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UNPACKING INSTRUCTIONS
1.  Place the gift box containing your Cuisinart® SmartPowerTM Portable 

Compact Blender on a flat, sturdy surface before unpacking. 
2.  Remove instruction booklet and other printed materials from top of 

packaging material. Next, remove top pulp tray.
3. Carefully lift blender base from box and set aside. 
4.  Remove blender jar, chopping cup and travel cups and set aside.
Before using for the first time: Wash all parts according to the Cleaning and 
Maintenance section on page 7 of this booklet to remove any dust or 
residue.
To assemble the blender, follow the Assembly instructions on page 4 of this 
instruction booklet. Replace all packaging materials in the box and save the 
box for repackaging.
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FEATURES AND BENEFITS
1.  32-oz. (945ml) BPA-free easy-grip blending jar with cover and 

pour lid 
has a unique, sturdy design for all your blending needs. Lid fits on top 
with a 1-oz. (30ml) measured pour lid.

2.  BPA-free chopping cup with lid 
handles a variety of food preparation tasks including chopping, grinding 
and whipping.

3.  Four BPA-free travel cups with lids 
allow you to blend for one. Make your favorite drinks: smoothies, 
protein, health and diet drinks and more!

4.  Two high-quality blade assemblies 
are strong enough for all blending, chopping and grinding tasks. They 
are self-aligning so that the cups easily fit on the base. Blade 
assemblies are interchangeable for desired tasks.

5.  Heavy-duty motor base with safety interlock 
is sturdy and stable, housing a compact 350-watt powerhouse.

6.  3-function touchpad control with LED indicator lights 
is easy to use, read and clean. The blue LED lights clearly indicate what 
speed you are using.

7.  Slip-proof feet (not shown) 
prevent movement during use and prevent damaging marks on 
countertops or tables.

8.  Cord storage (not shown) 
keeps countertops safe and neat by conveniently storing excess cord.

IMPORTANT SAFEGUARDS
When using an electrical appliance, basic safety precautions should always 
be followed, including the following:
1. READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.

2.   To protect against the risk of electrical shock, do not put motor base of 
blender in water or other liquids.

3.   This appliance should not be used by or near children or individuals 
with certain disabilities.

4.   Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off 
parts, and before cleaning or removing contents from blender jar or cup. 
Never put hands into the blender jar or cups, or handle the blades 
with appliance plugged in.

5.  Avoid contact with moving parts.
6.   Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the 

appliance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. 
Return appliance to Cuisinart service facility for examination, repair, 
and/or mechanical or electrical adjustment.

7.   The use of attachments, including canning or ordinary jars not 
recommended or sold by Cuisinart, may cause fire, electric shock, or 
risk of injury to persons.

8. Do not use outdoors.
9.  Do not let cord hang over edge of counter or table or touch hot 

surfaces.
10.   Keep hands and utensils out of jar while blending, to reduce the 

risk of severe injury to persons or damage to blender itself. A 
rubber or plastic spatula may be used but must be used only when the 
blender is turned off.

11.   When blender is in Standby mode, and the LED lights are flashing or 
glowing, do not touch cutting assembly, interfere with blade movement, 
or remove blender jar cover. Accidentally touching a speed button may 
activate the blender.

12. BLADES ARE SHARP. HANDLE CAREFULLY.

13.   To reduce the risk of injury, never place cutting assembly on base unless 
the blender jar, chopper cup or travel cups are properly attached.

14. Always operate blender jar with the cover in place.
15. Never leave your blender unattended while running.
16.  Twist on vessel firmly. Injury can result if moving blades accidentally 

become exposed.
17.  Do not use an extension cord with this unit. Doing so may result in fire, 

electric shock, or personal injury. 

18.  Wash the blender jar, chopping cup, travel cups, cutting assemblies and 
lids/cover before first use.

19.  Keep hands and utensils away from cutting blade while chopping food 
to reduce the risk of severe injury to persons or damage to the food 
chopper. A scraper may be used but only when the food chopper is not 
running.

20.  Do not blend hot liquids in the travel cups or chopping cup.
21.  Be certain cover is securely locked in place before operating appliance.
22.  Do not attempt to bypass the interlock system that powers the unit on.
23.  WARNING: TO REDUCE THE RISK OF ELECTRICAL SHOCK OR 

FIRE, DO NOT REMOVE THE BASE PANEL. NO USER-
SERVICEABLE PARTS ARE INSIDE. REPAIR SHOULD BE DONE 
ONLY BY AUTHORIZED PERSONNEL.

24.  WARNING: FLASHING LIGHT INDICATES BLENDER IS READY TO 
OPERATE. DO NOT TOUCH BLADES.

25. CAUTION: NEVER use carbonated beverages/liquids in the blender.

SAVE THESE INSTRUCTIONS 

FOR HOUSEHOLD USE ONLY

NOTICE
This appliance has a polarized plug (one prong is wider than the other).  
To reduce the risk of electric shock, this plug will fit into a polarized outlet 
only one way. If the plug does not fit fully into the outlet, reverse the plug.  
If it still does not fit, contact a qualified electrician. Do not modify the plug 
in any way.
Maximum rating of 350 watts is based on the jar attachment that draws the 
greatest power. Other recommended attachments may draw significantly 
less power.
This appliance comes with a thermal resettable fuse feature to prevent 
damage to the motor in the case of extreme overload. Should the unit shut 
off unexpectedly, unplug it and let it cool for at least 15 minutes before 
continuing (see “Operating and Safety Tips,” on page 7).

Note: Blades are SHARP. Handle carefully.

1.

2. 5.

4.

6.
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QUICK REFERENCE GUIDE

To activate blender Place vessel fitted with blade  
assembly onto base

To begin blending Press desired speed

To change speeds Press desired speed

To pulse In Standby mode press Pulse, then press 
and release desired speed button as 
needed.

To stop blending Press activated speed

Make sure to remove all packaging tape, stickers and 
polybags. Wash and dry all parts.1.

USING THE CHOPPING CUP

Add ingredients into the cup as 
recommended in the recipe.  
Attach chopping blade assembly to 
the cup.

1.

Place cup onto the base.  
The unit is now powered 
and in Standby mode with 
the Power LED illuminated. 
Press desired speed. When 
done chopping, press the 
activated speed to stop.

2.

USING THE BLENDER JAR USING THE TRAVEL CUPS

Attach blending blade assembly onto 
the bottom of the jar. Add ingredients, 
place cover with measured pour lid 
onto top of jar.

1.

Place jar onto the base.  
The unit is now powered 
and in Standby mode with 
the Power LED illuminated. 
Press desired speed. When 
done blending, press the 
activated speed to stop.

2.

Lift the jar from the 
base, take off lid 
and empty the  
ingredients.

3.3. Lift the cup from the 
base, unscrew the 
blade assembly and 
empty the  
ingredients.

Place blender base on flat surface 
and plug unit into a grounded outlet.2.

Add ingredients into the cup as 
recommended in the recipe. 
Attach blade assembly to the cup.

1.

Place jar onto the base.  
The unit is now powered 
and in Standby mode with 
the Power LED illuminated. 
Press desired speed. When 
done blending, press the 
activated speed to stop.

2.15-Piece Compact Portable Blending/Chopping System

QUICK REFERENCE GUIDE

Lift the cup from the base, 
unscrew the blade 
assembly and attach the 
travel cup lid.

3.



6 7

ASSEMBLY
After washing all parts, please see below for assembly. Place base on flat 
surface and plug in.

BLENDER JAR OPERATION
1.  With the base unit on the tabletop and unit plugged in, place the 

blender jar assembled with the blade assembly onto the base and 
secure into place. The unit automatically is activated and in Standby 
mode with the red POWER LED light illuminated and flashing.

  Note: Blade assemblies are interchangeable based on recipes and 
desired end results.

2.  Add food ingredients. Replace the cover. You may add more ingredients 
by lifting the measured pour lid and dropping ingredients through the fill 
area. Replace the pour lid after adding ingredients.  
Do no put hands into jar with blender in Standby mode.

  Note: To remove blender jar cover, lift edge of cover upward. Do not 
use measured pour lid to remove cover.

3.  For continuous blending, press the desired speed. The blue LED light 
will illuminate, indicating that the blender is on and running. It is 
possible to switch between High and Low speeds by simply pushing 
the desired speed button.

4.  To pause the blending process, press the activated speed button.  
The blending process will stop. The red Standby indicator light will 
continue to flash to let you know that the blender is still activated.  
To re-engage a function, choose the desired speed.

5.  To pulse, push the Pulse button. The blue Pulse indicator light will flash.  
Next, push and release the desired speed button. Repeat as needed. 
While pulsing, active indicator lights will be lit. The Pulse function can 
be used to break apart larger pieces of food. The Pulse function is also 
effective for starting the blending process when you do not want 
continuous power or processing items that do not require an extended 
amount of blending.

