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WARRANTY

2+2 years extended warranty registration on blender.
Extended warranty registration is carried out by filling out application form on the following address:

www.g21-warranty.com

Extended warranty can be done within 30 days from purchasing the product.
Extended warranty does not cover mixing container.




Thank you for purchasing our product.

Please read this instruction manual before using the device to avoid unprofessional handling and
the device could perform all of yours expectation.

Product structure

® ©

IS

Small lid 6. Motor 11. Pulse button
Big lid 7. Ventilation 12. Tamper

Jar 8. Rubber feet 13. Spatula
Blades 9. ON/OFF 14. Spanner
Housing 10. Speed button



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

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

e 1x Instruction Manual

e 1x Blender

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

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 for container before using. Thanks to Big lid’s opening and pusher
is possible to mix the ingredients inside the device. After the device is turned off, remove the con-
tainer and use the spatula to remove all food residues.

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

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

16. One mixing cycle should not exceed 5 minutes. When mixing dense mixtures, the mixing time
should not exceed approximately 2 minutes. A break must be taken between individual mixing
cycles to allow the blade bearing to cool down to prevent damage to the blades or container.

17. You have purchased a new product that has not yet been used. During the first working cycles,
the surface finish of the new engine carbons wears out. This process creates an odor that di-
sappears after the finish wears off. This fact is completely normal and is not a defect.



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.
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—:@E 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 parameters: %
Rated voltage: 220-240 V

Frequency: 50 Hz

Power: 1 700 W

Temperature resistance of the jar: -40 °C to 120 °C

Max. speed: 32 000 RPM
Jar capacity: 2,5 |

The English version of the manual is an exact translation of the original manufacturer's instructions.
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
e 15 pieces of chlorella

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

Almond-cinnamon smoothie with MACA
e 3 pieces of banana

e 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
* 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 e 50 grams of almonds

e 100 grams of lamb’s lettuce e 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
e 3 pieces of banana e 4 spoons of chia seeds

® 400 grams of spinach e 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.



GARANTIE

Registrierung verlangerter Garantie 2+2 Jahre fiir den Mixerkorper.
Die Registrierung verlangerter Garantie erfolgt durch die Ausfillung des Formblatts unter:

www.g21-warranty.com

Eine erweiterte Garantie ist innerhalb von 30 Tagen nach dem Kauf des Produkts mdglich.
Die verlangerte Garantie bezieht sich nicht auf den Mixbehalter.




Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben.

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Gerat verwenden, um unsachgeméaBe Handha-
bung zu vermeiden. |hr Gerét wird dann all Ihren Erwartungen entsprechen.

Geratestruktur

1. Kleiner Deckel 6. Motor 11. Impulsschalter
2. GroBer Deckel 7. Bellftung 12. StoBel

3. Behalter 8. GummifiiBe 13. Spachtel

4. Messer 9. EIN/AUS 14. Schlussel

5. Der Korper des Geréts 10. Geschwindigkeitstaste



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

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

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

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 Leckstréme zu verhindern, muss das Gerét 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 eingeschréankten
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 niemals, den Deckel auf dem Behélter anzubringen. Der Deckel hilft dem StoBel,
Lebensmittel in der Maschine zu mischen. Nehmen Sie den Behalter nach dem Ausschalten der
Maschine heraus und entfernen Sie Speisereste mit einem Spachtel.

6. Wenn das Gerat in Betrieb ist, halten Sie den Deckel fest um zu verhindern, dass er sich von
alleine &ffnet.

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

9. Lassen Sie das Gerét nicht im Leerlauf laufen. Dadurch kénnen im Innern hohe Temperaturen
entstehen, die wiederum zur Beschadigung des Schmiersystems des Gerates flihren kdnnen.

10. Im Falle, dass eine Klinge abféllt 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 Geréatebasis nicht ins Wasser. Waschen Sie die Basis nicht direkt unter flieBen-
dem Wasser, um Stromschléage 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 Gerat nicht funktioniert, ziechen Sie es aus der Steckdose und warten Sie, bis es abgekuhlt ist.
15. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einer autorisierten Reparaturwerkstatt aus-
getauscht werden.

16. Ein Mischzyklus sollte 5 Minuten nicht Uberschreiten. Beim Mischen dichter Mischungen sollte
die Mischzeit ca. 2 Minuten nicht Uberschreiten. Zwischen den einzelnen Mischvorgdngen muss
eine Pause eingelegt werden, damit das Messerlager abkiihlen kann und Schaden an den Messern
oder am Behalter vermieden werden.

17. Sie haben ein neues Produkt erworben, das noch nicht verwendet wurde. Bei den ersten
Arbeitszyklen verschleiBt die Oberflichenbeschaffenheit der neuen Motorkohlen. Durch diesen
Vorgang entsteht ein Geruch, der verschwindet, nachdem die Oberflache abgenutzt ist. Dieser
Umstand ist véllig normal und stellt keinen Mangel dar.



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.

Pulse-Taste - ,ON* startet das Gerat mit der hchstmdglichen Geschwindigkeit. Wechseln Sie in
die Position OFF und den Geréat kehrt zur manuellen Drehzahlregelung zurtick.

Bedienung
Uberprifen Sie vor dem Einschalten folgendes:

Der Behalter ist richtig an der Basis befestigt.

Der Deckel muss den behaélter 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 Behalter Beachten Sie dabei die MAX Markierung auf dem
Behalter.

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

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

Tipps zum Mixen
Beim Befilllen des Behélters mit Lebensmitteln, sollten Sie folgende Reihenfolge beachten. Zuerst
gieBen Sie Flussigkeit in den Behélter 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 Behélters 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 Gemisesaft

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 Gerat 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 méchten, 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.

Konfitlire/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 Abhéngigkeit 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, O,
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.
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—:@:- Ernahrungstipps

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

2. Tomaten und anderes Gemuse oder Obst haben einen hohen Nahrwert, der Krebs verhindern
kann. Sie sind gut fir Menschen, die Probleme mit Arterien haben. Gesunde Rohstoffe verlieren
jedoch wéahrend der Warmebehandlung ihren Nahrwert, weshalb es besser ist, sie in einem Mixer
zu verarbeiten.

3. Papaya enthalt 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 stérkt auch das
Immunsystem, verhindert Lungenkrebs, Brustkrebs und Prostatakrebs.

5. Karotten enthalten etwa 490 Arten von Nahrstoffen, vor allem das Beta-Carotin starkt 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 Gerat 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 Behélter 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 missen 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 daten: %

Nennspannung: 220-240 V

Frequenz: 50 Hz

Leistung: 1 700 W

Temperaturbesténdigkeit des Behalters: -40 °C bis 120 °C
Max. Geschwindigkeit: 32 000 RPM

Behalter Kapazitat: 2,5 |

Die deutsche Version der Anleitung ist eine genaue Ubersetzung der Anleitung des Herstellers.

