
Lee las instrucciones adjuntas de Ninja® antes de usar el producto.

RECETAS RÁPIDAS Y SENCILLAS
Para más información, visita  

cookingcircle.com

POWER NUTRI
BATIDORA 3 EN 1



CONSEJOS DE PREPARACIÓN 
Para obtener mejores resultados, corta los 
ingredientes en trozos de 2,5 cm. Coloca los 
ingredientes congelados en último lugar en el vaso.

Empieza añadiendo frutas y verduras frescas.
1

A continuación, añade las hojas verdes y 
las hierbas. 

2

Vierte a continuación los líquidos o yogures.  
Para obtener resultados más finos o una 
consistencia similar a un zumo, añade más 
líquido si así lo deseas.

3

A continuación, añade los ingredientes 
secos, como semillas, polvos y cremas de 
frutos secos.

4

Rellena con hielo o ingredientes congelados.
5

No superes la línea de llenado máximo MAX LIQUID al llenar el vaso. 

El llenado excesivo de ingredientes puede dañar la unidad durante su uso. Si notas 
resistencia al acoplar las cuchillas Hybrid Edge al vaso, retira algunos ingredientes.

Llénalo

Uso del vaso 
Power Nutri
Programas Auto-iQ® para el vaso Power Nutri

MEZCLAR
Combina tus ingredientes favoritos frescos o 
congelados para hacer smoothies, batidos con 
leche o batidos de proteínas.

TRITURAR
Diseñado para manipular los ingredientes más 
duros, como frutos secos, semillas e incluso hielo 
para hacer una gran variedad de bebidas, desde 
smoothies supersaludables hasta cócteles.



MIX 
Smoothie bol 
Yogur helado

POWERMIX 
Hummus 

Paté

Preparar smoothie bols, cremas 
de frutos secos y mucho más 

nunca había sido tan fácil. Solo 
tienes que girar la varilla Power 
Paddle durante el batido para 
empujar los ingredientes hacia 
las cuchillas. Es como contar 
con una espátula integrada.

Presentamos  
el BOL POWER 

NUTRI

INTEGRADA
varilla Power paddle

Gira

1.
Añade leche o alternativas vegetales 

como bebida de soja, coco, almendras 
o avena, hasta la línea LIQUID FILL.

4.
Coloca las cuchillas e instala el 

recipiente en el cuerpo del motor.

Selecciona MIX y pulsa START/STOP. 
Durante el procesamiento, gira la varilla 

Power Paddle en el sentido contrario a las 
agujas del reloj continuamente.

HAZ ESTO SIEMPRE EN PRIMER LUGAR.

3. (Opcional)
Amplía tu base añadiendo 1 cucharada 

de yogur, saborizante en polvo, proteína 
en polvo y/o crema de frutos secos.

2.
Añade fruta congelada, directamente del 

congelador y/o açaí* hasta la línea MAX FILL.

Corta las frutas más grandes, como los plátanos, en cuartos.
*Si usas açaí, descongela un poco y córtalo en cuartos.

5.
Después de completar la mezcla, añade tus 
ingredientes favoritos, como copos de coco, 

granola, plátanos frescos, bayas y néctar de agave.

Gira

SABÍAS QUE...
Los smoothie bols 

son más espesos y se 
comen con cuchara. 

Los smoothies, en 
cambio, son más 

líquidos y se beben.

USO DEL BOL POWER NUTRI CON EL PROGRAMA MIX
Smoothie bol para uno
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¿Quieres que tu bol resalte en un color determinado? 
Utiliza esta guía de ingredientes para lograr el aspecto que deseas.

Guía de colores para smoothie bols

Aguacate 
congelado 

Verduras 
congeladas

Té matcha en polvo

Coco

Plátano congelado

Copos de avena

Mango congelado

Piña congelada

Naranja congelada

Melocotón congelado

Papaya congelada

Remolacha en polvo

Arándanos

Frambuesas 
congeladas

Fresas congeladas

Guisante azul en polvo

Espirulina azul en polvo

NARANJA
AMARILLO

B
L
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N
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O R

O
JO

V
E

R
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E

MORADO

R
O

SA

AZUL

Paquetes de açaí congelados

Bayas mixtas congeladas

1.
Con las cuchillas de precisión instaladas en 
la JARRA, añade leche o una alternativa, 
como leche de soja, coco, almendras o 

avena, hasta la línea de 500 ml. 

HAZ ESTO SIEMPRE EN PRIMER LUGAR.

3. (Opcional)
Amplía tu base añadiendo 2 cucharadas 
de yogur, saborizante en polvo, proteína 

en polvo y/o crema de frutos secos.

2.
Añade fruta congelada, directamente del 

congelador y/o açaí* hasta la línea 1,3 l.

Corta las frutas más grandes, como los plátanos, en cuartos.
*Si usas açaí, descongela un poco y córtalo en cuartos.

5.
Una vez que se haya completado la mezcla, 

retira la tapa y las cuchillas. Sírvelo en 
recipientes separados y añade tus ingredientes 

favoritos, como copos de coco, granola, 
plátanos frescos, bayas y néctar de agave.

USO DE LA JARRA POWER NUTRI CON EL PROGRAMA MIX
Smoothie bols ¡para más de uno!

4.
Coloca la tapa, luego instala la 
JARRA en el cuerpo del motor. 

Usa el dial para seleccionar MIX 
y presiona START/STOP. Si hace 

falta mezclarlo más, pon la 
velocidad 10 hasta que se mezcle.
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Empieza con frutas y verduras frescas. 
Para obtener los mejores resultados, 
córtalas en trozos de 2,5 cm.

Con la JARRA se pueden utilizar los siguientes 
programas: batir, picar, mezclar, puré y cortar.

Vierte a continuación los líquidos o 
yogures. Para obtener resultados más 
finos o una consistencia similar a un 
zumo, añade más líquido.

A continuación, añade las hojas verdes 
y las hierbas. 

No superes la línea de llenado máximo MAX LIQUID al llenar la JARRA. 

El llenado excesivo de la JARRA con ingredientes puede dañar la unidad 
durante su uso. Para obtener los mejores y más suaves resultados, 
sigue el siguiente orden.

Rellena con hielo o ingredientes 
congelados. PREPARACIÓN DE VERDURAS

• �Corta ambos extremos de los ingredientes y quita las cáscaras o pieles.

• �Corta ingredientes como zanahorias, pepino, apio y calabacín en trozos 
de 5 cm y ramilletes de brócoli o coliflor en trozos de 2 cm. Corta los 
ingredientes, como las cebollas, en cuartos.

A continuación, añade los ingredientes 
secos, como semillas, polvos y cremas 
de frutos secos.

1

2

3

4

5

PREPARACIÓN DE CARNE
• Retira el exceso de grasa y tendones. Corta la carne en cubos de 5 cm.

PROGRAMA PICAR
• Pulsos y pausas temporizados para lograr resultados de picado consistentes.

• �Ejecuta el programa una vez para un picado grueso, dos veces para un 
picado fino y tres veces para un resultado aún más fino.

Mezclar
Consejos para preparar una mezcla con éxito.

Preparación de alimentos
Consejos para simplificar el procesamiento y picado de alimentos.

Cuchillas de picar y Total Crushing®(cuchillas de precisión)

ADVERTENCIA: Las cuchillas de precisión están muy afiladas y no se quedan fijas 
en el vástago. Antes de verter, retira las cuchillas con cuidado. El incumplimiento 
de esta indicación puede causar lesiones. Consulta las Instrucciones de Ninja para 
obtener información adicional.
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Aspectos básicos para masas
Consejos y trucos para crear una masa perfecta.

FERMENTACIÓN
La fermentación, que por lo general lleva a 
cabo en los panes, sucede cuando la masa 
se deja reposar y se eleva antes de 
hornearla. Esto confiere al pan una textura 
ligera y aireada.
Para crear las condiciones ideales de 
fermentado, calienta el horno a 50 °C. 
Coloca la bola de masa en un recipiente 
apto para horno engrasado y cúbrela sin 
apretar con una película adhesiva 
engrasada. Una vez que el horno haya 
alcanzado la temperatura, apágalo y 
coloca el recipiente en el horno. Deja que 
la masa se eleve en el calor residual hasta 
que haya doblado su tamaño.

CANTIDAD 
ORIGINAL LA MITAD

240 ml 120 ml

180 ml 90 ml

160 ml 80 ml

120 ml 60 ml

80 ml 40 ml

60 ml 30 ml

1 cucharada 1 1/2 cucharaditas

1 cucharadita 1/2 cucharadita

1/2 cucharadita 1/4 cucharadita

1/4 cucharadita 1/8 cucharadita

TABLA DE CONVERSIÓN

Cuchillas para masas

COOKIE MAX

DOUGH MAX

AMASAR
�Cuando se forme una bola de masa, 
retírala de la JARRA y colócala sobre una 
superficie enharinada. Amasa a mano la 
bola de masa doblándola por la mitad 
hacia ti. Luego, con las palmas de las 
manos, empuja la masa lejos de ti. Vuelve 
a doblar, luego gira la bola de masa 
45 grados y repite el proceso.

El amasado está completo cuando la 
masa ya no se pegue, quede lisa por 
fuera y rebote cuando se presione con 
los dedos.

Para obtener los mejores resultados de mezcla de la 
masa, no excedas las líneas MAX, DOUGH MAX y 
COOKIE MAX al llenar la JARRA. Si una receta 
excede estas líneas MAX, recomendamos reducirla 
a la mitad. Consulta la siguiente tabla para ver las 
conversiones de unidades.

8 ninjakitchen.es



Aspectos básicos para masas (cont.)
Consejos para hacer diferentes masas y masas fluidas.

1	 �Primero añade los ingredientes secos, la mantequilla fría en dados o la manteca. Pulsa IQ/MANUAL y luego utiliza 
el dial para seleccionar la velocidad 2. Pulsa START/STOP para batir hasta que esté todo bien incorporado.

2	 �Añade los ingredientes fríos (como leche o agua) y pon la velocidad 2 hasta que estén bien incorporados.

3	 �Retira la bola de masa y amasa con las manos si es necesario.

1	 �Añade los azúcares, la mantequilla ablandada en dados, los huevos y los líquidos (p. ej.: extracto de vainilla). 
Pulsa IQ/MANUAL y luego utiliza el dial para seleccionar la velocidad 2. Pulsa START/STOP para batir hasta 
que esté todo bien incorporado.

2	 ��Añade los ingredientes secos y selecciona la velocidad 2 hasta que estén bien incorporados.

3	 ��Retira la cuchilla para masas y añade los ingredientes que quieras incorporar a la masa (como pepitas de 
chocolate, pasas y nueces). Remueve hasta mezclar bien.

¿MASA DEMASIADO 
HÚMEDA?
Añade 1 cucharada de harina y 
presiona para dar un impulso. 
Continúa añadiendo harina hasta 
que la masa se suelte del lado 
de la JARRA y se forme una bola 
de masa.

Si añades un agente 
leudante a la harina, 
da primero varios 
impulsos para mezclar 
bien, así no hay 
necesidad de tamizar. 

¿MASA DEMASIADO 
SECA?
Añade 1 cucharada de agua 
y presiona para dar un 
impulso. Continúa añadiendo 
agua hasta que se forme una 
bola de masa.

La unidad puede hacer un máximo de 24 galletas de 28 g a la vez.

La unidad puede hacer 8 scones y una masa de tarta redonda de 30 cm a la vez.

GALLETAS

PASTELES, TARTAS Y SCONES
1	 �Añade los azúcares, la mantequilla ablandada en dados/aceite, los huevos y los líquidos (p. ej.: extracto de vainilla). 

Pulsa IQ/MANUAL y luego utiliza el dial para seleccionar la velocidad 2. Pulsa START/STOP para batir hasta 
que esté todo bien incorporado.