6.  When you have finished blending, press the activated speed to put unit 
in Standby mode. Then, remove the blender jar from the base. Pour out 
ingredients. NEVER TOUCH THE BLADE ITSELF. Unplug the unit.

TRAVEL CUP OPERATION
1.  Put food ingredients into the travel cup, and then attach blade 

assembly.
  Note: Blade assemblies are interchangeable based on recipes and 

desired end results.
2.  With the base unit on the tabletop and the unit plugged in, place the 

assembled travel cup onto the base and secure into place. The unit 
automatically activated and in Standby mode, with the red POWER LED 
illuminated and flashing.

3.  For continuous blending, press the desired speed. The blue LED light 
will illuminate, indicating that the blender is on and running. It is 
possible to switch between High and Low speeds by simply pushing 
the desired speed button.

4.  To pause the blending process, press the activated speed button. The 
blending process will stop. The red Standby indicator light will continue 
to flash to let you know that the blender is still activated. To re-engage 
the unit, choose the desired speed.

5.  When you have finished blending, press activated speed to put in 
Standby mode. Remove the travel cup from the base. Unplug the unit.

6.  Turn cup right side up, turn blade assembly counterclockwise to 
remove. Attach travel cup lid by twisting clockwise.

CHOPPING CUP OPERATION
1.  Put food ingredients into chopper cup, filling it to a maximum of  

one-quarter of its capacity, then attach blade assembly.
  Note: Blade assemblies are interchangeable based on recipes and 

desired end results.
2.  With the base unit on the tabletop and the unit plugged in, place the 

assembled chopper cup onto the base and secure into place. The unit 
automatically activated and in Standby mode with the red POWER LED 
illuminated and flashing.

3. To continuously chop, press High or Low speed. 
4. To pulse, press Pulse and then desired High or Low speed.
5.  When you have finished chopping, press activated speed to put in 

Standby mode. Remove the chopping cup from the base. Carefully 
remove food with a spatula. NEVER TOUCH THE BLADE ITSELF.  
Unplug the unit.

OPERATING AND SAFETY TIPS

stated on the bottom of the blender motor base.

Keep the blender jar cover on the blender jar while blending.

Don’t place blade assembly onto motor base without the jar or 
cup attached.

Don’t twist blade assembly from blender jar or cups when 
removing from motor base. Simply lift jar or cups from motor 
base.

turned off. Do not use any utensil inside the blender while motor is on.

cutting assembly.

off immediately, unplug the unit and let it cool for at least 15 minutes. 
Then, remove a portion of the food and continue.

cups.

doing so may result in injury.

CLEANING AND MAINTENANCE
Always unplug your Cuisinart® SmartPowerTM Portable Compact Blender 
from the electrical outlet before cleaning. The base and parts are made of 
corrosion-resistant materials that are easy to clean. Before first use and 
after every use, clean each part thoroughly. Periodically check all parts 
before reassembly. DO NOT USE if any part is damaged, or if the jar or 
cups are chipped or cracked.
To remove blade assemblies, twist off by turning counterclockwise.  
NEVER TOUCH THE BLADE ITSELF.
CAUTION: Handle the blade assemblies carefully. They are SHARP and 

Blender Jar  
Assembly

Travel Cup  
Assembly

Chopping 

Cup Assembly

1.  Turn blender jar (a) 
upside down.

2.  Place blade assembly 
(b) on the round 
opening of the jar 
and turn clockwise 
until tightened.

3.  Stand jar upright, 
place cover with 
pour lid in place on 
blender jar.

4.  Place on blender 
base.

1.  Place cup on flat 
surface.

2.  Attach blade 
assembly on round 
opening of the cup 
and turn clockwise 
until tightened.

3.  Place on blender 
base.

1.  Place cup on flat 
surface.

2.  Attach blade 
assembly on round 
opening of the cup 
and turn clockwise 
until tightened.

3.  Place on blender 
base.



may cause injury. DO NOT attempt to remove blades from cutting assembly.

top rack dishwasher safe. 
Tip: You may wish to clean your blending and chopper cutting assemblies 
as follows: squirt a small amount of dishwashing liquid into blender jar or 
cups and fill halfway with warm water. Attach blade assembly. Run on Low 
for 15 seconds. Repeat, using clean tap water. Carefully disassemble parts 
and empty blender jar or cups. Rinse and dry all parts thoroughly.
Finally, wipe the motor base clean with a damp cloth to remove any residue, 
and dry thoroughly. Never submerge the motor base in water or other 
liquids, or place in a dishwasher.
Any other servicing should be performed by an authorized service 
representative.

WARRANTY

LIMITED THREE-YEAR  
WARRANTY
We warrant that this Cuisinart product will be free of defects in materials or 
workmanship under normal home use for 3 years from the date of original 

mechanical and electrical defects. It does not cover damage from consumer 
abuse, unauthorized repairs or modifications, theft, misuse, or damage due 
to transportation or environmental conditions. Products with removed or 
altered identification numbers will not be covered.
This warranty is not available to retailers or other commercial purchasers or 
owners. If your Cuisinart product should prove to be defective within the 
warranty period, we will repair it or replace it if necessary. For warranty 
purposes, please register your product online at www.cuisinart.ca to 
facilitate verification of the date of original purchase and keep your original 
receipt for the duration of the limited warranty. This warranty excludes 
damage caused by accident, misuse or abuse, including damage caused by 
overheating, and it does not apply to scratches, stains, discolouration or 
other damage to external or internal surfaces that does not impair the 
functional utility of the product. This warranty also expressly excludes all 
incidental or consequential damages.
Your Cuisinart product has been manufactured to the strictest specifications 
and has been designed for use only in 120 volt outlets and only with 
authorized accessories and replacement parts. This warranty expressly 
excludes any defects or damages caused by attempted use of this unit

with a converter, as well as use with accessories, replacement parts or 
repair service other than those authorized by Cuisinart.
If the appliance should become defective within the warranty period, do not 
return the appliance to the store. Please contact our Customer Service
Centre:
Toll-free

phone number:  1-800-472-7606
Address:  Cuisinart Canada
 100 Conair Parkway
 Woodbridge, Ont. L4H 0L2
Email:  consumer_Canada@conair.com
Model:  CPB-300C
To facilitate the speed and accuracy of your return, please enclose:

product. The product date code is a 4 or 5 digit number. Example, 90630 
would designate year, month & day (2009, June 30th).

Note: We recommend you use a traceable, insured delivery service for 
added protection. Cuisinart will not be held responsible for in-transit 
damage or for packages that are not delivered to us.
To order replacement parts or accessories, call our Customer Service 
Centre at 1-800- 472-7606. For more information, please visit our website
at www.cuisinart.ca.

©2012 Cuisinart Canada
100 Conair Parkway,

Woodbridge, Ontario L4H 0L2

Printed in China

12CC133914

G IB-9527A-CAN-A

Any trademarks or service marks of third parties used herein are the 
trademarks or service marks of their respective owners.
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QUICK REFERENCE GUIDES
® SmartPowerTM Compact Portable 

Blending/Chopping System. The simple recipes that follow include some old Cuisinart favourites as well as some creative combinations that 
are sure to please your friends and family.

QUICK REFERENCE GUIDE – FOOD AND DRINK CHART

Food Blade Vessel Instruction

Baby Food (cooked vegetables) Blending Chopping Cup or Blender Jar Using VERY soft, cooled steamed vegetables and 1 to 3 tablespoons  

Baby Food (raw fruits) Blending Chopping Cup, Travel Cup or  
Blender Jar

Pulse on High and then run on Low until smooth. 

Bread Crumbs Blending Chopping Cup or Blender Jar  

Chopping Citrus Blending Chopping Cup Run on High with a small amount (1 to 2 pinches) of sugar.  
Maximum three 1-inch (2.5 cm) pieces of citrus peel. 

Cookie Crumbs Blending Blender Jar Pulse on High. Use ¾ cup (175 ml) of 1-inch (2.5 cm) cookie pieces  
60 ml maximum. 

Frozen Cocktails Blending Blender Jar Run on High.

Garlic Blending Chopping Cup Run on High.

Graham Cracker Crumbs Blending Chopping Cup, Travel Cup or  
Blender Jar

 
four full sheets for blender jar. 

Hard Cheeses Grinding Chopping Cup Pulse 3 to 4 times to desired end result. Maximum 60 ml  

Ice Blending Travel Cup or Blender Jar Pulse on High.

Nuts (butters) Grinding Chopping Cup 3 to 6 quick pulses on High to break up, then run on Low until desired 
consistency, scraping down cup as needed. ⁄3 cup (75 ml) maximum. 

Nuts (chopped) Grinding Chopping Cup Quick pulse on High until desired consistency. No more than ⁄3 cup (75 
ml) maximum. 

Salad Dressings Blending Travel Cup or Blender Jar Run on Low.

Seeds Grinding Chopping Cup Pulse on High.

Smoothies/Shakes/Health Drinks Blending Travel Cup or Blender Jar Run on High.

Soups Blending Blender Jar Run on Low.