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, Kirbiskernen, 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-Gew(irze 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 Nusse kénnen zum Mischen oder flir Cocktails verwendet werden.
*Der Hauptgrund fiir das Einweichen ist die bessere Verdaulichkeit von Nissen.

Mohn-Milch Smoothie: Griines Friihstiick
Zutaten: e 3 Bananen
Fir die Herstellung sind etwa 1,2 Liter Milch no- e 30 ml Haselnussmilch
twendig: ¢ 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 Sttick 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 Stick 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

e 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

e 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
e 50 g Mandeln

e 1TL MAQUI

e 4 Stlick Datteln

Spinat Smoothie
e 3 Bananen

® 400 g Spinat

Schokoladenpudding
e 2 Stlick geschélte Avocados

e 1 TL Kokosol
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, kdnnen
Sie zum Beispiel Palm- oder Tamarindensirup,
Goji, Maulbeeren, Kakaopulver, Zimt oder mehre-
re Arten von Obst hinzugeben.

Knoblauch Wiirze
e 2 Stlick geschélte Avocados

e 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 Stiicke schneiden und in der Tie-
fkihltruhe flir 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.




ZARUKA

Registrace prodlouzené zaruky 2+2 roky na télo mixéru.
Registrace prodlouzené zaruky se provadi vyplnénim formulare na adrese:

www.g21-warranty.com

ProdlouZeni zaruky si zaregistrujte do 30 dnli od zakoupeni pfistroje.
Prodlouzena zaruka se nevztahuje na mixovaci nadobu.




Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Prosime vas o precteni tohoto navodu pred pouzitim pfistroje, vyhnete se tak neodborné mani-
pulaci a pristroj bude moci plnit v§echna vase o¢ekavani.

Popis produktu

1. Malé viko 6. Motor 11. Pulzni spina¢
2. Velké viko 7. Vétrani 12. Péchovadlo
3. Nadoba 8. Gumové nohy 13. Stérka

4. Noze 9. ON/OFF 14. Kli¢

5. Télo pristroje 10. Tlagitko rychlosti



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

2. Zkontrolujte, zda mate v§echny ¢asti pfistroje.
e 1x manual
® 1x mixér

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

3. Pristroj umistéte do rovné stabilni pozice, nikdy jej nenaklanéjte. Neumistujte pfistroj do bliz-
kosti hoflavin.

4. P¥istroj chrante pred primym slune¢nim zarenim a destém.

5. Aby nedoslo k uniku elektrické energie, musi byt pfistroj zapojen do fadné uzemnéné elektrické
zasuvky.

Bezpecénostni instrukce

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

2. Ujistéte se, ze je pfistroj napdjen v 220-240 V zasuvce.

3. Tento spotiebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi ¢i nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jim nebyl poskytnut dohled
nebo instrukce tykajici se pouZiti spotfebite osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost.

4. Nikdy nenechavejte déti hrat si samotné s pfistrojem a zajistéte, aby byly v dostate¢né vzdale-
nosti, pokud je pfistroj pouzivan.

5. Nikdy nezapomente instalovat viko na nadobu. Viko pomaha péchovadlu promichat potraviny
uvnitf pfistroje. Poté, co se pfistroj vypne, vyjméte nadobu a pouZijte stérku pro vyjmuti zbytkd
potravin.

6. P¥i zapnuti pfistroje pfidrzujte viko, abyste zabranili jeho uvolnéni.

7. Béhem chodu pfistroje nikdy nesundaveijte viko a nesahejte do nadoby.

8. Nikdy do pfistroje nevkladejte predméty, jako jsou vidli¢ky, IZice a podobné.

9. Nikdy nenechavejte pfistroj bézet naprazdno (bez tekutiny), chod bez potravin zplsobuje ge-
nerovani vysoké teploty, ktera miZe nepfiznivé ovlivnit mazaci systém pfistroje.

10. V pfipadé, Ze vypadne nebo se zlomi nz, okamZité pristroj vypnéte. Poté kontaktujte odborny servis.
11. Béhem ¢isténi nebo odebirani ¢asti pfistroj vzdy vypnéte.

12. Télo pristroje neponofujte do vody, ani jej nemyjte pfimo pod tekouci vodou, aby nedo$lo
k Urazu elektrickym proudem.

13. Nikdy necistéte noze holyma rukama. NoZe jsou velmi ostré. Pouzijte karta¢ nebo silny hadrik.
14. Pokud pfistroj Spatné funguje, vytahnéte jej z elektrické zasuvky a pockejte, dokud teplota
pristroje neklesne.

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

16. Jeden mixovaci cyklus by nemél prekroCit 5 minut. Pfi mixovani hutnych smési by doba mi-
xovani neméla presahnout zhruba 2 minuty. Mezi jednotlivymi mixovacimi cykly je tfeba udélat
prestavku z divodu vychladnuti loZiska nozl, aby nedoslo k poskozeni nozd nebo nadoby.

17. Zakoupili jste si novy produkt, ktery jesté nebyl v provozu. PFi prvnich pracovnich cyklech

dochazi k opotfebeni povrchové Upravy novych uhlik motoru. Tento proces vytvati zapach, ktery
se po opotiebeni povrchové Upravy vytrati. Tato skutecnost je zcela bézna a nejedna se o zavadu.



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: pristroj vzdy zapinejte z pozice ,MIN*.

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

Provoz
Pred zapnutim pfistroje zkontrolujte nasledujici:

Nadoba je spravné pfipojena k zakladné.

Viko na nadobé musi byt v zajisténé poloze.

Tlagitko rychlosti je v ,,MIN“ pozici.

1. Zapojte pfistroj do elektrické zasuvky.

2. Umistéte nadobu na zakladnu.

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

4. Pred zapnutim pfistroje zkontrolujte, zda je regulator otaek nastaven na nejnizsi rychlost.

5. Po dokonceni vypnéte pristroj 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 lepsi pouzit nizkou rychlost pfi startu a poté rychlost zvySovat.

Jsou-li potraviny béhem chodu tlateny 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 pfistroj 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 vlozte do nadoby. P¥ilijte vodu.
Pripojte velké viko, malé viko a uvedte pfistroj do chodu. Zaénéte na nizké rychlosti a prejdéte
na rychlost vy$si. Mixujte do té doby, nez je $tava pripravena dle Vasich pozadavk.

Priprava smoothie/zmrzliny
Do nadoby vlozte led, zalijte jej tekutinou a poté pridejte tuhé ingredience.

