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Thank you for purchasing our product.
Before using this unit, please read this manual in order to avoid improper handling and use
of the device.

Product structure

Small lid

Big lid

Max 28L

Jar 750 —

Base

ON/OFF

Pulse switch

Speed button Motor
Ventilation

Rubber feet



Warning
1. Make sure that the appliance has not been damaged during transport.

2. Make sure you have all parts of the appliance.

* 1x Instruction Manual

e 1x Blender

¢ Big lid, small lid, tamper, main body, jar (including blade and the retaining nut).

3. Place the appliance on a level stable surface. Do not tilt the appliance. Do not place the appli-
ance near flammable materials.

4. Protect the appliance against direct sunlight and rain.

5. In order to prevent leakage of electricity, the appliance must be plugged into a properly groun-
ded electrical socket.

Safety instructions
1. Before first use read the safety instructions.

2. Make sure the appliance is plugged in 220-240 V socket.

3. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

4. DO NOT allow children to play with the appliance. Keep them at a safe distance from the
appliance while operating.

5. Do not forget to install the lid on the jar. The lid helps tamper to mix food inside the appliance. After
the appliance turns off, remove jar and use spoon or fork to remove remnants of food inside the jar.

6. When switching on the appliance, hold the lid to prevent its release.
7. During operation, do not remove the lid and do not put your hands into the jar.
8. Do not put any metal items like knives, forks, spoons, etc. into the JAR.

9. Do not leave the appliance run on empty for more than 2 minutes. It causes generation of high
temperatures that may cause damage to the lubrication system of the appliance.

10. In case that blade drops out or breaks, immediately switch off the appliance. Then contact the
authorized service center.

11. During cleaning or removing parts, do not forget to turn off power and unplug the appliance.

12. Do not immerse the main body into water. Do not wash the main body under running water
directly in order to prevent electric shock.

13. Do not clean the blades with bare hands because they are very sharp. Use brush or a strong cloth.

14. If the appliance is overfilled, overfill protection automatically switches off the appliance. Redu-
ce the amount of food inside the jar.

15. If the appliance does not work, pull it from the wall socket and wait until the temperature fall.

16. If the power cord is damaged, the replacement must always be carried by an authorized servi-
ce center.



Control panel
1. ON button - Turns on the appliance. OFF button - Turns off the appliance.

2. Speed button - sets the speed of the appliance. Start at the “MIN” and turn the button towards
“MAX” to increase the speed. Turn button from “MAX” to “MIN” to decrease the speed.

Caution: Always start the appliance from MIN speed position.

Pulse button - “ON” position overrides the appliance at the highest possible speed. Release the
button and the appliance reduces speed until it stops.

Operation
Before starting the appliance, check the following:

The jar is correctly attached to the base.

The lid on the container must be securely closed.

The speed button is in MIN speed position.

Plug the appliance into an electrical outlet.

Place the jar on the base.

Insert the food into the jar. Do not exceed the MAX marking on the jar.

Before turning on the appliance, select the lowest speed, then choose the appropriate speed.

. When finished, switch the appliance off and wait until the appliance stops completely, then
remove and empty jar.

R

Blending Tips
When inserting the food materials into the jar, please be aware of the order. First pour the liquid,
add ice and finally food.

It is better to use a low speed and then increase the speed.
If the food materials are pushed toward the jar wall you set too high speed. You should reduce speed.

The appliance is equipped with protection against overheating to avoid damaging of the motor.
After switching off wait till the appliance cool down completely, then turn on the appliance. If the
appliance does not have enough cooling, the appliance does not start again, you have to let the
appliance cool down for longer time.



Preparation

Fruit or Vegetable Juice

Cut fruits and vegetables into small pieces (3,5 cm) then put them into the jar. Add water and
ice according to personal preference. Attach the big lid, small lid and turn on the appliance.
Start at a low speed and turn to high speed. Blend until the juice is prepared according to your
requirements.

Smoothie/lce cream
First insert the ice, then add liquid and then add food.

You can replace water with milk, yoghurt or fruit juice.
If the food inside the jar cannot be blend, use tamper to stir the food inside.

When making fruit ice cream, peel the skin, remove seeds and put it into freezer to replace ice.
Then blend fruits and place them in the freezer again.

Jams/Sauces
The appliance can produce jams and sauces.

When making jams/sauces, please cut the food into small pieces (2,5 cm), and put them into
the jar. Then add water depending on food material and their quantity.

Time should be set for 15-150 seconds depending on the thickness of food.

When making sauces, you can add other liquids than water. (For example: milk, oil, wine, meat
soup, orange juice, tomato juice, etc)

Soymilk
Cook soy beans and add them into the jar. Add boiling water.

Recommended ratio of water and beans is 5:1.
Run the motor at low speed, then switch to high speed.




: Q : Nutrition tips

1. If you do not like bitter taste, you can add honey. Diabetics can add natural sweeteners.

2. Tomatoes have high nutritional value, which can prevent cancer. They are also good for people
who have problems with arteries. Because heat processed tomatoes lose their nutritional value,
therefore it is better to process them in the blender.

3. Papaya has a high amount of potassium and sugar. People with diabetes and kidney problems
should be careful with its use.

4. Celery is excellent for reducing high blood pressure, cleans the blood and neutralizes the
calcium content and acidity which is inside the human body. Celery also strengthens the immune
system, prevents lung cancer, breast cancer and prostate cancer.

5. Carrot contains about 490 types of nutrients, particularly beta carotene, which strengthens
immunity, helps the formation of cells, lowers cholesterol and reduces the liver values. Carrot con-
tains calcium, potassium, vitamin B and vitamin C and helps reduce high blood pressure.

6. You can replace water with milk.

7. Since the blender has a high performance and speed, is suitable for fruits that are not resistant
to long cooking and cooking is losing its nutritional value.



Cleaning and Maintenance

1. Before cleaning make sure that the appliance is switched to the OFF position and disconnect
it from the electrical outlet.

2. Cleaning the JAR: fill the jar with water, press the pulse button for 10 seconds, then switch it
off and rinse it with water.

3. Use sponge or cloth to wipe the jar and lid, dry them thoroughly to prevent odor or bacteria
from growing.

4. DO NOT put hands into the JAR to clean the blades. Blades are very sharp and can cause injury.

5. Use dry cloth to wipe the base, do not wash the base under the running water and do not
immerse it in water.

6. Any worn parts must be replaced with original parts. Never use a cheap refund.
7. If the appliance does not work, switch it off and contact authorized repair center.

Technical parameterm

Rated voltage: 220-240 V~
Frequency: 50 Hz

Power: 1 680 W

Max. speed: 32 000 RPM

Jar capacity: 2,5 |

Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from the actual
product.



RECIPES

Crop milk
seeds, pumpkin seeds, hemp seeds.

Ingredients:

Process:

Nut milk can be flavored with raw cocoa powder.

*The main reason for soaking is better digestibility of nuts.

Crop milk made of walnuts, cashews, hazelnuts, macadamia nuts, pine nuts or seeds- almonds, sunflower

e 1 cap of nuts ideally soaked for 4-12 hours (milk can be prepared from various nuts- walnuts, cashew,
hazelnuts, macadamia nuts, pine nuts or seeds - sunflower seeds, pumpkin seeds or hemp seeds.

¢ 1 teaspoon of honey or agave syrup, dates syrup, prunes syrup or coconut syrup (not necessary)

¢ 1 pinch of vanilla bean, cinnamon, half a teaspoon of vanilla extract or other favorite spices (not necessary)
¢ 1 tea spoon of RAW cocoa (for the preparation of RAW cocoa)

e 2-3 caps of water- if we want thick milk use less water and vice versa

All the ingredients put into the blender and mix until it is smooth. Then pour into the nylon stocking through
a strainer or directly into the nut milk bag and squeeze out all the milk.

Nut milk can also be flavored with cinnamon, nutmeg or other favorite spices.
Nut milk can be kept in a closed bottle or container in a refregerator for 2-4 days.

Pureed pulp from the nuts can be used to mash or cocktails.

Milk of the poppy
Ingredients:

For preparation approximatelly 1,2 liter of milk
is necessary to use:

e 200 grams of poppy
e 2 litres of watter

Process:

Poppy seeds soak for 2-3 hours in warm water,
then blend poppy seeds in blender on high spe-
ed. Milk of the poppy strain through a fine strainer
or cloth bag. If you want to get a finer structure
of milk, repeat the process several times.

Smoothie: Green breakfast
e 3 pieces of banana

e 3 dcl of hazelnut milk

* 1 meassuring glass - 21 grams - chocolate
SUNWARRIOR BLEND (Vitalvibe)

¢ 1 teaspoon of barley

¢ 1 teaspoon of bee pollen
¢ 15 pieces of chlorella

e 2 spoons of chia seeds
® 4 |eafs of lettuce

Almond-cinnamon smoothie with MACA
e 3 pieces of banana

¢ 3 dcl of coconut milk

® 4 spoons of chia- mix 2 spoons of chia seeds
and 2 do not mix

e 1 teaspoon of cinnamon
e 1 spoon MACA powder

Chocolate-coconut smoothie with dates
e 3 pieces of banana

2 pieces of apple

2 spoons of coconut oil

8 pieces of chocolate beans

4 spoons of chia seeds

1 spoon of cocoa powder

4 pieces of dates
1 spoon of MACA
1 spoon of LUCUMA




RECIPES

Apple-parsley smoothie with Lucuma Strawberry smoothie with Maqui
e 5 pieces of apple e 1 cap of strawberries

e 2dcl of water e 2 spoons of chia seeds

* 100 grams of parsley * 50 grams of almonds

e 100 grams of lamb’s lettuce ¢ 1 spoon of MAQUI

* 1 spoon of cinnamon * 4 pieces of dates

¢ 1 spoon of LUCUMA

Chia yoghurt
e 3 dcl of coconut milk

Spinach smoothie
* 3 pieces of banana ® 4 spoons of chia seeds

® 400 grams of spinach * To make the taste better you can use for exam-
ple palm or tamarind syrup, goji, mulberries, raw
cocoa powder, cinnamon or several kinds of fruit.

Chocolate pudding

e 2 pieces of riped avocados
Banana ice cream

* 1 teaspoon of coconut oil « 3 pieces of banana

¢ 1 teaspoon of cocoa powder . .
e To taste: cinnamon, raw cocoa beans, vanilla,

e 2 spoons of tamarind syrup agave syrup
Serve on sliced apple or other fruit.

Process:

Banana cut into slices and put into the freezer
Garlic spread for 1-2 hours. After the freezing put bananas into
e 2 pieces of riped avocados a blender and add a little bit of water. Mix until you

get creamy banana ice cream. If you want to get
creamier texture of ice cream you can add cashew
* Juice of one lemon nuts and mix it together.

* Himalayan salt

* 3 cloves of garlic

* Pepper
e Chives or any other fresh herbs

The recipes were developed in cooparation with www.centrumzdravibrno.cz, unique and com-
prehensive measurement of the overall state of organism, consulting, health information and se-
minars, courses and RAW food school.



Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben.
Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch diese Gebrauchsanweisung sorgféltig durch.

Geratestruktur
Kleiner Deckel
GroBer Deckel
MAX 25L

2500 —

ML —

2250—

ZDOD—‘:

Behélter 750 —

1600 —

1280 —

1000 —

750 —

500 —|

StoBel -

Schneidmesser
Body of Gerat
ON/OFF
PULS-Taste
Geschwindigkeitstaste Motor
Beliftung

GummifiiBe



Vorsicht
1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat wahrend des Transports nicht beschadigt wurde.

2. Achten Sie darauf, dass alle Teile des Gerats vorhanden sind.
* 1x Bedienungsanleitung
e 1x Mixer

¢ Kleiner Deckel, GroBerd, Stampfer, Geratebasis, Behélter (einschlieBlich Messereinsatz und der
Haltemutter).

3. Stellen Sie das Geréat auf eine ebene stabile Flache. Das Gerat nicht kippen. Stellen Sie das
Gerét nicht in die N&he von brennbaren Materialien.

4. Schitzen Sie das Gerat vor direkter Sonneneinstrahlung und Regen.

5. Um Leckstrome zu verhindern, muss das Geréat an eine geerdete Steckdose angeschlossen
werden.

Sicherheitshinweise

1. Vor der ersten Benutzung lesen Sie die Sicherheitshinweise.

2. Stellen Sie sicher, dass das Gerét an eine 220-240 V Steckdose angeschlossen ist.

3. Dieses Gerét ist nicht geeignet um von Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Wissen be-
nutzt zu werden, es sei denn, eine angemessene Aufsicht oder ausfihrliche Anleitung zur Benutz-
ung des Gerats durch eine verantwortliche Person ist sichergestellt.

4. Lassen Sie Kinder NICHT mit dem Gerét spielen. Halten Sie sie in einem sicheren Abstand vom
Gerat wahrend des Betriebs.

5. Vergessen Sie nicht, den Behalter mit dem Deckel abzudichten. Der Deckel hilft dabei die Le-
bensmittel im Inneren des Gerates durch zu mischen. Nach dem Mixen, entfernen Sie den Behélter
und verwenden Sie einen Loffel oder eine Gabel, um Speisereste aus dem Behélter zu bekommen.
6. Wenn das Gerat in Betrieb ist, halten Sie den Deckel fest um zu verhindern, dass er sich von
alleine offnet.

7. Wahrend des Betriebs, den Deckel nicht entfernen und stecken Sie ihre Hande nicht in den Behélter.
8. Stecken Sie keine Metallgegenstande, wie Messer, Gabeln, Loffel usw. in den Behélter.

9. Lassen Sie das Gerat nicht fir mehr als 2 Minuten im Leerlauf laufen. Dadurch kénnen im
Innern hohe Temperaturen entstehen, die wiederum zur Beschadigung des Schmiersystems des
Gerates fihren kdnnen.

10. Im Falle, dass eine Klinge abfillt oder abbricht, sofort das Gerat ausschalten. Kontaktieren Sie
danach eine Vertragswerkstatt.

11. Wahrend der Reinigung oder beim Entfernen von Teilen, vergessen Sie nicht, den Strom aus-
zuschalten und den Netzstecker zu ziehen.

12. Tauchen Sie Geratebasis nicht ins Wasser. Waschen Sie die Basis nicht direkt unter flieBen-
dem Wasser, um Stromschlége zu vermeiden.

13. Reinigen Sie die Klingen nicht mit der bloBen Hand, da sie sehr scharf sind. Verwenden Sie
dazu eine Birste oder einen dicken Putzlappen.

14. Wenn das Gerét Uberfilllt ist, schaltet Uberfiillsicherung das Gerit automatisch aus. Reduzie-
ren Sie die Menge der Lebensmittel im Behalter.

15. Wenn das Geréat nicht funktioniert, ziehen Sie es aus der Steckdose und warten Sie, bis es
abgekuhlt ist.

16. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einer autorisierten Reparaturwerkstatt aus-
getauscht werden.



Vorstellung des Bedienfeldes
1. ,ON* startet den Mixer. ,OFF*“ stoppt den Mixer.

2. Drehzahlregler - zur Einstellung der Mixgeschwindigkeit. Starten Sie bei ,,MIN“ und drehen den
Knopf in Richtung ,MAX", um die Geschwindigkeit zu erhdhen. Drehen Sie den Knopf von ,,MAX*
auf ,MIN“ um die Geschwindigkeit zu reduzieren.

Achtung: Starten Sie den Mixer stets bei niedrigen Drehzahlen.

Bedienung
Uberpriifen Sie vor dem Einschalten folgendes:

Der Behalter ist richtig an der Basis befestigt.

Der Deckel muss den behalter fest vershlieBen.

Der Drehzahlregler befindet sich bei niedriger Geschwindigkeit.
1. SchlieBen Sie das Gerét an eine Steckdose an.

2. Stellen Sie den Behalter auf die Basis.

3. Geben Sie die Lebensmittel in den Behélter Beachten Sie dabei die MAX Markierung auf dem
Behalter.

4. Wahlen Sie vor dem Einschalten des Geréts die niedrigste Geschwindigkeit, wenn das Gerat
lauft kénnen Sie die passende Geschwindigkeit einstellen.

5. Wenn Sie fertig sind, schalten Sie das Gerat aus und warten Sie, bis das Geréat vollkommen
anhalt, entfernen und leeren Sie anschlieBend den Behalter.

Tipps zum Mixen
Beim Befiillen des Behalters mit Lebensmitteln, sollten Sie folgende Reihenfolge beachten. Zuerst
gieBen Sie Flussigkeit in den Behalter und geben dann Eis und schlieBlich die Lebensmittel dazu.

Es ist besser, eine niedrige Geschwindigkeit zu verwenden und dann die Geschwindigkeit zu
erhdhen.

Wenn die Lebensmittel stark an die Wand des Behdlters geschoben werden, ist eine zu hohe
Geschwindigkeit eingestellt. Sie sollten die Geschwindigkeit reduzieren.

Das Gerét ist mit einer Sicherung gegen Uberhitzung ausgestattet, um eine Beschadigung des
Motors zu verhindern.



Zubereitung

Frucht- oder Gemiisesaft

Schneiden Sie das Obst und/oder Gemdse in kleine Stiicke (3,5 cm) und geben Sie sie in den
Behélter. Geben dann je Ihren persdnlichen Vorlieben Wasser oder Eis dazu. VerschlieBen Sie
den Deckel und schalten das Geréat ein. Starten Sie bei einer niedrigen Geschwindigkeit und
erhéhen dann nach Bedarf die Geschwindigkeit. Mixen Sie dann so lange bis der Saft lhren
Wiinschen entspricht.

