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DESCRIPTION DE UAPPAREIL

- Poussoir doseur distributeur
- Couvercle avec système QLS @

- Support d'accesso(es
- Bol IIAGICLEAN @ avec bec verseuf exc usif

- Bloc moteur
Bouton de commande
Support de cartouche
Cartouche éminé gros

- Carlouche râpé g.os
- Carlouche Épé fin
- Accessoùe pétrin presse purée
- Accessoire émulsionneur
- Couleau inox
- Range co.don
- Bofte de Engement des accêssoires Kaléobole (suivani modèle)
- Spâtule (suivânt modèle)
-Axe pfesse-agrumes (suivant modèle)
- Grille presse-âgrumes (suivânt modèle)
- Dôme presse-asrumes (suivant modèle)
- Accessoire blendef mélangeur (suivani modèle)
- Protection des lames du couteau blender (suivânt modèle)
- Cartouche éminéÎn (suivant modèle)

. Accessoircs A communs à tous les modèles

. Accesloires B sur modèles rct 6261 - 6762 - 6763 - 6764

. AccessoiErs C suf modèles rcl 6262 - 6764

. Accessoires D sur modètes rel 6763 - 6764

. Accessoires E sur modèles .et 6762 - 6763 - 6764

Poussoir doseur distributeur :
. Pratique pour doser facilement les ingrédienis.
. ldéal pour réussir rapidement la mayonnaise : vous versez l'huile dans le distributeur
(partie étoite trouée) qui la répartita trè rapidement.

Volre Kalèo est équipé d'un système de sécurité. En cas de surchauffe, le prcdu I s'aréle
automatiquement. Metlez le sélecteurde viiesse sur a position 0 et laissez le produit
refroidir duranl 20 minutes environ.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez le bolet les outils avec de Ieau sâvonneuse. Rincez puls séchez,
Attention : les lames sont coupantes.



UTILISATION

lMls€ en plâce du bol:  V
E

w
Y

Mise en place du couvercle (système OLS Ol
Lorcque e couverce est en plâce sur le bol. Appuyez
sur celui-c d'une mâin ei tourner le bouton soit vers
positon mpuls soii marche continue (suivânt utilisation),
pour veffouiller le couvercle.

l\,4ettez en marche positionnânt le bouton de commande
sur rmpuls ou en marche continue.

lMise en place des accessoires :

Placez l'accesso rc coffespondânl à I utilisalion voulue sur le suppon acc€ssoires jusqu au dic "
de veffoui lage (sauf pour l'ens€mbLe cêrtouche + support cartouche) et meitez l ensemble dans te
bo. (Pensez à enlever es prolections des lames des couteaux).

Maniez |es accessoircs tftnchants avec précaution

'. /F{

,* Èr- "r9=
, t4 "" i  

" .
r . - i f i  È f f

i { "cuc" ,ï !,
ÂÉr d

csj q.il

'i.i

"cl ic, l

tfdon & l'âccessoiE P€sseegrunEs

Fuallonnez le bol sut le bloc mote.rr' P'aLez la^e presse
aontmos sur làxe du bol PositionneT ld grille srr ê bol
[,];tt.z le dôme su' Iaxe âu centre de ld sri |e Veffour'lê7
lô onlr€ en lourndnt le bouion verc impuls PosiliorleT ra
|iiolM du fruit sur le cône. Meliel r'appareil en marche
{nolrl|on 1 ou impuls) Appuyez fermenent sur le fruit pour
an oxlraire tout le jus.

. béveffouillez la gdlle en toumant le bouton
- Retnez l'access;ire ofesse-aqrumes avec le bol afin
d éviter de faÛe couler du jus.

- Enlevez la pulpe du cône et de la g lle.

Utilisation de t'accessoire blender mélangeur

cet âcc€ssoire êxclusil pelmeL de realiser jusqL à I 25 '
de oarlaits veloutés, pàle à gâufres pàte à c-èpes milh-
shai(es, cocKails et àutres prèpatations liquid€s

- Positionnez le bol sur le bloc moteur
Mettez I accessoire su. laxe de bol
Positionnez Ie couvercle comme indiqué page 2

lmportàht : n'utilisê2. I'accêssoire blênder que pour
des oréDarations liquides.
Nê ;as l utiliser pdur d'autres lonctions (hacher la
vianice ou oàtes lôurdes).
Ne pas faire fonctionnerl'accessoire trlender à vidê.

