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BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

We design and manufacture our products with your safety foremast in
mind. We ask that you exercise a degree of care when using any electrical
appliance and adhere to the following precautions.

IMPORTANT SAFEGUARDS FOR
ALL ELECTRICAL APPLIANCES “®"’

READ ALL INSTRUCTIONS
BEFORE USE, AND SAVE FOR
FUTURE REFERENCE

Remove and discard all
packaging materials and
stickers before hrst use.

To avoid choking hazard for
young children, remove
and safely dispose the
protective cover fitted on
the power plug.

This appliance is for
household use only. Do not
use it in moving vehicles or
boats, do not use it outdoors,
and do not use it for anything
other than its intended use.
Misuse can cause injury.

Keep the appliance and its
cord out of reach of children.
This appliance can be used
by children aged 8 years and
above, and by persons with
reduced physical, sensory

or mental capabilities or
lack of experience and

knowledge if they have

been given supervision or
instruction concerning use of
the appliance in a safe way,
and understand the hazards
involved. Cleaning and

user maintenance shall not
be made by children

without supervision.

Children shall not play with
the appliance.

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

Do not use the appliance

near the edge of a countertop
or table. Ensure the surface

is level, clean and free of
water and other substances.
Please be aware that vibration
during use may cause the
appliance to move.

Do not use the appliance
on (orcloseto)a hotgasor
electric burner, or where it
could touch a heated oven
or surface.



BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

Do not allow the cord to hang
over the edge ofa countertop,
or to become knotted.

To avoid electric shock, do
not immerse the cord, plug or
motor base in water (or other
liquids).
This appliance is equipped
with a power cord having
a grounding wire with
a grounding plug. The
appliance must be grounded
using a 3-hole properly
ounded outlet. In the event
of an electrical short circuit,
grounding reduces the risk of
electrical shock.

In order to avoid the possible
hazard of the blender starting
by itself due to inadvertent
resetting of the overload
protector on the motor, do not
attach an external switching
device (such as a timer) or
connect the blenderto a
cireuit that can regularly
switch the blender on and off.

Regularly inspect the power
cord, power plug and actual
appliance for any damage.

Do not operate if damaged
in any way or after the
appliance malfunections.
Immediately cease use

of the appliance and visit
www.Breville.com or call
Breville Consumer Support
at 1-866-273-8455 for
examination, repair or
adjustment.

For any maintenance other
than cleaning, visit
www.Breville.com or call
Breville Consumer Support.

/\ WARNING

Flashing light indicates ready
to operate. Do not touch blades
or moveable parts.



BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

SAFEGUARDS FOR + Keep hands, fingers, hair

YOUR BLENDER and clothing away from the

+ Wash the blender jug with blender during use. Always
warm soapy water before turn blender off and unplug
first use. at the wall before reaching

- Use only the blender jug

and lid that is supplied with
this blender. The use of
attachments or accessories
not manufactured or
specified by Breville may
cause the risk of fire, electrical
shock, or injury.

« Always ensure the blender is
assembled properly before
using. Lid must be firmly
secured to the jug before
operation to ensure internal
contents do not escape, spray
or overflow.

- If the motor is straining
under a heavy load, do not
operate continuc:usi}r for
more than 10 seconds. Allow
the motor to rest for 1 minute
between uses on heavy loads.
Note that none of the recipes
in these instructions are
considered a heavy load.

- Do not leave the blender

unattended when in use.

inside. Avoid touching
moving parts.

« Be careful when handling the

blender jug as the blades are
very sharp. Be careful when
emptying the jug and during
cleaning. Mishandling of the
blades may cause injury.

Do not remove the jug from
the motor base while blender
is in use.

+ The blender is intended for

food or drinks preparation.
Do not use for anything

other than food or drinks.

Do not operate without any
ingredients in the blender jug.

Never attempt to operate
with damaged blades, or

with utensils, or any foreign
objects inside the blender jug.

- Toreduce the risk of severe

injury to persons or damage
to the blender, keep hands
and utensils out of the jug
while blending.



BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

+ Never blend hot liquids.
Allow ingredients and liquids
to drop to room temperature
before putting into the jug for
blending.

+ Do not put the blender jug in
extremes of heat or cold, for
example placing a cold jug
into hot water, or vice versa.

+ Before moving the blender,
cleaning or putting it away for
storage, always turn blender
off and unplug at the wall.

SHORT CORD INSTRUCTIONS

- Your Breville appliance is
htted with a short power
supply cord as a safety
precaution to prevent
personal injury or property
damage resulting from
pulling, tripping or becoming
entangled with a longer cord.

- Do not allow children to use

or be near this appliance
without close adult
supervision.

+ Longer detachable power
supply cords or extension
cords are not recommended
but may be used if care is
exercised.

+ If an extension cord is used,
(1) the marked electrical
rating of the cord set or
extension cord should be at
least as great as the electrical
rating of the appliance, (2)
the cord should be arranged
so that it will not drape over
the countertop or tabletop
where it can be pulled on
by children or tripped over
unintentionally.

CALIFORNIA
PROPOSITION 65:

(Applicable to California
residents only).

This product contains chemicals
lmowm to the State of California
to cause cancer, birth defects or
other reproductive harm.

SAVE THESE
INSTRUCTIONS



ENOW YOUR BREVILLE PRODUCT

T
|

A, Inner measuring cap
Remove to add ingredients
while blending.

B. Breville fzsist™ lid
Ring pull lid for easy remowval.

C. Large 480z BPA-free Eastman
Tritan™ jug
Impact resistant, shatter proof, and
dizhwasher safe.

[ Hemisphere® blade and bowl system
Contoured to the base of the jug so there
are no food traps. Central blades are
serrated for extra cutting performance,
and the wide blades create the
Hemisphere® motion.

E. Owarload protection
Resetrable thermal fuse for motor
protection.

F. Smoothie pregram
Optimizes the blender’s capabilities to
create great smoothies and drinks.

G. 4 electronic speeds
Maximizes control for different
ingredients, from slow mix to high
spaed liguify.

Eastman Tritan™ Copolyester

This blender jug is made with Eastrman
Tritan™ copolyester, which is a tough,

BPA - free polymer uszed to make
housswares products that can stand up

to extreme use and repeated dishwasher
cleaning. Preducts made from Tritan™ are
impact regisgtant and shatter resistant and
sty cleer and durable even after hundreds

of eveles in the dishwasher,

Breville Assist™ Plag

Your Breville appliance comes with & unique
Breville Assist™ Plug, conveniently designed
with a hinger hole to easy remeval from the
wall utlet,



QPERATING YOUR BREVILLE PRODUCT

GETTING STARTED

ON | OFF

The ON | OFF button powers the unit into
READY made,

CANCEL button

Cencels any function.

MANUAL FEATURES

Electronic speed contral

There are 4 electronic speed buttons from
MIX through te LIQUIFY,

MIX combines mare delicate foods with a
folding metion, and is good for combining
wet and dry ingredients,

LIQUIFY is the fastest setting, and is ideal

for breaking down ingredients to make
cocktzils and other finely blended mixtures.

PULSE | ICE CRUSH

Optimized to erush ice, and also ideal for
processing other foods that need sudden
bursts of power.

PRESET PROGRAMS

SMOOTHIE (60 seconds)

This program has been optimized to
combine and aerate frozen and liquid
ingradients together. The SMOOTHIE
function hes & unique processing technique
that blends the denser ingredients at

lewear speed, then increases in speed as
ingredients thicken. This will happen
several times while blending smoothies. The
programming also circulates the ingredients
for maximum aeration and creamy textura,

Pressing the butten will astivate the
program - press again to deactivate,

AUTO CLEAN

Use to remove moat of the ingredients off
the blender walls and blades, Add 2 cups
(500ml) warm soapy water, and press the
AUTO CLEAN button. For harder to elean,
sticky or thick ingredients, add % teaspoon
of dish liquid detergent for extra cleaning
power, For best results, clean the blender jug
this way immediately after use.

Hote:

If the blender is mnning and a different
button is pressed, the speed will
automatically switch to that program
without stopping.




HINTS & TIPS

HINTS & TIPS

If the volume (while blending) is belaw
the maximum line, the inner measuring
cap can be removed and oils/liquids can

be added while blender is in uze.

Fun the blender only for the eppropriate
amount of time requirad - do not aver
blend ingredients.

Use the PULSE | ICE CRUSH button
when food is too thick or coarse ta
circulate within the blender jug.

