG VX TO KPKTATETE OTH
Béon Tou OTN BLAPKELX TOV AVEKATEUGTOC. AV TO KXTTEKL ElVEL TTOAD TeTTO,
ClPCILPECTE TO GPETWC KOL KPNOTE TO LYPO VX KPUWTEL TIEPLOTOHTEPO. ZAVEPBEATE TO
KOTTGKL TIPLY OUVEXLOETE.

TPIVIMO NATOY

Av O€AeTE VX XPNOLHOTIOLNOETE TO HTTIAEVTEP YLX VX TPUPETE TIXYO, BePortwBeiTe
TPWTH OTL €lVXL KEKOKPO KO 0tV XPELKTETHL EETTADVETE KOXAK TO MTIAEVTEP. AV
UTTEPXOUV KOXTHAOLTTX KXOKPLOTLKOU UALKOU 6t tAAoun oouvv TH YEDONH Tov
TPLUMEVOL TTXYOU 1) TOL TToTOU. OL KOBOL TIRYOUL €XOUV SLKPOPK TXAHOTH KKL
HEYEDN, YU' ®’UTO CUVLOTOUHE VO TIELPHUXTLOTELTE TIPW TN HE TOV TIKYO. ZEKLVAOTE
HE MLOO 1] TPLX TETXPTH QALTCoVIOD TTRYO 1 4 W¢ 6 KUBoug Kol TpogBéaTe 15 ml (1
KOUTOXAXKL YAUKOD) (pp€OKO KpUo vepO. TOTTOOET OTE TO KXTIRKL TIKV() OTO
HTIAEVTEP KOL BXATE TO O€ AELTOVPYLX G ToXUTNTH 3 1 4. M XpPNOLUOTIOLOETE T
OGUOKEUN GUVEXOUEVX CAAK KKOE TOOO VX OTRUXTHTE KOIL VI EAEYXETE TO
OTTOTEAECH K. AV O TIRYOG €XEL TPLPTEL TIRPA TIOAD O YiVEL LYPOG KOL OtV DEV EXEL
TPLPTEL OPKETH B0t cxpaLpeBOV XITIAMC OL BKPEC OITTO TOUG KUBoUG Trétyou. TpiwTe
TOV IXYO HOVO opoD EXeTe TTIpooBETEL vepld. Mnv BRTETE XXTIAM G TIEPLOCOTEPO
TAYO OTO UTIAEVTEP YLK VX TOV TPUPETE TIEPLOCOTEPN Wpo. AUTH deV elvat KoAn
LBEX YLOTL O TIOADG TIRYOG d€V O SOEL O€ KOMLX TTEPLTITIOON KOAO XTIOTEAETH .

ZHMANTIKEZ 2YMBOYAEZ

*TplPLpo okAnpol TupLod

KowTe 1o Tupi O€ KOBoucg. B&ATe pepkog KOBoVG oTo UTIAEVTEP. TOTTOBETHOTE TO
KOTTRKL KO ETMAEETE TRV TRXOTNTX 6-8. ‘000 TTL0 AETITO Eivoil TO ETLOLUNTO
OTTOTEAECHU X TOOO TIEPLOCOTEPO TIPETIEL VO AELTOUPYHOEL TO UTIAEVTEP.

*TpiPLUO METXLOUV/MEANKOD TUPLOD

'OTav Tpipete Toévtap | EAPETIKO TUPL TIPOOOEDTE 1/4 PLHG PETAC PWHLOD OE HLOO
QALTCEVL He KOBoLG TUPLOU OTO HTIAEVTEP. TOTIOOETHOTE TO KXTTAKL KOIL ETTIAEETE
TNV TEX0T T 4-6. TO PWUL XTTOPPOPE THV VYPROLK EVE YLVETHL ) EMECEPYROLK
TPUWPLHATOG TOU TUPLOD.

*OPUHHATLOHOG PWHLOD

Me Tov LdL0 TPOTIO UTTOPEL VX YIVEL ETTEEEPYNOLX QY PECKOU R Eepo D YPWHLOD. B&ATE
HLX QETX PWHLOD HEOK OTO UTIAEVTEP. TOTTIOOETNOTE TO KATI XKL KOL ETMAEETE TV
ToXOTNTH 5-6 YLK 5 SEUTEPOAETITOL.