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 potravi-
ny na kousky silné asi 2,5 cm a vloZte do nadoby. Poté prilijte vodu v zavislosti na charakteru
mixovanych surovin a jejich mnozstvi.

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

P¥i vyrobé omacek mizete pridat jinou ingredienci neZ vodu (napfiklad miéko, olej, vino, vyvar,
pomerancéovy dzus, rajéatovy dzus a podobng,...)

Vyroba sojového mléka
Uvarte sojové boby a poté je vlozte do nadoby a prilijte horkou vodu.

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




vy

—:@:— Rady

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

2. Rajcata i dalsi zelenina ¢i ovoce maji vysoké vyzivové hodnoty, které mohou predchazet rako-
viné. Jsou pro lidi, ktefi maji problémy s tepnami. Zdravé suroviny vSak pfi tepelné Uprave ztraceji
vyzivové hodnoty, proto je lepSi je zpracovat v mixéru.

3. Papadja 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, ktera je uvnitt lidského téla. Celer také posiluje imunitni systém, pfedchazi rakoviné plic,
rakoviné prsu a rakoviné prostaty.

5. Mrkev obsahuje kolem 490 typU 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 mizZete pfi mixovani pridat 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 udrzba
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 neponorujte.

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 parametry:

Napéti: 220-240 V

Frekvence: 50 Hz

Vykon: 1 700 W

Teplotni odolnost nadoby: -40 °C az 120 °C
Maximalni otacky: 32 000 RPM

Max. kapacita nadobky: 2,5 |

Ceska verze navodu je pfesnym prekladem originalniho ndvodu vyrobce.
Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustracni a nemusi se pfesné shodovat s vyrobkem.



RECEPTY T

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

Ingredience:

e 1 kavovy hrni¢ek ofech(, idedlné namoc&enych na 4-12 hodin* (mléko jde udélat z jakychkoliv ofechtl
-vlagskych, kedu, liskovych, makadamovych, mandli, piniovych ofiskd ¢i seminek - sluneénicové, 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.

Origkové mléko muiZe byt dale ochuceno skofici, muskatovym ofiskem ¢i jinym oblibenym kofenim.
Ofiskové 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 vldkninu 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 o 1 odmérka - 21 gramdi - okoladovy SUNWA-
* 200 g maku RRIOR BLEND (Vitalvibe)
e 2 litry vody e 1 kavova Izitka jecmene

e 1 kavova Izi¢ka veeliho pylu
Postup:
Mék namog&ime 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 jemnégjsi strukturu mléka, scezeni opaku-

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

Mandlovo-skoficové smoothie s Macou e 2 ks jablko

e 3 ks banan

2 |Zzice kokosového oleje
8 ks Gokoladovych bobu
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

e 1 kdavova Izicka skofice
e 1 Izice MACA prasek




RECEPTY T

Jablickovo-petrzelové smoothie s Lucumou
® 5 ks jablka

e 2 dcl osmotické harmonizované vody
e 100 gramu petrzele

* 100 grami 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
e 50 gram{ mandli

e 1 [zicka MAQUI

® 4 ks datli

Spenatové smoothie
e 3 ks bananu

® 400 grami $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
e 3 ks bananu

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

Postup:

Banany nakrajime 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.




ZARUKA

Registracia prediZzenej zaruky 2+2 roky na telo mixéra.
Registrécia predizenej zaruky sa uskuto&riuje vyplnenim formuldra na adrese:

www.g21-warranty.com

Predizenie zaruky si zaregistrujte do 30 dni od zakUpenia pristroja.
Predi?ena zaruka sa nevztahuje na nadobu.




Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

Prosime vas o precitanie tohto ndvodu pred pouzitim pristroja, vyhnete sa tak neodbornej manipu-
|acii a pristroj bude méct plnit vSetky vase ocakdavania.

Casti pristroja

1. Malé veko 6. Motor 11. Pulzny spina¢

2. Velké veko 7. Vetranie 12. Natlacacie vieCko
3. Nadoba 8. Gumové nohy 13. Stierka

4. Noze 9. ON/OFF 14. Klae

5. Telo pristroja 10. Tlagidlo rychlosti



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

2. Skontrolujte, ¢i mate vSetky Casti pristroja.

e 1x manual

® 1x mixér

e Velké veko, malé viecko, vilacadlo, hlavna €ast pristroja, nadoba (vratane nozov a pridrznych matic),
klug, stierka.

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

4. Pristroj chrante pred priamym slne¢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 dusSevnymi 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 natlaéadlu premiesat potraviny
vnutri pristroja. Potom, o sa pristroj vypne, vyberte nadobu a pouZite stierku pre vybratie zvySkov
potravin.

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), chod bez potravin spésobuje ge-
nerovanie vysokej teploty, ktord méze nepriaznivo ovplyvnit mazaci systém pristroja.

10. V pripade, Ze vypadne n6z, alebo sa zlomi, okamzite pristroj vypnite. V tom pripade kontaktujte
odborny servis.

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

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

13. Nikdy necistite noze holymi rukami, pretoze su velmi ostré. Pouzite kefu alebo silny handric¢ku.
14. Pokial pristroj zle funguije, vytiahnite ho z elektrickej zasuvky a pockajte, kym teplota pristroja
neklesne.

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

16. Jeden mixovaci cyklus by nemal prekrocit 5 minuat. Pri mixovani hutnych zmesi by doba mi-
xovania nemala presiahnut zhruba 2 minuty. Medzi jednotlivymi mixovacimi cyklami je potrebné
urobit’ prestavku z dévodu vychladnutia lozZiska nozov, aby nedoslo k poskodeniu nozov alebo
nadoby.

17. Zakupili ste si novy produkt, ktory eSte nebol v prevadzke. Pri prvych pracovnych cykloch do-
chadza k opotrebovaniu povrchovej Upravy novych uhlikov motora. Tento proces vytvara zapach,
ktory sa po opotrebovani povrchovej Upravy vytrati. Tato skutocnost je Uplne bezna a nejedna sa
o zavadu.



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 tlac¢idlom z ,MAX* na ,,MIN“ na zniZenie rychlosti.

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

Pulzné tlacidlo - ON pozicia prepiSe nastavenie rychlosti a rozbehne pristroj na najvys$siu moznu
rychlost. Po vypnuti tlaCidla pfistroj znizi rychlost, az sa Uplne vypne.

Prevadzka
Pred zapnutim pristroja skontrolujte nasledovné:

Nadoba je spravne pripojena k zakladni.

Veko na naddobe musi byt v zajistenej polohe.

Tlagidlo rychlosti je v ,MIN“ poziciu.

1. Zapojte pristroj do elektrickej zasuvky.

Umiestnite nadobu na zakladru.