Do not exceed the maximum marlk
when adding foods and liquids into
the blender,

Ingredients may stick to the sides of
the blender jug. Te push food back ante
the blades, tum the blender off and
unplug at the wall. Use a plastic spatula
to scrape down the sides of the jug, and
continue blending,

If any meisture ar liquid appears on top
of the motor base during blending, tum
the blender off and unplug at the wall.
Remove the blender jug, end wipe moter
base immediately with a dey cloth or
paper towel.

Tao stop blending at any time ar during
the SMOOTHIE program, press the
CAMNCEL button.

When the blender has been running for
B0 seconds, it will automatically turn off.
This is a safety feature to pratect

the mator.

A speed or function can be selected
at any time, ever while the blender

is munning. Prass the new speed or
program, and the blender will change
operation immediately. The motor
will still autematically turn off at

60 seconds.

The maximum amount of ice cubes that
the blender can process is 9oz (2509 or
approximately 1 standard ice cube tray).

DO'S AND DON'TS

The De's

se a combination of the blanding
speeds and pulse function to suit the
foads being processad,

Usa the SMOOTHIE function to blend
fruits, ice cream and yoqurts into thick
amoothies, whips and milleshales.

Use the PULSE | ICE CRUSH function
for foods that enly require short bursts
af powaer, such as chapping nuts and
crushing ice.

When blending drinks with ice cubes
or frozen fruit, use PULSE | ICE CRUSH
in short bursts.

Thicker mixtures puree more efficiently
if thee jug is ¥ to ¥ full,

The Don'ts

Dia not use metal utensils, as they may
damage the blades or blender jug.

Diar niot blend & heavvy mixture for more
than 10 seconds. For normal blending
tasks, do not blend longer than

1 minute at a time. If you need ta blend
longer, turn off the blender and stir
ingredients before starting again. This
reat will help protect the motor from
wear and tear.

The blender will not knead dough, ar
mash potatoas,

When blending warm ingredients, do
not put mere than 2 cups at a time in.
Onee blending has started, you can add

another 1 cup slowly by remaving the
inner lid and pouring threugh the hale.

Dia not blend hot ar boiling ingredients.
Allow foad to cool down to & warm state
before placing in the blender. This is

to sefequard ageinat sudden bursts of
stearn that are caused by blending hat
ingredients, and it alse protects the jug
from possible damage.



HINTS & TIPS

BLENDING CHART
FOOD FREPARATION QUANTITY | FUNCTIONS TIME
Raw wegetables | Peel and cut inte 1inch 2 cupsf200g | CHOP | Speed 2 10-30 sec
{L5=Zem) cubes.
Huts Remove shells, 1% cups/ CHOP | Spead 2 10-30 sec
200g
Bread or cookie | Cut bread into 1 inch 1 cupf100g CHOP | Speed 2 10-30 sec
{biseuit) {2em) pieces, break up
crumbs cockies (biscuits).
Mayonnaise Mix the egg, Dijon 1% cups MIX | Speed 1 20-25 pulses
mustard, =alt and lerman 125g
juice, Add the il through
the lid.
Whipped Add sugar or vanilla l’wig’urﬁs,.-" MIX | Speed 1 60 sec
cTeam if desired. 30 and PULSE
Smoothie Milk, whaole fresh fruits, 34 cups/ SMOOTHIE 30-4050cs
yogurt, ioe cTeam. Max
A00ml
Frash fruit Chopped frait, or 2 cups/250g | BLEND | Spead 3 20-30 soc
whaole berries.
[ea Crush, Max FULSE | ICE CRUSH | 60 secs
1 tray/250g

MOTE: This blending chart should be used as a guide anly.




TROUBLESHOOTING

PROEBLEM EASY SOLUTION

Motor doesn't start or blade «  Checl the blender jug and lid are securely in place.

doesn't rotate «  Chaek the ON | OFF butten and selacted funetion
button is illuminated.

Checl thet the power plug is properly inserted into
the power outlat.

Food is unevenly chopped +  This can happen when tos much food is being
blended at one time, Try & amaller amount, and
work in batches if necessary.

The ingredients may be toa large. Try cutting inte
smaller pieces. For best results, ingredients should
be in pieces no larger than 1 inch (2em).

Food is chopped too fine or «  Tey blending for shorter period of time. Use the

is watery PULSE | [ICE CRUSH function for better control.
Food sticks to blade and jug «  The mixture may be too thick. Try adding more
liquid and/or using a slower speed for blending,
Blender overloaded «  This blender has overload protection. During
{all lights flashing) Overload Mode the buttons will illuminate and

flash. Do not use it while blender 15 in Overload
Mode. Once the blender has cooled down, you will
be able to use the blender as ususl. The blender
will reset to standby mede, and will start as usual
when you press a button.

We recommend blending in smaller batches, or
cutting ingredients into smaller batches.




CARE & CLEANING

Jug and lid

In order to keep your jug clean and avaid
allowing food to dry on the blades and jug,
fallow the below steps as soon as possible
after use:

Rinse most of the ingredients off the jug
and lid.

Fill the jug with 2 eups (500ml) of warm
water and press the AUTO CLEAN
button. If thick or sticky ingredients
require extra cleaning power add 14
teaspoon of dish liquid detergent.

Rinse the jug and lid again andfor wash
separately in warm soapy water with a

soft clath or bottle brush.

It iz maost effective to clean the jug
immediately after use.

Motor base

To clean the motor base, wipe with a soft,
damp cloth then dry theroughly, Wipe any
excess food particles from the power cord.

Cleaning agents

Do not use abrasive scouring pads or
cleaners on either the motor base or the jug,
as they may serateh the surface. Use only
warm soapy water with a soft clath.

Dishwasher

The blander jug and lid ecan ba washed in
the dishwasher on a standard wash cycle.
Jug can be placed on the bottom shelf,
however the lid and measuring cap should
be an the tap shelf anly.

Stubborn food stains and odors

Strong smelling focds such as garie, fish
and soma vegetables such as carrots may
leave an edor or stain on the blender jug and
lid. To remove, soak blender jug and lid for

5 minutes in warm scepy water. Then wash
with a mild detergent and warm water, rinse
well and dry thoraughly. Stare jug with the

id off.

Storage
Stare your blender upright with the blender

jug assembled on the motor base or beside
it. Do not place anything on top. To ellow air

to circulate, keep the lid off,



RECIPES



HUMMUS
Makes approximately 2% cups

INGREDIENTS

2 x 150z (425q) can garbanzo beans {chick peas),
rinsed and drained

2 cloves garlic

Yy eup (BOml) warm water

¥ cup (70g) tahini

Y% cup (B0OmI) lemon juice

1 teaspoon ground cumin

Zea salt and fresh ground black pepper to taste
Extra virgin olive ofl, to serve

Fresh Turkish or Pita bread to serve

METHOD

1. Place garbanzo beans, garlic, water,
tahini, lemon juice and cumin into the
blender jug. Place lid on jug.

2. Select 3BLEND speed, blend wnil
mixture is smooth, scraping down
sides of blender during processing if
necessary. Season to taste.

SPIMACH, PARMESAN AND
CASHEW DIP

Makes approximately 1 cup

INGREDIENTS

2% oz (75g) baby spinach leaves
1 elove garlic
Vs eup (50g) unszalted toasted cashews

2% oz (75q) Parmesan, chopped into % in (lom)
pieces

15 eup (80ml) olive otl
2 teaspoons lemen juice
EZalt and freshly ground black pepper

METHOD

1. Combine all ingredients except salt and
pepper into the blender jug in the order
listed. Place lid an jug.

2. Select 3YBLEMD setting and process
until all the ingredients are chopped as
desired; serape down sides if necessary,

Do not over process, it should be
alightly chunloy:

3. Season totaste and serve with crackers,

TIP

Dipa will keep fresh, in the fridge,
for up to 1 day.



DRESSINGS/SAUCES

MAYOMNMAISE
Makes approximately 1 cup

INGREDIENTS

2 egyg yolks

1teaspoon Dijon mustard

1 teaspoon salt

1 tablespoon lemon juice

15 cup (125ml} olive il

¥ cup (125ml) grape seed oil

METHOD

1. Combine yolks, mustard, salt and lemon
juice into the blender jug. Place lid en
jug. Blend on Speed 1/MIX until just
combined,

2. With blender running on Speed 1/MIX,
glowly pour cil through the inner
measuring cap until mixture thickens,
this should take about 1 minute.