Spices Grinding Chopping Cup Quick pulses on High to break up, then run on High.

Whipped Cream Blending Travel Cup or Blender Jar Run on Low, 15 to 30 seconds. Half cup maximum. 

BLENDER JAR – TIPS AND HINTS

ingredients. This will provide more consistent blending and 
prevent unnecessary stress on the motor. 

(1.25 cm - 2.5 cm) pieces to achieve the most uniform 
result. 

before running continuously. Pulses should be short bursts 
with about 1 second in between each one to allow the 
blade to stop rotating between pulses. 

remove the pour lid and drop or pour ingredients through 
the opening at the top. 

 
(12 to 14 cubes) into the blender jar at one time. Pulse on 
High until uniformly crushed. 

liquid to the blender jar first, and then follow with some of 
the solids. Pulse ingredients and then run on Low. You can 
always thin it out more by carefully adding liquid through 
the opening at the top of the cover. 

blender, carefully scrape down the food, replace cover and 
pulse in short bursts to combine. 

blender jar to prevent jumping. 

dough in the blender. 

TRAVEL CUPS – TIPS AND HINTS

reverse order of the blender jar. Always put the hardest 
ingredients into the travel cup first (ice cubes, frozen fruit) 
and finish with the softer ingredients and liquids. 

 
1-inch pieces (1.25 cm - 2.5 cm) to achieve the most  
uniform result. 

before running continuously. Pulses should be short bursts 
with about  1 second in between each one to allow the

 blade to stop rotating between pulses. 

at one time. Pulse on High until uniformly crushed. 

the blender, carefully scrape down the food, replace cover 
and pulse in short bursts to combine. 

travel cup to prevent jumping. 

assembly is on the top. Gently tap the cup on the counter 
a few times to prevent any spillage. Remove the blade 
assembly and replace with one of the provided lids. 

travel cup. If you wish to make more servings, simply 
double the recipe and prepare in the blender jar. Be sure to 
reverse the order of ingredients when doing so. 

CHOPPING CUP – TIPS AND HINTS

pieces (1.25 cm - 2.5 cm) to achieve a more uniform result. 

and possibly harm the motor or blade. Please refer to the 
food chart on page 10 for maximum amounts. 

to lightly hold down the top of the chopping cup with one 
hand during use. 

before running continuously. Pulses should be short bursts 
with about 1 second in between each one to allow the 
blade to stop rotating between pulses. 

-
utes, so keep a close eye on the foods to prevent over-
processing. 

achieve chopped nuts. 
 

1.25 ml of nuts. Always pulse on High first, remove cup 
from base and lightly tap to knock the food down from 
the side walls of the cup. Return to base and process on 
Low, scraping down as necessary if the nuts are not being 
brought into the blade.  
It should take no more than 1½ minutes to achieve a butter.  
This method works for all nuts, from almonds to pecans to 
peanuts. 
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vegetables with 15-45 ml of the steaming liquid.  
The amount of liquid depends on the type of vegetable 
that you are processing. For example, denser vegetables 
like carrots require about 45 ml, while softer vegetables 
like broccoli require only 15 ml. Always run on Low. Always 
allow baby food to cool.

a time. No water is needed with most fruits, but if you are 
having trouble processing, add 5 ml of water at a time. 

with the perfect tool for grinding nuts and seeds for many 
different applications. Grind flax seeds or almonds and put 
them into the travel cup with your smoothie ingredients for 
added protein. See our recipes for some guidelines. 

the blade assembly is on the top. Gently tap the cup on the 
counter a few times to prevent any spillage. Either use the 
food right away or cover with the provided storage lid to 
use at another time.

ALL THE FOLLOWING DRINK RECIPES CAN 
EASILY BE DOUBLED AND PREPARED IN THE 
BLENDER JAR. 

Breakfast Shake for the Road

Nutrition in a cup!  
Make this smoothie in the morning for breakfast on the road.

Makes about 16 ounces (470 ml)

1 tablespoon (15 ml) flax seeds

3 frozen strawberries

½ banana, broken into 3 pieces

½ cup (125 ml) blueberries

¾ cup (175 ml) lowfat vanilla yogurt

½ cup (125 ml) orange peach mango juice

1.  Put flax seeds into the chopping cup fitted with the grinding blade.  
Run on High for 15 to 20 seconds to finely grind. Reserve. 

2.  Put remaining ingredients, in order listed, into the travel cup and top with the 
ground flax seeds. Fit with the blending blade.

3. Run on High until smooth, about 20 to 25 seconds.

4. Serve immediately.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Immune Support Smoothie

When you’re feeling run-down, this smoothie is a great pick-me-up!

Makes about 16 ounces (470 ml)

¼ cup (75 ml) frozen strawberries

¼ cup (75 ml) frozen blackberries

¹∕³ cup (75 ml) mango, cut into 1-inch (2.5 cm) pieces

¼  cup (50 ml) seedless grapes (red or green)

¹∕³ cup (75 ml) papaya (cut into ½-inch pieces; 1.25 cm)

1 kiwi, cut into 4 pieces

½ tablespoon (7 ml) wheat germ

½ tablespoon (7 ml) flax seed oil

½  cup (125 ml) pomegranate juice

1.  Put ingredients into the travel cup in order listed. Fit with the blending blade.

2. Run on High until smooth, about 20 seconds.

3. Serve immediately.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Tropical Vitamin C Smoothie

A delicious way to get your daily vitamin C.

Makes about 16 ounces (470 ml)

½ cup (125 ml) frozen strawberries

½ cup (125 ml) frozen mango

½ cup (125 ml) 1-inch (2.5 cm) cubed papaya 

 (about ¼ large papaya)

½  cup (125 ml) fresh strawberries, hulled and halved

½ cup (125 ml) orange juice

1.  Put ingredients into the travel cup in order listed. Fit with the blending blade.

2. Run on High until smooth, about 30 seconds.

3. Serve immediately.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Power Blast Protein Smoothie

Nuts give your smoothie added protein.

Makes about 16 ounces (470 ml) 

2 tablespoons (30 ml) raw nuts 

¼ cup (50 ml) frozen peaches

¼ cup (50 ml) frozen blueberries

1 banana, quartered

2 tablespoons (30 ml) protein powder

2 tablespoons (30 ml) honey (optional)

¾ cup (175 ml) soy, almond or hemp milk  

(cow’s milk may also be used)

½ cup (125 ml) plain or vanilla yogurt

1.  Put nuts into the chopping cup fitted with the grinding blade. Run on High for 
15 seconds to finely grind. Reserve. 

2.  Put remaining ingredients into the travel cup and top with the ground nuts.  
Fit with the blending blade. 

3. Run on High until smooth, about 25 to 30 seconds.

4. Serve immediately.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Super Veggie Juice

Get your veggies for the day to-go in this quick, fresh vegetable juice.

Makes about 16 ounces (470 ml)

3 to 4 ice cubes

¼ cup (50 ml) cherry tomatoes, halved

¼ red pepper, roughly chopped (about ½ cup; 125 ml)

¼ celery stalk, cut into ½-inch (1.25 ml) pieces

½ cup (125 ml) cucumber, peeled, seeded and roughly chopped

2 tablespoons (30 ml) fresh parsley

¾ cup (175 ml) vegetable juice, low-sodium

1½ teaspoons (7 ml) fresh lime juice (from about ½ lime)

1 to 2 dashes (10 ml) hot pepper sauce, or to taste

1.  Put all of the ingredients, in the order listed, into the travel cup. Fit with the 
blending blade.

2.  Run on High until smooth, about 25 to 30 seconds. If a thinner consistency is 
desired, add additional ice cubes, one at a time, through the removable pour 
lid.
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3. Adjust seasonings to taste and serve immediately.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Chai Tea

Makes about 16 ounces (470 ml)

½ teaspoon (2 ml) whole black peppercorns

¼ teaspoon (1 ml) whole cloves

1 whole cinnamon stick

1 star anise pod

2½ cups (625 ml) half-and-half (for a non-dairy version, use  

 soy milk)

¾ cup (175 ml) water

½ teaspoon (2 ml) pure vanilla extract

1 ½ x ½-inch (1.25 cm x 1.25 cm) piece of fresh ginger, peeled

¼ teaspoon (1 ml) orange zest

6 black tea bags (Darjeeling or Ceylon is recommended)

2 tablespoons (15 ml) honey

1.  Put the peppercorns, cloves, cinnamon stick and star anise into the chopping 
cup fitted with the grinding blade. Pulse 2 to 3 times to chop on High, and 
then process on High until finely ground, about 45 seconds. Reserve. 

2.  In a small saucepan set over medium-low heat, bring the half-and-half, water, 
vanilla and ground spices to a boil. Once mixture comes to a boil, stir in the 
ginger and orange zest. Let mixture simmer 10 to 15 minutes. Add the tea 
and let simmer 5 to 6 minutes. Strain the mixture, squeezing all of the liquid 
out of the tea bags, and then stir the honey into the strained liquid. If serving 
as a hot tea, serve immediately.