Smoothie/Eiscreme

Geben Sie zuerst das Eis in den Behélter und dann die Flussigkeit oder Lebensmittel.

Sie kénnen an Stelle von Wasser Milch, Joghurt oder Fruchtsaft verwenden.

Wenn sich die Lebensmittel im Behalter schlecht vermischen, verwenden Sie den Stampfer
um die Lebensmittel im Behalter umzurlhren.

Wenn Sie Fruchteis zubereiten mdéchten, dann schélen Sie die Friichte und entfernen mé-
gliche Kerne und geben die Fruchtstiicke in die Gefriertruhe, um das Eis zu ersetzen. Dann
mixen Sie die Frichte und geben diese wieder in den Gefrierschrank zurtick.

Konfitiire/SoBen
Das Gerat kann Konfitliren und Saucen herstellen.

Bei der Konfitliren/Saucen Herstellung, schneiden Sie bitte die Lebensmittel in kleine Stiicke
(2,5 cm), und geben diese in den Behalter. Geben Sie dann in Abhangigkeit von der Konsis-
tenz und Menge der Lebensmittel Wasser dazu.

Die Mixdauer sollte etwa 15-150 Sekunden betragen, abhéngig von der Dicke der Lebensmittel.

Bei Saucen, kénnen Sie andere Fliissigkeiten als Wasser hinzufiigen. (zum Beispiel: Milch, Ol,
Wein, Fleischbriihe, Orangensaft, Tomatensaft, usw.)

Sojamilch
Kochen Sie Sojabohnen und geben Sie sie in den Behélter. Geben Sie kochendes Wasser
hinzu.

Das empfohlene Verhaltnis von Wasser und Bohnen ist 5:1.
Starten mit geringer Geschwindigkeit, dann auf hohe Geschwindigkeit umschalten.




: Q : Ernahrungstipps

1. Wenn Sie den bitteren Geschmack nicht mogen, kénnen Sie Honig hinzufliigen. Diabetiker
kénnen auch SuBstoffe verwenden.

2. Tomaten haben einen hohen Nahrwert und enthalten Stoffe, die Krebs verhindern konnen. Sie
eignen sich auch gut fir Menschen, die Probleme mit Arterien haben. Tomaten verlieren wahrend
der Warmebehandlung ihren Nahrwert, es ist daher besser, sie im Mixer zu verarbeiten.

3. Papaya enthélt hohe Mengen an Kalium und Zucker. Menschen mit Diabetes und Nierenpro-
blemen sollten deshalb vorsichtig bei der Verwendung der Papaya sein.

4. Sellerie eignet sich ausgezeichnet fur die Verringerung von Bluthochdruck, es reinigt das Blut
und neutralisiert den Calcium - und Sauregehalt im menschlichen Korper. Sellerie stéarkt auch das
Immunsystem, verhindert Lungenkrebs, Brustkrebs und Prostatakrebs.

5. Karotten enthalten etwa 490 Arten von Nahrstoffen, vor allem das Beta-Carotin stérkt die
Immunitéat, hilft bei der Bildung von Zellen, senkt das Cholesterin und reduziert die Leberwerte.
Karotten enthalten dazu Kalzium, Kalium, Vitamin B und C und tragt zur Verringerung von Blutho-
chdruck bei.

6. Sie kdnnen an Stelle von Wasser Milch verwenden.

7. Da der Mixer Uber eine hohe Leistung und Geschwindigkeit verfugt, eignet er sich fiir Leben-
smittel, die fir langes Kochen ungeeignet sind oder die beim Kochen ihren Nahrwert verlieren.



Reinigung und Pflege
1. Vor der Reinigung ist darauf zu achten, dass das Geréat in die Position OFF geschaltet ist und
vom Stromnetz getrennt wurde.

2. Reinigung des Behalters: Fillen Sie den Behélter mit Wasser und driicken die Pulse-Taste flr
10 Sekunden, dann schalten Sie das Geréat aus und spllen den Behalter mit Wasser aus.

3. Verwenden Sie einen Schwamm oder Tuch um den Behalter und Deckel abzuwischen, trocknen
Sie sie anschlieBend griindlich ab, um Geriiche oder das Wachstum von Bakterien zu verhindern.

4. Versuchen Sie NICHT die Messerklingen im Behalter mit bloBen Handen zu reinigen. Die Me-
sser sind sehr scharf und kénnen Verletzungen verursachen.

5. Verwenden Sie ein trockenes Tuch, um die Basis abzuwischen, waschen Sie die Basis nicht
unter flieBendem Wasser und tauchen Sie sie nicht ins Wasser.

6. Alle verschlissenen Teile miissen durch original Teile ersetzt werden. Verwenden Sie niemals
billigen Ersatz.

7. Wenn das Gerat nicht funktioniert, schalten Sie es aus und kontaktieren Sie eine Vertra-
gswerkstatt.

Technische datenm

Nennspannung: 220-240 V~

Frequenz: 50 Hz

Leistung: 1 680 W

Max. Geschwindigkeit: 32 000 RPM
Behalter Kapazitat: 2,5 |

Die in diesem Handbuch verwendeten Bilder dienen nur zur lllustration und kénnen nicht genau
das Produkt entsprechen.



REZEPTE

Nuss-Milch
Nuss-Milch besteht aus Walntssen, Cashew-Kernen, Haselniissen, Macadamia-NUssen, Pinienkernen oder
Samen, Mandeln, Sonnenblumenkernen, Kiirbiskernen, Hanf Samen.

Zutaten:

¢ 1 Tasse Nusse idealerweise flr 4-12 Stunden eingeweicht (Milch kann aus verschiedenen Nussen, Wal-
nussen, Cashew-Kernen, Haselnlssen, Macadamia-Nussen, Pinienkernen oder Samen, Sonnenblumenker-
ne, Kiirbiskernen oder Hanfsamen hergestellt werden.)

¢ 1 TL Honig oder Agavendicksaft, Dattel-, Pflaumen- oder Kokossirup (nicht notwendig)

¢ 1 Messerspitze Vanilleschote, Zimt, ein halber Teel6ffel Vanille-Extrakt oder andere Lieblingsgewtirze
(nich t erforderlich)

¢ 1 Teeloffel Kakaopulver (hergestellt aus rohen Kakaobohnen)
e 2-3 Tassen Wasser - wenn wir wollen, Dickmilch und dafir weniger Wasser und umgekehrt

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Mixer geben und mixen bis es glatt ist. Dann gieBen Sie die Mischung in einen Nylons-
trumpf, in ein feines Sieb oder direkt in einen Nussmilchbeutel und pressen die ganze Milch heraus.

Die Nuss-Milch kann auch mit Zimt, Muskat oder andere Lieblings-Gewlirze aromatisiert werden.

Die Nuss-Milch kann in einer geschlossenen Flasche oder einem Behdlter fiir 2-4 Tage im Kihlschrank au-
foewahrt werden.

Die Nuss-Milch kann auch mit rohen Kakaopulver aromatisiert werden.
Purierte und ausgepresste Nisse kénnen zum Mischen oder fir Cocktails verwendet werden.
*Der Hauptgrund fiir das Einweichen ist die bessere Verdaulichkeit von Nlssen.

Mohn-Milch Smoothie: Griines Friihstiick
Zutaten: e 3 Bananen
Fir die Herstellung sind etwa 1,2 Liter Milch no- e 30 ml Haselnussmilch
twendig: e 1 Messbecher - 21 g Schokolade Sunwarrior
® 200 g Mohnsamen Blend (Vitalvibe)
e 2| Wasser e 1TL Gerste
) e 1 TL Bienenpollen
Zubereitung: .
Die Mohnsamen fiir 2-3 Stunden im warmen * 15 Stiick Chlorella-Algen
Wasser einweichen, dann werden die Mohnsa- e 2 EL Chia-Samen

men bei hoher Geschwindigkeit gemixt. Die Mohn-
milch durch ein feines Sieb oder Tuch auspressen.
Wenn Sie eine feinere Struktur der Milch erhalten

¢ 4 Kopfsalatblatter

mochten, wiederholen Sie den Vorgang mehrmals

hintereinnander.jeme vicekrat. Schokolade-Kokos - Smoothie mit Datteln
e 3 Stlick Bananen

2 Stuck Apfel

2 EL Kokosol

8 Stiick Schokolinsen
4 EL Chia-Samen

1 EL Kakaopulver

4 Stick von Datteln
1TL MACA

1 TL LUCUMA

Mandel-Zimt - Smoothie mit MACA
e 3 Bananen

* 30 ml Kokosmilch

e 4 EL Chia - 2 EL Chia-Samen zum mixen
und 2 EL pur

e 1TLZimt
¢ 1 EL MACA Pulver




REZEPTE

Apfel-Petersilie - Smoothie mit Lucuma
o 5 Apfel

e 20 ml Wasser

* 100 g Petersilie
* 100 g Feldsalat

e 1 TL Zimt

e 2 EL Chia-Samen
e 1 TL LUCUMA

Erdbeeren - Smothie mit Maqui
e 1 kl. Schussel Erdbeeren

e 2 TL Chia-Samen
* 50 g Mandeln

e 1 TL MAQUI

e 4 Stlick Datteln

Spinat Smoothie
e 3 Bananen

® 400 g Spinat

Schokoladenpudding
e 2 Stlick geschélte Avocados

e 1 TL Kokosdl
e 1 TL Kakaopulver
e 2 EL Tamarindensirup

Auf geschnittenen Apfelscheiben oder anderen
Frichten servieren

Chia Joghurt
* 30 ml Kokosmilch

e 4 EL Chia-Samen

* Um den Geschmack zu verbessern, kénnen
Sie zum Beispiel Palm- oder Tamarindensirup,
Goji, Maulbeeren, Kakaopulver, Zimt oder mehre-
re Arten von Obst hinzugeben.

Knoblauch Wiirze
e 2 Stlick geschélte Avocados

¢ 3 Knoblauchzehen

e Saft einer Zitrone

* Himalaya-Salz

o Pfeffer

e Schnittlauch oder andere frische Krautern

Bananen Eis
e 3 Stlick Bananen

Je nach Geschmack: Zimt, rohe Kakaobohnen,
Vanille, Agavendicksaft

Zubereitung:

Bananen in Stilicke schneiden und in der Tie-
fkihltruhe fiir 1-2 Stunden einfrieren. Nach
dem Einfrieren Bananen im Mixer mit ein wenig
Wasser mixen. Mixen bis eine cremige Banane-
nmasse entsteht. Wenn Sie eine cremigere Tex-
tur des Bananeneises erhalten méchten, kénnen
Sie Cashew-Kerne hinzufligen und zusammen
mit den Bananen mixen.

Die Rezepte wurden in Zusammenarbeit mit www.centrumzdravibrno.cz, einem Zentrum fur
individuelle und umfassende Bestimmung des Gesamtzustands des Organismus, flr Beratung,
Gesundheitsinformationen und -seminare, -kurse und Rohkost Schule, entwickelt.




Dékujeme za nakup naseho vyrobku.
Pred pouzitim pfistroje si prosim prec¢téte tento navod, vyhnete se tak neodborné manipulaci s pfi-
strojem.

Popis produktu

Malé viko

Velké viko

Max 28L

Nadoba 750 —

Péchovadlo —~

Noze

Télo pfistroje

ON/OFF

Pulzni spina¢

Tlagitko rychlosti Motor
Vétrani

Gumové nohy



Upozornéni
1. Zkontrolujte, zda pfistroj nebyl béhem transportu poskozen.

2. Zkontrolujte, zda mate vSechny ¢asti pfistroje.

e 1x manual

e 1x mixér

e Malé viko, velké viko, péchovadlo, télo pfistroje, nadoba (véetné nozl a pfidrzné matice).

3. Pristroj umistéte do rovné stabilni pozice, nikdy pfistroj nenaklanéjte. Neumistujte pfistroj do
blizkosti holavin.

4. P¥istroj chrarite pred pfimym slune¢nim zarenim a destém.

5. Aby nedoslo k Uniku elektrické energie, musi byt pfistroj zapojen do Fadné uzemnéné elektrické
zasuvky.

Bezpecnostni instrukce

1. Pred pouzitim pfistroje si peclivé pro¢téte bezpecnostni instrukce.

2. Uijistéte se, zZe je pfistroj napajen v 220-240 V zasuvce.

3. Tento spotiebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi, nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl poskytnut
dohled nebo instrukce tykajici se pouziti spotfebice osobou zodpovédnou za jejich bezpe€nost.

4. Nikdy nenechavejte déti, aby si hraly s pfistrojem a zajistéte, aby byly v dostate¢né vzdalenosti,
pokud je pfistroj pouzivan.

5. Nikdy nezapomente instalovat viko na nadobu. Viko pomaha péchovadlu promichat potraviny
uvnitf pristroje. Poté, co se pfistroj vypne, vyjméte nadobu a pouzijte 1zici nebo vidlicku, abyste
vyjmuli zbytky potravin uvnitf nadoby.

6. P¥i zapnuti pristroje pfidrzujte viko, abyste zabranili jeho odpadnuti.

7. Béhem chodu pfistroje nikdy nesundavejte viko a nesahejte do vnitfku nadoby.

8. Nikdy do pfistroje nevkladejte predméty, jako jsou vidliCky, Izice a podobné.

9. Nikdy nenechaveijte pfistroj béZet na prazdno (bez tekutiny) déle nez 2 minuty, chod bez potra-
vin zpUsobuje generovani vysoké teploty, ktera mize nepfiznivé ovlivnit mazaci systém pfistroje.
10. V pfipadé, Ze vypadne nliZ, nebo se zlomi, okamZité pristroj vypnéte. Poté kontaktujte odbomy servis.
11. Béhem ¢isténi nebo odebirani ¢asti pristroj vzdy vypnéte.

12. Télo pfistroje neponofujte do vody, ani jej nemyjte pfimo pod tekouci vodou, aby nedoslo
k Urazu elektrickym proudem.

13. Nikdy necistéte noze holyma rukama, nebot jsou velmi ostré. Pouzijte karta¢ nebo silny hadfik.
14. Pokud je pfistroj preplnén, pojistka proti pfeplnéni pfistroj automaticky vypne. Prosim, zredu-
kujte mnoZstvi potravin uvnitf nadoby.

15. Pokud pfistroj $patné funguje, vytahnéte jej z elektrické zasuvky a pockejte, dokud teplota
pfistroje neklesne.

16. Pokud je pfivodni kabel poni¢en, nahrada musi byt vzdy provedena odbornym servisnim centrem.



Ovladaci panel
1. ON - spusténi pfistroje, OFF - vypnuti pfistroje.

2. Tlac¢itko rychlosti - nastavi rychlost pfistroje. Za¢néte na ,MIN“ a otacejte tlacitkem smérem
k ,MAX“ pro navyseni rychlosti. Otocte tlacitkem z ,MAX“ na ,,MIN“ ke snizeni rychlosti.

Upozornéni: pfistroj vzdy zapinejte z pozice ,,MIN*“.

Pulzni tlagitko - ON pozice prepiSe nastaveni rychlosti a rozbéhne pfistroj na nejvyssi rychlost. Po
vypnuti tlagitka pfistroj snizi rychlost, az se zcela vypne.

Provoz

Pred zapnutim pfistroje zkontrolujte nasleduijici:

Nadoba je spravné pfipojena k zakladné.

Viko na nadobé musi byt v zajisténé poloze.

Tlacitko rychlosti je v ,MIN“ pozici.

1. Zapojte pfistroj do elektrické zasuvky.

2. Umistéte nadobu na zakladnu.

3. Vlozte potraviny do nadoby (nikdy nepresahujte oznaceni MAX na nadobé).

4. Pred zapnutim pfistroje skontrolujte, zda je regulator ota¢ek nastaven na nejnizsi rychlost.
5. Po dokoné&eni vypnéte pfistroj a pockejte, dokud se pfistroj kompletné nezastavi, poté odeber-
te nadobu a vyprazdnéte ji.

Tipy na mixovani

Pri vkladani potravin dbejte na poradi. Nejprve vlijte tekutiny, pfidejte led a nakonec potraviny.

Je leps&i pouzit nizkou rychlost pfi startu a poté rychlost zvySovat.

Jsou-li potraviny b&éhem chodu tla¢eny na stény nadoby, nastavili jste pfili$ vysoké otacky, rychlost
byste méli snizit.

Pristroj je vybaven pojistkou proti prehrati, aby se predeslo poni¢eni motoru pfistroje. Po vypnuti
pockejte, nez pfistroj zcela vychladne, poté pristroj opétovné spustte. Pokud pfistroj nema dosta-
te¢né chlazeni, pfistroj se znovu nezapne, musite mu nechat del$i dobu na vychladnuti.



Pfiprava

Priprava ovocného a zeleninového dzusu

Zeleninu a ovoce nakrajejte na malé kousky (asi 3,5 cm), poté je vliozte do nadoby. Prilijte vodu.
Pripojte velké viko, malé viko a uvedte pfistroj do chodu. Zaénéte na nizkeé rychlosti a prejdéte
na rychlost vy$si. Mixujte do té doby, nez je $tava pfipravena dle Vasich pozadavk.

Priprava smoothie/zmrzliny
Nejprve vlozte led, poté prilijte tekutinu a nakonec pfidejte potraviny.

Vodu miZete nahradit mlékem, jogurtem nebo ovocnym dzusem.

