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@ Instructions for use

Safety instructions

Thoroughly study these instructions for use before first use. The appliance is intended for household use; do not use it for com-
mercial purposes and outdoors.

WARNING: The appliance may not be used by unattended children; it is not intended as a toy for children. Medically impaired per-
sons and persons unfamiliar with the use of the appliance may use it only if they receive supervision and instructions.

Always use the appliance on a flat, stable and clean working surface, out of the reach of other kitchen appliances, the minimum
distance being 30 cm. Do not use the soup maker near a cooker.

Supply with power from a 230V, 50/60 Hz grid. For safety reasons, a damaged power cord must be replaced by an authorised
service centre. The power cord must not touch any sharp edges or corners and surfaces with a high temperature. Hold the plug
instead of pulling the power cord when disconnecting the power cord from the grid. If the power cord or plug is damaged, or is
in any way limited in its functioning, stop using the soup maker.

Do not immerse the appliance in water or any other liquid. For security reasons, do not disassemble and repair the appli-
ance yourself; in case of any failure, please contact a TESCOMA retail centre or service centre. For a list of these centres, go to
www.tescoma.com.

IMPORTANT NOTICE

Do not leave the appliance to blend for more than 6 minutes at a time! If the appliance stops due to overheating, disconnect it
from the grid, do not use it for 20 minutes, then connect again and continue blending. If the blades get stuck while blending,
disconnect the power cord from the grid, lift the jar, remove the food which caused the blades to stop and continue using the
appliance after the motor cools down.

The appliance has built-in overheating protection. Protection by automatic switch-offis activated if the product is used in a non-
standard manner or if the motor is overloaded. If the appliance cannot be switched on even 30 minutes after the protection was
activated, bring it to a TESCOMA service centre for repair.

NOTICE: To avoid risk due to inadvertent resetting of the thermal cut-out, this appliance must not be supplied through an external
switching device.

Do not operate the product if the jar is empty; process all food and drinks only after adding the required amount of liquids.

Be careful when a hot liquid is poured into the soup maker as it can start to escape from the appliance in the form of steam.
Do not overfill the jar; always use the appliance with the lid on.

The stainless steel cutting blades are very sharp — be very careful when emptying and cleaning the jar. Do not use the soup
maker if the blades are damaged.

Avoid contact with moving parts of the appliance, keep hands, utensils and other objects out of the jar when a programme is
running or the product is in operation (except for the enclosed tamper which is placed into the jar of an operating appliance
through the opening in the lid).

Do not move an operating appliance and never touch the moving parts. Do not suspend the power cord onto any sharp or
moving object.

Avoid water from spilling on the connectors of the appliance to avoid damage.

Use exclusively original accessories.
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Switch off the appliance and disconnect the power cord from the power socket if the appliance is left unattended and before
assembling, disassembling and cleaning the product or before handling parts that move when in use.

NOTICE: The integrated cooking bottom inside the glass jar emits residual heat even after the appliance has been switched off.
Disconnect the appliance from power after use and clean all its parts which come into contact with food.

The appliance meets the applicable safety standards. The power cord may be repaired or replaced only by authorised service
centres; contact details are available at www.tescoma.com. Incorrectly or inexpertly performed repairs cannot be claimed.

Technical parameters
Volume of the glass jar: 1,750 ml
Voltage: 220-240V ~
Frequency: 50-60 Hz

Heating power: 800-950 W
Max. input power of the soup maker: 1,500 W

Legend

Closure of the filling hole

Lid with filling hole

Glass jar with scales

Scale for warm food (“Soup”)
Scale for cold drinks (“Cold"”)
Cutting blades

Cooking bottom

Connector socket

9. Base with power cord

10. Connector plug

11. Shaft drive with rubber insert

12. Control panel

13. Digital display

14. Manual time setting “Time” (+/-)
15. Manual speed setting “Speed” (+/-)
16. “Clear soup” programme

17. “Cream soup” programme

18. “Sauce” programme

19. “Smoothie” programme

20. “Milkshake” programme

21. “Puree” programme

22. Pulse blending function “Pulse”
23. “Heating” programme

24. “Start/Stop”

25. Tamper

26. Measuring container

27. (leaning brush

28. Replacement rubber insert for shaft drive
29. Heating indicator
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Before first use
Unwrap, disassemble and clean the appliance (see Cleaning). Place the hase onto a flat surface away from a cooker and other
appliances, the minimum distance being 30 cm. Connect the power cord with plug to the 230V grid.
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Important notice

Never use the soup maker without food and liquids inside (the minimum being 200 ml).

Cut food into a maximum of 2 x 2 cm pieces before placing it into the soup maker.

Use the “Soup” scale to fill the soup maker in the “Clear soup, Cream soup, Sauce and Puree” programmes,

i.e. min. 800 ml/ max. 1,400 ml.

Use the “Cold” scale to fill the soup maker in the “Smoothie and Milkshake” programmes, i.e. min. 750 ml / max. 1,750 ml.
Never lift the jar from the base when running a programme and during manual or pulse blending.

Do not use the appliance for chopping meat and preparing crushed ice — risk of damage to the stainless steel blades!

Do not use the glass jar in a microwave oven.

TO IMMEDIATELY STOP THE APPLIANCE IN ANY PROGRAMME, PRESS “START/STOP”; THE PROGRAMME WILL STOP
IMMEDIATELY.

Filling (see the inset in the brochure)
Place cut food and liquids into the glass jar (1).

Switching on

Set the filled jar onto the base and put the lid on so that the handle of the lid and the handle of the jar are aligned (2).
“Start/Stop” will light up and ———— will begin flashing on the display (3). Press “Start/Stop” on the control panel; the time
00:00 will appear on the display — the soup maker is ready for use (4).

Using the appliance with programmes
“Clear soup” programme (5)

To prepare clear vegetable stock and meat broth, press “Clear soup” on the control panel; the cooking time in minutes, 45:00,
will appear on the display. Press “Start/Stop”; the soup maker will start to count down the time and cook a clear soup. An inter-
mittent sound signal will be activated after the programme ends, the time 00:00 will appear on the display and the programme
will end automatically (valid for all programmes).

Lift the glass jar from the base, slightly rotate the lid counter-clockwise and remove it from the jar.

Notice: Be very careful when removing the lid and pouring — the food is hot.

“Cream soup” programme (6)

To prepare blended vegetable and cream soups, press “Cream soup” on the control panel; the cooking time in minutes, 24:00,
will appear on the display. Press “Start/Stop”; the heating indicator will appear on the display (intermittent lines running
continuously across the display) and the soup maker will bring the food to boil. The cooking time in minutes, 24:00, will subse-
quently appear on the display, the soup maker will start to count down the time and blend intermittently until a creamy soup
is cooked.

“Sauce” programme (7)

For preparing blended sauces, press “Sauce” on the control panel; the cooking time in minutes, 15:00, will appear on the
display. Press “Start/Stop”; the heating indicator will appear on the display (intermittent lines running continuously across the
display) and the soup maker will bring the food to boil. The cooking time in minutes, 15:00, will subsequently appear on the
display, the soup maker will start to count down the time and blend until a sauce is cooked.

“Puree” programme (8)

To prepare blended, boiled vegetable and fruit purées, press “Puree” on the control panel; the cooking time in minutes, 11:00,
will appear on the display. Press “Start/Stop”; the heating indicator will appear on the display (intermittent lines running
continuously across the display) and the soup maker will bring the food to boil. The cooking time in minutes, 11:00, will subse-
quently appear on the display, the soup maker will start to count down the time and blend until a purée is cooked.



“Smoothie” programme (9)

To prepare drinks by blending fruit and vegetables, press “Smoothie” on the control panel; the blending time in minutes, 2:00,
and the speed, 8, will appear on the display. Press “Start/Stop”; the appliance will begin blending and will prepare a smoothie.

“Milkshake” programme (10)

To prepare blended milky drinks, press “Milkshake” on the control panel; the blending time in minutes and seconds, 01:10, and
the speed, 8, will appear on the display. Press “Start/Stop”, the appliance will begin blending and will prepare a milkshake.

"Heating” programme

Use the “Heating” programme for warming up and maintaining a set temperature for 60 minutes or for warming up to a serving
temperature.

A. Warming up and keeping a set temperature (11)

Press “Heating” on the Control Panel; the temperature of 60 °C will appear on the display. Set the required temperature of the
food to 70, 80, 90 or 100 °C by repeatedly pressing “Heating”. The soup maker will warm up the food and will maintain the set
temperature for a period of 60 minutes while stirring it intermittently, then the program will end automatically.

B. Warming up to a serving temperature (12)

Press and hold for approximately 2 seconds “Heating” on the control panel; the temperature of 55 °C will appear on the display.
The soup maker will warm up the food and maintain and blend it at the serving temperature for 6 hours, then the programme
will end automatically.

Notice: Do not use the “Heating” programme for clear soups to avoid blending of the food in the stock/broth. To warm up food
thickened with flour, starch, bread crumbs, bread etc. to a serving temperature (55 °C), always use only programme B. Warming up
to a serving temperature (55 °C).

Checking food with a programme running
To check food while a program is running, remove the lid from the glass jar, set the lid back after the check within 50 seconds and
press “Start/Stop”; the interrupted programme will be automatically restored and will complete the cooking process.

TO IMMEDIATELY STOP THE SOUP MAKER IN ANY PROGRAMME, PRESS “START/STOP”; THE PROGRAMME WILL STOP
IMMEDIATELY (13).

Using the appliance without programmes (manual operation)

To prepare other vegetable and fruit drinks and food, use the appliance without programmes, operating it manually.

Manually set blending time and speed

Place liquids and cut food into the glass jar up to the 1,750 ml mark. Press “Start/Stop” on the Control Panel; the time 00:00
will appear on the display. Set “Time” between 00:05 and 6:00 minutes by pressing and holding +/- (14). Set “Speed” be-
tween 1and 8 by repeatedly pressing +/- (15). Press “Start/Stop”; the soup maker will begin blending, an intermittent sound
signal will be activated after the set time elapses and the blending process will stop.

Pulse blending function (16)

To prepare drinks and food with a high content of solid parts and thick food such as root vegetables, pumpkins, nuts, yogurt, ice
cream, etc., use the pulse function with gradually added foods. Place liquids and cut food into the jar up to the 1,000 ml mark.
Press and hold “Pulse” on the control panel; the soup maker will begin blending. Repeatedly press and release “Pulse” until the
mixture is blended to the desired consistency.

Notice: Do not use the “Pulse” function if any of the programmes is running.



Gradually adding food in the pulse mode

Release “Pulse” during the pulse blending mode and wait until the blending stops. Remove the closure of the filling hole from
the lid by slightly rotating it and add liquids and cut food into the jar through the hole. Set the closure of the filling hole back on
and continue pulse blending.

Measuring container with spout
Use the measuring container with spout for accurately measuring out food and other ingredients and easily adding them
through the filling hole in the lid.

Tamper (17)

If, during operation in a programme or in manual use, a layer of food is formed in the jar that remains unblended, use the tamper.
Do not stop the soup maker, remove the closure from the lid, insert the tamper into the filling hole and press the unblended
food down.

Important notice

Do not leave the soup maker to blend for more than 6 minutes at a time! If the appliance stops due to overheating during the
blending process, disconnect it from the grid, do not use it for 20 minutes, then connect again and continue blending. If the
blades get stuck while blending, disconnect the power cord from the grid, lift the jar, remove the food which caused the blades
to stop and continue using the appliance after the motor cools down.

Quick cleaning

For quickly cleaning any pulp etc. stuck inside the glass jar and the cutting blades, fill the jar with clean water with a few drops
of detergent up to about one half of the volume. Set the lid with closure onto the jar and repeatedly press and release “Pulse”.
Then pour out the water with detergent and thoroughly rinse the jar.

Cleaning (18)
Disconnect the soup maker from the grid and disassemble before cleaning. Lift the glass jar from the base, slightly rotate the lid,
remove it from the jar and remove the closure from the filling hole.

Glass jar

Clean the inside of the glass jar and the cutting edges of the cutting blades using the enclosed brush. Thoroughly rinse the
cleaned jar and leave it to dry; clean the outside of the jar with a moistened cloth, rinse under running water if needed and dry;
do not wash in dishwasher. Notice: As the stainless steel blades are firmly attached to the bottom of the jar, they cannot be removed;
be very careful in cleaning — the cutting edges of the blades are extra sharp!

Base of the soup maker

If necessary, wipe the base of the soup maker with a dry or dampened cloth. Do not wash under running water or in dishwasher.
Notice: Make sure when washing the glass jar and the base that water does not enter the connectors. If this happens, remove the
water and leave the connectors to dry completely before use.

Lid, lid closure, tamper and brush
Clean under running water and leave to dry. Do not wash in dishwasher.

Maintenance

If the rubber insert of the shaft drive becomes worn or damaged from intense use, remove it using a suitable object and put into
its place the replacement rubber insert which comes with the product’s accessories. Do not repair a faulty appliance yourself; in
case of any failure contact a TESCOMA retail centre or service centre; for contact details, see www.tescoma.com.

Notice

Soup maker with blender PRESIDENT 1.75 | comes with specially shaped and ground cutting blades made of high-grade
stainless steel. Intense or inappropriate use (food that is too hard or too large) inherently causes the blades to become dull,
which cannot be claimed.
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Troubleshooting

The soup maker is ready for use but the ———— symbol has not lit up on the display.

A.The power cord is not connected: connect the power cord to a 230 V socket.

B.The lid of the jar s set incorrectly: slightly rotate the lid clockwise; the handle of the lid and the handle of the jar must be aligned.

The ———- symbol lights up on the display but it is impossible to start a programme, pulse blending or manual
blending.

A. Incorrect startup: always press “Start/Stop” before selecting a programme or the manual mode.

B. The soup maker did not manage to reset after being disconnected and then connected again to the grid: disconnect the power
cord, wait for 3 minutes, connect the power cord and start the soup maker.

Itis impossible to blend all the food in the jar evenly.
A.The food in the jar must be pressed while blending: use the tamper.
B. There are not enough liquids in the jar: remove some unblended food and add liquids.

Food sticks to the bottom of the glass jar when being cooked.
A. Incorrectly selected programme: end the running programme and select the correct one.
B. There are not enough liquids in the jar: pause the programme, remove some unblended food and add liquids.

E1 has appeared on the display.

A. The cutting blades are blocked by too large chunks of food: disconnect the power cord, remove the large chunks of food, cut
them into smaller pieces, connect the power cord and start the soup maker.

B. Water has entered the contact surface of the base: disconnect the power cord, remove the water, leave the connector to dry,
connect the power cord and start the soup maker.

E2 or E3 has appeared on the display.

A. The soup maker was started without liquids and food inside: disconnect the power cord, wait for 20 minutes, connect the
power cord and start the soup maker.

B. The jar was removed from the base of the soup maker in operation: disconnect the power cord, wait for a while, connect the
power cord and start the soup maker.

(. Water has entered the connectors on the base or on the glass jar: disconnect the power cord, remove the water, leave the con-
nectors to dry, connect the power cord and start the soup maker.

E4 has appeared on the display.

Water has entered the connectors on the base or on the glass jar: disconnect the power cord, remove the water, leave the con-
nectors to dry, connect the power cord and start the soup maker.

Notice: If E4 s still indicated on the display after the connectors have been dried, SERVICING will be necessary: bring the appliance
to your retailer or a TESCOMA service centre; for contact details, see www.tescoma.com.

Recipes
Cut all the food indicated in the recipes to pieces not exceeding 2 x 2 cm, place into the glass jar, add the other ingredients, put
the lid with closure onto the jar and start the corresponding programme.

7

“Clear soup” programme
Chicken broth

Ingredients: 400 g skinned chicken, 700 ml water, 20 g celery, 15 g butter, 100 g leek, 80 g carrot, 20 g parsley root, 4 pep-
percorns, 4 balls allspice, 2 bay leaves, salt and pepper to taste

Useful hint: If you want to make the soup heartier, add one lightly beaten egg to the glass jar 2 minutes before the end of the
programme. To enhance flavour, you can add a tablespoon of vegetable condiment before starting the programme.
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Vegetable stock

Ingredients: 450 g frozen or fresh vegetables, 750 ml water, 15 g butter, 2 cloves minced garlic, 1 tsp marjoram, salt and
pepper to taste

Useful hint: Serve the vegetable broth with croutons from white bread. To enhance flavour, you can add a tablespoon of vegetable
condiment before starting the programme.

The following recipes can be used to prepare cabbage soup and goulash soup in the “Clear soup” programme.

Cabbage soup with sausage

Ingredients: 130 g smoked sausages, 700 m| meat broth, 200 g sauerkraut, 150 g potatoes, 50 g rendered lard, 1 large onion,
2 cloves garlic, 2 tsp sweet paprika, 2 tsp sugar, 2 tsp crushed caraway seeds, pinch of hot pepper, knife tip of ground allspice,
salt, pepper and vinegar to taste

Useful hint: The recipe for cabbage soup with smoked sausage does not use flour and is gluten-free.

Goulash soup with pork

Ingredients: 350 g pork shoulder, 650 ml beef broth, 2 large onions, 100 g potatoes, 30 g butter, 2 cloves minced garlic,
4 tsp sweet paprika, 3 bay leaves, 2 tsp salt, pepper, chili powder, ground allspice, caraway seeds and marjoram to taste

Useful hint: The recipe for goulash soup does not use flour and is gluten-free.

4 U

“Cream soup” programme
Champignon cream soup

Ingredients: 400 g cleaned champignons, 650 ml vegetable stock or meat broth or water, 100 g peeled potatoes, 40 g carrots,
40 g celery, 20 g parsley, 10 g butter, 1tsp salt, %2 tsp nutmeg and a pinch of pepper
Useful hint: Serve the champignon cream topped with Parmesan shavings.

Squash soup

Ingredients: 600 g pulp from squash, peeled (Red Kuri, butternut, Musque), 500 ml vegetable stock or meat broth or water,
125 ml cream 33% (add to the soup maker approx. 5 minutes before the end of the programme), 1 large onion, 70 g carrot,
40 g parsley root, 40 g peeled potatoes, 30 g celery, 30 g butter, 2 cm peeled ginger, 1 clove garlic, 3 tsp soy sauce, juice from
half a lime, 2 tsp cane sugar, 2 tsp Dijon mustard, 1 tsp nutmeg, %2 tsp crushed caraway seeds, a pinch of chili powder, salt and
pepper to taste

Useful hint: Serve squash soup garnished with a tablespoon of sour cream and basil leaves. The recipe is suitable also for gluten free diet.

/

“Sauce” programme
Traditional Czech cream sauce for baked beef

Ingredients: 320 ml preserved root vegetables (carrot, celery, parsley), 300 ml stock/broth or water, 250 ml cream 33%
(mix the cream with 4 thsp plain flour and add to the soup maker about 5 minutes before the end of the programme), 30 g celery,
30 g parsley, 1 large carrot, 1 onion, 10 g butter, 1 thsp lemon juice, 3 tsp sugar, a small pinch of salt

Notice: When the programme ends, add beef drippings to the jar and blend the sauce using the “Pulse” function.

Tomato sauce

Ingredients: 500 ml beef broth, 4 large scalded peeled tomatoes, 115 g tomato purée, 125 ml cream 33% (mix the cream with
3 thsp plain flour and add to the soup maker about 5 minutes before the end of the programme), 1 onion, juice from halfa lemon,
1 thsp vinegar, 1 tsp sweet paprika, 1 tsp ground cinnamon, 1 bay leaf, a pinch of ground allspice, a pinch of ground pepper,
a pinch of thyme and crushed cloves, sugar and salt to taste

Notice: When the programme ends, add beef drippings to the sauce and blend the sauce using the “Pulse” function.

y’

"Puree” programme
Vegetable purée

Ingredients: 400 g frozen or fresh vegetables, 150 ml water, 50 ml cream 33%, % tsp crushed caraway seeds, salt and
pepper to taste
Useful hint: Serve the vegetable purée as a side dish topped with fried onions.



Cooked apple purée

Ingredients: 450 g peeled and cored apples, 150 ml water, 1 thsp sugar, 1tsp ground cinnamon

Useful hint: Place the purée prepared in the soup maker into preserving jars TESCOMA while still hot, leave to cool down and store
in the refrigerator for up to 30 days.

Tomato purée

Ingredients: 500 g scalded peeled tomatoes, 50 ml water, 1 small apple, 1 small onion, 1 clove garlic, 1 thsp sugar, salt and
pepper to taste, a few leaves of fresh basil or oregano

Useful hint: Tomato purée made in the soup maker is excellent for pizza, pasta, etc.

4

“Smoothie” programme
Smoothie with forest fruit

Ingredients: 150 g mixture of raspberries, blackberries and cherries, 150 g blueberries, 1 kiwi, 550 ml water

Banana smoothie with blueberries
Ingredients: 5 bananas, 200 g blueberries, 450 ml milk, 2 tsp honey

Mango smoothie
Ingredients: 700 g mango, 300 g white yogurt, 400 ml milk, drop of vanilla extract, pinch of salt

Tomato smoothie with carrot
Ingredients: 500 g tomatoes, 150 g carrot, 150 g celery stalks, 350 ml apple juice, hot sauce to taste

Apple smoothie with cucumber
Ingredients: 450 g apples, 250 g fresh cucumber, 550 ml apple juice, nutmeg and cinnamon to taste

Banana smoothie with beetroot
Ingredients: 3 bananas, 300 g beetroot, 150 g white yogurt, 450 ml apple juice, chunk of fresh grated ginger, soaked chia seeds

y’

“Milkshake” programme
Strawberry cocktail

Ingredients: 250 g strawberries, 550 ml soy milk, 3 bananas, 60 g oatmeal, 5 tsp honey

Banana cocktail
Ingredients: 250 g vanilla ice cream, 5 bananas, 700 ml milk

Chocolate cocktail
Ingredients: 500 g chocolate ice cream, 450 ml milk, 21 g Caro instant powder, 2 tsp honey

Peach cocktail
Ingredients: 700 g peaches, 250 g vanilla ice cream, 300 ml milk

1"
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® Navod k pouiti

Bezpecnostni pokyny

Ped prvnim pouzitim piistroje si dikladné prostudujte tento ndvod. Pfistroj je urcen pro pouZiti v doméacnosti, nepouzivejte
ke komercnim ticelGim a ve venkovnich prostorach.

VYSTRAHA: Pistroj nesméji pouzivat déti bez dozoru, neni urcen jako hracka pro déti. Zdravotné nezpiisobilé osoby a 0soby neobe-
zndmené s pouzivdnim pristroje jej sméji pouZivat pouze pod dohledem a na zdkladé pokynd.

Pfistroj pouzivejte vzdy na rovné, stabilni a vyciSténé pracovni ploSe, mimo dosah jinych kuchyriskych pfistrojti, minimalni vzdd-
lenost je 30 cm. Polévkovar nepouzivejte v blizkosti sporaku.

Pouzivejte napéjeni z elektrické sité s napétim 230V, 50/60 Hz. V pfipadé poskozeni elektrického kabelu je v z&jmu bezpecnosti
nutné, aby jeho vyménu provedl odborny servis. Elektricky kabel se nesmi dotykat ostrych hran ¢i rohdi a povrchii s vysokou
teplotou. Pri odpojovani kabelu ze sité drZte zastrcku, netahejte za kabel. Pokud je poSkozen napajeci kabel ¢i zéstrcka, nebo je
jakkoli omezena jeho funk¢nost, prestarite polévkovar pouzivat.

Neponofujte pristroj do vody ani jiné kapaliny. Z bezpecnostnich divod{ sami pfistroj nerozebirejte a neopravujte, v pripadé
jakékoli poruchy se obratte na Prodejni centrum nebo servisni stiedisko TESCOMA, kontakty na www.tescoma.cz.

DOLEZITE UPOZORNENI

Pristroj nenechdvejte nepretrzité mixovat déle nez 6 minut! Pokud se pfistroj vlivem prehfati zastavi, odpojte jej ze sité, 20 minut
jej nepouzivejte, poté zapojte a pokracujte v mixovani. Dojde-li k zablokovani nozii béhem mixovani, ihned pristroj vypnéte, od-
pojte privodni kabel ze zasuvky, vyjméte nadobu, odstrarite z ni potraviny, ktery zplisobily zablokovani, a po vychladnuti motoru
pokracujte v pouzivani.

Pristroj je vybaven vestavénou ochranou proti prehfati. Pfi nestandardnim pouZivani nebo nadmérém pietizeni motoru se ak-
tivuje ochrana vyrobku jeho automatickym vypnutim. Pokud po aktivaci ochrany pfistroj nelze ani po 30 minutach znovu uvést
do provozu, doructe jej k opravé do servisniho strediska TESCOMA.

UPOZORNENI: Aby nevzniklo nebezpeci zpisobené netimysinym resetovdnim tepelné pojistky, nesmi byt tento pristroj opatren ex-
ternim spinacem.

Pristroj neuvadéjte do chodu, pokud je nddoba prazdna, viechny pokrmy a ndpoje pfipravujte s pidanim potfebného mnozstvi
tekutin.

Pfi nalévani horké tekutiny do polévkovaru si pocinejte opatrné, tekutina miize z pfistroje uniknout v podobé pary. Nadobu
nepiepliiujte, pristroj pouzivejte vzdy s nasazenym vickem.

Nerezové mixovaci noze jsou velmi ostré, vyprazdiiovani nddoby a jejimu ciSténi vénujte zvySenou pozornost. V pfipadé posko-
zeni noz polévkovar nepouzivejte.

Zabrarite styku s pohyblivymi ¢astmi piistroje, béhem spusténého programu ani pii mixovani nedavejte do nadoby ruce, ani
Zddné jiné néfadi nebo predméty (s vyjimkou pfilozeného péchovadla vkladaného do nddoby spusténého pfistroje otvorem
ve vicku).

Zapnuty pfistroj nepfemistujte a nikdy se nedotykejte jeho pohybujicich se csti. Privodni kabel nezavésujte na jakykoli ostry
nebo pohyblivy predmét.

Zabrarite vyliti vody na konektory pfistroje, hrozi jejich poskozeni.

Pouzivejte vyhradné origindIni pfislusenstvi.


https://www.tescoma.cz/

Pristroj vypnéte a kabel odpojte ze zasuvky vzdy, pokud je ponechén bez dozoru, pfed montdzi, demontdzi, ¢iSténim nebo mani-
pulaci s ¢astmi, které jsou pii pouZivani v pohybu.

UPOZORNENT: Integrované varné dno uvniti sklenéné nddoby vyzatuje zbytkové teplo i po vypnuti pfistroje.
Po pouZiti pristroj odpojte ze sité a vycistéte viechny jeho casti prichdzejici do styku s potravinami.

Pristroj spliiuje pfislusné bezpecnostni normy. Opravu nebo vyménu elektrického kabelu sméji provadét pouze pracovnici au-
torizovaného servisu, kontakt na www.tescoma.cz. Chybné nebo neodborné provedené opravy nemohou byt predmétem
reklamace.

Technické parametry
Objem sklenéné nadoby: 1750 ml
Napajeni: 220-240V ~
Frekvence: 5060 Hz

Ptikon ohievu: 800-950 W

Max. piikon polévkovaru: 1500 W

Popis
. Uzdvér plniciho otvoru

Vicko s plnicim otvorem

Sklenénd nadoba s odmérkami

Odmérka pro teplé pokrmy (,Soup”)

Odmeérka pro studené népoje (,Cold")

Mixovaci noze

Varné dno

Zasuvka konektoru

9. Zékladna s kabelem

10. Zéstrcka konektoru

11. Pohon hfidele s pryZovou vlozkou

12. Ovladaci panel

13. Cislicovy displej

14. Manuélni nastaveni casu,Cas” (+/-)

15. ManudIni nastaveni rychlosti,Rychlost” (+/-)

16. Program,,Ciré polévky”

17. Program , Krémové polévky”

18. Program,Omécky”

19. Program,Smoothie”

20. Program,,MIécné koktejly” 16

21. Program,,Pyré”

22. Pulzni mixovani,Pulse” 19

23. Program,,Ohfivani” "

24. ,Start/Stop” 22 ¢ ®

25. Péchovadlo Iy

26. Odméfovaci nddoba )

27. Cistici kartac tescoma. ~resident

28. Nahradni pryzové vlozka pohonu hiidele

29. Indikétor ohfevu

LNV AW

14

Pted prvnim pouzitim
Pristroj vybalte, rozlozte a vycistéte (viz Cisténi). Zakladnu umistéte na rovnou plochu mimo dosah sporaku a jinych pfistrojd,
min. vzdélenost 30 cm. Kabel se zdstrckou zapojte do sité 230 V.

13
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DiileZité upozornéni

Polévkovar nikdy nepouzivejte bez vlozenych potravin a tekutin (min. 200 ml).

Potraviny pred vloZenim do polévkovaru naporcujte na velikosti max. 2 x 2 cm.

V programech ,Ciré polévky, Krémové polévky, Omacky a Pyré” plite polévkovar podle stupnice ,Soup”,
tj. min. 800 ml / max. 1400 ml.

V programech ,Smoothie a Mlééné koktejly” pliite pfistroj podle stupnice ,Cold“, tj. min. 750 ml / max. 1750 ml.

Béhem spusténého programu nebo manudlné ovlddaného ¢i pulzniho mixovani nikdy nesunddvejte nddobu ze zakladny.
Pristroj nepouzivejte k sekdni masa a k pfipravé ledové tfiSté, nebezpeci poskozeni nerezovych nozi!

Sklenénou nddobu nepouZivejte v mikrovinné troubé.

PRO OKAMZITE ZASTAVENI PRISTROJE BEHEM KTEREHOKOLIV SPUSTENEHO PROGRAMU STISKNETE ,START/STOP,
PROGRAM SE IHNED UKONCI.

PInéni (viz viozend dvojstrana uprosted brozury)
Do sklenéné nédoby vlozte naporcované suroviny a tekutiny (1).

Zapnuti
NapInénou nadobu nasadte na zékladnu a uzaviete vickem, aby se rukojet vicka a rukojet nddoby piekryvaly (2). Rozsviti se
»Start/Stop” a na displeji zacne peruSované svitit ———— (3). Na ovlddacim panelu stisknéte ,Start/Stop”, na displeji se

zobrazi ¢as 00:00, polévkovar je pfipraveny k pouziti (4).

Pouziti pristroje s programy

Program ,Ciré polévky” (5)

Pro piipravu cirych zeleninovych a masovyich vjvari stisknéte na ovlddacim panelu ,iré polévky”, na displeji se zobrazi doba
vareni v minutach 45:00. Stisknéte ,Start/Stop”, polévkovar zacne odpocitdvat cas a uvafi cirou polévku. Po ukonceni programu
se ozve prerusovany zvukovy signal, na displeji zobrazi ¢as 00:00 a program se automaticky ukondi (plati pro viechny programy).
Sklenénou nadobu sejméte ze zakladny, vickem pootocte proti sméru hodinovych rucicek a sejméte jej z nadoby.

Upozorneéni: Pri snimdni vicka a nalévdni dbejte zvysené opatrnosti, pokrmy jsou horké.

Program ,Krémové polévky” (6)

Pro piipravu rozmixovanych zeleninovych a smetanovych polévek stisknéte na ovlddacim panelu ,Krémové polévky”, na dis-
pleji se zobrazi doba vafeni v minutdch 24:00. Stisknéte ,Start/Stop”, na displeji se zobrazi indikétor ohfevu (dokola bézici
preruSované linky) a polévkovar privede suroviny k varu. Po dosazeni varu se na displeji zobrazi doba vafeni v minutach 24:00,
polévkovar zatne odpocitavat cas, bude pribézné mixovat a uvaii krémovou polévku.

Program ,Omacky” (7)

Pro piipravu rozmixovanych omacek stisknéte na ovladacim panelu ,0macky”, na displeji se zobrazi doba vareni v minutdch
15:00. Stisknéte ,Start/Stop”, na displeji se zobrazi indikator ohfevu (dokola béZici prerusované linky) a polévkovar pfivede
suroviny k varu. Po dosaZeni varu se na displeji zobrazi doba vafeni v minutach 15:00, polévkovar zacne odpocitdvat cas, bude
priibézné mixovat a uvafi omacku.

Program ,Pyré” (8)

Pro pfipravu rozmixovanych vaienych zeleninovych a ovocnych pyré stisknéte na ovlddacim panelu ,Pyré”, na displeji se zobrazi
doba vafeni v minutdch 11:00. Stisknéte ,Start/Stop“, na displeji se zobrazi indikétor ohfevu (dokola béZici pferusované linky)
a polévkovar pfivede suroviny k varu. Po dosaZeni varu se na displeji zobrazi doba vareni v minutéch 11:00, polévkovar zacne
odpocitévat as, bude priibé7né mixovat a uvari pyré.

Program ,Smoothie” (9)

Pro pfipravu rozmixovanych ovocnych a zeleninovych koktejlii stisknéte na ovlddacim panelu ,Smoothie”, na displeji se zobrazi
doba mixovaniv minutdch 2:00 a rychlost otacek 8. Stisknéte ,Start/Stop”, piistroj zatne suroviny mixovat a pfipravi smoothie.



Program ,Mlécné koktejly” (10)

Pro pfipravu rozmixovanych mlécnych napoji stisknéte na ovladacim panelu ,Mlécné koktejly“, na displeji se zobrazi doba
mixovani v minutdch a vtefindch 01:10 a rychlost otacek 8. Stisknéte ,Start/Stop”, pfistroj zacne suroviny mixovat a pfipravi
mlécny koktejl.

Program ,Ohfivani”

Pro ohfivani a udrZovani nastavené teploty po dobu 60 minut nebo pro ohfivani na teplotu vhodnou pro poddvani pouZivejte
program ,Ohfivani”.

A. Ohiivani a udrzovani nastavené teploty (11)

Na ovladacim panelu stisknéte ,Ohiivani“, na displeji se zobrazi teplota 60 °C. Opakovanym stisknutim ,Ohfivani“ nastavte
pozadovanou teplotu pokrmu 70, 80, 90 nebo 100 °C. Polévkovar ohieje pokrm a s prib&znym promichévanim bude nastavenou
teplotu udrZovat po dobu 60 minut, poté se program automaticky ukonci.

B. Ohfivani na teplotu vhodnou pro podavani (12)
Na ovlddacim panelu stisknéte a cca 2 sekundy pridrzte ,OhFivani”, na displeji se zobrazi teplota 55 °C. Polévkovar ohfeje pokrm
a bude jej pfi servirovaci teploté udrZovat a promichdvat po dobu 6 hodin, poté se program automaticky ukondi.

Upozornéni: Program ,,0hfivdni” nepouZivejte pro Ciré polévky, miiZe dojit k rozmixovdni surovin ve vyvaru. Pokrmy zahus-
tované moukou, Skrobem, strouhankou, pecivem apod. ohfivejte vdy pouze v programu B. Ohfivdni na teplotu vhodnou pro
poddvdni (55 °C).

Kontrola pokrmii pfi spusténém programu
Pro kontrolu pokrmu béhem spusténého programu sejméte vicko ze sklenéné nddoby, po kontrole nasadte vicko béhem
50 sekund zpét a stisknéte ,Start/Stop“, pferueny program se automaticky obnovi a pfipravu pokrmu dokonci.

PRO OKAMZITE ZASTAVENI POLEVKOVARU BEHEM KTEREHOKOLI SPUSTENEHO PROGRAMU STISKNETE , START/STOP*,
PROGRAM SE IHNED UKONCI (13).

Poufiti pristroje bez programii (manualni oviadani)
Pro piipravu ostatnich zeleninovych a ovocnych ndpojti nebo pokrmd pouZivejte pristroj bez program, s manualnim ovlddanim.

Manualni nastaveni casu a rychlosti mixovani

Do sklenéné nadoby vlozte nejvySe po rysku 1750 ml tekutiny a naporcované suroviny. Na ovlddacim panelu stisknéte
Start/Stop”, na displeji se zobrazi ¢as 00:00. PidrZenim +/- nastavte ,Cas* v rozmezi 00:05 az 6:00 minut (14). Opakova-
nym stisknutim +/- nastavte ,Rychlost” v rozmezi 1 az 8 (15). Stisknéte ,Start/Stop”, polévkovar zacne suroviny mixovat,
po uplynuti nastaveného casu se ozve preruSovany zvukovy signal a mixovani se zastavi.

Pulzni mixovani (16)

K pipravé napojti a pokrmd s vyssim podilem pevnych ¢asti a hustych surovin, napf. kofenové zeleniny, dyné, ofechd, jogur-
tu, zmrzliny apod. pouzivejte funkci pulzniho mixovani s postupnym dopliiovénim surovin. Do nddoby vlozte nejvyse po rysku
1000 ml tekutiny a naporcované suroviny. Na ovlddacim panelu stisknéte a pfidrzte ,Pulse” a polévkovar zacne suroviny mixo-
vat. Opakované pridrzujte a uvoliiujte ,Pulse”, az bude smés rozmixovand na potfebnou hustotu.

Upozornéni: Funkci ,Pulse” nepouZivejte, pokud je spustény kterykoli z programi.

Postupné dopliiovani surovin pfi pulznim mixovani

Béhem pulzniho mixovani uvolnéte ,Pulse” a vyckejte, az se mixovani zastavi. Uzavér plniciho otvoru vyjméte pootocenim
z vicka a otvorem dopliite do nadoby tekutiny a naporcované suroviny. Uzavér plniciho otvoru nasadte zpét a pokracujte v pulz-
nim mixovani.

15
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Odmérovaci nadoba s nalevkou
Pro presné odméfovani surovin a ingredienci a jejich snadné dopliiovani otvorem ve vicku pouzivejte odméfovaci nddobu s nalevkou.

Péchovadlo(17)

Pokud se béhem pouZiti s programem nebo béhem poufiti s manuainim ovlddanim utvofi v nddobé vrstva surovin, kterd ziistava
nerozmixovand, pouzijte p&chovadlo. Polévkovar nezastavuijte, z vicka vyjméte uzavér, do plniciho otvoru zasurite péchovadlo
a nerozmixované suroviny stlacte doldi.

DiileZité upozornéni

Polévkovar nenechavejte nepietrzité mixovat déle nez 6 minut! Pokud se pfistroj béhem mixovani vlivem pfehfati zastavi, od-
pojte jej ze sité, 20 minut jej nepouZivejte, poté zapojte a pokracujte v mixovani. Dojde-li k zablokovani nozd béhem mixovéni,
ihned pristroj vypnéte, odpojte pifivodni kabel ze zasuvky, vyjméte nddobu, odstrarite z ni potraviny, které zpisobily zablokovani,
a po vychladnuti motoru pokracujte v pouZivani.

Rychlé cisténi

Pro rychlé cisténi vnitiku sklenéné nadoby a mixovacich nozli od zbytkd duziny apod. napliite nadobu cca z poloviny cistou
vodou s nékolika kapkami cisticiho prostfedku na nadobi. Na nadobu nasadte vicko s uzavérem a opakované stisknéte a uvolnéte
»Pulse”. Poté vodu se sapondtem vylijte a nddobu dikladné vyplachnéte.

Cisténi (18)
Pred cisténim polévkovar odpojte ze sité a rozlozte. Sklenénou nddobu sejméte ze zdkladny, vickem pootocte, sejméte jej z na-
doby a vyjméte uzavér plniciho otvoru.

Sklenéna nadoba

Vnitfek sklenéné nadoby a cepele mixovacich nozli vycistéte pfilozenym kartdcem. Vycisténou nadobu diikladné vyplachné-
te a nechte oschnout, vnéjsi ¢ast nadoby vycistéte vihkou utérkou, piiipadné oplachnéte pod tekouci vodou a osuste, nemyjte
v mycce. Upozornéni: Nerezové noZe jsou pevné spojeny se dnem nddoby, nelze je demontovat, pri isténi dbejte zvy3ené opatrnosti,
Cepele mixovacich noZ( jsou velmi ostré!

Zakladna polévkovaru

Zakladnu polévkovaru otiete v pfipadé potieby suchou nebo mirmné navihéenou utérkou, nemyjte pod tekouci vodou ani v mycce.
Upozornéni: Pri myti sklenéné nddoby a zdkladny dbejte, aby voda nevnikla do konektord, pokud se tak stane, vodu odstrarite
a konektory nechte pred pouZitim zcela vyschnout.

Vicko, uzavér vicka, péchovadlo a kartac
Cistéte pod tekouci vodou a nechte oschnout, nemyjte v mycce.

Udriba

Pokud se intenzivnim pouZivanim opotiebi nebo poskodi pryZovd vlozka pohonu hfidele, vyjméte ji vhodnym predmétem
a na jeji misto vlozte néhradni pryZovou vlozku, kterd je soucsti pfislusenstvi. V pfipadé jakékoli jiné poruchy pfistroj sami
neopravujte, obratte se na Prodejni centrum nebo servisni stredisko TESCOMA, kontakty na www.tescoma.cz.

Upozornéni

Polévkovar s mixérem PRESIDENT 1,75 | je opatfen specialné tvarovanymi a brousenymi mixovacimi nozi z prvotfidni nerezavéjici
oceli. Ztupeni nozd intenzivnim nebo nevhodnym pouzivanim (pfilis tvrdé nebo velké suroviny) je pfirozenym jevem a nemiize
byt pfedmétem reklamace.

Rychlé reseni problémii

Na displeji polévkovaru pripraveného k pouziti nezacalo svitit ———-.

A. Kabel neni v zdsuvce: kabel zapojte do zasuvky 230V.

B.Vicko nddoby neni spravné nasazeno: pootocte vickem po sméru hodinovych rucicek, rukojet vicka a rukojet nédoby se musi prekryvat.
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Na displeji sviti ————, ale program ani pulzni mixovani a mixovani s manualnim nastavenim nelze spustit.

A. Nesprdvny postup spusténi: pred volbou programu i manudlnim nastavenim vzdy stisknéte ,Start/Stop“.

B. Polévkovar se po odpojeni a nasledném zapojeni do sité nestihl resetovat: odpojte kabel, vyckejte 3 minuty, kabel zapojte
a polévkovar spustte.

Vsechny potraviny v nddobé nelze rovnomérné rozmixovat.
A. Suroviny v nddobé je tfeba béhem mixovani stlacit: pouzijte péchovadlo.
B.V nddobé je malo tekutin: odeberte nerozmixované suroviny a pfidejte tekutiny.

Potraviny se béhem vareni pfichytavaji ke dnu sklenéné nadoby.
A. Nesprdvné zvoleny program: spustény program ukoncete a zvolte spravny program.
B.V nddobé je mélo tekutin: program preruste, odeberte nerozmixované suroviny a pfidejte tekutiny.

Na displeji se zobrazilo E1.

A. Mixovaci noZe jsou zablokované piilis velkymi kusy potravin: odpojte kabel, velké kusy potravin vyjméte, naporcujte je
na mensi, zapojte kabel a polévkovar spustte.

B. Na propojovaci plochu zakladny vnikla voda: odpojte kabel, odstrarite vodu, konektor nechte vyschnout, zapojte kabel a po-
|évkovar spustte.

Na displeji se zobrazilo E2 nebo E3.

A. Polévkovar byl spustény bez vioZenych tekutin a surovin: odpojte kabel, vyckejte 20 minut, zapojte kabel a polévkovar spustte.
B. Nédoba byla sejmuta ze z&kladny spusténého polévkovaru: odpojte kabel, chvili vyckejte, zapojte kabel a polévkovar spustte.
C. Do konektori zakladny nebo sklenéné nadoby vnikla voda: odpojte kabel, odstrarite vodu, konektory nechte vyschnout, za-
pojte kabel a polévkovar spustte.

Na displeji se zobrazilo E4.

Do konektort zdkladny nebo sklenéné nadoby vnikla voda: odpojte kabel, odstrarite vodu, konektory nechte vyschnout, zapojte
kabel a polévkovar spustte.

Upozornéni: Pokud po vysuseni konektorii i naddle sviti na displeji E4, je nutny SERVISNI ZASAH: pfistroj doructe svému prodejci
nebo do servisniho strediska TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.

Recepty
Viechny potraviny uvedené v receptech naporcujte na kousky o velikosti max. 2 x 2 cm, vlozte do sklenéné nadoby, pfidejte
ostatni suroviny, nadobu uzaviete vickem s uzavérem a spustte odpovidajici program.