Vlozte potraviny do nadoby (nikdy nepresahujte oznacenie MAX na nadobe).

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

. Po dokongeni vypnite pristroj a pockajte, kym sa pristroj kompletne nezastavi, potom odoberte
nadobu a vyprazdnite ju.

SRS

Tipy na mixovanie

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

Ak su potraviny pocas chodu tlacené 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 vtld¢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 marmeldd/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 hrdibky potravin.

Pri vyrobe oma&ok mozete pridat ind ingredienciu ako kvapalinu. (Napriklad mlieko, olej, vino,
vyvar, pomaranéovy dzus, paradajkovy dzus a podobne, ...)

Vyroba soéjového 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.




vy

—:@:— 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
[udi, 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 véapnika
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 zniZzovat 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 Gdrzba

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
zédpachu 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. Ponic¢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 parametre: %
Napatie: 220-240 V

Frekvencia: 50 Hz

Vykon: 1 700 W

Teplotna odolnost nadoby: -40 °C az 120 °C

Maximalna rychlost: 32 000 RPM
Max. kapacita nadobky: 2,5 |

Slovenska verzia ndvodu je presnym prekladom originélneho navodu vyrobcu.
Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



RECEPTY T

Rastlinné mlieka
Rastlinné mlieka z vlasskych, kesu, lieskovych, makadamovych &i piniovych orieSkov alebo semienok - man-
dle, sinecnicové, 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)

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

¢ 1 Stipka vanilkovych bébov, 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 vytla¢ime vSetko mlieko.

Orieskové mlieko moZze 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 suc¢asne 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)

o 2 |itre vody ¢ 1 kdvova lyzi¢ka jaémena

¢ 1 kdvova lyZicka véelieho pelu

Postup: * 15k

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

me cez jemné sitko, alebo platenné vrecusko. Ak

chceme dosiahnut jemnejsiu Struktiru 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

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




RECEPTY T

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

e 1 lyzicka MAQUI

® 4 ks datli

Spenatové smoothie
e 3 ks bananov

e 400 gramov Spenatu

Chia jogurt

® 3dcl kokosového mlieka

e 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 strucky cesnaku
e Stava z jedného citronu
¢ himalajska sol

Cierne korenie

pazitka na dochutenie ¢i iné Cerstvé byliny

Bananova zmrzlina
e 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, informacie z oblasti zdravia a seminare, kurzy
a Skola RAW food.




HU/
GARANCIA

Regisztracio kiterjesztett garanciara 2+2 év a gép testére.
Regisztracidhoz a kiterjesztett garanciahoz téltse ki az Grlapot:

www.g21-warranty.com

A garancia meghosszabbitasat regisztralja a vasarlas utan 30 napon bellil.
A kiterjesztett garancia nem terjed az edényre.
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Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Kérjuk, olvassa el ezt a kézikonyvet a késziilék hasznalatat megel6zéen, hogy elkerllje a szaks-
zer(tlen kezelést, és a készlilék megfeleljen minden elvarasnak.

A készilék részei

1. Kis fed6 6. Motor 11. Pulzus kapcsolé
2. Nagy fed6 7. Szell6z6 nyilasok 12. Présel6csé

3. Tartdly 8. Gumi labak 13. Spatula

4. Kések 9. On/off 14. Kulcs

5. Készllék teste 10. Gyorsasag bedllitasa



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

e Kis fedd, nagy fedd, betold kar, a készulék teste, tartaly (beleértve a késeket és rogzitéanyat),
kulcs, spatula.

3. Helyezze a késziiléket vizszintes, stabil helyzetben van, a készilék 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. Akeészilék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a biztonsagi elSirasokat.

2. Gyézddjon meg arrdl, hogy a készllék egy 220-240 V aljzatba van bekapcsolva.

3. A készilék haszndlata nem alkalmas csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességl
emberek (beleértve a gyermekeket is) szamara, illetve kevés tapasztalattal vagy ismerettel rendel-
kez6knek, kivéve ha azok ismertetve lettek egy értiik felelés személy altal a termék hasznalatardl.

4. Soha ne engedje, hogy gyerekek jatszanak a készullékkel, hasznalat kbzben pedig ne engedje
Oket a gép kozelébe.

5. Soha ne felejtse el a fedelet a tartalyra szerelni. A fedél segiti az élelmiszerek 6sszepréselését
a gép belsejiben. A gép kikapcsolasa utan szerelje le a tartalyt, és egy spatuldval tavolitsa el az
élelmiszermaradvanyokat.

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

9. Soha ne mikodtesse a gépet Uresen tovabb. A mikddés élelmiszer nélkiil tulmelegedéshez
vezethet, ami pedig karositja a kenési rendszert.

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

11. Tisztitas vagy szétszerelés el6tt mindig kapcsolja ki a késziléket.
12. A késziiléket és részeit soha ne mossa folyd 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 késziilék nem megfeleléen mikdodik, hizza ki a konektorbdl, és varja meg, amig a kés-
zlilék hémérséklete csdkken.

15. Ha a halozati kabel sérilt, ki kell cserélni, melyet csak szakember végezhet el.

16. Egy keverési ciklus nem haladhatja meg az 5 percet. Surl keverékek keverésekor a keverési
id6 nem haladhatja meg a kb. 2 percet. A keverési ciklusok kézott szlinetet kell tartani, hogy a
pengék csapagyai lehlljenek a pengék vagy a tartaly sérilésének elkeriilése érdekében.

17. On Uj terméket vasarolt, amelyet még nem hasznalt. Az els6 lizemeltetési ciklusok soran az

Uj hajtomUivon 1évé karbonok fellilete kopik. Ez a folyamat egyfajta szagot okoz, amely a fellilet
elkopéasaval csokken. Ez teljesen szokdsos és nem hiba.



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

2. Sebesség gomb- bedllitjia 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.

Pulzal6 gomb - ON- ez felllirja a beadllitasokat és a legnagyobb sebességre kapcsolja a gépet.
A kikapcsolé gomb megnyomasa utan fokozatosan csokken a sebesség, mig a késziilék le nem all.

M(ikodtetés
Bekapcsolas elétt ellendrizze a kovetkezdket:

A tartaly megfelel6en régziilt a testhet.

A fed6 megfeleléen illeszkedik a tartalyhoz és megfelel6en rogziilt.

A kapcsolo ,MIN” pozicidban van.

1. Csatlakoztassa a készliléket egy konnektorba.

2. Helyezze a tartalyt a testre.

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

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

5. Ha elkészllt, kapcsolja ki a készlléket, és varja meg, amig a készlilék teljesen ledll, majd vegye
ki a tartalyt, és uritse ki.

Tippek
Az élelmiszer berakasakor ligyeljen a sorrendre. El6szér Ontse bele a folyadékot, aztan a jeget és
végll az élelmiszert.