3.  If serving the chai as an iced beverage, first bring the tea to room tempera-
ture. Stir to combine and then fill one standard (12 to 14 cube) ice cube tray 

-
erator until chai ice cubes are frozen (at least four hours, or overnight).

add the reserved chai. Fit with the blending blade. Run on High for about 25 
to 30 seconds, or until homogenous. Serve immediately.

the next time.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Café au Lait “Shake”

It’s easy to make delicious and thick coffee beverages at home.  
Plan ahead, as you need to make flavoured ice cubes.

Makes about 16 ounces (470 ml)

¾ cup (175 ml) heavy cream or half-and-half

1½ cups (375 ml) strongly brewed coffee, divided

1 tablespoon (15 ml) granulated sugar

1.  Mix together the cream and ¾ cup (175 ml) of the coffee and pour into one 
standard (12 to 14 cube) ice cube tray. Freeze.

-
ing coffee. Fit with the blending blade. Run on High until fully blended, about 
20 seconds. 

3. Serve immediately. It may be easier to scoop than pour.

freezer for the next time.

Nutritional information per serving (16 ounces; 470 ml):
 

Triple Chocolate Shake

The ultimate chocolate lover’s milkshake.

Makes about 16 ounces (470 ml)

½  cup (125 ml) reduced-fat chocolate milk (if you do not have 

chocolate milk on hand, you can substitute regular milk and 

then add an additional tablespoon (15 ml) of chocolate syrup)

1½ cups (375 ml) premium chocolate ice cream

2 tablespoons (30 ml) chocolate syrup

1.  Put all of the ingredients into the travel cup in the order listed. Fit with the 
blending blade. 

2. Run on High for about 30 to 45 seconds, or until homogenous.  

3. Serve immediately.

Nutritional information per serving (8 ounces; 235 ml):
 

Creamy Greens Soup

This earthy, nourishing soup is so delicious! Garnish with a dollop of crème 
fraîche and a sprig of parsley.

Makes about 4 cups (1 L)

½ tablespoon (7 ml) extra virgin olive oil

1 tablespoon (15 ml) unsalted butter

2 small shallots (about 3 ounces; 90 ml) finely chopped

3 garlic cloves, crushed

1 small leek (about 2 ounces; 60 ml) white part only, sliced

10 ounces (295 ml) kale, hard stems discarded and roughly  

 chopped

1  bunch Italian parsley, stems reserved for other use and 

roughly chopped

½ teaspoon (2 ml) kosher salt

¼ teaspoon (1 ml) freshly ground black pepper

3 cups (750 ml) vegetable broth

¼ cup (50 ml) heavy cream

1.  Put the oil and butter in a large saucepan set over medium heat. Once butter 
is melted add the shallots, garlic and leek. Sweat ingredients together so that 
they gently sauté but do not pick up any color.

2.  Add the kale, parsley, salt and pepper and stir to coat. Add the vegetable 
broth and bring to a boil. Cover and reduce heat so that the soup is just 
simmering. Simmer for about 30 minutes. Add the cream and continue 
simmering uncovered for an additional 20 to 30 minutes.

3.  Separate the solids from the liquids and put the liquids into the blender jar 
fitted with the blending blade, followed by half of the solids. Run on Low and 
blend for about 10 seconds. Add the remaining solids and increase to High 
to thoroughly blend, about 45 seconds. Taste and adjust seasoning accord-
ingly.

Nutritional information per serving (1 cup; 250 ml):
 

Garden Vegetable Sauce

This all-purpose pasta sauce is a great way 
to get your daily dose of vegetables.

Makes about 3 cups (750 ml)

1 tablespoon (15 ml) extra virgin olive oil

1  small onion, cut into ½-inch (1.25 cm) pieces

1 carrot, cut into ½-inch (1.25 cm) pieces

½ cup (125 ml) ½-inch (1.25 cm) cubed eggplant (not peeled)

1 celery stalk, cut into ½-inch (1.25 cm) pieces

2 garlic cloves, smashed

½ teaspoon (2 ml) sea or kosher salt, divided

½ teaspoon (2 ml) dried oregano

½ teaspoon (2 ml) dried basil

1 roasted red pepper, cut into 1-inch (2.5 cm) pieces

¼ cup (50 ml) dry white wine

1 tablespoon (15 ml) tomato paste

1 can (28-ounce; 830 ml) diced tomatoes with their juices

 pinch freshly ground black pepper

1 tablespoon (15 ml) granulated sugar

1.  Put the oil into a large saucepan set over medium heat. Once oil is hot, add 
the onion, carrot, eggplant, celery, garlic and ¼ teaspoon (1 ml) salt. Sauté 
ingredients together so that they gently sauté and turn slightly golden.

2.  Add the oregano, basil, red pepper and wine. Cook until reduced by at least 
half. Add the tomato paste, tomatoes, pepper and sugar. Bring to a boil, then 
reduce heat and simmer for 35 to 40 minutes, loosely covered. Uncover and 
then simmer for an additional 15 to 20 minutes longer to thicken. Turn off 
heat and let sit 5 minutes. 

3.  Strain the solids from the liquids and put ½ cup (125 ml) of the liquid into the 
blender jar fitted with the blending blade. Add 2 cups (500 ml) of the cooked 
vegetables. Pulse on High 4 times, and then run on High for 20 seconds. Add 
an additional ¼ cup (50 ml) of liquid and the remaining vegetables. Pulse on 
High 3 more times, and then run for about 15 seconds, or until smooth.  
If you prefer a chunky sauce, do not process – rather, pulse until desired 
consistency is achieved. 

Nutritional information per serving (¼ cup; 50 ml):
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Tahini

A vital ingredient to hummus, this sesame paste is very versatile  
and can be used as a base in salad dressings or sauces.

Makes about ¼ cup (50 ml)

½ cup (125 ml) sesame seeds, lightly toasted and cooled

2 tablespoons (30 ml) extra virgin olive oil

 pinch sea salt

1.  Put the sesame seeds into the chopping cup fitted with the grinding blade. 
Pulse 8 to 10 times on High or until finely ground. Add the olive oil and salt 
and pulse 4 to 5 times on High, and then process for 20 to 30 seconds on 
Low, or until a paste forms. 

2.  Store in an airtight container in the refrigerator for up to 3 months.

Nutritional information per serving (1 tablespoon; 15 ml):
 

Tahini Vinaigrette

This simple dressing is very thick, but if you prefer it thinner just blend in 
some water until desired consistency is achieved. 

3 garlic cloves

1 tablespoon (15 ml) balsamic vinegar

2 tablespoons (30 ml) tahini (see previous recipe)

1 tablespoon (15 ml) fresh lemon juice

¼ teaspoon (1 ml) sea salt

¹∕8 teaspoon (0.5 ml) freshly ground black pepper

3 tablespoons (45 ml) extra virgin olive oil

1.  Put all of the ingredients, except for the olive oil, into the blender jar fitted 
with the blending blade. Pulse 8 to 10 times on High to chop, and then pro-
cess until smooth. 

2.  With the blender running on Low, slowly add the olive oil through the pour lid 
and then process until fully emulsified, about 30 to 40 seconds. 

3.  If thinning with water, wait until dressing is fully blended, and then add water, 
1 tablespoon (15 ml) at a time.

Nutritional information per serving (1 tablespoon; 15 ml):
 

Puréed Carrots for Baby

Making baby food is so simple – isn’t it comforting to know  
exactly what your little one is eating?

Makes about 2 cups (500 ml) purée

1 pound (500 g) carrots, peeled and trimmed, cut into   

 ½-inch slices

1.  Put sliced carrots into a steamer basket and place in a saucepan filled with 
at least 1 inch (2.5 cm) of water. Place the pan with a tightfitting lid over high 
heat. Once the water comes to a boil, reduce the heat to medium. Steam 
carrots for at least 45 minutes, until they are completely soft.

2.  Put steamed carrots with 1 cup (250 ml) of steaming liquid into the blender 
jar fitted with the blending blade. Pulse carrots on low 5 times and then run 
on low for about 45 seconds. Scrape jar down with a spatula and blend for 
an additional 20 seconds. If a smoother consistency is desired, pulse in  
1 tablespoon (15 ml) of cooking liquid at a time to the purée.

3.  Allow mixture to cool. Fill ice cube trays or other 1-ounce (30 ml) containers 
to freeze or serve immediately. Baby food should be consumed within 2 to 3 
days if not freezing.

Nutritional information per serving (1-ounce; 30 ml):
 

16
16

 tomates en dés, le poivre et le sucre. Amenez à ébullition, puis baissez le feu  
 et laissez mijoter pendant 35 à 40 minutes, partiellement couvert. Découvrez  

 laissez reposer pendant 5 minutes.