Program ,Ciré polévky”

Kufedi vyvar

Suroviny: 400 g kureciho masa bez kiize, 700 ml vody, 20 g celeru, 15 g mésla, 100 g porku, 80 g mrkve, 20 g kofenové petrzele,
4 kulicky pepre, 4 kulicky nového kofent, 2 bobkové listy, stil a pepf dle chuti

Dobry tip: Pokud si prejete, aby byla polévka vydatnéjsi, pfidejte do sklenéné nddoby 2 minuty pred ukoncenim programu jedno
lehce rozslehané vejce. Pro zvyraznéni chuti miZete pfidat pred spusténim programu IZici zeleninového dochucovadla.

Zeleninovy vyvar

Suroviny: 450 g mrazené nebo Cerstvé zeleniny, 750 ml vody, 15 g mésla, 2 strouzky prolisovaného cesneku, IZicka majoranky,
stil a pepr dle chuti

Dobry tip: Zeleninovy vyvar poddvejte s osmazenymi krutony z bilého peciva. Pro zvyraznéni chuti miZete pfidat pred spusténim
programu IZici zeleninového dochucovadla.

V programu,,Ciré polévky” miiZete dle nasledujicich dvou recepti pfipravit zelnou a qulésovou polévku.
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Zelna polévka s klobasou

Suroviny: 130 g uzené klobésy, 700 ml masového vyvaru, 200 g kysaného zeli, 150 g brambor, 50 g Skvafeného vepiového sédla,
1 vétsi cibule, 2 strouzky cesneku, 2 Izicky sladké mleté papriky, 2 Izicky cukru, pil IZicky drceného kminu, Spetka pélivé papriky,
na $picku noze mletého nového korent, sil, pepr a ocet dle chuti

Dobry tip: Zelnd polévka s klobdsou je pripravena bez mouky, recept Ize pouZit jako bezlepkovy.

Gulasova polévka s vepfovym masem

Suroviny: 350 g vepfové plece, 650 ml hovéziho vyvaru, 2 vétsi cibule, 100 g brambor, 30 g mésla, 2 strouzky prolisovaného
Cesneku, 4 IZicky mleté papriky, 3 bobkové listy, 2 IZicky soli, pepf, chilli, mleté nové kofeni, kmin a majorénka dle chuti

Dobry tip: Guldsovd polévka s vepfovym masem je pfipravena bez mouky, recept Ize pouZit jako bezlepkovy.

Program ,Krémové polévky”

Zampidnovy krém

Suroviny: 400 g ociSténych Zampiond, 650 ml zeleninového & masového vyvaru nebo vody, 100 g oloupanych brambor,
40 g mrkve, 40 g celeru, 20 g petrzele, 10 g mésla, Izicka soli, piil IZicky muskatového ofisku a Spetka pepre

Dobry tip: Zampionovy krém poddvejte zdobeny hoblinkami parmazdnu.

Dyniova polévka

Suroviny: 600 g duZiny z oloupané dyné (Hokaido, mdslové dyné nebo muskétova dyné), 500 ml zeleninového ¢i masové-
ho vyvaru nebo vody, 125 ml 33% smetany (pfidejte do polévkovaru cca 5 minut pred ukoncenim programu), 1 vétsi cibule,
70 g mrkve, 40 g kofenové petrZele, 40 g oloupanych brambor, 30 g celeru, 30 g mésla, 2 cm oloupaného zazvoru, strouzek
Cesneku, 3 IZicky séjové omacky, Stéva z pilky limetky, 2 IZicky titinového cukru, 2 IZicky dijonské hofcice, IZicka muskétového
ofiSku, pdl IZicky drceného kminu, Spetka chilli, siil a pepF dle chuti

Dobry tip: Dyriovou polévku poddvejte zdobenou Izici zakysané smetany a listkem bazalky. Recept je vhodny i pro bezlepkovou dietu.

Program ,Omacky”

Omacka ke svickové na smetané

Suroviny: 320 ml zavafené smési pod svickovou (napf. Halali), 300 ml vyvaru nebo vody, 250 ml 33% smetany (smetanu rozmi-
chejte se 4 Izicemi hladké mouky a pfidejte do polévkovaru cca 5 minut pfed ukoncenim programu), 30 g celeru, 30 g petrzele,
1 vétsi mrkev, 1 cibule, 10 g mésla, IZice citronové Stévy, 3 Izicky cukru, mald Spetka soli

Upozornéni: Po ukonceni programu pridejte do nddoby polévkovaru vypek z hovéziho masa a pomoci funkce ,,Pulse” omdcku
rozmixujte.

Rajska omacka

Suroviny: 500 ml vyvaru z hovéziho masa, 4 vétsi spafend a oloupand rajcata, 115 g rajského protlaku, 125 ml 33% smetany
(smetanu rozmichejte se 3 IZicemi hladké mouky a pfidejte do polévkovaru cca 5 minut pred ukoncenim programu), 1 cibule,
Stava z piilky citronu, IZice octa, IZicka mleté sladké papriky, IZicka mleté skofice, 1 bobkovy list, Spetka mletého nového koteni,
mletého pepfe, tymidnu a rozdrceného hfebicku, cukr a siil dle chuti

Upozornéni: Po ukonceni programu pridejte do omdcky v polévkovaru vypek z hovéziho masa a pomoci funkce ,,Pulse” omdcku
rozmixujte.

Program ,Pyré”
Zeleninové pyré

Suroviny: 400 g mrazené nebo Cerstvé zeleniny, 150 ml vody, 50 ml 33% smetany, pill IZicky drceného kminu, siil a pepf dle chuti
Dobry tip: Zeleninové pyré poddvejte jako pfilohu zdobené osmazenou cibulkou.

Varené jable¢né pyré

Suroviny: 450 g oloupanych a jadfincti zbavenych jablek, 150 ml vody, Izice cukru, IZicka mleté skofice

Dobry tip: V polévkovaru pfipravené jablecné pyré vioZte jesté horké do zavarovacich sklenic TESCOMA, nechte vychladnout a skla-
dujte v lednici aZ po dobu 30 dnil.



Rajcatové pyré

Suroviny: 500 g spaienych a oloupanych rajcat, 50 ml vody, 1 men3i jablko, 1 mensi cibule, strouzek cesneku, IZice cukru, sl
a pepf dle chuti, nékolik listkd cerstvé bazalky nebo oregana

Dobry tip: V polévkovaru pfipravené rajcatové pyré je vynikajici na pizzu, téstoviny apod.

Program ,Smoothie”
Smoothie s lesnim ovocem

Suroviny: 150 g smési malin, ostruZin a tfesni, 150 g bordivek, 1 kiwi, 550 ml vody

Bananové smoothie s boriivkami
Suroviny: 5 bandnd, 200 g boriivek, 450 ml mléka, 2 IZicky medu

Mangové smoothie
Suroviny: 700 g manga, 300 g bilého jogurtu, 400 ml mléka, kapka vanilkového extraktu, $petka soli

Rajcatové smoothie s mrkvi
Suroviny: 500 g rajcat, 150 g mrkve, 150 g fapikatého celeru, 350 ml jable¢né Stévy, paliva omédcka dle chuti

Jablecné smoothie s okurkou
Suroviny: 450 g jablek, 250 g salétové okurky, 550 ml jablecné $tavy, muskdatovy ofiSek a skofice dle chuti

Bananové smoothie s cervenou fepou
Suroviny: 3 bandny, 300 g cervené fepy, 150 g bilého jogurtu, 450 ml jable¢né 3tavy, kousek Cerstvého strouhaného zézvoru,
predem namocené chia seminka

Program ,Mlécné koktejly”
Jahodovy koktejl

Suroviny: 250 g jahod, 550 ml séjového mléka, 3 bandny, 60 g ovesnych vlocek, 5 IZicek medu

Bananovy koktejl
Suroviny: 250 g vanilkové zmrzliny, 5 banénd, 700 ml mléka

Cokoladovy koktejl

Suroviny: 500 g ¢okolddové zmrzliny, 450 ml mléka, 21 g rozpustného ndpoje Caro, 2 IZicky medu

Broskvovy koktejl
Suroviny: 700 g broskvi, 250 g vanilkové zmrzliny, 300 ml mléka
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@ Istruzioni per I'uso

Istruzioni di sicurezza

Leggere attentamente le sequenti istruzioni per I'uso prima del primo utilizzo. L'apparecchio & inteso per uso domestico; non
utilizzarlo per attivita commerciali e all'aperto.

ATTENZIONE: Lapparecchio non puo essere utilizzato da bambini incustoditi; non é un giocattolo. Persone disabili o inesperte nell'u-
so dell'apparecchio possono utilizzarlo solo sotto supervisione o se adequatamente istruite.

Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie piana, stabile e pulita, fuori dalla portata di altri elettrodomestici da cucina,
considerando una distanza minima di 30 cm. Non utilizzare il robot vicino al piano cottura.

Collegare a rete di alimentazione da 230V, 50/60 Hz. Per motivi di sicurezza, se il cavo di alimentazione e danneggiato deve
essere sostituito da un centro assistenza autorizzato. Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con spigoli vivi o angoli
e superfici con una temperatura elevata. Tenere la spina, non il cavo, per scollegare I'apparecchio dalla rete di alimentazione. Se
la spina o il cavo sono danneggiati, o se I'apparecchio & in qualche modo compromesso nelle sue funzionalita, non utilizzarlo.

Non immergere I'apparecchio in acqua o in altri liquidi. Per motivi di sicurezza, non smontare e riparare I'apparecchio da soli;
in caso di qualsiasi guasto, si prega di contattare un punto vendita o un centro assistenza TESCOMA. Per I'elenco, visitare il sito
www.tescoma.it.

AVVISO IMPORTANTE

Non utilizzare la funzione frullatore per pit di 6 minuti consecutivi! Se I'apparecchio si arresta a causa del surriscaldamento,
scollegarlo dalla rete, non utilizzarlo per 20 minuti, quindi ricollegarlo e continuare la miscelazione. Se le lame si bloccano du-
rante I'uso, scollegare il cavo di alimentazione dalla rete, sollevare il boccale, rimuovere |'ingrediente che ha causato l'arresto
e continuare a utilizzare I'apparecchio dopo aver lasciato raffreddare il motore.

L'apparecchio ha una protezione contro il surriscaldamento incorporata. La funzione di spegnimento automatico si attiva se il
prodotto viene utilizzato per scopi diversi da quelli previsti o se il motore viene sottoposto a un sovraccarico. Se I'apparecchio
non si riaccende dopo 30 minuti dall'attivazione dell'auto-spegnimento, portarlo presso un centro assistenza TESCOMA per la
riparazione.

AVVERTENZA: Per evitare |'attivazione accidentale dell'auto-spegnimento, I'apparecchio non deve essere collegato a prolunghe
o dispositivi esterni.

Non accendere il prodotto se il boccale & vuoto; metterlo in funzione solo dopo avere inserito la quantita necessaria di liquidi.

Prestare attenzione nel versare nel robot un liquido caldo, potrebbe produrre vapore. Non riempire eccessivamente il boccale;
utilizzare sempre I'apparecchio con il coperchio applicato.

Le lame in acciaio inox sono molto affilate — prestare la massima attenzione durante le operazioni di svuotamento e pulizia del
boccale. Non utilizzare il robot se le lame sono danneggiate.

Evitare il contatto con le parti in movimento dell'apparecchio; non inserire nel boccale le mani, utensili e altri oggetti quando il
robot € in funzione (fatta eccezione per I'accessorio pressa, da inserire nel boccale attraverso I'apertura del coperchio).

Non spostare il robot mentre € in funzione e non toccare mai le parti in movimento. Non appendere il cavo di alimentazione
a oggetti affilati o in movimento.

Evitare che i contatti del robot entrino in contatto con dell'acqua per evitare danni.

Utilizzare esclusivamente accessori originali.
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Spegnere I'apparecchio e scollegare il cavo di alimentazione dalla presa se I'apparecchio viene lasciato incustodito e prima del
montaggio, smontaggio e pulizia del prodotto o prima di maneggiare parti in movimento.

AVVERTENZA: La base di cottura integrata nel boccale rimane calda anche dopo lo spegnimento del robot.
Scollegare il robot dalla presa di alimentazione e pulire tutte le parti che entrano a contatto con gli alimenti.

L'apparecchio risponde agli standard di sicurezza applicabili. Il cavo di alimentazione pud essere riparato o sostituito solo da cen-
tri assistenza autorizzati; per i recapiti consultare il sito www.tescoma.it.

Parametri tecnici

Capacita del boccale: 1750 ml

Voltaggio: 220-240V ~

Frequenza: 50-60 Hz

Potenza di riscaldamento: 800-950 W
Max. potenza assorbita dal robot: 1500 W

Legenda

1. Tappo del foro di riempimento

2. Coperchio con foro di riempimento

3. Boccale graduato in vetro

4. Scala graduata per cibi caldi (“Soup”)

5. Scala graduata per bevande fredde (“Cold”)
6. Lame

7. Base di cottura

8. Ingresso spinotto

9. Base con cavo di alimentazione
10. Spina di alimentazione

11. Albero di trasmissione con inserto in gomma

12. Pannello di controllo

13. Display digitale

14. Impostazione manuale del tempo “Time” (+/-)

15. Impostazione manuale della velocita “Speed” (+/-)
16. Programma “Clear soup” (Brodo)

17. Programma “Cream soup” (Zuppa)

18. Programma “Sauce” (Salsa)

19. Programma “Smoothie”

20. Programma “Milkshake”

21. Programma “Puree” (Purea)

22. Funzione pulse “Pulse”

23. Programma “Heating” (Riscaldamento)
24. “Start/Stop”

25. Pressa

26. Misurino

27. Spazzola per la pulizia

28. Inserto in gomma di ricambio

28
per I'albero di trasmissione tescoma. Sresident %
29. Indicatore di riscaldamento

Prima del primo utilizzo

Togliere I'imballo, smontare e pulire I'apparecchio (vedere il capitolo Pulizia). Posizionare la base su una superficie piana lontano
dal piano cottura e da altri elettrodomestici, prevedendo una distanza minima di 30 cm. Collegare la spina allalimentazione
elettrica 230V.

Start/Stop
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Avviso importante

Non utilizzare mai il robot senza ingredienti e liquidi allinterno (la quantita minima & di 200 ml).

Tagliare gli ingredienti in pezzi da 2 x 2 cm prima diinserirli nel boccale.

Utilizzare la scala graduata “Soup” per riempire il boccale per i programmi “Clear soup, Cream soup, Sauce e Puree”,
ovvero min. 800 e max. 1400 ml.

Utilizzare la scala graduata “Cold” per riempire il boccale per programmi “Smoothie e Milkshake”,

ovvero min. 750 e max. 1750 ml.

Non sollevare mai il boccale dalla base quando il robot & in funzione.

Non utilizzare I'apparecchio per macinare la carne o per tritare il ghiaccio — rischio di danni alle lame in acciaio inox!

Non utilizzare il boccale in vetro nel forno a microonde.

PER ARRESTARE IMMEDIATAMENTE L'APPARECCHIO DURANTE L'ESECUZIONE DI QUALUNQUE PROGRAMMA, PREMERE
“START/STOP”; IL PROGRAMMA SI ARRESTA IMMEDIATAMENTE.

Riempimento (vedere I'allegato alla brochure)
Inserire nel boccale gli ingredienti solidi tagliati a pezzi e i liquidi (1).

Accensione
Posizionare il boccale riempito sulla base e applicare il coperchio in modo che le rispettive impugnature siano allineate (2). Il
tasto “Start/Stop” si accende e ———— inizia a lampeggiare sul display (3). Premere “Start/Stop” sul pannello di controllo; il

display visualizzera il tempo 00:00 — il robot & pronto per I'uso (4).

Utilizzare I'apparecchio con i programmi

Programma “Clear soup” (5)

Per preparare il brodo di verdura o di carne, premere “Clear soup” sul pannello di controllo; sul display apparira il tempo di
cottura in minuti, 45:00. Premere il tasto “Start/Stop”; il robot avviera il conto alla rovescia del timer per la preparazione della
minestra. Un segnale acustico intermittente si attivera al termine del programma, il display visualizzera il tempo 00:00 e il
programma si arrestera automaticamente (valido per tutti i programmi).

Sollevare il boccale dalla base, ruotare leggermente il coperchio in senso antiorario e rimuoverlo dal boccale.

Avvertenza: Prestare la massima attenzione nel togliere il coperchio e versare — il cibo é molto caldo.

Programma “Cream soup” (6)

Per preparare zuppe e creme, premere “Cream soup” sul pannello di controllo; sul display apparira il tempo di cottura in minuti,
24:00. Premere il tasto "Start/Stop"; I'indicatore di riscaldamento apparira sul display (linee intermittenti si accenderanno
continuativamente sul display) e il robot portera a ebollizione gli ingredienti. Il tempo di cottura in minuti, 24:00, apparira
successivamente sul display, il robot iniziera il conto alla rovescia e frullera gli ingredienti a intermittenza fino ad ottenere una
Zuppa cremosa.

Programma “Sauce” (7)

Per la preparazione di salse, premere “Sauce” sul pannello di controllo; il tempo di cottura in minuti, 15:00, apparira sul display.
Premere il tasto "Start/Stop"; l'indicatore di riscaldamento apparira sul display (linee intermittenti si accenderanno continuati-
vamente sul display) e il robot portera a ebollizione gli ingredienti. Il tempo di cottura in minuti, 15:00, apparira successivamen-
te sul display, il robot iniziera il conto alla rovescia e frullera gli ingredienti fino alla cottura della salsa.

U

Programma “Puree” (8)

Per preparare purea di frutta e verdura cotte, premere “Puree” sul pannello di controllo; sul display apparira il tempo di cottura in
minuti, 11:00. Premere il tasto "Start/Stop"; I'indicatore di riscaldamento apparira sul display (linee intermittenti si accende-
ranno continuativamente sul display) e il robot portera a ebollizione gli ingredienti. Il tempo di cottura in minuti, 11:00, apparira
successivamente sul display, il robot iniziera il conto alla rovescia e frullera gli ingredienti fino alla cottura della purea.



Programma “Smoothie” (9)
Per preparare le bevande a base di frutta e verdura, premere “Smoothie” sul pannello di controllo; sul display appariranno il tempo
di miscelazione in minuti, 2:00 e la velocita, 8. Premere il tasto “Start/Stop”; il robot iniziera a frullare lo smoothie.

Programma “Milkshake” (10)

Per preparare le bevande a base di latte, premere “Milkshake” sul pannello di controllo; sul display appariranno il tempo di
miscelazione in minuti, 01:10 e la velocita, 8. Premere il tasto “Start/Stop”; il robot iniziera a frullare.

Programma “Heating”

Utilizzare il programma di “Heating” per riscaldare e mantenere gli alimenti a una temperatura impostata per 60 minuti, o per
portarli alla temperatura di servizio.

A. Riscaldare e mantenere una temperatura impostata (11)

Premere “Heating” sul pannello di controllo; la temperatura di 60 °C apparira sul display. Impostare la temperatura desiderata
di70, 80,90 0 100 °C premendo ripetutamente il tasto “Heating”. Il robot riscaldera gli alimenti e li manterra alla temperatura
impostata per 60 minuti, mescolando a intermittenza, quindi il programma terminera automaticamente.

B. Riscaldare alla temperatura di servizio (12)

Tenere premuto il tasto “Heating” sul pannello di controllo per circa 2 secondi; la temperatura di 55 °C apparira sul display. Il
robot riscaldera il cibo e lo manterra alla temperatura di servizio, mescolando, per 6 ore, quindi il programma terminera auto-
maticamente.

Avvertenza: Non utilizzare il programma “Heating” per le minestre, per evitare che gli altri ingredienti vengano frullati insieme
al brodo. Per riscaldare pietanze addensate con farina, amido, pangrattato, pane ecc. alla temperatura di servizio (55 °C), utilizzare
sempre solo il programma di B. Riscaldare alla temperatura di servizio.

Controllare le preparazioni con un programma in esecuzione

Per controllare le pietanze mentre un programma ¢ in funzione, rimuovere il coperchio dal boccale, controllare e applicarlo nuo-
vamente entro 50 secondi, quindi premere “Start/Stop”; il programma interrotto riprendera automaticamente e completera
la cottura.

PER ARRESTARE IMMEDIATAMENTE L'APPARECCHIO DURANTE L'ESECUZIONE DI QUALUNQUE PROGRAMMA, PREMERE
“START/STOP”; IL PROGRAMMA SI ARRESTA IMMEDIATAMENTE (13).

Utilizzare I'apparecchio senza programmi (funzionamento manuale)

Per preparare altri cibi e bevande a base di frutta e verdura, utilizzare I'apparecchio senza programmi, attivandolo manualmente.

Impostare manualmente il tempo e la velocita di miscelazione

Inserire i liquidi e gli ingredienti tagliati a pezzi nel boccale fino al segno 1750 ml. Premere “Start/Stop” sul pannello di controllo; il
display visualizzera il tempo 00:00 — il robot & pronto per I'uso. Impostare il tempo tra 00:05 e 6:00 minuti premendo e tenendo pre-
muto “Time” +/~ (14). Impostare la velocita tra 1 e 8 premendo ripetutamente “Speed” +/- (15). Premere il tasto “Start/Stop”;
il robot iniziera a frullare, si udira un segnale acustico intermittente al termine del tempo indicato e il programma si arrestera.

Funzione pulse (16)

Per preparare bevande o alimenti per bambini con un alto contenuto di ingredienti solidi o cremosi (ad es. tuberi, zucca, nodi,
yogurt, gelato, ecc.), & possibile utilizzare la funzione pulse aggiungendo gradualmente gli ingredienti. Inserire i liquidi e gli
ingredienti tagliati a pezzi nel boccale fino al segno 1000 ml. Tenere premuto il tasto “Pulse” sul pannello di controllo; il robot
iniziera a frullare. Premere ripetutamente e rilasciare il tasto “Pulse” fino a quando il composto non avra raggiunto la consi-
stenza desiderata.

Avvertenza: Non utilizzare la funzione “Pulse” se uno qualsiasi dei programmi é in esecuzione.

23



24

Aggiungere gradualmente i liquidi e gli ingredienti solidi in modalita pulse

Rilasciare il tasto “Pulse” durante la miscelazione e attendere fino all‘arresto. Rimuovere la chiusura del foro di riempimento dal
coperchio ruotandolo leggermente e aggiungere liquidi e ingredienti tagliati a pezzi nel boccale attraverso il foro. Applicare il
tappo del foro di riempimento e continuare a frullare in modalita pulse.

Misurino con beccuccio
Utilizzare il misurino con beccuccio per dosare accuratamente gli ingredienti e aggiungerli facilmente attraverso il foro di riem-
pimento nel coperchio.

Pressa (17)

Se, durante l'esecuzione di un programma o in modalita manuale, si dovesse formare un grumo di ingredienti nel boccale, uti-
lizzare la pressa. Non arrestare il robot, rimuovere il tappo dal coperchio, inserire la pressa nel foro di riempimento e smuovere
gliingredienti non frullati.

Avviso importante

Non utilizzare la funzione frullatore per piti di 6 minuti consecutivi! Se I'apparecchio si arresta a causa del surriscaldamento,
scollegarlo dalla rete, non utilizzarlo per 20 minuti, quindi ricollegarlo e continuare la miscelazione. Se le lame si bloccano du-
rante I'uso, scollegare il cavo di alimentazione dalla rete, sollevare il boccale, rimuovere l'ingrediente che ha causato I'arresto
e continuare a utilizzare I'apparecchio dopo aver lasciato raffreddare il motore.

Pulizia rapida

Per la rimozione rapida di residui di ingredienti sul fondo del boccale e sotto le lame, riempire il boccale con acqua pulita e poche
gocce di detersivo fino a circa la meta della capacita. Posizionare il coperchio sul boccale e premere e rilasciare ripetutamente il
tasto “Pulse”. Quindi svuotare il boccale dall'acqua e detersivo e risciacquare bene.

Pulizia (18)
Scollegare il robot dalla rete di alimentazione e smontarlo prima della pulizia. Sollevare il boccale dalla base, ruotare leggermen-
te il coperchio, rimuoverlo dal boccale e togliere il tappo di chiusura del foro di riempimento.

Boccale in vetro

Pulire l'interno del boccale in vetro e le lame utilizzando la spazzola in dotazione. Risciacquare il boccale pulito e lasciarlo asciu-
gare; pulire I'esterno del boccale con un panno inumidito, sciacquarlo sotto acqua corrente se necessario e asciugare ; non lavare
in lavastoviglie. Avvertenza: Essendo saldamente attaccate al fondo del vaso, le lame in acciaio inox non possono essere rimosse;
prestare la massima attenzione durante la pulizia — le lame sono estremamente affilate!

Base del robot per zuppe e creme

Se necessario, pulire la base del robot con un panno asciutto o inumidito. Non lavare sotto acqua corrente né in lavastoviglie.
Avvertenza: Quando silavano il boccale e la base, assicurarsi che i contatti non vengano bagnati. Qualora dovesse succedere, rimuo-
vere 'acqua e lasciare i connettori ad asciugare completamente prima dell'uso.

Coperchio, tappo di chiusura, pressa e pennello
Lavare sotto acqua corrente e lasciare asciugare. Non lavare in lavastoviglie.

Manutenzione

Se l'inserto in gomma dell‘albero di trasmissione dovesse essere usurato o danneggiato, rimuoverlo utilizzando un oggetto adat-
to e sostituirlo con il ricambio in dotazione. In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore TESCOMA o il servizio
clienti; per informazioni, consultare il sito www.tescoma.it.

Avvertenza

Il Robot per zuppe e creme PRESIDENT 1,75 | ha lame molto affilate, prodotte in acciaio inossidabile di alta qualita. Un utilizzo
intensivo o inappropriato (con ingredienti troppo duri o troppo grandi) causa inevitabilmente un danno alle lame; tale danno
non & contestabile.


https://www.tescoma.it/

Risoluzione dei problemi

Il robot & pronto per 'uso ma il simbolo ———— non appare sul display.

A. 1l cavo di alimentazione non & collegato: collegare il cavo di alimentazione ad una presa 230 V.

B. Il coperchio del recipiente non & in posizione corretta: ruotare leggermente il coperchio in senso orario; la maniglia del coper-
chio e quella del boccale devono essere allineate.

Il simbolo ———- si accende sul display, ma & impossibile avviare un programma o la miscelazione manuale.

A. Awvio non corretto: premere sempre “Start/Stop” prima di selezionare un programma o la modalita manuale.

B. Il robot non si é resettato dopo essere stato scollegato e poi ricollegato alla rete di alimentazione: scollegare il cavo di alimen-
tazione, attendere 3 minuti, ricollegare il cavo e avviare il robot.

Gli ingredienti nel boccale non vengono frullati in maniera omogenea.
A. 1l cibo nel boccale deve essere pressato e smosso mentre si frulla: utilizzare la pressa.
B. Il liquido nel boccale non é sufficiente; togliere parte degli ingredienti solidi e aggiungere liquido.

Gli ingredienti si attaccano sul fondo del boccale durante la cottura.
A. E'stato selezionato un programma errato: terminare il programma in esecuzione e selezionare quello corretto.
B. Il liquido nel boccale non & sufficiente; togliere parte degli ingredienti solidi e aggiungere liquido.

Sul display appare E1.

A. ILe lame sono bloccate da pezzi troppo grossi di cibo: scollegare il cavo di alimentazione, rimuovere i pezzi troppo grossi,
tagliarli in pezzi piu piccoli, ricollegare il cavo di alimentazione e avviare il robot.

B. Dell'acqua & entrata in contatto con la base: scollegare il cavo di alimentazione, rimuovere I'acqua, lasciare asciugare il connet-
tore, ricollegare il cavo di alimentazione e avviare il robot.

Sul display appare E2 o E3.

A. 1l robot ¢ stato avviato senza liquidi e ingredienti allinterno: scollegare il cavo di alimentazione, attendere per 20 minuti,
ricollegare il cavo di alimentazione e avviare il robot.

B. I boccale & stato rimosso dalla base mentre il robot era in funzione: scollegare il cavo di alimentazione, attendere per un po;
ricollegare il cavo di alimentazione e avviare il robot.

(. Dell'acqua & entrata in contatto con la base o con il boccale in vetro: scollegare il cavo di alimentazione, rimuovere l'acqua,
lasciare asciugare il connettore, ricollegare il cavo di alimentazione e avviare il robot.

Sul display appare E4.

Dell'acqua é entrata in contatto con la base o con il boccale in vetro: scollegare il cavo di alimentazione, rimuovere l'acqua,
lasciare asciugare il connettore, ricollegare il cavo di alimentazione e avviare il robot.

Avvertenza: Se E4 é ancora indicato sul display dopo che i connettori sono stati asciugati, sara necessario portare il robot all ASSISTEN-
ZA: recarsi presso il proprio rivenditore o un centro di assistenza TESCOMA; per lelenco, consultare il sito www. tescoma.it.

Ricette
Tagliare tutti gli ingredienti indicati nelle ricette a pezzi di dimensioni non superiori a 2 x 2 cm, inserirli nel boccale in vetro,
aggiungere gli altri ingredienti, applicare il coperchio e avviare il programma corrispondente.

Programma “Clear soup”
Brodo di pollo

Ingredienti: 400 g di pollo senza pelle, 700 ml di acqua, 20 g di sedano, 15 g di burro, 100 g di porro, 80 g di carote, 20 g di
prezzemolo da radice, 4 grani di pepe, 4 grani di pimento, 2 foglie di alloro, sale e pepe q.b.

Consiglio utile: Per rendere la minestra piti sostanziosa, aggiungere un uovo leggermente sbattuto nel boccale 2 minuti prima del termi-
ne del programma. Per esaltare il gusto, é possibile aggiungere un cucchiaio di brodo granulare di verdure prima di iniziare il programma.
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Brodo vegetale

Ingredienti: 450 g di verdure fresche o congelate, 750 ml di acqua, 15 g di burro, 2 spicchi d'aglio tritato, 1 cucchiaino di
maggiorana, sale e pepe q.b.

Consiglio utile: Servire il brodo di verdura con crostini di pane bianco. Per esaltare il gusto, é possibile aggiungere un cucchiaio di
brodo granulare di verdure prima di iniziare il programma.

Le seguenti ricette possono essere utilizzate per preparare la zuppa di verza e il gulasch con il programma “Clear soup”.

Crauti e salsiccia

Ingredienti: 130 g di salsiccia affumicata, 700 ml di brodo di carne, 200 g di crauti, 150 g di patate, 50 g dilardo sciolto, 1 grossa
cipolla, 2 spicchi d'aglio, 2 cucchiaini di paprika dolce, 2 cucchiaini di zucchero, %2 cucchiaino di semi di cumino schiacciati, 1 piz-
zico di peperoncino, 1 punta di pimento, sale, pepe e aceto a piacere

Consiglio utile: La ricetta dei crauti con salsiccia non richiede 'uso di farina ed é senza glutine.

Gulasch di maiale

Ingredienti: 350 g di spalla di maiale, 650 ml di brodo di manzo, 2 cipolle grandi, 100 g di patate, 30 g di burro, 2 spicchi d'aglio
tritato, 4 cucchiai di paprika dolce, 3 foglie di alloro, 2 cucchiaini di sale, pepe, peperoncino in polvere, pimento, semi di cumino
€ maggiorana q.b.

Consiglio utile: La ricetta del gulasch non richiede 'uso di farina ed é senza glutine.

Programma “Cream soup”
Crema di funghi

Ingredienti: 400 g di funghi champignon puliti, 650 ml di brodo vegetale o di carne o0 acqua, 100 g di patate pelate, 40 g di
carote, 40 g di sedano, 20 g di prezzemolo, 10 g di burro, 1 cucchiaino di sale, %2 cucchiaino di noce moscata e 1 pizzico di pepe
Consiglio utile: Servire la crema di funghi guarnita con scaglie di Parmigiano.

Crema dizucca

Ingredienti: 600 g di polpa di zucca (Red Kuri, butternut, Musquée) pulita, 500 ml di brodo vegetale o di carne 0 acqua, 125 ml
di panna 33 % (aggiungere nel boccale 5 minuti prima della fine del programma), 1 cipolla grande, 70 g di carote, 40 g di prez-
zemolo da radice, 40 g di patate pelate, 30 g di sedano, 30 g di burro, 2 cm di zenzero shucciato, 1 spicchio d'aglio, 3 cucchiaini
di salsa di soia, il succo di mezzo lime, 2 cucchiaini di zucchero di canna, 2 cucchiaini di senape di Digione, 1 cucchiaino di noce
moscata, %2 cucchiaino di semi di cumino schiacciati, 1 pizzico di peperoncino in polvere, sale e pepe .b.

Consiglio utile: Servire la crema di zucca guarnita con un cucchiaio di panna acida e foglie di basilico. La ricetta é adatta anche ad
una dieta priva di glutine.

Programma “Sauce”
Salsa per arrosto di manzo, ricetta tradizionale Ceca

Ingredienti: 320 ml conserva di verdure (carote, sedano, prezzemolo da radice), 300 ml di brodo o0 acqua, 250 ml di panna
33 % (amalgamare alla panna 4 cucchiai di farina e aggiungere nel boccale circa 5 minuti prima della fine del programma), 30 g
di sedano, 30 g di prezzemolo, 1 carota grande, 1 cipolla, 10 g di burro, 1 cucchiaio di succo di limone, 3 cucchiaini di zucchero,
1 pizzico di sale

Avvertenza: Al termine del programma, aggiungere nel boccale del liquido di cottura dell‘arrosto di manzo e frullare la salsa utiliz-
zando la funzione “Pulse”.

Salsa al pomodoro

Ingredienti: 500 ml di brodo di manzo, 4 pomodori grandi scottati, 115 g di passata di pomodoro, 125 g di panna 33 % (amal-
gamare alla panna 3 cucchiai di farina e aggiungere nel boccale circa 5 minuti prima del termine del programma), 1 cipolla, il
succo di mezzo limone, 1 cucchiaio di aceto, 1 cucchiaino di paprika dolce, 1 cucchiaino di cannella in polvere, 1 foglia d'alloro,
1 pizzico di pimento, 1 pizzico di pepe macinato, 1 pizzico di timo e chiodi di garofano tritati, zucchero e sale g.b.

Avvertenza: Al termine del programma, aggiungere nel boccale un po’ di liquido di cottura dell'arrosto di manzo e frullare la salsa
utilizzando la funzione “Pulse”.



Programma “Puree”
Purea di verdure

Ingredienti: 400 g di verdure fresche o surgelate, 150 ml di acqua, 50 ml di panna 33 %, % cucchiaino di semi di cumino
schiacciati, sale e pepe a q.b.
Consiglio utile: Servire la purea di verdure come contorno insieme a cipolle fritte.

Purea di mele cotte

Ingredienti: 450 g di mele shucciate e private del torsolo, 150 ml di acqua, T cucchiaio di zucchero, 1 cucchiaino di cannella
Consiglio utile: Versare la purea preparata con il robot nei barattoli per conserve TESCOMA quando é ancora calda, lasciare raffred-
dare e conservare in frigorifero fino a 30 giorni.

Purea di pomodori

Ingredienti: 500 g di pomodori pelati scottati, 50 ml di acqua, 1 piccola mela, 1 cipolla piccola, 1 spicchio d'aglio, 1 cucchiaio di
zucchero, sale e pepe g.h., qualche foglia di basilico fresco o origano

Consiglio utile: La purea di pomodori preparata con il robot é ideale per condire pizza, pasta, ecc.

Programma “Smoothie”
Smoothie ai frutti di bosco

Ingredienti: 150 g di misto di lamponi, more e ciliegie, 150 g di mirtilli, 1 kiwi sbucciato e tagliato a pezzetti, 550 ml d'acqua

Smoothie di banana e mirtilli
Ingredienti: 5 banane, 200 g di mirtilli, 450 ml di latte, 2 cucchiaini di miele

Smoothie al mango
Ingredienti: 700 g di mango, 300 ml di yogurt bianco, 400 ml di latte freddo di frigo, 1 goccia di estratto di vaniglia, 1 pizzico
disale

Smoothie al pomodoro e carota
Ingredienti: 500 g di pomodori, 150 g di carote, 150 g di gambi di sedano, 350 ml di succo di mela, salsa piccante a piacere

Smoothie di mela e cetriolo
Ingredienti: 450 g di mele, 250 g di cetriolo fresco, 550 ml di succo di mela, noce moscata e cannella a piacere

Smoothie alla banana e barbabietola
Ingredienti: 3 banane, 300 g di barhabietola, 150 g di yogurt bianco, 450 ml di succo di mela, 1 pezzettino di zenzero fresco
grattugiato, semi di chia ammollati

Programma “Milkshake”
Frappé alla fragola

Ingredienti: 250 g di fragole, 550 ml di latte di soia, 3 banane, 60 g di fiocchi d'avena, 5 cucchiaini di miele

Frappé alla banana
Ingredienti: 250 g di gelato alla vaniglia, 5 banane, 700 ml di latte

Frappé al cioccolato
Ingredienti: 500 g di gelato al cioccolato, 450 ml di latte, 21 g di caffé solubile, 2 cucchiaini di miele

Frappé alla pesca
Ingredienti: 700 g di pesche, 250 g di gelato alla vaniglia, 300 ml di latte
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® Instrucciones de uso

Instrucciones de seguridad

Estudiar cuidadosamente estas instrucciones de uso antes del primer uso. El aparato esté disefiado para uso doméstico; no utilizar
para fines comerciales y al aire libre.

FADVERTENCIA! £l aparato no puede ser utilizado por nifios sin supervisién; no estd disefiado como un juguete para los nifios. Las
personas con problemas médicos y las personas que no estén familiarizadas con el uso del aparato, pueden utilizarlo tnicamente si
reciben instrucciones y supervision.

Utilizar siempre el aparato sobre una superficie de trabajo plana, estable y limpia, fuera del alcance de otros electrodomésticos, con
una distancia minima de 30 cm. No utilizar la maquina de sopa cerca de una cocina.

Suministro de corriente eléctrica de 230V, 50/60 Hz. Por razones de sequridad, un cable de corriente daiado debe sustituirse en un
centro de servicio autorizado. El cable de alimentacién no debe tocar ningtin borde afilado o esquinas ni superficies con temperatu-
raalta. Sostener el enchufe en lugar de tirar del cable al desconectar el cable de alimentacién de la red. Si el cable de alimentacién o
el enchufe estd daiado, o estan limitados de alguna manera en su funcionamiento, dejar de utilizar la maquina para sopa.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido. Por razones de seguridad, no desmontar ni reparar el aparato usted mismo; en caso
de cualquier fallo, ponerse en contacto con un centro de servicio o centro de distribucion TESCOMA. Para una lista de estos centros,
visitar www.tescoma.es.

AVISO IMPORTANTE

iNo dejar el aparato mezclando durante mds de 6 minutos de una sola vez! Si el aparato se detiene debido a un sobrecalentamiento,
desconectarlo de la red, no utilizarlo durante 20 minutos y después conectar de nuevo y continuar mezclando. Si las cuchillas se
atascan durante el proceso de mezcla, desconectar el cable de alimentacion de la red, retirar la jarra, retirar los alimentos que
causaron que las cuchillas se pararan y continuar utilizando el aparato después de que el motor se enfrie.

El aparato tiene una proteccién contra sobrecalentamiento incorporada. La proteccion para desconexion automatica se activa si el
producto se utiliza de una manera no esténdar o si el motor estd sobrecargado. Si el aparato no se enciende incluso 30 minutos
después de activarse la proteccién para desconexion automética, llevarlo a un centro de servicio TESCOMA para su reparacion.

AVISO0: Para evitar riesgos debido al reseteo involuntario del corte térmico, este aparato no debe alimentarse a través de un dispositivo
de conmutacion externo.

No utilizar el aparato si la jarra esté vacia; procesar todos los alimentos y bebidas sélo después de agregar la cantidad nece-
saria de liquidos.

Ser muy cuidadoso al verter un liquido caliente de la mdquina para sopa ya que puede salir del aparato en forma de vapor. No llenar
demasiado la jarra, utilizar siempre el aparato con la tapa puesta.

Las cuchillas de acero inoxidable estdn muy afiladas — ser muy cuidadoso al vaciar y al limpiar | jarra. No utilizar la maquina para
sopa si las cuchillas estén dafadas.

Evitar el contacto con las partes mdviles del aparato, mantener las manos, los utensilios y otros objetos fuera de la jarra cuando se
ejecuta un programa o el producto estd en funcionamiento (excepto el empujador incluido el cual se coloca en la jarra del aparato
en funcionamiento a través de la abertura en la tapa).

No mover el aparato en funcionamiento y no tocar nunca las partes méviles. No colgar el cable de alimentacién sobre un objeto
afilado o en movimiento.

Evitar que el agua se derrame en los conectores del aparato para evitar dafos.

Utilizar exclusivamente accesorios originales.
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Apagar el aparato y desconectar el cable de alimentacion de la toma de corriente si el aparato ha estado desatendido y antes de
montar, desmontar y limpiar el aparato o antes de manipular las partes movibles cuando estén en uso.

AVISO: El fondo de coccion integrado en la jarra emite un calor residual incluso después de apagar el aparato.

Desconectar el aparato de la corriente después de su uso y limpiar todas las partes que entran en contacto con alimentos.

El aparato cumple las normas de sequridad aplicables. El cable de corriente se puede reparar o reemplazar sélo por centros de
servicio autorizados; datos de contacto disponibles en www.tescoma.es. Reparaciones incorrectas o realizadas por inexpertos
no pueden ser reclamadas.

Parametros técnicos

Volumen de la jarra de vidrio: 1750 ml
Voltaje: 220240V ~

Frecuencia: 5060 Hz

Potencia de calor: 800-950 W

Potencia maxima de entrada de la maquina sopa: 1500 W

Descripcion

1

9

PO NSV AW

Cierre de la boca de llenado

Tapa con orificio de llenado

Jarra de vidrio con escala

Escala para comida caliente (“Soup”)
Escala para bebidas frias (“Cold”)
Cuchillas

Fondo de coccion

Toma de conexion

Base con cable de alimentacion

10. Enchufe del conector

11. Eje impulsor con goma introducida

12. Panel de control

13. Pantalla digital

14. Ajuste manual de tiempo “Time” (+/-)
15. Ajuste manual de velocidad “Speed” (+/-)
16. Programa “Clear soup” (Sopa clara)

17. Programa “Cream soup” (Sopa cremosa)
18. Programa “Sauce” (Salsa)

19. Programa “Smoothie”

20. Programa “Milkshake” (Batido)

21. Programa “Puree” (Puré)

22. Funcion de pulso para mezclar “Pulse”
23. Programa “Heating” (Calentar)

24. “Start/Stop”

25. Empujador

26. Recipiente con escala

27. Cepillo de limpieza

28. Repuesto de goma del eje impulsor

29. Indicador de calentamiento

Antes del primer uso
Desenvolver, desmontar y limpiar el aparato (véase Limpieza). Colocar la base sobre una superficie plana lejos de otros aparatos,
con una distancia minima de 30 cm. Conectar el cable con el enchufe a la corriente a 230V.

3 —

4

19

22

Start/Stop

tescoma. Sresident
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Aviso importante

No utilizar nunca la mdquina para sopa sin alimentos y sin liquidos en su interior (el minimo es de 200 ml).

Cortar los alimentos en pedazos de 2 x 2 cm mdximo antes de colocar en la maquina para sopa.

Utilizar la escala “Soup” para llenar la méquina para sopa en los programas “Clear soup, Cream soup, Sauce y Puree”,
es decir, minimo 800 ml/max. 1400 ml.

Utilizar la escala “Cold” para llenar la mdquina para sopa en los programas de “Smoothie y Milkshake”, es decir, minimo
750 ml/max. 1750 ml.

No levantar nunca la jarra de la base cuando se ejecuta un programa ni durante la funcién manual o de pulso para mezcar.

iNo utilizar el aparato para picar carne ni hielo picado — riesgo de dafios en las cuchillas de acero inoxidable!

No utilizar el recipiente de vidrio en un horno de microondas.

