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BlenderQuel blender Choisir ?

Pour ajouter directement un jus d’agrumes 
à vos smoothies, cocktails...

Pour les épices moulues, sauces apéritives,
petits plats bébés, compotes...

2 BlendCups d’une contenance 
de 400 et 700 ml + Mini Bol.

2 couvercles dont 1 saupoudreur.

2 BlendCups d’une contenance de 400 et
700 ml pour mixer sa boisson et l’emporter.

MINI BOL 

BLENDCUPS

PRESSE-AGRUMES

BLENDER KIT

2 BlendCups d’une contenance de 400 et
700 ml pour mixer sa boisson et l’emporter.

Accessoires optionnels

PUISSANCE

COULEURS

1200 W

15 000 tours/min.

1,8 L

4

22 000 tours/min.

1,8 L

4

1300 W

BLENDER POWER BLENDER

VITESSE 
MAX.

CAPACITÉ
UTILE

PROGRAMMES
AUTO

FONCTION
RINÇAGE

LIVRE
+80 RECETTES

Velouté de petits pois à la menthe

Gaspacho  

Pour 6 personnes 
500 g de petits pois 
surgelés
5 feuilles de menthe
1 cube de bouillon de 
volaille
200 ml de crème liquide2 c.c. de fleur de sel

poivre

Pour 4 personnes 
2 petites tranches de pain4 tomates bien mûres 

1 concombre
1 poivron rouge
2 petits oignons nouveaux1 gousse d’ail

8 feuilles de basilic frais80 ml huile d’olive
2 c.s. de vinaigre 
balsamique
1 c.c. de piment d’Espelettesel, poivre du moulin

Préparation : 15 min • Cuisson : 10 min • Repos : 2 h

Préparation : 15 min • Repos : 3 h

Faites cuire les petits pois dans 1 litre de bouillon de volaille 
environ 10 minutes. 
Réservez les ¾ du bouillon. Versez les petits pois et le reste 
du bouillon dans la cuve du blender. Ajoutez les feuilles de 
menthe, la crème, salez et poivrez.Mixez 1 minute en fonction . Aidez-vous de la spatule 

si besoin. Ajoutez un peu de bouillon, selon la consistance 
désirée.
Laissez reposer 2 heures au réfrigérateur. 

Faites tremper le pain dans un peu d’eau pendant 10 minutes 
environ. 
Ébouillantez les tomates pour pouvoir les peler plus 
facilement, coupez-les en 4 et pressez-les pour extraire les 
pépins et le jus.
Épluchez le concombre ; coupez les oignons en 2. Retirez 
le pédoncule et les graines du poivron. Coupez tous les 
légumes en gros morceaux. Pelez et dégermez la gousse 
d’ail.
Placez tous les ingrédients dans le blender en commençant par 
le liquide. Salez, poivrez et ajoutez le piment d’Espelette. Mixez 1 minute en fonction .Rectifiez l’assaisonnement si nécessaire et laissez reposer 

au moins 3 heures au réfrigérateur.Servez très frais, accompagné d’un filet d’huile d’olive et
de petits dés de légumes.
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 l’assaisonnement si nécessaire et laissez reposer 
au moins 3 heures au réfrigérateur.Servez très frais, accompagné d’un filet d’huile d’olive et

Servez très frais, accompagné d’un filet d’huile d’olive et

Servez
de petits dés de légumes.

Milkshake à la fraise

Milkshake banane au lait de soja

Milkshake coco-manguo

Pour 4 personnes 

350 g de fraises 

750 ml de lait 

4 c.s. sirop de fraises

8 glaçons

Pour 4 personnes 

2 bananes

400 ml de lait de soja

3 c.s. d’amande en 

poudre

3 c.s. de sirop d’érable

2 c.c. de cannelle en 

poudre

5 glaçons

Pour 2 personnes 

400 g de pulpe de 

mangue

125 ml de lait de coco

le jus d’1 citron vert

2 c.c. de miel

10 glaçons

Préparation : 5 min

Préparation : 5 min

Préparation : 5 min

Lavez les fraises et équeutez-les. Placez tous les ingrédients 

dans la cuve du blender.

Mixez en fonction  pendant 30 secondes.

Dans la cuve du Blender, mettez les bananes préalablement 

coupées. Ajoutez le lait de soja, la poudre d’amande, le 

sirop d’érable, la cannelle et les glaçons.

Mixez en continu pendant 40 secondes en fonction .

Servez aussitôt bien frais.

Placez tous les ingrédients dans le blender en commençant 

par le lait de coco et mixez en continu pendant 30 secondes  

en fonction . 

Servez aussitôt bien frais.
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Préparation : 15 min • Cuisson : 10 min • Repos : 2 h
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4 PROGRAMMES  AUTOMATIQUES

*selon législation en vigueur  **selon modèle

STOP - AUTO - PULSE
Simplicité d’utilisation

PLUS DE VITAMINES
Mixage à froid

ÉMULSION PARFAITE
Technologie BlenderMix

ULTRA DURABLE
Bol en verre

FONCTION RINÇAGE**
Pour faciliter le nettoyage

Le plein de vitamines  en un clin d’oeilUltraperformant

Desserts glacés
Glaces, sorbets
express...

MOTEUR PRO
Fiable & puissant

Glace pilée
Cocktails, granités, 

boissons rafraîchissantes...

Soupes
Soupes et veloutés
(chauds ou froids) 

Smoothies
Jus, smoothies,
milkshakes...

Desserts glacés
Glaces, sorbets

Smoothies
Jus, smoothies,
milkshakes...

HOT

COLD

*