3. Filtrez les solides des liquides et déposez ½ tasse (125ml) du liquide dans  
 le récipient du mélangeur muni de la lame de mélange. Ajoutez 2 tasses de  
 légumes cuits. Actionnez par pulsations 4 fois à haute vitesse, puis mélangez  
 à haute vitesse pendant 20 secondes. Ajoutez ¼ tasse (50ml) de liquide  
 et le reste des légumes. Actionnez par pulsations 3 fois à haute vitesse, puis  

 lisse. Si  vous préférez une sauce plus consistante, ne mélangez pas –  

Tahini
Un élément essentiel de l’hoummos, cette pâte de sésame

est très polyvalente et peut également servir de base pour des vinaigrettes 
ou des sauces.

Donne environ ¼ tasse (50ml)

½ tasse (125ml) de graines de sésame légèrement grillées 

 et refroidies

2 c. à table (30ml) d’huile d’olive extra vierge

1 pincée de sel de mer

1. Déposez les graines de sésame dans le gobelet du hachoir muni de la lame
 de broyage. Actionnez par pulsations de 8 à 10 fois à haute vitesse, ou 

 actionnez par pulsations de 4 à 5 fois à haute vitesse, puis mélangez 

Vinaigrette tahini
Cette vinaigrette toute simple est très épaisse, mais si vous la préférez plus 

liquide il suffit d’ajouter un peu d’eau.

3 gousses d’ail

1 c. à table (15ml) de vinaigre balsamique

2 c. à table (30ml) de tahini (voir recette précédente)

1 c. à table (15ml) de jus de citron frais

¼ c. à thé (1ml) de sel de mer
1
⁄8 c. à thé (0,5ml) de poivre noir fraîchement moulu

3 c. à table (45ml) d’huile d’olive extra vierge

 mélangeur muni de la lame de mélange. Actionnez par pulsations de 8 à 10 

 30 à 40 secondes.

 Purée de carottes pour bébés
Il est facile de préparer des aliments pour bébés et c’est très rassurant de 

savoir ce que votre tout-petit mange!

Donne environ 2 tasses (500ml) de purée

1 livre (500g) de carottes pelées et parées, coupées en 

 tranches de ½ pouce (1,25cm)

1. Déposez les tranches de carottes dans un panier cuit-vapeur et placez le  

2. Déposez les carottes cuites avec 1 tasse (250ml) de liquide de cuisson dans 
 le récipient du mélangeur muni de la lame de mélange. Actionnez par 
 pulsations 5 fois à basse vitesse, puis mélangez à basse vitesse pendant 45 
 secondes. Raclez les parois du récipient avec une spatule puis mélangez à 
 nouveau pendant 20 secondes. Si vous désirez une texture plus lisse, ajoutez 
 1 c. à table (15ml) de liquide de cuisson à la fois, en actionnant par 
 pulsations.

 contenants de 1 once (30ml) afin de congeler, ou servez immédiatement. Les 
 aliments pour bébés doivent être consommés dans un délai de 2 à 3 jours 
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Lait frappé au triple chocolat

La boisson frappée suprême pour les amoureux du chocolat.

Donne environ 16 onces (470ml)

½ tasse (125ml) de lait au chocolat à teneur réduite en gras 

 (si vous n’en avez pas sous la main, vous pouvez utiliser du 

 lait ordinaire, en ajoutant ensuite une cuillère à table 

 additionnelle de sirop de chocolat)

1 ½ tasse (375ml) de crème glacée au chocolat de première 

 qualité

2 c. à table (30ml) de sirop de chocolat

 qué. Fixez la lame de mélange.

3. Servez immédiatement

Information nutritionnelle par portion (8 onces – 235ml) :

Potage crémeux aux légumes verts

Ce potage est tout aussi délicieux que nutritif! Garnissez-le d’une cuillère de 
crème fraîche et d’un brin de persil.

Donne environ 4 tasses (1L)

½ c. à table (7ml) d’huile d’olive extra vierge

1 c. à table (15ml) de beurre non salé

2 petites échalotes (environ 3 onces – 90ml) finement hachées

3 gousses d’ail écrasées

1 petit poireau (environ 2 onces – 60 ml), partie blanche 

 seulement, tranché

10 onces (295ml) de chou fourrager haché grossièrement 

 (tiges coriaces enlevées)

1 bouquet de persil italien haché grossièrement, tiges mises 

 de côté

½ c. à thé (2ml) de sel kosher

¼ c. à thé (1ml) de poivre noir fraîchement moulu

3 tasses (750ml) de bouillon de légumes

¼ tasse (50ml) de crème épaisse

2. Ajoutez le chou, le persil, le sel et le poivre et remuez pour enrober. Ajoutez 
 le bouillon de légumes et amenez à ébullition. Couvrez et réduisez le feu de 
 sorte que le potage mijote. Laissez mijoter pendant 30 minutes. Ajoutez la 

3. Séparez les ingrédients solides des liquides et déposez les liquides dans 
 le récipient du mélangeur muni de la lame de mélange, suivis de la moitié 
 des ingrédients solides. Mélangez à basse vitesse pendant environ 10 
 secondes. Ajoutez le reste des ingrédients solides et mélangez à haute 

 au besoin.

Information nutritionnelle par portion (1 tasse – 250ml) :

Sauce jardinière
Cette sauce pour pâtes est une excellente façon

d’obtenir votre dose quotidienne de légumes.

Donne environ 3 tasses (750ml)

1 c. à table (15ml) d’huile d’olive extra vierge

1 petit oignon coupé en morceaux de ½ pouce (1,25cm)

1 carotte coupée en morceaux de ½ pouce (1,25cm)

½ tasse (125ml) d’aubergine coupée en cubes (non pelée)

1 branche de céleri coupée en morceaux de ½ pouce (1,25cm)

2 gousses d’ail écrasées

½ c. à thé (2ml) de sel de mer ou sel kosher, répartie

½ c. à thé (2ml) d’origan séché

½ c. à thé (2ml) de basilic séché

1 poivron rouge rôti coupé en morceaux de ½ pouce (1,25cm)

¼ tasse (50ml) de vin blanc sec

1 c. à table (15ml) de pâte de tomate

1 boîte de 28 onces (830ml) de tomates en dés avec le jus

1 pincée de poivre noir fraîchement moulu

1 c. à table (15ml) de sucre cristallisé

 dorés.

 voyage. Fixez la lame de mélange.

 secondes. Si vous désirez une texture moins épaisse, ajoutez des glaçons un  
 à la fois, par le couvercle-verseur.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) :

Thé chai

Donne environ 16 onces (470ml)

½ c. à thé (2ml) de grains de poivre noir entiers

¼ c. à thé (1ml) de clous de girofle entiers

1 bâton de cannelle entier

1 anis étoilé

2 ½ tasses (625ml) de moitié-moitié (pour une version sans   

 produits laitiers, utilisez du lait de soja)

¾ tasse (175ml) d’eau

½ c. à thé (2ml) d’extrait de vanille pure

1 morceau de gingembre frais pelé de ½ x ½ pouce 

 (1,25 cm x 1,25 cm)

¼ c. à thé (1ml) de zeste d’orange

6 sachets de thé noir (Darjeeling ou Ceylan)

2 c. à table (15ml) de miel

 Actionnez par pulsations de 2 à 3 fois à vitesse élevée, puis mélangez à 

 secondes. Mettez de côté.
2. Dans une petite casserole sur feu moyen/bas, amenez à ébullition le 

 mijoter de 10 à 15 minutes. Ajoutez les sachets de thé et laissez mijoter de 5 
 à 6 minutes. Filtrez le mélange en exprimant tout le liquide des sachets de 
 thé, puis ajoutez le miel. Si vous désirez servir le thé chaud, servez-le 
 immédiatement.
3. Si vous désirez servir le thé comme breuvage glacé, amenez le thé à la 

 glaçons (12 à 14 glaçons). Déposez le reste du chai (environ ¾ tasse – 

4. Une fois les glaçons de chai congelés, déposez-en la moitié dans le gobe
 let de voyage puis ajoutez le chai froid. Fixez la lame de mélange. Mélangez 

déposé au congélateur.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) :

Café au lait « frappé »

C’est facile de préparer des breuvages au café onctueux et délicieux à la 
maison. N’oubliez de préparer à l’avance des glaçons aromatisés.

Donne environ 16 onces (470ml)

¾ tasse (175ml) de crème épaisse ou de moitié-moitié

1 ½  tasse (375ml) de café fort infusé, réparti

1 c. à table (15ml) de sucre cristallisé

 bac à glaçons standard (12 à 14 glaçons). Congelez.

 que de le verser.

 congélateur, pour la prochaine fois.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) :



 main durant le fonctionnement.

 pulsations à quelques reprises avant de mélanger de façon 
 continue. Les pulsations doivent être des petits coups rapides à 

 trop les mélanger.

 haute vitesse. Pour hacher des noix, procédez par pulsations.

 maximum de ½ tasse de noix (1,25ml). Actionnez toujours 

 le gobelet de la base et tapez-le doucement afin de faire glisser 
 les noix des parois du gobelet. Remettez le gobelet sur la base 
 et mélangez à basse vitesse, en raclant les parois au besoin. 
 Cela ne devrait pas prendre plus de 1 ½ minute pour obtenir un 
 beurre de noix. Cette méthode fonctionne pour tous les types 
 de noix, que ce soit des amandes, des pacanes ou des 
 arachides.