Pokud se potraviny uvnitf nadoby nedafi rozmixovat, pouzijte péchovadlo na promichani po-
travin uvnitf.

PFi vyrobé ovocné zmrzliny nejprve oloupejte ovoce a odstrante seminka, poté ovoce vlozte do
mrazéaku, abyste nahradili led. Poté ovoce rozmixujte a opétovné vlozte do mrazaku.

Vyroba marmelad/omacek

Pristroj dokaze vyrobit marmelady a omacky. PFi vyrobé marmelad/omacek, nakrajejte potra-
viny na kousky silné asi 2,5 cm a vloZte do nadoby. Poté pfilijte vodu v zavislosti na charakteru
mixovanych potravin a jejich mnozstvi.

Cas by mél byt nastaven asi na 15-150 vtefin v zavislosti na tloustce potravin.

P¥i vyrobé omacek mUlzete pridat jinou ingredienci nez kapalinu. (napfiklad mléko, olej, vino,
vyvar, pomeran¢ovy dzus, rajéatovy dZzus a podobng,...)

Vyroba sojového mléka
Uvarte sojové boby a poté je vlozte do nadoby a pirilijte vafici vodu.

Doporuc¢eny pomér voda:boby - 5:1
Spustte motor na nizké rychlosti, poté prejdéte na vysokou rychlost.




Q Rady

1. Pokud nemate radi hotkou chut, mizZete pfidat med. Diabetici mohou pfidat pfirodni sladidla.

2. Rajcata maji vysoké vyzivové hodnoty, které mohou predchazet rakoviné. Jsou dobré také
pro lidi, ktefi maji problémy s tepnami. Rajcata po tepelném opracovani ztraceji vyzivové hodnoty,
proto je lepsi je zpracovat v mixéru.

3. Papaja ma vysoké mnozstvi drasliku a cukru. Lidé s cukrovkou a problémy s ledvinami by méli
byt opatrni s jejim pouzivanim.

4. Celer je vyborny pro snizeni vysokého krevniho tlaku, Cisti krev a neutralizuje obsah vapniku
a kyselost, kterd je uvnitt lidského téla. Celer také posiluje imunitni systém, pfedchazi rakoviné plic,
rakoviné prsu a rakoviné prostaty.

5. Mrkev obsahuje kolem 490 typl Zivin, zejména beta karoten, ktery posiluje imunitu, pomaha
utvareni bunék, snizuje cholesterol a snizuje jaterni hodnoty. Mrkev obsahuje vapnik, draslik vita-
min B a C. Vitamin A pomaha snizovat vysoky krevni tlak.

6. Misto vody mizete pfi mixovani pfidat mléko.

7. Jelikoz ma mixér vysoky vykon a otacky, je vhodny pro ovoce, které neni odolné vici dlouhému
vareni a varenim ztraci vyzivové hodnoty.



Cisténi a tdrzba
1. Pred Cisténim se ujistéte, Ze je pfistroj vypnut do pozice OFF a vytahnéte jej z elektrické zasuvky.

2. Cisténi nadoby: napliite nadobu vodou, stisknéte na 10 s pulzni chod, poté jej vypnéte a pro-
plachnéte vodou z kohoutku.

3. Pouzijte houbu nebo hadfik na vytfeni pfistroje a vika do sucha, abyste zabranili vzniku zapa-
chu a bakterii.

4. Nikdy nevkladejte ruce do nadoby, abyste vycistili noze. Noze jsou velmi ostré a mohlo by dojit
ke zranéni.

5. Pouzijte suchy hadfik, abyste vytreli zakladnu pfistroje, nikdy zakladnu nemyjte pod tekouci
vodou, ani ji do vody neponortujte.

6. Jakékoliv poni¢ené &asti pfistroje musi byt nahrazeny originalnimi dily. Nikdy nepouzivejte lev-
né nahrady.

7. Pokud pfistroj Spatné funguje, vypnéte jej. Poté se obratte na odborny servis.

Technické parametrym

Napéti: 220-240 V~
Frekvence: 50 Hz

Vykon: 1 680 W
Maximalni otacky: 32 000 RPM
Max. kapacita nadobky: 2,5 |

Fotografie pouzité v manudlu jsou pouze ilustraéni a nemusi se presné shodovat s vyrobkem.



RECEPTY%

Rostlinna mléka
Rostlinna miéka z kesu, mandli, vlagskych, liskovych, makadamovych nebo piniovych ofisk(, nebo slune¢ni-
cové, dynové, konopné seminka atd.

Ingredience:

¢ 1 kavovy hrni¢ek ofech(, idedlné namoc&enych na 4-12 hodin* (mléko jde udélat z jakychkoliv ofechtl
-vlagskych, kesdu, liskovych, makadamovych, mandli, piniovych ofiskd ¢i seminek - slune¢nicové, dynove,
konopné)

¢ 1 |Zicka medu nebo sirupu z agave, datli, Svestek, kokosu (na doslazeni, neni podminkou)

¢ 1 $petka vanilkovych bobl, skofice, pll IZicky vanilkového extraktu nebo jakékoli oblibené kofeni (na do-
chuceni, neni podminkou)

o |Zicka RAW kakaového prasku (pro pfipravu RAW kakaa)
e 2-3 kavové hrnicky vody - pokud chceme mléko husté, pouzijeme méné vody a naopak

Postup:
VsSechny ingredience dame do mixéru a rozmixujeme do hladka. Poté prelijeme do silonové puncosky pres
sitko, €i pfimo do vaku na ofiskové mléko a vymackame veskeré mléko.

Ofigkové mléko muize byt dale ochuceno skofici, muskatovym ofiskem ¢i jinym oblibenym kofenim.
Ofigkové mléko mdZe byt uchovano v uzaviené lahvi i nadobé v ledni¢ce po dobu 2-4 dnd.
Ofiskova mléka Ize dochutit raw kakaovym praskem, diky Eemuz ziskate lahodné raw kakao.
Rozmixovanou vlakninu z ofechd je mozné pouzit do kasi nebo koktejld.

* divodem namaceni je lepsi stravitelnost ofechil a sou¢asné aktivace véech enzym( a informaci, které jsou
v ofechu jako zivotodarném semenu ulozeny

Makové mléko Smoothie: Zelena snidané
Ingredience: e 3 ks banan
Na vyrobu cca. 1,2 litru makového mléka pouzi- ¢ 3 dcl liskoofechového mléka
Jeme * 1 odmérka - 21 gramdl - Gokoladovy SUNWA-
® 200 g maku RRIOR BLEND (Vitalvibe)
e 2 litry vody e 1 kavova Izitka jecmene

o 1 kavova Izi¢ka veeliho pylu
Postup:
Mék namogime na 2-3 hodiny do vlazné vody, * 15ks chlorella
poté rozmixujeme v mixéru na nejvyssi otacky. e 2 |zice chia seminek
Vzniklé namixované makové mléko precedime .

. . . PN 4 4 listy hlavkového salatu
pres jemné sitko, nebo platény sacek. Chceme-li

dostat jemnéjsi strukturu mléka, scezeni opaku-

jeme vicekrat. Cokoladovo-kokosové smoothie s dat-
lema
e 3 ks banan

Mandlovo-skoficové smoothie s Macou e 2 ks jablko

® 3 ks banan

2 |zice kokosového oleje
8 ks Gokoladovych bobd
4 |zice chia seminek

e 3 dcl mandlového mléka

e 4 |Zice chia - 2 IZice rozmixovat a dvé Izice po
umixovani

1 Izice kakaového prasku
4 ks datli

1 Izice MACA

1 Izice LUCUMA

¢ 1 kavova Izicka skofice
e 1 Izice MACA prasek




RECEPTY%

Jablickovo-petrzelové smoothie s Lucumou
® 5ks jablka

e 2 dcl osmotické harmonizované vody
¢ 100 gramd petrzele

¢ 100 gram{ polnicku

* 1 polévkova IZice skofice

® 2 polévkové Izice chia seminek

* 1 polévkova Izice LUCUMA

Jahodové smoothie s Maqui
¢ 1 hrnek jahod

e 2 polévkové Izice chia seminek
* 50 gramU mandli

* 1 [zicka MAQUI

® 4 ks datli

Spenatové smoothie
e 3 ks bananu

* 400 gram{ $penatu

Chia jogurt

e 3 dcl kokosového mléka

e 4 |Zice chia seminek

e Na dochuceni dle chuti palmovy nebo datlovy
sirup, goji, moruse, kakaovy raw prasek, skorice
a jakékoli ovoce

Cokoladovy pudink
e 2 ks zralého avokada

e 1 polévkova IZice kokosového tuku

* 1 polévkova IZice kakaového prasku

® 2 polévkové IZice datlového sladidla

(nebo dle chuti)

Servirujeme na rozkrojeném jablku nebo jiném
ovoci

Cesnekova pomazanka
e 2 ks zralého avokada

3 strouzky ¢esneku

$tdva z jednoho citrénu

himalajska sul
* pept
pazitka na dochuceni €i jiné Cerstvé byliny

Bananova zmrzlina
* 3 ks bananu

na dochuceni: skofici, raw drcené kakaové boby,
vanilka, agave sirup

Postup:

Banany nakrdjime na koleCka a dame zamra-
zit na 1-2 hodiny. Po zamrazeni vlozime bana-
ny do mixéru a pfidame trosku vody. Mixujeme
do doby, nez dostaneme krémovou bananovou
zmrzlinu a dle chuti dochutime. Chceme-li dostat
krémoveéjsi strukturu zmrzliny, pfidame keSu ore-
chy a zamixujeme.

Recepty byly pfipraveny ve spolupraci s www.centrumzdravibrno.cz: unikatni a komplexni méreni
celkového stavu organismu, poradenstvi, informace z oblasti zdravi a seminare, kurzy a skolu
RAW food.




Dakujeme za nakup nasho vyrobku.
Pred pouzitim pristroja si prosim precitajte tento navod, vyhnete sa tak neodbornej manipulacii
a zaobchdadzaniu s pristrojom.

Casti pristroja

Malé vie¢ko

Velké veko

Max 28L

Nadoba 750 —

Vtlacadlo -

Noze

Telo pristroja

ON/OFF

Pulzny spina¢

Regulator rychlosti Motor
Vetranie

Gumové nohy



Upozornenie
1. Skontrolujte, ¢i pristroj nebol pocas expedicie poskodeny.

2. Skontrolujte, ¢i mate vSetky Casti pristroja.

e 1x manual

e 1x mixér

¢ Velké veko, malé viecko, vitlaadlo, hlavna €ast pristroja, nadoba (vratane nozov a pridrznych matic).

3. Pristroj umiestnite do rovnej stabilnej pozicie, nikdy pristroj nenaklanajte. Neumiestnite pristroj
do blizkosti horlavin.

4. Pristroj chrarite pred priamym slneé¢nym Ziarenim a dazdom.

5. Aby nedoslo k uniku elektrickej energie, musi byt pristroj zapojeny do spravne uzemnenej
elektrickej zasuvky.

Bezpecnostné instrukcie

1. Pred pouzitim pristroja si pozorne precitajte bezpecnostné instrukcie.

2. Uistite sa, ze je pristroj napojany do 220-240 V zasuvky.

3. Tento spotrebi¢ nie je ur¢eny pre pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial im
nebol poskytnuty dohlad alebo inStrukcie tykajuce sa pouzitia spotrebi¢a osobou zodpovednou
za ich bezpec¢nost.

4. Nikdy nenechavajte deti, aby sa hrali s pristrojom a zaistite, aby boli v dostato¢nej vzdialenosti,
ak je pristroj pouzivany.

5. Nikdy nezabudnite instalovat veko na nadobu. Veko pomaha vtla¢adlu premieSat potraviny
vnutri pristroja. Potom, €o sa pristroj vypne, vyberte nadobu a pouzite lyzicu alebo vidlicku, aby
ste vybrali zvy$ky potravin z vnutra nadoby.

6. Pri zapnuti pristroja pridrziavajte veko, aby ste zabranili jeho odpadnutiu.
7. Pocas chodu pristroja nikdy neskladajte veko a nesiahajte do vnutra nadoby.
8. Nikdy do pristroja nevkladajte predmety, ako su vidli¢ky, lyzice a podobne.

9. Nikdy nenechavajte pristroj bezat na prazdno (bez tekutiny) dlhSie ako 2 minuty, chod bez
potravin spdsobuje generovanie vysokej teploty, ktord moze nepriaznivo ovplyvnit mazaci systém
pristroja.

10. V pripade, Ze vypadne néz, alebo sa zlomi, okamzite pristroj vypnite. V tom pripade kontaktujte
odborny servis.

11. Pocas Cistenia alebo odoberania ¢asti pristroj vzdy vypnite.

12. Hlavna Cast pristroja neponarajte do vody, ani ju neumyvajte priamo pod te€lcou vodou, aby
nedoslo k urazu elektrickym prudom.

13. Nikdy necistite noze holymi rukami, pretoze su velmi ostré. Pouzite kefu alebo silny handricku.

14. Ak je pristroj preplneny, poistka proti preplneniu pristroj automaticky vypne. Prosim, zredukujte
mnozstvo potravin vo vnutornej nadobe.

15. Pokial pristroj zle funguije, vytiahnite ho z elektrickej zasuvky a pockajte, kym teplota pristroja
neklesne.

16. Ak je privodny kabel poni¢eny, nahrada musi byt vzdy vykonana odbornym servisnym centrom.



Ovladaci panel
1. ON - spusteni pristroja, OFF - vypnutie pristroja.

2. Tlac¢idlo rychlosti - nastavi rychlost pristroja. Za¢nite na ,,MIN“ a otacajte tlacidlom smerom
k ,MAX“ pre navySenie rychlosti. Otocte tla¢idlom z ,MAX* na ,,MIN“ na zniZenie rychlosti.

Upozornenie: pristroj vzdy zapinajte z pozicie ,,MIN“.

ON pozicia prepi$e nastavenie rychlosti a rozbehne pristroj na najvy$$iu moznu rychlost. Po vy-
pnuti tla¢idla pfistroj znizi rychlost, az sa Uplne vypne.

Prevadzka
Pred zapnutim pristroja skontrolujte nasledovné:

Nadoba je spravne pripojena k zakladni.

Veko na nadobe musi byt v zajistenej polohe.

Tlacidlo rychlosti je v ,,MIN“ poziciu.

1. Zapojte pristroj do elektrickej zasuvky.

Umiestnite nadobu na zakladru.

Vlozte potraviny do nadoby (nikdy nepresahujte oznac¢enie MAX na nadobe).

Pred zapnutim pristroja zvolte najnizSiu rychlost, potom nastavte vhodnu rychlost.

. Po dokonéeni vypnite pristroj a poc¢kajte, kym sa pristroj kompletne nezastavi, potom odoberte
nadobu a vyprazdnite ju.

SR

Tipy na mixovanie

Pri vkladani potravin dbajte na poradie. Najprv vlejte tekutiny, pridajte lad a nakoniec potraviny.
Je lepSie pouzit nizku rychlost pri Starte a potom rychlost zvySovat.

Ak su potraviny poc¢as chodu tlatené na steny nadoby, nastavili ste prili§ vysoké otacky, rychlost
by ste mali znizit.

Pristroj je vybaveny poistkou proti prehriatiu, aby sa predislo zni¢eniu motora pristroja. Po vypnuti

pockajte, nez pristroj Uplne vychladne, potom pristroj znovu spustite. Ak pristroj nema dostato¢né
chladenie, pristroj sa znova nezapne, musite mu nechat dlhSiu dobu na vychladnutie.



Priprava

Priprava ovocného a zeleninového dzusu

Zeleninu a ovocie nakrajajte na malé kusky (asi 3,5 cm), potom ich vlozte do nadoby. Prilejte
vodu. Pripojte malé viecko, velké veko a uvedte pristroj do chodu. Zaénite na nizkej rychlosti
a prejdite na rychlost vysSiu. Mixujte do tej doby, nez je Stava pripravena podla Vasich po-
ziadaviek.

Priprava smoothie/zmrzliny
Najprv vliozte lad, potom prilejte tekutinu a nakoniec pridajte potraviny.

Vodu mézete nahradit mliekom, jogurtom alebo ovocnym dzisom.

Ak sa potraviny nedari rozmixovat vo vnutri nadoby, pouzite vtla¢adlo na premiesanie potra-
vin vo vnutri.

Pri vyrobe ovocnej zmrzliny najprv oldpte ovocie a odstrante semienka, potom ovocie viozte
do mrazni¢ky, aby ste nahradili lad. Potom ovocie rozmixujte a opatovne vlozte do mraznicky.

Vyroba marmelad/omacok

Pristroj dokaze vyrobit marmelady a omacky. Pri vyrobe marmelad/omacok, nakrajajte po-
traviny na kusky hrubé asi 2,5 cm a vlozte do nadoby. Potom prilejte vodu v zavislosti od
charakteru mixovanych potravin a od ich mnozstva.

Cas by mal byt nastaveny asi na 15-150 sekuind v zavislosti od hrdbky potravin.

Pri vyrobe omacok mozete pridat int ingredienciu ako kvapalinu. (Napriklad mlieko, olej, vino,
vyvar, pomaranéovy dzus, paradajkovy dzus a podobne, ...)

Vyroba séjového mlieka
Uvarte séjové boby a potom ich vlozte do nadoby a prilejte vriacu vodu.