2	 �Añade todos los ingredientes secos y pon la velocidad 2 hasta que estén bien incorporados.

3	 �Añade los ingredientes que quieras incorporar a la masa (como pepitas de chocolate, pasas y nueces). Pulsa 
iQ/Manual y, con la velocidad 1 seleccionada, pulsa START/STOP. Remueve para que queden incorporados.

1	 �Primero añade los líquidos (como agua), levadura y aceite. Luego añade los ingredientes secos. Pulsa IQ/MANUAL y 
luego utiliza el dial para seleccionar la velocidad 2. Pulsa START/STOP para batir hasta que esté todo bien incorporado.

2	Retira la bola de masa y amasa con las manos si es necesario.

La unidad puede hacer un máximo de una pizza redonda de 30 cm, 8 pretzels o bagels o una hogaza de pan de una vez.

La unidad puede hacer un máximo de un pastel redondo de 30 cm, un brownie de 20 x 20 cm, 
12 magdalenas o una hogaza de pan rápido de 20 x 10 cm, como pan de plátano o calabaza.

PIZZAS, PRETZELS, BAGELS Y MASAS DE PAN

PASTELES, BROWNIES, MAGDALENAS Y PANES RÁPIDOS

ninjakitchen.es 1110 ninjakitchen.es
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CONSEJO �Para obtener los mejores resultados de limpieza, 
lava la jarra, la tapa y las cuchillas en el lavavajillas.

CONSEJO �¿Masa demasiado seca? ¿Masa demasiado húmeda? 
Añade 1 cucharada de agua o harina y presiona para 
dar un impulso hasta que estén bien incorporados. 

MASAS PARA PRINCIPIANTES 
Masa de pizza

PROGRAMA: MANUAL | PREPARACIÓN: 20 MINUTOS | FERMENTACIÓN: 45-60 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA | HORNEAR: 10-15 MINUTOS

INSTRUCCIONES

Instala la cuchilla para masas 
en la JARRA. Coloca la 
levadura, el azúcar y el agua 
tibia en la JARRA y déjalos 
reposar durante 5 minutos.

Después de 5 minutos, añade el 
aceite de oliva, la harina y la sal. 
Instala la tapa, luego ejecuta 
la velocidad 2 hasta que se 
mezclen bien. Luego, retira la 
tapa y la cuchilla para masas.

Retira la bola de masa de la 
JARRA y amásala durante 
dos minutos.

Consulta la página de aspectos 
básicos para masas para 
obtener más información 
sobre cómo amasar.

Coloca la bola de masa en un 
recipiente ligeramente engrasado. 
Cubre con film transparente 
engrasado sin apretar y deja que 
se eleve durante 45-60 minutos o 
hasta que la masa haya doblado 
su tamaño. Consulta la página 
de aspectos básicos para masas 
para obtener consejos sobre la 
fermentación de la masa.

INGREDIENTES
7 g de levadura activa seca

1 cucharadita de azúcar granulada

240 ml de agua caliente (40°–45 °C)

110 ml de aceite de oliva

340 g de harina de trigo de fuerza

Una pizca de sal

Una vez que la bola de masa 
se haya elevado, precalienta 
el horno a 220 °C. Extiende la 
masa en un círculo de 30 cm 
y colócala en una bandeja 
para hornear engrasada.

Añade tus ingredientes 
favoritos a la pizza y hornea 
durante 10-15 minutos o hasta 
que estén dorados.

ninjakitchen.es
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1	 Instala las cuchillas de precisión en la JARRA

2	 Elige 1 fruta o verdura:
		 • �190 g de fruta o verduras, cortados en trozos de 

5 cm, como:
			  - Plátano, manzana, pera, melocotón, mango
			  - �Zanahoria, calabacín, calabaza cocida, batata 

cocida, crema de frutos secos cocida o 
calabaza bellota

		 • �2 cucharadas de agua fría (solo si se usan 
verduras crudas)

3	� Ejecuta el programa PICAR dos veces, quizás 
tres para vegetales duros, como zanahorias.

1	� Cambia las cuchillas de precisión por 
la cuchilla para masas

2	 Añade todos los ingredientes:
		 • 2 huevos
		 • 110 ml de aceite de colza   
		 • 200 g de azúcar granulado
		 • 50 g de azúcar moreno 
		 • �1 cucharadita de extracto de vainilla, 

limón, naranja o almendra, según prefieras 

3	� Pulsa IQ/MANUAL y luego utiliza el dial 
para seleccionar la velocidad 2. Pulsa 
START/STOP para batir hasta que esté 
todo bien incorporado. 

1	 Añade ingredientes:

		 • 250 g de harina

		 • 2 cucharaditas de levadura

		 • �Aderezo/especias a elegir (canela, 
nuez moscada, jengibre en polvo)

2	� Pulsa IQ/MANUAL y luego utiliza el 
dial para seleccionar la velocidad 2. 
Pulsa START/STOP para batir hasta 
que esté todo bien incorporado.

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

Pan rápido o magdalenas

Elige tus propias aventuras

1	 Añade ingredientes adicionales, como:
		 • �60 g de nueces picadas, nueces pecanas 

picadas, pepitas de chocolate, fruta 
deshidratada y/o semillas

2	� Usa la velocidad manual 1, selecciona 
START/STOP y mezcla hasta que estén 
bien incorporados 

3	� Vierte en un molde para hornear preparado 
y hornea a 200 °C para magdalenas y a 
180 °C para un pastel entero:

		 • 12 magdalenas: 15-25 minutos
		 • �Un molde de 20 cm x 10 cm:  

50-60 minutos
14 

CONSEJO �Usa una espátula de silicona para 
raspar los lados de la jarra, según 
sea necesario.
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1	� Cambia las cuchillas de 
precisión por la cuchilla 
para masas

2	 Elige una proteína, como:

		 • �450 g de carne picada de 
ternera, pavo, cerdo, pollo 
o cordero

1	� Añade los ingredientes (solo rollo 
de carne y albóndigas):

		 • �1 huevo, 60 ml de leche y 55 g de 
pan rallado

2	� Añade aderezos y extras 
opcionales, como:

	 	• �Chipotle en polvo, aderezo para 
tacos, aderezo italiano

		 • �60 g del queso rallado que 
prefieras 

3	� Usa la velocidad manual 2, presiona 
START/STOP y mezcla hasta 
conseguir la consistencia deseada

1	� Forma albóndigas o 
hamburguesas o 
colócalas en un molde 
preparado, luego cocina 
hasta que la temperatura 
interna alcance los 75 °C.

		 • �Un rollo de carne de 
20 x 10 cm: 180 °C 
durante 40 minutos 

		 • �12 albóndigas: 190 °C 
durante 30-40 minutos

		 • �4 hamburguesas: fuego 
medio-alto durante 
5-10 minutos

Paso 2 Paso 3 Paso 4

1	� Instala las cuchillas de precisión  
en la JARRA

2	 Añade ingredientes:
		 • �1/2 cebolla pequeña, pelada, cortada 

en trozos de 5 cm
		 • �1 tallo de apio, cortado en trozos 

de 5 cm
		 • 1 pepinillo, cortado en trozos de 5 cm
		 • �5 g de hierbas frescas: hojas de perejil, 

cilantro, albahaca o eneldo

3	� Ejecuta el programa PICAR al menos 
dos veces

1	� Instala las cuchillas de precisión  
en la JARRA

2	 Añade ingredientes: 

		 • �1/2 cebolla pequeña, pelada, cortada 
en trozos de 5 cm

		 • �2 dientes de ajo pelados

		 • �25 g de hojas de perejil frescas

3	 Ejecuta el programa PICAR dos veces

1	� Cambia las cuchillas de 
precisión por la cuchilla 
para masas

2	 Elige una proteína, como:

		 • �150 g de jamón o pavo 
cocido, cortado en trozos 
de 5 cm

		 • �1 lata (145 g) de atún o 
cangrejo, escurrida 

		 • 100 g de salmón ahumado

		 • 2 huevos cocidos, enteros

1	 Añade ingredientes:
		 • �60-100 g de mayonesa, yogur o 

aderezo

		 • �2 cucharaditas de mosVASO de Dijon

		 • 1 cucharadita de zumo de limón

2	� Añade aderezos y extras 
opcionales, como:

	 	• �Curry en polvo, chipotle en polvo, 
pimentón, comino y/o salsa 
ranchera

		 • �10 g de frutos secos y/o fruta 
deshidratada

3	� Usa la velocidad manual 1, presiona 
START/STOP y mezcla hasta 
conseguir la consistencia deseada

1	 Servir:

	 	• En sándwiches

		 • En tostadas

		 • En hojas de lechuga

		 • En patatas asadas

Ensaladas picadas

Platos de carne

Paso 1

Paso 1

Paso 2 Paso 3 Paso 4

CONSEJO �Se puede añadir pollo o pavo cocido 
a la jarra y picarlo para rellenar.

CONSEJO �Usa una espátula de silicona para 
raspar los lados de la jarra, según 
sea necesario.
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Platos con huevo

1	� Instala las cuchillas de precisión  
en la JARRA

2	 Añade todos los ingredientes:
		 • �1/2 cebolla pequeña, pelada, cortada en 

trozos de 5 cm
		 • �1/2 pimiento pequeño, cortado en 

trozos de 5 cm
		 • �5-10 g de hojas de perejil frescas
3	 Ejecuta el programa PICAR dos veces

1	� Instala las cuchillas de precisión  
en la JARRA

2	 Elige 2 verduras, como:
		  �• �1/2 cebolla pequeña, pelada, cortada en 

trozos de 5 cm
		 • �1/2 pimiento pequeño, cortado en trozos 

de 5 cm
		 • �1 tallo de apio, cortado en trozos de 5 cm
		 • �1/2 zanahoria, cortada en trozos de 5 cm
3	 Elige 2 aromáticos (opcional):
		 • 2 dientes de ajo pelados
		 • 1 trozo de jengibre de 2 cm pelado
		 • 25 g de hojas de perejil frescas
		 • 25 g de hojas de cilantro frescas
4	 �Ejecuta el programa PICAR al menos 

dos veces

1	� Cambia las cuchillas de 
precisión por la cuchilla 
para masas

2	� Añade todos los ingredientes:

	 	• �3 huevos

		 • �150 ml de leche 

		 • �75 g del queso rallado que 
prefieras

		 • 150 ml de nata para montar

1	� Selecciona una verdura, 
como:

		 • �400 ml de legumbres 
cocidas, escurridas, como 
alubias rojas o garbanzos

		 • 350 g de brócoli cocido

		 • �350 g de coliflor cocida

2	� Ejecuta el programa PICAR 
dos veces

1	� Añade ingredientes adicionales, 
como:

		 • �150 g de verduras cocidas o 
carne picada: espárragos, brócoli, 
col rizada, espinacas, calabaza, 
coliflor, tomate, calabacín, batata, 
salchicha, jamón, beicon

2	� Usa la velocidad manual 1, presiona 
START/STOP y mezcla hasta que 
consigas la textura deseada

1	� Cambia las cuchillas de precisión 
por la cuchilla para masas

2	 Elige ingredientes aglutinantes:

		 • �400 ml de legumbres cocinas, 
escurridas,como lentejas, garbanzos

		 • 1 huevo y 55 g de pan rallado

O

		 • 60 g – 120 g de queso rallado

3	� Añade aderezos y extras 
opcionales, como:

	 	• �Aderezo para tacos, curry, 
barbacoa,salsa ranchera, chipotle

		 • �25 g de maíz, congelado o fresco, 
guisantes o frutos secos picados

1	� Vierte en un recipiente 
para hornear preparado y 
hornea a 190 °C:

		 • �Frittatas en moldes de 
magdalenas:  
15-20 minutos

		 • �Una quiche de 23 cm: 
25-30 minutos

		 • �Una “stratta” de 
20 cm x 20 cm: 
30-35 minutos 

1	� Dale la forma deseada o 
colócalo en una sartén 
preparada, luego cocina:

		 • �Hamburguesas 
vegetarianas: 
fuego medio-alto durante 
8 minutos

		 • �Albóndigas: 
200 °C durante  
15-20 minutos

		 • �Pastel: 
200 °C durante  
40–45 minutos

Paso 1

Paso 1

Paso 2

Paso 2

Paso 3

Paso 3

Paso 4

Paso 4
Platos vegetarianos

CONSEJO �Usa una espátula de silicona para 
raspar los lados de la jarra, según 
sea necesario.