Ajanlott alacsony sebességen kezdeni, majd azt fokozatosan névelni.

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

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



Elkészités

Gyumolcs-és z6ldséglé elkészitése

Végja fel a z6ldséget és a gylimolcsét apré darabokra (3,5 cm), majd tegye a tartalyba. 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 1é 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 gyimolcsot és tavolitsa el a magokat. Hogy a jeget
helyettesitse, rakja a gyiimolcsot a fagyasztéba. Miutan szétturmixolta a gyimélcsét Ujra
helyezze a fagyasztoba.

Lekvar/ontet elkészitése

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

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

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 dket 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.




- @ - Tanacsok

1. Ha nem tetszik a kesertibb 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 hdkezelés utan elvesziti
a tapértékét, ezért jobb turmixgéppel feldolgozni.

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

4. A zeller kivaldéan csokkenti a magas vérnyomast, tisztitjia a vért, semlegesiti a savassagot és
a magas kalciumszintet az emberi testben. A zeller is erdsiti az immunrendszert, megakadalyozza
tldérak, emlérak és prosztatarak kialakulasat.

5. A sargarépa korilbelll 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 gyimdlcsok fel-
dolgozasara, amely a hosszu f6zési és sitési idével elveszitik a tapértékiket.



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

2. Atartdly tisztitasa: Toltse meg a tartalyt vizzel, nyomja meg 10 masodpercre a pulzalé gombot,
majd kapcsolja ki és 6blitse 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 torblgesse le a készllék testét. Ezt soha ne meritse vizbe és ne tegye foly6 viz
ala sem.

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

7. Ha a késziilék hibasan mUkodik, kapcsolja ki. Ezutan Iépjen kapcsolatba a markaszervizzel.

Miiszaki adatok: %
Névleges fesziiltség: 220-240 V

Névleges fesziltség: 50 Hz

Teljesitmény: 1 700 W

A tartdly hémérsékleti ellendllasa: -40°C és 120 °C kozott
Max. fordulatszam: 32 000 RPM

Tartaly(rtartalom: 2,5 |

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.
A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



RECEPTEK

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

Hozzavaldk:
e 1 kavéscsésze did, idedlis bedzatni 4-12 drara* (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
szlikséges hozzaadni)

e 1 tedskanal nyers kakadpor

e 2-3 kavéscsésze viz —ha s(irl 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 keresztil. Szlrje at az 6sszes tejet.

A didtej tovabb izesithet6 fahéjjal, szerecsendidval vagy egyéb fliszerrel.

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

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

* Az aztatas kovetkeztében a didé 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

3 dkg féldimogyoro tej

1,2 liter maktej eléallitasahoz sziikséges:

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

L o 1 tedskanal virdgpor
Az eljaras:

15 db chlorella
2 ev6kanal chia mag

Aztassuk a makot 2-3 oran keresztll meleg
vizben, majd daraljuk szét a turmixgépben a leg-
nagyobb fokozaton. A kapott levet atsz(rjik 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 dbbanan

® 2alma

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

1 ev6kanal 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

e 1 tedskanal fahéj
o 1 ev6kanal 6rolt MACA




RECEPTEK

Almas petrezselymes turmix Lucumaval
e 5dbalma

e 2 dcl harmonizalt ozmotikus viz
e 100 gramm petrezselyem

e 100 g salata

* 1 ev6kanal fahéj

e 2 ev6kanal chia mag

e 1 ev6kanal Lucuma

Eper turmix Maqui-val
* 1 csésze eper

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

e 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 avokadod

e 1 evOkanal kdkuszsir
¢ 1 evékanal kakadpor

e 2 ev6kanal datolya édesitészer (vagy izlés
szerint)

Szeletelt almaval vagy mas gyumolccsel talalva

Fokhagymas kené
e 2 érett avokadod

e 3 gerezd fokhagyma
e egy citrom leve

e himaldjai s6

o fekete bors

* metél6hagyma izesitésére, vagy mas gyogy-
névények

Banan fagylalt
e 3 db banan

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 kevés 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.




GWARANCJA

Rejestracja gwarancji przediuzonej 2+2 lata na baze blendera.
Rejestracji przedtuzonej gwarancji dokonuje sie poprzez wypetnienie formularza na stronie:

www.g21-warranty.com

Zarejestruj przedtuzonag gwarancje w ciagu 30 dni od zakupu.
Gwarancja rozszerzona nie obejmuije kielicha blendera.




Dzigkujemy za zakup naszego produktu.

Przed uzyciem urzadzenia przeczytaj te instrukcje, aby uniknaé nieprofesjonalnej obstugi, a Twoje

urzadzenie spetni wszystkie Twoje oczekiwania.

Czesci blendera

IS

Mata pokrywa
Duza pokrywa
Kielich

Noze

Baza urzadzenia

= © © N o

0.

Silnik

Wentylacja
Gumowe noézki
Witacz/Wytacz
Regulacja predkosci

11. Przetacznik impulsowy
12. Ttoczek

13. Szpatutka

14. Klucz



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

2. Sprawdz czy masz wszystkie czesci urzadzenia.
e 1x instrukcja obstugi
e 1x korpus urzadzenia (blender)

e Mata pokrywka, duza pokrywka, popychacz, kielich tacznie z nozami i nakretkami mocujacymi,
klucz, szpachelka.

3. Umiesc¢ 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, urzadzenie musi zostaé podtaczone 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 napigciu 220-240 V.

3. Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (facznie 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 osobe odpowiedzialng za ich bezpieczerstwo.

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

5. Nigdy nie zapomnij zainstalowa¢ pokrywy pojemnika. Ttoczek pomaga w mieszaniu Zywnosci
wewnatrz kielicha. Po wytgczeniu maszyny wyjmij pojemnik i uzyj szpatutki do usunigcia resztek jedzenia
6. Podczas wiaczania urzadzenia przytrzymaj pokrywke, co zapobiega mozliwosci jej spadniecia.
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 wigczonego bez obciagzenia (bez ptynu), praca urzadzenia

bez produktéw moze spowodowaé wygenerowanie wysokiej temperatury, ktéra moze niekorzyst-
nie wptyna¢ 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 rozktadania czesci, urzadzenie musi by¢ wytaczone.

12. Nie zanurzaj korpusu urzadzenia w wodzie ani nie myj go pod biezaca woda, 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 dziata w niewtasciwy sposéb, odtacz go od zasilania i poczekaj, az tempera-
tura urzadzenia obnizy sie.

