LIVRO DE INSTRUCOES E RECEITAS

Liquidificador de ultra velocidade 1HP

Para sua seguranca e para disfrutar plenamente deste produto, sempre leia as instrucdes

cuidadosamente antes de usa-lo.

INFORMACOES IMPORTANTES
Ao usar aparelhos domésticos eletronicos, deve sempre tomar precaucgdes bdsicas de

seguranca, incluindo as seguintes:

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

LEIA TODAS AS INSTRUCOES ANTES DE USAR O APARELHO.

Para reduzir o risco de choque elétrico, nunca coloque a base do aparelho na dgua ou
outro liquido.

E necessaria supervisdo préxima quando qualquer aparelho doméstico for usado por
ou proximo de criancas.

Desconecte o aparelho quando n3o estiver em uso, antes de instalar/retirar pecas,
antes de limpa-lo e antes de esvaziar a jarra. Nunca introduza as maos na jarra ou
toque nas laminas quando o aparelho estiver ligado.

Evite o contato com as pecas moveis.

Nado utilize este aparelho se o cabo ou plugue estiver danificado, se ndo funcionar
devidamente, se estiver danificado, ou depois de ter caido no chdo ou na agua; leve-o
a um servico autorizado Cuisinart mais proximo para ser examinado, consertado e/ou
passar por ajustes mecanicos e elétricos.

O uso de acessorios, inclusive jarras ndo recomendados ou vendidos pela Cuisinart,
incluindo frascos simples, apresenta um risco de incéndio, choque elétrico ou lesao
corporal.

N3o utilize em ambientes externos.

N3o deixe que o cabo fique pendurado na borda do balcdo ou mesa, nem que entre
em contato com superficies quentes.

Para reduzir o risco de lesGes sérias ou de danos ao aparelho, mantenha as maos e os
utensilios fora da jarra durante o funcionamento. Poderd usar uma espatula de
plastico sempre que o aparelho estiver desligado.

N3do toque ou interfira nos movimentos das laminas, ndo retire a tampa da jarra
durante o funcionamento, ou quando os indicadores luminosos estiverem acesos ou
piscando; Tocar acidentalmente a tecla velocidade pode ativar o aparelho.

AS LAMINAS SAO AFIADAS. MANUSEIE COM CUIDADO.

Para reduzir os riscos de lesdes, nunca coloque as laminas sobre a base sem que a jarra
esteja devidamente ajustada.

Opere sempre o aparelho com a tampa no devido lugar.

Nunca descuide ou abandone o aparelho enquanto estiver em funcionamento.
Rosquear as laminas firmemente sobre a base. As laminas podem provocar lesGes
graves caso figuem descobertas acidentalmente.

Adverténcia: O cabo fornecido com este aparelho é comprido, para permitir colocar o
aparelho onde desejar. Porém, devera tomar cuidado onde deixar o cabo. Coloque o
cabo sobre o balcdo ou mesa de tal forma que as criangas ndo possam puxar ou
tropecar. E aconselhado guardar o cabo em um espaco atras da base.



18.
19.

20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.
27.

Lave a Jarra, as laminas e a tampa antes do primeiro uso.

ADVERTENCIA: PARA REDUZIR O RISCO DE INCENDIO OU CHOQUE ELETRICO, NAO
DESMONTAR O CORPO DO APARELHO. ESTE APARELHO NAO CONTEM PECAS QUE
POSSAM SER REPARASDAS PELO USUARIOS. CONSERTOS E AJUSTES DEVEM SER
REALIZADOS POR UM TECNICO AUTORIZADO.

ADVERTENCIA: QUANDO OS INDICADORES LUMINOSOS PISCAREM, ISTO SIGNIFICA
QUE O PARELHO ESTA EM BAIXA TENSAO. NAO TOQUE NAS LAMINAS.

Quando misturar liquidos quentes, remover a tampa medidora do copo para permitir
gue o vapor escape.

N3ao utilize o produto em armario ou gabinete fechado. Ao Guarda-lo desligue sempre
da rede elétrica, ndo fazer isso pode causar risco de incéndio principalmente se o
aparelho encostar nas paredes do armario/gabinete.

NAO adicione liquidos carbonizados na jarra do liquidificador.

N3o utilize o produto em armdrio ou gabinete fechado. Ao guarda-lo desligue sempre
o aparelho da rede elétrica. Ndo fazer isso pode risco de incéndio, especialmente se o
aparelho encostar nas paredes do armario/gabinete.

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem experiéncia e conhecimento, a menos
gue sejam supervisionadas ou instruidas em relacdo ao uso do aparelho por alguém
que seja responsavel por sua segurancga.

Criancas devem ser supervisionadas para que ndo brinquem com o aparelho.

Se o corddo de alimentagdo esta danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante
ou agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

GUARDE ESTAS INTRUGOES PARA USO DOMESTICO SOMENTE

AVISO: Este aparelho estd equipado com um dispositivo de protecdo térmica que desliga o

motor em caso de superaquecimento. Se isto acontecer desligue o aparelho e permita que

esfrie durante 15 minutos, ou antes, de continuar (ver “Como reiniciar o aparelho” na pagina

6)

Nao utilize esse produto se o cabo de energia ou o plugue estiver danificado, se nao estiver

funcionando corretamente ou se tiver caido na 4gua. Se o cabo de energia ou o plugue

estiverem danificados, ndo tente conserta-lo, leve ao servico autorizado para substituicdo e

manutengdo, afim de evitar acidentes e riscos de choque elétrico.

Mantenha este produto e o cabo de energia longe da dgua e superficies aquecidas.

Nunca deixe o produto sozinho, quando ligado.

DESEMBALANDO
1. Coloque a caixa sobre uma superficie espagosa, plana e segura.
2. Abra caixa e retire o manual de instrucGes e outros folhetos da caixa
3. Coloque a caixa em repouso ao lado e deslize suavemente para fora a embalagem que

contém as pecas do liquidificador. Retire a tampa da jarra e a taca de medicdo, em
seguida erguer cuidadosamente a base do liquidificador.



4. Sigas as instrucGes de montagem que se encontram na pagina

5. Aconselhamos que conserve o material da embalagem.

Antes do primeiro uso: Lave todas as pecas, conforme descrito na secao de “Limpeza e
Manutenc¢ao”, a fim de eliminar o pd e outros residuos.
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PECAS E CARACTERISTICAS

1.

C.