Le bolest munid un bec verseof pourfaciliief le service

Le bol ne passe pas au micrc-ondes.



NETTÔYAGE

Dôl)hnche2 tolrjoLrrs la Brise dé eôu€nt âvâRt dè nèltoyer le bloc môteur Le bloc mote!
lnui ôlre esslryé avèc une éBônge légèrèmèni humide, Ne plongèzjàmâis te btoc môteur
rinns €3Lr et ne vérsezjâmâis d'eau dèssus,

MnnrÊz /es dccessorres l,€nLhënls avêc ptécêulton

. Lrvez lêb àr uê.sohèc dans ôè lÈâù thêJdè savonneuse imnédralemonl aDrès vôus en

^lro 
berv. Ces àcLebço -es peuvêrl àus<i èlrê l6vÀs àu lave va sselle

- Rernèttèz là brctectiôn sut lcs ôouteàux àûrès le nèttovàoè,
- R€Dlaôèz les âccessôlfês dàn6 6 bôît-À âdrèè uulisÊtlÔ;. "
Lo coLrverôlê éqlripé dù lolnt èl lc bo ps6seRt âu làve-vàlssellè, Nè pâ6 éssâyff dé démon'
tor ê lô Rt.
E1 cas oe nettoyâgê er lsve vâ <sêllê, 1êllre lè Dôl el e eoLrvercie dERs lè paRier du haul
sânc lê3 conhàlndre. êr Llilis6nl de prèlé.ehcè lÊ progra1lnè éco ôu pérr sàle.

Pouf Rèttôvét lè dôltéàu de âcô-Àsso |ê b ênd€r mélân'
gêJt dérônt6l lêecèssoiro en appLyâ1t sL. ax" "îalâ1.
lqL,e pl pâsse/ ùniquêmènt la pârlle I àu l8vê-vsis\e €.

BÔ N,4A6ICLËAN @
Af n dê lêôilt6r 16 Rèttôvàoe du bot. voLrs bouvez mêttf6 1/2
l d eèLr cl qùelqLes gôdtte-'E clè p'od .rr vaF\plls él fârê
fo1.t /on.1èr làppàrèl l  qLelquéS seLondes avoc e coJloâu.

Laxè d,r  bolêÈ. oémo"r lsble pour 'é. i l rer son nel loyage.
nê pâB démôrler le lo/11 qul so l rouvâ aulour de Iaxe Lorc
dlr rernonlgÊè biên i sËèr à fond,
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Râhoêtnènt du cordon :

La MAGIBOX @ peut êlre utilisée comme socle de l'appateil ou êtfe rangée sèpafément

MAGIBox @
RANGEMENT DES ACCESSOIRES

{sauf accessoires presse-agrumes €t âccêssoire blender)
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HACHER /  IMELANGER

. V r . ,ù1, i  r r ia igre (votai Ie)

. VL|'do !râsse (gorge de po.c)

. V ândo .urile (farce)
'Ai ,  o ignof,  échalotes
. Biscoiles

CONSIGNES DE SECURITE

. l'rk ,,/ lorijours appareil hors de portée des eniânts ne larssez pas los cf'arrts l|t LS'r

' | .nn.\ âttetnion quand vous manipulez les couteaux ou les carlouches à ràper/ônrinocr.
,ll irrt kès aiguisés et tranchants. Avant ulilisation, relire les protections et replâcoz krs
r'r'lrn|ls âpres ne(oyage.
. l.ùssez les pièces en rotation saffêter entièfement avanl d ouvrr l'âppareil
. (Jr,hsez toujourc le poussoir pour guider les âliments dans la chemrnèe, n'introdursez

I.xùars les doigl, fourcette, côuleau, spatule ou tout autre objet.
. 0ébranchez la prise de lappareil après chaque utilisâlion.
. Ne plongezjamais le bloc moteuf dans leâu ou tout âulÊ lqu de. Ne le rincez pas non

. Nê déFssez pâs les quântités msximum ni les dufées d opéÉiion indiquées dâns le
labl€au des receltes.
. Cel appareilesl conforme aux règles techniques el aux normes en vigueur.
. ll est conçu pour fonctionner unrquement ên courant âllernatif Nous vous demandons
âvânt la première utilisalion de vérilief que la tension du réseau corrcspond bien à celle
indiquée sur la plaque signalélique de l'appafe .
. Ne pâs poser ni uliliser cel âppareil sur une plaque chaude ou à proxim té d une flamnre
(cuisinière à saz).
. N utilisez Ie produil que sur un plan de lravail stable à Iabri des projections d ea!.
. fappareil doit êke débmnché :

s il y a anomâ ie pendanr le fonctionnemenl
. avant châque nehoyage ou enlfelren
. après ulilisation

. Ne jamais débrancher lappareil en tkânt sur le cordon.