 (15 à 45ml) de liquide de cuisson. La quantité de liquide dépend 
 du type de légume. Par exemple, des légumes plus denses 
 tels que des carottes exigent environ 3 c. à table, tandis que 
 des légumes plus mous tels que du brocoli exigent seulement 1 
 c. à table. Mélangez toujours à basse vitesse et laissez toujours 
 les aliments refroidir.

 seulement 1 tasse (250ml) de fruits à la fois. Avec la plupart des 

 avez de la difficulté à mélanger la préparation, ajoutez 1 c. à thé 

 parfait pour broyer des noix et des graines pour plusieurs 
 applications différentes. Broyez des graines de lin ou des 
 amandes et ajoutez-les à vos boissons frappées pour plus de 
 protéines. Consultez nos recettes.

 sorte que le bloc de coupe se retrouve sur le dessus. Tapez 
 doucement le gobelet sur le comptoir à quelques reprises afin 
 de prévenir un débordement. Vous pouvez utiliser le mélange 
 tout de suite ou couvrez le gobelet avec un couvercle afin de 

TOUTES LES RECETTES DE BREUVAGES 
SUIVANTES PEUVENT ÊTRE FACILEMENT 
DOUBLÉES ET PRÉPARÉES DANS LE RÉCIPIENT 
DU MÉLANGEUR. 

Boisson-déjeuner sur le pouce

Préparez cette boisson le matin
pour un petit déjeuner nutritif sur le pouce

Donne environ 16 onces (470ml)

1 c. à table (15ml) de graines de lin

3 fraises congelées

½ banane, en 3 morceaux

½ tasse (125ml) de bleuets

¾ tasse (175ml) de yogourt à la vanille à faible teneur en gras

½ tasse (125ml) de jus d’orange, pêche et mangue

1. Déposez les graines de lin dans le gobelet du hachoir muni de la lame de 
 broyage. Mélangez à haute vitesse pendant 15 à 20 secondes afin de 
 moudre finement. Mettez de côté.

 voyage et garnissez des graines de lin moulues. Fixez la lame de mélange.

 secondes.
4. Servez immédiatement.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) :

 Boisson frappée « remontante »

Rien de mieux que cette boisson frappée pour un regain d’énergie .

Donne environ 16 onces (470ml)

¼ tasse (50ml) de fraises congelées

¼ tasse (50ml) de mûres sauvages
1
⁄3 tasse (75ml) de mangue coupée en morceaux de 

 1 pouce (2,5cm)

¼ tasse (50ml) de raisins sans pépins (rouges ou verts)
1
⁄3 tasse (75ml) de papaye coupée en morceaux de ½ pouce 

 (1,25cm)

1 kiwi coupé en 4 morceaux

½ c. à table (7ml) de germe de blé

½ c. à table (7ml) d’huile de graines de lin

½ tasse (125ml) de jus de grenade

 Fixez la lame de mélange.

 environ 20 secondes.
3. Servez immédiatement.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) :

Boisson frappée tropicale à la vitamine C

Une délicieuse façon de prendre votre vitamine C quotidienne.

Donne environ 16 onces (470ml))

½ tasse (125ml) de fraises congelées

½ tasse (125ml) de mangue congelée

½ tasse (125ml) de papaye en cubes de 1 pouce (2,5cm) 

 (environ ¼ d’une grosse papaye)

½ tasse (125ml) de fraises fraîches, équeutées et coupées 

 en deux

½ tasse (125ml) de jus d’orange

 Fixez la lame de mélange.

 30 secondes.
3. Servez immédiatement.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) :

Boisson frappée protéinée

Les noix ajoutent des protéines à cette boisson frappée.

Donne environ 16 onces (470ml) 

2 c. à table (30ml) de noix nature

¼ tasse (50ml) de pêches congelées

¼ tasse (50ml) de bleuets congelés

1 banane coupée en quartiers

2 c. à table (30ml) de poudre protéinée

2 c. à table (30ml) de miel (facultatif)

¾ tasse (175ml) de lait de soja, d’amande ou de chanvre (vous  

 pouvez également utiliser du lait de vache)

½ tasse (125ml) de yogourt nature ou à la vanille

1. Déposez les noix dans le gobelet du hachoir muni de la lame de broyage. 
 Mélangez à haute vitesse pendant 15 secondes afin de moudre finement. 
 Mettez de côté.
2. Déposez le reste des ingrédients dans le gobelet de voyage et garnissez des 
 noix moulues.

 secondes.
4. Servez immédiatement.

Information nutritionnelle par portion (16 onces – 470ml) : 

Super jus de légumes

Ce jus de légumes frais contient votre portion de légumes quotidienne. 

Donne environ 16 onces (470ml)

3 à 4 glaçons

¼ tasse (50ml) de tomates cerises coupées en deux

¼ poivron rouge haché grossièrement (environ ½ tasse – 125ml)

¼ branche de céleri coupée en morceaux de ½ pouce (1,25cm)

½ tasse (125ml) de concombre pelé, épépiné et haché 

 grossièrement

2 c. à table (30ml) de persil frais

¾ tasse (175ml) de jus de légumes à teneur réduite en sodium

1 ½ c. à thé (7ml) de jus de lime frais (environ la ½ d’une lime)

1 à 2 gouttes de sauce épicée, ou au goût

13 12
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RÉCIPIENT DU MÉLANGEUR – TRUCS 
ET SUGGESTIONS

 uniforme et prévient un stress inutile sur le moteur.

 des résultats uniformes.

 pulsations à quelques reprises avant de mélanger de façon 
 continue. Les pulsations doivent être des petits coups 

 de mélange, retirez le couvercle-verseur et déposez ou 

 à glaçons (de 12 à 14 glaçons) dans le récipient du 
 mélangeur à la fois. Actionnez par pulsations à haute 

 récipient du mélangeur, puis ajoutez une petite quantité 
 des ingrédients solides. Actionnez par pulsations puis 
 mélangez à basse vitesse. Vous pouvez diluer le mélange 

 le dessus.

 processus de mélange, arrêtez le mélangeur, raclez 
 soigneusement les parois, replacez le couvercle et 
 actionnez par courtes pulsations pour mélanger le tout.

 sauter.

GOBELETS DE VOYAGE – TRUCS ET 
SUGGESTIONS

 de voyage (glaçons, fruits congelés) et terminez avec les 
 ingrédients plus mous et les liquides.

 uniformes.

 pulsations à quelques reprises avant de mélanger de façon 
 continue. Les pulsations doivent être des petits coups rapides  

 dans le gobelet de voyage. Actionnez par pulsations à haute 

 processus de mélange, arrêtez le mélangeur, raclez 
 soigneusement les parois, replacez le couvercle et actionnez par 
 courtes pulsations pour mélanger le tout.

 sauter.

 bloc de coupe se retrouve sur le dessus. Tapez doucement 
 le gobelet sur le comptoir à quelques reprises afin de prévenir 
 un débordement. Retirez le bloc de coupe et remplacez-le par 
 un couvercle.

 mesurées pour un gobelet de voyage. Si vous désirez 
 augmenter le nombre de portions, il suffit de doubler la recette 
 et de la préparer dans le récipient du mélangeur. Assurez-vous 

GOBELET DU HACHOIR – TRUCS ET 
SUGGESTIONS

 uniformes.

 résultats non uniformes et cela pourrait endommager le moteur 
 ou la lame. Veuillez consulter le tableau des aliments à la page  
 10 pour les quantités maximum.

GUIDES DE RÉFÉRENCE RAPIDE

hachoir compact et portatif SmartPowerMC. Les recettes simples qui suivent incluent certains des plats préférés de Cuisinart, ainsi que de 
savantes combinaisons qui plairont sûrement à vos amis et à votre famille.

GUIDE DE RÉFÉRENCE RAPIDE – TABLEAU DES ALIMENTS ET BREUVAGES

AlimentsLameRécipientDirectives

Aliments pour 
bébé (légumes 
cuits)

Lame de mélangeGobelet du hachoir ou récipient du mélan-
geur

Utiliser des légumes TRÈS BIEN CUITS à la vapeur et refroidis et ajouter 1 à 3 c. à table 

mélange lisse.

Aliments pour 
bébé (fruits 
crus)

Lame de mélangeGobelet du hachoir, gobelet de voyage ou 
récipient du mélangeur

ChapelureLame de mélangeGobelet du hachoir ou récipient du mélan-
geur

Actionner par pulsations puis mélanger à haute vitesse. Une tranche pour le gobelet du 

mélangeur.

Hachage Lame de mélangeGobelet du hachoirMélanger à haute vitesse avec une petite quantité de sucre (1 à 2 pincées). Maximum de 

Miettes de bis-
cuits

Lame de mélangeRécipient du mélangeurActionner par pulsations à haute vitesse. Maximum de ¾ tasse (175ml) de morceaux de 
biscuits de 1 pouce (2,5cm).