3. Transfer to an sirtight container and
refrigerate for up to 1 week

Variation

To make a garlic aicli: Make mayennaise
omitting musatard. Slice the top off 1 wheole
garlic bulb and wrap in fail. Place onto an
oven tray and bake in 400°F/200°C oven
for 30 minutes or until garlic is softened
and [fregrant. Remove from the oven and
allow to cool slightly. Squeeze garlic from
the bulb and stir through mayennaise.

PESTO SAUCE
Males approximately 1% cups

INGREDIENTS

2 eups hrmly packed basil leaves {approx | large
bunch basil)

2 cloves garlic

2 veaspoons leman juiee

s gup (40g) pine nuts, toasted

2oz (60g) grated Parmesan cheese
Y eup (125ml) olive oil

Salt and freshly ground black pepper

METHOD

1. Plaee all ingredients into blender jug
in the order listed. Place lid on jug
Select Speed 2/CHOP, blend until all
ingredients are very finely chopped and
almaost smooth, Serape down sides of
blender if necessary.

2, Spoon into an airtight container and
chill until ready to use.

TIP

Peato will keep in &n airtight container in
the refrigeratar for a few days. Pour a little
extra oil over the top of the pesto and place
& piece of plastic wrap on top of the pesto.
This will prevent excess browning.



SOUPS

LEEK AND POTATO SOUP

Serves 4

INGREDIENTS

3 tablespoons (40g) butter

1 tablespoon olive oil

2 looks, thinly sliced

3 lbs (750g) potatoes, roughly chopped
4 cups (1 liter) chicken stock

Salt and white pepper

Chopped chives, to serve

METHOD

1. Heat butter and oil in a large saucepan,
add leeks and coals, stirving, for
3-4 minutes until scftened. Add
potatoes and stocle Bring to a baoil
then reduce heat and coak, covarad, for
abaut 20 minutes or until potatoes are
soft. Remove from heat and allow soup
to cool until there is no excess steam
coming fram soup,

2. Blend soup in batches with lid on jug on
Speed 1/MIX until just blended.

3. Return pureed soup to saucepan: season
ta taste and heat on low until het.

4, Serve soup topped with fresh
choppad chives.

TIP

If soup becomes too thick when cooking or
blending edd a little extre stock or water.

THAI SWEET POTATO SOUP

Serves 4

INGREDIENTS

2 tablespoons oil

1 large brown onion, chopped

2 eloves garlie, chopped

1-2 tablespoons red curry paste

2% Ibs (1kg) peeled, chopped sweet potate
4 cups (1 liter) chicken stock

oz (270ml) coconut cream

Salt and pepper

Chopped fresh cilantra, to serve

METHOD

1. Heat ail in a large saucepan, add onion,
garlic and curry paste and coolk, stirring
for 4 to 5 minutes or until onion has
softened and curry paste is fragrant.

2. Add sweet potato and stock and bring to
a boil. Lower heat and simmer covered
for 25 minutes or until sweet potato is
soft. Remove from heat and allow soup
to cool until there iz no ateam coming
from soup.

3. Blend soup in batches with lid on,
on Speed 3/BLEND until just blended.

4. Return pureed soup (o saucepan with
coconut Cream: season to taste end
heat on low until hot. Serve with
fresh coriandar.



IMDIVIDUAL STICKY DATE
PUDDINGS WITH BUTTERSCOTCH
SAUCE

Makes 12

INGREDIENTS

il spray, to grease

Toz (200g) dried seedless dates, coarsely
chapped

1teaspoon baking soda

1% eups (310ml) boiling water

35 stick (60g) butter, softened

1 eup {220g) hrmly packed brown sugar
1% cup {150 g)self rising Aour

2 egygs, lightly beaten

Butterseoteh sauce

1% cup (275q) firmly packed brown sugar
1 aup (250ml) heavy cream

1 stick {125q) butter

METHOD

1. Prehest oven to 350°F/180°C. Gresse a
12-hole ¥ cup eapacity muffin pan
with oil spray.

2. Place dates, baking soda and boiling
water into a heatproof jug; eover and
stand for 5 minutes then carefully pour
intoe blender jug. Place lid on jug.

3, Add butter and sugar. Select the
PULSE | ICE CRUSH function and pulse
2-3 times. Add remeining ingredients.
Select PULSE | ICE CRUSH and pulse
the mixture until just combinad.
Do not over process. Scrape down sides
of jug if necessary.

. Divide mixture evenly between holes

aof the muffin tray and bake for abaut

20 minutes ar until cooked when tested
with & woeden skewer. Remove from
oven and stand for 5§ minutes before
turning out anto & wire rack. Serve warm,

. Serve puddings with butterscotch sauce.

To make sauce, combine all ingredients
in a saucepan and cool, stirring. over a
lvwr heat until combined.



DESSERTS

RASPBERRY CHEESECAKE

Serves 8

INGEEDIENTS

11k (250q) graham erackers

1 stick {125g) unsalted butter, melted

155 cup (300ml) sour eream, room temperature
1 cup {225g) granulated sugar

1 teaspoon vanilla extract

4 eqgs

3 x Boz packages (678g) cream cheese, at room
temperature, cut into cubes

1eup (125g) fresh or frozen raspberries
METHOD

1. Prehest oven to 325°F/160°C no fan.
Line the base of 2 9in (23cm - base
measurement) springform pan with
non-stick baking paper. Place graham
crackers into blender jug. Place lid
on jug

2. Salect the PULSE | ICE CRUSH function
blend until crackers are finely crushed.
Place into a bewl, add melted butter and
mix well. Press mixture into the base and
sides of & greased and lined pan. Use &
straight-sided glass to spread and press
the mixtura rmly over the base and side
of pan. Refrigerate 10 minutes.

3. Meanwhile place sour eream, sugar,
vanilla and eggs inte the blander jug and
blend with lid on, on speed 4/LIQUIFY
until just combined. Turn blender off.
Add half of the eream cheese; replace
lid and blend on speed 4/LIQUIFY
for 30 seconds. Turn blender off and
edd remaining cream cheess, replace
lid: blend on speed 4/LIQUIFY for 30
seconds ar until mixture is smooth, Da
ot crermix

. Pour the creem cheese mixture into the

base and sprinkle with raspberries. Place
the pan on a baking tray and bake for 50
min=1 hour. Center should have a slight
jingle as the cheesecake will aet further
anee in the fridge. Tum oven off. Leave
the cheesecake in over, with the door
alightly ajar, for 2 hours er until cocled
completely (this will prevent cheesecake
from cracking). Refrigerate until well
chilled.



DRINKS

WUT MILK BASES FOR SMOOTHIES
ALMOND OR CASHEW NUT MILK

Makes & cups/1 Liter
INGREDIENTS

2 cups skinless raw almonds or raw cashews.
4 cups purified water, plus more for scaking
1 tablespoon agave nectar

1teaspoon vanilla extract

Pinch of zalt

METHOD

1. Place nuts in a bow! and cover with
water. Let nuts soek for 8 hours or
overnight.

2. Strein nuts and rinse with water.

3. Place nuts and purifed water inta
blender and process on SPEED 4/
LIQUIFY far 1 minute.

4. Place milk inte nut milk bag (or fine
cheesecloth) over a bowl and let all the
milk strain through leaving the pulp.
Give & squeeze to drain all the liquid,

Place milk, agave, salt and vanilla extract

into blender and process on SPEED 4/
LIQUIFY for 10 seconds.

h

BANANA SMOOTHIE

Serves 2

INGREDIENTS

2 ripe bananas, halved

2 cups (300ml) chilled milk

2 seoops frozen vanilla yogurt or

1 cup (280g) vanilla yogurt and 6 ice cubes
1 tablespoon haney

Mutmeg, bo taste

METHOD
1. Place &ll ingredients into blender jug.
Place lid on jug.

2. EBlend using the SMOOTHIE satting.
Serve immediately.

BREAKFAST SMOOTHIE

Serves 2

IMGREDIENTS

1 cup (250ml) orange juice, chilled

1% cups (250g) fresh strawberries, hulled
L4 teaspoon grated orange rind {optonal}
1-2 tablespoons rolled cats

15 cup vanilla yogurt + 6 tee cubes

METHOD
1. Place &ll ingredients into blender jug.
Place lid on jug.