PARA DETENER INMEDIATAMENTE EL APARATO EN CUALQUIER PROGRAMA, PULSAR “START/STOP”; EL PROGRAMA SE
DETENDRA INMEDIATAMENTE.

Llenado (ver el recuadro en el folleto)
Colocar los alimentos cortados y los liquidos en la jarra (1).

Encendido
Colocar la jarra llena sobre la base y poner la tapa de forma que el mango de la tapa y el mango de la jarra estén alineados (2).
“Start/Stop” se encenderd y ———— comenzard a parpadear en la pantalla (3). Pulsar “Start/Stop” en el panel de control; la

pantalla mostrard el tiempo 00:00 — la méquina para sopa estd lista para ser utilizada (4).

Utilizar el aparato con programas

Programa “Clear soup” (5)

Para preparar caldo de verduras y caldo de carne, pulsar “Clear soup” en el panel de control; el tiempo de coccién en minutos,
45:00, aparecerd en la pantalla. Pulse “Start/Stop”; la méquina para sopa comenzard a contar el tiempo y cocinar una sopa
clara. Una sefial acstica intermitente se activard después de finalizado el programa, el tiempo 00:00 aparecerd en la pantalla
y el programa finalizard autométicamente (valido para todos los programas). Levantar la jarra de la base, girar la tapa ligera-
mente hacia la izquierda y retirarla de la jarra.

Aviso: Ser muy cuidadoso al quitar la tapa y verter — la comida estd caliente.

Programa “Cream soup” (6)

Para preparar caldo de verduras y sopas cremosas, pulsar “Cream soup” en el panel de control; el tiempo de coccion en minutos,
24:00, aparecerd en la pantalla. Pulsar "Start/Stop"; el indicador de calentar aparecerd en la pantalla (lineas intermitentes
aparecerdn de forma continua en la pantalla) y la mdquina para sopa llevard los alimentos a ebullicion. Posteriormente el tiempo
de coccion en minutos, 24:00, aparecerd en la pantalla, la maquina para sopa comenzard a contar el tiempo y a mezclar de forma
intermitentemente hasta que una sopa cremosa esté cocinada.

Programa “Sauce” (7)

Para preparar salsas, pulsar “Sauce” en el panel de control; el tiempo de coccion en minutos, 15:00, aparecerd en la pantalla.
Pulsar “Start/Stop”; el indicador de calentar aparecerd en la pantalla (lineas intermitentes aparecerdn de forma continua en
la pantalla) y la mdquina para sopa llevard los alimentos a ebullicién. Posteriormente el tiempo de coccién en minutos, 15:00,
aparecerd en la pantalla, la méquina para hacer sopa comenzard a contar el tiempo y a mezclar hasta que la salsa esté cocinada.

Programa “Puree” (8)

Para preparar purés, verduras hervidas y purés de frutas, pulsar “Puree” en el panel de control; el tiempo de coccion en minutos,
11:00, aparecerd en la pantalla. Pulsar “Start/Stop”; el indicador de calentar apareceré en la pantalla (lineas intermitentes
aparecerdn de forma continua en la pantalla) y lamdquina para sopa llevard los alimentos a ebullicion. Posteriormente el tiempo
de coccién en minutos, 11:00, aparecerd en la pantalla, la méquina para sopa comenzard a contar el tiempo y a mezclar hasta
que la salsa esté cocinada.



Programa “Smoothie” (9)

Para preparar bebidas mezclando frutas y verduras, pulsar “Smoothie” en el panel de control; el tiempo de mezclado en mi-
nutos, 2:00 y la velocidad 8, aparecerd en la pantalla. Pulsar “Start/Stop”; el dispositivo comenzaré a mezclar y preparard un
smoothie.

Programa “Milkshake” (10)

Para preparar bebidas mezclando frutas y verduras, pulsar “Milkshake” en el panel de control; el tiempo de mezclado en mi-
nutos y segundos, 01:10 y la velocidad 8, aparecerd en la pantalla. Pulsar “Start/Stop”; el dispositivo comenzard a mezclar
y preparara un batido.

Programa “Heating”

Utilizar el programa “Heating” para calentar y mantener una temperatura establecida durante 60 minutos o para calentar hasta
la temperatura de servicio.

A. Calentar y mantener una temperatura establecida (11)

Pulsar “Heating” en el Panel de Control; la temperatura de 60 °C aparecerd en la pantalla. Ajustar la temperatura necesaria de
los alimentos a 70, 80, 90 0 100 °C pulsando repetidamente “Heating”. Pulsar "Start/Stop"; la méquina para sopa calentara
el alimento y mantendrd la temperatura establecida por un periodo de 60 minutos mientras remueve de forma intermitente,
después el programa se terminard autométicamente.

B. Calentar a una temperatura de servicio (12)

Pulsar y mantener aproximadamente 2 sequndos “Heating” en el panel de control; la temperatura de 55 °C aparecerd en la
pantalla. La méquina para sopa calentard la comida y la mantendrd y mezclaré a la temperatura de servicio durante 6 horas,
después el programa finalizard autométicamente.

Aviso: No utilizar el programa de “Heating” para sopas claras para evitar la mezcla de los alimentos en el caldo. Para calentar
alimentos espesados con harina, almiddn, pan rallado, pan etc. a una temperatura de servicio (55 °C), utilizar siempre tnicamente
el B. Calentar a una temperatura de servicio.

Control de alimentos con un programa de ejecucion

Para comprobar los alimentos mientras se estd ejecutando un programa, retirar la tapa de la jarra de vidrio, volver a colocar la
tapa después de la comprobacién dentro de 50 sequndos y presionar "Start/Stop"; el programa interrumpido se restaurard
autométicamente y completard el proceso de coccién.

PARA DETENER INMEDIATAMENTE LA MAQUINA PARA SOPA EN CUALQUIER PROGRAMA, PULSAR “START/STOP”;
EL PROGRAMA SE DETENDRA INMEDIATAMENTE (13).

Utilizar el aparato sin programas (operacion manual)
Para preparar otras bebidas de verduras y frutas y otros alimentos, utilizar el aparato sin programas, operar manualmente.

Ajuste manual del tiempo y la velocidad de mezcla

Colocar liquidos y cortar los alimentos en la jarra de vidrio hasta la marca de 1750 ml. Pulsar “Start/Stop” en el panel de control;
la pantalla mostrard el tiempo 00:00 en la pantalla. Ajustar “Time” entre 00:05 y 6:00 minutos manteniendo pulsado +/- (14).
Ajustar “Speed” pulsando repetidamente entre 1y 8 pulsaciones +/- (15). Pulse “Start/Stop”; la maquina para sopa comenzara
amezclar, se activard una sefial actistica intermitente después de haber transcurrido el tiempo y el proceso de mezcla se detendrd.

Funcion de pulso para mezclar (16)
Para preparar bebidas o alimentos con un alto contenido de partes sélidas y gruesas como tubérculos, calabazas, nueces, yogur,
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helado, etc., utilizar la funcién de pulso mientras se afiaden ingredientes de forma gradual. Colocar liquidos y alimentos cortados
en la jarra de vidrio hasta la marca de 1000 ml. Pulsar y mantener pulsado “Pulse” en el panel de control; la mdquina para sopa
comenzard a mezclar. Presionar y soltar repetidamente “Pulse” hasta que la mezcla quede con la consistencia deseada.

Aviso: No utilizar la funcion “Pulse” si se estd ejecutando cualquiera de los programas.

Anadir ingredientes de forma gradual en la funcion de pulso

Soltar “Pulse” durante la funcién de pulso y esperar hasta que deje de mezclar. Retirar el cierre de la boca de llenado de la
tapa girandola ligeramente y afiadir liquidos y los alimentos cortados en la jarra a través del orificio. Ajustar el cierre de la tapa
y continuar la mezcla con la funcién de pulso.

Recipiente con escala y con vertedor
Utilizar el recipiente con escala con vertedor para una medida precisa de alimentos y otros ingredientes y para afiadirlos facil-
mente a través del orificio de la tapa.

Empujador (17)

Si, durante la operacion en un programa o en uso manual, se forma una capa de comida en la jarra que queda sin mezclar,
utilizar el empujador. No detener la méquina para sopa, retirar el cierre de la tapa, insertar el empujador en el orificio de llenado
y presionar el alimento no mezclado hacia abajo.

Aviso importante

iNo dejar la méquina para sopa mezclando durante més de 6 minutos de una sola vez! Si el aparato se detiene debido a un
sobrecalentamiento durante el proceso de mezcla, desconectarlo de la red, no utilizarlo durante 20 minutos y después conectar
de nuevo y continuar mezclando. Si las cuchillas se atascan durante el proceso de mezcla, desconectar el cable de alimentacién
de la red, retirar la jarra, retirar los alimentos que causaron que las cuchillas se pararan y continuar utilizando el aparato después
de que el motor se enfrie.

Limpieza rapida

Para limpiar rdpidamente cualquier trozo atascado dentro de la jarra y las cuchillas de corte, llenar la jarra con agua limpia
con unas gotas de detergente hasta la mitad del volumen. Colocar la tapa con cierre en la jarra y pulsar y soltar repetidamente
“Pulse”. Después verter el agua con detergente y enjuagar bien la jarra.

Limpieza (18)
Desconectar la méquina para sopa de la red y desmontar antes de limpiar. Levantar la jarra de la base, girar la tapa ligeramente,
retirarla de la jarra y retirar el cierre del orificio de llenado.

Jarra de vidrio

Limpiar el interior de la jarra y los filos de las cuchillas con el cepillo incluido. Enjuagar bien la jarra limpia y dejarla secar; limpiar
el exterior de la jarra con un pafio himedo si es necesario y secar; no lavar en lavavajillas. Aviso: Como las cuchillas de acero inoxi-
dable estdn firmemente unidas a la parte inferior de la jarra, no se pueden quitar; ser muy cuidadoso durante la limpieza — jlos filos
de las cuchillas estdn extra afilados!

Base de la maquina para sopa

Si es necesario, limpiar la base de la mdquina para sopa con un pafio seco o humedecido. No lavar bajo el grifo de agua corriente
ni en el lavavajillas. Aviso: Asegurar que al lavar la jarra de vidrio y la base el agua no entra en los conectores. Si esto sucede, retirar
el aguay dejar secar los conectores por completo antes de usar.

Tapa, cierre de la tapa, empujador y cepillo
Limpiar con agua corriente y dejar secar. No apto para lavavajillas.

Mantenimiento
Silagoma introducida en el eje impulsor se desgasta o se dafia de un uso intenso, retirarla utilizando un objeto adecuado y poner



en su lugar un repuesto de la goma incluida con los accesorios del producto. No reparar una aparato defectuoso usted mismo;
en caso de cualquier fallo contactar con su distribuidor TESCOMA o con un centro de servicio; para obtener datos de contacto,
consultar www.tescoma.es.

Aviso

Lamaquina para sopas y cremas PRESIDENT 1,75 | viene con unas cuchillas especialmente afiladas fabricadas de acero inoxidable
de alta calidad. Un uso intenso o inadecuado (con ingredientes demasiado duros o demasiado grandes) inevitablemente hace
que las cuchillas pierdan el filo, lo cual no puede ser reclamado.

Solucion de problemas

La maquina para sopa esta lista para utilizar pero el ———— simbolo no se ha iluminado en la pantalla.

A. El cable de alimentacion no estd conectado: conectar el cable de alimentacion a una toma de 230V.

B. La tapa de lajarra no estd ajustada correctamente: girar ligeramente la tapa hacia la derecha; el mango de la tapa y el mango
de lajarra deben estar alineados.

El ———-simbolo se enciende en la pantalla pero es imposible iniciar un programa, funcién de pulso o manual de
mezda.

A. Inicio incorrecto: pulsar siempre “Start/Stop” antes de seleccionar un programa o el modo manual.

B. La mdquina para sopa se restablecid después de ser desconectada y conectada otra vez a la red: desconectar el cable de
alimentacién, esperar 3 minutos, conectar el cable de alimentacion y encender la maquina para sopa.

Es imposible mezclar todos los alimentos de forma uniforme en la jarra.
A. La comida en la jarra debe presionarse mientras mezcla: utilizar el empujador.
B. No hay suficiente liquido en la jarra: retirar algunos alimentos sin mezclar y afiadir liquidos.

La comida se pega en el fondo de la jarra cuando se cocinan.
A. Programa seleccionado incorrecto: terminar el programa en curso y seleccionar el correcto.
B. No hay suficiente liquido en la jarra: pausar el programa, retirar algunos alimentos sin mezclar y afiadir liquidos.

E1 ha aparecido en la pantalla.

A. Las cuchillas de corte estan bloqueadas por trozos demasiado grandes de comida: desconectar el cable de alimentacion, retirar
los trozos grandes de alimentos, cortarlos en trozos mas pequefios, conectar el cable de alimentacion y encender la mdquina
para sopa.

B. Ha entrado agua en la superficie de contacto de la base: desconectar el cable de alimentacion, retirar el agua, dejar secar el
conector, conectar el cable de alimentacién y encender la maquina para sopa.

E2 0 E3 ha aparecido en la pantalla.

A. La mdquina para sopa se encendi sin liquidos y sin alimentos en su interior: Desconectar el cable de alimentacion, esperar
20 minutos, conectar el cable de alimentacién y encender la maquina para sopa.

B. La jarra se retird de la base de la maquina para sopa funcionando: desconectar el cable de alimentacion, esperar un poco,
conectar el cable de alimentacién y encender la maquina para sopa.

(. Ha entrado agua en los conectores de la base 0 en la jarra de vidrio: desconectar el cable de alimentacién, retirar el agua, dejar
secar los conectores, conectar el cable de alimentacion y encender la maquina para sopa.

E4 ha aparecido en la pantalla.

Ha entrado agua en los conectores de la base o en la jarra de vidrio: desconectar el cable de alimentacion, retirar el agua, dejar
secar los conectores, conectar el cable de alimentacion y encender la mdquina para sopa.

Aviso: Si E4 todavia se indica en la pantalla después de que los conectores se hayan secado, serd necesario una REVISION: llevar el
aparato a su distribuidor o con un centro de servicio TESCOMA; para datos de contacto, consulte www.tescoma.es.
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Recetas
Cortar todos los ingredientes indicados en las recetas en pedazos no superiores a 2 x 2 cm, colocar en la jarra de vidrio, afadir el
resto de ingredientes, poner la tapa con cierre en la jarra e iniciar el programa correspondiente.

Programa “Clear soup”

Calﬂco de pollo

Ingredientes: 400 g de pollo sin piel, 700 ml de agua, 20 g de apio, 15 g de mantequilla, 100 g de puerro, 80 g de zanahoria,
20 g de perejil, 4 granos de pimienta, 4 bolas de pimienta de Jamaica, 2 hojas de laurel, sal y pimienta al gusto

Consejo titil: Si usted quiere hacer la sopa mds espesa, afadir un huevo ligeramente batido a la jarra de vidrio 2 minutos antes de

finalizar el programa. Para mejorar el sabor, aiadir una cucharada de condimento vegetal antes de iniciar el programa.

Caldo de verduras

Ingredientes: 450 g de verduras congeladas o frescas, 750 ml de agua, 15 g de mantequilla, 2 dientes de ajo picado, 1 cucha-
radita de mejorana, sal y pimienta al gusto

Consejo titil: Servir el caldo de verduras con picatostes de pan blanco. Para mejorar el sabor, afiadir una cucharada de condimento
vegetal antes de iniciar el programa.

Pueden utilizarse las siguientes recetas para preparar sopa de repollo y sopa goulash en el programa “Clear soup”.

Sopa de col con salchicha

Ingredientes: 130 g de salchichas ahumadas, 700 ml de caldo de carne, 200 g chucrut, 150 g de patatas, 50 g de manteca,
1 cebolla grande, 2 dientes de ajo, 2 cucharaditas de pimentdn dulce, 2 cucharaditas de azticar, %2 cucharadita de comino macha-
cado, una pizca de guindilla, la punta de un cuchillo de pimienta de Jamaica molida, sal, pimienta y vinagre al gusto

Consejo uitil: La receta para la sopa de col con salchichas ahumadas no tiene harina y es sin gluten.

Sopa goulash de cerdo

Ingredientes: 350 g carne de lomo de cerdo, 650 ml de caldo de carne, 2 cebollas grandes, 100 g de patatas, 30 g de mantequi-
Ila, 2 dientes de ajo picado, 4 cucharaditas de pimentdn dulce, 3 hojas de laurel, 2 cucharaditas de sal, y pimienta, chile en polvo,
pimienta de Jamaica molida, comino y orégano al gusto

Consejo util: La receta de sopa goulash no utiliza harina y es sin gluten.

Programa “Cream soup”
Sopa de crema de champiion

Ingredientes: 400 g de champifiones limpios, 650 ml de caldo de carne o caldo de verduras o agua, 100 g patatas peladas,
40 g de zanahorias, 40 g de apio, 20 g de perejil, 10 g de mantequilla, 1 cucharadita de sal, %2 cucharadita nuez moscada y una
pizca de pimienta

Consejo uitil: Servir la crema de champifion con virutas de parmesano.

Sopa de calabaza

Ingredientes: 600 g de pulpa de calabaza, pelada, 500 ml de caldo de carne o verduras o agua, 125 ml nata 33 % (afiadir a la
maquina para sopa unos 5 minutos antes del final del programa), 1 cebolla grande, 70 g de zanahoria, 40 g perejil, 40 g de
patatas peladas, 30 g de apio, 30 g de mantequilla, 2 cm de jengibre pelado, 1 diente de ajo, 3 cucharaditas salsa de soja, el jugo
de la mitad de un limén, 2 cucharaditas azdcar de cafia, 2 cucharaditas de mostaza de Dijon, 1 cucharadita de nuez moscada,
Y2 cucharadita de comino machacado, una pizca de polvo de Chile, sal y pimienta al gusto

Consejo util: Servir la sopa de calabaza con una cucharada de crema agria y hojas de albahaca. La receta también es apta para
dietas sin gluten.

Programa “Sauce”

Traﬂicional crema checa para carne al horno

Ingredientes: 320 ml tubérculos en conserva (zanahoria, apio, perejil), 300 ml de caldo 0 agua, 250 ml nata 33 % (mezclar la nata
con 4 cucharadas de harina y afiadir a la maquina para sopa unos 5 minutos antes del final del programa), 30 g apio, 30 g de perejil,

1zanahoria grande, 1 cebolla, 10 g de mantequilla, jugo de limdn 1 cucharada, 3 cucharaditas de azticar, una pizca pequeia de sal
Aviso: Cuando termina el programa, afiadir grasa de carne de res a la jarra y mezclar la salsa usando la funcion “Pulse”.



Salsa de tomate

Ingredientes: 500 ml de caldo de carne, 4 tomates grandes escaldados, 115 g de puré de tomate, 125 ml de nata 33 % (mezcla
la nata con 3 cucharadas de harina y afiadir a la mdquina para sopa 5 minutos antes del final del programa), 1 cebolla, zumo
de medio limdn, 1 cucharada vinagre, 1 cucharadita pimentén dulce, 1 cucharadita de canela, 1 hoja de laurel, una pizca de
pimienta de Jamaica molida, una pizca de tomillo y clavos triturados, azticar y la sal al gusto

Aviso: Cuando termina el programa, afiadir grasa de carne de res a la jarra y mezclar la salsa usando la funcién “Pulse”.

Programa “Puree”

Puré de verduras

Ingredientes: 400 g de verduras congeladas o frescas, 150 ml de agua, 50 ml de nata 33 %, 2 cucharadita machacado de co-
mino, sal y pimienta al gusto

Consejo uitil: Servir el puré de verdura como guarnicién con cebolla frita por encima.

Puré de manzana

Ingredientes: 450 g de manzanas descorazonadas y peladas, 150 ml de agua, 1 cucharada aziicar, 1 cucharadita de canela
Consejo ttil: Colocar el puré preparado en la mdquina para sopas en tarros de conserva TESCOMA mientras todavia estd caliente,
dejar enfriar y quardar en la nevera hasta 30 dias.

Puré de tomate

Ingredientes: 500 g de tomates pelados escaldados, 50 ml de agua, 1 manzana pequefia, 1 cebolla pequefia, 1 diente de ajo,
1 cucharada azicar, sal y pimienta al gusto, unas cuantas hojas de albahaca fresca u orégano

Consejo util: £l puré de tomate preparado en la mdquina para sopa es excelente para pizza, pasta, etc.

Programa “Smoothie”
Batido con frutas del bosque
Ingredientes: 150 g de mezcla de frambuesas, moras y cerezas, 150 g de ardndanos, 1 kiwi, 550 ml de agua

Batido de platano y arandanos
Ingredientes: 5 plétanos, 200 g de ardndanos, 450 ml de leche, 2 cucharaditas de miel

Batido de mango
Ingredientes: 700 g de mango, 300 g de yogur blanco, 400 ml de leche fria, 1 gota de extracto de vainilla, una pizca de sal

Batido de tomate y zanahoria
Ingredientes: 500 g de tomates, 150 g de zanahoria, 150 g de tallos de apio, 350 ml de zumo de manzana, salsa picante al gusto

Batido de manzanay pepino
Ingredientes: 450 g de manzanas, 250 g de pepino fresco, 550 ml de zumo de manzana, nuez moscada y canela al gusto

Batido de platano y remolacha
Ingredientes: 3 platanos, 300 g de remolacha, 150 g de yogur blanco, 450 ml de zumo de manzana, 1 trozo de jengibre fresco
entero o rallado, semillas de chia remojadas

Programa “Milkshake”
Batido de fresa
Ingredientes: 250 g de fresas, 550 ml de leche de soja, 3 platanos, 60 g de avena, 5 cucharaditas de miel

Batido de platano
Ingredientes: 250 g de helado de vainilla, 5 platanos, 700 ml de leche

Batido de chocolate
Ingredientes: 500 g de helado de chocolate, 450 ml de leche, 21 g de cereales instantdneos, 2 cucharaditas de miel

Batido de melocoton
Ingredientes: 700 g de melocotones, 250 g de helado de vainilla, 300 ml de leche
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@ Instrugbes de utilizacdo

Instrucoes de seguranca

Ler atentamente estas instrucdes antes da primeira utilizacao. 0 aparelho € destinado a uso doméstico. Néo utilizar para fins
comerciais e no exterior.

AVISO0: 0 aparelho ndo pode ser utilizado por criangas sem supervisdo. Ndo é um brinquedo para criangas. Pessoas incapacitadas
e pessoas ndo familiarizadas com o uso do aparelho podem usd-lo somente se receberem supervisdo e instrugdes sobre a sua utilizagdo.

Utilizar o aparelho numa superficie de trabalho plana, estavel e limpa, afastada de outros aparelhos de cozinha, com uma dis-
tancia minima de 30 cm. Nao utilizar a maquina p/fazer de sopa perto de um fogao.

Ligar a uma tomada de 230V, 50/60 Hz. Por razdes de seguranca, um cabo de alimentagdo danificado deve ser substituido num
centro de assisténcia autorizado. O cabo de alimentacao nao deve tocar cantos e superficies com uma temperatura alta. Ao
desligar o cabo de alimentagdo da tomada, sequrar na ficha e ndo puxar o cabo de alimentagdo. Se o cabo de alimentacéo estiver
danificado, ou de alguma forma limitado no seu funcionamento, parar de utilizar a méquina p/sopas e batidos.

Nao submergir o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido. Por razoes de sequranca, nao desmontar e reparar o aparelho. Em
caso de qualquer avaria, por favor contactar a TESCOMA ou um centro de servigo. Para obter uma lista de contactos, consultar
www.tescoma.pt.

AVISO IMPORTANTE

Nao deixar o aparelho na funcao misturar por mais de 6 minutos sequidos! Se o aparelho parar devido ao sobreaquecimento,
desligue-o da corrente, ndo usar por 20 minutos, voltar a ligar novamente e continuar a mistura. Se as ldminas ficarem presas
enquanto mistura, desligar o cabo de alimentacdo da tomada, levantar o jarro, retirar os alimentos que causaram a paragem das
|dminas e continuar a usar o aparelho depois do motor arrefecer.

0 aparelho tem protecdo contra sobreaquecimento. A protecdo de se desligar automaticamente é ativada se o aparelho for uti-
lizado de forma inadequada ou se o motor estiver sobreaquecido. Se o aparelho ndo ligar depois de 30 minutos apds a protecao
ter sido ativada, levar o aparelho para um centro de servico TESCOMA para reparacdo.

AVISO: Para evitar o perigo, devido ao corte térmico, o aparelho ndo deve estar ligado a corrente através de um dispositivo de co-
mutagdo externo.

Nao utilizar o aparelho com o jarro vazio. Processar todos os alimentos e bebidas somente depois de adicionar a quantidade
necessdria de liquidos.

Ter cuidado quando verter liquido quente no preparador de sopa, pois pode sair vapor do aparelho. Nao encher em demasia
0 jarro. Usar sempre o aparelho com a tampa.

As laminas de corte de aco inoxiddvel sao muito afiadas — ter muito cuidado ao esvaziar e ao limpar o jarro. Ndo utilizar a maqui-
na de sopa se as laminas estiverem danificadas.

Evitar contato com as partes do aparelho que me movimentam, manter as maos, utensilios e outros objetos fora do jarro quando
um programa estd a ser executado ou o aparelho estd em funcionamento (exceto o copo medidor que pode ser colocado no jarro
em funcionamento através da abertura da tampa).

N&o mover o aparelho a funcionar e nunca tocar as partes méveis. Nao suspender o cabo de alimentagdo em qualquer objeto
cortante ou em movimento.

Evitar que dgua derrame sobre a parte elétrica do aparelho para evitar danos.

Utilizar exclusivamente os acessdrios originais.


https://www.tescoma.pt/

Desligar o aparelho e desligar o cabo de alimentacao da tomada se o aparelho nao estiver a ser utilizado e antes da montagem,
desmontagem e limpeza do produto ou manuseio de pegas que se movem quando estdo em uso.

AVISO: 0 fundo p/cozedura integrado no interior do jarro de vidro emite um calor residual, mesmo depois do aparelho ter sido desligado.
Desligar o aparelho da tomada apds o uso e limpar todas as pecas que entram em contacto com os alimentos.

0 electrodoméstico cumpre as normas de seguranca aplicdveis. O cabo de alimentacéo pode ser reparado ou substituido apenas
por centros de assisténcia autorizados. Os contactos estdo disponivel em www.tescoma.pt. Reparacdes incorretas nao podem
ser reclamadas.

Parametros técnicos
Volume do jarro de vidro: 1750 ml
Voltagem: 220-240V ~
Frequéncia: 50-60 Hz

Poténcia de aquecimento: 800-950 W 33—
Max. poténcia de entrada da maquina p/fazer sopa: 15004W "

B —

N =

Legenda
1. Copo da abertura da tampa
Tampa com abertura
Jarro de vidro com escalas
Escala para alimentos quentes (“Soup”)
Escala para bebidas frias (“Cold”)
Laminas de corte
Fundo de cozedura
Terminal de ligacao
9. Base com caho e ficha
10. Ficha
11. Eixo de movimentacdo com borracha
12. Painel de controle
13. Visor digital
14. Configuragdo manual do tempo “Time” (+/-)
15. Configuracdo de velocidade manual “Speed” (+/-)
16. Programa “Clear soup” (Sopa clara)
17. Programa “Cream soup” (Creme de legumes)
18. Programa “Sauce” (Molhos)
19. Programa “Smoothie”
20. Programa “Milkshake” (Batido)
21. Programa “Puree” (Puré)
22. Func@o de mistura Pulse “Pulse”
23. Programa de “Heating” (Aquecimento)
24, “Start/Stop” (Iniciar/Parar)
25. Prensa
26. Copo medidor
27. Escova de limpeza
28. Borracha de substituicao para
eixo de movimentagao
29. Indicador de temperatura

PN W

tescoma. Hresident

(e

Antes da primeira utilizacao
Desembrulhar, desmontar e limpar o aparelho (consultar Limpeza). Colocar a base numa superficie plana, afastada do fogao e de
outros aparelhos, com uma distancia minima de 30 cm. Ligar o cabo com a ficha a tomada de 230 V.
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Aviso importante

Nunca utilizar a méquina p/sopas e batidos sem alimentos e liquidos no interior (o minimo s&o 200 ml).

Cortar alimentos em pedacos de 2 x 2 cm no mdximo antes de os colocar no aparelho.

Usar a escala de “Soup” para encher a maquina p/sopas nos programas “Clear soup, Cream soup, Sauce e puree”, ou seja,
min. 800 ml/mdx. 1400 ml.

Usara escala de“Cold” para encher amaquina p/sopas nos programas “Smoothie e Milkshake”, ou seja, min. 750 ml/max. 1750 ml.
Nunca levantar o jarro da base ao executar um programa e durante a mistura manual ou pulsar.

Néo utilizar o aparelho para picar carne ou preparar gelo picado — risco de danos nas laminas de aco inoxidével!

Néo utilizar o jarro de vidro no microondas.

PARA PARAR IMEDIATAMENTE O APARELHO EM QUALQUER PROGRAMA, PRESSIONAR “START/STOP”. 0 PROGRAMA IRA
PARAR IMEDIATAMENTE.

Encher (ver pagina central ilustrativa)
Colocar os alimentos cortados e os liquidos no jarro de vidro (1).

Ligar
Colocar o jarro cheio na base e colocar a tampa de forma a que a pega da tampa e a pega do jarro fiquem alinhadas (2).
0 “Start/Stop” ird acender e ———— vai comecar a piscar no visor (3). Pressionar “Start/Stop” no painel de controle. 0 tempo

de 00:00 vai aparecer no visor — a maquina p/sopas esté pronta para ser utilizada (4).

Utilizar o aparelho com os programas

Programa “Clear soup” (5)

Para preparar uma sopa clara de legumes e caldo de carne, pressionar “Clear soup” no painel de controle. 0 tempo de cozedu-
ra em minutos, 45:00, aparecerd no visor. Pressionar “Start/Stop”. A mdquina p/sopas vai comecar a contagem decrescente
do tempo e cozinhar uma sopa clara. Um sinal sonoro intermitente serd ativado depois que o programa terminar, o tempo de
00:00 aparecerd no visor e 0 programa terminard automaticamente (vélido para todos os programas).

Levantar o jarro da base, ligeiramente virar a tampa para a esquerda e retird-la do jarro.

Aviso: Ter muito cuidado quando retirar a tampa e verter, a sopa estd quente.

Programa “Cream soup” (6)

Para preparar creme de legumes ou sopas cremosas, pressionar “Cream soup” no painel de controle. 0 tempo de cozedura em
minutos, 24:00, aparecerd no visor. Pressionar "Start/Stop". O indicador de aquecimento aparecerd no visor (as luzes intermiten-
tes continuam a piscar no visor) e a maquina p/sopas leva os alimentos ao ponto de fervedura. 0 tempo de cozedura em minutos,
24:00, aparecerd no visor, a maquina p/sopas vai comegar a contagem decrescente do tempo e processar intermitentemente até
asopa cremosa estar cozinhada.

Programa “Sauce” (7)

Para preparar molhos, pressionar “Sauce” no painel de controle. 0 tempo de cozedura em minutos, 15:00, aparecerd no visor.
Pressionar "Start/Stop". 0 indicador de aquecimento aparecer no visor (as luzes intermitentes continuam a piscar no visor)
e a mdquina p/sopas leva os alimentos ao ponto de fervedura. O tempo de cozedura em minutos, 15:00, aparecerd no visor,
amadquina p/sopas vai comegar a contagem decrescente do tempo e processar até o molho estar cozinhado.

Programa “Puree” (8)

Para preparar purés de fruta e legumes cozidos, pressionar “Puree” no painel de controle. 0 tempo de cozedura em minutos,
11:00, aparecera no visor. Pressionar "Start/Stop". O indicador de aquecimento aparecerd no visor (as luzes intermitentes conti-
nuam a piscar no visor) e a maquina p/sopas leva os alimentos ao ponto de fervedura. 0 tempo de cozedura em minutos, 11:00,
aparecerd no visor, a maquina p/sopas vai comegar a contagem decrescente do tempo e processar até o puré estar cozinhado.



Programa “Smoothie” (9)

Para preparar bebidas por mistura de frutas e legumes, pressionar “Smoothie” no painel de controle. 0 tempo de mistura em minu-
tos, 2:00 e a velocidade, 8, aparecerd no visor. Pressionar “Start/Stop”. 0 aparelho comecard a mistura e ird preparar um smoothie.

Programa “Milkshake” (10)

Para preparar bebidas por mistura de frutas e legumes, pressionar “Milkshake” no painel de controle. 0 tempo de mistura em
minutos e segundos, 01:10 e a velocidade, 8, aparecerd no visor. Pressionar “Start/Stop”, o aparelho comecaré a mistura e vai
preparar um batido.

Programa “Heating”

Usar o programa de “Heating” para aquecer e manter uma temperatura definida por 60 minutos ou aquecer a uma tempe-
ratura para servir.

A. Aquecer e manter uma temperatura (11)

Pressionar “Heating” no painel de controle. A temperatura de 60 °C, aparecera no display. Definir a temperatura desejada dos ali-
mentos para 70, 80, 90 ou 100 °C pressionando repetidamente “Heating”. A maquina p/fazer sopa ird aquecer a comida e mantera
a temperatura por um periodo de 60 minutos, enquanto mistura continuamente e depois 0 programa termina automaticamente.

B. Aquecer para uma temperatura de servir (12)

Manter pressionado por cerca de 2 sequndos o botao “Heating” no painel de controle. A temperatura de 55 °C aparecerd no
display. A mdquina p/fazer sopa ird aquecer os alimentos, manter e misturar a temperatura de servir por 6 horas, depois o pro-
grama terminard automaticamente.

Aviso: Ndo utilizar o programa de “Heating” para sopas claras para evitar a mistura dos alimentos no caldo. Para aquecer comida,
engrossada com farinha, amido, pdo ralado, pdo, etc., para temperatura de servir (55 °C), usar sempre sé 0 programa de aquecimento
B. Aquecer para uma temperatura de servir.

Verificar os alimentos com um programa em execucao

Para verificar a comida enquanto um programa esta em execucdo, remover a tampa do frasco de vidro, colocar a tampa nova-
mente apds a verificacdo em 50 segundos e pressionar "Start/Stop"; o programa interrompido serd restaurado automaticamen-
te e completard o processo de cozimento.

PARA PARAR IMEDIATAMENTE 0 APARELHO EM QUALQUER PROGRAMA, PRESSIONAR “START/STOP”, 0 PROGRAMA IRA
PARAR IMEDIATAMENTE (13).

Utilizar o aparelho sem programas (funcionamento manual)

Para preparar outros alimentos e bebidas de frutas e legumes, usar o aparelho sem programas, utilizar manualmente.

Definir manualmente o tempo e a velocidade de mistura

Colocar os liquidos e os alimentos cortados no jarro de vidro até a marca de 1750 ml. Pressionar “Start/Stop” no painel de
controle. 0 tempo de 00:00 vai aparecer no visor — a maquina p/sopas esta pronta para ser utilizada. Definir “Time” entre
00:05 e 06:00 minutos mantendo pressionado +/- (14). Definir “Speed” entre 1 e 8 pressionando repetidamente +/- (15).
Pressionar “Start/Stop”. A méquina p/sopas comecard a mistura, um sinal sonoro intermitente serd ativado apds ter decorrido
0 prazo e o processo de mistura ird parar.

Funcéo de mistura Pulse (16)

Para preparar bebidas ou alimentos com maior conteddo de sélidos ou ingredientes duros (por exemplo, tubérculos, abdboras,
nozes, iogurte, gelado, etc.), usar a fungdo pulsar enquanto adiciona gradualmente os ingredientes. Colocar liquidos e os alimen-
tos cortados no jarro de vidro até a marca de 1.000 ml. Pressionar e sequrar “Pulse” no painel de controle. A maquina p/sopas vai
comecar a mistura. Repetidamente, pressionar e soltar o botdo “Pulse” até a mistura ser processada e ficar com a consisténcia
desejada.

Aviso: Ndo usar a fungdo de “Pulse” se qualquer um dos programas estiver a ser executado.
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Adicionar gradualmente os ingredientes no modo pulsar

Nédo carregar em “Pulse” durante 0 modo de mistura pulsar e esperar até o processo de mistura terminar. Retirar a tampa da
abertura de enchimento, virando-a ligeiramente e adicionar liquidos e alimentos cortados no jarro através do orificio. Voltar
a colocar a tampa e continuar a mistura pulsar.

Copo medidor com bico
Use o recipiente de medicdo com o bico para medir com precisdo os alimentos e outros ingredientes e facilmente adicionar
através do orificio de enchimento na tampa.

Prensa (17)

Se, durante o processo de um programa ou em uso manual, uma camada de alimento é formada no jarro sem ser processada,
usar a prensa. Nao parar o preparador de sopa, retirar o copo da tampa, inserir a prensa na abertura de enchimento e pressionar
os alimentos ndo processados.

Aviso importante

Néo deixar o aparelho na fun¢do misturar por mais de 6 minutos seguidos! Se o aparelho parar devido ao sobreaquecimento,
desligar da corrente, ndo usar por 20 minutos, voltar a ligar novamente e continuar a mistura. Se as laminas ficarem presas
enquanto mistura, desligar o cabo de alimentacao da tomada, levantar o jarro, retirar os alimentos que causaram a paragem das
ldminas e continuar a usar o aparelho depois do motor arrefecer.

Limpeza rapida

Para rapidamente limpar qualquer polpa, etc. dentro do jarro de vidro e nas ldminas de corte, encher o jarro com &gua limpa
e com algumas gotas de detergente da louga até aproximadamente metade do volume. Colocar a tampa com o copo no jarro
e repetidamente pressionar e soltar “Pulse”. Em seguida,retirar a &gua com detergente e enxaguar cuidadosamente o jarro.

Limpeza (18)
Desligar o aparelho da corrente e desmontar antes de limpar. Levantar o jarro da base, virar ligeiramente a tampa, retira-la
do jarro e retirar o copo da abertura.

Jarro de vidro

Limpar o interior do jarro de vidro e as [dminas de corte, usando a escova incluida. Lavar cuidadosamente o jarro limpo e deixar
secar. Limpar o exterior do jarro com um pano htimido, lavar com dgua corrente se necessario e secar. Ndo lavar na maquina
de lavar louga. Aviso: Como as [dminas de aco inoxiddvel estdo bem fixas no fundo do jarro, ndo podem ser removidas. Ter muito
cuidado na limpeza — as ldminas de corte sdo extremamente afiadas!

Base da maquina p/sopas

Se necessario, limpar a base da maquina p/sopas com um pano seco ou hdmido. N&o lavar com dgua ou na méquina de lavar
louca. Aviso: Certifique-se de que quando lavar o jarro de vidro e a base, a dgua ndo entra nos conectores. Se isso acontecer, retirar
a dgua e deixar os conectores a secar completamente antes de usar.

Tampa, fecho da tampa, prensa e escova
Limpar em &gua corrente e deixar a secar. Nao pode ir a maquina de lavar loua.

Manutencao

Se a borracha do eixo de movimentacao ficar desgastada ou danificada pelo uso intenso, retirar usando um objecto adequado
e substituir pela borracha de substituicao que vem com os acessérios do produto. Nao reparar um aparelho com avaria. Em caso de
qualquer falha, contactar a TESCOMA ou um centro de servigo. Para obter uma lista de contactos, consultar www.tescoma.pt.

Aviso

AMéquina p/sopas PRESIDENT 1,75 | tem laminas especialmente afiadas de aco inoxidavel de excelente qualidade. 0 uso intenso
ou inadequado (ingredientes muito duros ou muito grandes) faz com que as laminas se possam tornar menos eficientes, o que
nao pode ser reclamado.
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Solucao de problemas

A maquina p/sopas esta pronta a ser utilizada, mas o simbolo———- ndo est aceso no visor.

A. 0 cabo de alimentacdo ndo estd ligado: ligar o cabo a uma tomada de 230V.

B. A tampa do jarro esté colocada incorretamente: virar ligeiramente a tampa para a direita; a pega da tampa e a pega do jarro
devem ficar alinhadas.

0 simbolo———- acende no visor, mas é impossivel iniciar um programa, mistura pulsar ou mistura manual.

A. Inicializacdo incorreta: pressione sempre “Start/Stop” antes de selecionar um programa ou modo manual.

B. A mdquina p/sopas nao conseguiu repor depois de ter sido desligada e ligada novamente: desligar o cabo de alimentacéo,
aguardar cerca de 3 minutos, ligar o cabo e iniciar a maquina de sopa.

E impossivel misturar uniformemente todos os alimentos no jarro.
A. Os alimentos no jarro devem ser pressionados enquanto sao misturados: usar a prensa.
B. Ndo hé liquidos suficientes no jarro remover alguns ingredientes e adicionar liquidos.

0s alimentos aderem ao fundo do jarro de vidro quando estao a ser cozinhados.
A. 0 programa pode ter sido incorretamente selecionado: terminar a execu¢ao do programa e selecionar o programa correto.
B. Ndo hd liquidos suficientes no jarro: colocar o programa em pause, remover alguns ingredientes e adicionar liquidos.

E1 apareceu no visor.

A. As laminas de corte sdo bloqueadas por grandes pedacos de alimentos: desligar o cabo de alimentacdo, retirar os pedacos
grandes de comida, cortar em pedacos menores, ligar o cabo de alimentacéo e iniciar a maquina p/sopas.

B. Agua entrou em contacto com a superficie da base: desligar o cabo de alimentacdo, retirar a dqua, deixar o conector secar, ligar
0 cabo de alimentacdo e iniciar a maquina p/sopas.

E2 ou E3 apareceu no visor.

A. A mdquina p/sopas foi iniciada sem liquidos ou alimentos: desligar o cabo de alimentagéo, aguardar 20 minutos, ligar o cabo
de alimentacdo e iniciar a méquina p/sopas.

B. 0 jarro foi removido da base da méquina p/sopas em funcionamento: desligar o cabo de alimentacdo, esperar um pouco, ligar
0 cabo de alimentacdo e iniciar a maquina p/sopas.

C. Agua entrou em contacto com a superficie da base: desligar o cabo de alimentacao, retirar a 4gua, deixar o conector secar, ligar
0 cabo de alimentacdo e iniciar a méquina p/sopas.

E4 apareceu no visor.

Aqua entrou em contacto com os conectores da base: desligar o cabo de alimentagéo, retirar a gua, deixar o conector secar, ligar
0 cabo de alimentacdo e iniciar a maquina p/sopas.

Aviso: Se E4 ainda aparecer no visor apds os conectores estarem secos, 0 servi¢o de assisténcia serd necessdrio: trazer o aparelho
ao seu revendedor ou a um centro de servico TESCOMA; para detalhes de contato, consulte www.tescoma.pt.

.
Receitas

Cortar todos os ingredientes indicados nas receitas em pedacos ndo superiores a 2 x 2 cm, colocar dentro do jarro de vidro, adi-
cionar os outros ingredientes, colocar a tampa com o copo e iniciar o programa correspondente.

Programa “Clear soup”
Canja de galinha

Ingredientes: 400 g de frango sem pele, 700 ml de dgua, 20 g de aipo, 15 g de manteiga, 100 g de alho-francés, 80 g de cenou-
ra, 20 g de salsa, pimenta em grdo, pimenta da Jamaica, 2 folhas de louro, sal e pimenta a gosto

Conselho titil: Se desejar fazer a sopa mais forte, adicionar um ovo levemente batido no jarro de vidro 2 minutos antes do fim
do programa. Para real¢ar o sabor, pode adicionar uma colher de sopa de condimento vegetal antes de iniciar o programa.
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Caldo de legumes

Ingredientes: 450 g de legumes frescos ou congelados, 750 ml de dgua, 15 g de manteiga, 2 dentes de alho picados, 1 colher
de chd de manjerona, sal e pimenta a gosto

Conselho util: Sirva o caldo de lequmes com croutons de pdo branco. Para real¢ar o sabor, pode adicionar uma colher de sopa de
condimento vegetal antes de iniciar o programa.

As receitas a sequintes podem ser usadas para preparar sopa de repolho e sopa goulash no programa “Clear soup”.