Cocktails givrésLame de mélangeRécipient du mélangeurMélanger à haute vitesse.

AilLame de mélangeGobelet du hachoirMélanger à haute vitesse.

Miettes de bis-
cuits Graham

Lame de mélangeGobelet du hachoir, gobelet de voyage ou 
récipient du mélangeur

Actionner par pulsations à haute vitesse. Deux feuilles de biscuits pour le gobelet du 

Fromages dursLame de broyageGobelet du hachoir
2 onces (60ml) (cubes de ½ pouce [1,25cm]). 

GlaceLame de mélangeGobelet de voyage ou récipient du mélangeurActionner par pulsations à haute vitesse.

Noix (beurres)Lame de broyageGobelet du hachoirActionner par pulsations rapides de 3 à 6 fois à haute vitesse, puis mélanger à basse 

besoin. Maximum 1⁄3 tasse (75ml).

Noix (hachées)Lame de broyageGobelet du hachoir
désirée. Maximum 1⁄3 tasse (75ml).

VinaigrettesLame de mélangeGobelet de voyage ou récipient du mélangeurMélanger à basse vitesse.

GrainesLame de broyageGobelet du hachoirActionner par pulsations à haute vitesse.

Boissons fouet-
tées, laits frap-
pés, breuvages 
santé

Lame de mélangeGobelet de voyage ou récipient du mélangeurMélanger à haute vitesse.

SoupesLame de mélangeRécipient du mélangeurMélanger à basse vitesse.

Lame de broyageGobelet du hachoirActionner par pulsations rapides à haute vitesse, puis mélanger à haute vitesse.

Lame de mélangeGobelet de voyage ou récipient du mélangeurMélanger à basse vitesse pendant 15 à 30 secondes. Maximum ½ gobelet.
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Système de mélangeur-hachoir compact et portatif SmartPower
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Livret De Recettes
GARANTIE

GARANTIE LIMITÉE DE 3 ANS
Nous garantissons que le présent produit Cuisinart sera exempt de vice de 

couvre seulement les vices de fabrication, tels que les défauts mécaniques et 
électriques. Elle ne couvre pas les dommages causés par un usage abusif, des
réparations ou des modifications non autorisées, le vol, le mauvais usage, ni les 
dommages causés par le transport ou des conditions environnementales. Les 

pas couverts.

période de garantie, nous le réparerons ou le remplacerons, au besoin. Aux fins 

enregistrer votre produit en ligne à www.cuisinart.ca et conservez votre reçu de 
caisse original pendant toute la durée de la période de la garantie limitée. La 
garantie ne couvre pas les dommages causés par des accidents, un usage 

aux taches, aux altérations de couleur ou aux autres dommages aux surfaces 
internes ou externes qui ne compromettent pas le fonctionnement du produit. 
Elle exclut aussi expressément tous les dommages accessoires ou conséquents.
Ce produit Cuisinart a été fabriqué selon les caractéristiques les plus 
rigoureuses et il a été conçu pour être branché seulement à une prise de 120 V 

garantie exclut expressément toute défectuosité ou tout dommage résultant de 

ou encore de travaux de réparation non autorisés par Cuisinart. 

Numéro sans frais : 1-800-472-7606
Adresse :  Cuisinart Canada
 100 Conair Parkway
 Woodbridge, Ont. L4H 0L2
Adresse 

électronique : consumer_Canada@conair.com
Modèle: CPB-300C

inclure ce qui suit :

mandat postal)

jour (2009, juin/30).
Remarque : Pour une meilleure protection, nous vous recommandons de faire 

responsable des dommages causés pendant le transport ni pour les envois qui 
ne lui parviennent pas.

1-800-472-7606.
www.cuisinart.ca

©2012 Cuisinart Canada
100 Conair Parkway

Woodbridge, Ontario L4H 0L2

Imprimé en Chine

12CC133914

Toute marque de commerce déposée ou marque de service de tiers 
utilisées aux présentes appartiennent à leurs propriétaires respectifs.

G IB-9527A-CAN-A

MD



ASSEMBLAGE

.

FONCTIONNEMENT DU RÉCIPIENT DU 

MÉLANGEUR

alors à clignoter. Remarque : Les blocs de coupe sont interchangeables selon 
les recettes et les résultats désirés.
2. Ajoutez les ingrédients et remettez le couvercle en place. Vous pouvez ajouter 

ajouté les ingrédients. Ne placez pas les mains dans le récipient pendant que le 

Remarque : Afin de retirer le couvercle du récipient du mélangeur, soulevez le 

3. Pour mélanger de façon continue, appuyez sur la vitesse désirée. Le voyant 

possible de passer de la vitesse élevée (HIGH) à basse vitesse (LOW) 
simplement en appuyant sur le bouton de la vitesse désirée.
4. Pour arrêter le processus de mélange, appuyez sur le bouton de la vitesse 

activé. Pour reprendre une fonction, choisissez la vitesse désirée.
5. Pour activer par pulsations, appuyez sur le bouton PULSE. Le voyant bleu se 

Répétez au besoin. Pendant le processus par pulsations, les voyants indiquant 

le processus de mélange lorsque vous ne désirez pas mélanger de façon 

longtemps.
6. Une fois le processus de mélange terminé, appuyez sur le bouton de la 

récipient du mélangeur de la base. Versez les ingrédients. NE TOUCHEZ 

JAMAIS À LA LAME.

FONCTIONNEMENT DES GOBELETS DE 

VOYAGE
1. Déposez les ingrédients dans le gobelet de voyage, puis fixez le bloc de 
 coupe. Remarque : Les blocs de coupe sont interchangeables selon   
 les recettes et les résultats désirés.

 se met alors à clignoter.
3. Pour mélanger de façon continue, appuyez sur la vitesse désirée. Le   

 marche. Il est possible de passer de la vitesse élevée (HIGH) à basse   
 vitesse (LOW) simplement en appuyant sur le bouton de la vitesse   
 désirée.
4. Pour arrêter le processus de mélange, appuyez sur le bouton de la   

 mélangeur est toujours activé. Pour reprendre une fonction, choisissez la  
 vitesse désirée.
5. Une fois le processus de mélange terminé, appuyez sur le bouton de la  
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 montre.

FONCTIONNEMENT DU GOBELET DU 

HACHOIR
1. Déposez les ingrédients dans le gobelet du hachoir, en le remplissant au  
 maximum au quart de sa capacité, puis fixez le bloc de coupe.

 met alors à clignoter.
3. Pour hacher de façon continue, appuyez sur la vitesse élevée (HIGH) ou  
 basse (LOW).
4. Pour activer par pulsations, appuyez sur le bouton PULSE, puis sur le  
 bouton de la vitesse désirée.
5. Une fois le processus de hachage terminé, appuyez sur le bouton de la  

 le gobelet du hachoir de la base. Retirez soigneusement les ingrédients  
NE TOUCHEZ JAMAIS À LA LAME. Débranchez  

MESURES DE FONCTIONNEMENT ET DE 
PRÉCAUTION

 couvercle fermement en place et laissez-le sur le récipient du   
 mélangeur pendant le processus de mélange.

 récipient ou le gobelet ne soit fixé en place.

 au gobelet.

 gobelet lorsque vous le retirez de la base-moteur. Soulevez simplement  
 le récipient ou le gobelet de la base-moteur.

 dans le récipient du mélangeur pendant que le moteur est en marche.

 récipient, les gobelets ou le bloc de coupe.

 éteignez tout de suite et débranchez le mélangeur et laissez-le se   
 refroidir pendant au moins 15 minutes. Ensuite, retirez une partie des  
 aliments et continuez.

 gobelet du hachoir ou dans les gobelets de voyage.

 Cusinart, car cela peut entraîner des blessures.

 dévissez pas.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Débranchez toujours le mélangeur compact et portatif SmartPowerMC de 

sont fabriquées dans des matériaux qui résistent à la corrosion et qui sont 

de les réassembler. N’UTILISEZ PAS
récipient ou les gobelets sont ébréchés ou fissurés.
Pour retirer le bloc de coupe, dévissez en tournant le sens contraire des aiguilles 

NE TOUCHEZ JAMAIS À LA LAME.

ATTENTION :
peuvent entraîner des blessures. NE TENTEZ PAS de retirer les lames du bloc 
de coupe.

du lave-vaisselle.
Suggestion : Vous pouvez nettoyer les blocs de coupe de la façon suivante : 
versez une petite quantité de détergent à vaisselle dans le récipient du 

Tout autre entretien doit être effectué par un représentant de service autorisé.

Assemblage du 

récipient du mélangeur

Assemblage des 

gobelets de voyage

Assemblage du 

gobelet du hachoir

1.  Tournez le 
     récipient du 
     mélangeur (a) à   

2.  Placez le bloc 
de coupe (b) sur 

récipient et tournez 
dans le sens des ai-

soit serré.