2. Elend using the SMOOTHIE satting.
Serve immediately.



DRINKS

ICED MOCHA

Serves 2

INGEREDIENTS

% cup (BOmI) cold espresso
2 scoops chocolate ice cream
1% eups (375ml) chilled milk
G ice cubes

METHOD

1. Place &ll ingredients into blender jug.
Place lid on jug.

2. Blend on Speed 4/LIQUIFY for
20-30 seconds or until combined,

MILESHAKES

Serves 2

INGREDIENTS

2 eup {(S00ml) chilled milk
3 scoops ice cream

Y teaspaon vanilla extract

METHOD

1. PFlace all ingredients into blander jug.
Flace lid on jug.

2. Blend using the SMOQTHIE setting.
Serve immediately.

For vanilla milkshakes use & goed quality
vanilla ice cream,

For chocolate milkshakes use chocolate ice
cream and 1 tablespoon chocolate syrup.
Far strawberry milkshakes use strawberry

iee cream or vanilla ice eream and 10 fresh
strawberries.



COCKTAILS

SUGAR SYRUP
Makes approx 134 cups (375ml)

INGREDIENTS

1 aup {220g) granulated sugar
1 cup {250ml) water

METHOD

1. Place sugar and water into a heavy base
saucepan and cook, stirring over a very
low heat until sugar hes dissolved.

2. Bring to a boil then reduce heat and
simmer mixture for 5 minutes.

3. Remove from heat and allow to cocl
completely. Store in &n sirtight container
in the refrigerator.

LIME AND MINT CRUSH
Malea 2 standard drinks

INGREDIENTS

2 limes, peeled and cut into 8 pieces
16=-20 mint leaves

Y eup (B0ml) sugar syrup

2oz (B0ml) white rum or vodka

& medium ice cubes

1 cup (250ml) soda water

METHOD

1. Flace all ingredients inte blender jug.
Plaee lid on jug.

2. Select the PULSE | ICE CRUSH functicn
and blend until &ll ingredients are
roughly chopped.

3. Pourinto a glass, serve immediately.



COCKTAILS

CLASSIC MARGARITA
Makesa 4 standard drinks

INGREDIENTS

doz (120ml) tequila

2oz (BOml) Cointrean

L eup (B0ml) lime juice
¥ cup (B0ml) sugar syrup

12 ice cubes

METHOD

1. Place tequils, Cointreau, lime juice,
gugar syrup and ice cubes into blender
jug. Place lid on jug,

2. Select the PULSE | ICE CRUSH function
of Speed 4/LIQUIFY and blend until

well combined and ice is crushed.
3. Serve insalt rimmed glasses,

MANGO TANGO
Malea 2 standard drinks

INGREDIENTS

% eup (180ml) mango nectar
L4 cup (125ml) orange juice
2oz (60ml) white rum

2oz (B0ml) mango liqueur

Y eup (60ml) fresh lime juice
12 ice cubes

Mineral water to serve

METHOD

1. Flace nectar, juices and ice cubes into
blender jug Plece lid on jug.

2. Select the PULSE | ICE CRUSH functicn
ar Speed 4/ LIQUIFY and blend until
well combined.

3. Pourinto large chilled glasses and top
with mineral water.



FELICITATIONS

pour l'achat de votre produit Breville

Inscrivez-vous en ligne pour le soutien
technique et les offres exclusives.*

Consommateurs américains: www.brevilleusa.com

Consommateurs canadiens: www.breville.ca

*L'enregistrement n'est pas un substitut & la preuve d'achat
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BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

Mous concevons et fabriquons nos produits en avant & cosur votre sécurité,
Mous vous demandons d'étre trés vigilant lorsque vous utilisez un appareil

électrique et de respecter les précautions suivantes:

MESURES DE SECURITE
IMPORTANTES POUR TOUT

@

APPAREIL ELECTRIQUE

LISEZ TOUTES LES
INSTRUCTIONS AVANT
USAGE ET CONSERVEZ-LES
POUR REFERENCE FUTURE

+ Retirez et jetez tout matériel
demballage et étiquettes
avant la premiére utilisation.

« Pour éviter tout risque de
suffocation chez les jeunes
enfants, retirez et jetez
en lieu siir lenveloppe
protectrice recouvrant la fiche
dalimentation.

+ Cet appareil est pour usage
domestique seulement. Ne
l'utilisez pas dans un véhicule
ou un bateau en mouvement,
ni a dautres fins que celles
pour lesquelles il a été congu.
Une mauvaise utilisation peut
entrainer des blessures.

- Gardez 'appareil et son
cordon d'alimentation
hors de portée des enfants.
Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants de

8 ans ou plus, ou par des
personnes avec facultés
physiques, sensorielles

ou mentales réduites ou
mangque d'expérience et de
connaissance du produit,

a la condition d'avoir été
correctement préparés ou
initiés a l'usage sécuritaire
du produit et qu'ils en
comprennent les risques
dutilisation. Le nettoyage
et lentretien ne doivent pas
se faire par des enfants sans
surveillance.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil.

Une surveillance étroite est
nécessaire lorsque l'appareil
est utilisé par ou prés des
enfants.

Ne faites pas fonctionner
l'appareil sur le bord d'un
comptoir ou dune table.
Assurez-vous que la surface
de travail est plane, propre



BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

et exempte d'eau ou autres
substances. Notez que la
vibration causée par le
fonctionnement de l'appareil
peut le faire bouger.

Nutilisez pas 'appareil sur
ou prés d'un briileur & gaz ou
électrique, ou & un endroit il
pourrait toucher une surface
ou un four chaud.

Ne laissez pas le cordon
pendre d'un comptoir ou se
NOUer.

Pour éviter les chocs
électriques, ne plongez pas
le cordon, la fiche ou le socle
motorisé dans l'eau (ou tout
autre liquide).

Cet appareil est équipé d'un
cordon d'alimentation muni
d'un fil de mise a la terre avec
une fiche reliée a la terre.
L'appareil doit étre relié a la
terre en utilisant une prise &
trois alvéoles carrectement
reliée i la terre. Dans le cas
d'un court-circuit, lamise a la
terre réduit le risque de choe
électrique.

dispositif de commande
externe (tel qu'une minuterie)
et ne le branchez pas sur

un circuit qui peut mettre
régulidrement le mélangeur
en marche ou en arrét.

Vérifiez réguligrement le
cordon d'alimentation, la
fiche et l'appareil lui-méme
pour tout dommage.
N'utilisez pas l'appareil sl
est endommagé de quelque
maniére ou sil est défectueusx.
Cessez immédiatement
l'usage et visitez
www.Breville.com ou
appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville
au 1-866-273-8455 pour
le faire examiner, réparer ou
régler.

Pour tout entretien autre que
le nettoyage, visitez
www.Breville.com ou
appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville

/\ AVERTISSEMENT

Le voyant clignotant indique
que la machine est préte &
fonctionner. Ne touchez pas
aux lames ou piéces mobiles.

+  Afn d'éviter que le mélangeur
démarre de lui-méme suite &
la réinitialisation accidentelle

du limiteur de surcharge du

moteur, ne le reliez pas 4 un



BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

PR}E—CH.UTIOHS POUR VOTRE ce manuel n'est considérée
MELANGEUR comme une charge lourde.

- Lavezle récipient du + Ne laissez pas le mélangeur

mélangeur & l'eau chaude
savonneuse avant la premiére
utilisation.

Utilisez uniquement le
récipient et le couvercle
fournis avec ce mélangeur.
Lutilisation d'accessoires non
fabriqués ou spécifiiquement
recommandés par Breville
peut provoquer un risque
d'incendie, de choe électrique
ou de blessure.

- Assurez-vous que le

meélangeur est correctement
assemblé avant de l'utiliser.
Le couvercle doit étre
fermement fixé au récipient
avant le fonetionnement
pour éviter que le contenu
ne séchappe, soit projeté ou
déborde du récipient.

Si le moteur est mis & rude
épreuve sous une lourde
charge, ne faites pas
fonctionner l'appareil en
continu pendant plus de 10
secondes. Laissez le moteur
reposer pendant une minute
entre chaque utilisation

de charges lourdes. Notez
qu'aucune des recettes de

sans surveillance lorsqu'il est
en fonction.

Gardez les mains, doigts,
cheveux et vEtements loin

du mélangeq r pendant
l'utilisation. Eteignez toujours
l'appareil et débranchez-le

de la prise murale avant

de retirer les aliments du
récipient. Evitez de toucher
les pigces mobiles.