. N ulilisez un pfo ongaieur q u'après avoir vé fié qle ce ui'ci esl en pâfait éiat.

. Un appârcil éleclrcménager ne doit pas être utilisé s il esl lombé par tere.

. Si le câble d alimentation esi endommagé, il doii êire remplacé pâr le fabricanl son servÈ
ce âprès-vente ou une personne de quallficalion sirn la re afn d'évli€r un dange.
. Le prcduit a élé conçu pôur un lsage domestque, il ne doil en aucun cas être objet
d une unlisation professionnellê pour iaquelle nous n engageons n, notre gamntje na notre

, La plaque slgnalétlque du produit ei les principaLes caractéristiques se trouveni sous ap-

VIIESSI
coNsErtr I  I

PULSL

I\IAXI

PULSE
IVAXI

PULSE

. Soupe (légumes cu ts)
' FrLrits frais cuits (compotes)
. Pâle /égère (crèpes, gaufres)

PETRIR / MALAXER / MELANGER

. Pâte à pain ou à pizza

. Brlochê

. Pâie à gâleaux (cake, quaire-quarts)

. Pommes de tere cuites (purée)

MIXER / MELANGER
(Blender - Verston 3 untquement)

Et\,tULStONNER

' Mayonnarse. sauce
. 4 ou 6 btancs d ceufs en neige tmertngue, àïiel
. Cfème fraîchê (cfème fouettée, chaniily)
. Sauce lêgère

RAPER/EMINCER

. .'hF
. LégJres o" I  u is t  . '
. rromage

MAXI

MAXI

MAXI

;

t,zst: .,::i :
0.9,1:.;,,,.
1,25I :  i
1.25 |

PULSE
PULSE

V1 puis V2

V1 puis V2

MAXI
MAXI

. Boisson fruitée (cocktait)

. Lait (mitk shake)

. Potago cuil (ve outés)
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MAYONNAISE
Paur t personnes i-,]
1 jaune d'@uf. 1 cuillère à soupe dê moutârde, 1 cui èrc à sôupe de vihaigre, 114 de litrc

[,4eltsz e disqr]e émulsionneur dans le bol du robot. Rajoutez le jaune d'ceuf, ta moutarde
le vrnaigre, e se et le poivre lvettez eo marche en utilisanl la fonction vitesse continue,
âitendez 3 à 5 secordes, pu s sans arÉter votre robot. versêz Ihuite tenlemenl par ta che-
mrnée du couvercle. Quand lâ mayonnâise est pfise , sa couleur deviênt pâte. Pourdonner
plus de goût à la mayonnaise, vous pouvez rajouter du vinaigre à la tin tout en conlinuanl
à mixer Temps de réalisation 1 minule
Altenlion : pour a féussite de la mayonnaise, les ingrédients ne doiventjamais être froids.
Utilisalioi du poussoir mayonnâise : pour facilitef lâ réussite de la mâyonnaise, te peltt
compadimenl du poussoir esl équipé d'!n trou permettant l'écoulsment régutier de I huite.
Après âvo r mis les ingrédienis dans le bol, mettez le poussoir dans la cheminée du cou-
vercle, metlez en marche en utiiisant lâ fonction vitesse continue. attendez S secondes.
Puis, loul en laissant fonctionnêr votrc robot, versez lhuite dans te oetit comoartiment du

Varianle r vous pouvez remplacer la moutârde par une cuillère à soupe d€ ius de citron

CEUFS EN NEIGE
De 4 à 6 blancs d æufs, 1 pincée d€ se|. ,=
l,4ettez l'accessoire émulsonneuf dans le bol propre, exempt de mâtièrc grasse. Versez les
blâncs et la ssez tourner T minute 30 secondes à 3 minutes en fonction du nombre de

Observalion : âvec une cuillère à soupe d eau froide par blanc, on dolbte te votume de ta
préparation (kès avantageux si on utilise 2 blancs). Dans ce cas, il vous faut égoutter les
blancs avanl de les faire cuire.