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

16. Jeden cykl mieszania nie powinien przekraczac¢ 5 minut. Przy mieszaniu gestych mieszanek czas
mieszania nie powinien przekracza¢ okoto 2 minut. Pomiedzy poszczegdlnymi cyklami mieszania
nalezy zrobi¢ przerwe, aby tozysko ostrzy ostygto i zapobiec uszkodzeniu ostrzy lub pojemnika.

17. Kupites nowy produkt, ktory nie byt jeszcze uzywany. Podczas pierwszych cykli roboczych wy-
koniczenie powierzchni nowych karbondw silnika ulega zuzyciu. Proces ten powoduje powstawanie
zapachu, ktéry znika po przetarciu powtoki. Jest to zjawisko catkowicie normalne i nie stanowi wady.?



Panel sterujacy
1. ON - wigczenie urzadzenia, OFF - wylaczenie urzadzenia

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

Ostrzezenie: wiaczaj urzadzenie zawsze z pozycji ,MIN“.

Przycisk pulsacyjny — ON - spowoduje uruchomienie — niezaleznie od ustawionej wczesniej pred-
kosci - najwyzszej mozliwej predkosci. Przestaw wytgcznik pulsacyjny do pozycji OFF, aby powro-
ci¢ do poprzedniej predkosci.

Praca
1. Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy skontrolowac:

a) poprawnos¢ potaczenie naczynia z podstawa urzadzenia.

b) czy pokrywa doktadnie przylega do naczynia i jest kielich jest zamkniety.

c) czy nastawa predkosci jest w pozycji ,MIN“.

Wiacz urzadzenie do gniazdka elektrycznego.

Umies¢ naczynie na podstawie urzadzenia.

Wt6z sktadniki do naczynia (nigdy nie przekraczaj oznaczenia MAX na naczyniu).

SR

. Przed uruchomieniem urzadzenia wybierz najnizsza predkos¢, dopiero potem ustaw okreslonag
predkoscé.

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

Wskazéwki dotyczace miksowania
W trakcie wktadania produktéw, zwrdé uwage na kolejnos¢. Najpierw wlej ptyny, potem léd, a na
koniec reszte produktow. Przy starcie lepiej rozpoczac od nizszej predkosci, aby potem jg zwiekszad.

Jesli w trakcie dziatania urzadzenia produkt dociskany jest do Scian naczynia, oznacza to, ze
nastawites zbyt wysokie obroty i nalezy obnizy¢ predkos¢ pracy urzadzenia.

Urzadzenie zostato wyposazone w zabezpieczenie przed przecigzeniem zapobiegajacy przegrzaniu
silnika urzadzenia. Po wytaczeniu urzadzenia przez zabezpieczenie nalezy poczekac, aby urzadzenie
ostygto, a nastepnie mozna wtaczyc je ponownie. Jesli urzadzenie nie ostygto, to nie bedzie mozliwe
jego ponowne wigczenie, nalezy pozostawic je na dtuzsza chwile w celu ochtodzenia sie.



Przepisy

Przygotowanie smoothie owocowo-warzywnego

Pokréj warzywa i owoce na mate kawatki (ok. 3,5 cm), nastepnie wiéz je do naczynia. Dodaj
wode. Natoz pokrywki i przygotuj urzadzenie do pracy. Rozpocznij od niskiej predkosci
i przejdz do szybszych obrotéw. Miksuj do momentu kiedy uznasz, ze smoothie jest juz
gotowe (okoto 1 minuty).

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 rozmiksowac 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 wtdz je do zamrazalnika.

Przygotowanie marmolad/soséw

Urzadzenie potrafi przygotowa¢ marmolady i sosy. Przy produkcji marmolad/soséw pokrdj
produkty na kawatki wielkosci ok. 2,5 cm i wt6z je do naczynia. Dodaj wode w zaleznosci 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 pomaranczowy, 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.
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1. Jesli nie lubisz gorzkiego smaku, mozesz doda¢ miéd. Diabetycy moga dodac naturalne stodziki.

2. Pomidory i inne warzywa lub owoce maja wysokie wartosci odzywcze, ktére moga zapobiegac
nowotworom. Sa dobre dla ludzi, ktérzy maja problemy z tetnicami. Zdrowe surowce traca jednak
warto$¢ odzywcza podczas obrébki cieplnej, wiec lepigj jest je przetwarza¢ 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$nienia, oczyszcza krew i neutralizuje zawarto$¢
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 pracowa¢ na wysokich obrotach, nadaje sie do
miksowania owocow, ktére nie sa 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
wytacz 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 namnazaniem 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 urzadzenia, nigdy nie myj podstawy urzadzenia
pod biezaca woda i nie zanurzaj jej w wodzie.

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

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

Parametry techniczne:

Napigecie znamionowe: 220-240 V
Czestotliwosé: 50 Hz
Moc: 1 700 W

Odpornos¢ termiczna pojemnika: -40 °C - 120 °C
Max. predkosé: 32 000 RPM
Pojemno$¢ naczynia: 2,5 |

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i moga nie odwzorowywac doktadnie produktu.



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) tyzeczka RAW kakao (do przygotowania RAW kakao)

e 2-3 filizanki wody - jezeli chcemy uzyska¢ 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: ® 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

. * 1 tyzeczka pytku pszczelego
Wykonanie:
Mak zamoczyé na 2-3 godziny w cieptej wodzie, * 15 szt. chiorella
nastepnie zmiksowac¢ w mikserze na najwyzszych e 2 fyzki nasion chia
obrotach. o 4 liscie safaty

Powstate zmiksowane mleko makowe przecedzic¢

przez drobne sitko lub woreczek z ptétna. W celu

osiggniecia 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

e 3 dcl mleka migdatowego

o tyzki chia - 2 tyzki zmiksowa¢ a dwie tyzki po

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

1tyzka LUCUMA




PRZEPISY

Smoothie jabtkowo - pietruszkowe z Lucuma
e 5 jabtek

2 dcl wody mineralizowanej

e 100 gramow pietruszki
e 100 graméw roszponki

1 tyzka cynamonu

2 tyzki nasion chia
1 tyzka LUCUMA

Smoothie truskawkowe z Maqui
* kubek truskawek

e 2 tyzki nasion chia

e 50 graméw migdatéw
e 1tyzeczka MAQUI

® 4 daktyle

Smoothie szpinakowe
e 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 zabki 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 osiaggniemy 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.
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GARANCIJA

Registracija produljene garancije 2+2 godine za kucéiSte miksera.
Registracija produljene garancije ostvaruje se ispunjenjem formulara na adresi:

www.g21-warranty.com

Registrirajte se za produzenje jamstva u roku od 30 dana od kupnje uredaja.
Produljena garancija ne odnosi se na posudu za miksanje.
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Hvala Vam na kupnji naSeg proizvoda.

Hvala Vam na kupnji naseg proizvoda.