Sopa de couve com salsicha

Ingredientes: 130 g de salsichas defumadas, 700 ml de caldo de carne, 200 g de chucrute, 150 g de batatas, 50 g de banha,
1 cebola grande, 2 dentes de alho, 2 colheres de chd de pimentdo doce, 2 colheres de ché de agticar, %2 colher de chd de sementes
de cominho picado, 1 pitada de pimenta, pitada de pimenta da Jamaica, sal, pimenta e vinagre a gosto

Conselho iitil: A receita da sopa de couve com linguica defumada ndo usa farinha e néo tem gliiten.

Sopa goulash com carne de porco

Ingredientes: 350 g de carne de porco, 650 ml de caldo de carne, 2 cebolas grandes, 100 g de batatas, 30 g de manteiga,
2 dentes de alho picados, 4 colheres de chd de pimentao doce, 3 folhas de louro, 2 colheres de cha de sal e pimenta, pimenta em
pd, pimenta da Jamaica, sementes de cominho e manjerona a gosto

Conselho titil: A receita de sopa goulash ndo usa farinha e ndo tem gliiten.

Programa “Cream soup”

Creme de cogumelos

Ingredientes: 400 g de cogumelos limpos, 650 ml de caldo de carne, de legumes ou dgua, 100 g batatas descascadas, 40 g ce-
nouras, 40 g aipo, 20 g salsa, 10 g de manteiga, 1 colher de chd de sal, %2 colher de chd de noz-moscada e uma pitada de pimenta
Conselho titil: Servir o creme de cogumelos coberto com lascas de parmesdo.

Sopa de ahdbora

Ingredientes: 600 g de polpa de abdhora descascada (Red Kuri, butternut, Musque), 500 ml caldo de legumes, de carne ou
dgua, 125 ml de natas c/gordura 33 % (adicionar cerca de 5 minutos antes do fim do programa), 1 cebola grande, 70 g de
cenoura, 40 g raiz de salsa, 40 g de batatas descascadas, 30 g de aipo, 30 g de manteiga, 2 cm gengibre ralado, 1 dente de alho,
3 colheres de chd de molho de soja, sumo de meio limdo, 2 colheres de chd de acticar de cana, 2 colher de cha de mostarda de
Dijon, 1 colher de cha de noz-moscada, % colher de chd de sementes de cominho picado, uma pitada de pimenta em pé, sal
e pimenta a gosto.

Conselho uitil: Servir a sopa guarnecida com uma colher de sopa de natas e folhas de manjericdo. A receita é adequada também
para dieta sem gliiten.

Programa “Sauce”
Tradicional molho checo para carne assada

Ingredientes: 320 ml de conservas vegetais de raiz (cenoura, aipo, salsa), 300 ml de caldo de carne ou dgua, 250 ml natas
¢/gordura 33 % (misturar as natas com 4 colheres de sopa de farinha de trigo e adicionar na maquina p/fazer sopa cerca de
5 minutos antes do fim do programa), 30 g aipo, salsa 30 g, 1 cenoura grande, 1 cebola, 10 g de manteiga, 1 colher de sopa de
sumo de limdo, 3 colheres de chd de agticar, uma pitada de sal

Aviso: Quando o programa termina, adicionar de carne no jarro e misturar o molho usando a fungdo “Pulse”.

Molho de tomate

Ingredientes: 500 ml caldo de carne, 4 tomates grandes escaldados e pelados, 115 g polpa de tomate, 125 ml de
natas c/gordura 33 % (misture as natas com 3 colheres de sopa de farinha de trigo e adicionar na maquina p/fazer sopa cerca de
5 minutos antes do fim do programa), 1 cebola, sumo de meio limao, 1 colher de sopa de vinagre, 1 colher de chd de pimentao
doce, 1 colher de chd canela em pd, 1 folha de louro, uma pitada de pimenta da Jamaica, uma pitada de pimenta do Reino, uma
pitada de tomilho e o cravinho moido, atcar e sal a gosto

Aviso: Quando o programa terminar, adicionar gotas de caldo carne ao molho e misturar o molho usando a funéo “Pulse”.



Programa “Puree”
Puré de legumes

Ingredientes: 400 g de legumes frescos ou congelados, 150 ml de dgua, 50 ml de natas ¢/ 33 % gordura, %2 colher de chd de
sementes de cominho em pd, sal e pimenta a gosto
Conselho util: Servir o puré de legumes com cebola frita.

Puré de maga cozida

Ingredientes: 450 g de macas descascadas e descarocadas, 150 ml de gua, 1 colher de sopa de acticar, 1 colher de chd de
canela em pé

Conselho titil: Colocar o puré preparado na mdquina p/fazer sopa nos frascos de conserva TESCOMA enquanto ainda estd quente,
deixar arrefecer e guardar no frigorifico até 30 dias.

Puré de tomate

Ingredientes: 500 g de tomate escaldado e pelado, 50 ml de dgua, T macé pequena, 1 cebola pequena, 1 dente de alho, 1 colher
de sopa de agticar, sal e pimenta a gosto, algumas folhas de manjericao fresco ou orégéos

Conselho til: 0 puré de tomate feito na mdquina p/sopas a é excelente para pizza, massas, etc.

Programa “Smoothie”
Batido de frutos silvestres

Ingredientes: 150 g de mistura de framboesas, cerejas e amoras, 150 g de mirtilos, 1 kiwi descascado e cortado, 550 ml de dgua

Batido de banana com mirtilos
Ingredientes: 5 bananas, 200 g de mirtilos, 450 ml de leite, 2 colheres de cha de mel

Batido de manga
Ingredientes: 700 g de mangas descascadas e cortadas, 300 g de iogurte natural, 400 ml leite frio, uma gota de extrato de
baunilha, uma pitada de sal

Batido de tomate com cenoura
Ingredientes: 500 g de tomate, 150 g de cenoura, 150 g de talos de aipo, 350 ml de sumo de macd, molho picante a gosto

Batido de maca com pepino
Ingredientes: 450 g de macas, 250 g de pepino fresco, 550 ml de sumo de maca, noz-moscada e canela a gosto

Batido de banana com beterraba
Ingredientes: 3 bananas, 300 g de beterraba, 150 g de iogurte natural, 450 ml de sumo de maca, um pedaco de gengibre fresco
ralado, sementes de chia encharcadas

Programa “Milkshake”
Batido de morango

Ingredientes: 250 g de morangos, 550 ml de leite de soja, 3 bananas, 60 g de aveia, 5 colheres de chd de mel

Batido de banana
Ingredientes: 250 g de gelado de baunilha, 5 bananas, 700 ml de leite

Batido de chocolate
Ingredientes: 500 g de gelado de chocolate, 450 g de leite, 21 g de cevada ou mistura sem cafeina soltvel, 2 colher de chd de mel

Batido de péssego
Ingredientes: 700 g de péssegos descascados e cortados, 250 g de gelado de baunilha e 300 ml de leite
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@ Gebrauchsanleitung

Sicherheitshinweise

Vor dem ersten Gebrauch des Gerates lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch. Das Gerét ist fiir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt, nicht fiir den gewerblichen Gebrauch vorgesehen, nicht im Freien verwenden.

WARNUNG: Kinder diirfen das Gerdit ohne Aufsicht nicht benutzen, kein Spielzeug fiir Kinder. Dieses Gerdt kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden.

Das Gerat nur auf eine ebene, stabile und saubere Arbeitsflache verwenden, auBerhalb anderer Kiichengerate, wobei der mini-
male Abstand 30 cm betrdgt. Den Suppenbereiter nicht in der Nahe des Kochherdes verwenden.

An die Netzspannung 230V, 50/60 Hz anschlieBen. Ist das Netzkabel beschadigt, muss es aus Sicherheitsgriinden in einem Fach-
handwerksbetrieb ausgetauscht werden. Das Netzkabel nicht diber scharfe Kanten, Ecken eines Tisches herunterhangen lassen
sowie vor der Beriihrung mit heiBen Oberflachen schiitzen. Beim Trennen vom Netz am Stecker anfassen, nicht am Kabel ziehen.
Ist das Netzkabel oder der Stecker beschadigt, bzw. nicht funktionsfahig, verwenden Sie den Suppenbereiter nicht.

Das Gerdt darf nicht in Wasser, bzw. in eine andere Fliissigkeit eingetaucht werden. Aus Sicherheitsgriinden keine Eingriffe
oder Reparaturen vornehmen, im Storfall des Suppenbereiters wenden Sie sich bitte an einer der Verkaufs-, bzw. Servicestellen
TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

WICHTIGER HINWEIS

Der Mixvorgang des Gerates darf max. 6 Minuten ununterbrochen laufen! Ist das Gerat nach der Uberhitzung angehalten, ist es
vom Netz zu trennen, 20 Minuten abwarten, dann anschlieBen und den Mixvorgang fortsetzen. Werden beim Mixvorgang die
Mixmesser blockiert, sofort das Gerat ausschalten, das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, den Behalter abheben, den Inhalt
im Behélter entfernen oder zerkleinern, um die Mixmesser freizugeben, den Motor abkiihlen lassen, den Mixvorgang fortsetzen.

Das Gerét ist mit einem integrierten Uberhitzungsschutz ausgestattet. Wird das Gerat nicht bestimmungsgemaR verwendet,
bzw. wird der Motor iiberlastet, aktiviert sich der Uberhitzungsschutz und das Gerét schaltet sich automatisch ab. Wenn nach
der Aktivierung des Uberhitzungsschutzes das Gerét nach 30 Minuten nicht betrieben werden kann, lassen Sie es in einer Servi-
cestelle TESCOMA reparieren.

HINWEIS: Damit keine durch das unbeabsichtigte Zuriickstellen der Temperatursicherung verursachte Gefahr entsteht, darf dieses
Gerdt nicht mit einem externen Schalter versehen sein.

Ist der Behalter leer, das Gerdt nicht einschalten; fiir die Zubereitung von allen Speisen und Getrénken erforderliche Menge
Fliissigkeit nehmen.

Vorsicht beim EingieBen heier Fliissigkeiten in den Suppenbereiter, da diese durch plotzliches Verdampfen aus dem Gerét sprit-
zen konnen. Den Glasbehélter nicht iberfiillen, das Gerat nur mit dem aufgesetzten Deckel betreiben.

Die rostfreien Mixmesser sind sehr scharf, beim Entleeren sowie bei der Reinigung des Behélters auf erhhte Aufmerksamkeit
achten. Sind die Mixmesser beschadigt, verwenden Sie den Suppenbereiter nicht.

Die beweglichen Teile des Gerdtes nicht beriihren, beim eingeschalteten Programm, bzw. beim Mixvorgang weder mit Handen,
noch Kiichenutensilien, bzw. anderen Gegensténden in den Behalter greifen (ausgenommen dem mitgelieferten Stampfer, der
beim eingeschalteten Gerdt in den Behélter durch die Offnung im Deckel eingelegt werden kann).

Das eingeschaltete Gerat nicht Gibertragen, nie die sich bewegenden Teile beriihren. Das Netzkabel auf keinen scharfen oder
beweglichen Gegenstand aufhéngen.

Das Eindringen von Wasser in die Buchse des Gerétes verhindern, die Buchse kdnnte beschadigt werden.

AusschlieBlich das Original-Zubehdr verwenden.
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Das Gerat ausschalten und von der Stromversorgung trennen, wenn es unbeaufsichtigt bleibt, bzw. vor der Montage, Demonta-
ge, Reinigung, bzw. vor der Beriihrung der beim Gebrauch sich bewegenden Teile.

HINWEIS: Das integrierte Heizelement im Boden des Glasbehdilters gibt die Restwdrme auch nach dem Ausschalten des Gerdtes ab.
Nach dem Gebrauch das Gerdt vom Netz trennen, alle Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, reinigen.
Das Gerdt erfiillt die geltenden Sicherheitsnormen. Das Netzkabel dieses Gerdtes darf ausschlieBlich von einer qualifizierten

Servicestelle repariert, bzw. ersetzt werden, die Kontaktdaten finden Sie auf www.tescoma.de. Die fehlerhaft, bzw. unsach-
gemal ausgefiihrten Reparaturen kdnnen nicht beanstandet werden.

Technische Daten 1
Inhalt des Glashehalters: 1750 ml 2
Stromversorgung: 220-240V ~ 33—

Frequenz: 50-60 Hz 5

Leistungsaufnahme — Aufwarmen: 800-950 W 4
Max. Leistungsaufnahme des Suppenbereiters: 1500 W

Beschreibung

1. Verschluss der Fiillffnung

Deckel mit Fiillffnung

Glasbehalter mit Messskalen

Messskala fiir warme Speisen (,Soup”)
Messskala fiir kalte Getranke (,Cold")
Mix-Messer

Heizelementim Boden

Buchse

9. Basisstation mit Netzkabel

10. Stecker

11. Antriebswelle mit Gummieinlage

12. Bedienfeld

13. Digitaldisplay

14. Manuelle Zeitdauereinstellung, Time” (+/-)
15. Manuelle Geschwindigkeitseinstellung, Speed” (+/-)
16. Programm,,Clear soup” (Klare Suppen) 29
17. Programm,,Cream soup” (Cremige Suppen)

18. Programm,,Sauce” (Saucen)

19. Programm,,Smoothie” 14
20. Programm , Milkshake” (Milchshakes)

21. Programm ,Puree” (Piiree)

P NS W

25 26 27

22. Programm “Pulse” (Pulsfunktion) 16

23. Programm ,Heating” (Aufwdrmen von Speisen)

24. Start/Stop” 19

25. Stampfer

26. Messbecher 22

27. Reinigungsbiirste 28
28. Ersatz-Gummieinlage fiir Antriehswelle )

29. Aufwérmen-Anzeige tescoma. resident %
Vor dem ersten Gebrauch

Das Gerét auspacken, zerlegen, reinigen (siehe Kapitel Reinigung). Die Basisstation auf eine ebene Fidche auBerhalb des Koch-
herdes und anderer Kiichengerate aufstellen, wobei der minimale Abstand 30 cm betragt. Das Netzkabel mit dem Netzstecker
in eine 230 V-Steckdose stecken.
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Wichtiger Hinweis

Nie den leeren Suppenbereiter ohne Zutaten und Fliissigkeiten verwenden (min. 200 ml).

Die Zutaten sind vor dem Hineinlegen in den Suppenbereiter in die max. 2 x 2 cm groB3en Stiicke zu schneiden.

In den Programmen ,Clear soup, Cream soup, Sauce und Puree” den Suppenbereiter nach der Skala ,Soup” fiillen, d.h.
min. 800 ml / max. 1400 ml.

In den Programmen ,Smoothie und Milkshake” den Suppenbereiter nach der Skala ,Cold“ fiillen, d.h. min. 750 ml / max. 1750 ml.
Lduft ein Programm, bzw. der manuell bediente Mixvorgang oder die Pulsfunktion, nie den Behalter von der Basisstation abnehmen.
Nicht zum Zerkleinern von Fleisch oder zur Herstellung von zerstoBenem Eis vorgesehen, die rostfreien Messer konnten
beschddigt werden!

Der Glasbehalter ist nicht mikrowellengeeignet.

UM SOFORT DAS GERAT JEDERZEIT ZU STOPPEN, IST DIE TASTE ,START/STOP“ ZU BETATIGEN, DAS PROGRAMM WIRD
BEENDET.

Fiillen (siehe eingelegte Doppelseite in der Broschiire)
Geschnittene Zutaten und Fliissigkeiten in den Glasbehalter geben (1).

Einschalten
Den gefiillten Behlter auf die Basisstation stellen, mit dem Deckel schlieBen, die Handgriffe des Deckels und des Behélters sol-
len {ibereinander liegen (2). Die Kontrollleuchte ,Start/Stop” leuchtet auf, das Display blinkt ———— (3). Auf dem Bedienfeld

dieTaste,Start/Stop” betdtigen, das Display zeigt die Zeitangabe 00:00, der Suppenbereiter ist einsatzbereit (4).

Vorprogrammierte Einstellungen im Suppenbereiter

Programm ,Clear soup” (5)

Um die klaren Gemiise-/Fleischbriihen zuzubereiten, ist die Taste ,Clear soup” auf dem Bedienfeld zu betétigen, das Display
zeigt die Garzeit in Minuten 45:00. Die Taste ,Start/Stop” betitigen, die Zeit z&hlt riickwarts und im Suppenbereiter wird
eine klare Suppe zubereitet. Nach dem Programmende piept akustisches Signal, das Display zeigt die Zeitangabe 00:00, das
Programm wird automatisch beendet (dies gilt fiir alle Programme).

Den Glasbehalter von der Basisstation abheben, den Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen und vom Behélter abnehmen.

Hinweis: Auf erhdhte Aufmerksamkeit beim Abnehmen des Deckels und beim Servieren achten, das Gargut ist heils.

Programm ,Cream soup” (6)

Um die piirierten Gemiise-/Sahnesuppen zuzubereiten, ist die Taste ,Cream soup” auf dem Bedienfeld zu bettigen, das Display
zeigt die Garzeit in Minuten 24:00. Die Taste ,Start/Stop” betatigen, das Display zeigt die Aufwarmen-Anzeige (Fortschrittsan-
zeige laufende Striche) und der Suppenbereiter bringt den Inhalt im Glasbehalter zum Kochen. Dann zeigt das Display die Garzeit
in Minuten 24:00, die Garzeit zahlt riickwarts, der Suppenbereiter piiriert und kocht eine cremige Suppen.

Programm ,Sauce” (7)

Um die piirierten SoBen zuzubereiten, ist die Taste ,Sauce” auf dem Bedienfeld zu betatigen, das Display zeigt die Kochzeit
in Minuten 15:00. Die Taste ,Start/Stop” betatigen, das Display zeigt die Aufwarmen-Anzeige (Fortschrittsanzeige laufende
Striche) und der Suppenbereiter bringt den Inhalt im Glashehdlter zum Kochen. Dann zeigt das Display die Garzeit in Minuten
15:00, die Garzeit zahlt riickwarts, der Suppenbereiter piiriert und kocht eine So3e.

Programm ,Puree” (8)

Um die piirierten gekochten Gemiise-/Obstpiirees zuzubereiten, ist die Taste ,Puree” auf dem Bedienfeld zu betdtigen, das
Display zeigt die Garzeit in Minuten 11:00. Die Taste ,Start/Stop” betdtigen, das Display zeigt die Aufwdrmen-Anzeige
(Fortschrittsanzeige laufende Striche) und der Suppenbereiter bringt den Inhalt im Glasbehalter zum Kochen. Dann zeigt das
Display die Garzeit in Minuten 11:00, die Garzeit zahlt riickwarts, der Suppenbereiter piiriert und kocht ein Piiree.

Programm “Smoothie” (9)

Um die piirierten Frucht-/Gemiisecocktails zuzubereiten, ist die Taste ,Smoothie” auf dem Bedienfeld zu bettigen, das Display
zeigt die Zeitdauer des Mixvorganges in Minuten 2:00 und die Drehzahl 8. Die Taste ,Start/Stop” betdtigen, die Zutaten im
Suppenbereiter werden piiriert, es wird ein Smoothie zubereitet.



Programm ,Milkshake” (10)

Um die piirierten Milchshakes zuzubereiten, ist die Taste ,Milkshake” auf dem Bedienfeld zu betdtigen, das Display zeigt die
Zeitdauer des Mixvorganges in Minuten und Sekunden 01:10 und die Drehzahl 8. Die Taste,,Start/Stop” betatigen, die Zutaten
im Suppenbereiter werden piiriert, ein Milchshake wird im Suppenbereiter zubereitet.

Programm ,Heating”

Zum Aufwédrmen und Warmhalten auf der gewiinschten Temperatur fiir die Dauer von 60 Minuten oder zum Aufwérmen auf die
Serviertemperatur dient das Programm ,Heating”.

A. Aufwarmen und Warmhalten auf der gewiinschten Temperatur (11)

Die Taste ,Heating” auf dem Bedienfeld betdtigen, das Display zeigt die Temperatur 60 °C. Die Taste ,Heating” wiederholt
betdtigen, um die gewiinschte Temperatur der Speise auf 70, 80, 90, bzw. 100 °C einzustellen. Das Gargut wird im Suppen-
bereiter aufgewdrmt und standig geriihrt, die eingestellte Temperatur wird 60 Minuten gehalten, dann wird das Programm
automatisch beendet.

B. Aufwarmen auf die Serviertemperatur (12)

Die Taste ,Heating” auf dem Bedienfeld betatigen und ca. 2 Sekunden gedriickt halten, das Display zeigt die Temperatur 55 °C.
Der Suppenbereiter warmt das Gargut auf, hélt die Serviertemperatur und riihrt das Gargut 6 Stunden lang, dann wird das
Programm automatisch beendet.

Hinweis: Das Programm ,Heating” nicht fiir klare Suppen verwenden, die Zutaten in der Briihe kinnten piiriert werden. Zum
Aufwdrmen der mit Mehl, Speisestdrke, Semmelbrsel, Gebéick usw. angedickten Speisen nur das Programm B. Aufwdrmen auf die
Serviertemperatur (55 °C) verwenden.

Kontrolle des Garguts beim laufenden Programm

Um das Gargut beim laufenden Programm zu tiberpriifen, ist der Deckel vom Glasbehélter abzunehmen, dank der 50-Sekunden-
Speicherfunktion kénnen Sie nach der Uberpriifung den Deckel wieder aufsetzen und die Taste ,Start/Stop” betétigen, das
unterbrochene Programm wird automatisch fortgefiihrt, die Zubereitung des Garguts wird beendet.

UM SOFORT DEN SUPPENBEREITER JEDERZEIT ZU STOPPEN, IST DIE TASTE ,START/STOP“ ZU BETATIGEN, DAS PRO-
GRAMM WIRD BEENDET (13).

Bedienung des Gerdtes ohne vorprogrammierte Einstellungen
(manuelle Bedienung)

Um andere Gemiise-/Fruchtgetranke oder Speisen zuzubereiten, ist das Gerat ohne vorprogrammierte Einstellungen zu verwen-
den, mit manueller Bedienung.

Manuelle Zeiteinstellung und Geschwindigkeitsstufe des Mixvorganges

In den Glasbehélter max. bis zur Markierung 1750 ml Fliissigkeiten und geschnittene Zutaten geben. Die Taste ,Start/Stop“
betdtigen, das Display zeigt die Zeitangabe 00:00. Die Taste 4/~ gedriickt halten, um die gewiinschte ,Time” im Bereich 00:05
bis 6:00 Minuten einzustellen (14). Die Taste +/— wiederholt bettigen, die ,Speed” im Bereich 1 bis 8 einstellen (15). Die Taste
»Start/Stop” betatigen, die Zutaten im Suppenbereiter werden piiriert, nach dem Ablauf der eingestellten Zeitdauer piept
akustisches Signal, der Mixvorgang wird beendet.

Pulsfunktion (16)

Um die Getranke, bzw. die Babynahrung mit hoherem Anteil an festen oder cremigen Zutaten (wie z.B. Wurzelgemiise, Kiirbis,
Niisse, Joghurt, Eiscreme usw.) zuzubereiten, ist die Pulsfunktion zu benutzen, wobei die Zutaten nacheinander zugegeben wer-
den sollen. In den Behélter max. bis zur Markierung 1000 ml Fliissigkeiten und geschnittene Zutaten geben. Die Taste ,Pulse”
auf dem Bedienfeld betdtigen und gedriickt halten, die Zutaten im Suppenbereiter werden piiriert. Die Taste ,Pulse” wiederholt
kurz driicken und loslassen, bis die Mischung gewiinschte Konsistenz hat.

Hinweis: Die Taste ,Pulse” nicht betdtigen, wenn ein Programm lduft.
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Zutaten nacheinander bei der Pulsfunktion hinzufiigen

Wahrend der Pulsfunktion die Taste ,Pulse” loslassen, abwarten, bis der Mixvorgang stillsteht. Den Verschluss der Fiill6ffnung
umdrehen, vom Deckel abnehmen, durch die Offnung die Fliissigkeit und gewiirfelte Zutaten in den Glashehélter zugeben. Den
Verschluss der Fiill6ffnung wieder aufsetzen, die Pulsfunktion fortsetzen.

Messbhecher mit Ausgiefer
Um die Zutaten genau abzumessen und leicht durch die Fiilloffnung im Deckel zuzugeben, ist der Messebecher mit AusgieBer
zu verwenden.

Stampfer (17)

Bildet sich im Glasbehalter beim Gebrauch in einer vorprogrammierten Einstellung, bzw. bei der manuellen Bedienung eine
Schicht nicht piirierter Zutaten, verwenden Sie den Stampfer. Den Suppenbereiter nicht stoppen, den Verschluss abnehmen, in
die Fiill6ffnung den Stampfer einlegen, nicht piirierte Zutaten herunterdriicken.

Wichtiger Hinweis

Der Mixvorgang des Suppenbereiters darf max. 6 Minuten ununterbrochen laufen! Ist das Gerdt wahrend des Mixvorganges
nach der Uberhitzung angehalten, ist es vom Netz zu trennen, 20 Minuten abzuwarten, dann das Gerét anzuschlieRen und
den Mixvorgang fortzusetzen. Werden beim Mixvorgang die Mixmesser blockiert, sofort das Gerdt ausschalten, das Netzkabel
aus der Steckdose ziehen, den Behélter abheben, den Inhalt im Behélter entfernen, um die Mixmesser freizugeben, den Motor
abkiihlen lassen, den Mixvorgang fortsetzen.

Leichte Reinigung

Um die Innenfldche des Glasbehalters und die Mix-Messer schnell von den Lebensmittelresten usw. zu reinigen, ist der Glasbe-
hélter ca. zur Halfte mit klarem Wasser mit einige Tropfen Spiilmittel zu fiillen. Den Deckel mit dem Verschluss auf den Glasbe-
halter aufsetzen, die Taste ,Pulse” wiederholt driicken und loslassen. Dann das Wasser mit Spiilmittel ausgieBen, den Behalter
griindlich spiilen.

Reinigung(18)
Vor dem Reinigen den Suppenbereiter vom Netz trennen und zerlegen. Den Glashehdlter von der Basisstation abheben, den
Deckel umdrehen, vom Behélter abnehmen, den Verschluss der Fiill6ffnung herausnehmen.

Massiver Glasbhehalter

Zum Reinigen der Innenoberfléche des Glasbehélters und der Klingen der Mix-Messer die mitgelieferte Reinigungsbiirste ver-
wenden. Den sauberen Glasbehalter griindlich ausspiilen, trocknen lassen, die AuBenoberfléche mit feuchtem Tuch abwischen,
bzw. unter flieBendem Wasser spiilen und abtrocknen, im Geschirrspiiler nicht spiilen. Hinweis: Die rostfreien Mix-Messer sind
mit dem Boden des Glasbehdilters fix verbunden, sie konnen nicht demontiert werden, beim Reinigen auf erhohte Aufmerksamkeit
achten, die Klingen der Messer sind sehr scharf!

Basisstation des Suppenbereiters

Im Bedarfsfall die Basisstation des Gerdtes mit einem trockenen, bzw. leicht feuchten Geschirrtuch abwischen, weder unter
flieBendem Wasser, noch im Geschirrspiiler spiilen. Hinweis: Beim Reinigen des Glasbehdilters und der Basisstation darauf achten,
damit kein Wasser in die Buchsen eindringt; in diesem Fall Wasser entfernen, vor dem néchsten Gebrauch die Buchsen voll trocknen
lassen.

Deckel, Deckelverschluss, Stampfer und Reinigungshiirste
Unter flieBendem Wasser spiilen und trocknen lassen, im Geschirrspiiler nicht spiilen.

Wartung

Wird beim intensiven Gebrauch die Gummieinlage der Antriebswelle abgenutzt oder beschédigt, ist sie mit einem geeigneten
Gegenstand herauszunehmen und durch eine Ersatz-Gummieinlage zu ersetzen, die im Lieferumfang enthalten ist. Im Stor-
fall des Gerdtes bitte nehmen Sie keine Eingriffe darauf vor, wenden Sie sich bitte an einer der Verkaufs-, bzw. Servicestellen
TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.


https://www.tescoma.de/

Hinweis

Der Suppenbereiter mit Mixfunktion PRESIDENT 1,75 I ist mit speziell geformten und geschliffenen Mix-Messern aus erstklas-
sigem rostfreiem Stahl versehen. Die durch intensiven oder unsachgemaBen Gebrauch stumpfen Messer (zu harte, bzw. groRe
Zutaten) sind eine natiirliche Erscheinung und konnen nicht beanstandet werden.

Probleme und schnelle Losungen

Auf dem Display des betriebsbereiten Suppenbereiters leuchtet keine Kontrollleuchte —-——-.

A. Kein Netzanschluss: das Netzkabel in eine 230-V-Steckdose stecken.

B. Der Deckel des Glasbehalters ist nicht richtig aufgesetzt: den Deckel im Uhrzeigersinn umdrehen, die Handgriffe des Deckels
und des Behalters miissen {ibereinander liegen.

Das Display zeigt ———-, es ist jedoch nicht moglich, ein Programm oder die Pulsfunktion, bzw. manuell einge-
stellte Mixfunktion zu starten.

A. Unkorrektes Starten: Vor der Wahl des Programms sowie vor der manuellen Einstellung immer die Taste ,Start/Stop” betétigen.
B. Nach dem Trennen vom Netz und dem Wiedereinschalten wurde der Suppenbereiter nicht ordnungsgemal zuriickgesetzt:
das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, 3 Minuten abwarten, das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter ein-
schalten.

Es ist nicht mdglich, alle Zutaten im Glashehilter gleichmaBig zu piirieren.
A. Die Zutaten im Glashehdlter miissen beim Mixvorgang heruntergedriickt werden: den Stampfer verwenden.
B. Zu wenig Fliissigkeit im Glashehdlter: nicht piirierte Zutaten entfernen, Fliissigkeit zugeben.

Die Zutaten beim Kochen am Boden des Glasbhehlters anbrennen.
A. Kein richtiges Programm: das laufende Programm beenden, ein richtiges Programm wahlen.
B. Zu wenig Fliissigkeit im Glasbehalter: das Programm unterbrechen, nicht piirierte Zutaten entfernen, Fliissigkeit zugeben.

Das Display zeigt E1.

A. Die zu grofen Stiicke Zutaten blockierte die Mix-Messer: das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, die groRen Stiicke entfer-
nen, klein schneiden, das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter einschalten.

B. In die leitende Oberfldche der Basisstation ist Wasser eingedrungen: das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, Wasser entfer-
nen, die Buchse voll trocknen lassen, das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter einschalten.

Das Display zeigt E2 oder E3.

A. Der Suppenbereiter wurde ohne Fliissigkeiten und Zutaten gestartet: das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, 20 Minuten
abwarten, das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter einschalten.

B. Der Glashehdlter wurde von der Basisstation abgehoben: das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, einige Minuten abwarten,
das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter einschalten.

C. In die Buchsen der Basisstation oder des Glasbehélters ist Wasser eingedrungen: das Netzkabel aus der Steckdose ziehen,
Wasser entfernen, die Buchsen voll trocknen lassen, das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter einschalten.

Das Display zeigt E4.

In die Buchsen der Basisstation oder des Glashehalters ist Wasser eingedrungen: das Netzkabel aus der Steckdose ziehen, Wasser
entfernen, die Buchsen voll trocknen lassen, das Netzkabel in die Steckdose stecken, den Suppenbereiter einschalten.
Hinweis: Sind die Buchsen trocken und zeigt das Display noch E4, ist eine WARTUNGSARBEIT nétig: Das Gerdt muss Ihrem Héindler,
bzw. in eine Servicestelle TESCOMA gesendet werden, die Kontaktdaten finden Sie auf www.tescoma.de.

Rezepte
Alle Zutaten im Rezept in max. 2 x 2 cm grofen Stiicke schneiden, in den Glasbehdlter geben, andere Zutaten zugeben, den
Behélter verschlieBen, das gewiinschte Programm starten.
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Programm ,Clear soup”
Hithnerbriihe

Zutaten: 400 g Hiihnerfleisch ohne Haut, 700 ml Wasser, 20 g Sellerie, 15 g Butter, 100 g Porree, 80 g Mdhre, 20 g Petersilien-
waurzel, 4 Pfefferkdrner, 4 Pimentkdrner, 2 Lorbeerblatter, Salz und Pfeffer je nach Geschmack

Guter Tipp: Wenn Sie eine krdftigere Suppe machten, geben Sie in den Glasbehdlter 2 Minuten vor dem Programmende ein ver-
quirltes Ei zu. Um den Geschmack zu verstdrken, kann man vor dem Programmbeginn einen EL Gemiise-Wiirzmischung zugeben.

Gemiisebriihe

Zutaten: 450 g tiefgefrorenes oder frisches Gemiise, 750 ml Wasser, 15 g Butter, 2 zerquetschte Knoblauchzehen, 1TL Majoran,
Salz und Pfeffer je nach Geschmack

Guter Tipp: Servieren Sie die Gemiisebriihe mit angerdsteten Weilbrotcroutons. Um den Geschmack zu verstdirken, kann man vor
dem Programmbeginn einen EL Gemiise-Wiirzmischung zugeben.

Im Programm ,,Clear soup” kann man nach den folgenden zwei Kochrezepten die Kohl-/Kraut- und Gulaschsuppe zubereiten.

Krautsuppe mit Wurst

Zutaten: 130 g Raucherwurst, 700 ml Fleischbriihe, 200 g Sauerkraut, 150 g Kartoffeln, 50 g ausgelassenes Schweineschmalz,
1 groBere Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2 TL siiBes Paprikapulver, 2 TL Zucker, %2 TL zerquetschter Kiimmel, eine Prise scharfes
Paprikapulver, eine Messerspitze gemahlener Piment, Salz, Pfeffer und Essig je nach Geschmack

Guter Tipp: Die Zubereitung der Krautsuppe mit Wurst erfolgt ohne Mehl, das Kochrezept ist also glutenfrei.

Gulaschsuppe mit Schweinefleisch

Zutaten: 350 g Schweineschulter, 650 ml Rindfleischbriihe, 2 grBere Zwiebeln, 100 g Kartoffeln, 30 g Butter, 2 zerquetschte
Knoblauchzehen, 4 TL Paprikapulver, 3 Lorbeerblatter, 2 TL Salz, Pfeffer, Chili, Piment, Kiimmel und Majoran je nach Geschmack
Guter Tipp: Die Zubereitung der Gulaschsuppe mit Schweinefleisch erfolgt ohne Mehl, das Kochrezept ist also glutenfrei.

Programm ,Cream soup”
Champignoncremesuppe

Zutaten: 400 g geputzte Champignons, 650 ml Gemiise-/Fleischbriihe oder Wasser, 100 g geschélte Kartoffeln, 40 g Mdhre,
40 g Sellerie, 20 g Petersilienwurzel, 10 g Butter, 1TL Salz, %2 TL Muskatnuss, eine Prise Pfeffer
Guter Tipp: Die Champignoncremesuppe mit gehobeltem Parmesankdse garnieren und servieren.

Kiirbissuppe

Zutaten: 600 g Fruchtfleisch aus einem geschalten Kiirbis (Hokaido, Butternut-Kiirbis, Muskatkdirbis), 500 ml Gemiise-/Fleisch-
briihe oder Wasser, 125 ml Sahne 33 % (in den Suppenbereiter ca. 5 Minuten vor dem Programmende zugeben), 1 groBere
Zwiebel, 70 g Mdhre, 40 g Petersilienwurzel, 40 g geschalte Kartoffeln, 30 g Sellerie, 30 g Butter, 2 cm geschalter Ingwer, eine
Knoblauchzehe, 3TL Sojasauce, Saft einer Hélfte der Limette, 2 TL Rohrzucker, 2 TL Dijon-Senf, 1TL Muskatnuss, %2 TL zerquetsch-
ter Kimmel, eine Prise Chilipulver, Salz und Pfeffer je nach Geschmack

Guter Tipp: Die Kiirbissuppe mit einem Tupfer Sauerrahm und einem Blatt Basilikum garnieren und servieren. Das Kochrezept ist
glutenfrei.

Programm ,Sauce”
RahmsoBe zum Lendenbraten

Zutaten: 320 ml Gemiisemischung im salzig-sauren Aufguss fiir die Zubereitung von RahmsofRe zum Lendenbraten, 300 ml Brii-
he oder Wasser, 250 ml Sahne 33 % (mit 4 TL glattes Mehl mischen, in den Suppenbereiter ca. 5 Minuten vor dem Programmen-
de zugeben), 30 g Sellerie, 30 g Petersilienwurzel, 1 groBere Mdhre, 1 Zwiebel, 10 g Butter, 1TL Zitronensaft, 3 TL Zucker, eine
kleine Prise Salz

Hinweis: Nach dem Programmende den Bratensatz aus dem Rindfleisch in den Glasbehdilter des Suppenbereiters zugeben, mit der
Taste ,Pulse” die Rahmsofe piirieren.

TomatensoBe

Zutaten: 500 ml Rindfleischbriihe, 4 grBere blanchierte und geschalte Tomaten, 115 g Tomatenmark, 125 ml Sahne 33 % (mit
3 EL glattes Mehl vermischen, in den Suppenbereiter ca. 5 Minuten vor dem Programmende zugeben), 1 Zwiebel, Saft aus einer
Halfte Zitrone, 1 EL Essig, 1TL stiBer Paprikapulver, 1TL gemahlener Zimt, 1 Lorbeerblatt, eine Prise Piment, gemahlener Pfeffer,
Thymian und zerkleinerte Nelke, Zucker und Salz je nach Geschmack



Hinweis: Nach dem Programmende den Bratensatz aus dem Rindfleisch in die SolSe im Suppenbereiter zugeben, mit der Taste
Pulse” die RahmsoBe piirieren.

Programm ,Puree”
Gemiisepiiree

Zutaten: 400 g tiefgefrorenes oder frisches Gemiise, 150 ml Wasser, 50 ml Sahne 33 %, %2 TL zerkleinerter Kimmel, Salz und
Pfeffer je nach Geschmack
Guter Tipp: Das mit angebratenen Zwiebelwiirfeln garnierte Gemdisepiiree servieren Sie als Beilage.

Gekochtes Apfelmus

Zutaten: 450 g geschalte Apfel ohne Kerngehause, 150 ml Wasser, 1 EL Zucker, 1 TL gemahlener Zimt

Guter Tipp: Das im Suppenbereiter zubereitete noch heilSe Apfelmus in die Einkochgldser TESCOMA geben, auskiihlen lassen, bis zu
30 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

Tomatensauce

Zutaten: 500 g blanchierte und geschalte Tomaten, 50 ml Wasser, 1 kleinerer Apfel, 1 kleinere Zwiebel, Knoblauchzehe, 1 EL Zu-
cker, Salz und Pfeffer je nach Geschmack, ein paar frische Basilikum-, bzw. Oregano-Blétter

Guter Tipp: Die im Suppenbereiter zubereitete Tomatensauce ist auf Pizza, Pasta usw. hervorragend.

Programm ,Smoothie”
Smoothie mit Waldfriichten

Zutaten: 150 g Mischung aus Himbeeren, Brombeeren, Kirschen, 150 g Heidelbeeren, 1 St. Kiwi, 550 ml Wasser

Bananen-Smoothie mit Heidelbeeren
Zutaten: 5 Bananen, 200 g Heidelbeeren, 450 ml Milch, 2 TL Honig

Mango-Smoothie
Zutaten: 700 g Mango, 300 g Naturjoghurt, 400 ml Milch, 1 Tropfen Vanillearoma, Prise Salz

Tomaten-Smoothie mit Mohre
Zutaten: 500 g Tomaten, 150 g Mdhre, 150 g Staudensellerie, 350 ml Apfelsaft, scharfe Soe je nach Geschmack

Apfel-Smoothie mit Gurke
Zutaten: 450 g Apfel, 250 g Salatgurke, 550 ml Apfelsaft, Muskatnuss und Zimt je nach Geschmack

Bananen-Smoothie mit Roter Bete

Zutaten: 3 Bananen, 300 g Rote Bete, 150 g Naturjoghurt, 450 ml Apfelsaft, Stiick frischer fein geriebener Ingwer, Chia-Samen,
im Voraus eingeweicht

Programm ,Milkshake”
Erdbeeren-Shake
Zutaten: 250 g Erdbeeren, 550 ml Sojamilch, 3 Bananen, 60 g Haferflocken, 5 EL Honig

Bananen-Shake
Zutaten: 250 g Vanilleeis, 5 Bananen, 700 ml Milch

Schokoladen-Milchshake
Zutaten: 500 g Schokoladeneis, 450 ml Milch, 21 g l6sliches Getrénk Caro-Kaffee, 2 TL Honig

Pfirsich-Shake
Zutaten: 700 g Pfirsiche, 250 g Vanilleeis, 300 ml Milch
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@ Mode d'emploi

Consignes de sécurité

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, lire attentivement le présent mode d'emploi. Lappareil est destiné a une utilisa-
tion a domicile, ne pas utiliser a des fins commerciales et a I'extérieur.

AVERTISSEMENT : Lappareil ne doit pas étre utilisé par un enfant laissé sans surveillance, il nest pas destiné a étre un jouet pour
les enfants. Les personnes déclarées médicalement inaptes et les personnes non familiarisées avec ['utilisation de I'appareil peuvent
['utiliser uniquement sous surveillance et conformément aux consignes.

Toujours utiliser I'appareil sur une surface plane, stable et propre, éviter la proximité d‘autres appareils de cuisine, en respectant
une distance minimale de 30 cm. Ne pas utiliser le blender a proximité de la cuisiniere.

Utiliser une prise électrique d’une tension de 230V, 50/60 Hz. En cas dendommagement du cable d'alimentation, il est néces-
saire dans l'intérét de la sécurité de le faire remplacer par un centre de service professionnel. Le cordon d‘alimentation ne doit
pas toucher des angles ou des coins tranchants et des surfaces tres chaudes. Ne pas tirer le cable d‘alimentation pour débrancher
|a fiche de la prise de courant. Si le cordon d'alimentation ou la fiche est endommagé(e) ou s'il (elle) ne fonctionne pas correcte-
ment, cesser d'utiliser le blender chauffant.

Ne pas plonger I'appareil dans 'eau ou autre liquide. Pour des raisons de sécurité, ne pas démonter ou réparer I'appareil vous-
méme, en cas d'une quelconque panne, s'adresser a un centre de vente ou a un centre de service de TESCOMA, les contacts sont
disponibles sur www.tescoma.fr.

AVERTISSEMENT IMPORTANT

Ne pas mixer de maniére continue pendant plus de 6 minutes ! Si 'appareil surchauffe et s'arréte, débrancher le cordon d'alimen-
tation et attendre pendant 20 minutes avant de le rebrancher, puis continuer a mixer. Si les lames se bloguent lors du mixage,
arréterimmédiatement I'appareil, débrancher le cable de la prise électrique, sortir le récipient et retirer 'aliment responsable du
blocage et ne reprendre qu‘apres refroidissement du moteur.

L'appareil est équipé d'un dispositif de protection de surchauffe. Lors d'une utilisation inappropriée ou une surcharge excessive du
moteur, le dispositif de protection s'active et I'appareil sarréte automatiquement. Sil n'est pas possible de mettre I'appareil en marche
apres 30 minutes apres I'activation du dispositif de protection, le confier a un centre de service aprés-vente TESCOMA pour le faire réparer.

AVERTISSEMENT : Afin d®éviter les dangers causés par une réinitialisation accidentelle du relais thermique, cet appareil ne doit pas
étre équipé d'un dispositif de commutation externe.

Ne pas mettre I'appareil en marche si le récipient est vide, préparer tous les repas et boissons en ajoutant une quantité de
liquide nécessaire.

Faire attention en versant un liquide chaud dans le blender chauffant, le liquide pourrait séchapper du blender sous forme de
vapeur. Ne pas trop remplir le récipient, n'utiliser I'appareil qu'avec le couvercle fermé.

Les lames en inox sont trés coupantes, étre particulierement prudent en vidant et nettoyant le récipient. En cas d'endommage-
ment des lames, ne pas utiliser le blender.

Eviter tout contact avec les piéces mobiles de I'appareil, ne pas mettre les mains, des ustensiles de cuisine ou d‘autres objets
dans le récipient (sauf le poussoir fourni avec I'appareil qui s'insére dans le récipient de I'appareil en marche a travers l'orifice du
couvercle), en utilisant le mixeur ou lorsqu'un programme est en marche.