Odporucany pomer vody a bob je 5:1.
Spustite motor na nizkej rychlosti, potom prejdite na vysoku rychlost.




Q Rady

1. Ak nemate radi horku chut, mézete pridat med. Diabetici mézu pridat prirodné sladidla.

2. Paradajky maju vysoké vyzivové hodnoty, ktoré mézu predchadzat rakovine. Su dobré aj pre
Iudi, ktori maju problémy s tepnami. Paradajky po tepelnom opracovani stracaju vyzivové hodnoty,
preto je lepsie ich spracovat v mixéri.

3. Papadja ma vysoké mnozstvo draslika a cukru. Ludia s cukrovkou a problémami s oblickami by
mali byt opatrni s jej pouzivanim.

4. Zeler je vyborny pre znizenie vysokého krvného tlaku, Cisti krv a neutralizuje obsah vapnika
a kyslost, ktora je vo vnutri ludského tela. Zeler tiez posilfiuje imunitny systém, predchadza rako-
vine pllc, rakovine prsnika a rakovine prostaty.

5. Mrkva obsahuje okolo 490 typov zivin, najma beta karotén, ktory posilfiuje imunitu, pomaha
utvaraniu buniek, znizuje cholesterol a znizuje pecefiové hodnoty. Mrkva obsahuje vapnik, draslik
vitamin B a C. Vitamin A pomaha zniZovat vysoky krvny tlak.

6. Namiesto vody mézete pri mixovani pridat mlieko.

7. KedZe ma mixér vysoky vykon a otacky, je vhodny pre ovocie, ktoré nie je odolné voci dlhému
vareniu a varenim straca vyzivové hodnoty.



Cistenie a udrzba
1. Pred Cistenim sa uistite, Ze je pristroj vypnuty do pozicie OFF a vytiahnite ho z elektrickej za-
Suvky.

2. Cistenie nadoby: napliite nadobu vodou, stladte na 10 pulzny chod, potom ho vypnite
a preplachnite vodou z kohutika.

3. Pouzite Spongiu alebo handri¢ku na vytrenie pristroja a veka do sucha, aby ste zabranili vzniku
zépachu a bakteérii.

4. Nikdy nevkladajte ruky do nadoby, aby ste vycistili noze. Noze su velmi ostré a mohlo by dojst
k zraneniu.

5. Pouzite suchu handri€ku, aby ste vytreli zakladru pristroja, nikdy zakladfiu neumyvajte pod
teCucou vodou, ani ju do vody neponarajte

6. Poni¢ené Casti pristroja musia byt nahradené originalnymi dielmi. Nikdy nepouzivajte lacné
nahrady.

7. Ak pristroj zle funguje, vypnite ho. Potom sa obratte na odborny servis.

Technické parametrm

Napatie: 220-240 V~
Frekvencia: 50 Hz

Vykon: 1 680 W

Maximalna rychlost: 32 000 RPM

Max. kapacita nadobky: 2,5 |

Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



RECEPTY%

Rastlinné mlieka
Rastlinné mlieka z vlasskych, kesu, lieskovych, makadamovych &i piniovych orieSkov alebo semienok - man-
dle, slnecnicové, tekvicové, konopné semienka atd.

Ingrediencie:

e 1 kavovy hrnéek orechov, idedlne namocenych na 4-12 hodin* (mlieko sa da vyrobit z akychkolvek ore-
chov - vlagskych, kesu, lieskovych, makadamovych, mandli, piniovych orieskov alebo semienok - sine¢ni-
cové, tekvicové, konopné)

¢ 1 lyzicka medu &i sirupu z agave, datli, sliviek, kokosu (na dosladenie, nie je podmienkou)

¢ 1 Stipka vanilkovych bobov, Skorice, pol lyzicky vanilkového extraktu alebo akékolvek obltbené korenie
(Na dochutenie, nie je podmienkou)

e 1 lyzicka RAW kakaového prasku (na pripravu RAW kakaa)
e 2 - 3 kdvové hrnéeky vody - ak chceme mlieko husté, pouZijeme menej vody a naopak

Postup:
Vsetky ingrediencie dame do mixéra a rozmixujeme do hladka. Potom prelejeme do silénovej pancusky, cez
sitko &i priamo do vaku na orieSkové mlieko a vytlaéime vSetko mlieko.

Orieskové mlieko moze byt dalej ochutené $koricou, muskatovym orieSkom ¢&i inym oblibenym korenim.
Orieskové mlieko moZze byt uchované v uzavretej flasi ¢i nadobe v chladni¢ke po dobu 2-4 dni.
Orieskové mlieka mézeme dochutit raw kakaovym praskom vdaka ¢omu ziskame lahodné raw kakao.
Rozmixovanu vlakninu z orechov je mozné pouzit do kasi alebo kokteilov.

* Dévodom namacania je lepSia stravitelnost orechov a sucasne aktivacia vSetkych enzymov a informacii,
ktoré su v orechu ako Zivotodarnom semene ulozené.

Makové mlieko Smoothie: Zelené ranajky

Ingrediencie: * 3 ks bananov

Na vyrobu cca. 1,2 litra makového mlieka pouzi- ¢ 3 dcl lieskovo-orechového mlieka

jeme * 1 odmerka - 21 gramov - ¢okoladového SUN-
e 200 g maku WARRIOR BLEND (Vitalvibe)

® 2 litre vody * 1 kdvova lyzi¢ka jaémena

¢ 1 kdvova lyZi¢ka véelieho pelu

Postup: * 15k

s chlorell
Mak namocime na 2-3 hodiny vo vlaZnej vode, . ) y .
potom rozmixujeme v mixéri na najvyssie otacky. * 2 lyZice chia semienok
Vzniknuté namixované makové mlieko precedi- o 4 listy hlavkového Salatu

me cez jemné sitko, alebo platenné vrecusko. Ak

chceme dosiahnut jemnejSiu Struktdru mlieka, ce- " - - - —
denie opakujeme viackrét. Cokoladovo-kokosové smoothie s datlami
e 3 ks bananov

2 ks jabik

) L ) . 2 lyZice kokosového oleja
Mandl'ovo-Skoricové smoothie s Macou

e 3 ks bananov

8 ks ¢okoladovych bobov

e 3 dcl mandlového mlieka 4 lyzice chia semienok

1 lyZice kakaového prasku
4 ks datli

1 lyzica MACA

1 lyzica LUCUMA

e 4 lyZice chia - 2 lyZice rozmixovat a dve lyzZice
po rozmixovani

* 1 kavova lyzi¢ka Skorice
e 1 lyZica MACA prasku




RECEPTY%

Jablkovo-petrzlenové smoothie
s Lucumou
e 5 ks jablk

e 2 dcl osmotickej harmonizovanej vody
e 100 gramov petrzlenu
e 100 gramov polni¢ka

1 polievkova lyZica Skorice

2 polievkové lyZice chia semienok
1 polievkova lyzica LUCUMA

Jahodové smoothie s Maqui
¢ 1 hrnéek jahdd

e 2 polievkové lyzice chia semienok
® 50 gramov mandli

* 1 lyzicka MAQUI

® 4 ks datli

Spenatové smoothie
e 3 ks bananov

e 400 gramov Spenatu

Chia jogurt

® 3dcl kokosového mlieka

® 4 lyzice chia semienok

Na dochutenie podla chuti palmovy alebo datlovy
sirup, goji, morusa, kakaovy raw prasok, skorica
a akékolvek ovocie

Cokoladovy puding
® 2 ks zrelého avokada

* 1 polievkova lyZica kokosového tuku
¢ 1 polievkova lyzice kakaového prasku

¢ 2 polievkové lyZice datlového sladidla
(alebo podla chuti)

Servirujeme na rozkrojenom jablku alebo inom
ovoci

Cesnakova natierka
e 2 ks zrelého avokada

e 3 stricky cesnaku
e Stava z jedného citronu
* himalajska sol

Cierne korenie

pazitka na dochutenie ¢i iné Cerstvé byliny

Bananova zmrzlina
* 3 ks bananov

na dochutenie: $korica, raw drvené kakaové boby,
vanilka, agave sirup

Postup:

Banany nakrajame na kolieska a dame zamra-
zit na 1-2 hodiny. Po zamrazeni vlozime bana-
ny do mixéra a pridame trosku vody. Mixujeme
do doby, kym dostaneme krémovu bananovu
zmrzlinu a podla chuti dochutime. Ak chceme do-
siahnut’ krémovejSej Struktiru zmrzliny, pridame
kesu orechy a zamixujeme.

Recepty boli pripravené v spolupraci s www.centrumzdravibrno.cz: unikatne a komplexné
meranie celkového stavu organizmu, poradenstvo, informécie z oblasti zdravia a seminare, kurzy
a Skola RAW food.




Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.
Hasznalat el6tt kérjik olvassa el a haszndlati Utmutatét, igy megelézheti az eszkdz helytelen
hasznalatat.

A készllék részei

Kis fedo

Nagy fedd

Max 28L

Edények 750 —

Stamper -

Kések

A készulék teste

ON/OFF

Pulzalé kapcsold

Speed gomb Motor
Szell6zés

Gumilabak



Figyelmeztetés
1. Ellenérizze, hogy a késziilék nem sériilt meg a szallitds soran.

2. Gy6z8djon meg réla, hogy a csomag az 6sszes alkatrészt tartalmazza.

* 1x hasznalati utasitas

* 1x turmixgép

¢ Kis fed®, nagy fedd, betold kar, a készlilék teste, tartaly (beleértve a késeket és régzitéanyat).

3. Helyezze a késziiléket vizszintes, stabil helyzetben van, a készulék nem ferdén. Ne helyezze
a készuléket gyulékony.
4. Ovja a késziiléket a kdzvetlen napfénytél és az esétél.

5. A szivargas megakadalyozasa érdekében a villamos energia, a készlléket be kell dugni egy
megfeleléen foldelt konnektorba.

Biztonsagi utasitasok
1. A készllék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a biztonsagi el6irasokat.

2. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a késziilék egy 220-240 V aljzatba van bekapcsolva.

3. A készllék hasznalata nem alkalmas csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességu
emberek (beleértve a gyermekeket is) szamara, illetve kevés tapasztalattal vagy ismerettel rendel-
kezbknek, kivéve ha azok ismertetve lettek egy értik felel6s személy altal a termék hasznalatarol.

4. Soha ne engedje, hogy gyerekek jatszanak a készllékkel, hasznalat kozben pedig ne engedje
Oket a gép kozelébe.

5. Soha ne felejtse el lezarni a fed6t. A fedd segit a betold karnak teljesen szétturmixolni az ételt.
Miutan a késziilék kikapcsol, mossa el a tartalyt. Az ételmaradékot villaval vagy kanallal is eltavo-
lithatja.

6. Bekapcsolaskor rogzitse a kezével a tartaly fedelét, hogy az ne essen le.
7. Mdkodés kdzben ne tavolitsa el a fedelet, és ne nyuljon a készilék belsejébe.
8. Soha ne helyezzen a késziilékbe olyan targyat, mint példaul villa, kés, kanal...

9. Soha ne mikodtesse a gépet lresen 2 percnél tovabb. A miikodés élelmiszer nélkil tdlmele-
gedéshez vezethet, ami pedig karositja a kenési rendszert.

10. Ha a kés kiesne vagy eltdrne, azonal kapcsolja ki a késziiléket. Ezutan Iépjen kapcsoltba a hi-
vatalos szervizzel.

11. Tisztitas vagy szétszerelés el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.
12. A készlléket és részeit soha ne mossa foly¢ viz alatt, hogy elkerilje az aramutést.

13. A késeket ne tisztitsa puszta kézzel, mert nagyon élesek. Haszaljon inkabb kefét vagy egy
rongyot.

14. Ha a készulék tulterhelt, a biztositék automatikusan kikapcsolja. llyenkor kérjik, csokkentse az
étel mennyiségét a tartalyban.

15. Ha a késziilék nem megfeleléen mikddik, hizza ki a konektorbdl, és varja meg, amig a kés-
zlilék hémérséklete csdkken.

16. Ha a halézati kabel sérllt, ki kell cserélni, melyet csak szakember végezhet el.



Vezérl6panel
1. ON- a készilék bekapcsolasa, OFF- a készlilék kikapcsolasa

2. Sebesség gomb- bedllitja a forgasi sebességet. Kezdje a ,,MIN”-t6l, majd haladjon a ,MAX”
felé a sebesség megnodveléséhez. Forditsa el a gombot ,MAX”-bdl ,MIN”-ba a sebesség csok-
kentésére.

Figyelem: a késziiléket mindig ,,MIN” poziciobdl inditsa el.

Pulzalé gomb - ON- ez felllirja a bedllitasokat és a legnagyobb sebességre kapcsolja a gépet.
A kikapcsolé gomb megnyomasa utan fokozatosan csokken a sebesség, mig a késziilék le nem all.

Miikodtetés
Bekapcsolas elétt ellendrizze a kdvetkezdket:

A tartaly megfelel6en rogziilt a testhet.

A fed6 megfeleléen illeszkedik a tartalyhoz és megfelel6en rogziilt.

A kapcsolé ,MIN” poziciéban van.

1. Csatlakoztassa a készliléket egy konnektorba.

2. Helyezze a tartalyt a testre.

3. Tegye az ételt a tartalyba (Soha ne Iépje tul a MAX jelzést a tartalyon).

4. Miel6tt bekapcsolja a készlléket, valassza a legalacsonyabb sebességet, majd allitsa be a me-
gfelel6 sebességet.

5. Ha elkészult, kapcsolja ki a készliléket, és varja meg, amig a készllék teljesen leall, majd vegye
ki a tartalyt, és Uritse ki.

Tippek
Az élelmiszer berakasakor lgyeljen a sorrendre. El6sz6r 6ntse bele a folyadékot, aztan a jeget és
végll az élelmiszert.

Ajanlott alacsony sebességen kezdeni, majd azt fokozatosan ndvelni.

Ha az élelmiszer feltapad a tartaly oldalara, tul nagy fordulatszamot valasztott. llyenkor csak csok-
kentse a sebességet.

A készlilék egy biztonsagi kapcsoldval van ellatva, mely megakadalyozza a készilék tulmelege-
dését, és ezaltal a motor meghibasodasat. Ha a késztilék ledll, varja meg, mig teljesen kihdlik, majd
inditsa Ujra. Ha a készilék nem hlilt le egészen, ne kapcsol be Ujra, hagyja tovabb hilni.



Elkészités

Gyumolcs-és z6ldséglé elkészitése

Végja fel a z6ldséget és a gylimélcsét apré darabokra (3,5 cm), majd tegye a tartéalyba. Ontén
hozza vizet. Tegye ra és rogzitse a fedelet, majd kapcsolja be a késziiléket. Kezdje alacsony
fordulaton, és fokozatosan névelje a sebességet. Turmixolja, amig a 1 elkésziil az On igényei
szerint.

Smoothie/jégkrém elkészitése
El6szor tegye bele a jeget, majd a folyadékot és végll az élelmiszert.

A vizet helyettesitheti tejjel, joghurttal vagy gytiimdlcslével.
Ha nem siker(l az élelmiszert szétturmixolni, hasznalja a betolo kart.

Fagyalt készitésekor hamozza meg a gyimolcsét és tavolitsa el a magokat. Hogy a jeget
helyettesitse, rakja a gyiimdlcsot a fagyasztdba. Miutan szétturmixolta a gyimélcsét Ujra
helyezze a fagyasztdba.

Lekvar/ontet elkészitése

A készlilék képes lekvarok és Ontetek elkészitésére. Ezek elkészitésekor vagja az élelmiszert
kb 2,5 cm vastag darabokra, és tegye a tartadlyba. Ezutdn 6ntson bele vizet az élelmiszer
tipusatol és a mennyiségétdl fliggden.

Az id6ét 15-150 masodpercre kell bedllitani, az élelmiszer vastagsagatdél fliggben.

Az 6netetek esetében a vizen kivll hozza lehet adni még mas folyadékot is. (példaul tej, olaj,
bor, husleves, narancslé, paradicsomlé, stb.)

Szoéjatej elkészitése

Fézze meg a széjababot, rakja éket a tartalyba, majd 6ntson ra forrd vizet.

Az ajanlott viz-bab arany 5:1.

Inditsa el a motort alacsony sebességen, majd fokozatosan ndvelje a sebességet.




: Q : Tanacsok

1. Hanem tetszik a keserUibb iz, akkor adjon hozza mézet. Cukorbetegek hasznalhatnak termés-
zetes édesitészert.

2. A paradicsom magas tapértékd, tovabba megakadalyozza a rakos betegségek kialakulasat.
Ajanlott tovabba érrendszeri betegségben szenveddknek is. A paradicsom hékezelés utan elvesziti
a tapértékét, ezért jobb turmixgéppel feldolgozni.

3. A papaya nagy mennyiségU kaliumot és cukrot tartalmaz. A cukorbetegeknek és a vesepro-
blémakkal kiiszkdd6knek csak mértékkel ajanlott a fogyasztasa.

4. A zeller kivaldéan csokkenti a magas vérnyomast, tisztitja a vért, semlegesiti a savassagot és
a magas kalciumszintet az emberi testben. A zeller is erésiti az immunrendszert, megakadalyozza
tlddrak, eml6rak és prosztatardk kialakulasat.

5. A sargarépa korllbelil 490 féle tApanyagot tartalmaz, kiléndsen a béta-karotint, amely erésiti
az immunrendszert, segiti az Uj sejtek kialakulasat, csokkenti a koleszterinszintet és csokkenti
a maj értékeket. A sargarépa tartalmaz kalciumot, kaliumot, B-vitamint és C-vitamin, ami segit
a vérnyomas csokkentésében.