CONSEJO �Usa una espátula de silicona para 
raspar los lados de la jarra, según 
sea necesario.
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INSTRUCCIONES 
1	�� Pon todos los ingredientes en la VASO 

siguiendo el orden del listado e instala 
el juego de cuchillas. 

2	�� Selecciona BLEND (batir) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener). 

3	�� Retira las cuchillas después de batir. 
Pon la tapa antigoteo para poder 
disfrutar de tu batido donde quieras.

INGREDIENTES 
300 g de plátanos con piel, pelados y 
cortados por la mitad 

200 ml de leche semidesnatada 

2 cucharadas de helado de vainilla

BATIDO DE LECHE Y PLÁTANO 
PROGRAMA: BLEND (BATIR) 
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: VASO 
CANTIDAD: 1 RACIÓN

20 ninjakitchen.es

CONSEJO �Si no eres fanático de la menta o no quieres 
realzar el sabor de la piña en esta receta, 
omite la menta.

REFRESCO DE PIÑA Y MENTA
PROGRAMA: CRUSH (TRITURAR) 
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: VASO 
CANTIDAD: 1 RACIÓN

INSTRUCCIONES
1	�� Pon todos los ingredientes en la VASO 

siguiendo el orden del listado e instala 
el juego de cuchillas. 

2	�� Selecciona CRUSH (triturar) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener). 

3	�� Retira las cuchillas después de batir. 
Pon la tapa antigoteo para poder 
disfrutar de tu batido donde quieras.

INGREDIENTS
1/2 manzana verde, cortada en cuartos 

165 g de piña, cortada en trozos de 2,5 cm
1/2 cucharadita de zumo de lima 

5 hojas de menta 

60 ml de agua de coco 

2 cubitos de hielo

CONSEJO �Se puede usar piña enlatada en lugar de 
piña fresca.
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DIRECTIONS
1	� Vierte la leche de coco en el 

RECIPIENTE, llenando hasta la línea 
Liquid Fill (llenado líquido). 

2	� Añade piña congelada, trozos de mango 
y edulcorante (opcional), asegurándote 
de no exceder la línea Max Fill (llenado 
máximo). Instala el juego de cuchillas. 

3	� Selecciona MIX (mezclar) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener).  Gira 
la varilla Power Paddle en sentido 
contrario a las agujas del reloj 
continuamente mientras bate, hasta que 
el programa esté completo. 

4	� Retira las cuchillas después de batir.

5	� Decora con toppings de tu elección y 
sirve.

INGREDIENTES
Leche de coco 

Trozos de piña congelada 

Trozos de mango congelado 

Edulcorante elegido, al gusto

SMOOTHIE BOL TROPICAL
PROGRAMA: MIX (MEZCLAR)
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: BOL
CANTIDAD: 1 RACIÓN

INSTRUCCIONES 
1	� Añade los ingredientes al RECIPIENTE, 

asegurándote de no exceder la línea 
Max Fill (llenado máximo). Instala el 
juego de cuchillas. 

2	� Selecciona MIX (mezclar) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener). Gira 
la varilla Power Paddle en sentido 
contrario a las agujas del reloj 
continuamente mientras bate hasta que 
el programa esté completo. 

3	� Retira las cuchillas después de batir. 

4	� Decora con toppings a tu elección y 
sirve.

INGREDIENTES
1 plátano congelado, cortado en rodajas 

75 g de trozos de aguacate congelado 

50 g de crema de chocolate con avellanas 
Nutella  

75 g de requesón

SMOOTHIE BOL DE AGUACATE, 
PLÁTANO Y NUTELLA
PROGRAMA: MEZCLAR
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: BOL
CANTIDAD: 1 RACIÓN

CONSEJO �Corta el plátano en rodajas antes de conge-
larlo. Elije aguacates maduros y córtalos en 
trozos pequeños si los congelas en casa.
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INSTRUCCIONES
1	� Agrega los ingredientes del crumb 

al RECIPIENTE asegurándote de no 
exceder la línea Max Fill (llenado 
máximo). Instala el juego de cuchillas. 

2	� Selecciona PULSE 2-3 veces. Pulsa el 
botón START/STOP (iniciar/detener). 
Gira la varilla Power Paddle en 
sentido contrario a las agujas del reloj 
continuamente mientras bate. 

3	� Agrega los ingredientes del relleno a la 
VASO asegurándote de no exceder, la 
línea Max Fill (llenado máximo). Instala 
el juego de cuchillas. 

4	� Selecciona BLEND (batir) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener). Retira las 
cuchillas después de batir. 

5	� Con VASOs pequeñas de postre o 1 
plato de vidrio mediano, agrega el 
crumb y las mezclas de relleno en capas 
alternas. 

6	� Enfría unas 2 horas antes de servir.

INGREDIENTES 
CRUMB  

150 g de galletas de jengibre, desmenuzadas 

75 g de mantequilla, derretida y enfriada a 
temperatura ambiente 

RELLENO 

250 g de requesón 

300 g de leche condensada azucarada 

100 ml de zumo de limón fresco 

50 g de trozos de jengibre confitado

Chorrito de extracto de vainilla 

Ralladura de 1 limón

POSTRE DE REQUESÓN 
DE LIMÓN Y JENGIBRE
PROGRAMA: PULSE/BLEND (PULSAR/MEZCLAR) 
PREP.: 10 MINUTOS MÁS 2 HORAS DE REFRIGERACIÓN 
RECIPIENTE:  BOL Y VASO 
CANTIDAD: 6 RACIONES

INSTRUCCIONES
1	� Instala la cuchilla en la JARRA y luego 

agrega los ingredientes en el orden 
indicado. 

2	� Selecciona CRUSH (triturar) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener).  

3	� Retira la tapa y la cuchilla después de 
batir.

INGREDIENTES
100 ml de zumo de limón fresco 

100 ml de agua 

Ralladura de 1 limón  

75 ml de miel o edulcorante según la 
preferencia 

20 cubitos de hielo 

LIMONADA HELADA
PROGRAMA: CRUSH (TRITURAR)
PREP.: 5 MINUTOS	
RECIPIENTE: JARRA
CANTIDAD: 4 RACIONES

JARRA  
POWER NUTRI

CUCHILLAS TOTAL 
CRUSHING®
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INSTRUCCIONES
1	� Precalienta el horno a 180°C. Engrasa 

moldes para hornear redondos de 2 x 
20 cm, cubrirlos con papel de hornear y 
reservar. 

2	� Instala la cuchilla para masas en la 
JARRA y agrega los huevos, la vainilla, 
el azúcar en polvo y la mantequilla en la 
JARRA, selecciona la velocidad manual 
2. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) 
para batir hasta que esté todo bien 
incorporado. Raspar si es necesario. 

3	� Una vez finalizado el procesamiento, 
agrega la harina y la levadura en polvo 
a la JARRA, selecciona la velocidad 
manual 2. Pulsa START/STOP (iniciar/
detener) para batir hasta que esté todo 
bien incorporado. Luego, retira la tapa y 
la cuchilla para masas. 

4	� Divide la mezcla de manera uniforme en 
los moldes para hornear ya preparados 
y colócalos en el horno durante 20-25 
minutos o hasta que se inserte un palillo 
y salga limpio. 

5	� Deja que los pasteles se enfríen en 
el molde durante 10 minutos, luego 
retíralos y colócalos en una rejilla 
de alambre para que se enfríen 
completamente antes de rellenarlos.

INSTRUCCIONES
1	� Precalienta el horno a 220°C y forra una 

bandeja para hornear con papel para 
hornear. 

2	� Instala la cuchilla para masas en la jarra. 
Coloca la harina, el azúcar, la levadura 
en polvo y la mantequilla en la JARRA, 
selecciona la velocidad manual 2. 

3	� Presiona START/STOP (iniciar/detener) y 
mezcla hasta que la mantequilla se deshaga 
en pequeños trocitos. 

4	� En un bol pequeño, agrega la leche al huevo 
para hacer 150 ml y mezcla, luego agrega la 
mezcla a la JARRA con la fruta deshidratada 
y presiona hasta que la masa se una. Agrega 
más leche si la mezcla está demasiado seca. 
Luego, retira la tapa y la cuchilla para masas. 

5	� Coloca la masa sobre una superficie 
enharinada y amasa suavemente. Con un 
rodillo, estira la masa hasta que tenga un 
grosor de 2 cm. Corta en 8-10 rondas con 
un cortador de galletas de 5 cm, vuelve a 
enrollar la masa y vuelve a cortar. 

6	� Coloca en una bandeja para hornear 
preparada. Unta la parte superior con leche 
y hornea durante 10 a 15 minutos o hasta 
que se dore. Sirve caliente con mantequilla y 
mermelada.

INGREDIENTES
4 huevos grandes

1 cucharadita de extracto de vainilla  

225 g de azúcar glas 

225 g de mantequilla sin sal, ablandada y a 
dados 

225 g de harina leudante 

1 cucharadita de levadura en polvo 

RELLENOS OPCIONALES 
Frutas del bosque frescas

Nata montada 

Mermelada o conservas 

INGREDIENTS
225 g de harina leudante

25 g de azúcar glas

1 cucharadita de levadura en polvo 

50 g de mantequilla fría y en cubos 

80-100 ml de leche 

1 huevo 

50 g de fruta deshidratada

Leche para glasear 

Mantequilla y mermelada para servir

BIZCOCHO ESPONJOSO VICTORIA BOLLITOS DE FRUTAS 
PROGRAMA: MANUAL
PREP.: 10 MINUTOS	
RECIPIENTE: JARRA
CANTIDAD: 12 RACIONES 

PROGRAMA: MANUAL 
PREP.: 10 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA 
CANTIDAD: 8-10 BOLLITOS

CONSEJO �Para obtener los mejores resultados de 
limpieza, lava la jarra, la tapa y el juego de 
cuchillas en el lavavajillas.

CONSEJO � Para obtener resultados superiores de 
limpieza, lava la jarra, la tapa y el juego de 
cuchillas en el lavavajillas.

JARRA  
POWER NUTRI

JARRA  
POWER NUTRI

JUEGO DE 
CUCHILLAS  
PARA MASA

JUEGO DE 
CUCHILLAS  
PARA MASA
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INSTRUCCIONES
1	� Coloca todos los ingredientes en el BOL 

en el orden indicado e instala el juego 
de cuchillas. 

2	� Selecciona POWERMIX y pulsa START/
STOP (iniciar/detener).  Gira en 
sentido contrario a las agujas del reloj 
continuamente mientras bate hasta 
completar el programa.

3	� Retira las cuchillas después de batir. 

INSTRUCCIONES
1	� Instala la cuchilla para masas en la 

JARRA y agrega la harina, la sal y la 
mantequilla en la JARRA, selecciona la 
velocidad manual 2. Pulsa START/STOP 
(iniciar/detener) para batir hasta que 
esté todo bien incorporado. 

2	� Una vez que se complete el 
procesamiento, retira la tapa y agrega 
agua a la JARRA y presiona hasta que 
la masa se una. Luego, retira la tapa y la 
cuchilla para masas. 