Soyez prudent lorsque vous
manipulez le récipient, car
les lames sont trés affiitées.
Usez de prudence lorsque
vous videz le récipient de son
contenu et lors du nettoyage.
Une mauvaise manipulation
des lames peut causer des
blessures.

Ne retirez pas le récipient
du socle motorisé durant le
fonctionnement.

Le mélangeur est destiné

& préparer des aliments et
des boissons et ne doit pas
étre utilisé a d'autres fins
que celles-ci. Ne faites pas
fonctionner l'appareil sans
ingrédients dans le récipient.



BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

COURT CORDON
D'ALIMENTATION

« Ne faites jamais fonctionner

le mélangeur si les lames
sont endommagées ou si des
ustensiles ou autres objets
sont tombés dans le récipient.

Pour réduire le risque de
blessures graves ou de
dommages au mélangeur,
gardez les mains et les
ustensiles hors du récipient
durant le fonctionnement.

Ne mélangez jamais de
liquides chauds. Laissez les
ingrédients et liquides tiédir
a la température ambiante
avant de les mettre dans le
récipient et les mélanger.

Ne soumnettez pas le récipient
a des conditions extrémes

de chaleur ou de froid,
comme, par exemple, placer
le récipient froid dans l'eau
chaude ou vice versa.

Eteignez toujours le
mélangeur et débranchez-
le avant de le déplacer, le
nettoyer ou le ranger.

Votre appareil Breville est
muni d'un court cordon
d'alimentation trés sécuritaire
qui réduit le risque de
blessures corporelles ou
dommages pouvant découler
du fait de tirer, trébucher ou
senchevétrer dans un cordon
plus long.

Ne laissez pas les enfants
utiliser ou s'approcher de
l'appareil sans surveillance
étroite dun adulte.

Les cordons d'alimentation
détachables plus longs et/
ou les rallonges ne sont pas
recommandés, mais peuvent
étre utilisés avec prudence.

Si une rallonge est utilisée
(1) la puissance nominale
indiquée sur cette corde doit
étre au moins équivalente

& la puissance nominale

de l'appareil; (2) la corde

ne doit pas pendre d'un
comptoir ou dune table ol
de jeunes enfants pourraient
accidentellement s'y
suspendre ou trébucher.



BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

PROPOSITION 65 DE LA
CALIFORNIE:

(Applicable aux résidents de la
Californie seulement).

Cet appareil contient des
produits chimiques connus de
I'Etat de la Californie comme
pouvant causer le cancer, des
malformations congénitales
ou tout autre probléme de
reproduction.

CONSERVEZ CES
INSTRUCTIONS



FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE PRODUIT BREVILLE

A Bouchon-mesure
Be ratire pour I'sjout dingrédients
durant le mélenge.

B. Couvercle Azzsizt™ de Breville
Avec anneau pour retrait facile du
couvercle.

. Grand récipient de 1.5 L (48 oz) en
Eastman Tritan*" sans BPA
Résiste aux chocs et au cragueélement et
va au lave-vaisselle.

[ Systéme de bol & lames Hemisphere™*
Profilées & la base du récipient pour
éliminer les pidges daliments, les lames
centrales dentelées maximisent le
rendement et les larges lames créent le
mouvement Hemispheret,

E. Protection contre les surcharges
Fusible autoréarmable pour la protection
du moteur,

F. Programme pour frappés aux fruits
Optimise le rendement du mélangeur
pour préparer dexcellems frappés aux
fruits ou boissons.

G, 4 vitesses dlectroniques

Centréle optimal selon les ingrédients,
de MIXER & basse vitesse & LIQUEFIER
i plein régime.

Copaolyester Eastman Tritan'

Le récipient est fait de copolyester Esstmean
Tritan®™, un palymire robuste et sans

BPA urilisé dans la fabrication d'articles
ménagers et capeble de résister & une
utilisation extréme et & un nettoyage

ripdtd au lave-vaisselle, Les produits &

base de Tritan™ résistent aux chocs et au
craqué]en’.ent et restent clairs et durables,
méme aprés des centaines de cycles dans le
lavia-vaisselle,

Fiche Assist™ de Breville

Votre appareil Breville eat muni dune
fiche exclusive Breville Assist™ congue
spicialement avee un anneau pour laisser
passer un doigt et faciliter le retrait
sécuriteire de la fiche.




FONCTIONNEMENT DE VO

DEMARRAGE

MARCHE | ARRET (On | Off)
Lz touche MARCHE | ARRET alimente
l'appareil en mode PRET (Ready).

ANNULER (Cancel)
Annule toutes les fonctions.

FONCTIONS MANUELLES

Contréle électronique de la vitesse

Sélection de 4 vitesses électroniques allant
de MIXER (1) & LIQUEFIER (4.

MIXER incorpore des aliments plus délicats
avec un mouvement de pliage et convient
aux ingrédients humides et secs.
LIQUEFIER est le réglage le plus rapide,
idéal pour découper les ingrédients pour

en frire des cocktails ou autres boissons
raffinées.

IMPULSION | GLACE BROYEE (Pulse | Ice
Crush)

Idéal pour broyer la glace et d'autres
ingrédients qui nécessitent de brefs jots de
Puissancs,

E PRODUIT BREVILLE

PROGRAMMES PREREGLES

FRAPPES 60 secondes (Smoothie)

Ce programme a été optimisé pour
mélanger ensemble et aérer les ingrédients
congelés et liguides. La fonction FRAPPES
jemit dune technigue exclusive de
traitement qui mélange des ingrédients
denses & basse vitesse, puis augmente la
vitesse au fur ot & mesure que le mélange
épaissit. Cela peut se produire & plusisurs
reprizes durant la préparstion. Ce
programme fait en sorte de feire circuler les
ingrédients, pour une adration maximale et
Une teXiure crémeuse.

AUTONETTOYAGE (Auto Clean)

Utilisez cette fonction pour nettover les
parois du récipient ot les lames, Versez 2
tazses (500 ml) d'eau tidde savonneuse et
sppuyez sur la touche AUTONETTOYAGE.
Pour éliminer les taches tenaces ou les
ingridients eallants, ajoutes ¥4 e & thé

de saven & vaisselle liquide. Pour de
meilleurs résultats, nettoyez le récipient
immédiatement aprés utilisation.

BEemarque:

Si vous appuyez sur une eutre touche
lumque le m.élangeur est en fun.ctiurl, la
vitesse passera automatiquement & ce
Programme sans s arritar,



TRUCS & ASTUCES

TRUCS & ASTUCES

5i le valume dingrédients est en

degd de la ligne maximum lors du
fonctionnement, le bouchon-mesure
pourra &tre retiré pour ajouter de Ihuile
ou des liquides.

Faites fonetionner le mélangeur pour
ler temps requis seulement - ne pas trop
mélanger les ingrédients.

Utilisez la teuche IMPULSION | GLACE
BROYEE pour les aliments qui sont trop
épais ou grossiers pour bien circuler
dans le récipient.

Mexcédez pas la marque maximum
lersque vous ajoutez des aliments ou des
liquides dans le récipient.

Les ingrédients pevvent adhérar aux
parois du récipient. Pour les acheminer
vers les lames, éteignez d'abord
lappareil et débranchez-le. A laide d'une
spatule en plastique, raclez les parois

du récipient vers le bas et poursuivez le
mélange.

31 de lhumidité ou du liquide apparait
sur le soele matorisé en cours da
préparation, éteignez lapparail a1
débranchez-le. Retirez le récipient

et essuyez immédiatement le socle
motorisé avee un chiffon see ouun
essuie-tout,

Pewr arréter lopération en tout temps o
durant lz fonection FRAPPES, appuyez
sur la touche ANNULER.

Lorsque le mélangeur aura foncticnné
pendant 80 secondes, il s'6taindra
automatiquement. Il s'agit d'un dispositif
de sécurité qui protége le moteur.

Vous pouvez sélectionner une autre
vitesse ou fonction en tout temps, méme
quand le mélangeur fonetionne, Pressez
la nouvelle vitesse ou fonction désirée et
l'appareil changera immédiatement de
fonetion. Cependant, le moteur s'arrétera
automatiquement aprés une durée de
fonctionnement totale de 80 secondes,

La quantité maximale de glagons
pouvant &tre traités eat d'environ

250 g (9 o), soit un plateaun & glagons
standard.