Tampa - Pressione para fechar. Os selos herméticos mantem a tampa bem fechada
durante o funcionamento.

Copo Medidor - Permite medir e Adicionar ingredientes sem abrir a tampa.

Frasco Tritan poliéster 1,5L - Desenho Robusto exclusivo com boca larga.

Lamina de aco inoxiddvel patenteada de alta qualidade. Otimizada para executar as
tarefas mais dificeis, como cortar gelo e misturar "smoothies".

Controles Eletronicos

Botdo de Ligar/Desligar (ON/OFF) - Capaz de Ligar e Desligar o aparelho.

Botdo de velocidade baixa (LOW) - Permite obter exatamente a consisténcia desejada.
O Indicador Luminoso LED azul mostra a velocidade usada.

Botdo de velocidade alta (HIGH)

Permite obter exatamente a consisténcia desejada. O Indicador Luminoso LED azul mostra a
velocidade usada.

d.

Funcdo pré-programada para picar gelo (ICE CRUSH) - Simplesmente pressione o
botdo. O aparelho se desligara automaticamente ao final do programa.

Funcdo pré-programada para misturar “smoothies” (SMOOTHIES) - Simplesmente
programada para misturar uma variedade de ingredientes, produzindo resultados
suaves e homogéneos. O aparelho se desligara automaticamente ao fim do programa.
Botdo de Pulso - Permite pulsar a qualquer velocidade, baixa ou alta, para sempre
obter a consisténcia desejada.

Motor potente - Oferece a poténcia que necessita para uma variedade de tarefas

Pés anti-deslizantes - Mantém o aparelho e ndo deixam marcas no balcdo/mesa



8. Espaco para guardar o cabo (ndo ilustrado) - Mantém o balcdo/mesa organizado e
seguro.
NOTA: Tritan® é uma marca registrada da Eastman Chemical Co.

DESEMBALAGEM

Siga as instrucdes seguintes cuidadosamente para desembalar a jarra de seu liquidificador;
1. Coloque ajarra (a) de cabeca para baixo em uma superficie plana e segura.
NOTA: Se o selo de borracha (b) ndo estiver firmemente em seu lugar, pode ser necessario
colocar o jogo de laminas.
2. Introduza o jogo de laminas (c), pelo outro lado, pelo pé da jarra.
NOTA: As laminas sdo muito afiadas; manipuld-las com muito cuidado.
3. Enrosque as laminas (c) no sentido horario para segurar.

DICAS UTEIS

= Para adicionar ingredientes sem desligar liquidificador, simplesmente retire a tampa do
medidor e adicione os ingredientes pela abertura da tampa.

= Sempre que o liquidificador esta funcionando, deve ter posto a tampa.

= Adverténcia: Ndo coloque a jarra sobre a base, ndo desenrosque o anel de bloqueio.
Simplesmente segure a jarra pela al¢a e levante.

= N&o ponha liquidos quentes ou alimentos congelados (exceto gelo e pedacos de fruta
congelada, ndo mais que % polegada/1.5 cm) na jarra.

= N&o ponha liquidos ou alimentos muitos frios na jarra depois de retirar da maquina de lavar
loucas.

= N3o ponha liquidos ou alimentos muito quentes na jarra depois de retirar no congelador.
Permita que os liquidos quentes esfriem durante 5 minutos antes de adicionar na jarra.

= Limpe a jarra, as laminas, o anel de bloqueio e a tampa do primeiro uso, segundo descrito
na secao “Limpeza e Manutencado”.

FUNCIONAMENTO

1. Coloque a base do liquidificador sobre uma superficie plana e segura. Assegure-se de que a
superficie esteja limpa e seca. Desembale a Jarra, seguindo o indicado na secdo
DESEMBALAGEM. Conecte o cabo a uma tomada de corrente.

2. Coloque os ingredientes na jarra e feche a tampa. Se desejar adicionar ingredientes durante
a mistura, retire a tampa do medidor e adicione os ingredientes pela abertura da tampa. Volte
a fechar a tampa depois de haver adicionado os ingredientes. Nunca introduza as maos na
jarra como aparelho conectado.

NOTA: Adicione os ingredientes liquidos primeiro, antes dos ingredientes sdlidos, ird obter
resultados mais rapidos e homogéneos, sem cansar o motor.

NOTA: para retirar a tampa, aperte pela borda e retire; ndo aperte o copo de medigao.

3. Para ligar o Liquidificador.

Pressione o botdo ON/OFF. O Indicador luminoso vermelho comecara a piscar, isto indica que
o aparelho esta em baixa tensao.

4. Escolher a velocidade/funcdo desejada.



A. Pressione o botdo HIGH para velocidade alta e o botdo LOW para velocidade baixa, O
indicador luminoso do botdo ON/OFF e da fungdo usada se iluminard, o Liquidificador sera
iniciado; se desligara automaticamente ao fim do programa.

B. Pressione o botdo ICE CRUSH para picar gelo e o botdo SMOOTHIE para preparar
“smoothies”. O indicador luminoso ON/OFF e a fung¢do usada se iluminara. O Liquidificador
serd iniciada; se desligard automaticamente ao fim do programa.

C. Utilize a fungao pulso para produzir pulsagGes em intervalos regulares, para uma mistura
rapida e eficaz. Para usar a fungdo pulsar; primeiro, pressione o botdo PULSE. O indicador
luminoso azul comecard a piscar. Pressione repetidamente o botdo desejado. HIGH ou LOW.
Repete, para cima obtendo o resultado desejado. Vocé controla a dura¢do de cada pulsagdo. O
indicador luminoso azul do botdo PULSE permanecerd, basta desligar o aparelho. A funcdo de
pulso é ideal para picar alimentos grossos ou controlar precisamente a textura dos alimentos
picados. Também pode usar para triturar ou processar alimentos que dissolvem rapidamente.
ADVERTENCIA: QUANDO OS INDICADOS LUMINOSOS PARAREM, ISTO SIGNIFICA QUE O
APARELHO ESTA SOBRE BAIZA TENSAO. NAO TOQUE NAS LAMINAS.

5. Parainterromper ou desligar o aparelho:

a. Parainterromper o misturar (sem desligar o aparelho)

Volte a pressionar o botdo de velocidade usado. Por exemplo, se estd usando a velocidade
alta, volte a pressionar o botdo HIGH.

b. Para desligar o aparelho:

Pressione o botdo ON/OFF

c. Desligar automaticamente:

Sua Liquidificador possuiu um sistema de desligar automaticamente. Depois de 2 minutos de
funcionamento continuo se desligara automaticamente e voltara ao modo de espera. Para
seguir misturando, pressione o botdo da velocidade desejada.