3	� Coloca la masa en una superficie 
ligeramente enharinada en forma de 
bola, aplánala y envuélvela en papel 
vegetal o film transparente, deja enfriar 
durante al menos 30 minutos antes de 
extenderla. 

INGREDIENTES
200 g de cacahuetes tostados 

1 cucharada de aceite vegetal 

Sal al gusto

INGREDIENTES
250 g de harina de trigo 

Una pizca de sal 

125 g de mantequilla fría y a dados 

80-100 ml de agua fría

CREMA DE CACAHUETE CLÁSICAMASA QUEBRADA
PROGRAMA: POWERMIX
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: BOL 
CANTIDAD: 1 RACIÓN

PROGRAMA: MANUAL 
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA 
CANTIDAD: 1 REDONDA DE 30 CM

JARRA  
POWER NUTRI

CONSEJO �No agregues toda el agua de una vez, res-
erva 1 cucharada y agrega si la mezcla está 
demasiado seca.

JUEGO DE 
CUCHILLAS  
PARA MASA
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INSTRUCCIONES
1	� Coloca todos los ingredientes en el BOL 

en el orden indicado e instala el juego 
de cuchillas.

2	� Selecciona POWERMIX y gira en 
sentido contrario a las agujas del reloj, 
continuamente mientras bate, hasta 
completar el programa.

3	� Retira las cuchillas del vaso después de 
batir.

NOTA: Si prefieres un paté más espeso, 
selecciona PULSE.

INGREDIENTES
200 g de filetes de caballa ahumada a la 
pimienta, sin piel y troceados

La ralladura y el zumo de 1/2 limón

100 g de crema de queso

2 cucharadas de crema de rábano picante

2 cucharadas de perejil picado

PATÉ DE CABALLA AHUMADA
PROGRAMA: POWERMIX
PREP.: 5 MINUTOS
RECIPIENTE: BOL
CANTIDAD: 1 RACIÓN

INSTRUCCIONES
1	� Coloca todos los ingredientes en el BOL 

en el orden indicado e instala el juego 
de cuchillas. 

2	� Selecciona MIX (mezclar) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener).  Gira en 
sentido contrario a las agujas del reloj 
continuamente mientras bate, hasta 
completar el programa.

3	� Retira las cuchillas después de batir. 

INGREDIENTES
HUMUS CLÁSICO 

400 g de garbanzos en lata, escurridos y 
enjuagados 

50 ml del líquido de los garbanzos 

15 ml de zumo de limón 

30 ml de aceite de oliva 

1 diente de ajo, pelado 

1 cucharadita de comino molido 

1/2 cucharadita de paprika (pimiento rojo 
molido) 

1 cucharada de pasta de tahini 

1 cucharadita de sal marina 

Aceite de oliva y pimentón para decorar 

HUMUS DE PIMIENTO ROJO 

Agrega 100 g de pimientos rojos asados a 
los ingredientes. 

HUMUS DE CILANTRO 

Añade ½ cucharadita de cilantro molido y 
10 g de hojas y ramitas de cilantro fresco a 
los ingredientes.

HUMUS DE PIMIENTO ROJO ASADO
PROGRAMA: MIX (MEZCLAR)
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: BOL 
CANTIDAD: 1 RACIÓN
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INSTRUCCIONES
1	� Coloca la albahaca, el perejil y el ajo en 

el BOL. Instala el juego de cuchillas y 
presiona PULSE durante 5 segundos. 

2	� Vierte el aceite, los piñones, el 
parmesano y selecciona MIX 
(mezclar), luego START/STOP (Iniciar/
detener). Gira la varilla Power Paddle 
continuamente en sentido contrario a 
las agujas del reloj mientras bate para 
conseguir un pesto suave. Retira las 
cuchillas después de batir. 

3	� Sazona al gusto con sal y pimienta y 
luego pásalo a un recipiente.

INGREDIENTES
10 g de hojas de albahaca 

10 g de hojas de perejil de hoja plana, sin 
tallos 

1 diente de ajo 90 ml de aceite de oliva 

25 g de piñones

25 g de queso parmesano rallado o su 
equivalente vegetariano 

1 pizca de sal 

1 pizca de pimienta negra

PESTO DE ALBAHACA Y PEREJIL
PROGRAMA: MIX (MEZCLAR)
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: BOL
CANTIDAD: 1 RACIÓN

INSTRUCCIONES
1	 �Coloca los primeros cinco ingredientes en 

la VASO e instala el juego de cuchillas. 

2	 �Pulsa PULSE 2-3 veces hasta que esté 
ligeramente picado. Desecha la VASO. 

3	 �Añade el aguacate, el zumo de lima y 
condimenta. Pulsa PULSE 2-4 veces hasta 
que obtengas la consistencia deseada. 

4	 �Retira las cuchillas después de batir.

INGREDIENTES
1/2 cebolla pequeña, pelada y cortada en cuartos 

1 chile rojo pequeño, sin semillas 

1 diente de ajo, pelado 

1 tomate grande, sin semillas y cortado en cuartos 

10 g de hojas y tallos de cilantro fresco 

2 aguacates maduros 

Zumo de media lima 

Una pizca de sal y pimienta

GUACAMOLE
PROGRAMA: PULSE (PULSAR)
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: VASO
CANTIDAD: 4 RACIONES

CONSEJO �Si prefieres un pesto más espeso, pon 
PULSE en el punto 2 hasta alcanzar la con-
sistencia deseada.

CONSEJO �Si prefieres un guacamole más espeso, pulsa 
PULSE 1-2 veces.
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INSTRUCCIONES
1	� Coloca la menta en la VASO e instala el 

juego de cuchillas. 

2	� Pulsa PULSE 2-3 veces hasta que esté 
ligeramente picado. 

3	� Añade el vinagre, el azúcar y el agua. 
Pulsa PULSE 2-3 veces hasta que esté 
mezclado. 

4	� Retira las cuchillas después de batir.

INGREDIENTES
1 manojo de hojas de menta (30 g), sin tallo 

2 cucharadas de vinagre de vino blanco 

1 cucharada de azúcar en polvo 

2 cucharadas de agua hirviendo

SALSA DE MENTA FRESCA
PROGRAMA: PULSE (PULSAR)
PREP.: 5 MINUTOS 
RECIPIENTE: VASO
CANTIDAD: 4 RACIONES

INSTRUCCIONES
1	� Coloca todos los ingredientes en la 

VASO en el orden indicado, luego instala 
el juego de cuchillas. 

2	� Selecciona BLEND (batir) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener).  

3	� Retira las cuchillas después de batir. 
Cubre con una tapa plana y guárdalo en 
la nevera hasta que se necesite.

INGREDIENTES
1 cucharadita de cilantro molido 

1 cucharadita de comino molido 

1 cucharadita de cúrcuma molida 

1 cucharadita de pimienta de cayena 

1 cucharada de garam masala 

1 cucharada de paprika (pimiento rojo 
molido) 

250 ml de yogur griego 

2 cucharadas de zumo de limón

 4 dientes de ajo 

30 g de raíz de jengibre pelado, 1 guindilla 
roja (sin semillas) * 

1 cucharadita de sal * Opcional

MARINADO TANDOORI
PROGRAMA: BLEND (BATIR)
PREP.: 10 MINUTOS 
RECIPIENTE: VASO
CANTIDAD: APROXIMADAMENTE 300 ML

CONSEJO �Si prefieres una marinada aún más picante, 
usa 2 guindillas. 

CONSEJO � Agrega de 1 a 2 cucharadas adicionales de 
agua hirviendo para diluir, si lo prefieres.
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INSTRUCCIONES
1	 Precalienta el horno a 190°C. 

2	� Combina la leche y el pan rallado en un recipiente 
pequeño y reserva. 

3	� Instala la cuchilla en la JARRA. Coloca la cebolla, el 
ajo y el perejil en la JARRA. Selecciona CHOP (picar) 
y pulsa START/STOP (iniciar/detener). Una vez 
finalizado el procesamiento, vuelve a ejecutar el 
programa CHOP (picar). 

4	� Retira la cuchilla. Instala la cuchilla para masas. 

5	� Coloca la carne, la mezcla de pan rallado, el 
parmesano, las hojuelas de chile, el huevo, sal y 
pimienta en la JARRA. Vuelva a instalar la tapa. 

6	� Selecciona la velocidad 2 y mezcla hasta que 
consigas la textura deseada. Luego, retira la tapa y la 
cuchilla para masas. 

7	� Con las manos o una cuchara para helado, forma  
12 albóndigas con la mezcla de carne. Cubre con 
harina. 

8	� Calienta el aceite en una sartén grande a fuego 
medio. Agrega aceite y cocina las albóndigas hasta 
que se doren, dándoles la vuelta con frecuencia. 

9	� Vierte la salsa para pasta en una fuente para horno 
de 20 cm x 20 cm. Coloca las albóndigas en una 
bandeja y coloca la bandeja en el horno. Cocina las 
albóndigas durante 40 minutos o hasta que la 
temperatura interna alcance los 75°C.

INGREDIENTES
60 ml de leche 55 g de pan rallado 

1/4 cebolla pequeña, pelada y cortada en 
trozos de 5 cm 

2 dientes de ajo pelados 

25 g de hojas de perejil picadas 

500 g de carne picada cruda 

25 g de queso parmesano rallado 

1/2 cucharadita de chile picado 

1 huevo, sal marina batida al gusto, pimienta 
negra molida al gusto 

2 cucharadas de harina 

1 cucharada de aceite de oliva 

1 frasco (500 g) de salsa o pasta de tomate

ALBÓNDIGAS
PROGRAMA: CHOP (PICAR) 
PREP.: 10 MINUTOS 
COCINAR: 40 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA 
CANTIDAD: 4 RACIONES

CONSEJO  �Para obtener los mejores resultados de 
limpieza, lava la jarra, la tapa y el juego de 
cuchillas en el lavavajillas.

INSTRUCCIONES
1	� Instala la hoja apilada en la JARRA. 

Coloca la coliflor en la JARRA. 
Selecciona CHOP (picar) y pulsa 
START/STOP (iniciar/detener). Una 
vez que se completa el procesamiento, 
ejecuta el programa CHOP (picar) 
nuevamente. 

2	� Calienta el aceite en una sartén a 
fuego medio-alto, luego saltea el ajo y 
el jengibre durante 1 minuto. 

3	� Retira la tapa y la hoja apilada. Agrega 
el arroz de coliflor, las verduras, la 
salsa de soja, sal, pimienta y agua a la 
sartén y cocina hasta que la coliflor 
esté tierna y las verduras se calienten 
por completo, durante unos 8-10 
minutos. 

4	� Adorna con cebolletas y semillas de 
sésamo y sirve.

INGREDIENTES
1 cabeza de coliflor, cortada en ramilletes  
de 2 cm 

2 cucharadas de aceite de oliva 

1 cucharada de ajo picado 

1 cucharada de jengibre, pelado, rallado 

150 g de verduras variadas congeladas (maíz, 
guisantes, zanahorias, judías verdes, etc.) 

1-2 cucharadas de salsa de soja 

Sal marina, al gusto 

Pimienta negra molida al gusto 

75 ml de agua 

3 cebolletas, en rodajas y semillas de sésamo, 
para decorar

ARROZ FRITO DE COLIFLOR
PROGRAMA: CHOP (PICAR) 
PREP.: 5 MINUTOS 
COCINAR: (COCINAR): 10 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA 
CANTIDAD: 2-3 RACIONES

CONSEJO  �Para obtener los mejores resultados de 
limpieza, lava la jarra, la tapa y el juego de 
cuchillas en el lavavajillas.

JARRA  
POWER NUTRI

JARRA  
POWER NUTRI

CUCHILLAS TOTAL 
CRUSHING®

JARRA  
POWER NUTRI

CUCHILLAS TOTAL 
CRUSHING®

JUEGO DE 
CUCHILLAS  
PARA MASA
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HAMBURGUESAS VEGANAS

INSTRUCCIONES
1	� Instala la cuchilla de precisión en la JARRA. 