6. Viz helyett hozzaadhat tejet is.

7. Mivel a mixer magas teljesitményen és sebességgel dolgozik, alkalmas olyan gyimdlcsdk
feldolgozasara, amely a hosszu f6zési és siitési idével elveszitik a tapértékiket.



Tisztitas és karbantartas
1. A tisztitas el6tt gy6z6djon meg réla, a készllék ki van kapcsolva OFF allasban, és huzza ki
a konnektorbdl.

2. Atartdly tisztitasa: Toltse meg a tartalyt vizzel, nyomja meg 10 masodpercre a pulzalé gombot,
majd kapcsolja ki és dblitse le csapvizzel.

3. Szivaccsal vagy ronggyal tordlje szarazra a tartalyt, mellyel megakadalyozza, hogy penész
vagy baktériumok keletkezzenek benne.

4. Soha ne nyuljon be a tartalyba, amikor tisztitja. A pengék nagyon élesek, és sérlilést okozhatnak.

5. Szaraz ruhaval térélgesse le a készlilék testét. Ezt soha ne meritse vizbe és ne tegye foly6 viz
ala sem.

6. Minden sérlilt alkatrészt a készliléken eredeti alkatrészekkel kell kicserélni. Soha ne hasznaljon
olcso helyettesitét.

7. Ha a készilék hibasan mikodik, kapcsolja ki. Ezutan Iépjen kapcsolatba a markaszervizzel.

M(iszaki adatok:%

Névleges fesziltség: 220-240 V~
Névleges fesziiltség: 50 Hz

Teljesitmény: 1 680 W
Max. fordulatszam: 32 000 RPM
TartalyGrtartalom: 2,5 |

A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidok, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



RECEPTEK

Novényi tej
Novényi tej didbol, kesudidbdl, mogyorébdl, makadamidiobdl vagy fenyémagbdl, magvakbdl, mandulabdl,
napraforgémagbdl, tékmagbdl, kendermagbadl, stb.

Hozzavaldk:
* 1 kavéscsésze did, idedlis beazatni 4-12 érara* (a tej barmely didfajtabol eldallithato - did, kesudid, mo-
gyord, makadamidio, mandula, fenyémag és magvak - napraforgo, tok, kender, stb.)

¢ 1 tedskanal méz vagy agave szirup, datolya, aszalt szilva, kokusz (édesitésre szolgal, nem sziikséges
hozzaadni)

¢ 1 csipet vanilia bab, fahéj, fél teaskanal vanilia kivonat vagy barmely kedvenc fliszer (izlés szerint, nem
sziikséges hozzaadni)

e 1 tedskanal nyers kakadpor

e 2-3 kavéscsésze viz —ha slirl tejet szeretnénk, kevesebb vizet adunk hozza és forditva

Az eljaras:

Tegye a hozzavaldkat a turmixgépbe, és turmixolja simara. Ezutan a levet szlrje at egy szilonharisnyan, egy
a sz(rdn, vagy egy tejsziré papiron keresztill. Szlrje at az 6sszes tejet.

A didtej tovabb izesithet6 fahéjjal, szerecsendidval vagy egyéb fliszerrel.

A tejet egy lezart palackban vagy tartalyban a hit6szekrényben kell tartani 2-4 napig. A diétejet nyers kaka-
6porral lehet izesiteni, ami folytan finom kakaot kapunk.

A pépesitett diét vagy rostanyagot nyugodtan hasznalhatja kasak vagy koktélok készitésére.

* Az aztatds kovetkeztében a dié kénnyebben emészthetd, tovabba aktivalddnak azon enzimek és a tapany-
agok, melyeket ez az élteté mag tartalmaz.

Maktej Smoothie: Z6ld reggeli
Hozzavalok: e 3 db banan

1,2 liter maktej eléallitasahoz sziikséges: 3 dkg foéldimogyoro tej

e 200 g mak e 1 csésze - 21 gramm protein
o 2 liter viz o 1 tedskanal arpa

. e 1 tedskanal virdgpor
Az eljaras:

15 db chlorella
2 ev6kanal chia mag

Aztassuk a makot 2-3 odran keresztlil meleg
vizben, majd daraljuk szét a turmixgépben a leg-
nagyobb fokozaton. A kapott levet atszlrjuk egy
finom sziir6n vagy vaszonzsakon keresztil. Ha
finomabb tejet szeretnénk ismételjik meg a folya-

4 salata levél

matot tdbbszér egymas utan.

Csokoladé - kokusz turmix datolyaval
e 3 db banan

® 2alma

2 evékanal kdkuszolaj
8 db csokoladé bab
4 ev6kanal chia mag
1 ev6kanal kakadpor
4 db datolya

1 evékanal MACA

1 ev6kanal Lucuma

Mandulas fahéjas turmix MACA-val
e 3 db banan

e 3 dkg mandulatej

e 4 ev6kanal chia - 2 ev6kanal szétturmixolt és
két ev6kanal a turmixolds utan

o 1 tedskanal fahéj
o 1 ev6kanal 6rolt MACA




RECEPTEK

Almas petrezselymes turmix Lucumaval
e 5dbalma

e 2 dcl harmonizalt ozmotikus viz
* 100 gramm petrezselyem

e 100 g salata

* 1 evékanal fahéj

e 2 ev6kanal chia mag

e 1 ev6kanal Lucuma

Eper turmix Maqui-val
* 1 csésze eper

e 2 ev6kanal chia mag
* 50 gramm mandula
* 1 tedskanal Maqui

* 4 db datolya

Spendt turmix
e 3 db banan

® 400 gramm spendt

Chia Joghurt
e 3 dcl kékusztej
e 4 ev6kanal chia mag

izesithetjiik tetszés szerint datolyapalma szirupp-
al, gojival, eperrel, nyers kakadporral, fahéjjal és
gyumolccsel.

Csokoladé puding
e 2 érett avokadd

e 1 evOkanal kdkuszsir
* 1 evékanal kakadpor

e 2 ev6kanal datolya édesitészer (vagy izlés
szerint)

Szeletelt almaval vagy mas gylimélccsel talalva

Fokhagymas kené
e 2 érett avokadod

e 3 gerezd fokhagyma
e egy citrom leve

e himaldjai sé

o fekete bors

* metél6hagyma izesitésére, vagy mas gyogy-
névények

Banan fagylalt
e 3 dbbanan

izlés szerint: fahéj, tort nyers kakadbab, vanilia,
agave szirup

Az eljaras:

A bananokat vagjuk szeletekre, és hagyjuka
a fagyasztoban 1-2 6ran at. Miutan megfagyott,
tegylk a banant a turmixgépbe, és adjunk hozza
egy keveés vizet. Turmixoljuk mindaddig, mig kré-
mes banan fagylaltot nem kapunk, majd izesitsiik
tetszés szerint. Hogy a krémesebb fagylaltot ka-
pjunk, adjuk hozza kesudiét és turmixoljuk dssze.

Receptek a www.centrumzdravibrno.cz kézrem(ikddésével késziiltek: a szervezet egyedi és
teljeskor kivizsgaldsa, tanacsadas, egészséglgyi tdjékoztatds és szeminariumok, tanfolyamok
és iskolazas a RAW (nyers) étrendrdl.




Dzigkujemy za zakup naszego produktu.
Przed uzyciem prosimy starannie przeczytac te instrukcje.

Czesci miksera

Zamkniecie pokrywy

Pokrywa

Max 28L

Naczynie 750 —

Popychacz —

Noze

Korpus urzadzenia

ON/OFF

Przetacznik pulsacyjny

Regulator predkosci Silnik
Wentylacja

Gumowe noézki



Ostrzezenie
1. Sprawdz czy w trakcie transportu urzadzenie nie zostato uszkodzone.

e Sprawdz czy masz wszystkie czesci urzadzenia.
* 1x instrukcja obstugi
e 1x mikser

2. Pokrywka, zamkniecie pokrywki, popychacz, korpus urzadzenia, naczynie (tacznie z nozami
i nakretkami mocujgcymi).

3. Umies¢ urzadzenie w réwnej stabilnej pozycji, nigdy nie przechylaj urzadzenia. Nie umieszczaj
urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych.

4. Chron urzadzenie przed bezposrednim dziataniem $wiatta stonecznego i deszczu.

5. Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym, urzgdzenie musi zosta¢ podtagczone do prawi-
dtowo uziemionego gniazdka elektrycznego.

Instrukcja bezpieczenstwa
1. Przed uzyciem urzadzenia starannie przeczytaj instrukcje bezpieczenstwa.

2. Upewnij sig, ze urzadzenie jest zasilane przez gniazdko o napieciu 220-240 V.

3. Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (tacznie z dzie¢mi) o obnizonej sprawnosci
fizycznej, umystowej czy psychicznej lub bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, jesli nie
zostat im zapewniony nadzér badz nie zostaty im przekazane instrukcje dotyczace uzycia urzadze-
nia, przez osobg odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

4. Nie pozostawiaj dzieci w poblizu urzadzenia i upewnij sie, ze znajduja sie w bezpiecznej odle-
gtosci , kiedy urzadzenie bedzie w trakcie pracy.

5. Nigdy nie zapominaj o zainstalowaniu pokrywki na naczyniu. Pokrywka pomaga wymieszaé
produkty w $rodku urzadzenia. Po odfaczeniu urzadzenia, wyjmij naczynie i uzyj tyzeczki badz
widelca, aby usunaé resztki produktéw z wnetrza naczynia.

6. Podczas wtaczania urzadzenia przytrzymaj pokrywke, co zapobiega mozliwosci jej urwania.

7. W trakcie dziatania urzadzenia nigdy nie zdejmuj pokrywki i nie wktadaj rak do wnetrza urzadzenia.
8. Nigdy nie wktadaj do urzadzenia przedmiotéw typu widelce, tyzki itp.

9. Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia wtagczonego bez obcigzenia (bez ptynu) dtuzej niz 2 minuty,
praca urzadzenia bez produktéw moze spowodowaé wygenerowanie wysokiej temperatury, ktéra
moze niekorzystnie wptynaé na uktad smarowania urzadzenia.

10. W przypadku uszkodzenia lub ztamania si¢ noza, natychmiast wytacz urzadzenie. Nastepnie
skontaktuj sie ze specjalistycznym serwisem.

11. W trakcie czyszczenia lub odtgczania czesci urzadzenie musi by¢ wytaczone.

12. Nie zanurzaj korpusu urzgdzenia w wodzie ani nie myj go pod biezaca wodag, aby nie doszto
do porazenia pradem.

13. Nigdy nie czy$¢ nozy gotymi rekoma, albowiem sa one bardzo ostre. Uzyj szczoteczki lub
twardej gabki.

14. Jesli urzadzenie jest przepetnione, zabezpieczenie przed przeciazeniem spowoduje automaty-
czne odfaczenie urzgdzenia. Zredukuj ilos¢ produktéw wewnatrz urzadzenia.

15. Jesli urzadzenie dziata w niewtasciwy sposéb, odtacz go od zasilania i poczekaj, az tempera-
tura urzadzenia obnizy sie.

16. Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, to jego naprawa musi byé przeprowadzona przez
specjalistyczny serwis.



Panel sterujacy

1. ON - wigczenie urzadzenia, OFF - wylaczenie urzadzenia

2. Przycisk szybkosci - reguluje predkos¢ pracy urzadzenia. W celu zwigkszenia predkosci za-
cznij od poziomu ,MIN“ i przekre¢ w strone pozycji ,MAX"“. Aby obnizy¢ predkos¢, nalezy obréci¢
przetacznik z pozycji ,MAX" na ,MIN*“.

Ostrzezenie: wigczaj urzadzenie zawsze z pozyc;ji ,MIN“.

Praca
Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy skontrolowac:

Poprawne potgczenie naczynia z podstawg urzadzenia.

Pokrywa doktadnie przylega do naczynia i jest zamknieta.

Przycisk predkosci jest w pozycji ,MIN“.

1. Wiacz urzadzenie do gniazdka elektrycznego.

2. Umies¢ naczynie na podstawie urzadzenia.

3. W16z sktadniki do naczynia (nigdy nie przekraczaj oznaczenia MAX na naczyniu).

4. Przed uruchomieniem urzadzenia wybierz najnizsza predkos¢, dopiero potem ustaw okreslong
predkosé.

5. Po zakonczeniu wytacz urzadzenie i poczekaj do jego catkowitego zatrzymania sie. Nastepnie
odtgcz naczynie i wyjmij z niego jedzenie.

Wskazoéwki dotyczgce miksowania

W trakcie wktadania produktow, zwrdé uwage na kolejnosé. Najpierw wlej ptyny, potem 16d, a na ko-
niec reszte produktow. Przy starcie lepiej rozpoczaé od nizszej predkosci, aby potem ja zwiekszad.
Jesdli w trakcie dziatania urzadzenia produkt dociskany jest do $cian naczynia, oznacza to, ze na-
stawites$ zbyt wysokie obroty i nalezy obnizy¢ predkos$¢ pracy urzadzenia.

Urzadzenie zostato wyposazone w zabezpieczenie przed przecigzeniem zapobiegajacy przegrza-
niu silnika urzadzenia. Po wytaczeniu urzadzenia nalezy poczekaé, aby urzadzenie ostygto, a na-
stepnie mozna wiaczy¢ je ponownie. Jesli urzadzenie nie ostygto, to nie bedzie mozliwe jego
ponowne wigczenie, nalezy pozostawi¢ je na dituzsza chwile w celu ochtodzenia sie.



Wyroby

Przygotowanie soku owocowego i warzywnego

Pokréj warzywa i owoce na mate kawatki (ok. 3,5 cm), nastepnie widz je do naczynia. Dodaj
wode. Natéz pokrywka, zamkniecie pokrywki i przygotuj urzadzenie do dziatania. Rozpocznij
od niskiej predkosci i przejdz do szybszych obrotéw. Miksuj do momentu kiedy uznasz, ze
sok jest juz gotowy.

Przygotowanie smoothie/lodéw
Najpierw wiéz 16d, potem dodaj ptyn, a na koniec dodaj reszte produktow.

Wode mozesz zastgpi¢ mlekiem, jogurtem lub sokiem owocowym.

Jesli nie mozna rozmiksowad produktéw wewnatrz naczynia, uzyj popychacza do rozmies-
zania produktéw wewnatrz naczynia.

Przy produkcji lodéw owocowych obierz najpierw owoce i usun nasiona, nastepnie wtdz
owoce do zamrazalnika, w ten sposob zastagpisz 16d. Potem rozmiksuj zamrozone owoce
i ponownie wtéz je do zamrazalnika.

Przygotowanie marmolad/soséw

Urzadzenie potrafi przygotowa¢ marmolady i sosy. Przy produkciji marmolad/soséw pokrdj
produkty na kawatki wielkosci ok. 2,5 cm i wi6z je do naczynia. Dodaj wode w zalezno$ci od
ilosci i wlasciwosci miksowanych produktow.

Czas powinien by¢ nastawiony na 15-150 sekund w zaleznosci od zawartosci ttuszczu
w produktach. Przy produkcji soséw mozesz dodaé sktadnik inny niz wode (np. mleko, olej,
wino, bulion, sok pomararczowy, sok pomidorowy itp.).

Przygotowanie mleka sojowego
Ugotuj ziarna soi, a nastepnie przetéz do naczynia i dodaj wrzatek.

Proponowana proporcja woda: ziarna 5:1.
Wiacz silnik miksera na niskie obroty, potem zwigksz obroty.




Q Rady

1. Jesli nie lubisz gorzkiego smaku, mozesz doda¢ miéd. Diabetycy moga dodac naturalne stodziki.

2. Pomidory cechuje wysoka warto$é odzywcza, ktéra pomoze w zapobieganiu raka. Sg dobre
réwniez dla oséb, ktére majg problemy z krazeniem. Pomidory poddane obrébce termicznej traca
wartosci odzywcze dlatego lepsze bedzie przerobienie ich w mikserze.

3. Papaja posiada duze llosci potasu i cukru. Osoby z cukrzyca i posiadajgce problemy z nerkami
powinny uwazac na jej spozywanie.

4. Seler jest idealny w obnizaniu wysokiego ci$nienia, oczyszcza krew i neutralizuje zawarto$é
wapnia i odkwasza organizm. Seler wzmacnia réwniez system odpornosciowy, zapobiega rakowi
ptuc, piersi i prostaty.

5. Marchew zawiera 490 rodzajéw wartosci odzywczych, zwtaszcza beta karoten, ktéry wzmac-
nia system odpornosciowy, pomaga w produkcji komérek, obniza cholesterol oraz reguluje prace
watroby. Zawiera réwniez wapn, potas, witaminy B i C. Zawarta w marchwi witamina A obniza
wysokie cisnienie.

6. W trakcie miksowania zamiast wody mozesz doda¢ mleko.

7. Poniewaz mikser ma wysoka moc i moze pracowaé na wysokich obrotach, nadaje sie do
miksowania owocow, ktére nie sg wytrzymate na dtugie gotowanie i przez to traca swoje wartosci
odzywcze.



Czyszczenie i konserwacja
1. Przed czyszczeniem upewnij sie, ze urzadzenie jest wytaczone na pozycji OFF i odtacz je od
zasilania.