TRUCS & ASTUCES

Choses & éviter

«  Wutilisez pas d'ustensiles métalliques,

CHOSES A FAIRE ET A EVITER

Choses a faire

Combinez une vitesse de mélange
avee la fonction dimpulsion, selon les
ingridients & traiter,

Utilisez la fonetion FRAPPES pour
transformer les fruits, la créme glacée
ou le yogourt en boissons frappées,
fouettées ou lait frappé.

Utilisez la fonetion IMPULSION |
GLACE BROYEE pour les alimaents
nécessitant de courts jets de puissance,
COIMLne pour hac]'ter ].'EE ]'Lﬂ-:i}[ on I:iTU}"E'[
le glace.

Lorsque vous préparez des boissons
aves glagons ou fruits congelis, uilisez
la fonction IMPULSION | GLACE
BROYEE par intermittence.

Les mélanges épais se transforment plus
facilement en purée si le récipient est
rempli au quart ow & meitié,

car ils peuvent endammager les lames
au le réeipient du mélangeur.

Me mélangez pas dingrédients épais
plus de 10 secondes 4 la fois. Pour une
tiche normele, n'excédez pas 1 minute

& la fois. 5i vous dever mélanger plus
longtemps, steignez 'appareil ot remuez
les ingrédients avant de poursuivre.
Cette pause contribuera & protéger le
moteur contre Iusure.

Wutilisez pas le mélangeur pour pétrir
la péte ou faire de la purée de pommes
de terre.

Lorsque vous mélangez des ingrédients
titdes, n'en mettez pas plus de 2 tasses

& la fois. Une fois le mélange amorcé,
VOuS pouvez en ajouter une tasse par
l'ouverture du bouchon-mesure que vous
aurez retind.

Me milanges pas dingrédients s
chauds ou bouillants. Laissez-les tiddir
avant de les mettre dans le récipient.
Cela préviendra les jets de vapeur
soldains powvant survenir lors du
mélenge d'aliments trés chauds, et
protégers également le récipiant contre
d'éventuels dommages.



TRUCS & ASTUCES

TABLEAU DE MELANGE

ALIMENTS PREPARATION QUANTITE | FONCTION DUREE

Légumes crus | Peler et couperen cubes | 200g/ HACHER | Vitesse 2 | 10=30 sec
de 1,52 em (1 pe) 2 tasses

Meix Retirer ['écale, 200g /f HACHER | Vitesse 2 | 10-30 sec

1% tasse

Chapelure {(de | Couper le pain en cubes 100g / HACHER | WVitesse 2 | 10-30 sec

pain ou de de 2 em (1 po), briser les 1tasse

hiscuits) biscuits.

Mayonnaise Meélanger l'oeuk la 1255/ MIXER | Vitesse 1 20-25
moutarde de Dijon, le sel | 1% tasse impaulstons
et le jus de citron. Ajouter
Thuile par Nevverture du
bouchon-mesure.

Créme fouettée | Ajouter du sucrecudela | 300ml / MIXER | Vitesse et | 60 sec
vanille, si désiré, 1% tasse IMPULSION

Frappés Lait, fruits frais entiers, B00m] / Max FRAPPES E0-d0socs
yogourt, créme glacée, 34 tasses

Fruits frais Fruits hachés ou baies 250g/f MELANGER | 20-30 sec
entidnes. 2 tasses Vitesse 3

Glace Broyer. 250 g/ Max | IMPULSION | 60 secs

1 plateay GLACE BROYEE

NOTE: Ce tableau de mélange doit &tre utilizé & titre indicatif seulement.




GUIDE DE DEPANNAGE

PROELEME

SOLUTION FACILE

Le moteur ne démarre pas
ou la lame ne tourne pas

Vérihez si le récipient et le couvercle sont bien hxés
en place.

Vérifiez si la touche MARCHE | ARRET et la

fonction sélectionnée sont illuminés.

Vérihez si la fiche d'alimentaticn est bien branchée
dans la prise murale.

Les aliments sont hachés
indgalement

Cela peut se produire i trop d aliments sont
mélangés & la fois. Réduisez la quantité ou
mélanges par portions.

Les ingrédients sant peut-étre trap gros. Coupez-les

en morceaux plus petits. Pour de meillewrs résultats,
le format des ingrédients ne devrait pas excéder

2em (1 po).

Les aliments sont hachés
trop fin ou ont une texture
juteuse

Mélangez moins longtemps. Utilisez la fonction
IMPULSION | GLACE BROYEE pour un meilleur
contedle,

Les aliments collent & la
lame ou an récipient

Le mélange est peut-étre trop épais. Ajoutez un peu
de liquide et/ou mélengez & vitesze plus basse.

La mélangeur est surchargé

Ce mélangeur est muni d'une protection contre
les surcharges. Ne lutilisez pas s'il est en mode
de surcharge du moteur. Une fois que l'appareil
gure refroidi, vous pourrez l'utiliser & nouveaw.
Ce mélangeur n'a pas d'éeran ACL qui pourrait
clignoter en cas de surcharges. L'appareil se
réinitializera en mode veille et vous pourrez
l'utilizer & nouveau en pressant une touche.

Mous vous recommeandons de mélanger de petites
portions & la fois ou de couper les ingrédients en
petits morceaus




ENTRETIEN & NETTOYAGE

Récipient et couvercle

Afin de garder le récipiemt propre et déviter
que les aliments ne séchent sur les lames
ou les parcis du récipient, suivez les étapes
suivantes immédiatement aprés nsage:

«  Rincez le récipient et le couvercle pour
dégager les restes d'aliments.

«  Remplissez le réeipient avee 500 mlf
2 tasses d'eau chaude et appuyez sur
la touche AUTOMNETTOYAGE. i les
ingrédients restent collés au réeipient,
ajoutez quelques gouttes de savon &
waisselle,

- Rincez & nowveau le récipient et le
couvercle et/ou lavez-les séparément &
l'ean chaude savonneuse & laide d'un
chiffon dousx ou d'un goupillen.

« Il est plus efficace de nettover le
récipient immédiatement apres usage,

Socle motorisé

Paur nettoyer le socle motorisé, essuyez-

le avee un chiffon doux et humide, puis
séchez-le soignevsement. Essuyez le cordon
d'alimentation pour en dégager les résidus
alimentaires, si nécessaire.

Produits nettoyants

MWutilisez pas de tampons & récurer ou de
nettoyants abrasifs sur le socle motorisé ou
le réeipient, car ils peuvent endommager la

surface, Utilisez uniquement de l'eau chaude
savonneuse et un chiffon doux.

Lave-vaizzelle

Le récipient et le couvercle vant au lave-
vaissalle, au cycle standard. Le récipient
peut &tre place sur le plateau inférieurn;
cependant, le couvercle ot le bouchon-
mesure doivent 8tre placds sur le platean
supérieur seulement.

Taches rebelles et odeurs

Les aliments & forte adeur comme [ail, le
poisson ou quelgues léqumes comme les
carottes peuvent laisser une forte odeur

ou tacher le récipient ou le couvercle. Pour
les dliminer, faites trempaer le récipiont at

le couvercle pendant 5 minutes dans l'eaw
C‘I'LE.I.'IE‘E' SREVONNelse, FI'L'I'iS I.E\."EZ'I.EE ENEC 11N
détergent doux et de l'eau chaude. Rincez
bien ot sdchez soigneusamaent, Lorsque vous
rangez le récipient, enlevez le cowvercle.

Bangement

Rangez votre mélangeur en position
verticale avee le récipient assemblé sur le
socle motorisé, ou & cité Me déposez ancun
chijet sur le dessus de I'appareil. Pour bien
adrer le récipient, enlevez le cowvercle avamt
do ranger I'apparail.,



RECETTES



TREMPETTES

HOUMOUS

Donne environ 244 tasses

INGREDIENTS

2 baoites de 425 g {15 oz} de pais chiches, rincés
et dgouttés

2 gousses d'ail

80 ml V5 tasse) d'eau tdde

70 g (% tasse) de tahini {(créme de sésame)
B0 ml (% tasse) de jus de citron

12, & thé de poudre de eumin

Zel de mer et poivre noir frais mouly, aw goit
Huile lalive extra vierge, pour serviy

Pain turc ou pita frais, pour servit

PREPARATION

1. Déposer les pois chiches, 'ail, l'eau, le
tahini, le jus de citron et le cumin dans le
mélangeur et mettre le couvercle.