Para eliminar alimentos travados: Assegura-se de que o aparelho esta desligado, para eliminar
os alimentos travados nas laminas. Feche a tampa antes de voltar a ligar o aparelho. Assegura-
se de que a espatula ndo ficou dentro da jarra.

Para reiniciar o aparelho: Este aparelho estd equipado com um dispositivo de protecdo
térmico. Se isto ocorrer, desligue o aparelho de permita que eles esfriem durante 15 minutos.
Retire uma parte dos ingredientes da jarra e/ou os alimentos travados. Volte a ligar o
aparelho, seguindo as instrucGes de operacdo.

Depois de terminar: Desligue e desmonte aparelho. Espere as laminas estarem totalmente
imdveis antes de retirar a jarra da base, ndo desenrosque o anel de bloqueio. Simplesmente
agarre a jarra pela alga e levante. Nunca introduza as maos na jarra com o aparelho ligado.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Sempre desligue e desconecte o aparelho antes de limpa-lo. As pecas do liquidificador sdo
anti-corrosivas e faceis de limpar. Limpe todas as pecas antes do primeiro uso e depois de cada
uso. Examine cada pecga antes de devolver ao aparelho. SE notar algum sinal de deterioracdo
ou se a jarra esta desgastada ou rachada, NAO UTILIZE O LIQUIDIFICADOR.



Retire a jarra da base, levantando-a. para retirar as laminas, gire-as em sentido anti-horario.
Retire as laminas. Lave as laminas e a vedagdo de borracha com agua morna e sabdo. Enxague-
as e permita que sequem totalmente

PRECAUCAO: manipule as laminas com muito cuidado, sdo MUITO AFISADAS. Ndo tente
desmontar o conjunto de laminas.

Retire a tampa e a Tampa do Medidor. Lave-as em agua morna e com sabdo; enxague-as e
permita que sequem completamente. O coloque na maquina de lavar (nivel superior
somente). Lave a jarra em agua morna e com sabdo. Enxague-as e permita que sequem
completamente.

NOTA: A jarra também pode ser levada a maquina de lavar.

Dica: para limpar as laminas de maneira mais efetiva, ponha um pouco de detergente na jarra
e encha até a metade com dgua morna. Processar em velocidade baixa durante 15-30
segundos. Esvazie e repita com agua limpa. Enxague e seque as pegas.

Qualquer outro servigo deve ser realizado por um técnico

REGRAS BASICAS

SEMPRE FAZER ISTO:

> Assegurar-se deque a voltagem da tomada corresponde a voltagem indicada debaixo da
base do aparelho.

» Sempre coloque o liquidificador em uma superficie seca, limpa e segura.

» Sempre adicione ingredientes liquidos antes dos solidos. Isto produzira resultados
homogéneos

» Corte os alimentos grandes em pedacinhos de aproximadamente 2.5cm. Corte o queijo em
pedacinhos de 1.5 cm ou menos.

> Utilize da tampa do medidor para medir os ingredientes liquidos. Lembre-se de devolver a
tampa antes de misturar.

» Desligue o aparelho antes de raspar a jarra ou eliminar alimentos travados nas laminas.
Utilize uma espatula de plastico ou de borracha unicamente. Nunca utilize utensilios de metal,
os mesmos poderiam danificar a jarra ou as laminas.

» Feche a tampa firmemente antes de ligar o liquidificador. N&o ligue o aparelho a menos que
a tampa esteja devidamente posta

> Assegura-se de que o jogo de laminas este devidamente encaixado na jarra.

» Sempre retire as laminas antes de limpar a jarra.

» Retomar os alimentos em cima das laminas apds raspa-los com uma espatula.

> Assegura-se de que a jarra e as ldminas estdo completamente secas antes de picar ervas,
alho, casca de limdo, pdo, nozes, especiarias, etc.

» Utilize a funcdo de pulso para eliminar os alimentos presos na jarra.

» Utilizar pulsagOes curtas para pulsar. Permita que as laminas parem totalmente a cada
pulsacgdo.

NUNCA FAZER ISTO?



» N3o guarde alimentos ou liquidos na jarra

> Nunca instale as ldminas em cima da base; o jogo de laminas sempre deve ser encontrado
dentro dajarra.

» N3o utilize o liquidificador para fazer claras, puré ou papas.

> N3o retire a jarra da base durante o funcionamento. Mantenha a tampa da jarra durante o
funcionamento.

> Para retirar a jarra da base, ndo desenrosque o anel de bloqueio/jogo de laminas.
Simplesmente agarre a jarra pela alga e levante.

» N3o encha muito a jarra. Se notar que o motor esta fazendo forga, desligue o aparelho e
retire uma parte dos alimentos da jarra.

» Nao introduza as mdos na jarra com o aparelho ligado

» N3o Adicione Liquido muito quente ou alimentos gelados (exceto gelo ou pedacinhos de
frutas congeladas de no méximo 1.5cm) na jarra. Permita que os liquidos quentes esfriem
durante 5 minutos, antes de coloca-los na jarra.

> Nao ligue o aparelho com a jarra vazia.

GARANTIA

TERMO DE GARANTIA

Condi¢des normais de Garantia (Validas para o Brasil) Este aparelho estd garantido pelo seu
Revendedor/Importador autorizado pelo periodo de um ano, a contar da data de aquisicdo
comprovada através de nota fiscal emitida por Revendedor M.CASSAB. Nesse documento
devera constar a data legivel e sem rasuras ou emendas, em que foi efetuada a compra. Para
gue a garantia seja valida, é necessario que o cliente exiba, em caso de reparagdo técnica, esse
certificado de garantia junto com a nota fiscal, na qual estejam mencionados os elementos
identificadores do produto e a tarjeta identificadora de modelo e numero de série do
aparelho, constante do livro de Servico e Garantia. Por garantia entende-se a substituicdo
gratuita dos componentes que apresentem defeitos de producdo ou de deformacdo do
material. Em caso de defeito irreparavel ou de repetidas avarias da mesma origem, o
Revendedor/Importador, poderd optar pela substituicdo do aparelho. A garantia do novo
aparelho serd valida até o fim do contrato inicial.