Ne pas déplacer I'appareil en marche et ne jamais toucher ses parties en mouvement lors de I'utilisation. Ne pas accrocher le
cable d'alimentation sur un quelconque objet pointu ou mobile.

Eviter tout versement d'eau sur les connecteurs de I'appareil, ils pourraient sendommager.

Utiliser uniquement les accessoires originaux.
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Toujours éteindre I'appareil et le débrancher de la prise électrique 'l est laissé sans surveillance, avant de 'assembler, démonter,
nettoyer ou avant la manipulation avec les parties en mouvement lors de |'utilisation.

AVERTISSEMENT : Le fond a induction intégré dans le récipient en verre émet de la chaleur résiduelle méme apres I'arrét de 'appareil.
Aprés utilisation, débrancher I'appareil et nettoyer toutes les piéces entrant en contact avec des aliments.

L'appareil est conforme aux normes de sécurité. La réparation ou le remplacement du cordon d’alimentation doit étre effectué(e)
uniquement par les experts d'un centre de service autorisé, voir contact sur www.tescoma.fr. Les réparations non conformes
ou non professionnelles ne peuvent pas étre réclamées.

Paramétres techniques

Volume du récipient en verre : 1750 ml
Tension d’alimentation : 220-240V ~
Fréquence : 50-60 Hz

Puissance de chauffe : 800-950 W
Puissance max. du blender : 1500 W

Description

1. Fermeture de l'orifice de remplissage
2. Couvercle avec orifice de remplissage
3. Récipient en verre avec doseurs

4. Verre doseur pour repas chaud (« Soup »)
5. Verre doseur pour boisson froide (« Cold »)
6. Lames
7
8

. Fond ainduction

. Prise pour connecteur
9. Base avec cordon
10. Fiche de connecteur
11. Entrainement d'arbre avec joint en caoutchouc
12. Panneau de commande
13. Ecran numérique
14. Réglage manuel du temps « Time » (+/-)
15. Réglage manuel de la vitesse « Speed » (+/-) 29
16. Programme « Clear soup » (Soupe claire)
17. Programme « Cream soup » (Soupe véloutée)
18. Programme « Sauce »
19. Programme « Smoothie » 3 Frenen
20. Programme « Milkshake »
21. Programme « Puree » (Purées)
22. Fonction pulse « Pulse »
23. Programme « Heating » (Réchauffer)
24. « Start/Stop »
25. Poussoir
26. Verre doseur Start/stop
27. Brosse de nettoyage

28
28. Joint en caoutchouc de rechange tescoma. Sresident

pour entrainement d'arbre
29. Indicateur de chauffe

Avant la premiére utilisation
Déballer, démonter et nettoyer I'appareil (voir Nettoyage). Placer la base sur une surface plane loin de la cuisiniere et d'autres
appareils, a une distance minimale de 30 cm. Brancher le cordon avec la prise male sur un réseau de 230V.
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Avertissement important

Ne jamais utiliser le blender chauffant sans y mettre d’aliments et liquides (min. 200 ml).

Avant de les mettre dans le blender, découper les aliments a une taille max. de 2 x 2 cm.

En ce qui concerne les programmes « Clear soup, Cream soup, Sauce et Puree », remplir le blender selon I'échelle « Soup »,
¢.-a-d. min. 800 ml / max. 1400 ml.

En ce qui concerne les programmes « Smoothie et Milkshake », remplir le blender selon [échelle « Cold »,

¢.-a-d. min. 750 ml / max. 1750 ml.

Au cours d'un programme ou en fonction pulse activée ou en mixant manuellement, ne jamais retirer le récipient de la base.
Ne pas utiliser I'appareil pour hacher de la viande ou préparer de la glace pilée, risque d'endommagement des lames en inox !
Ne pas utiliser le récipient en verre dans un four a micro-ondes.

POUR UN ARRET IMMEDIAT DU BLENDER CHAUFFANT QUAND UN PROGRAMME EST ACTIVE, APPUYER SUR « START/STOP »

Remplissage (voir double-page insérée au milieu de la brochure)
Mettre les ingrédients liquides et solides, coupés en morceaux dans le récipient en verre (1).

Mise en marche
Fixer le récipient rempli sur la base et fermer avec le couvercle de fagon que la poignée du couvercle et la poignée du récipient se
recouvrent (2). Le bouton « Start/Stop » s'allume et sur 'écran commence a clignoter ————(3). Sur le panneau de commande

appuyer sur « Start/Stop », le temps 00:00 saffiche sur écran, le blender est prét a I'utilisation (4).

Utilisation de l'appareil avec les programmes

Programme « Clear soup » (5)

Pour la préparation des bouillons de Iégumes ou de viande, appuyer sur le panneau de commande sur « Clear soup », le temps
de cuisson en minutes (45:00) s'affiche. Appuyer sur « Start/Stop », le blender commence a décompter le temps restant et
prépare une soupe claire. Apres la fin du programme, le signal sonore intermittent se fait entendre, le temps 00:00 s‘affiche sur
I'écran et le programme s'arréte automatiquement (valable pour tous les programmes).

Enlever le récipient en verre de la base, tourner Iégérement le couvercle dans le sens antihoraire et le retirer du récipient.

Avertissement : En retirant le couvercle et versant le contenu, étre trés prudent, le repas est chaud.

Programme « Cream soup » (6)

Pour la préparation des soupes mixées de légumes ou des soupes crémeuses, appuyer sur le panneau de commande sur
«Cream soup », le temps de cuisson en minutes (24:00) s'affiche. Appuyer sur « Start/Stop », sur ['écran apparait un indicateur de
chauffe (ligne pointillée passant sans cesse) et le blender commence a cuire les ingrédients. Lécran affiche le temps de cuisson en
minutes (24:00), le blender commence a décompter le temps restant et mixe progressivement jusqu'a ce que la soupe soit crémeuse.

Programme « Sauce » (7)

Pour la préparation des sauces mixées, appuyer sur le panneau de commande sur « Sauce », le temps de cuisson en minutes
(15:00) s'affiche. Appuyer sur « Start/Stop », sur 'écran apparait un indicateur de chauffe (ligne pointillée passant sans cesse)
et le blender commence a cuire les ingrédients. Lécran affiche le temps de cuisson en minutes (15:00), le blender commence
a décompter le temps restant et mixe progressivement jusqu’a ce que la sauce soit finie.

Programme « Puree » (8)

Pour la préparation des purées mixées de Iégumes ou de fruits cuites, appuyer sur le panneau de commande sur « Puree »,
le temps de cuisson en minutes (11:00) s'affiche. Appuyer sur « Start/Stop », sur I'écran apparait un indicateur de chauffe (ligne
pointillée passant sans cesse) et le blender commence a cuire les ingrédients. Lécran affiche le temps de cuisson en minutes
(11:00), le blender commence a décompter le temps restant et mixe progressivement jusqu'a ce que la puree soit finie.

Programme « Smoothie » (9)

Pour la préparation des milkshakes aux fruits ou aux légumes mixés, appuyer sur le panneau de commande sur « Smoothie »,
le temps de mixage en minutes (2:00) s'affiche et la vitesse de rotation 8 apparait sur I'écran. Appuyer sur « Start/Stop »,
I'appareil commence a mélanger les ingrédients et prépare un smoothie.



Programme « Milkshake » (10)

Pour la préparation des boissons mélangées a base de lait, appuyer sur le panneau de commande sur « Milkshake », le temps
de mixage en minutes (01:10) s'affiche et la vitesse de rotation 8 apparait sur 'écran. Appuyer sur « Start/Stop », I'appareil
commence a mixer et prépare un milkshake.

Programme « Heating »

Pour chauffer et maintenir la température définie pendant 60 minutes ou pour chauffer a la température appropriée pour servir,
utiliser le programme « Heating ».

A. Réchauffe et maintient la température définie (11)

Sur le panneau de commande appuyer sur « Heating », la température de 60 °C s'affiche sur I'écran. En appuyant de maniere
répétée sur « Heating », régler la température désirée du repas a 70, 80, 90 ou 100 °C. Le blender chauffe le repas et en mélan-
geant progressivement, maintient la température définie pendant 60 minutes, puis le programme s'arréte automatiquement.

B. Chauffe a la température appropriée pour servir (12)

Sur le panneau de commande appuyer sur « Heating » pendant environ 2 secondes, la température de 55 °Cs'affiche sur I'écran.
Le blender chauffe le repas et le mélange en maintenant sa température de service pendant 6 heures, puis le programme s'arréte
automatiquement.

Avertissement : Ne pas utiliser le programme « Heating » pour les soupes claires, les ingrédients dans le bouillon pouvant étre
mixés. Chauffer les repas épaissis avec de la farine, de la maizena, de la chapelure, du pain etc. toujours uniquement avec le pro-
gramme B. Chauffe a la température appropriée pour servir (55 °C).

Controle des repas pendant un programme en cours

Pour controler le repas pendant un programme en cours, retirer le couvercle du récipient en verre. Apres le contrdle, remettre
le couvercle en 50 secondes et appuyer sur « Start/Stop », le programme interrompu reprend automatiquement et termine la
préparation du repas.

POUR UN ARRET IMMEDIAT DU BLENDER CHAUFFANT QUAND UN PROGRAMME EST ACTIVE, APPUYER SUR
«START/STOP » (13).

Utilisation de I'appareil sans programmes (commande manuelle)
Pour la préparation d'autres boissons ou plats de fruits ou de Iégumes, utiliser I'appareil sans activer un programme, avec la
commande manuelle.

Réglage manuel de I'heure et de la vitesse de mixage

Insérer les liquides et les ingrédients découpés dans le récipient en verre jusqu‘au trait de 1750 ml au maximum. Sur le
panneau de commande appuyer sur « Start/Stop », le temps 00:00 s'affiche sur €cran. En maintenant +/- appuyé, régler
le « Time » de 00:05 a 06:00 minutes (14). En pressant a plusieurs reprises +/-, régler la « Speed » de 1 a 8 (15). Appuyer
sur « Start/Stop », le blender commence a mixer les ingrédients et aprés le temps défini, le signal sonore intermittent se
fait entendre et le mixage s'arréte.

Fonction pulse (16)

Pour la préparation de boissons et d'aliments avec une plus grande proportion de parties dures ou dingrédients épais tels que
les légumes-racines, les citrouilles, les noix, les yaourts, les glaces, etc., utiliser la fonction pulse en ajoutant graduellement
les ingrédients. Insérer les liquides et les ingrédients découpés dans le récipient jusqu‘au trait de 1000 ml au maximum. Sur le
panneau de commande, appuyer sur « Pulse » et maintenir le bouton appuyé, le blender commence a mixer les ingrédients.
Presser et relacher briévement « Pulse » de maniére répétitive jusqu'a ce que le mélange soit mixé a la consistance souhaitée.

Avertissement : Ne pas utiliser la fonction « Pulse » si un quelconque programme est en cours.
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Ajouter graduellement les ingrédients en mélangeant et utilisant la fonction pulse

Pendant le mixage pulse, reldcher « Pulse » et attendre I'arrét du mixage. Retirer du couvercle la fermeture de l'orifice de rem-
plissage en la tournant et ajouter les liquides et les ingrédients découpés a travers l'orifice dans le récipient. Remettre la ferme-
ture de l'orifice de remplissage en place et continuer a mixer avec la fonction pulse.

Récipient doseur avec bec verseur
Pour doser précisément des ingrédients et les ajouter facilement a travers l'orifice dans le couvercle, utiliser le récipient doseur
avec le bec verseur.

Poussoir (17)

Si une couche d'ingrédients non mixés se forme dans le récipient lors de I'utilisation d’un programme ou de la commande
manuelle, utiliser le poussoir. Ne pas arréter le blender, enlever la fermeture du couvercle, insérer le poussoir dans l'orifice de
remplissage et presser vers le bas les ingrédients non mixés.

Avertissement important

Ne pas laisser le blender mixer de maniére continue pendant plus de 6 minutes ! Si I'appareil surchauffe pendant le mixage et
sarréte, débrancher le cordon d'alimentation et attendre pendant 20 minutes avant de le rebrancher, puis continuer a mixer.
Siles lames se bloguent lors du mixage, arréter immédiatement I'appareil, débrancher le cable de la prise électrique, sortir le
récipient et retirer I'aliment responsable du blocage et ne continuer qu'apres refroidissement du moteur.

Nettoyage rapide

Pour nettoyer rapidement l'intérieur du récipient en verre et des lames de mixage et enlever les restes de la pulpe etc., remplir le
récipient jusqu’a environ la moitié par de 'eau pure avec quelques gouttes d'un produit de nettoyage pour vaisselle. Remettre le
couvercle avec la fermeture sur le récipient et appuyer et reldcher a plusieurs reprises « Pulse ». Puis, vider le récipient de l'eau
avec le produit et le rincer soigneusement.

Nettoyage (18)
Avant de nettoyer le blender, le débrancher et le démonter. Enlever le récipient en verre de la base, tourner le couvercle, le retirer
du récipient et sortir la fermeture de l'orifice de remplissage.

Récipient en verre

Nettoyer I'intérieur du récipient en verre et les lames de mixage avec la brosse fournie. Rincer soigneusement le récipient nettoyé
et laisser sécher, nettoyer I'extérieur du récipient avec le torchon humide, éventuellement rincer a I'eau courante et sécher, ne pas
laver au lave-vaisselle. Avertissement : Les lames en inox sont fixées solidement avec le fond du récipient, il est impossible de les
démonter, étre trés prudent lors du nettoyage, les lames de mixage sont trés coupantes !

Base du blender chauffant

Si nécessaire, essuyer la base du blender a I'aide d’un torchon sec ou Iégérement humide. Ne pas laver a I'eau courante ni au
lave-vaisselle. Avertissement : Lors du lavage du récipient en verre et de la base, veiller a ce que leau ne rentre pas dans les connec-
teurs, si cela se produit, enlever leau et laisser les connecteurs sécher parfaitement avant utilisation.

Couvercle, fermeture du couvercle, poussoir et brosse
Nettoyer a I'eau courante et laisser sécher, ne pas laver au lave-vaisselle.

Entretien

Sile joint en caoutchouc d'un entrainement d'arbre s'use ou sendommage a cause d’une utilisation intensive, le sortir avec un
objet approprié et insérer a sa place le joint en caoutchouc de rechange qui est fourni avec le blender. En cas d’une quelconque
panne, ne pas réparer I'appareil soi-méme et s'adresser a un centre de vente ou a un centre de service de TESCOMA, les contacts
sont disponibles sur www.tescoma.ft.

Avertissement

Le Blender chauffant PRESIDENT 1,75 | est équipé de lames de mixage spécialement aiguisées et faconnées. Lémoussement des
lames par une utilisation intensive ou incorrecte (aliments trop durs ou grands) est un phénomene naturel et ne peut pas faire
I'objet d’une réclamation.
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Solutions rapides des problémes

Sur I'écran du blender prét a utiliser ———— ne s'allume pas.

A. Le cable n'est pas branché : brancher le cable dans une prise électrique de 230 V.

B. Le couvercle du récipient n'est pas correctement fixé : tourner le couvercle dans le sens horaire, la poignée du couvercle et la
poignée du récipient doivent se recouvrir.

Sur I'écran s'allume ———- mais il n'est pas possible de lancer le programme de fonction pulse ni la commande ma-
nuelle.

A. Procédure de lancement erronée : avant de sélectionner un programme ou la commande manuelle, toujours appuyer sur
« Start/Stop ».

B. Le blender n'a pas eu le temps de se réinitialiser apres avoir été débranché et rebranché : débrancher le cable, attendre 3 mi-
nutes, rebrancher le cable et lancer le blender.

Il est impossible de mixer de facon réguliére tous les ingrédients dans le récipient.
A. Il est nécessaire de presser les ingrédients dans le récipient lors du mixage : utiliser le poussoir.
B. 1l n'y a pas assez de liquides dans le récipient : enlever les ingrédients non mixés et ajouter du liquide.

Les aliments sattachent sur le fond du récipient en verre pendant la cuisson.
A. Mauvais choix de programme : arréter le programme en cours et choisir un programme correct.
B. Peu de liquide dans le récipient : interrompre le programme, enlever les ingrédients non mixés et ajouter du liquide.

Sur l'écran s'affiche E1.

A. Les lames sont bloquées par des morceaux d'aliments trop grands : débrancher le cable, enlever les morceaux d'aliments trop
grands, les découper en morceaux plus petits, rebrancher le céble et lancer le blender.

B. De I'eau est rentrée sur le dessus de la base : débrancher le cable, essuyer I'eau, laisser sécher le connecteur, puis rebrancher
le cable et lancer le blender.

Sur I'écran s'affiche E2 ou E3.

A. Le blender a été lancé sans ingrédients ni liquides : débrancher le cable, attendre 20 minutes, rebrancher le cable et lancer
le blender.

B. Le récipient a été enlevé de la base du blender en marche : débrancher le cable, attendre un instant, rebrancher le cable et
lancer le blender.

(. De I'eau est rentrée dans les connecteurs ou le récipient en verre : débrancher le cable, essuyer I'eau, laisser sécher les connec-
teurs, puis rebrancher le cable et lancer le blender.

Sur I'écran s'affiche E4.

De I'eau est rentrée dans les connecteurs ou le récipient en verre : débrancher le cable, essuyer I'eau, laisser sécher les connec-
teurs, puis rebrancher le cable et lancer le blender.

Avertissement : Sil saffiche E4 sur [écran méme apres que les connecteurs soient déja secs, une INTERVENTION PROFESSIONNELLE est
nécessaire : confier l'appareil a votre vendeur ou a un centre de service TESCOMA, les contacts sont disponibles sur www.tescoma.fr.

Recettes
Découper tous les ingrédients mentionnés dans les recettes en morceaux de max. 2 x 2 cm, les insérer dans le récipient en verre,
ajouter d'autres ingrédients, fermer le récipient avec le couvercle avec la fermeture et lancer un programme approprié.

Programme « Clear soup »
Bouillon de poulet

Ingrédients : 400 g de viande de poulet sans peau, 700 ml d'eau, 20 g de céleri, 15 g de beurre, 100 g de poireaux, 80 g de
carottes, 20 g de panais, 4 grains de poivre, 4 grains de quatre-épices, 2 feuilles de laurier, sel et poivre selon le godit

Bonne astuce : Pour faire une soupe plus nourrissante, ajouter un ceuf légérement battu dans le récipient en verre 2 minutes avant
la fin du programme. Pour mettre en valeur le godit, ajouter une cuillére d‘aréme de légumes avant le lancement du programme.
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Bouillon de Iégumes

Ingrédients : 450 g de légumes surgelés ou frais, 750 ml d'eau, 15 g de beurre, 2 gousses d'ail passées au presse-ail, 1 cuillére
a thé de marjolaine, sel et poivre selon le godit

Bonne astuce : Servir le bouillon de légumes avec des croditons de pain blanc. Pour mettre en valeur le godt, ajouter une cuillére
d‘aréme de légumes avant le lancement du programme.

Avec le programme « Clear soup », il est possible selon les deux recettes suivantes de préparer une soupe aux choux ou de goulache.

Soupe aux choux a la saucisse

Ingrédients : 130 g de saucisse fumée, 700 ml de bouillon de viande, 200 g de choucroute, 150 g de pommes de terre, 50 g de
saindoux fondu, 1 gros oignon, 2 gousses d'ail, 2 cuilléres a thé de piment doux, 2 cuilléres a thé de sucre, une demi-cuillére a thé
de graines de cumin broyées, une pincée de piment, 1 pincée de quatre-épices, sel, poivre et vinaigre selon le go(it

Bonne astuce : La soupe aux choux a la saucisse fumée est préparée sans farine, la recette pouvant étre utilisée comme sans gluten.

Soupe de goulache de porc

Ingrédients : 350 g d'épaule de porc, 650 ml de bouillon de beeuf, 2 gros oignons, 100 g de pommes de terre, 30 g de beurre,
2 gousses d'ail passées au presse-ail, 4 ¢. a thé de paprika moulu, 3 feuilles de laurier, 2 cuilléres a thé de sel, poivre, piment,
quatre-épices, cumin et marjolaine selon le go(it

Bonne astuce : Le goulache de porc est préparée sans farine, la recette pouvant étre utilisée comme sans gluten.

Programme « Cream soup »

Creme de champignons ée Paris

Ingrédients : 400 g de champignons de Paris nettoyés, 650 ml d'eau ou de bouillon de viande ou de [égumes, 100 g de pommes
de terre épluchées, 40 g de carottes, 40 g de céleri, 20 g de persil, 10 g de beurre, une cuillére a thé de sel, une demi-cuillére a thé

de noix de muscade et une pincée de poivre
Bonne astuce : Servir la créme de champignons de Paris avec des copeaux de parmesan.

Soupe de potiron

Ingrédients : 600 g de pulpe de potiron pelé (Hokkaido, courge butternut ou courge musquée), 500 ml d'eau ou de bouillon de
viande ou de légumes, 125 ml de creme fraiche 33 % (ajouter dans le blender environ 5 minutes avant la fin du programme),
1 gros oignon, 70 g de carottes, 40 g de céleri rave, 40 g de pommes de terre épluchées, 30 g de céleri, 30 g de beurre, 2 cm de
gingembre pelé, 1 gousse d‘ail, 3 c. a thé de sauce soja, jus d’'un demi de citron vert, 2 c. a thé de sucre de canne, 2 c. a thé de
moutarde de Dijon, une c. a thé de noix de muscade, une demi-cuillére a thé de graines de cumin broyées, une pincée de piment,
sel et poivre selon le golit

Bonne astuce : Servir la soupe de potiron décorée avec une cuillére de créme épaisse et une feuille de basilic. La recette convient
méme pour un régime sans gluten.

Programme « Sauce »
Sauce pour le filet de beeuf a la créme

Ingrédients : 320 ml de mélange de légumes-racines cuit pour le filet de beeuf, 300 ml de bouillon ou d'eau, 250 ml de créme
fraiche 33 % (mélanger la creme avec 4 cuilléres a soupe de farine et I'ajouter dans le blender environ 5 minutes avant la fin du
programme), 30 g de céleri, 30 g de persil, T grosse carotte, 1 oignon, 10 g de beurre, c. a soupe de jus de citron, 3 c. a thé de
sucre, une petite pincée de sel

Avertissement : Aprés la fin du programme, ajouter dans le récipient du blender le jus de cuisson du beeuf et mixer la sauce avec la
fonction « Pulse ».

Sauce tomate

Ingrédients : 500 ml de bouillon de beeuf, 4 tomates ébouillantées et pelées, 115 g de purée de tomate, 125 ml de créme fraiche
33 % (mélanger la créme fraiche avec 3 cuilléres a soupe de farine et I'ajouter dans le blender environ 5 minutes avant la fin du pro-
gramme), 1 oignon, le jus d'un demi citron, une cuillére a soupe de vinaigre, cuillére a thé de paprika moulue, c. a thé de cannelle mou-
lue, 1feuille de laurier, une pincée de quatre-épices, de poivre moulu, de thym et de clou de girofle écrasé, sucre et sel selon le godit
Avertissement : Aprés la fin du programme, ajouter dans la sauce dans le blender le jus de cuisson du beeuf et mixer la sauce avec
la fonction « Pulse ».



Programme « Puree »

Purée de légumes

Ingrédients : 400 g de légumes surgelés ou frais, 150 ml d'eau, 50 ml de créme fraiche 33 %, une demi-cuillére a café de graines
de cumin écrasées, sel et poivre selon le godit

Bonne astuce : Servir la purée de légumes comme plat d‘accompagnement décoré avec de loignon frit.

Compote de pommes

Ingrédients : 450 g de pommes pelées et sans trognons, 150 ml d'eau, une cuillére de sucre, cuillére a thé de cannelle moulue
Bonne astuce : Mettre la compote de pommes chaude, préparée par le blender dans les bocaux TESCOMA, laisser refroidir et conser-
ver au réfrigérateur jusqu'a 30 jours.

Purée de tomates

Ingrédients : 500 g de tomates ébouillantées et pelées, 50 ml d’eau, 1 petite pomme, 1 petit oignon, une gousse d'ail, 1 cuillére
a soupe de sucre, sel et poivre selon le godt, quelques feuilles de basilic ou origan

Bonne astuce : La puree de tomates préparée par le blender est excellente pour une pizza, des pdtes etc.

Programme « Smoothie »
Smoothie aux baies

Ingrédients : 150 g de mélange de framboises, de mdres et de cerises, 150 g de myrtilles, 1 kiwi, 550 ml d'eau

Smoothie aux bananes avec des myrtilles
Ingrédients : 5 bananes, 200 g de myrtilles, 450 ml de lait, 2 cuilléres a thé de miel

Smoothie a la mangue
Ingrédients : 700 g de mangue, 300 g de yaourt blanc, 400 ml de lait frais, 1 goutte d'extrait de vanille, 1 pincée de sel

Smoothie aux tomates avec de la carotte
Ingrédients : 500 g de tomates, 150 g de carottes, 150 g de céleri rave, 350 ml de jus de pommes, sauce piquante selon le godt

Smoothie aux pommes avec du concombre
Ingrédients : 450 g de pommes, 250 g de concombres, 550 ml de jus de pommes, noix de muscade, cannelle selon le godit

Smoothie aux bananes avec de la betterave
Ingrédients : 3 bananes, 300 g de betterave, 150 g de yaourt blanc, 450 ml de jus de pommes, 1 morceau de gingembre frais
rapé, graines de chia trempées a l'avance

Programme « Milkshake »
Mileshake aux fraises
Ingrédients : 250 g de fraises, 550 ml de lait de soja, 3 bananes, 60 g de flocons d'avoine, 5 cuilleres a thé de miel

Milkshake aux bananes
Ingrédients : 250 g de glace a la vanille, 5 bananes, 700 ml de lait

Milkshake au chocolat
Ingrédients : 500 g de glace au chocolat, 450 g de lait, 21 g de chicorée, 2 cuilléres a thé de miel

Milkshake aux péches
Ingrédients : 700 g de péches, 250 g de glace a la vanille, 300 ml de lait
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@ Instrukcja uzytkowania

Srodki ostroznosci

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego, nie
nalezy uzywac do celow komercyjnych, i na wolnym powietrzu.

OSTRZEZENIE: Urzqdzenie nie jest odpowiednie do uzytkowania przez dzieci pozostawione bez nadzoru. Urzqdzenie nie jest prze-
znaczone do zabawy. Osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub intelektualnej mogq uzywac urzqdzenia wytqcznie
pod nadzorem lub jesli zostaty pouczone o zasadach bezpiecznego uzytkowania urzqdzenia.

Podczas pracy urzadzenie powinno znajdowac sie zawsze na réwnej, stabilnej i czystej powierzchni poza zasiegiem innych ak-
cesoriow kuchennych, w minimalnej odlegtosci 30 cm. Podczas pracy zupowar nie powinien znajdowac sie w zasiegu kuchenki.

Odpowiednie zasilanie z sieci elektrycznej o napieciu 230V, 50/60 Hz. W razie uszkodzenia kabla zasilajacego, w celu zapew-
nienia bezpiecznego uzytkowania, nalezy go wymienic w specjalistycznym serwisie. Kabel zasilajacy nie moze dotykac ostrych
krawedzi, naroznikow i powierzchni o wysokiej temperaturze. Podczas odf3czania kabla od Zrddfa zasilania nalezy przytrzymy-
wac wtyczke, nie nalezy ciagnac za kabel. W przypadku stwierdzenia jakiegokolwiek uszkodzenia kabla zasilajacego lub wtyczki
nie nalezy uzywac zupowaru.

Urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie lub innych cieczach. Z przyczyn bezpieczenstwa nie nalezy samodzielnie demontowac
i naprawiac urzadzenia. W razie awarii nalezy zwrdci¢ sie do salonu sprzedazy lub centrum serwisowego TESCOMA, kontakt
na www.tescoma.pl.

WAZNE OSTRZEZENIE

Urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ wiaczonego w trybie miksowania dtuzej niz 6 minut! Jesli urzadzenie wytaczy sie na sku-
tek przegrzania, nalezy odtaczy( je od Zrddta zasilania, pozostawic wytaczone na 20 minut, po tym czasie ponownie podfaczy¢
do Zrédta zasilania i kontynuowa¢ miksowanie. Jesli podczas miksowania dojdzie do zablokowania nozykdw, nalezy natychmiast
wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ kabel zasilajacy od Zrddta zasilania, zdja¢ naczynie i usunac z niego produkty, ktére spowodowaty
zablokowanie nozykdow. Po schtodzeniu silnika kontynuowac uzytkowanie.

Urzadzenie zostato wyposazone w system zabezpieczenia przed przegrzaniem. Podczas niestandardowego uzytkowania lub
podczas przegrzania silnika aktywuije sie system zabezpieczenia — urzadzenie wytaczy sie automatycznie. Jesli po aktywadji
systemu zabezpieczenia urzadzenie nie bedzie dziatac nawet po uptynieciu 30 minut, nalezy w celu naprawy doreczy¢ je do cen-
trum serwisowego TESCOMA.

OSTRZEZENIE: Aby uniknq¢ niebezpieczeristwa spowodowanego przypadkowym restartowaniem bezpiecznika termicznego, urzq-
dzenie nie moze by¢ zasilane przez zewnetrzny wigcznik elektryczny.

Nie nalezy wiaczac urzadzenia kiedy w pojemniku nie znajduje sie zadna zawartos¢, wszystkie potrawy i napoje nalezy przygo-
towywac z dodatkiem odpowiedniej ilosci wody.

Podczas nalewania goracych ptynéw do zupowaru nalezy zachowac szczegdIng ostrozno$¢. Wlewany ptyn moze parowac z urza-
dzenia. Naczynia nie nalezy przepetniac, urzadzenia nalezy uzywac zawsze z natozonym wieczkiem.

Ostrza ze stali nierdzewnej sa bardzo ostre, podczas oprézniania i czyszczenia naczynia nalezy zachowac szczegéing ostroznosc.
W razie uszkodzenia nozykow nalezy zachowac szczegdIng ostroznosc.

Nalezy unikac kontaktu z ruchomymi elementami urzadzenia, w trakcie wkaczonego programu oraz podczas miksowania do na-
czynia nie nalezy wktadac dfoni oraz zadnych akcesoriéw czy przedmiotéw (wyjatek stanowi znajdujacy sie w zestawie ttok,
ktéry mozna wktada¢ do wiaczonego urzadzenia przez otwér w wieczku).

Wiaczonego urzadzenia nie nalezy nigdy przemieszczac, oraz dotykac jego elementéw bedacych w ruchu. Kabla zasilajacego nie
nalezy wieszac na jakimkolwiek ostrym lub ruchomym przedmiocie.
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Nalezy zapobiega¢ wylaniu wody na przewody urzadzenia — grozi ryzykiem uszkodzenia.
Nalezy uzywac wyfacznie oryginalnych akcesoriéw.

Mikser nalezy odfaczyc od zasilania jesli jest pozostawiony bez nadzoru, przed montazem, demontazem, czyszczeniem lub pod-
czas manipulagji z czesciami, ktdre podczas pracy urzadzenia s w ruchu.

OSTRZEZENIE: Zintegrowane dno grzewcze wewnqtrz szklanego naczynia wydziela zgromadzone ciepto takze po wytqczeniu
urzqdzenia.

Po uzyciu urzadzenie naley odtaczy¢ od sieci zasilania i wyczysci¢ wszystkie jego elementy, ktére maja kontakt z zywnoscia.

Urzadzenie spefnia wszelkie normy bezpieczeristwa. Naprawe lub wymiane kabla zasilajacego moga przeprowadzi¢ jedynie
pracownicy autoryzowanego serwisu, kontakt na www.tescoma.pl. Zle lub nieprofesjonalnie przeprowadzone naprawy nie
moga by¢ przedmiotem reklamagji.

Parametry techniczne

Pojemnosc szklanego naczynia: 1750 ml
Zasilanie: 220-240V ~

Czestotliwosé: 50-60 Hz

Moc grzewcza: 800-950 W

Maks. moc zupowaru: 1500 W

Opis

1. Ostona otworu do napetniania

Wieczko z otworem

Szklane naczynie z miarkami

Miarka do cieptych potraw (,Soup”)

Miarka do zimnych napojéw (,Cold”)

Nozyki miksujace

Dno grzewcze

Gniazdko ztacza

9. Podstawa z kablem

10. Wtyczka ztacza

11. 08 napedowa z gumowa wktadka

12. Panel sterowania

13. Wyswietlacz cyfrowy

14. Reczne ustawienie czasu,Cas” (+/-)

15. Reczne ustawienie predkosci Rychlost”(+/-)

16. Program,iré polévky” (Zupy klarowne)

17. Program , Krémové polévky” (Zupy krem)

18. Program,,Omdcky” (Sosy) 14
19. Program,,Smoothie”

20. Program,, MIécné koktejly” (Mleczne koktajle)
21. Program,,Pyré” (Puree) 16
22. Miksowanie pulsacyjne,,Pulse”

23. Program,,Ohfivani” (Podgrzewanie potraw) 19
24. ,Start/Stop”

PNV A W

25. Thok 22

26. Naczynie z miarka SEHED
27. Szczoteczka do czyszezenia

28. Zamienna gumowa wkiadka osi napedowej tescoma. resident

29. Wskaznik ciepta
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Przed pierwszym uzyciem
Urzadzenie nalezy rozpakowac i wyczysci¢ (patrz Czyszczenie). Podstawe ustawic na réwnej powierzchni poza zasiegiem ku-
chenkiiinnych urzadzen, min. odlegtos¢ wynosi 30 cm. Kabel z wtyczka podtaczyc do sieci 230 V.

Wazne ostrzezenie

Przed wtozeniem do zupowaru sktadniki nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci maks. 2 x 2 cm.

W programach,Ciré polévky, Krémové polévky, Omacky i Pyré” zupowar nalezy napetnia¢ wedtug miarki ,Soup”

tj. min. 800 ml / maks. 1400 ml.

W programach ,Smoothie i Mlécné koktejly” urzadzenie nalezy napetiac wedtug miarki ,Cold”,

tj. min. 750 ml / maks. 1750 ml.

Podczas pracy urzadzenia po wiczeniu programu lub miksowania recznego oraz pulsacyjnego nigdy nie nalezy zdejmowac
naczynia z podstawy.

Urzadzenie nie jest odpowiednie do siekania migsa oraz kruszenia lodu — ryzyko uszkodzenia nozykéw nierdzewnych!
Szklane naczynie nie jest odpowiednie do kuchenki mikrofalowej.

ABY BEZZWEOCZNIE WYlACZYC"URZADZENIE W TRAKCIE KAZDEGO USTAWIONEGO PROGRAMU NALEZY WCISNAC
»START/STOP’, PROGRAM ZAKONCZY SIE NATYCHMIAST.

Napetnianie (zobacz zatacznik umieszczony w érodku broszury)
W szklanym naczyniu nalezy umiescic pokrojone sktadniki oraz ptyny (1).

Wiaczanie
Naczynie z zawartoscig nalezy umiesci¢ w podstawie i zamkna¢ wieczkiem, tak aby rekojesci wieczka i naczynia pokrywaty
sie ze soba (2). Zapali sie ,Start/Stop”, a na wyswietlaczu zacznie miga¢ ———— (3). Na panelu sterowania nalezy wcisna¢

»Start/Stop”, na wyswietlaczu pojawi sie czas 00:00, zupowar jest gotowy do uzycia (4).

Pracaz programami lmm

Program ,Ciré polévky” (5)

Aby przygotowa Klarowne warzywne i migsne wywary nalezy na panelu sterowania wcisna¢ ,,Ciré polévky”, na wyswie-
tlaczu pojawi sie czas gotowania w minutach 45:00. Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”, zupowar zacznie odmierza¢ czas
i ugotuje klarowng zupe. Po zakoriczeniu programu wiaczy sie sygnat dZzwiekowy, na wyswietlaczu pojawi sie czas 00:00
i program zakoriczy sie automatycznie (dotyczy wszystkich programéw).

Szklane naczynie nalezy zdjac z podstawy, przekreci¢ wieczko w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i zdjac je
zZnaazynia.

Ostrzezenie: Przy zdejmowaniu wieczka i przelewaniu zawartosci nalezy zachowac szczegding ostroznos¢ potrawy sq gorqce.

Program ,Krémové polévky” (6)

Aby przygotowac rozmiksowane zupy warzywne oraz zupy z dodatkiem Smietany nalezy na panelu sterowania wcisna¢
,Krémové polévky”, na wyswietlaczu pojawi sie czas gotowania w minutach 24:00. Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”,
na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta (biegnace dookota linie przerywane), a zupowar doprowadzi zawartos¢ do wrzenia.
Nastepnie na wyswietlaczu pojawi sie czas gotowania w minutach 24:00, zupowar zacznie odliczac czas, bedzie stopniowo
miksowac zawartos¢ i ugotuje zupe krem.

Program ,Omacky” (7)

Aby przygotowac rozmiksowane sosy nalezy na panelu sterowania wcisna¢ ,0macky”, na wyswietlaczu pojawi sie czas goto-
wania w minutach 15:00. Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”, na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta (biegnace dookota
linie przerywane), a zupowar doprowadzi zawarto$¢ do wrzenia. Nastepnie na wyswietlaczu pojawi sie czas gotowania w minu-
tach 15:00, zupowar zacznie odlicza¢ czas, bedzie stopniowo miksowac zawartos¢ i ugotuje sos.

Program ,Pyré” (8)

Aby przygotowac rozmiksowane warzywne i owocowe puree nalezy na panelu sterowania wcisna¢ ,Pyré”, na wyswietlaczu po-
jawi sie czas gotowania w minutach 11:00. Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”, na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepfa



(biegnace dookota linie przerywane), a zupowar doprowadzi zawartos¢ do wrzenia. Nastepnie na wyswietlaczu pojawi sie czas
gotowania w minutach 11:00, zupowar zacznie odliczac czas, bedzie stopniowo miksowac zawartos¢ i ugotuje puree.

Program ,Smoothie” (9)

Aby przygotowac rozdrobnione owocowe i warzywne koktajle nalezy na panelu sterowania wcisna¢ ,Smoothie”, na wyswie-
tlaczu pojawi sie czas rozdrabniania w minutach 2:00 i predko$¢ obrotow 8. Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”, urzadzenie
rozpocznie rozdrabnianie sktadnikéw i przygotuje smoothie.

Program ,MIécné koktejly” (10)

Aby przygotowac rozdrobnione napoje mleczne nalezy na panelu sterowania wcisna¢ ,Mlécné koktejly”, na wyswietlaczu
pojawi sie czas rozdrabniania w minutach i sekundach 01:10 i predkos¢ obrotdw 8. Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”, urza-
dzenie rozpocznie rozdrabnianie sktadnikéw i przygotuje mleczny koktajl.

Program ,Ohfivani”

Aby podgrzac i utrzymac ustawiong temperature na 60 minut lub aby podgrzac do temperatury odpowiedniej do serwowania
nalezy uzy¢ programu ,Ohifivani”.

A. Podgrzewanie i utrzymanie ustawionej temperatury (11)

Na panelu sterowania nalezy wcisna¢ przycisk ,Ohfivani”, na wyswietlaczu pojawi sie temperatura 60 °C. Ponownie wciskajac
przycisk ,Ohfivani” ustawi¢ potrzebna temperature potrawy 70, 80, 90 lub 100 °C. Zupowar podgrzeje potrawe i mieszajac
od czasu do czasu bedzie utrzymywac ustawiona temperature przez 60 minut, nastepnie program zakoriczy sie automatycznie.

B. Podgrzewanie do temperatury odpowiedniej do serwowania (12)

Na panelu sterowania nalezy wcisna¢ i przytrzymac ok. 2 sekundy przycisk ,Ohfivani”, na wyswietlaczu pojawi sie temperatura
55 °C. Zupowar podgrzeje potrawe i bedzie utrzymywac jej temperature odpowiednia do serwowania mieszajac przez 6 godzin,
nastepnie program wyfaczy sie automatycznie.

Ostrzezenie: Program ,,OhFivdni” nie jest odpowiedni do klarownych zup, poniewaz moze dojs¢ do rozdrobnienia sktadnikow
w wywarze. Potrawy zageszczane magkq, skrobig, butkg tartq, pieczywem itp. nalezy zawsze podgrzewac uzywajqc programu
B. Podgrzewanie do temperatury odpowiedniej do serwowania (55 °C).

Kontrola sktadnikow podczas pracy urzadzenia

Aby skontrolowa¢ potrawe podczas wiaczonego programu, nalezy zdja¢ wieczko ze szklanego naczynia, po kontroli natozy¢
wieczko z powrotem w ciagu 50 sekund i nacisnac¢ ,Start/Stop”, przerwany program automatycznie wtaczy sie z powrotem
i dokoriczy przygotowywanie potrawy.

ABY BEZZWLOCZNIE WYEACZYC URZADZENIE W TRAKCIE KAZDEGO USTAWIONEGO PROGRAMU NALEZY WCISNAC
,START/STOP”, PROGRAM ZAKONCZY SIE NATYCHMIAST (13).

Korzystanie z urzadzenia bez programow (sterowanie reczne)
Aby przygotowac inne warzywne i owocowe napoje lub potrawy nalezy uzy¢ urzadzenia bez funkgji programéw, wykorzystujac
sterowanie reczne.

Reczne ustawienie czasu i predkosci rozdrabniania

W szklanym naczyniu nalezy umiesci¢, maksymalnie do poziomu 1750 ml, pokrojone sktadniki oraz ptyny. Na panelu sterowa-
nia nalezy wcisna¢ przycisk ,Start/Stop”, na wyswietlaczu pojawi sie czas 00:00. Przytrzymujac +/— nalezy ustawic ,Cas”
w przedziale 00:05 do 6:00 minut (14). Kilkakrotnie naciskajac +/- nalezy ustawi¢ ,Rychlost” w przedziale od 1 do 8 (15).
Po wcisnieciu przycisku ,Start/Stop”, zupowar rozpocznie rozdrabnianie sktadnikéw, po uptynieciu ustawionego czasu wiaczy
sie sygnat i rozdrabnianie zakoriczy sie.

Miksowanie pulsacyjne (16)

Podczas przygotowywania napojow lub positkéw z wieksza zawartoscia twardych sktadnikow, np. warzywa korzeniowe, dynia,
orzechy, jogurt, lody itp. nalezy wykorzystac funkcje miksowanie pulsacyjne, dodajac sktadniki stopniowo. W szklanym naczyniu
nalezy umiesci¢ maksymalnie do poziomu 1000 ml pokrojone sktadniki. Nalezy nacisna¢ i przytrzymac przycisk ,Pulse” na pa-
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nelu sterowania i zupowar rozpocznie rozdrabnianie skfadnikow. Przycisk miksowania pulsacyjnego ,Pulse”, nalezy przytrzy-
mywac i zwalniac, do czasu az zawartosc¢ osiggnie odpowiednia konsystencje.

Ostrzezenie: Funkgji,,Pulse” nie nalezy uzywac, kiedy jest wtgczony ktdrykolwiek program.

Stopniowe uzupetnianie sktadnikow podczas miksowania pulsacyjnego

Podczas miksowania pulsacyjnego nalezy zwolni¢ przycisk ,Pulse” i odczekac, az miksowanie zostanie przerwane. Zamkniecie
otworu do napefniania nalezy przekreci¢ i wyjac z wieczka i poprzez otwér dodac do naczynia ptyny i pokrojone skfadniki. Po-
nownie natozy¢ zamkniecie otworu do napetniania i kontynuowac miksowanie pulsacyjne.

Naczynie z miarka i dziobkiem
Do doktadnego odmierzania sktadnikéw oraz tatwego uzupetniania przez otwér w wieczku nalezy uzy¢ naczynia z miarka
i dziébkiem.

Thok (17)

Jesli podczas uzytkowania z aktywnym programem lub w trakcie uzytkowania funkji recznego sterowania w naczyniu powsta-
nie warstwa sktadnikow, ktéra pozostaje nierozdrobniona, nalezy uzyc ttoka. Nie zatrzymujac zupowaru z wieczka nalezy wyja¢
zamkniecie, do otworu wsunac ttok i docisnac nierozdrobnione sktadniki.