Molimo Vas da procitate ovu uputu prije rabljenja proizvoda, izbjeci ¢ete nestrué¢no rukovanje,
a uredaj ¢e modi ispuniti sva Vasa ocekivanja.

Opis proizvoda

1. Mali poklopac 6. Motor 11. Puls prekida¢

2. Veliki poklopac 7. Ventilacija 12. Pomagalo za gnje€enje
3. Posuda 8. Gumene nogice 13. Lopatica

4. Nozevi 9. ON/OFF 14. Klju¢

5. Kuciste uredaja 10. Tipka brzine



Upozorenje
1. Provjerite nije li uredaj prilikom transporta bio ostecen.

2. Provijerite imate li sve dijelove proizvoda.
e 1x uputa
e 1x mikser

e Mali poklopac, veliki poklopac, pomagalo za gnjeCenje, kuciSte uredaja, posuda (ukljuujuci
nozeve i mati¢ne vijke za prihvatiti), klju¢, lopatica.

3. Uredaj smjestite u ravan stabilan poloZzaj, nikada ga ne naginjite. Uredaj ne smjestajte u blizinu
zapaljivih tvari.
4. Uredaj stitite od direktnog sun¢anog Zarenja i od kise.

5. Kako ne bi doslo do curenja struje, uredaj mora biti uklju¢en u dobro uzemljenu elektri¢nu
utinicu.

Sigurnosne upute
1. Prije rabljenja uredaja pazljivo procitajte sigurnosne upute.

2. Provjerite da li je uredaj uklju¢en u 220-240 V uti¢nicu.

3. Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu osobama (uklju¢ujuci djecu) sa smanjenom fizickom,
osjetilnom i mentalnom sposobnos¢u ili s nedovoljnim iskustvom i znanjem bez nadzora ili ako nisu
od osobe odgovorne za njihovu sigurnost dobili upute za rabljenje uredaja.

4. Nikada ne ostavljajte djecu samu igrati se s uredajem i osigurajte da se nalaze u dovoljnoj
udaljenosti dok se uredaj rabi.

5. Nikada ne zaboravljajte instalirati poklopac na posudu. Poklopac pomaze pomagalu za gn-
jeCenje pomijeSati namirnice unutar uredaja. Kada se uredaj ugasi, izvadite posudu i upotrijebite
lopaticu kako biste izvadili ostatke namirnica.

6. Kod uklju€ivanja uredaja pridrzavajte poklopac kako biste sprijecili njegovo oslobadanje.
7. Dok se uredaj rabi nikada ne skidajte poklopac i ne dodirujte posudu iznutra.
8. Nikada u uredaj ne stavljajte predmete poput vilica, Zlica i sli¢no.

9. Nikada ne ostavljajte uredaj uklju¢en da miksa u prazno (bez tekucine), pogon bez namirnica
uzrokuje generiranje visoke temperature koja moze nepovoljno utjecati na sustav za podmazivanje
uredaja.

10. U slu€aju da ispadne ili se slomi noz, odmah iskljucite uredaj. Zatim kontaktirajte stru¢ni servis.
11. Tijekom ¢iSc¢enja ili uklanjanja dijelova uredaj uvijek iskljucite.

12. Kugiste uredaja ne potapajte u vodu niti ga ne perite direktno pod teku¢om vodom kako ne bi
doslo do ozljede strujom.

13. Nikada ne cistite noZeve golim rukama. NoZevi su veoma ostri. Upotrijebite ¢etku ili jaku krpu.

14. U slu€aju da uredaj funkcionira pogresno, iskljuCite ga iz elektriéne uti¢nice i satekajte dok se
temperatura uredaja ne smaniji.

15. U slu¢aju da je dovodni kabel oStecen, zamjenu uvijek mora izvrsiti struéni servisni centar.

16. Jedan ciklus mijeSanja ne smije trajati duze od 5 minuta. Kod mijeSanja gustih smjesa vrijeme
mijeSanja ne smije biti dulje od otprilike 2 minute. Izmedu pojedinacnih ciklusa mijeSanja potrebno
je napraviti pauzu kako bi se lezaj ostrice ohladio kako bi se sprijeCilo oStecenje oStrice ili sprem-
nika.

17. Kupili ste novi proizvod koji jo$ nije koristen. Tijekom prvih radnih ciklusa, zavr$na obrada po-

vr§ine novog karbona motora se istro$i. Ovaj proces stvara miris koji nestaje nakon $to zavrsni sloj
nestane. Ova €injenica je potpuno normalna i nije nedostatak.



Upravljacki panel
1. ON - ukljucivanje uredaja, OFF - iskljucivanje uredaja.

2. Tipka brzine — podeS$ava brzinu uredaja. Poc¢nite na ,MIN“ i okredite tipkom u smijeru prema
»MAX* kako biste povecali brzinu. Okrenite od ,MAX“ prema ,MIN“ kako biste brzinu smanijili.

Upozorenje: uredaj uvijek uklju€ujte iz polozaja ,,MIN“.

Puls tipka - ON polozaj ¢e prepisati podeSavanje brzine i pokrenut ¢e uredaj na najvecu mogucu
brzinu. Nakon isklju€ivanja tipke uredaj ¢e smanijiti brzinu te ¢e se potpuno ugasiti.

Rad
Prije ukljucivanja uredaja provijerite sljedece:

Posuda je ispravno priklju¢ena uz osnovni dio.

Poklopac na posudi mora se nalaziti u pri¢vrs¢enom polozaju.

Tipka brzine nalazi se u polozaju ,,MIN®.

1. Uredaj ukljucite u elektricnu uti¢nicu.

2. Posudu stavite na osnovni dio.

3. Namirice stavite u posudu (nikada ne prekorac¢avajte oznaku MAX na posudi).

4. Nakon zavrsetka iskljucite uredaj i sacekajte dok se uredaj u potpunosti ne zaustavi, zatim
oduzmite posudu i ispraznite je.

Prijedlozi za miksanje
Kod ubacivanja namirnica vodite racuna o redoslijedu. Prvo ulijte tekucine, dodajte led a na kraju
namirnice.

Bolje je upotrijebiti malu brzinu u pocetku, a zatim je povecavati.

Ako su namirnice tijekom miksanja pritiskane uz zidove posude, podesili ste previse veliki broj
obrtaja, trebali biste smanjiti brzinu.

Uredaj ima osigura¢ protiv pregrijavanja kako bi se sprijecilo oSte¢enje motora uredaja. Nakon
isklju¢ivanja sacekajte da se uredaj u potpunosti ohladi, zatim ga ponovno ukljucite. Ako uredaj
nema dovoljno hladenje, nec¢e se ponovno ukljuciti, morate ga ostaviti dulje vremena da se ohladi.