Garantia Legal: vidros, pegas plasticas e lampadas, s3o garantidos contra defeitos de
fabricagdo pelo prazo legal de 90 (noventa) dias, contados a partir da data de entrega do
produto ao consumidor tendo como base a Ordem de Servigo e a nota fiscal. Licdes desta
garantia:

1. Qualquer defeito que for constado neste produto deve ser imediatamente comunicado ao
Atendimento ao Consumidor M.CASSAB. N3o estdo cobertas pela garantia: todas as partes ou
componentes danificados pelo transporte ndo efetuado pelo Revendedor/ Importador, avarias
causadas por deficiéncias na instalacdo ou na alimentacdo hidrdulica, elétrica ou de gas,
descuido, negligéncia, impericia ou incapacidade de utilizacdo, modificagdes ou intervencbes
efetuadas por técnicos ndo autorizados pelo Revendedor/ Importador, deficiéncia na
manuten¢do ou outras e quaisquer causas ndo imputdveis a defeitos de fabricacdo do
aparelho. Sdo também excluidas da garantia as intervencbes inerentes a instalacdo e
alimentacdo do aparelho, assim como as operacdes de manuteng¢ao enunciadas no manual de
instrucdes;

2. Esta garantia abrange a troca gratuita das partes, pegas e componentes que apresentarem
defeitos de fabricacdo, além da mao-de-obra utilizada no servigo respectivo. A garantia ndo
cobre o desgaste proveniente da utilizagdo normal do aparelho (grelhas, guarni¢des, lampadas,
puxadores, manipulos, comandos, partes descartaveis, etc...);



3. Os servicos mencionados no presente certificado serdo prestados apenas no perimetro
urbano das cidades onde se mantiver o Atendimento ao Consumidor M.CASSAB. Nas demais
localidades onde o fabricante ndao mantiver o Atendimento ao Consumidor M.CASSAB, os
defeitos deverdao ser comunicados ao Revendedor, sendo que neste caso as despesas
decorrentes de transporte do produto, seguro bem como despesas de viagem e estada do
técnico, quando for o caso, correrdao por conta do usuario, seja qual for a natureza ou época do
servico; 4. Esta garantia perderd totalmente sua validade se ocorrerem quaisquer das
hipdteses a seguir expressas: se o produto for utilizado em desacordo com as instrucdes
constantes no manual de instrucdes; se o produto for aberto, consertado ou ajustado por
pessoa nado autorizada pelo Fabricante; se o produto for ligado em corrente elétrica da
recomendada no Manual de diferente Instrucdes: se o defeito apresentado for causado pelo
consumidor, terceiros estranhos ao Fabricante, por acidentes ou em decorréncia do mau uso
do produto;

4. Esta garantia perderd totalmente sua validade se ocorrerem quaisquer das hipdteses a
seguir expressas: se o produto for utilizado em desacordo com as instrugdes constantes no
manual de instrucGes; se o produto for aberto, consertado ou ajustado por pessoa ndo
autorizada pelo Fabricante; se o produto for ligado em corrente elétrica da recomendada no
Manual de diferente InstrucGes: se o defeito apresentado for causado pelo consumidor,
terceiros estranhos ao Fabricante, por acidentes ou em decorréncia do mau uso do produto;

5. Em nenhuma hipdtese sdo cobertas pela garantia as despesas decorrentes da preparacao do
local para ligacdo do produto (ex.: rede elétrica, rede de gas, aterramento, etc.), sendo estas
de total responsabilidade do Consumidor;

6. Essa garantia ndo encobre eventuais alteracdes/ avarias no produto decorrentes de agentes
essencialmente naturais, tais como umidade, maresia, calor, frio, chuva, granizo, oxidacao,
ferrugem, etc... Expirando o prazo de vigéncia desta garantia, cessard toda a responsabilidade
do Fabricante, quanto a validade dos termos estipulados neste certificado. Durante os 12
meses de garantia as reparagOes serdo totalmente gratuitas, basta solicitar atendimento
técnico através do nosso SAC — SP Capital 11-2162-7616 e demais localidades 0800- 7706222,
salvo se tratar de reparagcdes nao cobertas pela garantia, conforme anteriormente
especificado, ou se verificar que o aparelho ndo apresenta qualquer anomalia. Nessas
condicOes as despesas serdo totalmente a cargo do cliente. Excedido o prazo de 12 meses da
data de aquisicdo, a garantia caduca e passara a ser cobrada pela visita técnica, as pecas
substituidas e a mao-de-obra, de acordo com as tarifas vigentes, na posse dos técnicos
autorizados. Caso o aparelho seja reparado em um centro de assisténcia técnica indicado pelo
Revendedor/Importador, o risco do transporte serd coberto pelo cliente, caso faca o envio
diretamente, ou pelo centro de assisténcia técnica, caso este efetue o transporte.

Os técnicos autorizados, que operam na regido, intervirdo a pedido do cliente, nos limites de
tempo as exigéncias operacionais. Esta é a Unica garantia vélida e é expressamente proibido
alterar os prazos ou substitui-los, seja verbalmente seja por escrito.

Os Fabricantes se reservam o direito de modificar os produtos (caracteristicas ou
componentes) sem prévio aviso.

ATENCAO: Este produto estd sujeito 4 corrosdo se submetido as seguintes condi¢des:

- Umidade; Maresia; Calor excessivo; Frio excessivo; Chuva; Granizo; Oxida¢do; Ferrugem;
Produtos abrasivos.

Esta garantia tem prazo de validade de nove meses “garantia contratual” partir da data do
término da “garantia legal” que é de 90 dias, totalizando um ano a partir da data da venda ao
primeiro consumidor (consumidor final), com a obrigatoriedade de constar na nota fiscal o
nimero do CPF do mesmo.

III

DICAS



As receitas incluem algumas de nossas receitas favoritas, assim como algumas novas e criativas
receitas que ird encantar a sua familia e amigos. Gracas a fungdo para picar gelo, também
podera preparar deliciosas bebidas sem esforco.

Nozes picadas

Por % taca (60g) de nozes (sem casca) na jarra e feche a tampa. Processe, usando a funcdo
PULSE na velocidade baixa ou alta. Até obter a textura desejada. Pulsar menos vezes para
conseguir pedacos mais grossos. Para alcancar resultados 6timos, ndo processe mais de % por
vez.