2. Czyszczenie naczynia: napetnij naczynie woda, na 10 s wcisnij program pulsacyjny, potem
wytgcz program i przeptucz naczynie woda z kranu.

3. Uzyj gabki lub Sciereczki, aby wytrze¢ urzadzenie i pokrywke do sucha, co powstrzyma przed
powstaniem nieprzyjemnego zapachu oraz bakterii.

4. Nigdy nie wktadaj rak do naczynia, jesli chcesz wyczysci¢ noze. Noze sg bardzo ostre i mo-
gtoby dojsc¢ do zranienia.

5. Uzyj suchej szmatki, aby wytrze¢ podstawe urzgdzenia, nigdy nie myj podstawy urzadzenia
pod biezaca woda i nie zanurzaj jej w wodzie.

6. Wszelkie uszkodzone czesci urzadzenia musza zostaé zastgpione oryginalnymi cze$ciami. Ni-
gdy nie wymieniaj ich na tarisze zamienniki.

7. Jedli urzadzenie nie dziata prawidtowo, wytacz je. Nastepnie udaj sie do specjalistycznego

serwisu.
Parametry technicznem

Napigecie znamionowe: 220-240 V~
Czestotliwosé: 50 Hz

Wydajnos$é: 1 680 W

Max. predkosé: 32 000 RPM

Pojemnos¢ naczynia: 2,5 |

Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku s3 jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowac
produkt.



PRZEPISY

Mileka roslinne
Mileka roslinne z nerkowca, migdatéw, orzechéw wtoskich, laskowych, makadamii lub pinii, nasion stoneczni-
ka, dyni, konopi itd.

Sktadniki:
¢ 1 filizanka orzechéw, moczonych przez 4-12 godzin* (mleko mozna zrobi¢ z dowolnych orzechéw - wto-
skich, nerkowcéw, laskowych, makadamii, migdatéw lub pinii, nasion stonecznika, dyni, konopi )

¢ 1 tyzeczka miodu lub syropu z agawy, daktyli, Sliwek, kokosa (do dostodzenia, nie jest wymagana)

¢ 1 szczypta pestek wanilii, cynamonu, pot tyzeczki ekstraktu waniliowego lub innej ulubionej przyprawy
(do smaku, nie jest wymagana) fyzeczka RAW kakao (do przygotowania RAW kakao)

e 2-3 filizanki wody - jezeli chcemy uzyskac¢ mleko geste uzy¢ mniej wody i odwrotnie

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w mikserze i zmiksowac¢ na gtadko. Nastepnie przela¢ do stylonowej poriczo-
chy przez sitko, czy bezposrednio do torby do mleka orzechowego i wycisnaé cate mleko.

Do mleka orzechowego mozna dodaé do smaku cynamonu, gatki muszkatotowej lub innej ulubionej przy-
prawy.

Mleko orzechowe mozna przechowywac w zamknietej butelce lub pojemniku w lodéwce przez 2-4 dni.

Do mleka orzechowego mozna doda¢ do smaku RAW kakao, przez co uzyskamy tagodne kakao RAW.
Zmiksowane witdkna z orzechdw mozna uzy¢ do kaszki lub koktajli.

* moczenie wptywa na poprawe strawnosci orzechdw i jednoczesnie aktywuje wszystkie enzymy, zawarte
w orzechu.

Mleko makowe Smoothie: Zielone $niadanie
Sktadniki: e 3 banany
Do uzyskania okoto 1,2 litra mleka makowego na- e 3 dcl mleka z orzechéw laskowych
lezy uzy¢ * 1 miarka - 21 graméw czekoladowy SUNWA-
* 200 g maku RRIOR BLEND (Vitalvibe)
e 2 litry wody * 1 tyzeczka jeczmienia

i * 1 tyzeczka pytku pszczelego
Wykonanie:
Mak zamoczy¢ na 2-3 godziny w cieptej wodzie, * 15 szt. chlorella
nastepnie zmiksowacé w mikserze na najwyzszych e 2 fyzki nasion chia
obrotach. * 4 licie safaty

Powstate zmiksowane mleko makowe przecedzi¢

przez drobne sitko lub woreczek z ptétna. W celu

osiagniecia delikatniejszej struktury mleka, ced- Czekoladowo-kokosowe smothie
zenie nalezy powtorzy¢ kilkakrotnie. z daktylami

e 3 banany

2 jabtka

2 tyzki oleju kokosowego
8 ziaren kakao

4 tyzki nasion chia

Smoothie migdatowo-cynamonowe z Maca
e 3 banany

* 3 dcl mleka migdatowego

o tyzki chia - 2 tyzki zmiksowaé a dwie tyzki po

zmiksowaniu ¢ 1 tyzka kakao
® 1 fyzeczka cynamonu * 4 daktyle
e 1 tyzka proszku MACA e 11{yzka MACA

1 tyzka LUCUMA




PRZEPISY

Smoothie jabtkowo - pietruszkowe z Lucuma
e 5 jabtek

2 dcl wody mineralizowanej

e 100 gramow pietruszki
e 100 gramoéw roszponki

1 tyzka cynamonu
e 2 tyzki nasion chia
1 tyzka LUCUMA

Smoothie truskawkowe z Maqui
* kubek truskawek

e 2 tyzki nasion chia

* 50 graméw migdatéw
¢ 1tyzeczka MAQUI

® 4 daktyle

Smoothie szpinakowe
® 3 banany

® 400 gramow szpinaku

Chia jogurt

e 3 dcl mleka kokosowego

e 4 tyzki nasion chia

e Do smaku dodac¢ syrop palmowy lub dak-

tylowy, goji, RAW kakao, cynamon i dowolne
owoce

Pudding czekoladowy
* 2 szt. dojrzatego awokado

* 1 tyzka oleju kokosowego

¢ 1 tyzka kakao

e 2 tyzki stodzika daktylowego (lub do smaku)
Podawac na rozkrojonym jabtku lub innym owocu

Pasta czosnkowa
* 2 szt. dojrzatego awokado

* 3 zgbki czosnku

* sok z jednej cytryny

* sol himalajska

® pieprz

* szczypiorek lub inne ziota dla nadania smaku

Lody bananowe
e 3 banany

do smaku: cynamon, RAW mielone ziarno kakao-
we, wanilia, syrop z agawy

Wykonanie:

Banany pokroi¢ w plasterki i zamrozi¢ przez 1-2
godzin. Po zamrozeniu banany wiozy¢ do mik-
sera i doda¢ troche wody. Miksowa¢ do chwili,
az osiggniemy kremowe bananowe lody i dopra-
wi¢ do smaku. Jezeli chcemy otrzymac bardziej
kremowa strukture lodéw, dodaé orzechy cache
i zmiksowac.

Przepisy zostaty opracowane we wspétpracy z www.centrumzdravibrno.cz: pomiary unikalne i
kompleksowe ogdlnego stanu organizmu, poradnictwo, informacje z zakresu zdrowia i seminaria,
kursy i szkota RAW food.




Nous vous remercions pour I’achat de notre produit.
Avant toute utilisation veuillez lire attentivement ce mode d‘emploi.

Eléments de I'appareil

Obturateur du couvercle

Couvercle

Max 28L

Gobelet 750 —

Poingon —

Couteaux

Corps principal

% de 'appareil

ON/OFF

Commutateur a impulsion

Bouton de vitesse Moteur
Ventilation

Pieds en caoutchouc



Préavis

1. Assurez/vous que I'appareil n” a pas été endommagé pendant le transport.
2. Assurez-vous d‘avoir toutes les parties composantes de I'appareil.

e 1x mode d’emploi

* 1x mixeur

¢ Couvercle, obturateur, poingon, partie principale de I'appareil, gobelet (y compris les couteaux
et les écrous de retenue).

3. Mettre I'appareil dans la position stable, recommandation de jamais n'incliner I'appareil. Ne pas
le placer a proximité des produits inflammables.

4. Protéger I'appareil de la lumiére directe du soleil et de la pluie.

5. Pour éviter les fuites d’électricité il faut brancher I'appareil sur une prise électrique correcte-
ment mise a la terre.

Instructions de sécurité
1. Avant d'utiliser I'appareil lisez attentivement les instructions de sécurité.

2. Assurez-vous que |'appareil est alimenté dans la prise de courant de 220-240 V.

3. Cet appareil n‘est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) ayant
un handicap physique, sensoriel ou mental ou un manque d’expériences et de connaissances,
a moins qu’elles ne soit surveillées ou instruites par une personne responsable de leur sécurité.
4. Ne laissez jamais les enfants de jouer avec I'appareil et assurez-vous qu'ils se trouvent a une
distance suffisante lorsque I'appareil est utilisé.

5. N’oubliez jamais de placer le couvercle au gobelet. Le couvercle aide le poingon a mélanger les
produits alimentaires a l'intérieur de I'appareil. Lorsque I'appareil est éteint, enlever le gobelet et
utilisez une cuillere ou une fourchette pour enlever les restes des produits alimentaires a l'intérieur
du gobelet.

6. Lorsque I'appareil est mis en marche, maintenez le couvercle pour éviter son décollage.

7. Jamais n’enlevez le couvercle pendant le fonctionnement de I'appareil et ne touchez pas dans
I'intérieur du gobelet.

8. Jamais n'introduisez dans |'appareil les objets tels que les fourchettes, les cuilléres etc.

9. Jamais ne laissez I'appareil mis en marche a vide (sans liquide) plus de 2 minutes, la marche

sans produits alimentaires génere de hautes températures pouvant influencer de maniére défavo-
rable le systéme de lubrification de I'appareil.

10. Dans le cas ou le couteau échoue ou il est cassé, mettez immédiatement I'appareil hors mar-
che. Aprés consultez un service professionnel.

11. Il faut que I'appareil soit mis hors marche pendant chaque nettoyage ou enlévement des par-
ties particuliéres.

12. N'imergez pas le corps principal de I'appareil dans I'eau et ne le lavez pas sous |'eau courante
pour éviter un choc électrique.

13. Jamais ne nettoyez les couteaux avec les mains nues parce gu’ils sont tres pointus. Utilisez
une brosse ou un chiffon fort.

14. Sil'appareil est surchargé, le fusible de débordement automatiquement éteint I'appareil. Priere
de diminuer la quantité de nourriture a l'intérieur du gobelet.

15. Si I'appareil ne fonctionne pas correctement, débranchez-le de la prise électrique et attendez
jusqu’a ce que la température de I'appareil diminue.



16. Si le cable d'amenée est endommagé, le remplacement doit étre toujours effectué par un cen-
tre de service professionnel.

Panneau de commande
1. ON - mise en marche de I'appareil, OFF - mise hors marche de I'appareil

2. Bouton de vitesse - regle la vitesse de I'appareil. Commencez par ,MIN“ et tournez le bouton
vers ,MAX“ pour augmenter la vitesse. Tournez le bouton de ,MAX* a ,,MIN“ pour diminuer la vitesse.

Préavis: mettez toujours I'appareil en marche a partir de la position ,,MIN“.

Fonctionnement
Avant d’enclencher I'appareil, vérifiez les points suivants:

Le gobelet est correctement connecté au fond.

Le couvercle ajuste étroitement sur le gobelet et il est en position verrouillée.

Le bouton de vitesse est en position ,MIN*“.

1. Branchez I'appareil dans une prise électrique.

2. Placez le gobelet au fond.

3. Mettez les produits alimentaires dans le gobelet (jamais ne dépassez la marque MAX au gobelet).

4. Avant d’enclencher I'appareil sélectionnez la vitesse la plus basse, puis sélectionnez la vitesse
appropriée.

5. Lorsque vous avez terminé, attendez jusqu'a ce que |'appareil soit completement arrété, puis
enlevez le gobelet et videz-le.

Conseils pour mélanger
Respectez I'ordre en déposant les produits alimentaires. Premiérement versez les liquides, ajoutez
de la glace et puis les produits alimentaires.

Il vaut mieux d'utiliser une faible vitesse au début et puis augmenter la vitesse.
Si les produits alimentaires sont poussés sur la paroi du gobelet pendant la marche, vous avez
réglé la vitesse trop élevée, la vitesse doit étre diminuée.

L'appareil est équipé d'une protection contre les surcharges pour éviter un endommagement du
moteur de I'appareil. Aprés de le couper, attendez jusqua ce que l'appareil tout refroidit et re-
mettez-le en marche. Si I'appareil ne dispose pas d'un refroidissement suffisant, I'appareil ne re-
met en marche, il faut le laisser refroidir pendant un temps prolongé.



Préparation

Préparation du jus de fruits et de légumes

Coupez les légumes et fruits en petits morceaux (environ 3,5 cm) et placez-les dans un gobe-
let. Ajoutez de I'eau. Placez le couvercle, I'obturation du couvercle et mettez I'appareil en mar-
che. Commencez par une faible vitesse et passez a la vitesse plus élevée. Mélangez jusqua
ce que le jus soit préparé selon vos besoins.

Préparation de smoothie/de la glace
Dabord placez de la glace, puis versez du liquide et puis les produits alimentaires.

L'eau peut étre remplacée par le lait, le yaourt ou le jus de fruits.

Si on ne réussit pas a mélanger les produits alimentaires a l'intérieur du gobelet, servez-vous
du poingon pour mélanger des produits alimentaires se trouvant a l'intérieur.

Pour produire la glace de fruits, pelez des fruits et enlever les pépins, puis mettez dans le con-
gélateur pour remplacer la glace. Puis remélangez et remettez dans le congélateur.

Production de confitures/de sauces

L'appareil peut produire des confitures et sauces. Pour produire des confitures/sauces coupez
les produits alimentaires en morceaux de 2,5 cm environ et mettez-les dans le gobelet. Puis
ajoutez de I'eau en fonction de la nature des produits alimentaires mélangés et de leur quantité.

Le temps doit étre fixé a environ 15-150 secondes en fonction de I'épaisseur de I'aliment.

Si on produit des sauces, on peut ajouter méme d‘autres ingrédients différent de liquide (par
exemple du lait, de I'huile, du vin, du bouillon, du jus d’orange, du jus de tomates etc...)

Production du lait de soja

Faites cuire les feves de soja et insérez-les dans le gobelet et ajoutez de I'eau bouillante.
Le rapport de I'eau et des feves de soja: 5:1.

Faites tourner le moteur a basse vitesse, puis passez a la grande vitesse.




: Q : Conseils

1. Sivous n‘aimez pas le go(t amer, vous pouvez ajouter du miel. Les diabétiques peuvent ajou-
ter des édulcorants naturels.

2. Lestomates sont d’une valeur nutritive élevée pouvant prévenir le cancer. Elles sont approprié-
es aussi pour les personnes ayant des problemes avec les artéres. Les tomates apres le traitement
thermique perdent de la valeur nutritionnelle, il est donc mieux de les traiter dans un mixeur.

3. Lapapaya a une grande quantité de potassium et de sucre. Les personnes atteintes de diabe-
tes et de problémes renaux devraient étre prudentes avec son utilisation.

4. Le céléri est excellent pour abaisser la pression artérielle, il purifie le sang et neutralise la te-
neur en calcium et I'acidité a l'intérieur du corps humain. Le céléri renforce également le systeme
immunitaire, prévient le cancer de poumon, le cancer du sein et le cancer de la.

5. La carotte contient environ 490 types de nutriments, en particulier beta-caroténe, qui renforce
le systéme immunitaire, aide a la formation des cellules, réduit le niveau de cholestérole et diminue
les valeurs de foie. La carotte contient du calcium, de potassium, de vitamine B et C. La vitamine
A contribue a abaisser la pression artérielle.

6. Au lieu d’eau, on peut ajouter du lait pendant le mélange.

7. Etant donné que le mixeur a une haute performance et vitesse, il est adapté pour les fruits
qui ne sont pas résistants a une longue cuisson et pendant la cuisson ils perdent leurs valeurs
nutritionnelles.



Nettoyage et entretien
1. Assurez-vous avant le nettoyage que I'appareil est mis hors marche dans la position OFF et
retirez-le de la prise électrique.

2. Le nettoyage du gobelet: remplissez le gobelet avec de I'eau, appuyez la marche d’'impulsion,
puis coupez et rincez avec de |'eau.

3. Utilisez une éponge ou un chiffon pour essuyer I'appareil et le couvercle a sec pour éviter la
formation des odeurs et des bactéries.

4. Jamais ne mettez les mains dans le gobelet pour nettoyer des couteaux. Les couteaux sont
trés pointus et peuvent provoquer des blessures.

5. Utilisez un chiffon sec pour essuyer le fond de I'appareil, jamais ne le lavez pas avec de I'eau
courante et ne le plongez pas dans I'eau.

6. Toutes les parties endommagées doivent étre remplacées des piéces d’origine. Jamais n’utili-
sez des substituts bon marchés.

7. Silappareil fonctionne mal, mettez-le hors marche. Puis adressez-vous au service professionnel.

Parameétres technique&

Tension nominale: 220-240 V~
Fréquence: 50 Hz
Performances: 1 680 W

Max vitesse: 32 000 RPM

Capacité du gobelet: 2,5 |

Les photos utilisées dans le manuel sont données a titre indicatif et peuvent ne pas correspondre
au produit.



RECETTES

Laits végétaux
Lait de noix, de noisettes, de noix de macadamia, de pignons ou de noix de cajou et d’amande ou des
graines - de tournesol, de citrouille, de chanvre, etc.