*XTOTINHA KPEHOIG OXVTLYD

A@NOTE TO UTTAEVTEP VX KPLWOEL. XPNOLHOTIOLNOTE KpUX KPEUK HE TTARPN 1
XOHNAK ALTTOPp&X. BAATE 200 Yp. OTO HTIAEVTEP KKL TIPOCOECTE 1 KOUTOAKKL TOU
YAUKOU T&Xeph. TOTTOOETAOTE TO KXTIXKL KL ETTIAEETE TRV TOXUTNTH 2-4. ALKOWYTE
TH AELTOLPYLK TOU UTTAEVTEP OTHV SECEL N KPEU oL
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*KOPLHO ENpov KAPTIV KKXL COKOAKRTHG,

Mot vt KOWeTe ENpoiG KApTTOUG | COKOAKTH, pLETE PLK PALTCOVLE HECH OTO
HTIAéVTEP. TOTTOOETHOTE TO KAXTIXKL KO&L XPNOLUOTIOWOTE TO HTIAEVTEP YLK 5
devTepOAeTTxx 0T AeLToupyix "PULSE". N TTLO AETITO KTTOTEAECUX OUVEXLOTE TO
KOWLHO YL&X ALYO TTEPLOTOTEPN POl

*NXYWHEVOC UM TIVKVIOUEVOG XUHOG @ poDTWV

PiETE TOV TTHYWHEVO XUHO HECK OTO UTTAEVTEP HE 1/3 THG XTTXLTOUHEVNG
MOOOTNTHG O€ VEPO. TOTTOOETHOTE TO KAXTIAKL KXL BEATE € AELTOLPYiLX TO
HTTAEVTEP YL 15 deuTepOren T O TRXVTNTX 8-10. pooBéoTe TO LTIOAOLTIO VEPO,
TOTIOOETHOTE TMHAL TO KXTTRKL KXL BRATE TIXAL COE AELTOUPYLX TO MTTAEVTEP YLK
GAAX 10 DEVTEPOAETITH.

KAGAPIZEMOX

AQAIPEITE MANTA TH XYZKEYH ANO THN NPIZA MPIN TON KAGAPIZMO.

MH BY®IZETE NOTE TH BASH TOY KINHTHPA ZE NEPO 'H AAAO YTPO.

KaBoiploTe To PTTAEVTEP HETE T XpNoT. ETOL 6o XTToOYETE VX KOAANTOULV KXTRAOLTTC
TPOWYWYV OTO UTTIAEVTEP. MNV XPNOLUOTIOLEITE AELOVTLKE 1] SUVATE KTTOPPUTTAVTLKA.
MTTOpELTE V& OKOVTTILOETE TO TIEPLPANUG HE EVE LYPO TTOVL. ZUUBOVAN KKBXPLOUOU:
PLETe évar ALTCAVL VEPO KOl UL OTRYOVE LYPOU TILATWY HECTH OTO PTTAEVTEP.
PuBULlOoTE TO PTTAEVTEP GTNV TTLO XGHUNAN AELTOUPYLC KGL CPIOTE TO YLG Alya AETTTA.
ETTELTX SLBKOWTE TN AELTOUPYLX TOU KGL EETTADVETE TO KA. H B&OT TIPETIEL V&L HEVEL
oTeyvr]. KabaploTe TNV PE Eva vy pO TTGVL, OTTWG XPELRTETAL.

XYMBOYAEZ PRINCESS

- AUTO TO UTTAEVTEP ElVAL KATEAANAO HOVO YLX OLKLGKT| XpHOT).

BePolwBeiTe 6TL TO KGAWDLO 1) 1] ETTEKTROT TOU KGAWDLOL éXeL TOoTTOBEeTNOEL
TIPOOKEKTLKG (DOTE VO PNV OKOVTHPEL KAVELG TTEVM.

AV TO UTTAEVTEP 1] TO KGAWDLO UTTOOTOUV BAGRN, 0CC TUMBOUAEDOLE VT PNV
XPNOLUOTIOLNOETE TN TUOKELT], GAAK VO TNV ETILOTPEYETE OTO KATROTNUXK YL
ETTLOKELN. T BAPpUEVA KOAWBLK CVTLKGOLOTAVTAL HOVO OTO TUNHG TEPBLC TTOL
dLaBETOLE.

MnV XpNOLUOTIOLELTE TO UTTAEVTEP O€ EEWTEPLKODC X(POUC.

Not eTILRAETIETE TO PUTIAEVTEP OTAY BPLOKOVTOL KOVTH TIRLOLA.

2YNTAIES

ETdo6pTrio pe ppéoKN ppolTr
Tox0TnTe: LYPNAN

SUOTOTIKE

1 HETOLO-UEY AN UTTAVRVX

6 WPLUEG PPHOVAEG

1/4 @\ TCEVL (60 mi) XUHOC TTOPTOKOALOU

Tox0TN TR LPNAN

SUOTHTLKX

60 Ml KKTTOUTOLVO HE LTEALKO OLPOTTL

60 ml Kopé

60 ml TrofouTUPWHEVO YHRAX

30 m! oLpOTIL COKOANTEHC ) KOV COKOAXTHC YHANKTOG
500 mi kool TT&you (= 2 eATCavVLY)
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