Migalhas de pao ou bolachas trituradas

Cortar/triturar o pdo ou as bolachas em pedacos de 1,5 cm ou menos. Para alcancar resultados
otimos, utilizar pdo do dia anterior. Por os pedacinhos de pdo/bolacha na jarra e feche a
tampa. Triture, usando a funcdo PULSE a velocidade baixa ou alta. Logo processe até obter a
textura desejada. Para alcancar resultados 6timos, ndo processe por mais de 1 taga por vez.
Gelo Picado

Por 12 cubos de gelo na jarra. Fechar a tampa. Pressione o botdo ICE CRUSH para obter
resultados finos. Utilize a fungdo de pulso com a velocidade alta para obter resultados mais
grossos.

Papilas

Por % taca (100g) de vegetais/frutas cozidas e 3-4 colheres de liquido (Agua, leite, suco de
frutas ou caldo) na jarra do liquidificador. Misturar na velocidade baixa durante 15-20
segundos. Adicione mais liquido se for necessario e siga processando até obter a textura
desejada. Nota: sempre pergunte ao seu médico qual comida é conveniente para seu bebé.
Queijo duro ralado

Remover a crosta dura do queijo e cortar em pedacos de 1,5 cm. P6r o queijo na jarra.
Processar, usando a funcdo de pulso na velocidade baixa. Pulsar 10-12 vezes, assim
processando continuamente para conseguir a consisténcia desejada. Ndo processar mais de 3
vezes de queijo por vez.

Creme batido

Para alcangar resultados 6timos, refrigere a jarra durante 15 minutos antes de usar. Por 1 taca
(235ml) de creme liquido pata bater a nata/creme para montar a jarra. Feche a tampa. Pulsar
20-30 vezes, a velocidade baixa. Até conseguir a textura desejada, (ndo misturar muito).
Adicione 1 colherada de aglcar granulado e 1-2 colherada de extrato de vanilla ou outro
perfume que goste. O creme sera perfeito para servir com torta, sorvete, café ou chocolate.
Creme de vegetais

Coe a sopa, deixando vegetais e caldo separados. Por os alimentos na jarra, junto com 1 tacga
(120-235ml) de caldo. Misturar a uma velocidade baixa, depois a uma velocidade alta, até
obter a consisténcia desejada.

Permita que os alimentos quentes esfriem um pouco antes de bate-los. Isto evitard que o
vapor fique preso dentro da jarra, no qual poderia levantar a tampa durante o funcionamento.
Quando misturar os alimentos quentes, coloque uma toalha sobre a tampa e mantenha ela
durante o funcionamento.

Guarde o liquidificador na bancada/mesa. Vocé se surpreenderd com quanto usou ela.

Para preparar bebidas frias, substitua cubos de suco, iogurte, leite ou puré de frutas por cubos
de gelo. Isto evitard que as bebidas saem muito aguadas.



Para limpar a jarra mais rapido, coloque 1 taca (235) de agua morna e umas gotas de
detergente. Feche a tampa e faga funcionar o liquidificador em velocidade baixa ou alta
durante 15-30 segundos ou mais. Tire a 4gua com detergente e repita com agua limpa.
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BATIDA DE PROTEINA

Esta batida proteica perfeita para satisfazer sua fome durante mais tempo.
Rende aproximadamente 4% tagas (1L)

1% copos (355 ml) de leite vegetal (soja, améndoa ou canhamo).

% copo (120 ml) de iogurte natural ou baunilha

1 banana, em pedagos

1 banana congelada, em pedagos

1% copos (225 g) de frutas do bosque congeladas

2 colheres de proteina em pé

2 colheres de mel (opcional)

1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.

2. Misturar, usando a fungdao SMOOTHIE.

3. Servir imediatamente.
A informacdo nutricional por porg¢do (265 ml):
Calorias 159 (19% de gordura) ¢ Carboidratos 24g ¢ proteinas 10g ¢ Gordura 4g e Colesterol
4mg * Sodio 69g ¢ Calcio 220mg e Fibra 3g

BATIDA SUPER ANTIOXIDANTE



As frutas do bosque sempre estdo cheias de antioxidantes! Tome esta batida para o café da
manha ou depois de um dia de excesso, para iniciar a sua nova rotina de alimentagao saudavel.
Rende aproximadamente 6 tacas (1,4L)

2 copos (475 ml) suco de Granada
1 Banana, em pedacos
4 Copos chavenas (300 g) de frutas do bosque congeladas
2 colheres de sopa em pd linhaca
1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.
2. Misturar, usando a fungdo SMOOTHIE.
3. Servir imediatamente
Informagdes nutricionais por por¢do (235ml):
Calorias 118 (11% de gordura) e Carboidrato 28 g * Proteina 1 ¢ Gordura 2 g ¢ Gordura
Saturada Og e Colesterol 0 mg ¢ Sédio 5 mg ¢ Cdlcio 14 mg » Fibrad g

BATIDA FOLHA FRESCA
Esta batida folha fresca — Sim, Fresca! — Lhe dard o impulso de energia que necessita pela
manha ou no final da tarde.
Rende aproximadamente 4% tagas (1L).
1% copos (355 ml) de leite vegetal (soja, améndoa ou cdnhamo) ou normal
% copo (120 ml) de iogurte natural ou baunilha
1 pedacos de banana
1 banana congelada, em pedacos
1% copos (225 g) de frutas do Bosque
2 colheres de sopa de proteina em pé
2 colheres de sopa de mel (opcional)
1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.
2. Misturar, usando a funcdo SMOOTHIE.
3. Servirimediatamente
Informacdo nutricional por porgdo (200ml):
Calorias 82 (15% de gordura) e Carboidrato 18 g ¢ Proteina 1g ® Gordura 1g ¢ Gordura
Saturada Og e Colesterol 0 mg ¢ Sédio 128mg e Calcio 102mg e Fibra 3g
BATIDA DE FRUTAS DO BOSQUE
Esta combinacdo refrescante de frutas frescas e congeladas é perfeita em qualquer momento
do dia.
Render 5 tagas (1.2L)
1% copo (355 ml) de suco de laranja
1% copo (225 g) de pedacos de banana
1% copo (300 g) de morangos
% de copo (100 g) de frutas do bosque congeladas
1% copo (225 g) de morangos congelados

1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.
2. Misturar, usando a fungdao SMOOTHIE.
3. Servirimediatamente

Informagédo nutricional por por¢do (235ml)



Calorias 120 (3% de gordura) ¢ Carboidrato 30g e Proteina 1g ® Gordura 1g ¢ Gordura
Saturada Og e Colesterol 0 mg e Sédio 2mg e Calcio 23mg e Fibra 4g

BATIDA TROPICAL RICA EM VITAMINA C

Esta saborosa batida |he ajudara a combater o resfriado. E seu sabor tropical |he
transportara imediatamente para climas mais quentes.