Wazne ostrzezenie

Miksera nie nalezy pozostawia¢ wtaczonego dtuzej niz 6 minut! Jesli urzadzenie podczas miksowania wytaczy sie na skutek prze-
grzania, nalezy odfaczy( je od Zrodta zasilania, pozostawi¢ wytaczone na 20 minut, po tym czasie ponownie podtaczy¢ do Zrédta
zasilania i kontynuowac miksowanie. Jesli podczas miksowania dojdzie do zablokowania nozykdw, nalezy natychmiast wytaczy¢
urzadzenie, odfaczyc kabel zasilajacy od Zrddta zasilania, zdja¢ naczynie i usunac z niego produkty, ktdre spowodowaty zabloko-
wanie nozykow. Po schtodzeniu silnika kontynuowac uzytkowanie.

Szybkie czyszczenie

Aby szybko wyczysci¢ wnetrze szklanego naczynia oraz nozyki miksujace z resztek migzszu itp. nalezy napetni¢ naczynie do po-
towy czysta woda z kilkoma kroplami ptynu do mycia naczyri. Na naczynie nalezy natozy¢ wieczko z zamknieciem i kilkakrotnie
nacisna¢ i zwolnic przycisk ,Pulse”. Nastepnie wode z ptynem do naczyi wylac, a naczynie dokfadnie wyptukac.

Czyszczenie (18)
Przed czyszczeniem zupowar nalezy odfaczyc od sieci i roztozyc. Zdjac szklane naczynie z podstawy, przekreci¢ wieczko, zdjac je
zZ naczynia i wyja¢ zamkniecie otworu do napetniania.

Szklane naczynie

Whnetrze szklanego naczynia i ostrza nozykdw miksujacych nalezy czysci¢ szczotkq z zestawu. Wyczyszczone naczynie nalezy
doktadnie wyptukac i pozostawi¢ do wyschniecia, przetrze¢ naczynie z zewnatrz wilgotng $cierka, ewentualnie optukac pod
biezaca woda i wysuszyc. Nie nalezy my¢ w zmywarce. Ostrzezenie: Nozyki nierdzewne sq pewnie potqczone z dnem naczynia, nie
mozna ich zdemontowad, podczas czyszczenia naleZy zachowac szczegdlng ostroznosc, ostrza nozykéw miksujqcych sq bardzo ostre!

Podstawa zupowaru

Podstawe zupowaru nalezy w razie potrzeby przetrzec sucha lub delikatnie wilgotna Scierka, nie nalezy my¢ pod biezaca woda
oraz w zmywarce. Ostrzezenie: Podczas mycia szklanego naczynia oraz podstawy nalezy uwazac, aby woda nie dostata sie
do gniazdek. Jesli jednak sie tak stanie, wode nalezy usunqc i przed uzyciem upewnic sie czy gniazdka sq catkowicie suche.

Wieczko, zamknigcie wieczka, ttok i szczotka
Czysci¢ pod biezaca woda i pozostawi¢ do wyschniecia, nie nalezy my¢ w zmywarce.

Konserwacja

Jedli pod wptywem intensywnego uzytkowania dojdzie do zuzycia lub uszkodzenia gumowej wktadki osi napedowej, nalezy
wyjac ja pomagajac sobie odpowiednim przedmiotem i na jej miejsce whozy¢ zamienng gumowa wkiadke, ktéra jest czescia
zestawu. W przypadku jakiejkolwiek awarii urzadzenia nie nalezy naprawiac samodzielnie, tylko zwrdcic sie do salonu sprzedazy
lub centrum serwisowego TESCOMA kontakt na www.tescoma.pl.
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Ostrzezenie

Zupowar z mikserem PRESIDENT 1,75 | zostat wyposazony w specjalnie formowane i naostrzone nozyki miksujace z wysokiej
jakosci stali nierdzewnej. Stepienie nozykéw spowodowane intensywnym lub nieprawidtowym uzytkowaniem (zbyt twarde lub
duze sktadniki) jest naturalnym nastepstwem i nie moze by¢ przedmiotem reklamacji.

Szybkie rozwiazanie problemow

Na wyswietlaczu zupowaru gotowego do uzycia nie wyswietla si¢ ———-.

A. Kabel nie znajduje sie w gniazdku: podtaczy¢ kabel do gniazdka 230V.

B. Wieczko naczynia nie jest dobrze zamkniete: nalezy przekreci¢ wieczkiem w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,
rekojes¢ wieczka i rekojes¢ naczynia musza sie pokrywac.

Na wyswietlaczu pojawito sie ————, ale nie da sie wlaczy¢ programu ani miksowania pulsacyjnego i miksowania
sterowanego recznie.

A. Niepoprawny spos6b uruchomienia: przed wybraniem programu lub proba recznego ustawienia nalezy zawsze wcisna¢ przy-
cisk ,Start-Stop”.

B. Zupowar nie zresetowat sie po odtaczeniu i ponownym podtaczeniu do sieci: nalezy odtaczyc¢ kabel od sieci, odczekac 3 minuty
i z powrotem podfaczy¢, nastepnie uruchomic zupowar.

Sktadniki w naczyniu nie rozdrabniaja si¢ rownomiernie.
A. Sktadniki w naczyniu podczas miksowania nalezy dociskac: nalezy uzy¢ ttoka.
B. W naczyniu znajduje sie za mato ptyndw: nalezy wyjac nierozdrobnione sktadniki i dodac ptyny.

Skiadniki podczas gotowania przywieraja do dna szklanego naczynia.
A. Zle dobrany program: wiaczony program nalezy zakoriczy¢ i wybra¢ prawidtowy.
B. W naczyniu znajduje sie za mato ptynéw: nalezy przerwac program, wyjac nierozdrobnione sktadniki i dodac ptyny.

Na wyswietlaczu pojawito sie E1.

A. Doszto do zablokowania nozykéw miksujacych zbyt duzymi kawatkami sktadnikéw: nalezy odtaczyc kabel, wyjac duze kawatki
sktadnikéw, pokroic je na mniejsze, podtaczyc kabel i uruchomi¢ zupowar.

B. Na powierzchnitaczacej podstawy pojawita sie woda: nalezy odtaczy¢ kabel, usuna¢ wode, facznik pozostawic do wyschniecia,
podfaczyc kabel i uruchomic zupowar.

Na wyswietlaczu pojawito si¢ E2 lub E3.

A. Zupowar zostat uruchomiony bez zawartosci: nalezy odtaczyc kabel, odczekac 20 minut, podtaczy¢ kabel i uruchomic¢ zupowar.
B. Naczynie zostato zdjete z podstawy podczas pracy zupowaru: nalezy odfaczyc kabel, chwile odczekad, podtaczy¢ kabel i uru-
chomi¢ zupowar.

(. Na powierzchnitaczacej podstawy pojawita sie woda: nalezy odtaczyc kabel, usuna¢ wode, facznik pozostawic do wyschniecia,
podfaczyc¢ kabel i uruchomic zupowar.

Na wyswietlaczu pojawito si¢ E4.

Do tacznikdw podstawy lub szklanego naczynia dostata sie woda: nalezy odtaczyc¢ kabel, usuna¢ wode, faczniki pozostawic
do wyschniecia, podtaczyc kabel i uruchomi¢ zupowar.

Ostrzezenie: Jesli po wyschnieciu tqcznikéw na wySwietlaczu weigz wyswietla sie E4, konieczna jest POMOC SERWISU: urzqdzenie
nalezy dostarczy¢ do salonu sprzedazy lub centrum serwisowego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

Przepisy
Wszystkie sktadniki podane w przepisach nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci max. 2 x 2 cm i umiesci¢ je w szklanym naczyniu,
dodac ptyny, naczynie zamkna¢ wieczkiem z zamknieciem i wiaczy¢ odpowiedni program.

Program ,Ciré polévky”

Rosot drobiowy

Sktadniki: 400 g miesa drobiowego bez skéry, 700 ml wody, 20 g selera, 15 g masta, 100 g pora, 80 g marchewki, 20 g pietruszki,
4 ziarenka pieprzu, 4 ziarenka ziela angielskiego, 2 liscie laurowe, sé i pieprz do smaku

Wskazowka: Aby zupa byta bardziej pozywna mozna na 2 minuty przed zakoriczeniem programu dodac do szklanego naczynia jedno
delikatnie roztrzepane jajko. Aby smak byt bardziej wyrazisty mozna przed wigczeniem programu dodac fyzke przyprawy warzywnej.
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Bulion warzywny

Sktadniki: 450 g mrozonych lub $wiezych warzyw, 750 ml wody, 15 g masta, 2 zabki przecisnietego czosnku, tyzeczka majeran-
ku, s6l i pieprz do smaku

Wskazowka: Bulion warzywny mozna serwowac z podsmazonymi grzankami z biatego pieczywa. Aby smak byt bardziej wyrazisty
mozna przed wtqczeniem programu dodac fyzke przyprawy warzywnej.

W programie ,,Ciré polévky” mozna wedtug dwéch powyzszych przepisow przygotowac zupe warzywna i qulaszow.

Kapusniak z kiethasa

Sktadniki: 130 g wedzonej kietbasy, 700 ml migsnego bulionu, 200 g kapusty kiszonej, 150 g ziemniakow, 50 g wytopionego
smalcu wieprzoweqo, 1 duza cebula, 2 zabki czosnku, 2 tyzeczki stodkiej papryki, 2 tyzeczki cukru, pétfyzeczki mielonego kmin-
ku, szczypta ostrej papryki, odrobina mielonego ziela angielskiego, sl, pieprz i ocet do smaku

Wskazowka: Kapusniak z kietbasq nie zawiera maki, przepis jest bezglutenowy.

Zupa gulaszowa z wieprzowing

Sktadniki: 350 g karkowki wieprzowej, 650 ml bulionu wotowego, 2 wieksze cebule, 100 g ziemniakdw, 30 g masta, 2 zabki
przecisnietego czosnku, 4 tyzeczki mielonej papryki, 3 liscie laurowe, 2 tyzeczki soli, pieprz, chili, mielone ziele angielskie, kminek
i majeranek do smaku

Wskazowka: Zupa gulaszowa z wieprzowing nie zawiera maki, przepis jest bezglutenowy.

Program ,Krémové polévky”

Krem z pieczarek

Sktadniki: 400 g oczyszczonych pieczarek, 650 ml bulionu warzywnego, miesnego lub wody, 100 g obranych ziemniakéw,
40 g marchewki, 40 g selera, 20 g natki pietruszki, 10 g masta, fyzeczka soli, péttyzeczki gatki muszkatotowej i szczypta pieprzu
Wskazéwka: Krem z pieczarek mozna podawac ozdobiony widrkami parmezanu.

Zupa dyniowa

Sktadniki: 600 g miazszu z obranej dyni (Hokaido, maslanej lub pizmowej), 500 ml bulionu warzywnego, miesnego lub wody,
125 ml $mietany 30 % (dodac do zupowaru ok. 5 minut przed zakoriczeniem programu), 1 duza cebula, 70 g marchewki,
40 g pietruszki, 40 g obranych ziemniakéw, 30 g selera, 30 g masta, 2 cm obranego imbiru, zabek czosnku, 3 tyzeczki sosu sojo-
wego, sok z pofowy limonki, 2 fyzeczki cukru trzcinowego, 2 tyzeczki musztardy dijon, tyzeczki gatki muszkatotowej, pét tyzeczki
mielonego kminku, szczypta chili, sél i pieprz do smaku

Wskazowka: Zupe dyniowq mozna podawac ozdobionq tyzkq kwasnej Smietany i listkiem bazylii. Przepis jest bezglutenowy.

Program ,Omacky”
Sos do pieczeni wotowe;j

Sktadniki: 320 ml mieszanki warzyw ze stoika, 300 ml bulionu lub wody, 250 ml smietany 30 % ($mietane nalezy wymiesza¢
z 4 tyzkami maki pszennej i doda¢ do zupowaru ok. 5 minut przed zakoriczeniem programu), 30 g selera, 30 g natki pietruszki,
1 duza marchewka, 1 cebula, 10 g masta, tyzka soku z cytryny, 3 fyzeczki cukru, mata szczypta soli

Ostrzezenie: Po zakoriczeniu programu do naczynia zupowaru naleZy dodac sos wypieczony z migsa wotowego i za pomocq funkgji
Pulse” wymieszac sos.

Sos pomidorowy

Sktadniki: 500 ml bulionu wotowego, 4 duze sparzone i obrane ze skérki pomidory, 115 g przecieru pomidorowego, 125 ml $mie-
tany 30 % (Smietane wymieszac z 3 tyzkami maki pszennej i dodac do zupowaru ok. 5 minut przed zakoriczeniem programu),
1 cebula, sok z pofowy cytryny, fyzka octu, tyzeczka mielonej stodkiej papryki, fyzeczka mielonego cynamonu, 1 1i¢ laurowy,
szczypta mielonego ziela angielskiego, mielonego pieprzu, tymianku i rozgniecionych gozdzikéw, cukier i sél do smaku
Ostrzezenie: Po zakoriczeniu programu do sosu pomidorowego w zupowarze nalezy dodac sos wypieczony z migsa wotowego
i za pomocq funkgji,,Pulse” wymieszac sos.



Program ,Pyré”
Puree warzywne

Sktadniki: 400 g mrozonych lub $wiezych warzyw, 150 ml wody, 50 ml Smietany 30 %, pét tyzeczki mielonego kminku, sél
i pieprz do smaku
Wskazowka: Puree warzywne mozna podawac jako dodatek okraszony podsmazong cebulkg.

Mus z gotowanych jabtek

Sktadniki: 450 g obranych jabtek bez gniazd, 150 ml wody, tyzka cukru, tyzeczka mielonego cynamonu

Wskazowka: Przygotowany w zupowarze mus jabtkowy nalezy jeszcze gorqcy przetozy¢ do stoikow do przetwordw TESCOMA, pozo-
stawic do wystudzenia i przechowywac w lodéwce maksymalnie 30 dni.

Przecier pomidorowy

Sktadniki: 500 g sparzonych i obranych ze skérki pomidordw, 50 ml wody, 1 mate jabtko, T mata cebula, zabek czosnku, tyzka
cukru, s6l i pieprz do smaku, kilka lisci $wiezej bazylii i oregano

Wskazowka: Przygotowany w zupowarze przecier pomidorowy nadaje sie doskonale na pizze, do makaronu itp.

Program ,Smoothie”
Smoothie z owocami lesnymi

Sktadniki: 150 g mieszanki malin, jezyn i czeresni, 150 g jagdd, 1 kiwi, 550 ml wody

Bananowe smoothie z jagodami
Sktadniki: 5 bananéw, 200 g jagdd, 450 ml mleka, 2 tyzeczki miodu

Smoothie zmango
Sktadniki: 700 g mango, 300 g jogurtu naturalnego, 400 ml schtodzonego mleka, kropla ekstraktu waniliowego, szczypta soli

Pomidorowe smoothie z marchewka
Sktadniki: 500 g pomidoréw, 150 g marchewki, 150 g selera naciowego, 350 ml soku jabtkowego, ostry sos do smaku

Jabtkowe smoothie z ogorkiem
Sktadniki: 450 g jabtek, 250 g ogdrkéw szklariowych, 550 ml soku jabtkowego, gatka muszkatotowa i cynamon do smaku

Bananowe smoothie z burakiem

Sktadniki: 3 banany, 300 g burakéw, 150 g jogurt naturalnego, 450 ml soku jabtkowego, kawatek $wiezego startego imbiru,
namoczone wczesniej nasiona chia

Program ,Mlécné koktejly”

Koktajl truskawkowy

Sktadniki: 250 g truskawek, 550 ml mleka sojowego, 3 banany, 60 g ptatkéw owsianych, 5 tyzeczek miodu

Koktajl bananowy
Sktadniki: 250 g lodéw waniliowych, 5 bananéw, 700 ml mleka

Koktajl czekoladowy
Sktadniki: 500 g lodow czekoladowych, 450 ml mleka, 21 g napoju rozpuszczalnego Caro, 2 fyzeczki miodu

Koktajl brzoskwiniowy
Sktadniki: 700 g brzoskwin, 250 g lodéw waniliowych, 300 ml mleka

67



68

@ Navod na pouiitie

Bezpecnostné pokyny

Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne preitajte tento névod. Pristroj je urceny na pouZitie v domdcnosti, nepouzivajte na ko-
mercné tcely a vo vonkajsich priestoroch.

VYSTRAHA: Pristroj nesmii pouZivat deti bez dozoru, nie je urceny ako hracka pre deti. Zdravotne nespdsobilé osoby a osoby neoboz-
ndmené s pouZivanim pristroja ho mozu pouZivat len pod dohladom a na zdklade pokynov.

Pristroj pouZivajte vzdy na rovnej, stabilnej a vycistenej pracovnej ploche, mimo dosahu inych kuchynskych pristrojov, minimélna
vzdialenost'je 30 cm. Polievkovar nepouzivajte v blizkosti spordka.

PouZivajte napdjanie z elektrickej siete s napdtim 230V, 50/60 Hz. V pripade poskodenia elektrického kabla je v zaujme bezpec-
nosti nutné, aby jeho vymenu vykonal odborny servis. Elektricky kabel sa nesmie dotykat ostrych hran alebo rohov a povrchov
s vysokou teplotou. Pri odpajani kdbla zo siete drzte zastrcku, netahajte za kabel. Ak je poskodeny napéjaci kdbel ¢i zastrcka,
alebo je akokolvek obmedzena jeho funk¢nost, prestarite polievkovar pouzivat.

Nepondrajte pristroj do vody ani inej kvapaliny. Z bezpecnostnych dovodov sami pristroj nerozoberajte a neopravujte, v pripade
akejkolvek poruchy sa obratte na Predajné centrum alebo servisné stredisko TESCOMA, kontakty na www.tescoma.sk.

DOLEZITE UPOZORNENIE

Pristroj nenechdvajte nepretrzite mixovat dlhsie ako 6 mintit! Ak sa pristroj vplyvom prehriatia zastavi, odpojte ho zo siete, 20 mi-
nit ho nepouzivajte, potom zapojte a pokracujte v mixovani. Ak déjde k zablokovaniu nozov pocas mixovania, ihned pristroj
vypnite, odpojte privodny kabel zo zasuvky, vyberte nddobu, odstrarite z nej potraviny, ktoré spdsobili zablokovanie, a po vy-
chladnuti motora pokracujte v pouzivani.

Pristroj je vybaveny vstavanou ochranou proti prehriatiu. Pri nestandardnom pouzivani alebo nadmernom pretazeni motora
sa aktivuje ochrana vyrobku jeho automatickym vypnutim. Ak po aktivécii ochrany pristroj nie je mozné po 30 mintitach znovu
uviest do prevadzky, doructe ho na opravu do servisného strediska TESCOMA.

UPOZORNENIE: Aby nevzniklo nebezpecenstvo spsobené netimyselnym resetovanim tepelnej poistky, nesmie byt tento pristroj
vybaveny externym spinacom.

Pristroj neuvddzajte do chodu, ak je nddoba prézdna, vietky pokrmy a ndpoje pripravujte s pridanim potrebného mnozstva
tekutin.

Pri nalievani horiicej tekutiny do polievkovaru budte opatrni, tekutina mdze z pristroja unikniit v podobe pary. Nadobu neprepl-
Najte, pristroj pouzivajte vzdy s nasadenym vieckom.

Nerezové mixovacie noze s velmi ostré, vyprazdiiovaniu nadoby a jej isteniu venujte zvySend pozorost. V pripade poskodenia
nozov polievkovar nepouzivajte.

Zabrante styku s pohyblivymi castami pristroja, pocas spusteného programu ani pri mixovani nedévajte do nadoby ruky, ani
Ziadne iné ndradie alebo predmety (s vynimkou prilozeného zatlécadla vkladaného do nadoby spusteného pristroja otvorom
vo viecku).

Zapnuty pristroj nepremiestiiujte a nikdy sa nedotykajte jeho pohyblivych casti. Privodny kabel nevesajte na akykolvek ostry
alebo pohyblivy predmet.

Zabrante vyliatiu vody na konektory pristroja, hrozi ich poskodenie.

PouZivajte vyhradne origindIne prislusenstvo.
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Pristroj vypnite a kdbel odpojte zo zasuvky vzdy, pokial'je ponechany bez dozoru, pred montdZou, demontdZou, Cistenim alebo
manipuldciou s ¢astami, ktoré st pri pouzivani v pohybe.

UPOZORNENIE: Integrované varné dno vniitri sklenenej nddoby vyZaruje zvyskové teplo aj po vypnuti pristroja.
Po pouZiti pristroj odpojte zo siete a vycistite v3etky jeho casti prichddzajtice do styku s potravinami.

Pristroj spifia prislusné bezpeénostné normy. Opravu alebo vymenu elektrického kabla mézu vykonévat len pracovnici autorizo-
vaného servisu, kontakt na www.tescoma.sk. Chybne alebo neodborne vykonané opravy nemézu byt predmetom reklamdcie.

Technické parametre

Objem sklenenej nadoby: 1750 ml
Napajanie: 220-240V ~
Frekvencia: 50-60 Hz

Prikon ohrevu: 800950 W

Max. prikon polievkovaru: 1500 W

Popis

1. Uzver plniaceho otvoru

Viecko s plniacim otvorom

Sklenend nddoba s odmerkami
Odmerka pre teplé pokrmy (,Soup”)
Odmerka pre studené napoje (,Cold")
Mixovacie noze

Varné dno

P NS AW

9.

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Zasuvka konektora

Z&kladna s kablom

Zéstrcka konektora

Pohon hriadela s gumovou vlozkou

Ovlddaci panel

Cislicovy displej

ManudIne nastavenie ¢asu,,Cas” (+/-)
Manuélne nastavenie rychlosti,Rychlost” (+/-)
Program,,Ciré polévky” (Cire polievky)
Program,, Krémové polévky” (Krémové polievky)
Program,,Omécky”

Program,,Smoothie” 14
Program,, MIécné koktejly”(Mliecne kokteily)

21. Program,,Pyré”

22. Pulzné mixovanie,,Pulse” 16
23. Program,,Ohfivani” (Ohrievanie)

24. ,Start/Stop” 19
25. Zatlacadlo

26. Odmeriavacia nddoba 22
27. Cistiaca kefa

28. Nahradnd gumend vlozka pohonu hriadela
29. Indikator ohrevu

tescoma. Hresident

Pred prvym pouzitim
Pristroj vybalte, rozloZte a vycistite (vid Cistenie). Zakladiiu umiestnite na rovnd plochu mimo dosahu sporaka a inyich pristrojov,
min. vzdialenost 30 cm. Kabel so zastrckou zapojte do siete 230 V.
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Délezité upozornenie

Polievkovar nikdy nepouzivajte bez vlozenych potravin a tekutin (min. 200 ml).

Potraviny pred vlozenim do polievkovaru naporciujte na velkost max. 2 x 2 cm.

V programoch ,Ciré polévky, Krémové polévky, Omacky a Pyré” pliite polievkovar podla stupnice ,Soup”,

t.j. 800 ml / max. 1400 ml.

V programoch ,Smoothie a MIécné koktejly“ pliite pristroj podla stupnice ,Cold”, t. j. 750 ml / max. 1750 ml.

Pocas spusteného programu alebo manuaine ovladaného ¢ pulzného mixovania nikdy neskladajte nadobu zo zékladne.
Pristroj nepouzivajte na sekanie mésa a na pripravu ladovej drte, nebezpecenstvo poskodenia nerezovych nozov!
Sklenent nddobu nepoufZivajte v mikrovinnej rire.

NA OKAMZITE ZASTAVENIE PRISTROJA POCAS KTOREHOKOLVEK SPUSTENEHO PROGRAMU STLACTE ,START/STOP,
PROGRAM SA IHNED UKONCi.

Plnenie (pozri vlozend dvojstranu v strede brozry)
Do sklenenej nddoby vlozte naporciované suroviny a tekutiny (1).

Zapnutie
Naplnend néddobu nasadte na zdkladiiu a uzavrite vieckom, aby sa rukovét viecka a rukovét nadoby prekryvali (2). Rozsvieti
sa ,Start/Stop” a na displeji zacne prerusovane svietit ———— (3). Na oviddacom paneli stlacte ,Start/Stop”, na displeji sa

zobrazi ¢as 00.00, polievkovar je pripraveny na pouZitie (4).

Pouiitie pristroja s programami

Program ,Ciré polévky“(5)

Na pripravu &irych zeleninovych a mésovych vyvarov stlacte na ovladacom paneli ,Ciré polévky”, na displeji sa zobrazi doba
varenia v minttach 45:00. Stlacte ,Start/Stop”, polievkovar zacne odpocitavat ¢as a uvari ciru polievku. Po ukonceni programu
sa ozve prerusovany zvukovy signal, na displeji zobrazi ¢as 00:00 a program sa automaticky ukondi (plati pre vetky programy).

Sklenenti nddobu zlozte zo zdkladne, vieckom pootocte proti smeru hodinovych ruciciek a zlozte ho z néddoby.

Upozornenie: Pri zloZeni viecka a nalievani dbajte na zvysenti opatrnost, pokrmy s hordice.

Program Krémové polévky“(6)

Na pripravu rozmixovanych zeleninovych a smotanovych polievok stlacte na ovldédacom paneli ,Krémové polévky”, na displeji
sa zobrazi doba varenia v minttach 24:00. Stlacte ,Start/Stop”, na displeji sa zobrazi indikdtor ohrevu (dokola beZiace preru-
Sované diary) a polievkovar privedie suroviny do varu. Potom sa na displeji zobrazi doba varenia v mintitach 24:00, polievkovar
zacne odpocitavat cas, bude priebezne mixovat a uvari krémovd polievku.

Program ,Omacky” (7)

Na pripravu rozmixovanych omacok stlacte na ovlddacom paneli ,,Omacky”, na displeji sa zobrazi doba varenia v mindtach 15:00.
Stlacte ,Start/Stop“, na displeji sa zobrazi indikdtor ohrevu (dokola beZiace prerusované ciary) a polievkovar privedie suroviny
do varu. Potom sa na displeji zobrazi doba varenia v minttach 15:00, polievkovar zatne odpocitavat cas, bude priebezne mixovat
a uvarf omdcku.

Program ,Pyré” (8)

Na pripravu rozmixovanych varenych zeleninovych a ovocnych pyré stlacte na ovladacom paneli,Pyré”, na displeji sa zobrazi
doba varenia v mindtach 11:00. Stlacte ,Start/Stop“, na displeji sa zobrazi indikdtor ohrevu (dokola beZiace prerudované ciary)
a polievkovar privedie suroviny do varu. Potom sa na displeji zobrazi doba varenia v mindtach 11:00, polievkovar zatne odpoci-
tavat cas, bude priebezne mixovat a uvari pyré.

Program ,Smoothie” (9)

Na pripravu rozmixovanych ovocnych a zeleninovych kokteilov stlacte na ovlddacom paneli ,Smoothie”, na displeji sa zobrazi
doba mixovania v minttach 2:00 a rychlost otacok 8. Stlacte ,Start/Stop”, pristroj zacne suroviny mixovat a pripravi smoothie.



Program ,Mlécné koktejly” (10)

Na pripravu rozmixovanych mliecnych ndpojov stlacte na oviddacom paneli ,Mlécné koktejly“, na displeji sa zobrazi doba
mixovania v minttach a sekundach 01:10 a rychlost otacok 8. Stlacte ,Start/Stop”, pristroj zacne suroviny mixovat a pripravi
mliecny kokteil.

Program ,Ohfivani”

Na ohrievanie a udrZiavanie nastavenej teploty po dobu 60 mindt alebo na ohrievanie na teplotu vhodnd na poddvanie pouzi-
vajte program ,,Ohfivani”.

A. Ohrievanie a udrziavanie nastavenej teploty (11)

Na ovlddacom paneli stlatte tlacidlo ,Ohiivani”, na displeji sa zobrazi teplota 60 °C. Opakovanym stlacenim ,Ohf¥ivani” na-
stavte pozadovand teplotu pokrmu 70, 80, 90 alebo 100 °C. Polievkovar ohreje pokrm a s priebeznym premieSanim bude nasta-
vend teplotu udrziavat po dobu 60 mindt, potom sa program automaticky ukoni.

B. Ohrievanie na vhodnii teplotu pre podavanie (12)
Na ovlddacom paneli stlacte a cca 2 sekundy podrite ,Ohrievanie”, na displeji sa zobrazi teplota 55 °C. Polievkovar ohreje
pokrm a bude ho pri servirovacej teplote udrZiavat a premiesavat po dobu 6 hodin, potom sa program automaticky ukondi.

Upozornenie: Program ,Ohfivdni” nepouZivajte na Cire polievky, méZe dojst k rozmixovaniu surovin vo vyvare. Pokrmy zahustované
miikou, Skrobom, strihankou, pecivom a pod. ohrievajte vzdy iba v programe B. Ohrievanie na vhodnu teplotu pre poddvanie (55 °C).

Kontrola pokrmov pri spustenom programe
Na kontrolu pokrmu pocas spusteného programu odstrarite viecko zo sklenenej nadoby, po kontrole nasadte vietko pocas
50 sekiind spt a stlacte ,Start/Stop”, preruseny program sa automaticky obnovi a pripravu pokrmu dokondi.

NA OKAMZITE ZASTAVENIE POLIEVKOVARU POCAS KTOREHOKOLVEK SPUSTENEHO PROGRAMU STLACTE ,START/STOP,
PROGRAM SA IHNED UKONCi (13).

PouZzitie pristroja bez programov (manualine ovladanie)
Na pripravu ostatnych zeleninovych a ovocnych népojov alebo pokrmov pouZzivajte pristroj bez programov, s manudlnym ovlddanim.

Manualne nastavenie casu a rychlosti mixovania

Do sklenenej nédoby vlozte maximélne po rysku 1750 ml tekutiny a naporciované suroviny. Na ovlddacom paneli stlacte
Start/Stop”, na displeji sa zobrazi ¢as 00:00. PridrZanim +/- nastavte ,Cas"v rozmedzi 00:05 az 6:00 minit (14). Opako-
vanym stlacenim +/- nastavte ,Rychlost” v rozmedzi 1 az 8 (15). Stlacte ,Start/Stop”, polievkovar zacne suroviny mixovat,
po uplynuti nastaveného ¢asu sa ozve prerusovany zvukovy signdl a mixovanie sa zastavi.

Pulzné mixovanie (16)

Na pripravu ndpojov a pokrmov s vy$sim podielom pevnych ¢asti a hustych surovin, napr. korefiovej zeleniny, tekvice, orechov, jo-
gurtu, zmrzliny a pod. pouzivajte funkciu pulzného mixovania s postupnym dopliiovanim surovin. Do nadoby vlozte maximalne
po rysku 1000 ml tekutiny a naporciované suroviny. Na ovlddacom paneli stlacte a podrzte ,Pulse” a polievkovar zatne suroviny
mixovat. Opakovane pridrZiavajte a uvolfiujte ,Pulse”, az bude zmes rozmixovand na potrebni hustotu.

Upozornenie: Funkciu ,Pulse” nepouZivajte, pokial je spusteny ktorykolivek z programov.

Postupné dopliiovanie surovin pri pulznom mixovani

Pocas pulzného mixovania uvolnite ,Pulse” a pockajte, aZ sa mixovanie zastavi. Uzaver plniaceho otvoru vyberte pootocenim
z vietka a otvorom dopliite do nddoby tekutiny a naporciované suroviny. Uzaver plniaceho otvoru nasadte spat a pokracujte
v pulznom mixovani.

Meracia nadoba s lievikom
Na presné meranie surovin a ingrediencii a ich lahké doplfiovanie otvorom vo viecku pouzivajte meraciu nddobu s lievikom.
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Zatlacadlo (17)

Ak sa pocas pouZivania s programom alebo pri pouZiti s manudlnym ovladanim vytvori v nddobe vrstva surovin, ktord zostava
nerozmixovand, pouite zatlacadlo. Polievkovar nezastavujte, z viecka vyberte uzdver, do plniaceho otvoru zasurite zatldcadlo
a nerozmixované suroviny stacte dole.

Délezité upozornenie

Polievkovar nenechavajte nepretrzite mixovat dihsie ako 6 mintt! Pokial'sa pristroj pocas mixovania vplyvom prehriatia zastavi,
odpojte ho zo siete, 20 mintt ho nepouZivajte, potom zapojte a pokracujte v mixovani. Ak ddjde k zablokovaniu noZov pocas
mixovania, ihned pristroj vypnite, odpojte privodny kdbel zo zasuvky, vyberte nddobu, odstrérite z nej potraviny, ktoré spdsobili
zablokovanie, a po vychladnuti motora pokracujte v pouzivani.

Rychle istenie

Na rychle ¢istenie vnitra sklenenej nddoby a mixovacich nozov od zvyskov duZiny a pod. napliite nddobu cca do polovice Cistou
vodou s niekolkymi kvapkami istiaceho prostriedku na riad. Na nddobu nasadte viecko s uzdverom a opakovane stlacte a uvol-
nite ,Pulse”. Potom vodu so sapondtom vylejte a nddobu dokladne vyplachnite.

Cistenie (18)
Pred Cistenim polievkovar odpojte zo siete a rozlozte. Sklenent nddobu zlozte zo zdkladne, vietkom pootocte, zlozte ho z nddoby
a vyberte uzdver plniaceho otvoru.

Sklenena nadoba

Vndtro sklenenej nadoby a cepele mixovacich noZov vycistite priloZenou kefou. Vycistent nddobu dokladne vyplachnite a ne-
chajte vysusit, vonkajsiu Cast nddoby vycistite vlhkou utierkou, pripadne opléchnite pod tecticou vodou a vysuste, neumyvajte
v umyvacke. Upozornenie: Nerezové noZe su pevne spojené s dnom nddoby, nemozno ich demontovat; pri Cisteni dbajte na zvysenti
opatrnost; Cepele mixovacich noZov sti velmi ostré!

Zakladna polievkovaru

Zakladiu polievkovaru utrite v pripade potreby suchou alebo mierne navlhenou utierkou, neumyvajte pod tecdcou vodou ani
vumyvacke. Upozornenie: Pri umyvani sklenenej nddoby a zdkladne dbajte, aby voda nevnikla do konektorov, pokial'sa tak stane,
vodu odstrdrite a konektory nechajte pred pouZitim dplne vysusit.

Viecko, uzaver viecka, zatlacadlo a kefa
(istite pod tecticou vodou a nechajte vysusit, neumyvajte v umyvacke.

Udriba

Ak sa intenzivnym pouzivanim opotrebuje alebo poskodi gumend vlozka pohonu hriadela, vyberte ju vhodnym predmetom
ana jej miesto vlozte ndhradnti gumend viozku , ktord je sicastou prislusenstva. V pripade akejkolvek inej poruchy pristroj sami
neopravujte, obrétte sa na Predajné centrum alebo servisné stredisko TESCOMA, kontakty na www.tescoma.sk.

Upozornenie

Polievkovar s mixérom PRESIDENT 1,75 | je vybaveny SpecidIne tvarovanymi a brisenymi mixovacimi nozmi z prvotriednej nehr-
dzavejlcej ocele. Otupenie nozov intenzivnym alebo nespravnym pouzivanim (prilis tvrdé alebo velké suroviny) je prirodzenym
javom a nemoZe byt predmetom reklamdcie.

Rychle riesenie problémov

Na displeji polievkovaru pripraveného na poufitie nezacalo svietit ———-.

A. Kabel nie je v zdsuvke: kdbel zapojte do zasuvky 230V.

B. Viecko nddoby nie je sprdvne nasadené: pootocte vieckom v smere hodinovych ruciciek, rukovat viecka a rukovét nadoby sa
musi prekryvat.
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Na displeji svieti ————, ale program ani pulzné mixovanie a mixovanie s manualnym nastavenim nemozno spustit.
A. Nesprdvny postup spustenia: pred volbou programu aj manuélnym nastavenim vzdy stlacte ,Start/Stop“.

B. Polievkovar sa po odpojeni a naslednom zapojeni do siete nestihol resetovat: odpojte kabel, pockajte 3 mintity, kdbel zapojte
a polievkovar spustite.

Vsetky potraviny v nadobe nemozno rovnomerne rozmixovat.
A. Suroviny v nddobe je potrebné pocas mixovania stlacit: pouZite zatlacadlo.
B.V nddobe je malo tekutin: odoberte nerozmixované suroviny a pridajte tekutiny.

Potraviny sa pocas varenia prichytavajti na dno sklenenej nadoby.
A. Nesprdvne zvoleny program: spusteny program ukoncite a zvolte spravny program.
B.V nddobe je mélo tekutin: program preruste, odoberte nerozmixované suroviny a pridajte tekutiny.

Na displeji sa zobrazilo E1.

A. Mixovacie noze st zablokované prili§ velkymi kusmi potravin: odpojte kabel, velké kusy potravin vyberte, naporciujte ich
na mensie, zapojte kabel a polievkovar spustite.

B. Na prepojovaciu plochu zakladne vnikla voda: odpojte kabel, odstrarite vodu, konektor nechajte vysusit, zapojte kabel a po-
lievkovar spustite.

Na displeji sa zobrazilo E2 alebo E3.

A. Polievkovar bol spusteny bez vloZenych tekutin a surovin: odpojte kabel, pockajte 20 mindt, zapojte kdbel a polievkovar spustite.
B. Nadoba bola zloZend zo zdkladne spusteného polievkovaru: odpojte kabel, chvilu pockajte, zapojte kébel a polievkovar spustite.
C. Do konektorov zakladne alebo sklenenej nadoby vnikla voda: odpojte kabel, odstrante vodu, konektory nechajte vysusit, za-
pojte kdbel a polievkovar spustite.

Na displeji sa zobrazilo E4.

Do konektorov zékladne alebo sklenenej nadoby vnikla voda: odpojte kabel, odstrarite vodu, konektory nechajte vysusit, zapojte
kabel a polievkovar spustite.

Upozornenie: Ak po vysuseni konektorov aj nadalej svieti na displeji E4, je nutny SERVISNY ZASAH: pristroj doructe svojmu predaj-
covi alebo do servisného strediska TESCOMA, kontakt na www.tescoma.sk.

Recepty
Vietky potraviny uvedené v receptoch naporciujte na kisky velkosti max. 2 x 2 cm, vloZte do sklenenej nddoby, pridajte ostatné
suroviny, nddobu uzavrite vieckom s uzdverom a spustite zodpovedajuci program.

Program ,Ciré polévky”

Kuraci vyvar

Suroviny: 400 g kuracieho mésa bez koze, 700 ml vody, 20 g zeleru, 15 g masla, 100 g péru, 80 g mrkvy, 20 g petrZlenu, 4 gulicky
Cierneho korenia, 4 gulicky nového korenia, 2 bobkové listy, sol'a korenie podla chuti

Dobry tip: Ak si prajete, aby bola polievka vydatnejsia, pridajte do sklenenej nddoby 2 mintity pred ukoncenim programu jedno
Zlahka rozslahané vajce. Na zvyraznenie chuti méZete pridat pred spustenim programu lyZicu vegety.

Zeleninovy vyvar

Suroviny: 450 g mrazenej alebo Cerstvej zeleniny, 750 ml vody, 15 g masla, 2 striciky prelisovaného cesnaku, lyzitka majoranky,
sol'a korenie podIa chuti

Dobry tip: Zeleninovy vyvar poddvajte s opraZenymi krutdnmi z bieleho peciva. Na zvyraznenie chuti moZete pridat pred spustenim
programu lyZicu vegety.

V programe,,Ciré polévky” mézete podla nasledujticich dvoch receptov pripravit kapustovii a qulasovii polievku.
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Kapustova polievka s klobasou

Suroviny: 130 g tdenej klobasy, 700 ml masového vyvaru, 200 g kyslej kapusty, 150 g zemiakov, 50 g brav¢ovej masti, 1 vécSia
cibula, 2 straciky cesnaku, 2 lyZicky sladkej mletej papriky, 2 lyzicky cukru, 2 lyZicky drvenej rasce, Stipka palivej papriky, na 3pic-
ku noza mletého nového korenia, sol, korenie a ocot podla chuti

Dobry tip: Kapustovd polievka s klobdsou je pripravend bez miiky, recept mozno pouZit ako bezlepkovy.

Gulasova polievka s bravéovym masom

Suroviny: 350 g bravéového pliecka, 650 ml hovédzieho vyvaru, 2 vécSie cibule, 100 g zemiakov, 30 g masla, 2 striciky prelisované-
ho cesnaku, 4 lyZicky mletej papriky, 3 bobkové listy, 2 lyZicky soli, korenie, chilli, mleté nové korenie, rasca a majorénka podla chuti
Dobry tip: Guldsovd polievka s bravcovym mdsom je pripravend bez muiky, recept moZno pouZit ako bezlepkovy.

Program ,Krémové polévky”

Sampiidnovy krém

Suroviny: 400 g ocistenych Sampifiénov, 650 ml zeleninového alebo masového vyvaru alebo vody, 100 g zemiakov, 40 g mrkvy,
40 g zeleru, 20 g petrZlenu, 10 g masla, lyZicka soli, %2 lyZicky muskdtového orieska a Stipka cierneho korenia

Dobry tip: Sampiridnovy krém poddvajte zdobeny hoblinkami parmezdnu.

Tekvicova polievka

Suroviny: 600 g duZiny z oldipanej tekvice (Hokaido, maslova tekvica alebo muskétova tekvica), 500 ml zeleninového alebo
cibula, 70 g mrkvy, 40 g petrzlenu, 40 g zemiakov, 30 g zeleru, 30 g masla, 2 cm oldpaného zdzvoru, stricik cesnaku, 3 lyZicky
sojovej omacky, Stava z polovice limetky, 2 lyZicky trstinového cukru, 2 lyZicky dijonskej horcice, lyZicka muskatového orieska,
Y2 lyzicky drvenej rasce, Stipka chilli, sol'a korenie podla chuti

Dobry tip: Tekvicovt polievku poddvajte zdobeni lyZicou kyslej smotany a listkom bazalky. Recept je vhodny aj pre bezlepkovii diétu.

Program ,Omacky”

Omacka ku svieckovej na smotane

Suroviny: 320 ml zavdranej zmesi pod svieckov (napr. Halali), 300 ml vyvaru alebo vody, 250 ml smotany 33 % (smotanu roz-
miesajte so 4 lyZicami hladkej mdky a pridajte do polievkovaru cca 5 mindt pred ukoncenim programu), 30 g zeleru, 30 g petrzle-
nu, 1vadia mrkva, 1 cibula, 10 g masla, lyZica citrénovej Stavy, 3 lyzicky cukru, mald Stipka soli

Upozornenie: Po ukonceni programu pridajte do nddoby polievkovaru vypek z hovédzieho mésa a pomocou funkcie , Pulse” omdc-
ku rozmixujte.

Paradajkova omacka

Suroviny: 500 ml vyvaru z hovddzieho mdsa, 4 vacSie sparené a olipané paradajky, 115 g paradajkového pretlaku, 125 ml smo-
tany 33 % (smotanu rozmie3ajte s 3 lyzicami hladkej mky a pridajte do polievkovaru cca 5 mindt pred ukoncenim programu),
1 cibula, Stava z polovice citréna, lyZica octu, lyZicka mletej sladkej papriky, lyZicka mletej Skorice, 1 bobkovy list, Stipka mletého
nového korenia, mletého Cierneho korenia, tymianu a rozdrveného klinceka, cukor a sol'podIa chuti

Upozornenie: Po ukonceni programu pridajte do omdcky v polievkovare vypek z hovidzieho mdsa a pomocou funkcie ,Pulse”
omdcku rozmixujte.

Program “Pyré”
Zeleninové pyré

Suroviny: 400 g mrazenej alebo cerstvej zeleniny, 150 ml vody, 50 ml smotany 33 %, %2 lyZicky drvenej rasce, sol'a korenie
podla chuti
Dobry tip: Zeleninové pyré poddvajte ako prilohu zdobené oprazenou cibulkou.

Varené jablkové pyré

Suroviny: 450 g oldpanych a jadrovnikov zbavenyich jablk, 150 ml vody, lyZica cukru, lyZicka mletej $korice

Dobry tip: V polievkovare pripravené jablkové pyré viozte este hortice do zavdracich pohdrov TESCOMA, nechajte vychladniit a skla-
dujte v chladnicke aZ po dobu 30 dni.