Ingrédients:

* 1 tasse a café de fruits a coque, idéalement trempés entre 4 et 12 heures”* (il est possible de préparer

le lait de tous les fruits a coque - de noix, de noisettes, de noix de macadamia, de pignons ou de noix de
cajou et d’amande ou des graines - de tournesol, de citrouille, de chanvre)

e 1 cuillere a café de miel ou de sirop d’agave, de datte, de quetsche, de noix de coco (pour sucrer, mais il
n’est pas nécessaire)

¢ 1 pincée de vanille, de cannelle, une moitié de cuillére a café d’extrait de vanille ou une autre épice selon
préférence (pour assaisonner, mais ce n’est pas nécessaire)

e 1 cuillere a café de poudre de cacao RAW (pour la préparation de RAW chocolat)

e 2-3 tasses a café d’eau - si vous désirez un lait onctueux, utilisez moins d’eau et a I’envers.

Procédé:

Mettez tous les ingrédients dans le mixeur et mixez jusqu’a cela soit lisse. Puis transvasez par une passoire
ou versez directement dans une poche sur le lait de fruits & coque et pressez le tout.

Le lait de fruits & coque peut étre ensuite parfumé par la cannelle, la noix de muscade ou par une autre épice préférée.
Le lait de fruits & coque peut étre conservé dans une bouteille ou un récipient fermé dans le frigo pendant 2-4 jours.
Il est possible d’assaisonner les laits de fruits a coque par la poudre de cacao raw, grace a cela vous obtien-
drez un chocolat raw savoureux.

Il est possible d'utiliser les fibres mixées des fruits a coque dans des purées ou cocktails.

*La raison pour laguelle il est préférable de tremper les fruits a coque est leur meilleure digestion et aussi I'activa-
tion de tous les enzymes et toutes les informations présentes dans la noix en tant qu’une graine - donneur de vie.

Lait de pavot Smoothie: Petit déjeuner vert

Ingrédients: ® 3 bananes

Ingrédients pour la fabrication environ de 1,2 | de * 30 cl de lait de fruits a coque
lait de pavot: * 1 dose - 21g - SUNWARRIOR BLEND au
e 200 g de pavot chocolat (Vitalvibe)
e 2| d’eau e 1 cuillére a café d’avoine

* 1 cuillére a café de pollen d’abeille
Procédé: * 15 pc de chlorella
Trempez le pavot pour 2-3 heures dans I'eau tie- p. . ] ]
de, puis mixez dans le mixeur a vitesse maximale. * 2 cuilleres de graines de sauge chia
Passez le lait de pavot par une passoire fine ou o 4 feuilles de laitue

par un sachet en tissu. Si vous préférez un lait

encore plus fin, laissez égoutter plusieurs fois. — -
Smoothie a la noix de coco et au choco-

lat avec des dattes

* 3 bananes
Smoothie aux amandes et a la cannelle e 2 pommes
avec de la maca (ginseng péruvien) e 2 cuilléres d’huile de noix de coco
* 3 bananes

. 8 pieces de feve de cacao
* 30 cl de lait d’amandes

. . ) 4 cuilléres de graine de sauge chia
e 4 cuilleres de graines de sauge chia -

2 cuilleres mixées et deux cuilleres aprés

1 cuillére de poudre de cacao
4 dattes

1 cuillére de poudre de MACA
1 cuillére de LUCUMA

e 1 cuillere a café de cannelle
e 1 cuilléere de poudre de la MACA




RECETTES

Smoothie aux pommes et au persil avec
du lucuma
* 5 pommes

e 20 cl d’eau osmosée

* 100 g de persil

e 100 g de mache

e 1 cuillere a soupe de cannelle

e 2 cuilleres a soupe de graine de sauge chia
* 1 cuillére a soupe de LUCUMA

Smoothie a la fraise avec le fruit de maqui
¢ 1 tasse de fraises

e 2 cuilleres a soupe de graine de sauge chia
* 50 g d’amandes

e 1 cuillere a café de fruit de maqui

® 4 dattes

Smoothie d’épinards
e 3 bananes

* 400 g d’épinards

Chia yogourt

* 3 onces de lait de coco

e 4 cuilleres a soupe de graines de chia

e Sur |‘assaisonnement au go(t de palme ou de

sirop de tamarin, goji, mdrier, poudre de cacao
brut, de cannelle et de fruits

Creme au chocolat
e 2 avocats mars

e 1 cuillere a soupe d’huile de coco
e 1 cuillere a soupe de poudre de cacao

e 2 cuillere a soupe d’édulcorant de datte (ou
selon le godt)

Servez sur la pomme découpée en deux ou sur
un autre fruit

Paté a l'ail

e 2 avocats mars
e 3 gousses d’ail
e Jus d’un citron
e Sel d’Himalaya
* Poivre

e Ciboulette pour I'assaisonnement (ou autres
herbes fraiches)

Glace a la banane
* 3 bananes

Pour I’'assaisonnement: cannelle, féves raw de ca-
cao broyées, vanille, sirop d’agave

Procédé:

Découpez les bananes en rondelles et mettez au
congélateur pour 1-2 heures.

Mettez les bananes congelés dans le mixeur et ra-
joutez un peu d’eau. Mixez jusqu’au moment que
la glace soit crémeuse et assaisonnez selon go(t.

Si vous préférez une structure plus onctueuse, ra-
jouter les noix de cajou et mixez.

Les recettes ont été élaborées en coopération avec www.centrumzdravibrno.cz: bilan de santé
unique est complet, conseils, informations sur le domaine de la santé, séminaires, cours et
formations en raw food.




Grazie per I‘acquisto del nostro prodotto.
Prima dell‘ uso, leggete, per favore, attentamente questo manuale di istruzioni.

Componenti del dispositivo

Tappo del coperchio

Coperchio

Max 28L

Recipiente 50 —

Comprimere -

Corpo principale

% del dispositivo

ON/OFF

Interruttore di accelerazione

Tasto velocita Motore
Ventilazione

Piedini in gomma



Avvertimento
1. Assicurarsi che il dispositivo non sia stato danneggiato durante il trasporto.

2. Assicurarsi di avere tutti i componenti del dispositivo.
* 1x manuale
® 1x mixer

¢ Coperchio, tappo del coperchio, matrice, il corpo principale del dispositivo, recipiente (compre-
se le lame e la matrice di blocco).

3. Collocate il dispositivo in una posizione stabile piana, non inclinate mai il dispositivo. Non
posizionare il dispositivo vicino a materiale infammabile.

4. Proteggete il dispositivo dai raggi di luce diretti e dalla pioggia.

5. Per evitare perdite di energia elettrica, il dispositivo deve essere collegato ad una presa elettri-
ca con messa a terra.

Istruzioni di sicurezza

1. Prima di utilizzare il dispositivo, leggere attentamente le istruzioni di sicurezza.

2. Assicurarsi che il dispositivo sia alimentato da una presa di corrente di 220-240 V.

3. Questo dispositivo non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o0 mentali, o prive di esperienza e conoscenza, a meno che non siano
controllati o istruiti all‘uso del dispositivo da una persona responsabile della loro sicurezza.

4. Non permettere ai bambini di giocare con esso ed assicurarsi che siano lontani, quando si
utilizza il dispositivo.

5. Non dimenticare di installare il coperchio sul contenitore. Il coperchio aiuta il compressore
a mixare il cibo all‘interno del dispositivo. Una volta che il dispositivo viene spento, rimuovere
il recipiente ed utilizzare un cucchiaio od una forchetta per rimuovere i residui di cibo all‘interno
del recipiente.

6. Quando accendete il dispositivo, tenere il coperchio per evitare che cada.

7. Durante il funzionamento del dispositivo, non rimuovere mai il coperchio e non mettere le mani
nel recipiente.

8. Non inserire oggetti nel dispositivo quali forchette, cucchiai e simili.

9. Non lasciare mai il dispositivo funzionare a vuoto (senza liquido) per piu di due minuti, il funzi-
onamento senza alimenti genera alte temperature, che possono influenzare negativamente il sis-
tema di lubrificazione del dispositivo.

10. Nel caso in cui cada un coltello o si spezzi, spegnere immediatamente il dispositivo. Poi rivol-
gersi ad un servizio specializzato.

11. Durante la pulizia o la rimozione dei componenti, spegnete sempre il dispositivo.

12. Non immergete nell‘acqua o non lavare direttamente sotto I‘acqua corrente, per evitare scosse
elettriche, il corpo principale del dispositivo.

13. Non pulire la lama con le mani nude, in quanto sono molto taglienti. Utilizzare un pennello o un
panno spesso.

14. Se il dispositivo & sovraccarico, la sicura contro il sovraccarico spegne automaticamente il dis-
positivo. Si prega di diminuire la quantita di cibo all‘interno del recipiente.

15. Se il dispositivo non funziona correttamente, scollegarlo dalla presa elettrica ed attendere che
la temperatura del dispositivo diminuisca.

16. Se il cavo dell‘alimentazione € danneggiato, la sostituzione deve essere effettuata da un centro
di assistenza professionale.



Pannello di controllo

1. ON - accensione del dispositivo, OFF - spegnimento del dispositivo

2. |l pulsante della velocita - imposta la velocita del dispositivo. Iniziate su “MIN” e girate verso
la direzione”MAX” per aumentare la velocita. Girate con il pulsante da “MAX” verso “MIN” per
diminuire la velocita.

Attenzione: spegnere sempre il dispositivo dalla posizione ,,MIN*“.

Funzionamento
Prima di accendere, verificare quanto segue:

Il recipiente & correttamente collegato alla base.

Il coperchio si adatta perfettamente al contenitore ed & bloccato in posizione.

Il pulsante velocita si trova in posizione ,MIN*.

1. Collegare il dispositivo ad una presa elettrica.

2. Posizionare la base del contenitore.

3. Mettere il cibo nel recipiente (Non superare mai il segno MAX sul contenitore).

4. Prima di accendere il dispositivo, selezionare la velocita piu bassa, quindi selezionare la velo-
cita appropriata.

5. Altermine spegnete il dispositivo ed attendete che il dispositivo si fermi completamente, quindi
rimuovete il recipiente e svuotatelo.

Suggerimenti per la miscelazione

Quando si inserisce il cibo, fate attenzione a questa successione. In primo luogo, versate i liquidi,
aggiungete il ghiaccio ed alla fine il cibo.

E preferibile utilizzare una bassa velocita all‘inizio e successivamente aumentare la velocita.

Se il cibo & spinto, durante il funzionamento, sulla parete del recipiente, avete impostato una velo-
cita troppo alta, la velocita deve essere ridotta.

Il dispositivo € dotato di una protezione dal sovraccarico per evitare danni al motore. Dopo lo
spegnimento, attendere che il dispositivo si raffreddi completamente, quindi riavviare il dispositi-
vo. Se il dispositivo non dispone di un adeguato raffreddamento, il dispositivo non si accende di
nuovo, bisogna lasciargli piu tempo per raffreddarsi.



Preparazione

Preparazione di succhi di frutta e di verdura

Tagliate la frutta e la verdura in piccoli pezzi (circa 3,5 cm), poi poneteli nel recipiente. Versare
I‘acqua. Applicate il coperchio, il tappo del coperchio ed accendere il dispositivo. Iniziate a ba-
ssa velocita e andate ad una velocita superiore. Mescolare fino a quando il succo € preparato
in base alle vostre esigenze.

Preparazione del frullato/gelato
Innanzitutto, posizionare il ghiaccio, quindi versare il liquido e quindi aggiungere il cibo.

L‘acqua puo essere sostituita con del latte, dello yogurt o del succo di frutta.

Se non si riesce a frullare il cibo all‘interno del recipiente, utilizzare il compressore per mesco-
lare il cibo all‘interno.

Nella produzione di gelati alla frutta, per prima cosa togliere la buccia e rimuovere i semi, poi
mettere il frutto nel recipiente al fine di compensare il ghiaccio. Poi frullate la frutta e di nuovo
mettete nel freezer.

Produzione di marmellata/salsa

Il dispositivo pud produrre marmellate e salse. Nella produzione di marmellate/salse, tagliare
il cibo in pezzetti dello spessore di circa 2,5 centimetri e mettere nel recipiente. Versare quindi
aseconda della natura del cibo da miscelare ed alla sua quantita.

Il tempo deve essere impostato a circa 15-150 secondi a seconda dello spessore del cibo.

Nella produzione di salse € possibile aggiungere diversi ingredienti rispetto ai liquidi. (Ad esem-
pio, latte, olio, vino, brodo ristretto, succo d‘arancia, succo di pomodoro, ecc, ...)

Produzione di latte di soia
Cuocere la soia e poi inserirla in un barattolo e versare I‘acqua bollente.

Il rapporto raccomandato acqua: fagioli & di 5:1
Far girare il motore a bassa velocita, poi portarlo ad alta velocita.




: Q : Consigli

1. Se non vi piace il sapore amaro, € possibile aggiungere il miele. | diabetici possono aggiungere
dolcificanti naturali.

2. | pomodori hanno un alto valore nutritivo che puo prevenire il cancro. Essi sono anche buoni
per le persone che hanno problemi arteriosi. | pomodori dopo il trattamento termico perdono valo-
re nutritivo, quindi € meglio trattarli in un frullatore.

3. La papaia ha elevate quantita di potassio e zucchero. Le persone con problemi di diabete
e renali devono stare attenti al suo uso.

4. Il sedano € eccellente per abbassare la pressione arteriosa alta, purifica il sangue e neutralizza
|‘acidita e calcio che sono all‘interno del corpo umano. Il sedano rafforza anche il sistema immuni-
tario, la prevenzione del cancro al polmone, al seno ed alla prostata.

5. Le carote contengono circa 490 tipi di sostanze nutritive, in particolare il beta-carotene, che
rafforza il sistema immunitario, aiuta la formazione di cellule, abbassa il colesterolo e riduce i valori
del fegato. Le carote contengono calcio, potassio, vitamina B e C. La vitamina A aiuta ad abba-
ssare |‘alta pressione sanguigna.

6. Al posto dell‘acqua, & possibile aggiungere il latte al momento di mixare.

7. Poiché il mixer ha elevate prestazioni ed elevata velocita di giro, € adatto per la frutta che non
é resistente alla cottura lunga e che con la cottura perdono valori nutrizionali.



Pulizia e manutenzione
1. Prima della pulizia, assicurarsi che il dispositivo sia spento in posizione OFF e staccare la spina
dalla presa di corrente.

2. Pulizia del recipiente: riempire il recipiente con dell‘acqua, tenere premuto per 10 secondi con
I‘accelerazione funzionante, poi spegnere e sciacquare con acqua di rubinetto.

3. Utilizzare una spugna o un panno per pulire il dispositivo e il coperchio fino all‘asciugamento
per evitare odori e batteri.

4. Non mettere le mani nel recipiente per pulire il coltello. Le lame sono molto affilate e potrebbero
causare lesioni.

5. Usare un panno asciutto per lavare la base del dispositivo, non lavare la base con acqua co-
rrente né immergerla nell‘acqua.

6. Tutta la parte danneggiata del dispositivo deve essere sostituita con ricambi originali. Non
usare mai pezzi di ricambio a buon mercato.

7. Nel caso in cui il dispositivo funzioni male, spegnerlo. Quindi contattare il servizio di assistenza.

Specifiche tecniche:%

Tensione nominale: 220-240 V~
Frequenza: 50 Hz

Prestazioni: 1 680 W

Velocita massima: 32 000 RPM

Capacita del recipiente: 2,5 |

Le immagini usate in questo manuale hanno scopo puramente descrittivo e potrebbero non corris-
pondere esattamente al prodotto.



RICETTE

Latte vegetale
Latte vegetale da anacardio, mandorle, noci, nocciole, macadamia, pinoli o semi di girasole, di zucca, di
canapa, ecc.

Ingredienti:
* 1 tazzina di noci, idealmente imbevuto per 4-12 ore * (latte viene fatto da qualsiasi noci, anacardi, no-
cciole, macadamia, mandorle, pinoli, semi di girasole, di zucca, di canapa)

¢ 1 cucchiaino di miele o di sciroppo di agave, di datteri, di prugne, di cocco (per dolcificare, non é una
condizione)

¢ 1 pizzico di baccelli di vaniglia, cannella, mezzo cucchiaino di estratto di vaniglia o di qualsiasi spezia
preferita (a piacere, non richiesto) cucchiaino RAW di cacao in polvere (per la preparazione RAW di cacao)

e 2-3 tazzine di acqua - se volete latte denso, utilizzate meno acqua e viceversa

Procedura:
Mettere tutti gli ingredienti in un mixer e fate mixare fino alla fine. Poi versare attraverso un colino direttamen-
te nella sacca per il latte di nocciole e spremere tutto il latte.

Il latte di nocciole puod essere aromatizzato con cannella, noce moscata o con le altre spezie preferite.
Il latte di nocciole puo essere conservato in una bottiglia od in un contenitore sigillato in frigorifero per 2-4 giorni.

Il latte di nocciole pud essere aromatizzato con polvere di cacao raw, grazie al quale ottenete un gustoso
cacao raw. E’ possibile utilizzare la fibra delle nocciole mixate nella purea di frutta o in un cocktail.

* il motivo dell‘ammollo & una migliore digeribilita delle noci e nel contempo un‘attivazione di tutti gli enzimi
ed informazioni che sono nella noce come un seme vitale

Latte di papavero

Ingredienti:

per la produzione di circa 1,2 litri di latte di papa-
vero, usiamo:

200 g di papavero
2 litri di acqua

Procedura

Mettiamo in ammollo i semi di papavero per
2-3 ore in acqua tiepida, poi mixiamo in un fru-
llatore ad alta velocita. Con un colino a maglie
strette o un sacchetto di tela, facciamo filtrare il
latte di papavero mixato. Se vogliamo ottenere
una struttura piu delicata di latte, ripetiamo la se-
tacciatura piu volte.