CREIME CHANTTLLY 

-.:
2A cl de crène fraîche tiquide UHT à 35 aÂ de matière srasse, 50 g de sucre stace
Avanl d'être utilisée la crème fraîche liquide doii être froide donc entreposée dans te réfri-
gérâteur. lvettez laccessoire érnulsionneur dans le bol. Versez la crème, ajoutez le sucre.
lç4ixez pendanl 1 minute 15 secondes, la crème devient mousseuse. Surveittez ta par te
ko|l de la cheminée Si vous mixez trop longtemps vous obtiendrez dù beune.

EXEMPLÊ OE RECETÎE AVEC LE DISOUÉ ÉMNCÉ ]
GRATIN DAUPHINOIS :+
]\tr 4 personnes
I kg de ærr,fles de teie. 2 æuE. 2 veîes de hit. 1 gousse dail. 1 cullèe eI defl.le belne sel

Epluchez. lâvez et essuyez les pomrnes de terc Mêttez le disque ém ncé n'2 dans le bol Emincez
les pomîres de l€nê. Froltez I irtérieur du pbt âvec la gousse d ai Beunez le plat [,4etez les
pommes de tene émirce€s en couches success ves, sa ez, po vrez. Battez les ceufs avec e lail et
versez le mélange sur les pommes de tene Aouiez le rEste du beune Mettez à foÛ moyen (lheÊ

mastat 5) Dendânt 45 m nltes.
Pour un plus grênd nombre de mnvives. renouvelez L'oætatoi.

,':,:::,:.:rr:i:i,.,i:': tr. Atglqfej:lÊ9Èr,tcStàÈçrfé'iÊg.{ei .ij,ij,i..:.

SOUPE DE LEGUMES CUITS i:1

1 morceau de blanc de poiÈau de 5 cn de long, 3 ponnes de teîe 2 caroîes, 1 deni'oignon
1 demifeuille de lauàet. thvm. une bmncte de persil sel, paivre
Failes cuire les legumes dans Lrn lilre deâu salée. Egouttez"les et meitezles dans le boléqupé
du couieau. lvlixez quelques secondes de manière à es réduire en purée
Versez ensuite le boullon oêr la chem ne€ du couvercle et mxez 30 secondes à une rninute sui-
vant le velouté désÎé.

PATEACREPES !
Pour0.6l i t re:  - ' i
160 g de fanne. 2 æufs. 112 cuilère à cafe de sel frn,2 cuillères à soùpe d'huile, lBde nte ele

j\4ettez tous les ingredienls dans le botdu robol équipê du couleau en commençant par le lan et
les cpufs. puis lâ iarlne.le selet lhuile l\,4ixez envircn 15 secondesiusquà ce quevous obteniez
une pâte bien homogène, il n est pâs nécessaire dê laissef rcposet celte pâte Si la pâle est trcp
épaisse. on peul allonger avec de I eau ou dLr !aii.
Pour 1.2lrtre de pâte, doublez les qr.rântités d'ngrédents.

PATEABEIGNETS
Paur environ 250 g de pâte: <-:1

125 g de faine. 1 ôeuf. 10 cl de lait. 1 cuillère à soupe d huile
[,4ettez tous les inqredients dans le bol du rcboi équipé du couteau. Mi{ez jusqu à oblenlaon
d une pate homogéne.
LJn conseil : vous pouvez remplacer le lait par de la bière. La pâte sera plus lègère.
Temps de petrissage : 25 secondes.
Pour 500 g de pâte, doublez les quantités dlngrédienls

PATE A GAUFRES
Pour 24 gaufres envjron : r':.