2. Sélectionner la vitesse 3/MELANGER
et 1r:=.iterju5qu'i& consistance onctueuge,
en raclant les parois du récipient, si
nécessaire, Assaisonner au golit.

TREMPETTE AUX EPMERDS,
PARMESAN ET NOIX DE CAJOU

Donne environ 1 tesse

INGREDIENTS

75 g (2% o) d'épinards

1 gousse d'ail

50 g (Vs tasse) de nolx de cajou non salées, grillées
75 g (2% oz} de parmesan, haché en cubes de 1 em
{(¥apo

B0 ml (15 tasze) d'huile dalive

2 ¢, & thé de jus de citron

SZel et poivee noir frais moulu
FREPARATION

1. Déposer tous les ingrédients sauf le sl et
le poivre dans le mélangeur, dans l'ordre
indiqué. Mettre le couvercle.

2. Sélectionner la vitesse 3/MELANGER =t
traiter jusqu'd ce que les ingrédients soient
hachés tel que désird; racler les parois
du récipient, si nécessaire. Ne pas trop
mélanger, la texture devant &tre légérement
grumeleuse.

3. Saler et poivrer et servir avec des craqueling.

TRUC

La trempette se garde au réfrigérateur une
journée.



VIMAIGRETTES/SAUCES

MAYONMAISE

Donne environ 1 tasse

INGREDIENTS

2 jaunes d'osufs

1c. & thé de moutarde de Dijon

1e i the de el

1c. & soupe de jus de citron

128 ml (¥ tasse) d'huile d'alive

125 ml {¥: tasse) d'huile de pépins de raisin

PREPARATION

1. Déposer les jaunes d'oeufs, la moutarde,
le el et le jus de citron dans le
milangeur et mettre le covvercle,
Mélanger & la vitesse 1/MIXER jusqua
consistance homogéne.

2. Pendent que le moteur tourne, verssr
Ihuile en flet par l'ouverture du
bouchon-mesure jusqu'd consistance
dpaisse (environ 1 minute).

3. Transférer dans un contenant
hermétique et garder au réfrigérateur
une semaine.

VARIATION

Pour I'afoli: préparer la mayonnaize sans le
moutarde. Couper le dessus dune téte d'ail
et l'enrober de papier aluminium, Déposer
sur une plaque de cuisson et mettre su four
& 200°C/400°F pendant 30 minutes ou
jusaqu'a e que l'ail soit ramolli et oderant.
Retirer du four et laisser tiédir, Dégager

I'zil du bulbe et incorperer & la meyonneise.

PESTO

Donne environ 134 tasse

INGREDIENTS

2 tnsses de feuilles de basilic bien tassées
{environ 1 gros bowgiiet)

2 gousses d'ail

2 e athé de jus de eitron

40 g {4 tasse) de noix de pin, grillées
60 g (2 oz) de parmesan rapé

125 ml (% tasze) dhuile dalive

Sel ot poivee noir frais moulu

PREPARATION

1. Déposer tous les ingrédients dans la
mélangeur, dans l'ordre indiqué, et
mettre le couvercle. Sélectionner la
vitesse Z2/HACHER et traiter jusqu's ce
que tous les ingrédients soient Ainement
hachés et presque onctueus. Racler les
parois du récipient, si nécessaire.

2. Verser i la eviller dans un contenant
hermétique et réfrigérer jusqu'an
moment de servir.

TRUC

Le pesto se garde quelques jours dans un
contenant hermétique, Verser quelques
gouttes d'huile sur le dessus du pesto et
couvrir d'une pellicule plastique, cela
l'empéchera de brunir.



SOUPES

POTAGE PARMENTIER

Donne 4 portions

INGREDIENTS

40 g (3 e, & soupe) de beurre

1c. & soupe d'huile d'olive

2 paireaux, émincés

750 g {3 |t} de pommes de terre, hachées
gressierement

1L {4 tasses) de bouillon de poulat

Sel et poivre blane

Ciboulette hachée, pour servir

PREPARATION

1. Dansune grande casserale, chauffer le
beurre et Thuile. Ajouter les poireaus
et cuire en remuant de 3 & 4 minutes
ou jusqu'a ramollissement. Ajouter les
pommes de terre et le bouillon, Porter
& ébullition, réduire le feu et cuire &
couvert environ 20 minutes ou jusqu'a
ce que les pommes de terre soient
ramollies. Retirer du feu et laisser la
soupe reposer jusqu'a ce qu'il n'y ait plus
de vapeur sen échappant.

2. Déposer la soupe par portions dans
le mélangeur et mettre le couvercle.
Mélanger & |z vitesse 1/ MIXER jusqu's
consistance onctueuss,

3. Transférer le potage dans la casserole.
Assaisonner au golt et chauffer & feu
dou.

4. Servirla soupe trés chaude, gamie de
ciboulette hachée,

TRUC

5ile potage est trop épais, I'sllonger avec
un peu de bouillon ou d'sau.

POTAGE THAILANDAIS AUX
PATATES DOUCES

Donne 4 portions

INGREDIENTS

2 e, & soupe dhuile

1 gros oignaen, haché

2 gousses d'all, hachées

1-2 ¢. & soupe de pite de cari rouge

1 kg (2% Ib) de patates douces, pelées et hachées
1 L {4 tasses) de bouillon de poulet

270 ml {9 oz) de eréme de coco

Sel et poivre

Coriandre fraiche hachée, pour servir

PREPARATION

1. Dans une grande cesserole, chauffer
Ihuile et ajouter I'oignon, 'ail et la
péte de cari. Cuire en remuant de 445
minutes on jusqu'a ce que les aignons
ramollissent et que la pate de cari soit
odorante.

:'\.J

Ajouter les patates douces 1 le bouillon
et porter & ébullition, Réduire le feu et
leisser mijoter & couvert pendant 25
minutes o jusqu'd ce que les patates
ramollissent, Retirer du feu et laisser
reposet jusqua ce quil n'y ait plus de
vepeur séchappant de la scupe.

A Trensférer la soupe dans le mélengeur,
mettre le couvercle et treiter & la vitesse
3/MELANGER jusqui consistance
hamegime,

4. Transférer le potage dans la casserale et
ajouter la eréme de coco; assaisonner aw
goit et récheuffer & feu dows. Servir le
potage garni de coriandre frais.



DESSERTS

PETITS PUDDINGS AUX DATTES ET

SAUCE AU CARAMEL ECOSSAIS

Donne 12 portions

INGREDIENTS

Huile en atemiteur, pour grajsser

200 g (7 oz} de dattes séchées, dénoyautées ot
hacheées grossigremaent

12 i thé de bicarbonate de soude

310 ml (1% tasses) d'eau bouillante

B0 g (% bdtonnet) de beurre, ramolli
220 g (1 tasse) de cassonade bien tassée
150 g (1% tasse) de farine & levare

2 oeufs, battus légérement

Sauece au caramel deossals

1% tasse (275 g) de cassonade blen tassée
250 ml (1 tasse) de créme épaisse

125 g (1 bétonnet) de beurre

PREPARATION

1. Préchavfter le four & 180°C/ 350°F.
Giraisser un moule de 8 muffins dune
capacité de ' tasse chacun.

2. Mettre les dattes, le bicarbonate de
soude et l'eau bouillante dans un
récipient & l'éprouve de la chaleur,
Caouvrir et laisser reposer pendant
5 minutes, puis transférer dans le
mélangeur. Mettre le couvercle.

3. Ajouter le beurre et le sucre.
Sélectionner IMPULSION | GLACE
BROYEE et pulser 2 & 3 fois. Ajouter le

reste des ingeédients ot pulser & nouveau

jusqu'a consistance hamogéne. Ne pas
trop mélanger. Recler les parcis du
récipient, si nécessaire,

4. Diviser le mélange également dans

les B moules & mufhns et cuire au four
enviran 20 minutes ou jusqu's ce quian
cure-dent en ressarte propre. Retirer du
four et laisser reposer pendant 5 minutes
avent de transférer sur une grille.

Servir les muffins chauds accompagnés
de sauce au caramel écossais, Pour faire
|z sEuce: mélanger tous les ingrédients
dans une casserole et cuire & feu doux en
remuant juxqu'é consistance onctuause.