Rende aproximadamente (1,2L)

1 copo (235 ml) de suco de laranja

2 copos (400 g) de morangos frescos

1 Laranja pequena a média, em pedacgos

1 copo (150 g) cubos de mamao

1 copo (150 g) de cubos de manga

2 Copos (300 g) de morangos congelados

1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.
2. Misturar, usando a fungdo SMOOTHIE.
3. Servir imediatamente
Informacao nutricional por porg¢do (235ml)
Calorias 106 (3% de gordura) ¢ Carboidrato 26g * Proteina 1g ® Gordura Og ® Gordura
Saturada Og e Colesterol 0 mg ¢ Sdédio 5mg ¢ Célcio 42mg » Fibra 4g

PONCHE DE RUN CONGELADO

Talvez seus amigos nunca vao sair se preparar este ponche durante sua préxima
reuniao.

Rende aproximadamente 6 tacas (1,4L)

% copo (120 ml) de suco de laranja

3 colheres de sopa de suco de lim3o / lima fresco (cerca de 2 limdes)
% de copo (175 ml) rum

1 colher de sopa de xarope roma

3 xicaras (495 g) de abacaxi fresco

2 xicaras (475 ml) de sorvete de manga

6 cubos de gelo

1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.
2. Misturar, usando a funcdo SMOOTHIE.
3. Servirimediatamente

Informagédo nutricional por porgdo (10ml)



Calorias 111 (0% de gordura) ¢ Carboidrato 22g * Proteina 1g ® Gordura Og ¢ Gordura
Saturada Og e Colesterol 0 mg ¢ Sédio 107mg e Calcio 1mg e Fibra 1g

BATIDA MORROM

Esta delicia de café e chocolate é perfeita para os fas de doces.

Rende aproximadamente 4% tacgas (1L)

3 copos (710 ml) de café gelado

2 % xicaras (500 ml) de leite com baixo teor de gordura
% de copo (60 ml) de xarope de chocolate

1. Colocar todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.
2. Misturar, usando a fungdo SMOOTHIE.
3. Servir imediatamente
Informacao nutricional por porgdo (120ml)
Calorias 203 (58% de gordura) e Carboidrato 17g e Proteina 5g ¢ Gordura 13g e
Gordura Saturada 8g ¢ Colesterol 83mg * Sddio 65mg ® Calcio 145mg e Fibra Og

DREME DE CENOURA COM GENGIBRE

O gengibre fresco é o segredo do sabor. Se encantara como realca os sabores desta
sopa suave.

Rende aproximadamente 5 tagas

2 colheres de sopa (30 g) de manteiga sem sal ou azeite
1 cebola pequena, finamente picado
% onga (15 g) de gengibre, descascadas e finamente picado
1 dente de alho, picado finamente
1 libra (455 g) de cenouras descascadas e cortadas em pedacos
% colher de cha de sal kosher
% colher de cha de canela em po
Pimenta em pé 1/8 colher de cha
1 pitada de noz-moscada ralada
1 raminho de tomilho
3 Xicaras (945mL) de caldo de galinha de sédio
1. Ponha o azeite de Oliva em fogo médio, em uma panela mediana, adicionar a cebola, o
gengibre e o alho; mexer levemente.
2. Adicione as cebolas, o sal, a canela, a pimenta da Jamaica, as nozes trituradas e o
tomilho. Mexa e deixe que esquente.
3. Adicione o caldo de frango. Suba o fogo. Quando a sopa vim a ferver, reduza o fogo.
Tampe e deixe que cozinhe por 50-60 segundos, até que as cenouras estejam macias.
4. Quando os vegetais estiverem macios, coe a sopa, deixando os vegetais e o caldo
separado. POr a metade dos vegetais e a metade do caldo na jarra do liquidificador.
Misturar na velocidade baixa durante 10 segundos, logo terminar de misturar em



velocidade alta. Repetir com o resto dos ingredientes. Provar e ajustar o tempero ao
seu gosto.

Informacao nutricional por por¢do (10ml)
Calorias 111 (0% de gordura) e Carboidrato 2g ¢ Proteina Og ® Gordura Og ¢ Gordura
Saturada Og ¢ Colesterol Omg e Sédio 107mg e Calcio 1mg ¢ Fibra 1g
CREME DE VERDURAS

Esta substanciosa sopa é uma delicia! Aderir com uma dose de creme e salsa.
Rende aproximadamente 5 tacas (1,2L)

1 colher de sopa de éleo de oliva

2 colheres de sopa (30 g) de manteiga sem sal

2 pequenas cebolas, picadas

3 dentes de alho, esmagado

1 pequena alho-porro, cortado (parte branca unica)

1 grupo couve ("couve"), hastes e picada

1 grupo italiano salsa, caules removidos e desbastados
% colher de cha de sal kosher

% colher de cha de pimenta preta moida

4 chavenas (945mL) de caldo de vegetais de baixo sddio
% copo (120 ml) de creme de leite liquido ("creme de leite"), a temperatura ambiente

1. Ponha o azeite e a manteiga para esquentar em fogo médio, em uma panela
mediana. Quando a manteiga estiver derretida, adicione a cebola e alho. Refogue
levemente, sem deixa-los marrom.

2. Adicione a couve, a salsa, sal e pimenta. Refogue bem. Tampe e abaixe o fogo.
Cozinhe em fogo baixo durante 30 minutos. Adicione o creme e continue
cozinhando em fogo baixo durante 20-30 minutos adicionais, sem tampa.

3. POr os ingredientes na jarra do liquidificador. Misturar em velocidade baixa
durante 10 segundos, logo em velocidade alta durante 45 segundos. Provas e
ajustar o tempero ao seu gosto.

Informagdo nutricional por porg¢do (235ml)
Calorias 216 (67% de gordura) e Carboidrato 14g e Proteina 5g ¢ Gordura 17g e
Gordura Saturada 9g ¢ Colesterol 45mg e Sédio 694mg ¢ Calcio 129mg e Fibra 2g

GASPACHO

Esta sopa que n3o requer cozimento é perfeita para seu préximo assado. E ideal para um dia
guente de verao.