Coloca la cebolla y el ajo en la JARRA. Selecciona 
CHOP (picar) y pulsa START/STOP (iniciar/
detener). Una vez finalizado el procesamiento, 
vuelve a ejecutar el programa CHOP (picar). 

2	� Cuando el programa haya finalizado, añade una 
lata de alubias y luego añade los pimientos, la 
salsa chipotle, el comino, la sal, la pimienta y el 
huevo a la JARRA. Selecciona CHOP (picar) y 
pulsa START/STOP (iniciar/detener). 

3	� Una vez que se complete el procesamiento, 
ejecuta el programa CHOP (picar) de nuevo. 

4	� Cuando el programa haya finalizado, retira la 
cuchilla de precisión de la JARRA y pasa la 
mezcla de alubias negras a un recipiente grande. 
Añade el pan rallado, el maíz y el resto de la lata 
de alubias negras, y mézclalo de manera 
uniforme. 

5	� Forma 4-6 hamburguesas con la mezcla. Calienta 
el aceite en una sartén a fuego medio-alto y, a 
continuación, cocina las hamburguesas durante 4 
minutos por cada lado o hasta que estén bien 
hechas. 

6	� Cuando estén cocinadas, sirve las hamburguesas 
sobre un nido de hojas de lechuga y cúbrelas con 
rodajas de aguacate.

INGREDIENTES
1/2 cebolla roja, pelada, cortada por la mitad 

2 dientes de ajo pelados 

2 latas (400 g) de alubias negras, lavadas y 
escurridas 
1/2 tarro (120 g) de pimientos rojos asados, 
escurridos y cortados en trozos grandes,  
2 cucharadas de salsa chipotle 

2 cucharaditas de comino molido 

1 cucharadita de sal marina 

1 cucharadita de pimienta negra molida 

1 huevo 

55-75 g de migas de panko 

80 g de maíz dulce en lata 

2 cucharadas de aceite de girasol 

1 lechuga, con las hojas separadas 

1 aguacate en rodajas

CONSEJO �Para hacer pan rallado, corta la corteza del 
pan y pártela en trozos. Introdúcela en la 
jarra. Selecciona manual, velocidad 10,  
y procesa hasta obtener pan rallado.

BOLLITOS DE SEMILLAS DE SÉSAMO

INSTRUCCIONES
1	� Precalienta el horno a 200°C. Cubre una bandeja 

para hornear con papel de horno y reserva. 

2	� Instala la cuchilla para masas en la JARRA. 
Mezcla la levadura, el azúcar, el agua tibia y la 
leche tibia y vierte en la JARRA. Deja reposar 
durante 5 minutos. 

3	� Pasados 5 minutos, agrega sal, 1 huevo, 
mantequilla y harina a la JARRA, selecciona la 
velocidad manual 2. Pulsa START/STOP (iniciar/
detener) para batir hasta que esté todo bien 
incorporado. Luego, retira la tapa y la cuchilla 
para masas. 

4	� Pasa la masa a una superficie de trabajo 
enharinada y amasa unas cuantas veces con las 
manos, luego forma una bola. Corta la bola de 
masa en 8 trozos. Forma una bola con cada pieza 
y colócalas espaciadas uniformemente en la 
bandeja para hornear preparada. 

5	� Cubre sin apretar las bolas de masa con un paño 
de cocina limpio y déjalas reposar durante 60 
minutos o hasta que dupliquen su tamaño. 

6	� Mientras la masa se eleva, mezcla el huevo 
restante con 1 cucharada de leche en un 
recipiente pequeño. Pasados 60 minutos, retira el 
paño y pincela la parte superior de los bollos con 
el huevo batido, luego espolvorea con semillas de 
sésamo. 

7	� Hornea durante 13 a 15 minutos o hasta que estén 
dorados.

INGREDIENTES
7 g de levadura seca activa 

1 cucharada de azúcar blanca granulada 

235 ml de agua tibia (40–45°C) 

160 ml de leche entera tibia (40-45°C) 

1 cucharadita de sal 

2 huevos, divididos 

25 g de mantequilla ablandada a dados 

440 g de harina de trigo de fuerza 

1 cucharada de leche 

1 cucharada de semillas de sésamo

PROGRAMA: MANUAL 
PREP.: 10 MINUTOS 
SUBIR: HORNEADO 15 MINUTOS: 13-15 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA 
CANTIDAD: 8 BOLLITOS

CONSEJO �Para obtener los mejores resultados de 
limpieza, lava la jarra, la tapa y el juego de 
cuchillas en el lavavajillas.

CONSEJO �¿La masa está demasiado seca? ¿La masa 
está demasiado húmeda? Agrega 1 cuchara-
da de agua o harina cada vez vez y presiona 
hasta que se combinen.combined.  

JARRA  
POWER NUTRI

JUEGO DE 
CUCHILLAS  
PARA MASA

JARRA  
POWER NUTRI

CUCHILLAS TOTAL 
CRUSHING®

PROGRAMA: CHOP (PICAR) 
PREP.: 5 MINUTOS 
COCINAR: 8 MINUTOS 
RECIPIENTE: JARRA 
CANTIDAD: 4-6 HAMBURGUESAS
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GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

26	�NO introduzca en el microondas ningún 
recipiente o accesorio incluidos con la 
máquina. 

27	�No deje NUNCA la máquina desatendida 
y en marcha.

28	�NO utilice la máquina para mezclar 
líquidos calientes. Si lo hace, podría 
generarse presión y la exposición al 
vapor podría provocar quemaduras en el 
usuario.

29	�NO procese ingredientes secos sin añadir 
líquido al vaso Power Nutri Cup, al bol 
Power Nutri Bowl o la jarra. No están 
diseñados para batir en seco.

30	�NO lo utilice para moler ingredientes.

31	 �NUNCA utilice la máquina sin las 
tapas colocadas. NO intente vencer el 
mecanismo de enclavamiento. Asegúrese 
de que el recipiente y la tapa están 
correctamente colocados antes de poner 
en funcionamiento la máquina.

32	�Antes de utilizar la máquina, asegúrese 
de que todos los utensilios hayan sido 
retirados de los recipientes. Si no retira 
los utensilios, los recipientes pueden 
romperse y causar lesiones físicas a 
personas o daños materiales.

33	�Mantenga las manos y los utensilios lejos 
del recipiente durante el proceso de 
picado para reducir el riesgo de lesiones 
físicas graves o daños en la batidora/
picadora de alimentos. Puede utilizar 
una espátula SOLO cuando la batidora o 
procesadora esté apagada. 

34	�Si encuentra ingredientes sin batir 
adheridos a los laterales del vaso, 
detenga la máquina, retire el juego de 
cuchillas y utilice una rasqueta o espátula 
para despegarlos.

35	�NO abra la tapa del pico vertedor de 
la jarra mientras la batidora está en 
funcionamiento.

36	�Si encuentra ingredientes sin batir 
pegados a los laterales de la jarra, 
detenga la máquina, retire la tapa y 
utilice una espátula para despegarlos.  
NUNCA introduzca las manos en la jarra, 
ya que podría entrar en contacto con 
alguna de las cuchillas y cortarse. 

37	�NO intente retirar el recipiente o las 
tapas del cuerpo motor mientras el 
juego de cuchillas esté girando. Espere 
hasta que la máquina se detenga por 
completo antes de retirar las tapas y los 
recipientes.

	ADVERTENCIA

Lea y repase las instrucciones de uso y funcionamiento.

�Indica la presencia de riesgos que pueden causar lesiones, muerte o daños materiales 
considerables si se pasa por alto el aviso incluido en este símbolo.

Solo para uso doméstico y en interiores.

�El uso de aparatos eléctricos hace conveniente tomar en todo momento precauciones básicas, 
incluidas las expuestas a continuación:

INSTRUCCIONES  
DE SEGURIDAD IMPORTANTES
LEER ATENTAMENTE ANTES DEL USO • PARA USO EXCLUSIVAMENTE DOMÉSTICO
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38	�Si la máquina se sobrecalienta, la 
protección térmica se activará y apagará 
temporalmente el motor. Para reactivar 
la máquina, desenchúfela y deje que se 
enfríe durante unos 15 minutos antes de 
volver a usarla. 

39	�NO someta los recipientes a cambios 
bruscos de temperatura. Podrían 
dañarse. 

40	�Al finalizar el ciclo de procesado, 
asegúrese de retirar el juego de cuchillas 
ANTES de vaciar el contenido del 
recipiente. El juego de cuchillas debe 
retirarse tomando la parte superior del 
eje y levantándolo del recipiente. Si no 
retira el juego de cuchillas antes de vaciar 
el contenedor, podría sufrir cortes. 

41	 �Si utiliza el pico vertedor de la jarra, 
mantenga la tapa en su sitio o asegúrese 
de que esté bloqueada al verter para 
evitar riesgos de lesiones. 

42	�Retire el juego de cuchillas Hybrid Edge 
del vaso Power Nutri Cup o del bol 
Power Nutri Bowl cuando termine de 
batir. NO coloque ingredientes en el vaso 
o el bol ni antes ni después de batirlos 
con el juego de cuchillas montado. 
Algunos alimentos pueden contener 
ingredientes activos o liberar gases que 
se expandirán si los deja dentro de un 
recipiente cerrado, lo que hará que se 
acumule la presión, con el consiguiente 
riesgo de lesiones. Si desea almacenar 
los ingredientes en el vaso, utilice 
únicamente la tapa antigoteo o la tapa 
de almacenamiento para cubrirlos. Si 
desea almacenar ingredientes en el bol, 
utilice únicamente la tapa antigoteo o la 
tapa de almacenamiento. 

43	�La potencia máxima admisible para esta 
máquina se basa en la configuración 
del juego de cuchillas Hybrid Edge y el 
vaso Power Nutri. Otras configuraciones 
podrían presentar un consumo de 
potencia o de corriente menor.

44	�NO sumerja el cuerpo motor ni el panel 
de control en agua u otros líquidos. 
NO pulverice el cuerpo motor ni el panel 
de control con ningún líquido. 

45	�NO intente afilar las cuchillas.  

46	�Apague la máquina y desenchufe el 
cuerpo motor antes de limpiarlos.



PIEZAS

A

C

F

E

G

H

I
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B

D

PIEZAS
A	 Tapa de la jarra

B	 Jarra de Power Nutri 2,1 L*

C	 �Cuerpo motor  
(no se muestra el cable fijado)

D	 �Juego de cuchillas de picar y Total Crushing® 
(juego de cuchillas montadas)

E	 �Juego de cuchillas para masa

F	 Juego de cuchillas Hybrid Edge

G	 Tapa antigoteo

H	 Vaso Power Nutri Cup de 700 ml

I	 Tapa de almacenamiento

J	 Bol Power Nutri Bowl de 400 ml

K	 �Cepillo de limpieza

*1,8 l de capacidad máx. de líquido.

Hay varios accesorios compatibles con esta serie 

de batidoras.

Para adquirir más accesorios,  
visite ninjakitchen.eu.

NOTA: La solapa superior de la caja indica  
los accesorios seleccionados que incluye su 
modelo.

1	 �Retire todo el material de embalaje de la 
unidad. Los juegos de cuchillas están muy 
afilados, tenga cuidado al manipularlos.

2	 �El juego de cuchillas montadas NO está fijado 
en el recipiente. Manipule el juego de cuchillas 
montadas y el juego de cuchillas para masa 
sujetando la parte superior del eje.

3	 �Manipule el juego de cuchillas Hybrid Edge 
sujetándolo por la zona exterior de su base.

4	 �Lave los recipientes, las tapas y los juegos 
de cuchillas en agua tibia y jabón utilizando 
un utensilio para lavavajillas con un asa para 
evitar el contacto directo con las cuchillas. Los 
juegos de cuchillas están muy afilados, tenga 
cuidado al manipularlos.