Paradajkové pyré

Suroviny: 500 g sparenych a oltpanych paradajok, 50 ml vody, 1 mensie jablko, 1 mensia cibula, stricik cesnaku, lyZica cukru,
sol'a korenie podla chuti, niekolko listkov Cerstvej bazalky alebo oregana

Dobry tip: V polievkovare pripravené paradajkové pyré je vynikajtice na pizzu, cestoviny a pod.

Program “Smoothie”
Smoothie s lesnym ovocim

Suroviny: 150 g zmesi malin, ¢ernic a cere3ni, 150 g cucoriedok, 1 kivi, 50 ml vody

Bananové smoothie s cucoriedkami
Suroviny: 5 bandnov, 200 g ¢ucoriedok, 450 ml mlieka, 2 lyzicky medu

Mangové smoothie
Suroviny: 700 g manga, 300 ml bieleho jogurtu, 400 ml mlieka, kvapka vanilkového extraktu, $tipka soli

Paradajkové smoothie s mrkvou
Suroviny: 500 g paradajok, 150 g mrkvy, 150 g stonkového zeleru, 350 ml jablkovej Stavy, Stiplavé omacka podla chuti

Jablkové smoothie s uhorkou
Suroviny: 450 g jablk, 250 g 3alatovej uhorky, 550 ml jablkovej Stavy, muskatovy orieSok a Skorica podla chuti

Bananové smoothie s cervenou repou
Suroviny: 3 bandny, 300 g cervenej repy, 150 g bieleho jogurtu, 450 ml jablkovej Stavy, kusok Cerstvého strihaného zazvoru,
vopred namocené chia semienka

Program ,Mlécné koktejly”
Jahodovy kokteil

Suroviny: 250 g jahdd, 550 ml séjového mlieka, 3 bandny, 60 g ovsenych vloiek, 5 lyZiciek medu

Bananovy kokteil
Suroviny: 250 g vanilkovej zmrzliny, 5 bananov, 700 ml mlieka

Cokoladovy kokteil

Suroviny: 500 g ¢okoladovej zmrzliny, 450 ml mlieka, 21 g rozpustného népoja Caro, 2 lyZicky medu

Broskynovy kokteil
Suroviny: 700 g broskyn, 250 g vanilkovej zmrzliny, 300 ml mlieka
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@ Hasznalati Gtmutato

Biztonsagi utasitasok
A késziilék elsé hasznélata el6tt alaposan olvassa el ezt az itmutat6t. A késziilék otthoni haszndlatra ajanlott, ne hasznélja
kereskedelmi célokra és kiiltéri kornyezetben.

FIGYELMEZTETES: A késziileéket gyermekek feliigyelet nélkiil nem haszndlhatjdk, a késziilék nem jdték. Csckkent értelmi és mentdlis
képességii személyek csak feliigyelet mellett, vagy a késziilék biztonsdgos haszndlatdra vonatkozo megfeleld tdjékoztatds esetén
haszndlhatjdk a késziiléket. A levesfdzdt ne haszndija tiizhely kazelében.

A késziiléket mindig egyenes, stabil és tiszta munkalapon hasznalja, mas konyhai késziiléktdl tévol, minimalis tavolsag 30 cm. Ne
haszndlja a levesfdz6t a tiizhely kozelében.

Hasznéljon 230 V-os elektromos haldzati fesziiltséget, 50/60 Hz valtofesziiltséggel. A csatlakozokabel sériilése esetén a biztonsdg
érdekében sziikséges, hogy annak javitdsét kizdrdlag szakszerviz végezze. A csatlakozékébel nem érintkezhet éles részekkel,
sarkakkal vagy magas hémérséklet( feliileteket. Amikor kihtzza a hélézati kabelt az aljzathdl, soha ne réngassa, a hélézati
kabelnél fogva, hanem a dugdnal fogva hizza ki az aljzathdl. Ha a hélézati kabel, vagy a csatlakozo sériilt, vagy azok mikodése
barmilyen médon korldtozott, ne haszndlja a levesf6zt.

Ne meritse a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba. Biztonsagi okokbdl ne szedje szét, ne javitsa a késziiléket, barmilyen
meghibdsodés esetén forduljon értékesitési kdzpontunkhoz vagy a TESCOMA szervizkdzpontjéhoz, elérhetdségek
awww.tescoma.hu weboldalon.

FONTOS FIGYELMEZTETES

Ne hagyja a késziiléket 6 percnél tovabb egyfolytaban keverni! Ha a késziilék tilmelegedés miatt ledll, a mixert htizza ki
a hdlézatbal, hagyja pihenni 20 percig, majd kapcsolja vissza és folytassa a keverést. Ha a keverés kozben a pengék eltomddnek,
azonnal kapcsolja ki a késziiléket, hiizza ki a tépkébelt a fali aljzathdl, vegye le az edényt, tévolitsa el az eltomddést okozd ételt,
és a motor leh(ilése utan folytassa a mixerelést.

Akésziilék beépitett tilmelegedés elleni védelemmel rendelkezik. Rendellenes haszndlat vagy a motor tulzott tulterhelése esetén
automatikus kikapcsolassal aktivalddik a termék védelme. Ha az automatikus ledllds utdn 30 perccel a késziilék nem indul djra,
forduljon a TESCOMA szervizkdzpontjéhoz.

FIGYELMEZTETES: A hdbiztositék véletlenszerii djrainditdsdnak veszélye elkeriilése érdekében ezt a késziiléket nem szabad elldtni
kiilsé kapcsoldval.

Ne kapcsolja be a késziiléket, ha az edény iires, minden ételt és italt a sziikséges mennyiséqi folyadék hozzdadésdval készitsen el.
Ha forrd folyadékot tdlt a levesf6zdbe, dvatosan jarjon el, mert g6z szabadulhat fel. Ne toltse tdl az edényt, mindig felhelyezett
feddvel haszndlja.

Arozsdamentes acél kések nagyon élesek, erre forditson kiilonds figyelmet az edény diritésekor és tisztitdsakor. Ha a kések sériiltek,
ne haszndlja a levesf6z6t.

Keriilje az érintkezést a késziilék mozgd részeivel, sem a késziilék mikodése kozhen, sem keveréskor ne tegye a kezét, vagy
valamilyen konyhai eszkozt vagy tdrgyat az edénybe (kivéve a fedél nyildsan keresztiil az edénybe helyezett prést).

Miikodés kozben soha ne helyezze ét a levesfz6t, és ne érintse meg annak mozgo részeit. Ne rakja a halozati kébelt éles vagy
mozg0 tdrgyakra.

Keriilje el, hogy a késziilék halézati dugdjéra viz csorogjon, karosoddst okozhat.
Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

Kapcsolja ki a késziiléket, és hizza ki a hélézati kabelt, ha a levesfdz6t feliigyelet nélkiil hagyja, dsszeszerelés, szétszerelés és
tisztitas el6tt, vagy barmilyen olyan tartozékkal torténd manipuldcid kozben, amely hasznélatkor mozgashan van.

FIGYELMEZTETES: Az iivegedénybe beépitett fozalj maradék hét bocsdt ki a késziilek kikapcsoldsa utdn is.
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Haszndlat utdn hizza ki a késziiléket az elektromos haldzathdl, és tisztitsa meg az dsszes tartozékot, ami élelmiszerrel érintkezett.

A késziilék megfelel a biztonsdgi el6irdsoknak. A halézati kbel javitdsat kizarélag csak szakszerviz dolgozéja végezheti,
kapcsolat a www.tescoma.hu weboldalon. A helyteleniil és nem szakszer(ien végrehajtott javitdsok nem képezhetik
reklamdcié targyat.

Miiszaki paraméterek

Uvegedény térfogata: 1750 ml

Fesziiltség: 220-240V ~

Frekvencia: 50-60 Hz

Melegités energiafogyasztasa: 800-950 W
Levesfoz6 max. energiafogyasztasa: 1500 W

Leiras

1. Toltdnyilds kupakja
2. Fedd toltdnyilassal

3. Uvegedény mérGedénnyel

4. Mér6edény meleg ételekre (,Soup”)
5. Mér6edény hideg ételekre (,Cold")
6. Vagokések
7
8
9

. Fozéalj
. Konnektor csatlakozo
Késziilékalap kabellel

. Csatlakozoaljzat

. Tengelymeghajtds gumibetéttel

. KezelGpanel

. Digitélis kijelz6

. Manudlis idébedllitas, Time”" (+/-)

. Manudlis fordulatbedllités, Speed” (+/-)
16.

JTiszta levesek” program

17. ,Krémlevesek” program
18. ,Mértdsok” program
19. ,Smoothie” program

20.
. ,Piirék” program

. Pulzélé mixerelés, Pulse”

. ,Melegités” program

. ,Start/Stop”

. Prés

. Méréedény

. Tisztitokefe

. Tengelymeghajtds tartalék gumibetétje
. Melegités szabalyozd

Tejes koktélok” program

Start/Stop

tescoma. Vresident

Elsé hasznalat el6tt
(somagolja ki a késziiléket, rakja szét és tisztitsa meg (Idsd Tisztitds). A késziilékalapot helyezze lapos feliiletre, tlizhelytdl és egyéh
késziilékektdl tavol, min. 30 cm tavolsdgra. A kdbelt a csatlakozoval csatlakoztassa 230 V-os hélézatha.

Fontos figyelmeztetés

Alevesfdz6t ne kapcsolja be élelmiszer vagy folyadék hozzdadésa nélkiil (min. 200 ml).

Az élelmiszert apritsa fel max. 2 x 2 cm nagysdgura, mieldtt a levesfdzébe helyezné.

A ,Tiszta levesek”, ,Krémlevesek”, ,Martasok” és ,Piirék” programoknal a levesféz6t a ,Soup” jelzésig toltse,
azaz min. 800 ml / max. 1400 ml.

A, Smoothie és Tejes koktélok” programoknél levesfézét a ,Cold” jelzésig toltse, azaz min. 750 ml / max. 1750 ml.

Futé program kézben, valamint manudlisan vezérelt- vagy pulzalé mixerelés kizben soha ne vegye le az edényt a késziilékalaprol.
Ne hasznélja a késziiléket hds apritdsdra és jégkdsa készitésére, mert a rozsdamentes acél kések megrongélédhatnak.

Az iivegedényt ne hasznlja mikrohulldma siit6ben.
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A KESZULEK AZONNALI LEALLITASAHOZ BARMELYIK MUKODESBEN LEVG PROGRAM ALATT NYOMJA MEG
A, START/STOP* GOMBOT, A PROGRAM AZONNAL LEALL.

Toltés (lasd a brosstira kozepén elhelyezett duplalapon)
Az livegedénybe rakja bele a felapritott nyersanyagot és folyadékot, Iasd Receptek (1).

Bekapcsolas
A megtdltott edényt helyezze a késziilékalapra és zarja le a feddvel, Ugy, hogy a fedd fogantydja és az edény fogantyija
fedjék egymdst (2). Felvillan a ,Start/Stop” és a kijelz6n megszakitva vildgitani fog ———~ (3). A kezel6panelen nyomja meg

a ,Start/Stop” gombot, a kijelz6n megjelenik az id6 00:00, a levesfdz6 hasznélatra kész (4).

A késziilék hasznalata programokkal
Jiszta levesek” program (5)

Tiszta z6ldség- és huslevesek készitéséhez nyomja meg a kezelépanelon a ,Tiszta levesek”-et, a kijelz6n megjelenik a fozési
id6 percekben 45:00. Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a levesf6zd elkezdi visszaszdmolni az id6t és megfézi a tiszta levest.
A program végén megszélal a hangjelzés, a kijelz6n megjelenik a 00:00 idd, és a program automatikusan leall (minden programra
érvényes). Vegye le alaprél az ivegedényt, a fedelét forditsa el az dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba, és vegye le az edényrél.

Figyelmeztetés: A fedd levételénél és a kitltésnél legyen dvatos, az étel forrd.

«Krémlevesek” program (6)

Zoldséges éstejszines krémlevesek készitéséheznyomja meg a kezel6panelona,, Krémlevesek” -et, akijelz6n megjelenik a fozési
id6 percekben 24:00. Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a kijelz6n megjelenik a melegitésjelz6 (futd szaggatott vonalak) és
a levesfdzd felforralja az alapanyagokat. A forrds elérésekor a kijelz6n megjelenik a f6zési id6 percekben 24:00, a levesf6z6 elkezdi
visszaszamolni az idét, folyamatosan mixerelni fog és megf6zi a krémlevest.

«Martasok” program (7)

Martasok készitéséhez nyomja meg a kezelGpanelon a ,Martasok“-at, a kijelz6n megjelenik a f6zési id percekben 15:00.
Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a kijelz6n megjelenik a melegitésjelz6 (folyamatosan kérbe futd szaggatott vonalak), és
a levesfdzd felforralja az alapanyagokat. A forrds elérésekor a kijelz6n megjelenik a f6zési id percekben 15:00, a levesf6z6 elkezdi
visszaszamolni az idét, folyamatosan mixerelni fog és megf6zi a martast.

(Piirék” program (8)

Mixerelt zoldség- és gyiimolespiirék készitéséhez nyomja meg a kezelGpanelon a ,Piiré“-t, a kijelz6n megjelenik a f6zési id6
percekben 11:00. Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a kijelz6n megjelenik a melegitésjelz6 (futé szaggatott vonalak) és
a levesfdzd felforralja a nyersanyagokat. A forrds elérésekor a kijelzon megjelenik a f6zési id6 percekben 11:00, a levesfdz6 elkezdi
visszaszdmolni az id6t, folyamatosan mixerelni fog és megfozi a piirét.

«Smoothie” program (9)

Mixerelt zoldség- és gyiimdlcskoktélok készitéséhez nyomja meg a kezel6panelon a ,Smoothie”-t, a kijelz6n megjelenik
a mixerelési id percekben 2:00 és a fordulatszam 8. Nyomja meg a ,Start/Stop“ gombot, és a késziilék elkésziti a smoothie-t.

J1ejes koktélok” program (10)
Mixerelt tejes koktélok készitéséhez nyomja meg a kezeldpanelon a ,Tejes koktélok"-at, a kijelz6n megjelenik a mixerelési idd
percekben és masodpercekben 01:10 és a fordulatszdm 8. Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, és a késziilék elkésziti a tejes koktélt.

«Melegités” program

Felmelegiti az ételt a tdlaldsra alkalmas hdmérsékletre és a bedllitott hmérsékletet 60 percen dt megtartjaa ,Melegités" program.

A. Melegités és a beallitott hdmérséklet megtartasa (11)

Nyomja meg a kezel6panelon a ,Melegitést“-t, a kijelz6n megjelenik a 60 °C. A ,Melegités” ismételt megnyomésdval allitsa be
az étel kivant hémérsékletét 70, 80, 90 vagy 100 °C-ra. A levesf6zd felmelegiti az ételt, és folyamatos keverés mellett 60 percen &t
megtartja a beallitott hmérsékletet, ezutn a program automatikusan ledll.



B. Talalasra alkalmas hdmérséklet megtartasa (12)

A kezel6panelon nyomja meg és kb. 2 mdsodpercig tartsa a ,Melegités“-t, a kijelz6n megjelenik az 55 °C hémérséklet.
A levesféz6 felmelegiti az ételt és megtarja a tdlaldsi hdmérsékletet és kevergeti 6 ordn keresztiil, ezutdn a program
automatikusan leall.

Figyelmeztetés: A ,Melegités” programot ne haszndija tiszta levesekhez, mert az dsszetevik szétmixerelddnek benne. A liszttel,
keményitdvel, zsemlemorzsdval és has. stiritett ételeket mindig a B. A tdlaldsra alkalmas hdmérsékletre vald felmelegités program-
mal melegitse (55 °C).

Etelek ellendrzése a program miikodése kozben

Az étel ellendrzéséhez a program miikddése alatt vegye le a fedelet az iivegedényrdl, az ellendrzés utdn helyezze vissza
a fedelet 50 masodpercen beliil, és nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a megszakitott program automatikusan folytatddik, és
az ételkészités befejez6dik.

A KESZULEK AZONNALI LEALLITASAHOZ BARMELYIK MUKODG PROGRAM KOZBEN NYOMJA MEG A ,START/STOP” GOM-
BOT, A PROGRAM AZONNAL LEALL (13).

A késziilék hasznalata program nélkiil (kézi vezérlés)
Egyéb gyiimdlcs- és zoldség ételek és italok elkészitéséhez haszndlja a késziiléket programozés nélkiil, kézi vezérléssel.

Az ido és a mixerelés sebességének manualis beallitasa

Az iivegedénybe t6ltsén max. 1750 ml folyadékot és a felapritott alapanyagot. Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a kijelzdn
megjelenik az id6 00:00. A +/- gomb tartdsdval dllitsa be az ,Id6“-t 00:05 és 6:00 perc kozott (14). A +/- gomb ismételt
lenyoméséval dllitsa be a ,Sebesség“-et 1 és 8 nagysag kozott (15). Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot, a késziilék elkezdi
amixerelést, a bedllitott idd leteltével megszdlal a hangjelzés, és a mixerelés ledll.

Pulzalé mixerelés (16)

Magasabb szérazanyag tartalmd, vagy s(ir(i alapanyagokbdl vald italok és ételek elkészitéséhez, mint pl. gyokérzoldség, tok, did,
joghurt, fagylalt és has. haszndlja a pulzalé mixerelés funkciot az alapanyagok fokozatos adagoldsaval. Az edénybe toltson max.
ajeldlésig 1000 mlfolyadékot és a felapritott alapanyagot. A kezel6panelon nyomja meg és tartsa a,,Pulse” gombot, és a levesf6z6
keverni kezdi az alapanyagokat. Ismételten tartsa, majd engedje el a ,Pulse” gombot, mig az étel el nem éri a kivant stir(iséget.

Figyelmeztetés: Ne haszndija a ,Pulse” funkcidt, amig bdrmely mds program miikidés alatt van.

A nyersanyagok fokozatos adagolasa pulzalé mixerelés kozben

Pulzdlé mixerelés kozben engedje el a ,,Pulse” gombot és varja meg, amig a mixer ledll. A toltonyilds fedelét elforgatdssal vegye
le, és a nyiléson keresztiil toltse fel az edényt a folyadékkal, és a felapritott alapanyaggal. Helyezze vissza a kupakot, és folytassa
a pulzald mixerelést.

Méréedény tolcsérrel
Az alapanyagok és hozzdvalok pontos méréséhez, valamint a nyildson keresztiil vald konnyii feltdltésiikhoz haszndlja
améredényt tolcsérrel.

Prés(17)

Ha a programmal, vagy kézi vezérléssel valé mikodtetés kozben az edényben lerakddik egy réteg étel, ami nem keveredett el,
haszndlja a prést. A levesfdz6t ne dllitsa le, a kupakot vegye le a feddrél, a toltényildsba helyezze bele a prést, és és az alapanyagot,
mely nem j6l mixelddott el, nyomja vele lefelé.

Fontos figyelmeztetés

Ne hagyja a levesfdz6t 6 percnél tovabb egyfolytdban keverni! Ha a levesf6z6 mikodés kozben tulmelegedés miatt ledll, hizza ki
a hdlézathdl, hagyja pihenni 20 percig, majd kapcsolja vissza és folytassa a keverést. Ha a pengék eltomddnének keverés kézben,
azonnal kapcsolja ki a késziiléket, huizza ki a haldzathdl, emelje le az edényt, tavolitsa el az ételt, ami az eltomddést okozta, s miutan
a késziilék kihdilt, folytassa a keverést.
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Gyors tisztitas

Az livegedény belsejének, és a keverdkések pépmaradvanyoktdl és has. valé gyors tisztitdséhoz toltson az edénybe kb. a feléig
tiszta vizet és néhdny csepp mosogatdszert. Helyezze vissza a fed6t, majd tobbszor nyomja meg és engedje el a ,Pulse” gombot.
Ezutdn dntse ki a mosogatdszeres vizet, és az edényt alaposan dblitse ki.

Tisztitas (18)
Tisztitds eldtt a késziiléket kapcsolja le a hdldzatrol és szedje szét. Az livegedényt vegye le a késziilékalaprdl, forditsa el a fedelet,
forditsa el a feddt, vegye le az edényrdl, és vegye ki a toltdnyilds kupakjat.

Uvegedény

Az livegedény belsejét és a keverdkések pengéjét a mellékelt kefével mossa el. Az elmosott edényt alaposan dblitse el és hagyja
megszaradni, az edény kiilsejét nedves torléruhdval tisztitsa meg, esetleg dblitse le folyd viz alatt, és szdritsa meg, ne mossa
mosogatégépben. Figyelmeztetés: A rozsdamentes acél kések szorosan kapcsolddnak az edény aljdhoz, nem lehet szétszedni Gket,
tisztitdsnd legyen dvatos, a keverékések pengéi nagyon élesek!

Levesfdzd késziilékalap

A levesfoz6 késziilékalapjat sziikség szerint torolje dt szaraz vagy nedves torl6ruhdval, ne mossa folyé viz alatt, sem
mosogatégépben. Figyelmeztetés: Az iivegedény és a késziilékalapot tisztitdsdndl is igyeljen arra, hogy a csatlakozokat ne érje
viz, amennyiben ez mégis megtdrténik, alaposan tordlje le a csatlakozdt, és haszndilat elditt hagyja teljesen megszdradni.

Fedd, fedd kupakja, prés és kefe
Tisztitsa folyd viz alatt, és hagyja megszaradni, ne mossa mosogatdgépben.

Karbantartas

Amennyiben az intenziv haszndlat sordn a tengelymeghajtds gumibetétje elhasznalodik vagy megsériil, vegye ki azt
amegfeleld eszkdzzel, és a helyére helyezze be a tartalék gumibetétet, ami a tartozékok része. Barmilyen egyéb meghibésodds
esetén ne javitsa egyediil a terméket, forduljon az értékesitési kozponthoz, vagy a TESCOMA szervizkdzpontjéhoz, kapcsolat
a www.tescoma.hu weboldalon.

Figyelmeztetés

A PRESIDENT levesfézd mixer 1.75 | specidlisan formdzott és élesitett, elsd osztalyd rozsdamentes acél keverdkésekkel van elldtva.
Az intenziv, vagy nem megfeleld hasznalat kovetkeztében (tul kemény, vagy til sok alapanyag) a kések tompuldsa természetes
jelenség, ezért ez nem lehet reklaméci targya.

Gyors hibaelharitas

A hasznalatra kész levesfdzé kijelzojén nem kezd el vilagitania ———-.

A. A'kdbel nincs a konnektorban. Szdrja a kébelt 230 V-os konnektorba.

B. Az edény fedele nincs jol felhelyezve: forditsa el a fedelet az dramutatd jardséval megegyezd irdnyba tgy, hogy a fedé fogantydja
és az edény fogantyuja fedjék egymast.

Akijelzdn vilagit a ————, de sem a program, sem a pulzalé mixerelés, sem a kézi vezérlésii nem indul el.

A. Helytelen inditdsi eljards: a program inditdsa vagy a manudlis bedllitas el6tt mindig nyomja meg a ,Start/Stop” gombot.

B. A levesfdz6nek a hdlézathoz vald be- és kicsatlakoztatdsa utdn nem sikeriilt Gjraindulnia: hizza ki a kdbelt, varjon 3 percet,
csatlakoztassa a kabelt, és inditsa el a késziléket.

Nem lehet egyenletesen elkeverni az dsszes élelmiszert a levesfozében.
A. Keverés kozben az alapanyagokat az edényben le kell nyomni: hasznalja a prést.
B. Az edényben kevés a folyadék: szedje ki a kikeveretlen alapanyagot, és adjon hozzé folyadékot.

Fézés kozben az étel az edény faldra tapad.
A. Rosszul megvalasztott program: az elinditott programot dllitsa le, és vélassza ki a megfeleld programot.
B. Az edényben kevés a folyadék: szakitsa meg a programot, szedje ki a kikeveretlen alapanyagot, és adjon hozzé folyadékot.
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Akijelz6n megjelenik azE1.

A. A keverdkéseket nagy darab élelmiszer zdrja el: hiizza ki a kdbelt, vegye ki a nagy darabokat, apritsa fel 6ket, csatlakoztassa
akabelt, és inditsa el a késziléket.

B. Az alapszerkezet csatlakozofeliiletére viz keriilt: hizza ki a kabelt, tévolitsa el a vizet, széritsa meg a csatlakozét, csatlakoztassa
a kabelt és inditsa el a késziiléket.

Akijelzon megjelenik az E2 vagy E3.

A. Alevesfdz6 folyadék és alapanyag belehelyezése nélkiil volt elinditva: huizza ki a kabelt, vérjon 20 percet, dugja vissza a kabelt,
ésinditsa el a levesfozét.

B. Az edény ki volt emelve az elinditott levesf6zd késziilékalapjahdl: huizza ki a kabelt, vérjon egy pillanatot, dugja vissza a kbelt,
ésinditsa el a levesfozét.

C. Az alapszerkezet csatlakozéfeliiletére vagy az iivegedénybe viz keriilt: hizza ki a kabelt, tavolitsa el a vizet, széritsa meg
a csatlakozét, csatlakoztassa a kabelt, és inditsa el a késziiléket.

Akijelzon megjelenik az E4.

Az alapszerkezet csatlakozofeliiletére vagy az livegedénybe viz keriilt: hizza ki a kabelt, tavolitsa el a vizet, szdritsa meg
a csatlakoz6t, csatlakoztassa a kébelt, és inditsa el a késziiléket.

Figyelmeztetés: Ha a csatlakozé megszdritdsa utdn tovdbbra is vildgit a kijelz6n az E4, elkeriilhetetlen a SZERVIZELES: a késziil-
éket vigye el az eladdjdhoz vagy a TESCOMA szervizkdzpontba, kapcsolat a www.tescoma.hu weboldalon.

Receptek

A receptekben felsorolt dsszes élelmiszert darabolja fel max. 2 x 2 cm nagysdgdra, majd helyezze az iivegedénybe, adja hozzd
a tobbi alapanyagot, az edényt zérja le a kupakkal ellatott fedéllel, és kapcsolja be a megfeleld programot.

Jiszta levesek” program
Tyikhusleves

Alapanyagok: 400 g bér nélkiili csirke, 700 ml viz, 20 g zeller, 15 g vaj, 100 g poréhagyma, 80 g sérgarépa, 20 g petrezselyem-
qyokér, 4 golyd bors, 4 golyé friss fdszer, 2 babérlevél, s és bors izlés szerint.

Jo tipp: Ha azt szeretné, hogy a leves laktatdbb legyen, adjon hozzd egy enyhén felvert tojdst az iivegedénybe 2 perccel a program
lejdrta elétt. Az iz fokozdsa érdekében a program megkezdése eldtt adhat hozzd egy evékandl zldségizesitdt.

Zoldségleves

Alapanyagok: 450 g fagyasztott vagy friss zoldség, 750 ml viz, 15 g vaj, 2 gerezd z(zott fokhagyma, egy tedskandl majoranna,
s0 és bors izlés szerint.

Jo tipp: A Zoldséglevest tdlalja piritott fehérkenyér-kockdkkal. Az iz fokozdsa érdekében a program megkezdése eldtt adhat hozzd
eqy evékandl zdldségizesitdt.

A, Tiszta levesek” programban az alébbi két recept szerint kdposzta- és gulydslevest készithet.

Kaposztaleves kolbasszal

Alapanyagok: 130 g fiistdlt kolbdsz, 700 ml husleves, 200 g savany( kdposzta, 150 g burgonya, 50 g kiolvasztott disznézsir,
1 nagyobb hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 tedskanél édes 6rolt paprika, 2 tedskandl cukor, fél tedskandl zdzott komény, egy
csipet ¢sipds paprika, késhegynyi friss fliszer, s, bors és ecet izlés szerint.

Jo tipp: A kolbdszos kdposztaleves liszt nélkiil késziil, a recept gluténmentesen haszndlhato.

Gulyasleves sertéshiissal

Alapanyagok: 350 g sertéslapocka, 650 ml marhahsleves, 2 nagyobb hagyma, 100 g burgonya, 30 g vaj, 2 gerezd ztzott fok-
hagyma, 4 tedskanél 6rolt paprika, 3 babérlevél, 2 tedskanal s6, bors, chili, 6rdlt friss fiiszerek, kimény és majornna izlés szerint.
Ja tipp: A gulydsleves sertéshussal liszt nélkiil késziil, a recept gluténmentesen haszndlhatd.
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<Krémlevesek” program
Gombakrémleves

Alapanyagok: 400 g tisztitott gomba, 650 ml zoldség- vagy husleves vagy viz, 100 g hdmozott burgonya, 40 g srgarépa,
40 g zeller, 20 g petrezselyem, 10 g vaj, egy tedskanal s6, fél tedskanal szerecsendid és egy csipet bors.
Jo tipp: A gombakrémlevest parmezdn sajtforgdccsal diszitve tdlalja.

Tokleves

Alapanyagok: 600 g hdmozott tokpép (Hokkaido, vajas tok vagy szerecsendio-tok), 500 ml zoldség- vagy hisleves vagy viz,
125 ml 33% -os tejszin (kb. 5 perccel a program lejérta eldtt toltsiik a levesfézébe), 1 nagyobb hagyma, 70 g sérgarépa, 40 g
petrezselyemgyokér, 40 g meghdmozott burgonya, 30 g zeller, 30 g vaj, 2 cm hdmozott gyémbér, fokhagymagerezd, 3 tedskandl
szojaszész, fél lime leve, 2 tedskandl nadcukor, 2 tedskandl dijoni mustar, tedskandl szerecsendid, fél tedskanal ztzott komény,
eqy csipet chili, s és bors izlés szerint.

Jo tipp: Tdlalja a toklevest egy kandl tejfdllel és bazsalikomlevéllel diszitve. A recept gluténmentes étrendre is alkalmas.

(Martasok” program
Bélszin tejszines martashban

Alapanyagok: 320 ml fétt bélszin keverék (pl. Halali), 300 ml hisleves vagy viz, 250 ml 33% -os tejszin (keverje dssze a tejszint
4 evékanal sima liszttel, és toltse a levesfdzdbe kb. 5 perccel a program lejarta el6tt), 30 g zeller, 30 g petrezselyem, 1 nagyobb
sdrgarépa, 1 hagyma, 10 g vaj, egy evékanl citromlé, 3 tedskanal cukor, egy kis csipet so.

Figyelmeztetés: A program végén helyezze a marhahuslevet a levesfézd edénybe, és keverje dssze a mdrtdst a ,Pulse” funkcié
segitségével.

Paradicsomszosz

Alapanyagok: 500 ml marhahusleves, 4 nagyobb fGtt és hamozott paradicsom, 115 g paradicsompiiré, 125 ml 33% tejszin
(keverje dssze a tejszint 3 evékanal sima liszttel, és téltse a levesfdzdbe kdriilbeliil 5 perccel a program vége eldtt ), 1 hagyma, fél
citrom leve, egy kandl ecet, egy tedskanél édes 6rolt paprika, eqy tedskandl 6rélt fahéj, 1 babérlevél, eqy csipet 6rolt friss fdszer,
6rolt bors, kakukkfid és zizott szegfiiszeg, cukor és s6 izlés szerint.

Figyelmeztetés: A program végén adja hozzd a marhasiiltet a levesfdzd edényben levd mdrtdshoz, és keverje dssze a mdrtdst
a,Pulse" funkcio segitségével.

Piirék” program

Zoldségpiire

Alapanyagok: 400 g fagyasztott vagy friss zoldség, 150 ml viz, 50 ml tejszin 33 %, fél teaskanal ztzott komény, s6 és bors izlés
szerint.

Jo tipp: A zéldségpiirét tdlalja kretként, piritott hagymdval diszitve.

Fott almapiiré

Alapanyagok: 450 g hdmozott és maghdz nélkiili alma, 150 ml viz, egy ev6kandl cukor, egy teaskandl 6rolt fahé;.

Jo tipp: A levesfizdben elkészitett, még forrd almapiirét helyezze TESCOMA befdttes iivegbe, hagyja kihdilni, és tdrolja hiitdszek-
rényben legfeljebb 30 napig.

Paradicsompiiré

Alapanyagok: 500 g ftt és hamozott paradicsom, 50 ml viz, 1 kis alma, 1 kis hagyma, egy gerezd fokhagyma, egy evékandl
cukor, s6 és bors izlés szerint, néhany levél friss bazsalikom vagy oregand.

Jo tipp: A levesfazdben elkészitett paradicsompiiré kivdldan alkalmas pizzdra, tésztdra és has.

LSmoothie” program
Smoothie erdei gyiimolccsel

Alapanyagok: 150 g mdlna, szeder és meggy keveréke, 150 g &fonya, 1 kivi, 550 ml viz.



Banan smoothie afonyaval
Alapanyagok: 5 bandn, 200 g &fonya, 450 ml tej, 2 tedskandl méz.

Mangé smoothie
Alapanyagok: 700 g mangd, 300 g fehér joghurt, 400 ml tej, csepp vanilia kivonat, egy csipet so.

Paradicsom smoothie sargarépaval
Alapanyagok: 500 g paradicsom, 150 g sdrgarépa, 150 g zellerszar, 350 ml almalé, izlés szerint csipds szdsz.

Almas smoothie uborkaval
Alapanyagok: 450 g alma, 250 g saldtauborka, 550 ml almalé, szerecsendid és fahéj izlés szerint.

Banan smoothie céklaval

Alapanyagok: 3 bandn, 300 g cékla, 150 g fehér joghurt, 450 ml almalé, egy darab friss reszelt gydmbér, el6re bedztatott chia mag.

J1ejes koktélok” program
Eper koktél
Alapanyagok: 250 g eper, 550 ml szdjatej, 3 banén, 60 g zabpehely, 5 tedskandl méz.

Banan koktél
Alapanyagok: 250 g vaniliafagylalt, 5 banan, 700 ml tej.

Csokoladé koktél
Alapanyagok: 500 g csokoladéfagylalt, 450 ml tej, 21 g feloldott Caro ital, 2 tedskandl méz.

Oszibarack koktél
Alapanyagok: 700 g 6szibarack, 250 g vaniliafagylalt, 300 ml tej.
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@ Uncrpykuma no ucnonbsosanmio

WHCcTpyKLMA no TexHuKe 6e3onacHocTy

llepes nepBbIM MCMONb30BaHMEM YCTPOICTBA BHUMATENbHO U3yuuTe JaHHOE PYKOBOACTBO. YCTPOIICTBO NpeAHa3HaueHo AnA
JZI0MALLHEro MCMoNb30BaHWA, He UCMOMb30BaTb ANA KOMMepUECKIX Lieneli 1 Ha OTKPbITOM BO3AYXe.

MPEQYNPEXEHNE: Ycmpoticmeo He 0o/mkHO UCnob308amecs Oembmu 6e3 npucmMompa, 0HO He NPeOHA3HAYeHO KaK U2pyLKa
05151 demel. MiHganudb! u uya, He 03HAKoOMITEHHble ¢ pabomoli ycmpolicmea Mo2ym nosb308ameCA UM MosbKo N00 NPUCMOMpoM
U C0271ACHO UHCMPYKYUU.

YCTpoiACTBO MCMoNb3yiiTe BCera Ha POBHON, CTabunbHOI 1 YnCToil paboyeil NOBEPXHOCTI, BLAN OT APYrUX KYXOHHBIX Mpu6o-
PoB, MMHUManbHoe pacctoatue 30 cm. CynoBapky He MCNOMb3yiiTe PAROM C NAINTOIA.

[oakniovaiite K anekTpoceTit ¢ HanpsxeHrem 230 B, 50/60 M. B cnyuae noBpexzaeHna anekTpuueckoro kabena B MHTepecax
be3onacHocTit Heobxoaumo, uTobbl ero 3ameHa Gbina NpoBefieHa B MPOGeCCoHanbHOM CepBUCHOM LieHTPe. INeKTpuyeckiil
Kabenb He JOMKeH KacatbeA 0CTPbIX pebep unu yrioB 1 MoBEPXHOCTeI ¢ BbICOKOI TemnepaTypoil. [Tpu oTcoenuHeHun kabens
0T CeTU [iepUTeCh 3a BUAIKY, He TAHUTE 3a Kabenb. Eciv WHyp nutanua uni Bunka noBpexzeHbl, Wim ero GyHKLNOHabHOCTb
OrpaHnyeHa Kakum-nubo MHbIM CNocoboM, He UCnonb3yiiTe CynoBapky.

He norpyxaiiTe ycTpoiicTBo B BOAY WK Apyrue XuaKocti. B nHTepecax beonacHocti He pasbupalite YCTpoiicTBO camocTo-
ATENIbHO M He PEMOHTUPYiATe €ro, B Clyuae KaKoii-nubo HencnpaBHOCTH 06paTUTeCh B LIEHTP MPOLAX WK CepBUCHbIN LIEHTP
TESCOMA, KOHTaKTbl Ha WWW.tescomarussia.ru.

BAXKHOE 3AMEYAHUE

YCTpoiicTBO He foMmkHo paboTaTb 6e3 ocTaHOBKM AoMibLue 6 MuyT! ECn YCTPOIACTBO BbIKMIOUUTCA NOZ BAUAHIEM NEPErpeBa,
OTKIIOUMTE €ro OT CeT, He UCMosb3yiiTe 20 MUHYT, MOCTe Yero MoAKMIoUMTE 1 MPOAOIIKMTE CMeLLMBaHHe. B ciyyae 3acopetus
HOXeli BO BPEMA CMELUMBAHNA HEME/TIEHHO OTKIiouuTe Mpubop, BbIHBTE U3 PO3ETKIN Kabenb MUTaHu, BbiHbTE KOHTEiHep,
YIANUTe U3 HEro NPoAYyKTbI, KOTOpbie NPUBENA K G/IOKMPOBKe HOXelt, a MOCsIe TOro, KaK ABUTaTeNb OCTbIHET, MPOLOKAITe IC-
N0b30BaHHe.

Mpubop ocHalLieH BCTpoeHHOIA 3aLuuToi oT neperpesa. [Tpy HecTaHAAPTHOM MCMONb30BaHMY WY Ype3MepHOIi Harpy3Ke ABHra-
TeNnA aKTUBIpYeTCA 3alluTa npubopa myTem aBTOMAaTUYeCKOro 0TKlueRna. Eciv nocne akTMBaLyy 3aLLuTbl Mpubop 3aHoBO He
BKMtouuTCA M nocne 30 MitHyT, 0bpatiTech ¢ HUM B cepBICHbIN LieHTp TESCOMA.

BHUMAHMUE: Bo usbexarue onacHocmu, 8b138aHHOL CllyyaliHeim c6pocom mepmonpedoxpaHumens, npubop He 0omxeH 6bime
OCHALeH BHEWHUM BbIK/IHOYamesnem.

He BKnioualite ycTpoiicTBO, eC/M YalLia nycta, Bce 6Miola M HANUTKY FoTOBbTE C 400aBNEHEM HE0OXOAVMOT0 KONMYECTBA XKIN-
KocTu.

[Tpu 3annBKe ropayeil XMAKOCTA B CynoBapKy byabTe 0CTOPOXKHbI, KONMYECTBO XKIUAKOCTU B Yallle MOXKET YMeHbLUNTLCA U3-3a
ncnapenua. He nepenonHaAiiTe yallly, BCeraa CMonb3yiiTe yCTPOIACTBO € KPbILLKOA.

Je3BuA HoXeil MUKCepa U3 HepXaBetoLLEl CTani 0YeHb OCTPble, ByAbTe 0CTOPOXKHbI P OMYCTOLLEHNN 1 YUCTKE KOHTeliHepa.
B cniyuae noBpexAeHI HOXell He UCMoNb3yiATe CynoBapKy.

I136eraiiTe KOHTAKTa ¢ ABVXKYLLMMMCS YaCTAMM YCTPOIACTBA, BO BPEMSA 3aMyLLEHHOTO PEXMMa paboTbl i BO BPEMS CMeLLMBa-
HA He NOMeLLAiiTe BHYTPb KOHTEIHEPa pyKM, yTBAPb 1 MPOUMe NPEAMETHI (3a UCKIHUEHEM TONKATENS, KOTOPbIil BCTABNAETCA
B YalLly 3aMyLL{eHHOr0 YCTPOIACTBA Yepe3 0TBEPCTIE KPBILLIKIA).

BKnioueHHoe yCTpoiCTBO He NepemeLLialiTe U HUKOTAA He KacaiiTech ero ABUXKYLLMXCA YacTeil. He Bewwarite WHYp NuUTaHNA Ha
0CTPbIE UK ABUKYLLMECS NPEAMETbI.

W36eraiite nonaziaHnA BoAbl Ha KOHHEKTOPbI yapoﬁcrsa, 3T0 FPO3UT NX NOBPEXAEHNEM.

M(I‘IOHBWITG TONbKO OpUTIHaIbHbIE aKceccyapbl.


https://www.tescomarussia.ru/

OTK/IK0YaiiTe yCTPOVCTBO 1 BbIHUMAIATE Kabesb U3 PO3ETKM BCETa, KOra 0CTaBAAETe ero 6e3 npucmoTpa, nepes C6opKoii, pas-
60pKOI, 0UNCTKOI 1M MAHUMYAALMAMI C YACTAMY, KOTOPbIE ABUTAIOTCA BO BPEMSA MCMIONb30BAHMA.

BHUMAHME: ecmpoenHas 6apoyHas naxess 8Hympu cmekisHHO20 KoHmeLiHepa ucnyckaem ocmamoyHoe mensio U nocse 6bl-
KJK0Yerus ycmpolicmea.

Mocne Mcnonb30BaHIA OTKIHOUMTE YCTPOIACTBO OT CETU 1 BbIMOIATE BCe €ro YacTi, KOTOpble KOHTAKTUPYIOT € MIALLEA.

ﬂpM60p COOTBETCTBYET CTaHAAPTam 6e30macHOCTU. PeMOHT unu 3ameHa JNEKTPUYECKoro kabena JomKHbl OCYyLLeCTBNATbCA
TONbKO COTPYAHUKAMI aBTOPU30BAHHOIO CEPBUCHOTO LIEHTPA, KOHTAKTbI Ha calite www.tescomarussia.ru. HEI'IpaBMJ'IbeIVI
mun Henpo¢eccm0Haanb||7| PEMOHT HE MOXET (TaTb ﬂpI/IHI/IHOVI BO3Bpata ToBapa.

TexHuyeckue napameTpbl

06bem cTeknAHHOI Yaum: 1750 mn

WcTouHuk nutanma: 2202408 ~

Yacrora: 50-60 Iy

MowHocTb HarpeBa: 800-950 Bt

Makc. notpe6naemas mowHocTb cynoBapku: 1500 Bt

Onucanue

1. Konnauok oTBepCTMA ANA HanoNHeHNA
KpblLuka c oTBepCTIEM ANA HaNONHeHUA

3. (TeknAHHaA yalLa co LKanoii

4. MepHblii cTakaH Ana ropaumx 6ntop («Soup»)

5. MepHblii cTakaH AnA xonoaHbix HanuTkoB («Cold»)

6. Hoxu mukcepa

7

8

BapouHas naxenb

. Pa3bem KoHHekTopa
9. TloacTaBKa c kabenem
10. Bunka KoHHeKTopa
11. Ban npuBoga ¢ pe3vHoBOI NPOKNaAKoN
12. NaHenb ynpaBnexus
13. Lndpooii aucnneit
14. PyuHas HacTpoiika BpemeHu «Time» (+/-)
15. PyuHas HacTpolika ckopoctu «Speed» (+/-)
16. Pexxum «Clear soup» (Mpo3pauHbiii cyn)
17. Pexum «Cream soup» (KpemoBblid cyn)
18. Pexxum «Sauce» (Coyc)
19. Pexxum «Smoothiex (Cmy3n) 14 el
20. Pexxum «Milkshake» (MonouHblii KokTeiinb)
21. Pexxum «Puree» (Miope)
22. Umnynbcblii pexxum «Pulse» (Mmnynbe) 16
23. Pexum «Heating» (Mogorpes)

24. «Start/Stop» (Bkn/Bbikn) 19

25. Tonkatenb

26. MepHblii cTakaH 22

27. lleTka AnA 0UNCTKM 28
28. 3anacHas pe3nHoBaA NpoKNajKa Bana npuBoja

29. n AMKaTOp HarpeBa tescoma. resident %

Mepea nepBbIM UCNONb30BaHNEM
YcTpoiicTBo pacnakyiite, pasbepute u BbIMoiiTe (cm. QuuncTka) MoacTaBky NOMECTUTE Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb BLAMN OT MAUTHI
11 BpYTIAX YCTPOIACTB, MUH. paccToaHue 30 cm. Kabenb ¢ Bunkoii nogkntoumte K cetin 230 B.
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Ba)xHoe 3ameuaHue

(ynoBapky HMKOrZa He UCnonb3yiite 6e3 NpoayKToB BHYTPU U 63 xuakocteil (MuH. 200 mn).