Rende aproximadamente 7 tacas (1,6L)

3 copos (710 ml) de suco de tomate ou vegetal para coquetel
1-2 dentes de alho
1 grande talo de aipo, picado



1 pepino médio a grande, desenrolada, cortada longitudinalmente em metade e cortado em

fatias espessas

1 pimentdo vermelho ou amarelo, em cubos

1 jalapeno, sem sementes, picado

6 cebolinhas ("cebolinha"), picado

4 tomates médios, sem sementes, em pedacos

3 colheres de sopa de vinagre Sherry

% colher de cha de sal kosher

% colher de cha de pimenta preta moida

3.

Colocar 1 taca (235ml) de suco, o alho, o aipo, o pepino, o pimentdo, a jalapeno e as
cebolinhas na jarra do liquidificador. Misturar na velocidade baixa durante 15-20
segundos. Até que os vegetais estiverem picados de médio a fino. Coloque numa tigela
para servir.

Coloque o suco novamente e os tomates na jarra. Pulsar 4-5 vezes, usando a
velocidade alta, para picar (o misturar completamente até que o gaspacho tenha uma
consisténcia suave). Adicione na tigela, com o resto dos vegetais. Temperar com
vinagre de sherry, sal e pimenta. Provar e ajustar o tempero ao seu gosto.

Refrigerar antes de servir.

Informacéo nutricional por por¢do (235ml)

Calorias 47 (6% de gordura) ¢ Carboidrato 9g ¢ Proteina 2g ¢ Gordura Og ¢ Gordura
Saturada Og e Colesterol Omg ® Sddio 399mg e Calcio 23mg e Fibra 2g

VINAGRETE DE CHAMPANHE

Este molho multiuso e versatil é perfeito para molhos me saladas, para carnes ou
servir com vegetais assados.

Rende aproximadamente 1 taga (235ml)

2 % colheres de sopa de vinagre de champanhe
1 colher de cha de mostarda Dijon

% colher de cha de sal kosher

% colher de cha de pimenta preta moida

1 pequena cebolinha, pela metade

% de copo (175 ml) de azeite extra virgem

1. Colocar todas os ingredientes na jarra, na ordem indicada.

2. Misturar na velocidade baixa durante aproximadamente 20 segundos, até
conseguir uma mistura homogénea.

3. Provar e ajustar o tempero ao seu gosto. Usar imediatamente ou conservar no
refrigerador durante 1 semana, em um recipiente térmico. Deixe atingir a
temperatura ambiente e mecha antes de servir.

Informagédo nutricional por porg¢do (1 colherada)
Calorias 91 (99% de gordura) ¢ Carboidrato Og ¢ Proteina Og ¢ Gordura 1llg e
Gordura Saturada 2g e Colesterol Omg ¢ S6dio 45mg ¢ Calcio Omg e Fibra Og



MOLHO CEZAR CREMOSO

Combinar com alface romano, cubinhos de pao torrados e queijo parmesao recém
ralado para criar a salada César por exceléncia.

Rende aproximadamente % tagas (175ml)

1 onca (30 g) de queijo parmesao, cubos

1 dente de alho grande

1 grande gema de ovo *

2 colheres de cha de mostarda Dijon

1 colher de sopa de vinagre branco (por ex. De vinho branco ou champanhe)
1 colher de sopa de vinagre balsamico

1 colher de sopa de suco de limdo

1 colher de cha de molho Worcestershire

1 anchova filete (1-2 colheres de cha ou pasta de anchova)
% colher de cha de sal kosher

% colher de cha de pimenta preta moida

1/3 copo (80 ml) de éleo vegetal

1/3 copo (80 ml) de azeite extra virgem

1. Coloque o queijo e o alho na jarra do liquidificador, misturar em velocidade
alta durante 5 segundos para picar.

2. Raspar ajarra e adicionar a gema, a mostarda, os diferentes tipos de vinagre, o
suco de limdo, da salsa Worcestershire, o filé de anchova, o sal e a pimenta.
Misturar em velocidade baixa durante 10 segundos.

3. Combine os azeites em uma taca medidora. Ligar o liquidificador na velocidade
baixa e adicionar lentamente os azeitas pela abertura da tampa.

4. Continue misturando para impulsionar, durante um total de 45 segundos.

5. Ajuste o tempero ao seu gosto. Usar imediatamente o conversor no
refrigerador durante aproximadamente 3 dia, em um recipiente térmico. Deixe
atingir a temperatura ambiente e mecha antes de servir.

Informagdo nutricional por porg¢do (1 colherada)
Calorias 109 (94% de gordura) e Carboidrato 1g e Proteina 1g ¢ Gordura 12g e
Gordura Saturada 2g e Colesterol 25mg e Sddio 146mg e Calcio 27mg e Fibra Og

MOLHO “DEUSA VERDE”
Este molho classico repleto com Ervas frescas tendo um sabor refrescante. E
perfeito para acompanhar frango ou vegetais assados, ou uma salada.

Rende aproximadamente 1% taca (295ml)

1 filé de anchova
2 colheres de cha de vinagre branco



1/3 copo (30 g) de folhas frescas de salsa italianas

2 colheres de sopa de estragdo fresco

2 colheres de sopa de cebolinha ("cebolinha") picadas
1 copo (235 ml) iogurte grego

% de copo (60 ml) maionese

% colher de cha de sal kosher

% colher de chd de pimenta preta moida

1 dente de alho pequeno

1. Coloque todos os ingredientes na jarra, na ordem indicada.

2. Misturar na velocidade baixa durante 30 segundos, até conseguir uma mistura
suave.

3. Provas e ajustar o tempero ao seu gosto.

Informacao nutricional por porg¢do (2 colheradas)
Calorias 55 (73% de gordura) ¢ Carboidrato 1g ¢ Proteina 2g ¢ Gordura 4g e
Gordura Saturada 1g ¢ Colesterol 4mg ¢ Sédio 162mg e Calcio 36mg e Fibra Og

SALSA HOLANDESA

Adverténcia: Preparar esta requintada salsa classica no liquidificador Cuisinart® é muito facil!
Rende % taga (175ml)

% copo (115 g) de manteiga sem sal

4 gemas de ovos grandes

% colher de cha de sal kosher

1 pitada de mostarda em po

1 pitada de pimenta do reino moida na hora

1% colher de sopa de suco de limao

1. PO6r a manteiga em uma panela e derreta a fogo baixo.

2. POr o resto dos ingredientes na jarra do liquidificador. Misturar na velocidade baixa
durante aproximadamente 30 segundos.