3aa g de fanne, 112lde lait,75 g de suùe en poudtê, 10A g de beune,2 æLts,10 g de levure
hêîche. une pincée de sel
Dans le bo du rcbol équioe du couleau, versez la farine, la levure le sel, le sucre, le beuæ
fondu et es ceuis. Fârtes loumer oendant 15 secondes en vilesse continue puas mioutez le lait
par a cheminée du couvercle et laissez ioumer 30 à 40 secondes Laissez repo6er cette pale
une heu.e avanl ulilrsalion



OUELQUES RECETTES lâvoc laso,és6-ôtér,-éÉî1.,:,,r.i,.,;.,,
t '^ a oRtocHE
l \ùt  t ' t )vùtr1 4( i0 g de pàte :  ,
: t't)ttt\i liri).) 1 2 9 de levure ftaîche, 1 plncée de sel, 5A g de sucrc, 5 cl de laît, 2 cÊufs
trit, | !)t) tj de beute fondu, 1 jaune d.Êuf paur darer.
| t r r ,  { ,s r( | rêdentsdoventêtreà la iempérature amblante (22à25'C).  [ ,4et têz lous les
trr 

'rlrlts 
clar]s le bol du roboi équlpé de accesso rê pétrin: la fa.ine, le sel. le sucre, la

L,v!r  I  lo:r  o l is  enl lers,  e la l ,  e beurre.  Mxez 30 secondes. l \4ei iez la pâte dâns le moule
jù,) , r  i r l )  isrcnl  beLrrré.  Couvrez et  a issez gonf ler  a pâle pendant 2 heurês minlmum, de
r, , l ' r , , r r r i  ( lans uf  end.ol  un peu t iède. La pâte doublera de volume Dorer la br ioche

,rv,(  
' r  

i i 'Lrnc d ceuf Cu sson 30 minutes,  themostat  6 (180'C).

PATE BRISEE
1\ù,  l l ' j0  g de pâte :>
:) |t)ttrt.lanne 1AO g de beurre. 5 cldeau, 1 pincée de sel.
[/llLr]/ tous les ingrédients y comprs eau dans le bo du robot équ pé de accessone
t l l l r r  l leslpréférabedut i lserdubeurreramo sor i idu réfr iqérateuf 2 heures avant ul i lÈ
i,,liof. l,lellez appafeil en rnarche. Dès a fomaliôn de lâ bou e (20 secondes)- arêtez et
r)fl(ir â pâle Vous pouvez la ssef reposer t heurc ou 2.
tli i!rrse : la pâte bisée demande à êire très peu pétie. SivoLrs prclongez le pétrissage
, i r  , lo à d!  temps sui isanl ,  e le deviendrâ ferme à a cu sson
l \ \ t  504 g :
? tJt ) q.le farine, 1 44 g de beurre, 7 cl.l eau. 1 pincée de sel.

PATE SABLEE '.

l,t)t ti tn tnaule à tarte de 26 cn : ':t-

2 50 g.le fa nne, 1 25 g.le beùrc.ana|i, 60 g cie sucre, 1 .Ê uf, 1 pincé e de se L
l\.4r i lcz lous es ngréd ents dans le bol du roboi équipé de l'accesso re pétrin. [,4ixêz 1 5 à 20
fi)condes. Vous obtenêz une pâte d aspect sâbleux et f.able qu nefail pas la boue dans le bo.
VoL's polvez Ltiiser cette pâle pourfare des peUts sablés ou une croûie de tade, en padiculier
In rr es tafres gam es de lru is crus après cuisson (fiâises, Éisin, frùils a! sirop. etc )

PATE A PAIN
1\rt BA0 g de pâte :
tt()t) (lcle fanne, 3A d deâu, 2A g de levure cle baulanger, 112 cuilère à café de sel.
I  , ! ics l iédir  lea!  et  délayez-y la levure et  ie se.  [4et lez la far  ne dans e bol  équipé de
lirrccssoife pétrin. [4etlez en marche. Velsez enternent eau avec la ]ev!re délayée, par
l,r 

'lx)nrinéc 
du côuvercle Dès que la bo!le se forme, laissez tourner encore quelques

!nrrnnles et atrêlez apparei. La pâte doit êlfe éasiique et ne pas co er aux doigts.
| 
',r,soz 

ensuile reposer la pâtej!squ'au lendemain en a couvranl d'un torchon.
l , , r ' rps. lc péLr ssâge :  10 secondes.