5	 �Aclare con abundante agua y deje secar al aire 
todas las piezas.

ANTES DE USAR EL PRODUCTO POR PRIMERA VEZ

CARACTERÍSTICAS DEL BOL POWER NUTRI BOWL

IMPORTANTE: Antes de proceder, lea las 
advertencias de las páginas 76 a 79.  

SABÍA USTED QUE...

•	� Puede obtener bebidas para llevar colocando 
la tapa antigoteo.

NOTA: Ninguno de los accesorios contiene 
BPA y se pueden lavar en el lavavajillas.
Retire los juegos de cuchillas y las tapas 
de los recipientes antes de ponerlos en el 
lavavajillas. Manipule los juegos de cuchillas 
con cuidado.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

Trabajar ingredientes duros o congelados exigía 
parar, rebañar y modificar recetas muy a menudo, 
pero preparar smoothie bowls, cremas de frutos 
secos y mucho más es ahora más fácil nunca. 

Solo tiene que girar la paleta Power Paddle 
durante el batido para empujar los ingredientes 
hacia las cuchillas. Es como contar con una 
espátula integrada.

NOTA: El juego de cuchillas Hybrid Edge no 
es compatible con otros productos Ninja.

NOTA: El número de vasos, boles y tapas 
varía según el modelo.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

K
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NOTA: Coloque el cuerpo motor en una 
superficie nivelada, lisa y limpia. No coloque el 
cuerpo motor sobre una superficie rugosa o 
que no sea uniforme, ya que las ventosas no se 
adherirán bien.



USO DEL PANEL DE CONTROL

MODO AUTO-iQ
Seis programas temporizados exclusivos, 
personalizados para que no tenga que adivinar 
cómo preparar excelentes bebidas y comidas.

MODO MANUAL
Elija entre 10 velocidades diferentes para un con-
trol total de su mezcla. Funciona continuamente 
hasta 60 segundos. Pulse START/STOP en cual-
quier momento para finalizar antes el programa. 

PROGRAMAS AUTO-IQ PARA LA POWER 
NUTRI JARRA

PROGRAMAS AUTO-IQ PARA EL VASO POWER 
NUTRI CUP Y EL BOL POWER NUTRI BOWL

 �Utilice el botón de encendido/apagado para encender o apagar la unidad.

CAMBIO ENTRE LOS MODOS AUTO-IQ® Y MANUAL:
Para alternar entre el modo Auto-iQ y el modo Manual, pulse el botón IQ/MANUAL.

NOTA: La unidad puede detectar si la jarra o el vaso/bol está instalado en el cuerpo motor. En el 
panel de control solo se iluminarán las funciones disponibles para un recipiente en concreto.

BLEND (BATIR) 
Combine sus ingredientes favoritos frescos o 
congelados para hacer smoothies, batidos con 
leche o batidos de proteínas para compartir.

CRUSH (TRITURAR) 
Diseñado para manipular los ingredientes más 
duros, como frutos secos, semillas e incluso hielo 
para hacer bebidas a granel, desde smoothies 
supersaludables hasta cócteles.

MIX (MEZCLAR) 
Haga bases gruesas para boles de smoothies o 
yogures helados cremosos. 

PUREE (PURÉ) 
Bata todo lo que requiera una textura suave, 
desde aderezos hasta houmous y salsas.

CHOP (PICAR) 
Pulsos y pausas temporizados para lograr 
resultados de picado consistentes. Ejecute el 
programa una vez para un picado grueso, dos 
veces para un picado fino y tres si lo prefiere aún 
más fino.

BLEND (BATIR) 
Combine sus ingredientes favoritos frescos o 
congelados para hacer smoothies, batidos con 
leche o batidos de proteínas para compartir.

CRUSH (TRITURAR) 
Diseñado para manipular los ingredientes más 
duros, como frutos secos, semillas e incluso hielo 
para hacer bebidas a granel, desde smoothies 
supersaludables hasta cócteles.

POWERMIX 
Cree cualquier cosa, desde mantequilla de 
cacahuete untable hasta el houmous perfecto e 
incluso patés.

MIX (MEZCLAR) 
Haga bases gruesas para boles de smoothies o 
yogures helados cremosos.

SELECCIONAR Y EJECUTAR UN PROGRAMA 
AUTO-IQ
Utilice el selector para seleccionar el programa 
deseado y pulse START/STOP (iniciar/parar) para 
comenzar. Mientras se ejecuta el programa, el 
temporizador realiza una cuenta atrás. Al finalizar 
la cuenta atrás, la unidad detiene la mezcla 
automáticamente.

SELECCIONAR Y EJECUTAR UN PROGRAMA 
MANUAL
Gire el selector de la velocidad 1 a la velocidad 10. 
Pulse START/STOP (iniciar/parar) para comenzar 
y finalizar la mezcla.

PULSE (Pulsar)
Permite un mayor control de pulsación y batido. 
Solo funciona al pulsar PULSE. Pulse brevemente 
para realizar pulsaciones cortas y durante más 
tiempo para pulsaciones largas.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

NOTA: Para obtener los mejores resultados, 
al utilizar el bol Power Nutri Bowl, use 
los programas Auto-iQ MIX (mezclar) y 
POWERMIX.

NOTA: En el modo manual, los programas Auto-iQ no se iluminan en el panel de control.

COMIENCE LENTO
Comience siempre a baja velocidad (1 a 3) para incorporar mejor los ingredientes y evitar que se 
adhieran a los laterales del recipiente.

REGULE LA VELOCIDAD
Las mezclas más suaves requieren velocidades más altas. Las bajas velocidades son estupendas 
para picar verduras y mezclar las masas, pero tendrá que aumentar la velocidad para hacer purés y 
aderezos.

BATIDO A ALTA VELOCIDAD
Bata hasta obtener la consistencia deseada. Cuanto más tiempo bata, mejor será la descomposición y 
más suave el resultado.

PROGRAMAS AUTO-IQ
Programas inteligentes predefinidos que combinan patrones únicos de batido y pausa para hacer 
el trabajo por usted. Una vez seleccionado un programa predefinido, se iniciará inmediatamente y 
se detendrá automáticamente cuando se complete el batido. Para dejar de batir antes de finalizar el 
programa, vuelva a pulsar el botón activo.

NOTA: Si va a utilizar el juego de cuchillas para masa, use solo las velocidades 1 o 2. 

NOTA: Al utilizar el vaso o el bol Power Nutri 
Bowl, solo está disponible la velocidad 10. 

USO DE LOS PROGRAMAS AUTO-IQ®

USO DEL CONTROL TOTAL DE VELOCIDAD Y LA JARRA
NOTA: Para obtener los mejores resultados, al 
utilizar el vaso Power Nutri, use los programas 
Auto-iQ BLEND (BATIR) y POWERMIX.
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1	 �Enchufe el cuerpo motor y colóquelo sobre 
una superficie nivelada, lisa, seca y limpia, 
como una encimera o una mesa.

2	 �Coloque la jarra sobre el cuerpo motor. El asa 
debería alinearse ligeramente hacia la derecha 
y la jarra debería orientarse de manera que los 
símbolos LOCK (bloqueo) del cuerpo motor 
sean visibles. Gire la jarra en sentido horario 
hasta que encaje en su sitio.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

USO DEL JUEGO DE CUCHILLAS MONTADAS Y LA JARRA

3	 �Con cuidado, sujete el juego de cuchillas 
montadas por el extremo superior del eje y 
colóquelo en el vástago de la jarra. El juego 
de cuchillas queda suelto en el vástago del 
recipiente.

4	 �Incorpore los ingredientes a la jarra. NO añada 
ingredientes por encima de la línea MAX 
LIQUID (liquido máx.) de la jarra.

IMPORTANTE: Antes de proceder, lea las 
advertencias de las páginas 76 a 79.  

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

5	 �Coloque la tapa en la jarra. Presione el asa 
hasta que encaje en su sitio. Una vez que 
la tapa esté bloqueada, pulse el botón de 
encendido/apagado para encender la unidad. 
Los botones de programa disponibles se 
iluminarán y la unidad estará lista para su uso.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

6a	�Si utiliza un programa Auto-iQ®, use el 
selector para seleccionar el programa que 
mejor se adapte a los resultados esperados 
y, a continuación, pulse START/STOP (iniciar/
parar). La opción predefinida detendrá 
la unidad automáticamente al finalizar el 
programa. Para detener la unidad en cualquier 
momento, pulse START/STOP (iniciar/parar).

6b	�Para el modo Manual, pulse IQ/MANUAL. 
Utilice el selector para seleccionar la 
velocidad deseada, de 1 a 10, y pulse START/
STOP (iniciar/parar). Cuando los ingredientes 
hayan alcanzado la consistencia deseada, 
vuelva a pulsar START/STOP (iniciar/parar) 
y espere a que la unidad se detenga por 
completo. 

7	 �Para retirar la jarra del cuerpo motor, gírela 
en sentido antihorario y, a continuación, 
levántela.

IMPORTANTE: Como medida de seguridad, 
si la unidad está encendida y la jarra y la 
tapa no están correctamente instaladas, el 
temporizador muestra “- -” y se desactiva el 
motor. Si esto sucede, repita el paso 5 de la 
página siguiente. Cuando la jarra y la tapa 
estén correctamente instaladas y la unidad 
esté encendida, se iluminarán los LED de 
los botones de programa, indicando que el 
aparato está listo para su uso.

8a	�Para verter mezclas más finas, asegúrese de 
que la tapa esté bloqueada y, a continuación, 
abra la tapa de pico vertedor.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

NOTA: Los programas Auto-iQ® disponen de 
pausas y cambios de velocidad durante el ciclo.

NOTA: NO añada ingredientes antes de 
terminar de instalar el juego de cuchillas 
montadas.

NOTA: Si el juego de cuchillas montadas no se 
inserta completamente, no podrá colocar y fijar 
la tapa en su sitio.

NOTA: El asa de la tapa de la jarra no se 
plegará a menos que esté unida a la jarra.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

8b	�En el caso de mezclas más espesas que no se 
puedan verter por el pico vertedor, retire la 
tapa y el juego de cuchillas montadas antes 
de verterlas. Para quitar la tapa, pulse el 
botón RELEASE (desenganche) y levante el 
asa. Para retirar el juego de cuchillas, sujételo 
con cuidado por la parte superior del eje y 
extráigalo recto hacia arriba. Ahora puede 
vaciar la jarra.

9	 �Presione el botón de encendido para apagar 
la máquina. Desenchufe la unidad cuando 
haya terminado. Consulte la sección Cuidado 
y mantenimiento para obtener instrucciones 
sobre la limpieza y el almacenamiento.
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1	 �Enchufe el cuerpo motor y colóquelo sobre 
una superficie nivelada, lisa, seca y limpia, 
como una encimera o una mesa.

2	 �Coloque la jarra sobre el cuerpo motor. El asa 
debería alinearse ligeramente hacia la derecha 
y la jarra debería orientarse de manera que los 
símbolos LOCK (bloqueo) del cuerpo motor 
sean visibles. Gire la jarra en sentido horario 
hasta que encaje en su sitio.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

USO DEL JUEGO DE CUCHILLAS PARA MASA Y LA JARRA

3	 �Con cuidado, sujete el juego de cuchillas 
para masa por el extremo superior del eje y 
colóquelo en el vástago de la jarra. El juego 
de cuchillas queda suelto en el vástago del 
recipiente.

IMPORTANTE: Antes de proceder, lea las 
advertencias de las páginas 76 a 79.  