3.  Placez le récipient 

le couvercle avec le 
couvercle-verseur en 
place sur le récipient 
du mélangeur.

4.  Placez le mélangeur 
sur la base.

1.  Placez le gobelet 
sur une surface 
plane.

2.  Fixez le bloc 
de coupe sur 

gobelet et tournez 
dans le sens des ai-

tout soit serré.

3.  Placez le mélangeur 
sur la base.

1.  Placez le gobelet 
sur une surface 
plane.

2.  Fixez le bloc 
de coupe sur 

gobelet et tournez 
dans le sens des ai-

tout soit serré.

3.  Placez le mélangeur 
sur la base.



USAGE DU RÉCIPIENT DU MÉLANGEURUSAGE DES GOBELETS DE VOYAGE

Fixez le bloc de coupe à la partie 
inférieure du récipient. Déposez les 
ingrédients dans le récipient et placez 
le couvercle verseur sur le récipient.

1.

Placez le récipient sur la base. 
L’appareil est maintenant prêt à 
fonctionner et est en mode d’attente, 
avec le voyant d’alimentation DEL 
allumé. Appuyez sur la vitesse 
désirée. Lorsque vous avez terminé 
de mélanger, appuyez sur la vitesse 
activée afin d’arrêter l’appareil.

2.

Soulevez le récipient 
de la base, enlevez le 
couvercle et videz le 
récipient.

3.

Déposez les ingrédients dans le 
gobelet tel qu’il est indiqué dans 
la recette. Fixez le bloc de coupe 
au récipient.

1.

Placez le gobelet sur la base. 
L’appareil est maintenant prêt à 
fonctionner et est en mode 
d’attente, avec le voyant 
d’alimentation DEL allumé. 
Appuyez sur la vitesse désirée. 
Lorsque vous avez terminé de 
mélanger, appuyez sur la vitesse 
activée afin d’arrêter l’appareil.

2.
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GUIDE DE RÉFÉRENCE RAPIDE

Pour activer le mélangeurPlacez le récipient muni du bloc de coupe sur 
la base.

Pour commencer à 
mélanger

Appuyez sur la vitesse désirée.

Pour changer de vitesseAppuyez sur la vitesse désirée.

Pour activer par pulsations
sur Pulse
de la vitesse désirée, au besoin.

Pour cesser de mélangerAppuyez sur la vitesse activée.

USAGE DU GOBELET-HACHOIR

Suite des directives d’installation à l’intérieur

Soulevez le gobelet de la 
base, dévissez le bloc de 
coupe et fixez le couvercle 
à boire.

3.

Assurez-vous de retirer tout le ruban d’emballage, les 
auto-collants et les sacs en polyéthylène. Lavez et 
asséchez toutes les pièces.

Placez la base du mélangeur sur une 
surface plane et branchez l’appareil dans 
une prise de courant mise à la terre.

Système de mélangeur-hachoir compact et portatif de 15 morceaux

GUIDE DE RÉFÉRENCE RAPIDE

1.

2.

Déballage
2.

Placez le gobelet sur la base. 
L’appareil est maintenant prêt à 
fonctionner et est en mode 
d’attente, avec le voyant 
d’alimentation DEL allumé. 
Appuyez sur la vitesse désirée. 
Lorsque vous avez terminé de 
hacher, appuyez sur la vitesse 
activée afin d’arrêter l’appareil.

Déposez les ingrédients 
dans le  récipient tel qu’il est 
indiqué dans la recette. 
Fixez le bloc de coupe au 
récipient.

1.

3.
Soulevez le gobelet 
de la base, dévissez 
le bloc de coupe et 
videz le gobelet.



MISES EN GARDE IMPORTANTES

1. LIRE TOUTES LES DIRECTIVES.

personnes possédant certaines incapacités.

avant de retirer le contenu du récipient du mélangeur ou du gobelet.  
Ne jamais placer les mains dans le récipient du mélangeur ni 
dans les gobelets, et ne jamais manipuler les lames lorsque 
l’appareil est branché.

6.   Ne pas utiliser un appareil électrique dont la fiche ou le cordon est 
endommagé, qui ne fonctionne pas ou qui a été échappé ou 

de réparation ou de réglage.

ordinaires, non recommandés ou vendus par Cuisinart peut entraîner un 
incendie, un choc électrique ou une blessure.

comptoir, et ne pas le laisser entrer en contact avec une surface 
chaude.

10.   Ne pas placer ses mains ni d’ustensiles à l’intérieur du récipient 
pendant le processus de mélange, afin d’éviter la possibilité 
d’une blessure grave et/ou de dommages au mélangeur. On peut 
utiliser une spatule en caoutchouc, mais seulement lorsque le 

 mouvement des lames ni retirer le couvercle du récipient du mélangeur. 
 Le fait de toucher à un bouton de vitesse par accident peut activer le 
 mélangeur.
12. LES LAMES SONT TRANCHANTES. ON DOIT LES MANIPULER  

PRUDEMMENT.

sans que le récipient du mélangeur, le gobelet du hachoir ou les gobelets 
de voyage ne soient fixés de façon appropriée.

14. Toujours faire fonctionner le mélangeur avec le couvercle en place.

16. Visser le récipient fermement en place. Des blessures peuvent survenir  
si les lames en mouvement sont accidentellement exposées.

17. Ne pas utiliser de rallonge électrique avec cet appareil. Cela peut  
entraîner un incendie, un choc électrique ou des blessures.

18. Laver le récipient du mélangeur, le gobelet du hachoir, les gobelets de  
voyage, le bloc de coupe et les couvercles avant le premier usage.

grave et/ou de dommages au hachoir. On peut utiliser un racloir, mais 

20. Ne pas mélanger de liquides chauds dans les gobelets de voyage ni  
dans le gobelet du hachoir.

marche.

23.  AVERTISSEMENT : AFIN DE RÉDUIRE LES RISQUES DE FEU OU 
DE CHOC ÉLECTRIQUE, NE PAS RETIRER LE PANNEAU DE LA 
BASE. AUCUNE PIÈCE UTILISABLE NE SE TROUVE À 
L’INTÉRIEUR. LES RÉPARATIONS DOIVENT ÊTRE EFFECTUÉES 
SEULEMENT PAR DU PERSONNEL AUTORISÉ.

24.  AVERTISSEMENT : UN VOYANT QUI CLIGNOTE INDIQUE QUE LE 
MÉLANGEUR EST PRÊT À FONCTIONNER. NE PAS TOUCHER 
AUX LAMES.

25. MISE EN GARDE : 
gazéifiés dans le mélangeur.

CONSERVER CES DIRECTIVES

POUR USAGE DOMESTIQUE 

SEULEMENT
AVIS

modifier la fiche de quelque façon que ce soit.
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moins de courant.

prévenir les dommages causés au moteur en cas de surcharge extrême. Si 

refroidir pendant au moins 15 minutes avant de continuer (voir les « 
Mesures de fonctionnement et de précaution » à la page 5).

DIRECTIVES DE DÉBALLAGE
1. Placez la boîte contenant votre mélangeur compact portatif   
 SmartPowerMC de Cuisinart® sur une surface plane et solide avant 
 de le déballer.
2. Retirez le livret de directives et autres documents sur le dessus du  

3. Soulevez soigneusement la base du mélangeur de la boîte et mettez-la  
 de côté.
4. Retirez le récipient du mélangeur, le gobelet du hachoir et les gobelets  
 de voyage et mettez-les de côté.

les directives dans la section « Nettoyage et entretien » à la page 8 du 

la boîte et gardez le tout au cas où vous en auriez besoin.
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CARACTÉRISTIQUES ET AVANTAGES
1. Récipient du mélangeur de 32 oz (945ml) sans BPA avec 
 couvercle et couvercle-verseur :  

2. Gobelet du hachoir avec couvercle sans BPA :  

 aliments, y compris hacher, broyer et fouetter.
3. Quatre gobelets de voyage avec couvercles sans BPA :  
 permettant de mélanger une portion de vos breuvages préférés :  
 boissons fouettées, boissons protéiques, breuvages-santé et   
 diététiques, et plus!
4. Deux blocs de coupe de haute qualité :  

 facilement sur la base. Les blocs de coupe sont interchangeables pour  

5. Solide base-moteur avec verrouillage de sécurité :  
 boîtier solide et stable contenant un moteur de 350 watts.
6. Panneau de touche à 3 fonctions avec voyants DEL :  
 facile à utiliser, à lire et à nettoyer. Les voyants DEL bleus indiquent  
 clairement la vitesse utilisée.
7. Pattes antidérapantes (non illustrées) :  

 les marques sur les comptoirs ou les tables.
8. Espace de rangement du cordon d’alimentation (non illustré) :  

 comptoirs dégagés et sécuritaires.

Remarque : les lames sont ACÉRÉES. 

Veuillez les manipuler avec soin.

1.

2.5.

4.

6.

3.
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