QUATRE.QUARTS
1\ùr tt) lt)tcau d -.nvnan 72A g : :11*.
: to) | l : t  luo. lc lesuue. 184gdefat ine,180gdebeurcfondu, 112 sachet c le levure chi-
itûtlttr. | ])ttcae cle sel, 3 cui èrcs à soupe cle rhun
N4,, 1,,/ ,iiris c bo du robot équipé de laccesso re pétrin es ceufs, le sucre, le sel, le beuf-
,, l,) rhr cl l. r rum [,4 xez 45 secondes. Ajoutez par la chem née a farine et la levure

l\4 \',, 11) ,i!x) 
'C1os 

Faites cu re durant 40 minutes - Themostat 180"C.

CAKE
Pau un gàteau .l enviroù 820 g :
125 g de sucre,250 g de far ine. l12 sêchet de levua.tùntt !1t  1: 'at l t t : tù\nt1: t t ' rht  3 

' lat ts
2 pincées de se:. 5 cuilèrcs à saupe de rhunl 659./e /ztsns srrirr t)a tt ll tttttt;ttùltttl

l letez les rais ins secs à macérer dans le rhum N4ettez. lans c l r i  r iL rrr l t r ) l  ix  Lr l ( r  ( io i r :

cessoire pétdn, le sucre, le beurre et le sel lvllxez 15 secondes P.r i 
'llxrr 

rxx . rl(rrlo/ cs

ceufs,la fârne. la levure et le rhum de macérat on [,4ixez 30 secondes
Ajoutez à la pâte les fruits confts el les ra s ns préalablernent rouLés dars lr r'ùir*r r:r tris

cuire t heure. Thennostal 200'C.

GATEAU AU CHOCOLAT ..
Pour envnan 9AA 9 de gâteau :
5 æufs,2ao g de sucrc en poudre, 2aa g de beuîe 200 g de chacalat l sachet da levurc

chimique. 3 cuillères à saupe de farine,l 12 verre cle lait
Fatus fondrc le choc.olat au bain nrâie avec 2 cuilèrcs à soupe deau. Ajoutez e beurre el

remuezjusqu à c€ que le mélange beuffe et chocolat soit fondu. Dans le bo du robot équiPè

de lzccessoire pélrn. metlez e sucre et les ceufs, rn xez 45 secondes pour qLre le méange

devienne mousseux. Sans anêter le tobot. ajoutez le chocolat iond u, la farine, a levure et le

lait pêr la cheminée. a ssez loumer 1 5 secondes Versez dâns un moule beuffé ei fa tes cuÎe

environ t heure Thermostat moyen

PUREE
60Ag de pannes detene. TA g de beune 2Addelait sel :
Failes clife Les pornmes de terc coupées en 4
Dès lâ lin de la cLlsson. égoutlez les et versez les dans le boldu rcbot équipé de laccessorre
pétrin. Rajoutez le beuffe ramoll, e selet le lait bou lant Failes iournerà vitesse continue

durant 40 secondes.
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VELOIJTE D'ASPERGES I T'
7a0 s de pointes d asperses 6rtes ou btanches), 1 tasse de bouittan de votatlle 2a d de

ctène lésère, 2 jaunes d aeurs, paivre blanc, 1 cuillère de cibaulefte finenent hachèe

Metiez les asperges coupées en morcealx de 3 à 4 cm dans le boléquipé du couteau blen-

def (sans eurjus). lvixez en posil on 2 pendani T s secondes, puis Ëloutez la crème rraiche,

la tasse de boLrillon Ie JUS des asperges. Les 2 launes d oeufs, le po vre. [,4ixez 1 0 secondes

Faites chaufier pendant 5 mlnutes à feù doux Gamir avec la cibo! ette et sewir

II
MILK SHAKE A LA FRAIVIBOISE IY.
15A q .b ftanbaises, 3a g de sucre ei/xtuore l12litrede lal entier 10 clde creme liquide
[,4etiez lous les ingréd]ents dans e boléqurpé du couteau blender N"lixêz en position T puis 2
durant 10 à 15 secondes.

COCKIAILANANAS. BANANE. FRAISÉS
2 tranches d ananas. 6 fmises, 1 banâne, 2 ve.res de lus .l'arange 2 veffes d eau gazeuse

bien fraîche, 1 sachet de sucre vanillé

11

Metiez lânanas.les fraises, la banane.le lus d orange et Le sachet de sucre vanlllé dans le boL

équipé du couieau blender. M xez en position 1 puis 2 pendant 10 à 15 secondes Ajoutez

Ieau gazeuse par la cheminée d! couvercle. Donnez quelques impulsions pour meanger.