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

IMPORTANTE: Como medida de seguridad, 
si la unidad está encendida y la jarra y la 
tapa no están correctamente instaladas, el 
temporizador muestra “- -” y se desactiva el 
motor. Si esto sucede, repita el paso 5 de la 
página siguiente. Cuando la jarra y la tapa 
estén correctamente instaladas y la unidad 
esté encendida, se iluminarán los LED de 
los botones de programa, indicando que el 
aparato está listo para su uso.

NOTA: Los programas Auto-iQ® disponen de 
pausas y cambios de velocidad durante el ciclo.

NOTA: NO añada ingredientes antes de 
terminar de instalar el juego de cuchillas para 
masa.

NOTA: Si el juego de cuchillas para masa no se 
inserta completamente, no podrá colocar y fijar 
la tapa en su sitio.

NOTA: El asa de la tapa de la jarra no se 
plegará a menos que esté unida a la jarra.

4	 �Incorpore los ingredientes a la jarra. NO añada 
ingredientes por encima de la línea DOUGH 
MAX (masa máx.) o COOKIE MAX (galleta 
máx.) de la jarra.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

5	 �Coloque la tapa en la jarra. Presione el asa 
hasta que encaje en su sitio. Una vez que 
la tapa esté bloqueada, pulse el botón de 
encendido/apagado para encender la unidad. 
Los botones de programa disponibles se 
iluminarán y la unidad estará lista para su uso.

6	 �Pulse IQ/Manual. Utilice el selector para 
seleccionar la velocidad 1 o 2 y luego pulse 
START/STOP (iniciar/parar). Cuando los 
ingredientes hayan alcanzado la consistencia 
deseada, vuelva a pulsar START/STOP 
(iniciar/parar) y espere a que la unidad se 
detenga por completo. 

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

7	 �Para retirar la jarra del cuerpo motor, gírela 
en sentido antihorario y, a continuación, 
levántela.

8	 �Retire la tapa y el juego de cuchillas para 
masa antes de retirar el contenido. Para 
quitar la tapa, pulse el botón RELEASE 
(desenganche) y levante el asa. Para retirar el 
juego de cuchillas, sujételo con cuidado por la 
parte superior del eje y extráigalo recto hacia 
arriba. Ahora puede vaciar la jarra.

9	 �Presione el botón de encendido para apagar 
la máquina. Desenchufe la unidad cuando 
haya terminado. Consulte la sección Cuidado 
y mantenimiento para obtener instrucciones 
sobre la limpieza y el almacenamiento.

IMPORTANTE: Utilice solo la velocidad 1 o 2 al 
emplear el juego de cuchillas para masa. 

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP
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POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

1	 �Enchufe el cuerpo motor y colóquelo sobre 
una superficie nivelada, lisa, seca y limpia, 
como una encimera o una mesa.

2	� Añada los ingredientes en el bol Power Nutri 
Bowl. NO añada líquido por encima de la 
línea LIQUID FILL (llenado de líquido) ni 
ingredientes por encima de la línea MAX FILL 
(llenado máx.).

3	� Coloque el juego de cuchillas Hybrid Edge 
encima del bol y gírelo en sentido horario 
para acoplarlo. 

4	� Coloque el bol bocabajo y alinee sus 
pestañas con las ranuras del cuerpo motor 
para montarlo. A continuación, gire el bol en 
sentido horario hasta escuchar un clic. Una vez 
bloqueado en su posición, pulse el botón de 
encendido/apagado para encender la unidad. 
Los botones de programa disponibles se 
iluminarán y la unidad estará lista para su uso.

IMPORTANTE: Antes de proceder, lea las 
advertencias de las páginas 76 a 79.  

USO DEL BOL POWER NUTRI BOWL

5a	� Si utiliza un programa Auto-iQ®, use el 
selector para seleccionar el programa que 
mejor se adapte a los resultados esperados 
y, a continuación, pulse START/STOP 
(iniciar/parar). Durante el proceso de batido, 
asegúrese de girar continuamente la espátula 
Power Paddle en sentido antihorario. La 
opción predefinida detendrá la unidad 
automáticamente al finalizar el programa. 
Para detener la unidad en cualquier 
momento, pulse START/STOP (iniciar/parar).

5b	� Para el modo Manual, pulse IQ/MANUAL. Con 
la velocidad 10 en pantalla, pulse START/
STOP (iniciar/parar).Durante el proceso de 
batido, gire la espátula Power Paddle en 
sentido antihorario continuamente. Cuando 
los ingredientes hayan alcanzado la 
consistencia deseada, vuelva a pulsar START/
STOP (iniciar/parar) y espere a que la unidad 
se detenga por completo. 

6	� Para retirar el bol del cuerpo motor, gírelo 
en sentido antihorario y, a continuación, 
levántelo.

7	� Gire el juego de cuchillas en sentido 
antihorario para retirarlo. NO guarde 
alimentos batidos con el juego de cuchillas 
montado. Utilice exclusivamente la tapa 
antigoteo o la tapa de almacenamiento para 
cubrirlos. El juego de cuchillas está muy 
afilado, tenga cuidado al manipularlo.

9	� Presione el botón de encendido para apagar 
la máquina. Desenchufe la unidad cuando 
haya terminado. Consulte la sección Cuidado 
y mantenimiento para obtener instrucciones 
sobre la limpieza y el almacenamiento.
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CRUSH

MIX

PUREE

CHOP
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BLEND
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MIX
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POWERMIX
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CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

NOTA: Los programas Auto-iQ® disponen de 
pausas y cambios de velocidad durante el ciclo.

NOTA: Si la unidad está enchufada y 
encendida, pero el bol y el juego de cuchillas 
no están instalados correctamente, el 
temporizador mostrará “- -” y se desactivará 
el motor.

NOTA: Durante el procesamiento del 
contenido, gire la espátula Power Paddle en 
sentido antihorario continuamente.

NOTA: Al utilizar el bol Power Nutri Bowl, solo 
está disponible la velocidad 10. 

8	� Para disfrutar de su bebida para llevar, 
coloque la tapa antigoteo o la tapa de 
almacenamiento encima del bol y gírela en 
sentido horario para cerrarlo bien.

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

89ninjakitchen.eu88 ninjakitchen.eu

ES
PA

Ñ
O

L



POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

1	 �Enchufe el cuerpo motor y colóquelo sobre 
una superficie nivelada, lisa, seca y limpia, 
como una encimera o una mesa.

2	� Añada el líquido y luego los ingredientes al 
vaso Power Nutri Cup. NO añada ingredientes 
por encima de la línea MAX LIQUID (líquido 
máx.).

3	�� Coloque el juego de cuchillas Hybrid Edge 
encima del vaso y gírelo en sentido horario 
para acoplarlo.

4	� Coloque el vaso bocabajo y alinee sus 
pestañas con las ranuras del cuerpo motor 
para montarlo. A continuación, gire el vaso en 
sentido horario hasta escuchar un clic. Una vez 
bloqueado en su posición, pulse el botón de 
encendido/apagado para encender la unidad. 
Los botones de programa disponibles se 
iluminarán y la unidad estará lista para su uso.

IMPORTANTE: Antes de proceder, lea las 
advertencias de las páginas 76 a 79.  

NOTA: Los programas Auto-iQ® disponen de 
pausas y cambios de velocidad durante el ciclo.

USO DEL VASO POWER NUTRI

5a	� Si utiliza un programa Auto-iQ®, use el 
selector para seleccionar el programa que 
mejor se adapte a los resultados esperados 
y, a continuación, pulse START/STOP (iniciar/
parar). La opción predefinida detendrá 
la unidad automáticamente al finalizar 
el programa. Para detener la unidad en 
cualquier momento, pulse START/STOP 
(inicar/parar).

5b	� Para el modo Manual, pulse IQ/MANUAL. 
Con la velocidad 10 en pantalla, pulse START/
STOP (iniciar/parar). Cuando los ingredientes 
hayan alcanzado la consistencia deseada, 
vuelva a pulsar START/STOP (iniciar/parar) 
y espere a que la unidad se detenga por 
completo. 

6	� Para retirar el vaso del cuerpo motor, gírelo 
en sentido antihorario y, a continuación, 
levántelo.

7	� Gire el juego de cuchillas en sentido 
antihorario para retirarlo. NO guarde 
alimentos batidos con el juego de cuchillas 
montado. Utilice exclusivamente la tapa 
antigoteo o la tapa de almacenamiento para 
cubrirlos. El juego de cuchillas está muy 
afilado, tenga cuidado al manipularlo.

9	� Presione el botón de encendido para apagar 
la máquina. Desenchufe la unidad cuando 
haya terminado. Consulte la sección Cuidado 
y mantenimiento para obtener instrucciones 
sobre la limpieza y el almacenamiento.

8	� Para disfrutar de su bebida para llevar, 
coloque la tapa antigoteo o la tapa de 
almacenamiento encima del vaso y gírela en 
sentido horario para cerrarlo bien.

NOTA: Si la unidad está enchufada y 
encendida, pero el vaso y el juego de cuchillas 
no están instalados correctamente, el 
temporizador mostrará “- -” y se desactivará 
el motor.

POWERMIX
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CRUSH

MIX

PUREE

CHOP

POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX

PUREE
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POWERMIX

BLEND

CRUSH

MIX
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NOTA: Al utilizar el vaso Power Nutri Cup, 
solo está disponible la velocidad 10. 

91ninjakitchen.eu90 ninjakitchen.eu

ES
PA

Ñ
O

L



CUIDADO Y MANTENIMIENTO

ELIMINACIÓN DE INGREDIENTES ADHERIDOS

1	� Después del procesado, limpie 
inmediatamente el recipiente y el juego de 
cuchillas con agua tibia y jabón.

2	 �En función del recipiente, llénelo con líquido 
lavavajillas y agua observando las siguientes 
instrucciones:

	 Jarra:

�Con el juego de cuchillas montadas o para masa 
instalado, llene con agua tibia hasta la línea 
DOUGH MAX (masa máx.) y añada 1 o 2 gotitas 
de líquido lavavajillas. Bloquee la tapa de la jarra 
y asegúrese de que el pico vertedor esté bien 
cerrado.

Bol Power Nutri Bowl:

	 �

Llene con agua tibia hasta la parte superior de la 
espátula Power Paddle y añada 1 o 2 gotitas de 
líquido lavavajillas. Instale el juego de cuchillas. 

	 Vaso Power Nutri Cup:

 

	� Llénelo hasta la mitad con agua tibia y añada  
1 gotita de líquido lavavajillas. Instale el juego 
de cuchillas. 

3	� Instale el recipiente en el cuerpo motor. 
Seleccione MIX (mezclar) y pulse START/STOP 
(iniciar/parar). 

4	� Una vez finalizado el programa, enjuague a 
fondo el recipiente y el juego de cuchillas con 
agua tibia y jabón. Utilice el cepillo de limpieza 
incluido para eliminar cualquier residuo que 
quede adherido.

LLENE CON AGUA HASTA 
LA PARTE SUPERIOR DE 
LA POWER PADDLE

LIMPIEZA

Lavado a mano 
Lave los recipientes, las tapas y los 
juegos de cuchillas con agua tibia y 
jabón. Use un utensilio con mango 
para evitar el contacto directo con las 
cuchillas. Utilice el cepillo de limpieza 
incluido para eliminar el exceso de 
residuos, como cuando se procesan 
ingredientes pegajosos como masas 
o rebozados. El juego de cuchillas 
está muy afilado; tenga cuidado al 
manipularlo. Aclare con abundante 
agua y deje secar al aire todas las piezas. 
 
 

Lavavajillas 
Los recipientes, las tapas y el juego de cuchillas 
son aptos para el lavavajillas. Asegúrese de que 
el juego de cuchillas y la tapa se hayan retirado 
del recipiente antes de colocarlo en el lavavajillas.

Cuerpo motor 
Desenchufe el cuerpo motor antes de limpiarlo. 
Limpie el cuerpo motor con un paño húmedo y 
limpio.  
NO utilice paños, almohadillas ni cepillos 
abrasivos para limpiar el cuerpo motor.