[TpoayKTbl Nepes Tem, Kak BAOXMTb B CyNOBAPKY, HAPEXbTe Ha KYCOUKI MAKC. 2 X 2 CM.

B pexxumax «Clear soup, Cream soup, Sauce u Puree» HanonHaiite cynoapky o 0TMETK <Soup»,

T. . MiH. 800 M / makc. 1400 mn.

B pexxumax «Smoothie n Milkshake» Hanonnaiite yctpoitcto Ao otmeTku «Coldy, T.e. MuH. 750 M / Makc. 1750 mn.

Bo BpemA 3anyiueHHOro pexuma, BpyyHyIo yNpaBAAseMoro uiu UMMyabCHOTo CMELUMBAHNA HUKOTAA He CHUMaliTe yally
CNOACTaBKM.

He ucnonb3yiite ycTpoitcTBO ANA U3MENbYEHUA MACA UK NbAQ, eCTb PUCK NOBPEXAEHNA HOXeEIl 3 HepxaBetoLLeil cTanu!
(TeKNAHHYI0 YaLLly He MCMOoNb3yliTe B MUKPOBOAHOBOI Meyu.

ANA HEMEDJIEHHOM OCTAHOBKHU YCTPOMCTBA BO BPEMSA KAKOr0-MBO 3ANYILEHHOTO PEXXUMA HAXXMUTE
«START/STOP», PABOTA YCTPONCTBA BYAET HEMEZUIEHHO NPEKPALLLEHA.

HanonueHue (cm. Bknagpiw B cepeaure Gpotuiopsl)
B cTeknAHHyto uaLy nomecTute HapeaHble npoayKTbl v xuakocti (1).

MopknioueHue
3anonHeHHyHo yallly MOMeCTUTe Ha NOACTaBKY U 3aKPOIATe KPbILLKOIA TaK, uTobbl pyuka KpbILLKM 1 pyuKa Yalum coBnagany (2).
3aropuTca «Start/Stop», a Ha aucnnee 6ynet muratb ———- (3). Ha naHenu ynpasneHus Haxmute «Start/Stop», Ha gucnnee

BbicBeTUTCA BpemaA 00:00, cynoBapka rotosa K Ucnonb3oBaHuto (4).

Ucnonb3oBaHue yCTPOMCTBA C peMMamu
Pexxum «Clear soup» (5)

[inA npuroToBNeHMA Npo3pauHbIX OBOLLHbIX U MACHBIX OyNIbOHOB HaXMUTe Ha NaHenu ynpasneHua «Clear soup», Ha ancnnee
BbICBETUTCA BpeMaA NpUroToBneHna B MuHyTax 45:00. HaxmuTe «Start/Stop», cynoBapka HauHeT OTCYeT BpeMeHu 1 npuro-
TOBWT Mpo3pauHblii cyn. Mocnie 0KOHUaHWA MPOrpaMMBbl Pa3facTca NPepbIBUCTbIN 3BYKOBOIT CUrHaN, Ha AUCINEe BbICBETUTCA
Bpema 00:00 v nporpamMma aBTOMATUYECKY 3aBepLUNTCA (aKTYanbHO ANA BCEX PEXVIMOB).

CTeKNAHHYI0 YaLlly CHUMUTE C NOACTABKY, KPbILLIKY MOBEPHUTE NPOTUB YACOBOI CTPENKIA 1 CHUMWTE ee C YaLLu.

Brumanue: b'yabme I’lpeaeﬂbHO 0CMOPOXHbI NPU CHAMUU KPbIWKU U HANU8aHUU, nUWa 20pa4as.

Pexxum «Cream soup» (6)

[ina npuroToBneHNa cMeLLaHHbIX MIAKCEPOM OBOLLHBIX 1 CIMBOYHBIX CYNOB HaXMNTE Ha NaHeny ynpasnexna «Cream soup», Ha
ANCnnee BbICBETUTCA BpeMA NpurotosneHmsa B MuHyTax 24:00. HaxmuTe «Start/Stop», Ha Avcnnee BbiCBETUTCA MHANKATOP Ha-
rpeBa (MpepbIBUCTbIE MMHIM) 1 CyNOBapKa HAYHET BapUTb MHTPeanenTbl. [lanee Ha aucniee BbICBETUTCA BPeMA NPUTrOTOBAEHNA
B MuHyTax 24:00, CynoBapka HauHeT 0TCYeT BpeMeHy, Neproanuecki OyAeT BKAKYATb MUKCEP U MPUTOTOBMT KPEMOBbIiA Cyn.

Pexum «Sauce» (7)

[ina npuroToBneHNA CMeLLAHHbIX MUKCEPOM OBOLLHbIX 1 CIMBOYHBIX CYNOB HAXMUTE Ha NaHenu ynpaBneHna «Sauce», Ha nc-
fnee BbICBETUTCA BpeMA NpuroToBeHua B MuHytax 15:00. Haxmute «Start/Stop», Ha aucnnee BbiCBETUTCA MHAMKATOP Ha-
rpea (MpepbIBUCTbIE IHIM) 1 CYOBAPKA HAUHET BapUTb MHTpeAueHTbI. [lanee Ha Aucnnee BbICBETUTCA BpeMs NPUrOTOBEHNA
B MuHyTax 15:00, cynoBapKa HauHeT 0TcyeT BpeMeHH, Nepuopnyecky 6yAeT BKUaTb MUKCEP U MPUTOTOBHT KpeMOBbIif CyM.

Pexxum «Puree» (8)

[lnA npuroToBNeHNA CMeLLaHHbIX MUKCEPOM BapeHbIX OBOLLHbIX 1 OPyKTOBbIX MIOpe HaXMITe Ha NaHenw ynpasnenua «Puree»,
Ha Jucnnee BbICBETUTCA BpemA NpurotosneHna B MuHyTax 11:00. HaxmuTe «Start/Stopy, Ha aucnnee BbICBETUTCA UHANKATOP
Harpesa (MpepbIBUCTbIE NMHIIA) 1 CYMOBAPKA HAUHeT BapuTb NPOAYKTHI. [lanee Ha AUCnnee BbICBETUTCA BPEMA NPUrOTOBAEHNA
B MuHyTax 11:00, cynoBapka HauHeT oTcueT BpemeHy, OyaeT nepuoanyecku CMeLLMBaTb MIUKCEPOM 1 NPUTOTOBYT Miope.



Pexxum «Smoothie» (9)

ﬂﬂﬂ NPUroTOBNEHNA CMELLAHHBIX MUKCEPOM ¢pyKTOBbIX 11 OBOLL{HbIX KOKTelnein HaXKMIUTe Ha naHenu ynpaeneHua «Smoothie»,
Ha Aucnnee BbICBETUTCA BPeMA CMeLLBAHNA B MUHyTax 2:00 1 ckopocTb BpaLeHna 8. Haxmute «Start/Stop», ycrpoitctso
HaYyHeT C(MeLLKBaTb NPOAYKTbI MUKCEPOM W NPUFOTOBUT CMY31.

Pexxum «Milkshake» (10)

ﬂﬂﬂ NPUTOTOBNEHNA CMELLIAHHBIX MUKCEPOM MOJIOYHBIX HAMUTKOB HAXMUTE Ha NaHeN ynpaBneHna «Milkshake», Ha aucnnee
BbICBETUTCA BPeMA CMELUMBAHUA MUKCEPOM B MUHYTaX v cekyHAax 01:10 u ckopocTb BpalleHua 8. Haxmute «Start/Stopy,
y(TpOVICTBO HaYyHeT C(MeLLKBaTb NPOAYKTbI MUKCEPOM W NPUrOTOBUT MOJTOYHbIN KOKTEilNb.

Pexum «Heating»

[ina pa3orpeBa v nopAepkaHna 3aZaHHoil TemnepaTypbl B TeueH 60 MUHYT 6o AnA pa3orpeBa A0 TeMnepaTypbl NOfaum
nuim ncnonb3yiite pexxum «Heating.

A. PazorpeB u noppepaHue 3afianHoii Temnepatypbi (11)

Ha nanenu ynpasnenua Haxmute «Heating», Ha Aucnnee BbicBeTUTcA Temnepatypa 60 °C. MoTopHbIM HaxaTnem «Heating»
3afaitte xenaemylo Temnepartypy nuwy 70, 80, 90 unu 100 °C. Cynosapka corpeeT nuLLy 1 nepuojuYecky nepemeLunsas, byaet
yAepXxuBaTb 3af,aHHYI0 TemnepaTypy B TeueHie 60 MUHYT, NOC/e Yero NporpaMma aBTOMaTIYeCKM BbIKMIOUNTCA.

B. Pasorpes po Temneparypbl noaum (12)

Ha naxenu ynpaBnexua Haxmute u pexium «Heating» nogepxute npumepHo 2 cekyHabl, Ha AUCTee BbICBETUTCA
Temnepatypa 55 °C. (ynoBapka pa3orpeeT nuy u GyaeT nopdepxuBaTb Temnepatypy AnA Mofaul U nepemelLnBaTh
NULLY B TeyeHUe 6 YacoB, a 3aTeM pexuM aBTOMATUYECKHN OTKNIOYMTCA.

Brumanue: Pexum «Heating» He ucnome3ylime 01 npo3payHbix Cynos, UHaye Moxem npou3olimu u3mesbyeHue
UH2pedueHMo8 MuKcepoMm. b/itda, 3azyujeHHble MyKol, Kpaxmanom, NAHUPOBOYHbIMU CyXapAMU, XN1eB06y0YHbIMU u30euaMU
um. n. 8cezda pazozpesatime mosbKo 8 pexume B. Pasozpes do memnepamypei nodayu (55 °C).

KoHTponb Gniofa npu 3anyieHHOM pexume

[Ina npoBepKy 611043 NP1 3anyLLEHHOM PeXxuMe CHUMITE KPbILLKY CO CTEKNAHHOI YaLLiy, Moce NPOBEPKM HaZeHbTe KpbILLKY
06paTHo B TeueHue 50 cekyHA U HaxmuTe «Start/Stop», npepBaHHblil pexum ByseT aBTomaTinyecku 06HOBNEH 1CynoBapKa
B0306HOBUT NpUroToBNeHne bntoga.

INA HEMEMJIEHHOW OCTAHOBKM YCTPOMCTBA BO BPEMSA KAKOrO-MBO 3AMYILEHHOTO PEXXUMA HAXMUTE
«START/STOP», PABOTA YCTPOICTBA BYZAET HEMEANEHHO NPEKPALLEHA (13).

Ucnonb3oBaHue npuﬁopa 6e3 nporpammbol (pV‘IHOe ynpaBJieHue)
[insl NpUroToBAEHNA NPOUNX OBOLLHBIX 1 DPYKTOBBIX HAMUTKOB WM G0 UCNONb3YiATe YCTPOICTBO 663 PEXUMOB, C NOMOLLbH0
PYUHOTO yNpaBeHus.

PleHaﬂ Hacrpoima BpemeHU 1 CKOpoCTh cMellnBaHuA

B cTeknAHHyI0 yaLLy nomecTiuTe Makcumym no oTMeTKy 1750 MN XUAKOCTU 1 Hape3aHHble NPoAyKTbl. Ha naHenu ynpasnexua
HaxmuTe «Start/Stop», Ha avcnnee BbicgeTUTCA Bpema 00:00. Yaepxmsas +/- Hactpoiite «Time» B AuanasoHe ot 00:05 o
6:00 MuHyT (14). lloBTOPHBIM HaXaTnem +/— HacTpoiite «Speed» B Anana3zoHe ot 1 7o 8 (15). HaxmuTe «Start/Stopy, cyno-
BapKa HaYHET CMeLLMBaTb MUKCEPOM NPOAYKTbI, M0 UCTeUeHNIN 3a/;aHHOT0 BPEMEHM Pa3facTca MpepbiBUCTbIN 3BYKOBOI CUrHan
11 CMeLLMBaHMe MPeKpaTUTCA.

NmnynbcHblii pexxum (16)

,U,HFI NPUroTOBNEHNA HANUTKOB 1 GJ'IIOA CNOBbILIEHHbIM COAePXKaHWeM TBEPAbIX UHTPEANEHTOB U MYCTbIX UHIPEANEHTOB, Hanpi-
Mep, KOPHen/0z0B, ThIKBbI, 0PEXOB, HOrypTa, MOPOXEHOTO I T. M. UCNOAb3YiiTe QYHKLMIO UMMYABCHOTO PEXMMA C MOCTENEHHbIM
ZfobaBneHyem UHrpeneHToB. B uaiuy nomecute Makcumym no otmetky 1000 MA KMAKOCTI 1 Hape3aHHble NPOAYKTbI. Ha naHe-
JIN YNPaBNEHNA HAXMUTE 11 NOAEPXUTe «Pulse» n CynoBapKa HAYHET CMELLKBATb NPOAYKTbI MUKCEPOM. ﬂOBTOpHO HaXuMaiiTe
n 0TI'IyCKal7ITe KHOMKY «Pulse», 1o ex nop, Noka cMecb He 6y,ueT pa3melliaHa o Hy)KH0l71 KOHCUCTEHLIUN.

Brumarue: Oyrryuto «Pulse» He ucnonb3yiime, eciu 3anyujeH kaxkoli-nu6o U3 pexumos.
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MocreneHHoe fo6aBneHne NHIPeAUEHTOB B UMNyNbCHOM peXxume

Bo Bpems umnynbcHoro pexuma otnyctute khonky «Pulsex» u AoxauTech 0cTaHOBKI CMelLnBaHuA. Konnauok otepctia ana
HaroNHeH A NoBEPHIUTE U CHUMUTE i Yepe3 0TBepCTie J06aBbTe B Yallly UAKOCTA U Hape3aHHbIe UHrpeaveHTbI. BepHuTe Kon-
MaYyoK OTBEPCTYSA AIS HAMOJIHEHNA Ha MECTO U NPOJIOIIATe UMMYNIbCHOR CMeLLMBAHKE.

Mepr||7| (TaKaH CHOCMKOM
[lna TouHoro U3MEPEHNA KONNYECTBA UHIPEANEHTOB U UX yﬂ06HOE [I0NO0JIHEHME Yepe3 0TBEPCTUNE B KpPbILLKe I/I(ﬂOJ'Ib3yVIT€ mep-
HblIIA CTakaH C HOCUKOM.

Tonkatenb (17)

Ecnn Bo Bpema MCMoNb30BaHUA PEXIMa N B PYYHOM pexkime yripaBneHus B yalue 06pasyeTca Coil MHrpeAneHToB, KOTOPbIil
0CTaeTca He N3menbyeHHbIM, MCHOﬂb3yI7ITe TONKaTenb. CynoaapKy He BbIKﬂIOllaVITe, CHUMUTE KONMNAYOK C KPbILWLKK, B 0TBEPCTIE
[ANA HanoNHEHNA NOMEeCTUTE TONKaTeNb U1 He U3MeNbYEHHbIE UHIPeANEHTbI CMECTUTE BHI3.

BaxHoe 3ameuaHue

He |/I(I'IOJ'Ib3yl7ITe MUKCep Ana CMeLLnBaHuA 663 0CTaHOBKY 0NblLe 6 MVIHyT! Ecm npwﬁop BbIK/KOYNTCA NOA BINAHNEM Nepe-
rpeBa, OTK/OYNTE €ro oT CETH, He VI(I'IOJ'Ib3yVITE 20 MUHYT, NoCe Yero NoAKNIYNTE N NPOA0IXUTE C(MELLNBaHNE. B Cnyyae 3aco-
peHna HOXeli BO BpeMA (MeLUNBAHUA HEMEANEHHO OTKNKOUUTE I'Ipl/l60p, BbIHbTE U3 PO3€ETKK Kabenb NUTaHNA, BbIHbTE KOHTEN-
Hep, yaanute 3 Hero NpoAyKTbl, KOTOPbIE MPUBENN K GHOKMpOBKE HOXeil, a NOC/Ie TOro, KaK ABUTaTeNlb OCTbIHET, ﬂpO,U,OH)KaI?ITe
ncnonb3oBaHue.

bbicTpas ouncrka

ﬂ,J‘Iﬂ 6bICTp017I OUNCTKM CTEKNAHHOI YalLu W3HYTpU 1 HOXeil MUKCEpa 0T OCTAaTKOB MAKOTU U T. M. HANONHUTE Yally npuMepHO
HanonosuHy uncToit BOJ],OI?I C HECKOJIbKUMMI KaniAMU MOKOLLEro CpefcTBa And nocyabl. Ha Yallly HafieHbTe KPbILLKY C Konnay-
KOM W HECKONbKO pa3 HaXXMUTe 1 OTNYCTUTE KHOMKY «Pulse». 3aTem Bbineiite BOAY C MOKOLLMM CPEACTBOM W Yallly TLIATENbHO
0noJioCHuTE.

OuyucrKa (18)
ﬂepep, OYUCTKOI CynoBapKy OTKJIIOUUTE OT CETU U pa36ep|/|Te. (TEKJ'IFIHH)IIO Yallly CHumUTE € NOACTaBKM, NOBEPHUTE KPbILLKY,
CHUMUTE €€ CYaLln 1 BbIHbTE KONMAYO0K 0TBEPCTUA AN1A HAMOHEHNA.

(TeKknAHHaA Yawa

(TeKknAHHYI0 YaLlly U3HYTPU U NE3BUA HOXell MUKCepa 0unCTUTE MPY MOMOLLM MpUnaraemoii WeTKi. YncTyto yaly TiuatenbHo
OMONOCHUTE U aifTe BbICOXHYTb, BHELLHIOK CTOPOHY Yall MPOTpUTe BRaxHOIi TPAMKOIA, B Clyyae HEOOXOAMMOCTA MPOMOiiTe
107, NPOTOYHOIA B0/ 1 BbICYLLUTE, He MOiiTe B MOCYAOMOEYHOIT MaLuMHe. BHuMarue: Hoxu u3 Hepxasetoujedi cmaiu npoyHo
npuKpensieHel Ko OHy Yatuu, OHU He Mo2ym GbiMb U38/1edeHbl, Npu o4ucmKe Gydbme npedesbHo 0CMOpOXHbI, N1e38Us Hoxeli
MUKcepa 04eHb ocmple!

MopacraBka cynoBapku

[TopcTaBKy cynoBapky B Cyuae He06X0AUMOCTI NPOTPUTE CYXOil U CIerka BNaXKHON TPANKOI, He MOIATe MOZ NPOTOYHOI BOAOI
K B NOCYZOMORYHOI MaLLuHe. BHUMaHue: pu meimbe cmeknaHHOU yawiu u nodcmasku y6edumecs, Ymo 800a He nonadaem
Ha KOHHeKMOpbl, ey 53mo npou3otidem, ycmpaxume 800y udatime KOHHeKMOPAM XpOLIO BbICOXHYMb Neped UcNosb308aHUEM.

KpbiluKa, Konna4yoK KPbILKK, TONKATeNb U WeTKa
[TpomoiiTe Moz NPOTOUHOI BOAOI U AaliTe BbICOXHYTb, HE MOIATe B MOCYAOMOEUHOI MaLLUHE.

Yxon

Ecnn npy nHTeHCBHOM UCNONb30BaHNN U3HOCUTCA WK By/AeT NoBpeX/ieHa pe3uHoBaA NPOKIaAKa NPUBOAHOTO Bana, BbiHbTe
ee NOAXOAALLMM NPeAMETOM 11 Ha ee MecTo oMeCTUTe 3amacHylo pe3uHOBYH MPOKNAZAKY, KOTopas NOCTABAETCA B KOMMEKTe.
B cnyuae HencnpaBHOCTY He noABepralite YCTPOCTBO CAMOCTOATENIbHOMY PEMOHTY, 06paTiTeCh B LEHTP NPOAAX UMW CepBIC-
Hblii LieHTp TESCOMA, KoHTaKTbl Ha Www.tescomarussia.ru.


https://www.tescomarussia.ru/

BHumanue

(ynosapka ¢ mukcepom PRESIDENT 1,75 1 ocHalLieHa HoXaMu MItKCepa CeLiyanbHoii GOpMbl 1 3aTOUKM U3 NepBOKACCHOI He-
paBeloLLieii cTani. Hoxw MOryT 3aTynuTbea Npu MHTEHCUBHOM WM HEMPaBUbHOM MCTIONb30BaHMM (CIMLLKOM TBepAble Uin
KpyNHble MHTPeaUeHTbI), UTo ABNAETCA eCTeCTBEHHbIM MPOLECCOM 1 He MOANEXMT peknamaLyi.

BbICTDOE pelueHue I'IDOGHEM

Ha pucnnee cynoBapkm, rotoBoii K NCNonb30BaHuIo, He BbICBETMIOCh ————.

A. Kabenb He B po3eTke: nogkntouute Kabenb k cetnt 230 V.

B. KpbllwKa yawwm Hafeta HenpaBubHO: MOBEPHUTE KPbILLKY MO YacoBOIA CTPeNKe, pyuKa KPbILUKN 1 pyyKa Yalin JOMKHbI
COBMajatb.

Ha pucnnee BeTUTCA ————, HO XXMM UM UMNYNbCHOE CMELUINBaHKE B PYYHOM peuMe He 3amycKaloTca.

A. HenpaunbHblit anroputm 3anycka: nepes BbIG0POM pexxitma i pyyHoil HaCTPOIAKK BCeraa HaxmuTe «Start/Stopy.

B. CynoBapka nocne 0TKMKYEHA 1 NOCNeayHLLEro NOAKMIYEHIA K CeTU He ycnena nepe3anyCcTUTbCA: 0TcoeuHuTe Kabenb,
nopoXauTe 3 MUHYTI, CHOBA NOAKNIOUHTE Kabenb 1 3anycTuTe CynoBapKy.

He ypaetcs paBHOMEpHO U3MeNbUUTb BCe MHTPEAUEHTDI.
A. TlpopyKTbl B yaLLie Heo6XoAMMO BO Bpems CMeLLMBAHUA NPUAABUTD: UCONb3YIiTe TONKaTeNb.
B. B yate Mano uaKocTi: yCTpaHuTe HeusmernbYeHHble NPOAYKTbI 1 06aBbTe KULKOCTH.

Mvwa Bo BpeMsA NpUroToBNeHNUA NPUAMNAET KO AHY CTEKNAHHON YaLum.
A. HenpaBunbHo BbIGpaHHbIii peXUM: 3anyLLieHHbIi PEXUM 0CTaHOBWTE 1 BbIOEPUTE NPaBUTbHBIN.
B. B yaluie Mano XMAKOCTU: 0CTaHOBITE PEXIAM, YCTPAHUTe He U3MeNbUeHHble MHTPeaNeHTbI 1 J00aBbTe KUAKOCTU.

Ha aucnnee BbicBeTUnocb E1.

A. Hoxu Minkcepa 3a6710K1poBaHbl CIMLLKOM 60bLUNMI KyCKaMIn MHTPEUEHTOB: OTKAIounTe Kabenb, BbIHbTe 6oNbLLUMe KyCK,
HapexsTe Ux 6onee MeNKo, NOAKlouMTe Kabenb 11 3anycTuTe CynoBapky.

B. Ha coeguHuTenbHyto noBepxHoCTb NOACTABKM NONana Boaa: 0TKAKUMTe Kabenb, ycTpaHuTe BoAy, AaiiTe BbICOXHYTb KOHHEKTO-
Py, CHOBa MOAKMKUMTeE Kabenb 1 3anycTuTe CynoBapky.

Ha pucnnee BbicBeTunocb E2 unu E3.

A. (ynoBapka 6bina 3anyLLeHa 6e3 XULKOCTU 11 UHTPeAMEHTOB: OTKAkouNTe Kabenb, nopoxaute 20 MIAHYT, NOAKNHYMTe Kabenb
11 3anyCTUTe CynoBapky.

B. Yawa 6bina cHATa ¢ MOACTaBKM 3amyLLeHHOI CYNOBapKI:OTKMIoUNTe KabeNlb, HEMHOTO MOJOXANTE, MOAKNIoUUTE Kabenb
11 3anyCTUTe CynoBapky.

(. Ha KoHHeKTOpbI MOACTABKM MAW CTEKNAHHOI Yaluy nonana BOZa: OTKNMiouuTe Kabenb, yCTpaHuTe Bogy, AliTe BbICOXHYTb
KOHHEKTOpaM, CHOBa MOZKIKuMTe Kabenb 1 3amycTuTe CynoBapky.

Ha aucnnee BoicBeTUNOCH E4.

Ha KoHHeKTOpbI MOACTaBKI UNN CTEKNAHHOIA YaLL MONana BOAA: OTKAKYMTe Kabesb, YCTpaHuTe BOAY, AaiiTe BbICOXHYTb KOHHeK-
TOpam, CHOBA NOAKNIoYNTe Kabenb 1 3amycTuTe CynoBapky.

Brumanue: Ecnu u nocsie bicbixaHus KoHHeKmMOopog Ha ducniee npodomxaem ceemumbca E4, Heobxodumo BMELIATE/IBCTBO
CEPBUCHOIO LIEHTPA: docmaseme ycmpolicmeo csoemy npodasyy unu & cepsucbiti yeHmp TESCOMA, KoHmakmel Ha
www.tescomarussia.ru.

Peuentbl

Bce MHrpeaVenTbI, yKa3aHHbIe B PeLienTax, HapeXbre Ha KYCouKI Pa3MepOM MaKC. 2 X 2 CM, IOMECTITE UX B CTEKAHHYIO YaLLy,
[06aBbTe 0CTa/IbHbIE MHIPEANEHTBI, Yallly 3aKpOiiTe KPBILUKOI € KONIMAUKOM 11 3amyCTUTe COOTBETCTBYIOLLMIT PEXIM.

Pexum «Clear soup»
KypuHbiit 6ynboH

Wurpepuentbi: 400 r KypuHoro maca 6e3 koxu, 700 mn Boabl, 20 r cenbaepes, 15 r cnuoyHoro macna, 100 r nyka-no-
pes, 80 r mopKoBu, 20 I KOpHA NeTPyLUKH, 4 WapnKa YepHOro nepua, 4 Wwapuka AyLWUCTOro nepua, 2 NaBpoBbIX UCTa, CONb
11 nepeL 1o BKycy
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TMonesnenii cogem: Ecnu 81 xomume cdename cyn Gosiee CoimHbIM, 000a6bme 6 cmMekFHHYI Yauly 3a 2 MuHymel 00
OKOHYAHUSA pexumMa 00Ho ciie2ka 836umoe ALYo. JI1A ycunerus ekyca neped 3anyckom npozpammol MOXHO 006a8umb JIOKKY
pacmumensHoz0 ycunumers Kyca.

OBowyHoi1 6yNbOH

WNHrpepmeHTbI: 450 r MOPOXKeEHDbIX NN CBEXWX 0BOLLeiA, 750 Mn Bodbl, 15 T CIMBOUHOrO Macna, 2 3y6unka U3menbyeHHoro
YecHOKa, YaitHas NoXKa MailopaHa, conb ¥ nepeL no BKycy

[MonesHeiii cosem: OsowyHoll GyboH nodasaiime ¢ 2penkamu u3 6esnozo xneba. [na ycuneHus ekyca neped 3anyckom npozpammel
MOXHO 006a8UMb JIOXKY paCMUMeNbH020 YCUNUMeNns 8Kyca.

B pexume «Clear soup» no CnesyLnMm Bym peLentam MoHO NpurotoBUTb KaI'I)ICTHbIVI cynncyn-rynau.

Kanycthbiii cyn c kon6acoii

WHrpepmenTbi: 130 1 konueHoii konbacsl, 700 Ma macHoro 6ynbowa, 200 r kBaLeHoit KanycTbl, 150 r kapTodens, 50 T WKBapok
CBUHOTO cana, 1 6onbLuas NyKoBILA, 2 3y6UMKa YeCHOKa, 2 YaiiHble NOKKI MONIOTOTO CNIaZIKOT0 NepLa, 2 YaliHble NOXKKN caxapa,
M0NOBVHA YaliHOI T0XKM MOOTOr0 TMUHA, LLENoTKa 0CTPOro NepLa, MONOTbIil AyLICTbIA NepeL, Ha KOHUIKe HOXa, CoNb, nepeL
11 YKCYC N0 BKYCY

[MonesHoiii cogem: KanycmHbili cyn ¢ Konyewoli Konbacoli 20mosam Ge3 MyKu, peyenm moxem Gbimb UCNONb308GH KaK
Ge3entomeHo8bIll.

Cyn-rynaw co CcBUHUHOM

WHrpepmenTbi: 350 r cBUHOI Bbipe3ki (nonatki), 650 M roBaxbero 6ynboa, 2 6onblune nykoBuubl, 100 r kapTodens,
30 1 CMBOYHOrO Macna, 2 3y6unka pa3mMAToro YecHoKa, 4 vaiiHble NOXKY MONOTOTO CIaZKOro Nepua, 3 NaBpoBbIX ACTA, 2 Yail-
Hble NI0XKI CONK, NepeLl, Ynni, MONOTbIN AyLWICTbIi NepeL, TMIAH U MaliopaH no BKycy

[MonesHeitii cosem: (yn-2ynau co c8UHUHOL 20mo8am Ge3 MyKu, peyenm Moxem 6bimb UCN0Nb308aH Kak Ge32/KmeHoBbI.

Pexum «Cream soup»
Lllamn1HbOHOBbII Kpem-cyn

WurpeguenTbi: 400 r 0YMLLEHHBIX LIAMMNMHLOHOB, 650 MNI OBOLYHOIO AN MACHOTO bynboHa un BoAbl, 100 T oumLLIEHHOTO
kaptodens, 40 r mopkosy, 40 r cenbiepes, 20  neTpywku, 10 © CIMBOYHOTO MACNa, YailHas NOXKY CONK, NONOBUHA YaiiHON
JIOXKV MYCKaTHOr0 0pexa v LLenoTky nepua

[MonesHeiii cosem: LLlamnuHb0HOBbIL Kpem-cyn nodasaiime ykpawleHHbili CMpyXKkamu napme3aHa.

TbIKBeHHbIN cyn

WHrpepmentb: 600 r MAKOTY ThiKBbI, 0unLLeHHble (Hokaido, MacnaHas Tbikea unu MyckaTHas), 500 M pacTUTENbHOTO WAM MACHOTO
Bynboa unu Boabl, 125 Mn cuBok 33 % (106aBUTb B CynoBapKy 3 5 MUHYT 40 KOHLA Nporpammbl), T 6onbLuad nykosuua, 70  mop-
koBu, 40 T kopHa neTpyLuky, 40 r ounexHoro kaptodens, 30 r cenbaepes, 30 r CIMBOYHOTO Macna, 2 (M MMOMPA, 3y6UMK yecHoKa,
3 YaliHble J0XKIN COeBOro COYca, COK 113 MOMOBMHbI N1aliMa, 2 YaliHble NOXKI TPOCTHUAKOBOTO Caxapa, 2 YaliHble OXKI AVMKOHCKON
TOPYMLIbI, YaliHaA N0XKA MyCKaTHOr0 0pexa, NOMI0BINHA YaliHOIA 0K MOJIOTOTO TMUHA, LLENOTKY YK, CONb 1 NepeL no BKyCy
MonesHoiii cosem: ToikseHHbIl cyn nodasaiime ykpalieHHbIM I0XKoU CMemarsl u aucmukom 6asunuka. Peyenm marxe
nodxooum 15 6e32/omeHo8oli duemsi.

Pexum «Sauce»

CnnBOYHbIN COYC K MACY

WNHrpepmeHTbI: 320 Mn KOHCePBIMPOBAHHbIA CMecu AnA coycos (Hanpumep, Halali), 300 ma 6ynboxa unu Bogbl, 250 mn cu-
BOK 33 % (CNMBKYM CMeLwaTb ¢ 4 CT. 1. FAAKON NLUEHNYHOI MyK U 406aBUTb B CYMOBAPKY 3a 5 MIAHYT 10 KOHLL NPOrpammbi),
30 cenbgiepes, 30 r netpywwky, 1 6onbLuas MopKoBb, T nykoBiLa, 10 T CIMBOYHOTO Macna, CTONOBAA NOXKA IMMOHHOIO COKa,
3 YaliHble NOXKM caxapa, ManeHbKas LLEenoTka conn

Brumanue: [locne okoHyaHus pexuma 0o6asbme 8 Yawly Cynosapku Xup u3 3aneyeHHo20 MACA U ¢ Nomowblo gyHkyuu «Pulse»
coyc pasmewatime.

TomatHblif coyc

WHrpepuenTbi: 500 Mn roBaxbero 6ynboHa, 4 6oNbLUMX OUMLLEHHBIX oMUAopa (064aTb KUNATKOM), 115 T TOMaTHOI nacTbl,
125 mn cmBok 33 % (CIMBKM CMeLwaTh € 3 CT. 1. TIajKoiA MyKu U 06aBUTb B CynoBapKy 3a 5 MUHYT 0 KOHLA NPOrpamMmbl),
1 nyKoBMLA, COK NONOBYUHBI IMMOHA, CTONOBAA N10XKA YKCYCa, N0XKa N3MENbYEHHOTO CN1aJKOro nepLia, YailHas NoxKa MonoTol



KopuLLbl, T NaBPOBbI NUCT, LENOTKY MOJIOTOTO AYLUIACTOTO NMEpLa, MOMIOTOTO YepHOro Nepua, TAMbAHA U MOSIOTON TBO3AMKIA,
€axap 1 conb o BKycy

Brumanue: locrie okoHyaHUA pexuma do6asbme & 4auly cynosapku Xup U3 3aneyeHHo20 MACA U ¢ noMoyblo dyHkyuu «Pulse»
coyc pasmetuatime.

Mporpamma «Puree»
OBoLuHoe ntope

WNHrpepmenTbi: 400 r MOpOXeHbIX unn ceexux ooLuelt, 150 Mn BoAbl, 50 M cnBok 33 %, NON0BYUHA YaliHOI 10XKM MOSIOTOTO
TMIHA, COb 1 MepeL} 1o BKyCy
TonesHbiii cosem: OsoujHoe ntope nodasatime c 06XapeHHbIM J1y4KoM.

BapeHoe A6nouHoe niope

WHrpepuenTbI: 450 r oumiieHHbIX A6n0K 6e3 cepLeBuHbI, 150 Mn BoAbl, 10XKa caxapa, YaiiHas 10XKa MOJIOTOi KopHLibl
[MonesHeiii cogem: [puzomossieHHoe 8 cynogapke A6/104Hoe niope ewje 20paYuM Hazelime 00 6aHOK NSl KOHCePBUPOBAHUS
TESCOMA, datime ocmeimb U Moxeme XpaHumb e2o 8 Xono0usbHuke 00 30 OHel.

TomaTtHoe niope

NHrpepuenTbI: 500 1 ounLeHHbIx noMuaopoB (064aTb kunatkom), 50 mn Bogbl, 1 Hebonbluoe A6noko, T HebonbLuas nyko-
BULa, 3y6UIK YecHOKa, 1 CTONOBAA JI0XKA (axapa, Cob 1 MepeLy N0 BKYCY, HECKOMbKO JINCTbEB CBEXero 6a3uvka uin operaHo
TMonesHeiii cosem: [puzomossiekHoe & ynosapke MoMAmHoe niope OMAUYHo NoOXodum 018 NUYYLI, nacmel U m. n.

Pexum «Smoothie»
KokTeitnb ¢ necHbimu Arogamu
WurpepuenTbi: 150 r cvecy ManuHbl, exeBukin 1 yepeluri, 150 r yepHukn, 1 kusu, 550 mn Bodbl

baHaHoBoe cMy31 C YepPHUKON
WHrpeaueHTbi: 5 6aHaHoB, 200 1 Aros uepHIKK, 450 MA MONOKa, 2 YaiiHble NOXKN Meaa

Cmy3u U3 MaHro
Wurpepuentbi: 700 1 maHro, 300 r Genoro idorypta, 400 MA OXNaX/JEHHOrO MONOKA, KaniA BaHUIbHOTO JKCTPAKTa,
LenoTKa conu

TomatHoe cMy31 C MOPKOBbIO
WNHrpepmenTbi: 500 r nomngopos, 150 r mopkosu, 150 T crebneli cenbaepes, 350 Ma A60YHOrO COKa, OCTPbIiA COYC MO BKYCY

flnouHoe cmy3u c orypuom
WHrpepuenTbI: 450 r A6m0K, 250 r orypuoB, 550 Mn A6M0UHOTO COKa, MyCKaTHbII Opex 1 KopuLa no BKycy

baHaHoBoe cMy3U €O CBEKO0M
WHrpepuenTbi: 3 6aHana, 300 r ceeknbl, 150 r benoro itorypra, 450 mn A6n0UHOTO COKa, Kycouek HatepToro umbups, npes-
BapUTeNbHO 3aMOYEHHbIE YA CeMeHa

Pexum «Millgshake»_
Kny6HUYHBIN KOKTeNb
WHrpepuenTbi: 250 r kny6HMKM, 550 MN COEBOTO MONOKa, 3 6aHaHa, 60 I 0BCAHBIX XNOMbeB, 5 YailHbIX N0XeK Meaa

baHaHOBbIN KOKTellNb
WNHrpeaueHTbi: 250 r BaHUNbHOTO MOPOXeHOro, 5 6aHaHoB, 700 M MosoKa

LokonagHbii KOKTeNb
WurpeauenTbi: 500 r wokonasHoro MmopoxeHoro, 450 Mn Monoka, 21 r pactopumoro Hanutka (aro, 2 yaitHble NoXKM Meaa

MepcnKoBbIii KOKTeiinb
WNHrpepmenTbi: 700 r nepcvkos, 250 r BaHWbHOr0 MopoxeHoro, 300 M Monoka

91



TESCOMA s.r.0., U Tescomy 241, 760 01 Zlin, Czech Republic
TESCOMA distributors:

IT, Cazzago S.M. (BS), Trav. Caduti del Lavoro 3

ES, TESCOMA Espafia, S.L., Mutxamel, Alicante, P1.Riodel, E4
PT, Espargo, Sta. Maria da Feira, Rua 25 de Abril 215

PL, Katowice, Warzywna 14

SK, Pichov, Nimnicka cesta

UA, Opneca, TOB, .., 2/1 B. Cryca

DE, Butzbach-Griedel, Wingerstr.

HU, 1115 Bp., TESCOMA Kft., Kevehdza u. 1-3.

(N, Guangzhou, Tianhe District

*‘Qg%ﬂkmf

Speed
Rychlost

designed by £@€SCOMAo design protected
www.tescoma.com

W& CE

AC220-240V 50-60Hz 800-950 W/1500 W
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Switching on / Zapnuti / Accensione / Encendido / Ligar / Einschalten

Mise en marche / Wiaczanie / Zapnutie / Bekapcsolas / MoaknioueHne

Ready for use
Pripraveno k pouziti
Pronto all'uso / Listo para usar
Prét a l'usage / Pronto a usar
Einsatzbereit / Gotowy do uzycia
Pripravené na poufZitie / Hasznalatra kész
ToToBO K MCnoONb30BaHUI0

Using the appliance with programmes / Pouziti pristroje s programy
Utilizzare I'apparecchio con i programmi / Utilizar el aparato con programas
aparelho com os programas / Vorprogrammierte Einstellungen im Suppenbereiter
lisation de I'appareil avec les programmes / Praca z programami urzadzenia
Pouzitie pristroja s programami / A késziilék hasznalata programokkal
Acnonb3oBaHue yCTPOICTBA C peXXnmMmamm

Clear sour(: Cream soup Sauce
Ciré polévky Krémové polévky Omacky
Minestre / Sopas claras Creme / Sopas cremosas Salse / Salsas
Sopas claras de leqgumes / Klare Suppen Creme de legumes / Cremige Suppen Molhos / Saucen
Soupes claires / Zupy klarowne Soupes veloutées / Zupy krem Sauces / Sosy
Cire polievky / Tiszta levesek Krémové polievky / Krémlevesek Omécky / Martasok

Mpo3pauHble cynbl KpemoBbie cynbi Coycbl




Puree Smoothie Milkshake
Pyré MIlécné koktejly

Puree / Purés Smoothies / Smoothies Frappé / Batidos
Purés / Piiree Smoothies / Smoothies Batidos / Milchshakes
Purées / Puree Smoothie / Smoothie Milkshakes / Mleczne koktajle
Pyré / Piirék Smoothie / Smoothie Miliecne kokteily / Tejes koktélok
Miope Cmy3u MonouHbie KoKTeitnun

™+ ®
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Heating Heating Stops
OhfFivani Ohfivani Immediately stop the soup maker
Okamfzité zastaveni pfistroje
60, 70, 80, 90, 100 °C 55 °C Arrestare immediatamente 'apparecchio

Detener inmediatamente el aparato
Pararimediatamente o aparelho

Per riscaldare / Calentamiento de alimentos Per riscaldare / Calentamiento de alimentos Sofortiges Anhalten des Gerétes
Aquecer alimentos / Aufwirmen und Warmhalte Aquecer alimentos / Aufwérmen und Warmhalte Arrétimmédiat de I'appareil
Réchauffer des repas / Podgrzewanie potraw Réchauffer des repas / Podgrzewanie potraw Bezzwtocznie wytaczy¢ urzadzenie
Ohrievanie pokrmov / Etelek melegitése Ohrievanie pokrmov / Etelek melegitése Okamzité zastavenie pristroja
Ilna nogorpesa 6niog [ina nogorpesa 61ion A késziilék azonnali leallitasa

HemepneHHas ocTaHOBKa yCTpoiicTBa

50, 60
e D
90, 100 °C



Manual operation / Manualni ovladani / Funzionamento manuale / Manual de funcionamiento
Operacao manual / Manuelle Bedienung / Commande manuelle / Sterowanie reczne

Manualne ovladanie / Kézi vezérlés / PyuHoe ynpaBneHue

Manual setting Pulse Tamping
Manualni nastaveni Péchovani
Time / Cas / Tempo / Tiempo / Tempo Pulse blending function / Pulzni mixovani Pressare / Empujar
Zeitdauer / Temps / Czas / Cas / 1d6 / Bpems Funzione pulse / Funcion de pulso para mezclar Prensa / Stampfen / Tassage
Fung@o de mistura pulsar / Pulsfunktion Dociskanie / Zatlacanie
Fonction pulse / Miksowanie pulsacyjne Lenyomas / Tonkatenn

Pulzné mixovanie / Pulzlé mixerelés
MmnynbcHbIA pexum

l

Speed / Rychlost / Velocita / Velocidad

Velocidade / Geschwindigkeitsstufe / Vitesse
Predkos¢ / Rychlost / Sebesség / Ckopoctb

Cleaning / Cisténi

Cleaning brush / Cistici karta¢
Pulizia / Limpieza ’

Spazzola per la pulizia / Cepillo de limpieza

Limpeza / Reinigung Escova de limpeza / Reinigungsbiirste
Netgoyage / Czyszczenie Brosse de nettoyage / Szczoteczka do czyszczenia
Cistenie / Tisztitas Cistiaca kefa / Tisztitokefe / Uletka anst oumcTkn
Ouyncrtka Tamper / Péchovadlo
Pressa / Empujador
Prensa / Stampfer
Poussoir / Ttok / Zatlécadlo

Prés / Tonkatenn

>

Measuring container / 0dméfovaci nddoba
Misurino / Recipiente con escala

Copo medidor / Messbecher

Verre doseur / Naczynie z miarka
Odmeriavacia nadoba / Méréedény
MepHas kpyxka