DESSERTS

GATEAU AU FROMAGE ET
FRAMBOISES

Donne 8 portions

INGREDIENTS
250 g {1 Ib) de biscuits Graham

125 g (1 bitonnet) de beurre non salé fondu

300 ml (1% tasse) de créme sure, & la
température ambiante

225 g {1 tasse) de sucre
12, & thé d'exteait de vanille
4 ceufs

3 paguets de 250 g {8 oz) de fromage i ln eréme,
coupé én cubes et a la température ambiante

125 g (1 tasse) de framboises frafches ou
congeldas
PREPARATION

1. Préchauffer le four (sans ventilateur) &
160°C/325°F . Chemiser le fond d'un
moule & charniégre de 23 cm (9 po) de
papier parchemin. Déposer les biscuits
Graham dans le mélangeur et mettre le
couvercle,

2. Sélectionner lz fonction IMPULSION
| GLACE BROYEE et mélanger jusqu'a
conzistance de chapelure, Mettre dans
un bol, gjouter le beurre fandu et bien
mélanger. Etendre dans le moule &
giteau graissé ot chamisd, Utiliser un
werre drait pour bien presser le mélange
I:!E]'lﬂ |.E fnnd et sur |.EE PEI’Diﬂ d'LL ]T‘.ﬂ-'l.'I]E.
Réfrigérer pendant 10 minutes.

3. Pendant ce temps, déposer e créme
sure, le sucre, la vanille, le zeste de citron
et les eeuls dans le mélangeur et mettre
le eouvercle, Sélectionner la vitesse 4/
LIGUEFIER et mélanger brigvement.
Eteindre 'appareil. Ajouter la moitié
du fromage & la eréme, remettre le
cowvarela ot mélanger & la mime
vitesse pendant 30 secondes. Eteindre
& nouvesu le mélangeur et répétar
l'opération avee le reste du fromage & la
creme. Mélanger pendant 30 secondes
ou jusqu 'k consistance onctueuse. MNe
pas trop mélanger.

Verser la préparation dans le moule

i giteau et parsemer de frambaises,
Diéposer le moule sur une plague &
cuisson et cuire au four de 50 min &

1 heure, Le centre du giteau semblera un
peu mou, mais se raffermira une fois au
réa‘rigéraleur_ Eteindre le fr.:uur, laizsser la
porte entrouverte et ¥ laisser le géteau
enviran 2 heures ou jusqu' ce qu'il sait
complétement refroidi (cela lempéchera
de craqueler). Réfrigérer jusqu'a ce quiil
soit bien froid.



BREUVAGES

LAIT AUX NOIX POUR FRAPPE AUX
AMANDES QU LAIT AUX NOILX DE
CAJOU

Donne 1 L/4 tasses
INGREDIENTS

2 tasses d'amandes ou de noix de cajou, sans la
peau

4 tasses d'eau purifiée, ot un peu plus pour le
Erempisge

1e, & soupe de sirop d'agave
le. & the dextrait de vanille
Une pincée de sel

PREPARATIONS

L

Mettre les noix dans un bol et cowvrir
d'ean. Laisser tremper 8 heures ou toute
la nwit.

Egoutter les noix et rincer.

Mettre lea noix ot I'eau purifide dans
le mélangeur et traiter & la vitesse 4/

LIQUEFIER pendant 1 minute.

Verser le lait dans une tamine (coton
& fromage) déposé sur un bal at laisser

égoutter pour qu'il ne reste que la pulpe.

Tordre pour récupérer tout le liquide.

Mettre le lait, le sivop dagave, le sel a1
|z vanille dans le mélangeur et traiter
& vitesse 4/LIQUEFIER pendant 10
secondes,

FRAPPE AUX BANANES
Donne 2 portions

INGREDIENTS

2 bananes mures, coupées en 2
500 ml (2 tasses) de lait froid

2 cuillerées de yagourt glacé i la vanille ou

280 g (1 tasse) de yogourt & la vanille + 6 glagons

1 e i soupe de miel

Muscade, au goidt
FREPARATION

1. Mettre tous les ingrédients dens le
mélangeur et mettre le couvercle,

2. Mélanger au réglage FRAPPES. Servir

immeédiatement.

FEE.F;PPE AUX FRUITS POUR
DEFEUNER

Denne 2 portions

INGREDIENTS
250 ml {1 tassa) de jus d'orange, froid
250 g (% tasse) de fraizes fraiches, équeuties

L ¢, & the de zeste d'orange (optionnel)
1-2 . & soupe de flocons d'avoine

Ystasse de yogourt a la vanille + & glagons
PREPARATION

1. Mettre tous les ingrédients dans le
mélangeur et mattee le couvercle,

2, Mélanger au réglage FRAPPES. Servir
immédiatenment,,



BREUVAGES

CAFE MOCHA GLACE

Donpe 2 portions

INGREDIENTS

B0 ml {1 tasse) de café espresso froid

2 cuillerées de créme glacée au chocolat
375 ml (1% tasse) de hait froid

& glacons

PREPARATION
1. Déposer tous les ingrédients dens le

mélangeur et mettre le couvercle,

2. Mélenger & |z vitease 4/LIQUEFIER de
20 & 30 secondes ou jusqu'd consistance

homogine,

LAIT FRAPPE

Donne 2 portions

INGREDIENTS
2 tasses {500 ml) de lait froid

3 cuillerées de créme glacée
Y e i the d'extrait de vanille

PREPARATION

1. Diéposer tous les ingrédients dans la
mélengeur et mettre le couvercle,

2. Mélanger au réglage FRAPPES. Servir
immédiatement.

Pour un lait frappé & la vanille, utiliser une
crinma glacde & la vanille de bonne qualind,

Pour un lait frappé au chocalat, utiliser da
la erbme glacée au chocolat et 1 ¢, & soupe
de sirop su chocolat.

Pour un lait frappé aux fraises, utiliser de
la créme glacée aux fraises, ou de la créme
glacée & la vanille * 10 fraises fraiches.



SIROP BLANC

Donne environ 134 tesse (375 ml)

INGREDIENTS

220 g {1 tasse) de suere granulé
250 ml {1 tasse) d'ean

PREPARATION

1. Dansune casserole & fond épais, mettre
le sucre et 'eau et cuire an ramuant &
feu trés doux jusqu's ce que le sucre soit
digsout.

2. Porter & ébullition, réduire le fou et
leizzer mijoter pendant & minutes.

3. Retirer du feu et laisser refroidir
complétement. Gerder au réfrigérataur
dans un contenant hermétique.

CRUSH A LA LIME ET A LA MENTHE

Donne 2 verres stendards

INGREDIENTS

2 limes, pelées ot coupdes en B moreeaux
16-20 fewilles de menthe

G0 ml (% tasse) de rhum blane ou vodka

8 glagons moyens
250 ml (1 tasse) de soda

PREPARATION

1. Déposer tous les ingrédients dans le
mélengeur et mettre le couvercle,

2. Sélectionner la fonction IMPULSION
| GLACE BROYEE et mélangeur
Jusqud ce que les ingrédients sofent
grossigrement hachés.

3. Verser dans un verre et servir
immédiatement.



MARGARITA CLASSIQUE

Donne 4 verres standards

INGREDIENTS

120 ml (4 o) de tequila

60 ml {2 oz) de Cointreaw

80 ml {14 tasse) de jus de lime
B0 ml (% tasse) de sirop blanc
12 glagans

PREPARATION

1. Mettre la tequila, Le Cointreau, le jus de
lime, le sirop blane et les glagona dens le
milangeur et mettre le couvercle,

2. Sélectionner la fonction IMPULSION
| GLACE BROYEE cu la vitesse 4/
LIQUEFIER et mélanger jusqu’a ce que
lz glace soit broyée.

3. Servir dans un verre gamni de sel.

TANGO A LA MANGUE

Donne 2 verres stendards

INGREDIENTS

% tasse (180 ml) de sirop de mangue
L4 tasse (125 ml) de jus d'orange

60 ml (2 oz) de thum blane

60 ml {2 oz) de ligueur & la mangue
60 ml (% tasse) de jus de lime frais
12 glagons

Eau minérale, pour servir

PREPARATION

1. Mettre le sirop, les jus et les glagons
dans le mélangeur et mettre le couvercle.

2. Sélectionner la fonction IMPULSION
| GLACE BROYEE ou la vitesse 4/
LIQUEFIER &t mélanger jusqu'a
consistance homogéne.

3. Verser dans de grands verres réfrigérés
et couvrir d'eau mindrale.
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