ALMACENAJE

Para guardar el cable, enróllelo con el cierre 
de velcro situado cerca de la parte trasera del 
cuerpo motor. NO enrolle el cable alrededor del 
cuerpo motor para almacenarlo.

NO guarde ingredientes batidos o sin batir en el 
vaso o el bol sin desmontar el juego de cuchillas.

NO apile elementos sobre los recipientes. 
Guarde todos los accesorios restantes junto con 
la unidad o en un armario en el que no vayan a 
sufrir daños ni suponer un peligro.

REARME DEL MOTOR

Esta unidad está dotada de un sistema de 
seguridad exclusivo que, en caso de sobrecarga, 
evita que se dañen el motor y la transmisión. 
Si la unidad se sobrecarga, el motor se detiene 
temporalmente. Si esto sucede, lleve a cabo el 
siguiente proceso de restablecimiento.

1	 Desenchufe la unidad de la toma eléctrica.

2	 �Deje enfriar la unidad durante 15 minutos.

3	 �Retire la tapa y el juego de cuchillas del 
recipiente. Vacíe el recipiente y asegúrese de 
que el juego de cuchillas no está atascado por 
ningún ingrediente.

IMPORTANTE: Asegúrese de no exceder la 
capacidad máxima. Este es el principal motivo de 
sobrecarga de la máquina.

PEDIDOS DE PIEZAS DE REPUESTO

Para pedir piezas y accesorios adicionales, visite 
ninjakitchen.eu

NOTA: Si utiliza el bol Power Nutri Bowl, 
gire la espátula Power Paddle en sentido 
antihorario continuamente durante la limpieza.

1 GOTITA DE LÍQUIDO 
LAVAVAJILLAS

LLENE CON AGUA 
HASTA LA MITAD

1 O 2 GOTITAS DE LÍQUIDO 
LAVAVAJILLAS

LLENE CON AGUA HASTA 
LA LÍNEA DOUGH MAX

NOTA: La espátula Power Paddle del bol 
Power Nutri Bowl no puede desmontarse.

NOTA: Para obtener los mejores resultados, 
utilice un lavavajillas para eliminar los 
ingredientes adheridos.

NOTA: Para obtener los mejores resultados, 
utilice un lavavajillas para eliminar los 
ingredientes adheridos.

1 O 2 GOTITAS DE LÍQUIDO 
LAVAVAJILLAS
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GUÍA DE RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS

 �ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de descargas y la puesta en marcha accidental de la 
unidad, apáguela y desenchúfela antes de solucionar cualquier fallo.

La pantalla muestra “- -”.
	• Si la pantalla muestra “- -”, instale un recipiente; los botones de programa disponibles se iluminarán, 

indicando que la unidad está lista para su uso. Asegúrese de que la tapa esté totalmente encajada y 
de que se haya girado el recipiente en sentido horario y esté bloqueado en su sitio.

La pantalla muestra “E1”. 
	• Si la pantalla muestra “E1”, desenchufe la unidad de la toma eléctrica y deje que se enfríe durante 

15 minutos. Retire el juego de cuchillas y vacíe el contenido para asegurarse de que no haya 
ingredientes que atasquen las cuchillas.

La pantalla muestra “E2”. 
	• Si la pantalla muestra “E2”, desenchufe la unidad de la toma eléctrica y deje que se enfríe durante 

5 minutos. Retire el juego de cuchillas y vacíe el contenido para asegurarse de que no haya 
ingredientes que atasquen las cuchillas. Si el resultado es demasiado espeso y los ingredientes no se 
procesan correctamente, añada más líquido. 

La velocidad de las cuchillas a veces cambia al batir ingredientes más finos. 
	• Al utilizar la velocidad 9 o 10 con la jarra, es posible que note un cambio en la velocidad de las 

cuchillas al batir ingredientes más finos. Esto se debe a la tecnología inteligente de la batidora y es un 
funcionamiento normal de la unidad. 

La unidad no bate; los ingredientes se quedan pegados.
	• Los programas Auto-iQ® aseguran los mejores resultados. Los ciclos de pulsación y pausa permiten 

que los ingredientes se desplacen hacia el juego de cuchillas. Si los ingredientes se adhieren a 
menudo, añada más líquido. 

	• Comience a llenar el vaso con fruta fresca o vegetales y luego añada las hojas verdes o hierbas. A 
continuación, añada líquidos o yogurt y, luego, semillas, polvo o cremas de frutos de secos. 
Finalmente, añada hielo o ingredientes congelados.

	• Si utiliza el bol Power Nutri Bowl, gire la espátula Power Paddle en sentido antihorario continuamente 
para hacer circular los ingredientes durante el proceso de batido.

La máquina se desplaza sobre la encimera durante el batido.
	• Asegúrese de que la superficie de apoyo y los pies de la unidad estén limpios y secos. Coloque el 

cuerpo motor en una superficie nivelada, lisa y limpia. No coloque el cuerpo motor sobre una 
superficie rugosa o que no sea uniforme, ya que las ventosas no se adherirán bien.

El programa predefinido no funciona.
	• La unidad puede detectar el recipiente que está instalado en el cuerpo motor. Controle si ha 

seleccionado un programa incompatible con el recipiente que ha instalado. Los programas se 
iluminan, indicando aquellos disponibles para cada recipiente.

Los alimentos no se pican de modo uniforme.
	• Para obtener los mejores resultados al picar, corte los ingredientes en trozos de tamaño uniforme y no 

llene en exceso la jarra. Consulte las instrucciones de preparación de alimentos en la Guía de inicio 
rápido o en la Guía de inspiración. 

No puedo retirar la espátula Power Paddle del bol Power Nutri Bowl.
	• La espátula Power Paddle del bol Power Nutri Bowl no puede desmontarse. Consulte las instrucciones 

de limpieza en la sección Cuidado y mantenimiento. 

Al utilizar el bol o el vaso Power Nutri Bowl en modo Manual, solo puede seleccionar la velocidad 10.

	• Al utilizar el bol o el vaso Power Nutri Bowl, solo está disponible la velocidad 10. Las 10 velocidades 
están disponibles al utilizar el juego de cuchillas montadas y la jarra. 
IMPORTANTE: Utilice solo la velocidad 1 o 2 al emplear el juego de cuchillas para masa.

NOTAS

95ninjakitchen.eu94 ninjakitchen.eu

ES
PA

Ñ
O

L



97ninjakitchen.eu96 ninjakitchen.eu

ES
PA

Ñ
O

LREGISTRO DEL PRODUCTO

GARANTÍA LIMITADA DE DOS (2) AÑOS
Cuando adquiere un producto en España en calidad de consumidor, a usted le amparan 
derechos legales en lo que respecta a la calidad de dicho producto. Usted puede hacer 
valer esos derechos legales ante su proveedor. No obstante, Ninja confía tanto en la calidad 
de sus productos (los “Productos”) que le otorgamos una garantía adicional del fabricante 
de hasta dos años. Esta garantía solo resulta aplicable a los Productos en el caso de que 
estos hayan sido comprados nuevos y sin ningún tipo de uso. Estos términos y condiciones 
se aplican solamente a nuestras garantías, sin que sus derechos legales como comprador 
se vean afectados. Tenga en cuenta que los dos años de garantía están disponibles en 
todos los países de la UE.

A continuación, se detallan los requisitos previos y el alcance de nuestra garantía, los cuales 
son emitidos por SharkNinja Germany GmbH, empresa con domicilio social en Kurt–Blaum–
Platz 8, 63450 Hanau (Alemania) (“nos”, “nuestro[s]”, “nuestra[s]” o “nosotros”). Dichas 
condiciones no afectan a sus derechos legales, a las obligaciones de su proveedor ni a los 
acuerdos que usted haya estipulado con él. Lo anteriormente mencionado resulta igualmente 
aplicable en el caso de que usted haya comprado el producto a Ninja de forma directa.

Garantías de Ninja®
Un electrodoméstico de cocina constituye una inversión considerable. El nuevo aparato 
debe funcionar correctamente el mayor tiempo posible. La garantía que lo acompaña es 
un compromiso importante y refleja el grado de confianza del fabricante en la calidad de 
sus productos.

Puede encontrar asistencia en línea en www.ninjakitchen.eu.

¿Cómo debo registrar mi garantía?
Puede registrar su garantía en línea en un plazo de 28 días a partir de la fecha de compra. 
Para ahorrar tiempo, le informamos de que necesitará los siguientes datos de su máquina:

•	 Número de modelo

•	 Número de serie (solo si está disponible)

•	 Fecha de compra del producto (factura, recibo o albarán)

Para el registro en línea, visite www.ninjakitchen.eu.

IMPORTANTE
•	 La garantía cubre el Producto durante dos (2) años a partir de la fecha de compra.

•	� Le rogamos que conserve en todo momento la factura o el recibo de compra. Si necesita 
utilizar la garantía, deberá proporcionarnos la factura o el recibo de compra para 
comprobar que la información suministrada es correcta. En caso de no poder presentar 
una factura o un recibo de compra válido, la garantía quedará invalidada.

¿Cuáles son los beneficios de registrar mi garantía?

Si registra la garantía, podrá elegir si desea recibir nuestro boletín, donde se ofrecen 
consejos, recomendaciones y concursos. Estará al tanto de las noticias más recientes 
sobre los nuevos productos y tecnologías de Ninja. Si registra su garantía en línea, recibirá 
inmediatamente la confirmación de que hemos recibido sus datos.

Para obtener información sobre nuestra política de privacidad, visite www.ninjakitchen.eu.

¿Cuánto tiempo duran las garantías de nuestros Productos?
La confianza en nuestro diseño y en nuestro control de calidad nos permite garantizar 
su Producto por un total de dos (2) años.

¿Qué cubre la garantía?
La reparación o la sustitución de su Producto (a discreción de Ninja), incluidas piezas 
y mano de obra —en caso de que existiese algún defecto en el diseño, en los materiales 
o en el acabado— y los gastos de transporte y envío. Nuestra garantía es adicional a sus 
derechos legales como consumidor.

¿Qué aspectos no cubre la garantía?
• Desgaste normal por el uso.

• �Daños accidentales y averías debidas a uso o mantenimiento negligentes, uso indebido, 
descuido, acciones imprudentes o manipulación del electrodoméstico de cocina que no 
respete lo indicado en el manual de instrucciones de Ninja® suministrado con el aparato.

• Uso del electrodoméstico de cocina para fines distintos de los propios del hogar.

• Montaje de componentes o accesorios en contradicción con las instrucciones.

• Uso de piezas y accesorios que no sean componentes Ninja® originales.

• Instalación incorrecta (salvo cuando la haya efectuado Ninja®).

• �Reparaciones o modificaciones realizadas por personas ajenas a Ninja o sus 
representantes, salvo que usted pueda demostrar que las reparaciones o modificaciones 
realizadas por terceros no están relacionadas con el defecto por el cual usted hace uso 
de la garantía.

¿Qué sucede cuando vence la garantía?
Ninja no diseña sus productos para que duren solo un tiempo limitado. Somos conscientes 
de que los clientes quizás deseen reparar sus electrodomésticos de cocina una vez que 
haya vencido la garantía. Puede encontrar asistencia en línea en www.ninjakitchen.eu.

¿Dónde se pueden adquirir recambios y accesorios Ninja originales?
Los recambios y los accesorios Ninja están diseñados por los mismos ingenieros que 
desarrollan el electrodoméstico de cocina Ninja. Puede ver el catálogo de recambios, 
piezas de repuesto y accesorios Ninja correspondientes a todas las máquinas Ninja en 
www.ninjakitchen.eu.

Recuerde que el uso de recambios no originales de Ninja podría anular la garantía del 
fabricante. No obstante, sus derechos legales no se verán afectados.
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