Smoothie: Colazione verde
e 3 banane

e 3 dl dilatte di nocciole

¢ 1 bicchiere graduato - 21 grammi - SUNWA-
RRIOR BLEND (Vitalvibe) gusto cioccolato

® 1 cucchiaino di orzo

e 1 cucchiaino di polline di api
* 15 pez. di chlorella

e 2 cucchiaini di semi di chia

* 4 foglie di lattuga

Smoothie di cannella-mandorla con maca
e 3 banane

e 3 dl di latte di mandorla

® 4 cucchiai di chia - 2 cucchiai da mixare e due
cucchiai dopo il mix

* 1 tazzina di cannella
¢ 1 tazzina di polvere di MACA

Smoothie di cocco e cioccolato con datteri
e 3 banane

* 2 mele

2 cucchiaio di olio di cocco
8 pez. di fave di cioccolato
4 cucchiaio di semi di chia

1 cucchiaio di cacao in polvere
4 datteri

1 cucchiaio di MACA

1 cucchiaio di LUCUMA




RICETTE

Smoothie di mela - prezzemolo con Lucuma
* 5mele

e 2 dl di acqua armonizzata
* 100 g di prezzemolo

* 100 g di insalata valeriana
* 1 cucchiaino di cannella

e 2 cucchiaini di semi di chia
e 1 cucchiaino di LUCUMA

Smoothie di fragole con Maqui
¢ 1 tazza di fragole

e 2 cucchiaini di semi di chia
* 50 grammi di mandorle

e 1 cucchiaio di MAQUI

e 4 datteri

Smoothie di spinaci
e 3 banane

* 400 g di spinaci

Chia yogurt

* 3 once di latte di cocco

e 4 cucchiai di semi di chia

e Sulla condimento a piacere di palma o sci-

roppo di tamarindo, goji, gelso, polvere di cacao
grezzo, cannella e tutta la frutta

Budino al cioccolato
e 2 avocado maturi

¢ 1 cucchiaino di olio di cocco
* 1 ucchiaino di cacao in polvere

e 2 cucchiaini di dolcificante (o secondo il
piacere)

Serviamo su fette di mela tagliate o di altra frutta

Crema di aglio da spalmare
e 2 avocado maturi

* 3 spicchi d‘aglio
® succo di limone

sale dell, Himalaya
* pepe
erba cipollina a piacere (o altre erbe aromatiche)

Gelato alla banana
e 3 banane

per il condimento a piacere: cannella, fave di cio-
ccolato tritate raw, vaniglia, sciroppo di agave

Procedura:

Tagliate a fettine le banane e lasciare congelare
per 1-2 ore. Dopo il congelamento mettete le ba-
nane in un frullatore e aggiungere un po‘ d‘acqua.
Mixate fino ad ottenere una gelato di crema di
banana e condire a piacere.Se vogliamo ottenere
una consistenza piu cremosa del gelato, aggiun-
giamo anacardi e mixiamo.

The recipes were developed in cooparation with www.centrumzdravibrno.cz, unique and com-
prehensive measurement of the overall state of organism, consulting, health information and
seminars, courses and RAW food school.




Gracias por la compra de nuestro producto.
Antes del uso haga el favor de leer con atencién este manual.

Los partes del aparato

Cierre de la tapa

Tapo

Max 28L

Jarra 750 —

Empujador —

Cuchillos

Cuerpo principal

% del dispositivo

ON/OFF

Boton pulsante

Botén de velocidad Motor
Ventilacion

Pies de goma



Aviso
1. Controlar si el aparato no se dafié durante el transporto.

2. Controlar si el aparato tiene todos sus componentes.
* 1x manual
e 1x licuadora

e Tapa, cierre de la tapa, empujador, cuerpo principal del dispositivo, jarra (incluso cuchillos
y tuerca de sostén).

3. Poner el aparto en una posicién estable y recta, nunca ladear el aparato. No colocar el aparato
cerca de los materiales inflamables.

4. Proteger el aparato de luz directa y de la lluvia.
5. Para evitar fugas de electricidad, el aparato debe ser enchufado en una toma eléctrica a tierra.

Instruccion de seguridad
1. Antes de utilizar el aparato lea con esmero la instruccion de seguridad.

2. Asegurarse que el aparato esta alimentado en un enchufe de 220-240 V.

3. Esto aparato no es determinado para el utilizo por las personas (incluso los nifios) con las
capacidades fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o con insuficiencia de experiencia y de
conocimiento a menos que no sean supervisados o instruidos relativos al utilizo del aparato por
una persona responsable de seguridad.

4. Nunca dejar a los nifios jugar con el aparato y asegurarse durante su utilizo que los nifios sean
en una distancia suficiente.

5. Nunca olvidar instalar la tapa al jarra. La tapa ayuda al empujador mezclar los alimentos dentro
del aparato. Después de apagar el aparato quite el jarra utilizando cuchara o tenedor para remover
el residuo de los alimentos.

6. Encendiendo el aparato sostener la tapa para evitar su separacion.
7. Utilizando el aparato nunca quitar la tapa y nunca tocar hacia adentro del jarra.
8. Nunca poner al aparato los objetos como tenedores, cucharas etc.

9. Nunca dejar el aparato marchar sin carga (sin liquido) mas que 2 minutos, el utilizo sin alimen-
tos causa aumento de calor que puede desagradablemente influenciar el sistema de borrar del
aparato.

10. Si cae un cuchillo o si se rompe apagar inmediatamente el aparato. Después ponerse en con-
tacto con el servicio profesional.

11. Apagar el aparato antes de limpiar o quitar algunas partes del aparato.

12. No sumergir el cuerpo principal del aparato al agua ni lo lavar con el agua corriente para evitar
el choque eléctrico.

13. Nunca limpiar los cuchillos con los manos desnudas porque estan muy afilados. Utilizar esco-
billa o pafios cocina.

14. Si el aparato esta sobrelleno, el fusible de sobrellenado apaga automéaticamente el aparato.
Reduzca por favor la cuantidad de los alimentos en el jarra.

15. Si el aparato funciona mal, quitar el aparato del enchufe y espera hasta cuando la temperatura
desciende.

16. Si el cable de entrada esta destruido, el substituto debe ser realizado por el centro de servicio
profesional.



Panel de control
1. ON - enciende el aparato, OFF - apaga el aparato

2. Botén de regulacién de velocidad - regula la velocidad del aparato. Empezar con ,MIN“y girar
con el botédn hacia al ,MAX“ para aumentar la velocidad. Girar el botén de,MAX* al ,,MIN“ para
disminuir la velocidad.

Aviso: encender el aparato siempre de la posicion, MIN®.

Funcionamiento
Antes de encender el aparato es necesario controlar siguiente:

El jarra esta conectado a la base en modo correcto.

La tapa pega apretadamente al jarra y esta en la posicién cerrada.

El botén de la velocidad esta en la posicion ,MIN*.

1. Enchufar el aparato.

2. Colocar el jarra sobre la base.

3. Poner los alimentos al jarra (nunca exceder sefial MAX en el jarra).

4. Antes de encender el aparato escoja la velocidad mas lenta y después escoja la velocidad
apropiada.

5. Después de acabar, apaga el aparato y espera hasta cuando el aparato se para completamen-
te, después quita el jarra y vaciela.

Consejos de mezclamiento

Respectar el orden de los alimentos puestos a la licuadora. Como primero verter los liquidos,
anadir el hielo y al fin los alimentos.

Al inicio es mejor utilizar la velocidad mas baja y después aumentar la velocidad.

Si durante el utilizo los alimentos estan presionados al jarra, ha utilizado vueltas demasiado altas,
deberia disminuir la velocidad.

El aparato es equipado con el fusible de sobrecalentamiento para evitar la destruccién del motor
del aparato. Después de apagar el aparato espera unos segundos hasta que el aparato se enfria,
después pone en marcha el aparato. Si el aparato no tiene enfriamiento suficiente, el aparato no
se enciende de nuevo, tiene que dejarlo reposar unos minutos.



Preparacion

Preparacién del zumo de fruta y verdura

Corta fruta y verdura a las piezas pequefas (unos 3,5 cm), después las pone al jarra. Verte
el agua. Une el cierre de la tapa y pone el aparato en marcha. Empieza con la velocidad baja
y después pone la velocidad mas alta. Mezcla hasta cuando el zumo sea segun Su exigencia.

Preparacién de smoothie/helado

Al inicio ponga el hielo, después afiade los alimentos.

El agua puede sustituir con la leche, yogurt o con el zumo de fruta.

Si no puede mezclar los alimentos dentro el jarra, utiliza empujador para mezclar los alimentos
dentro el jarra.

Produciendo helados de fruta como primero pela la fruta y quita semillas, después pone la
fruta al congelador para sustituir el hielo. Después mezclar la fruta y poner de nuevo al con-
gelador.

Produccién de mermeladas/salsas

El aparato puede producir las mermeladas y salsas. Produciendo las mermeladas/salsas, cor-
ta los alimentos a piezas de unos 2,5 cm y las pone al jarra. Después afade el agua con re-
specto al caracter de los alimentos mezclados y su cuantidad.

El tiempo deberia ser ajustado a unos 15-150 segundos con respecto al espesor de los alimentos.

Durante la produccion de las salsa puede afadir otros ingredientes que los liquidos. (por ejem-
plo la leche, olio, vino, caldo, zumo de naranja, zumo de tomate etc.)

Produccién de la lecha de soya
Cocina la soya y después la pone al jarra y verte el agua hirviente.

Proporcion recomendada de agua : soya es 5:1
Encender el motor a las vueltas bajas, y después pasar a la velocidad mas alta.




: Q : Consejos

1. Sino le gusta el sabor amaro, puede afadir miele. Los diabéticos pueden anadir edulcorante
artificial.

2. Los tomates tienen el valor nutricional alto que pueden prevenir el cancer. También son exce-
lentes para la gente que tiene problema con arterias. Los tomates después de un procesamiento
térmico pierden el valor nutricional por esto es mejor procesarlos en la licuadora.

3. Papaya tiene alta cuantidad de potasio y de azucar. La gente con diabetes y con problemas de
rifidn deberian estar atentos con su uso.

4. El bulbo de apio es excelente para disminuir alta presién sanguinea, limpia la sangre y neu-
traliza contenido del calcio y acidez que esta en el cuerpo humano. El bulbo de apio refuerza el
sistema inmunitario y previene cancer de pulmones, cancer del pecho y cancer de préstata.

5. Zanahoria contiene unos 490 tipos de nutrientes, especialmente provitamina A que refuerza
inmunita ayuda a la creacion de las células y disminuye el colesterol y baja valores de higado. Za-
nahoria contiene calcio, potasio y vitamina B y C. Vitamina A ayuda a bajar presion sanguinea alta.

6. Al puesto del agua puede mezclar la leche.

7. Porque la licuadora tiene la potencia y vueltas altas es apropiada a la fruta que es resistente
contra cocina de un tiempo bastante y cocinando pierde el valor nutriente.



Limpieza y mantenimiento

1. Antes de limpiar se asegura que el aparato estd apagado en la posicién OFF y lo quita del
enchufe.

2. Limpieza del jarra: llena el jarra con el agua, presiona para 10 segundos la marcha pulsante
y después la apaga y lava el jarra con el agua.

3. Utiliza pafio cocina o estropajo para limpiar el aparato y la tapa hasta que sea seco, asi evita
de creacion de olor y de las bacterias.

4. Nunca poner los mano al jarra para limpiar los cuchillos. Los cuchillos son muy afilados
y podria causar lesiones.

5. Utiliza un pafio cocina seco para limpiar la base del aparato, nunca la lava con el agua corri-
ente ni la sumerge al agua.

6. Cualquieras partes del aparto danado tiene que ser restituido por un componente original.
Nunca utiliza los componentes baratos.

7. Si el aparato funciona mal, apaguelo. Después contacta el servicio profesional.

Los parametros técnico&

Tension: 220-240 V~
Frecuencia: 50 Hz

Rendimiento: 1 680 W
Velocidad maxima: 32 000 RPM
Capacidad del jarra: 2,5 |

Las fotos usadas en el manual sélo sirven de ilustracién y pueden distinguirse un poco del pro-
ducto real.



RECETAS

Leches vegetales
Leches vegetales de anacardos, almendras, nueces, avellanas, macadamias, pistachos o semillas de girasol,
calabaza, canabis, etc.

Ingredientes:

* 1 tacita de nueces, lo ideal es mojarlas primero 4-12 horas* (la leche se puede hacer de cualquier fruto
seco - nueces, anacardos, avellanas, macadamias, aimendras, pistachos, o semillas - de girasol, calabaza,
canabis)

¢ 1 cucharadita de miel o jarabe de agave, datiles, ciruelas, coco (para endulzar, no es indispensable)

¢ 1 pisca de semillas de vainilla, canela, media cucharada del extracto de vainilla o cualquier especia
preferida (para dar sabor, no es indispensable)

® una cucharada de cacao en polvo RAW (para preparar el chocolate RAW)
e 2-3 tacitas de agua - si desea la lecha mas densa, use menos agua, y al contrario

Procedimiento:
Ponemos todos los ingredientes en la batidora y batimos hasta la masa suave. Después vertemos a través
de la malla a una media de nylon o al saquito especial para leche de frutos secos y exprimimos toda la leche.

La leche de nueces puede sazonarse con canela, nuez moscada u otra especia favorita.

La leche de nueces se puede conservar en un pomo o recipiente cerrado en el refrigerador durante 2-4 dias.
Las leches de nueces se pueden sazonar con el cacao en polvo RAW para obtener un delicioso chocolate RAW.
La fibra batida de las nueces se puede usar para purés o batidos.

* la razén de mojar es una mejor digestion de las nueces y a la vez la activaciéon de todos los enzimas e in-
formaciones guardadas en la nuez como semilla vivificante.

Leche de amapola Smoothie: Desayuno verde

. e 3 platanos
Ingredientes:

Para producir aprox. 1,2 litro de leche de amapola * 3 dcl de leche de avellana
usamos e 1 calibre - 21 gramos - SUNWARRIOR BLEND
de chocolate (Vitalvibe)

¢ 1 cucharadita de cebada

® 200 g de semillas de amapola

e 2 litros de agua
¢ 1 cucharadita de polen de abejas
Procedimiento: e 15 clorelas

Mojamos las semillas de amapola 2-3 horas en el
agua tibia, después batimos en la batidora con las
revoluciones maximas. Colamos la leche de ama- ® 4 hojas de lechuga

e 2 cucharadas de semillas chia

pola batida a través de una malla fina o saquito de

pafo. Si deseamos una estructura mas suave de
la leche, colamos varias veces seguidas. Smoothie de chocolate y coco con datiles
e 3 platanos

. ® 2 manzanas
Smoothie de almendra y canela con Maca

e 3 platanos

2 cucharadas de aceite de coco

® 3 dcl de leche de almendra 8 habas de chocolate

. . 4 cucharadas de semillas chia
e 4 cucharadas de semillas de chia - 2 cuchara-

das a batir y 2 cucharadas batidas

3 cucharadas de cacao en polvo
4 datiles

1 cucharada de polvo MACA

1 cucharada de polvo LUCUMA

¢ 1 cucharadita de canela
¢ 1 cucharada de polvo MACA




RECETAS

Smoothie de manzanas y perejil con
Lucuma
* 5 manzanas

e 2 dcl de agua osmética armonizada
* 100 gramos de perejil

e 100 gramos de canonigo

* 1 cucharada de canela

e 2 cucharadas de semillas chia

¢ 1 cucharada de LUCUMA

Smoothie de fresas con Maqui
¢ 1 taza de fresas

e 2 cucharadas de semillas chia
* 50 gramos de almendras

e 1 cucharadita de MAQUI

® 4 datiles

Smoothie de espinaca
e 3 platanos

® 400 gramos de espinaca

Chia yogur
* 3 onzas de leche de coco

e 4 cucharadas de semillas de chia

* En los condimentos al gusto de palma o jarabe
de tamarindo, goji, mora, cacao en polvo en
bruto, la canela y cualquier fruta

Natilla de chocolate
® 2 aguacates maduros

* 1 cucharada de manteca de coco
¢ 1 cucharada de cacao en polvo

e 2 cucharadas de edulcorante de datiles
(o a gusto preferente)

Servimos en una manzana cortada u otra fruta

Pasta de ajo
e 2 aguacates maduros

e 3 dientes de ajo

e zumo de un limén
e sal de Himalaya
® pimienta

e cebollino u otras hierbas frescas para dar sabor

Helado de platanos
e 3 platanos

para dar sabor: canela, habas trituradas de cacao
raw, vainilla, jarabe de agave

Procedimiento:

Cortamos los platanos a rueditas y dejamos con-
gelar 1-2 horas. Una vez congelados, introduci-
mos los platanos en la batidora y afiadimos un
poco de agua. Batimos hasta lograr el helado cre-
moso de platanos que sazonamos a gusto. Para
lograr una estructura mas cremosa del helado
afadimos anacardos y batimos un poco.

The recipes were developed in cooperation with www.centrumzdravibrno.cz, unique and com-
prehensive measurement of the overall state of organism, consulting, health information and
seminars, courses and RAW food school.
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