3. Sem desligar o liquidificador, retire a tampa e adicione lentamente a manteiga
derretida pela abertura da tampa. Nota: Ter cuidado de nao adicionar as particulas
solidas brancas de leite que esta no fundo da panela. Depois de ter adicionado a
manteiga, verifique a consisténcia da salsa. Mexer com uma espdtula larga para
misturar as gemas que pode estar acumulada nas laminas. Se a consisténcia parecer
muito espessa, adicione dgua quente, um pouco por vez, e misturar até atingir a
consisténcia desejada.

4. Provar e ajustar o tempero ao seu gosto. Servir imediatamente. Ou manter aquecido
em banho-maria até que estava pronto para servir.

Informagédo nutricional por porg¢do (1 colherada)
Calorias 85 (94% de gordura) ¢ Carboidrato Og e Proteina 1g ¢ Gordura 9g e
Gordura Saturada 5g ® Colesterol 81mg e Sddio 47mg e Calcio 8mg e Fibra Og



Molho de pimenta vermelha e alho torrado

Servir esta salsa com Frango, carne de porco, peixe ou massas.

Rende 1 % taga (355ml)

3 pimentdes vermelhos

2 dentes de alho, com casca

1 colher de sopa de vinagre de vinho tinto

% de copo (60 mL) de caldo de galinha de sddio (usar mais para conseguir uma salsa mais
liquida)

% colher de cha de sal kosher

1. Pré-aquecer o forno a 220°C. Forre uma assadeira com papel manteiga. Colocar os
Pimentdes e os alhos sobre a assadeira.

2. Coloque no forno e asse durante 20 minutos. Retire os alhos e coloque em um
recipiente a prova de calor. Devolva a bandeja no forno e deixe assando os pimentdes
durante 30 minutos adicionais, devolvendo varias vezes ao forno até que esteja
assado.

3. Quando os pimentdes estiverem assados, ponha em um recipiente com o alho e cubra
com uma pelicula de plastico. Deixe repousar por 30 minutos para desapegar a pele.
Depois esfrie, e descasque o alho e os pimentdes.

4. Coloque o vinagre, os pimentdes, o alho, e o sal na jarra do liquidificador. misturar no
velocidade baixa durante aproximadamente 10 segundos. Sem desligar a tampa da
liquidificador adicione o caldo de frango quente. Processe por 20 segundos, até obter
uma mistura suave. Para obter uma sala mais liquida, adicione mais caldo.

5. Servir com carne, frango, peixe ou vegetais assados

Informacdo nutricional por porg¢do (120ml)
Calorias 41 (8% de gordura) e Carboidrato 8g ¢ Proteina 2g ® Gordura Og ¢ Gordura
Saturada Og e Colesterol Omg e Sddio 413mg e Calcio 12mg e Fibra 3g

“CREPES” (MISTURA)

Os “crepes” sdo um prato muito versatil. Sdo tdo ricas com enchimentos doces (agucar,
marmelada de fruta, chocolate, frutas, batida de creme, etc.) como enchimentos salgados
(Ovos e presunto, vegetais com salsa holandesa, etc).

Rende aproximadamente 12 “crepes” de 10cm

3 ovos grandes, a temperatura ambiente

% de copo (55 g) de manteiga sem sal, derretida e arrefecida

% de copo (95 g) de farinha de trigo

% colher de cha de sal kosher

Acucar granulado 1 colher de sopa

1 copo (235 ml) de leite com baixo teor de gordura a temperatura ambiente

1 colher de cha de extrato de baunilha natural

1 colher de cha de manteiga sem sal, temperatura ambiente



1.

Ponha os ovos, a manteiga derretida, a farinha, o sal e o aglcar na jarra do
liquidificador. Misturar a velocidade baixa. Sem desligar a liquidificadora, abra a tampa
e adicione o leite e baunilha. Continua misturando durante 15-20 segundos, até obter
uma mistura suave. Deixe repousar a mistura durante % hora ou mais, no refrigerador.
Volte a misturar brevemente a mistura antes de usar.

Derreta uma colher de cha de manteiga em fogo médio, na panela de anteriormente.
Quando estiver quente adicione % taca (60ml) da mistura e mexa rapidamente até
cobrir a parte inferior da panela. Quando a borda estiver ligeiramente dourada,
devolva o “crepe” com uma espatula resistente a fogo e cozinhe um lado por minuto.
Repetir o processo com a mistura restante.

3. Sirva com o seu recheio doce ou salgado favorito.

Informacao nutricional por por¢ao por “crepe”
Calorias 92 (52% de gordura) ¢ Carboidrato 8g ¢ Proteina 3g ¢ Gordura 5g e
Gordura Saturada 3g ¢ Colesterol 59mg e Sddio 129mg e Calcio 36mg e Fibra Og

Salsa de framboesa

Esta salsa doce é ideal para acompanhar uma variedade de sobremesas, de
sorvete para bolo de queijo ou chocolate.

Rende aproximadamente 1% taga (295ml)

12 ongas (350 g) de framboesas, descongeladas
% de copo (50 g), acucar granulado

1 pitada de sal kosher

1 pitada de raspas de laranja

1. Coloque todos os ingredientes na jarra na ordem indicada.

2. Misturar em velocidade alta durante aproximadamente 15 segundos, até
conseguir uma mistura suave.

3. Coar através de peneira de malha fina e tirar as sementes.

4. Provar e ajustar o tempero ao seu gosto. Conservar em um refrigerador
durante 7-10 dias.

Informacao nutricional por porg¢do (2 colheradas)
Calorias 55 (1% de gordura) e Carboidrato 14g ¢ Proteina Og ¢ Gordura Og e
Gordura Saturada Og ¢ Colesterol Omg ¢ Sddio 29mg ¢ Cdlcio 10mg e Fibra 1g

Adverténcia: Os ovos crus e parcialmente cozidos podem estar contaminados com
bactérias nocivas, tais como a salmonela. Para reduzir o risco de infecgdo, lhe
aconselhamos que utilize ovos frescos, limpos e devidamente refrigerados de
qualidade A ou AA, com a casca intacta, e que evite o contato entre as gemas ou a



casca e clara. Para preparar maionese baixa em colesterol, substituir a gema pelo
ovo substituto.