Priprema

Priprema voénog soka i soka od povréa

Voce i povrce izrezite na male komadic¢e (otprilike 3,5 cm), zatim ih stavite u posudu. Dolijte
vodu. Nataknite veliki poklopac, mali poklopac i ukljucite uredaj. Po&nite na niskoj brzini i
predite u vecu brzinu. Miksajte dok sok ne bude spreman prema Vasoj zelji.

Priprema smoothie/sladoleda
U posudu stavite led, zalijte ga teku¢inom i dodajte Cvrste sastojke.

Vodu mozete nadomijestiti mlijekom, jogurtom ili voénim sokom.

Ako namirnice unutar posude ne mozete izmiksati, upotrijebite pomagalo za gnjecenje kako
biste namirnice unutar promijesali.

Kod pripreme voénog sladoleda vocée prvo ogulite i uklonite sjemenke, zatim voce stavite u
zamrziva¢ kako biste nadomijestili led. Zatim voce izmiksajte i ponovno stavite u zamrzivac.

Priprema marmelada/umaka

Uredaj moze pripremiti marmelade i umake. Kod pripreme marmelada/umaka izrezite namir-
nice na komadiée debljine otprilike 2,5 cm i stavite ih u posudu. Zatim dolijte vodu ovisno o
karakteru i koli¢ini namirnica koje Zelite miksati.

Vrijeme bi trebalo biti pode$eno otprilike na 15-150 sekundi ovisno o debiljini namirnica. Kod
pripreme umaka mozete dodati drugi sastojak umjesto vode (na primjer mlijeko, ulje, vino,
bujon, sok od narance, sok od raj¢ica i sli¢no,...)

Priprema mlijeka od soje

Skuhajte zrna soje, zatim ih stavite u posudu i dolijte vruéu vodu. Preporu¢en omjer voda: zrna
soje je 5:1.

Motor uklju¢ite na maloj brzini, zatim predite u vecu brzinu.




vy

—: @:- Savjeti

1. Ako ne volite gorak okus, mozete dodati med. Dijabeti¢ari mogu dodati prirodna sladila.

2. Rajcice i drugo voce ili povrée imaju visoke nutritivne vrijednosti koje mogu sprjecavati na-
stanak raka. Namijenjeni su ljudima koji imaju problema s arterijama. No zdrave namirnice gube
prilikom toplotne obrade nutritivne vrijednosti, stoga je bolje obraditi ih u mikseru.

3. Papaja sadrzi veliku koli¢inu kalija i Secera. Ljudi koji pate od dijabetesa trebali bi biti oprezni
kod njezine konzumacije.

4. Celer je izvrstan za smanjenje visokog krvnog tlaka, Cisti krv i neutralizira sadrzaj kalcija i kise-
lost koja je unutar ljudskog tijela. Celer takoder jaca imunoloski sustav, sprieCava nastanak raka
pluca, raka dojke i raka prostate.

5. Mrkva sadrzi okolo 490 vrsta hranjivih tvari, narocito beta karoten koji jaca imunoloski sustav,
pomaze stvarati stanice, smanjuje kolesterol i smanjuje vrijednosti jetre. Mrkva sadrzi kalcij, kalij,
vitamin B i C. Vitamin A pomaze smanjivati visoki krvni tlak.

6. Umjesto vode mozete kod miksanja dodati mlijeko.

7. Zbog toga $to mikser ima veliku snagu i veliki broj obrtaja, pogodan je za voce koje nije otporno
na dugo kuhanje i kuhanjem gubi svoje nutritivne vrijednosti.



Ciséenje i odrzavanje
1. Prije ¢iS¢enja provijerite da li je uredaj isklju¢en u polozaj OFF i izvadite ga iz elektri¢ne uti¢nice.

2. Ciséenje posude: napunite posudu vodom, pritisnite na 10 s puls funkciju, zatim je iskljudite i
saperite vodom iz Cesme.

3. Upotrijebite spuzvu ili krpu za obrisanje uredaja i poklopca kako biste ga posusili te sprijecili
nastanak neugodnih mirisa i bakterija.

4. Nikada u posudu ne stavljajte ruke kako biste o€istili nozeve. Nozevi su veoma oStri i moglo bi
doci do ozljede.

5. Upotrijebite suhu krpu kako biste obrisali osnovni dio uredaja, nikada osnovni dio ne perite pod
teku¢om vodom niti ga ne potapajte pod vodu.

6. Svi osteceni dijelovi uredaja moraju biti nadomjesteni original dijelovima. Nikada ne upotreblja-
vajte jeftine nadomjestke.

7. U slu€aju da uredaj radi pogresno, iskljucite ga. Zatim kontaktirajte stru¢ni servis.

Tehnicki parametri: %
Napon: 220-240 V

Frekvencija: 50 Hz

Snaga: 1 700 W

Temperature resistance of the jar: -40 °C to 120 °C

Maksimalan broj obrtaja: 32 000 RPM
Maksimalan kapacitet posude: 2,5 |

Hrvatska verzija upute to€an je prijevod originalne upute proizvodaca.
Fotografije upotrijebljene u uputi ilustrativne su i ne moraju biti u potpunosti identi¢ne s proizvodom.



RECEPTI

Biljna mlijeka
Biljna mlijeka od indijskih oraha, badema, oraha, lijeSnjaka, makadamija oraha ili pinjoli oraha ili sjemenki
Sastojci

¢ 1 kavena $alica oraha, idealno potopljenih na 4-12 sati* (mlijeko se moze napraviti od bilo kojih oraha
— obi¢ni orah, indijski orah, liesnjak, makadamija orah, badem, pinjoli orah ili od sjemenki — sjemenke
suncokreta, lubenice, konoplje)

¢ 1 Zlica meda ili sirupa od agave, datulja, $ljiva, kokosa (za zasladenje, nije obvezno)

¢ malo zrna vanilije, cimet, pola Zlice ekstrakta od vanilije ili bilo kojeg omiljenog zacina (za poja¢anje
okusa, nije obvezno)

e Zlica RAW kakao praska (za pripremu RAW kakaa)
e 2-3 kavene Zlice vode — ako Zelimo gusto mlijeko, upotrijebimo manje vode i obratno

Priprema:
Sve sastojke stavimo u mikser i izmiksamo u glatku smjesu. Zatim prelijemo u najlonsku ¢arapu kroz sito ili
direktno u vrecicu za mlijeko od oraha i iscijedimo svo mlijeko.

Mlijeko od oraha mozete zaciniti cimetom, muskatnim oras¢ic¢em ili drugim omiljenim za¢inom.

Milijeko od oraha moze biti pohranjeno u zatvorenoj boci ili posudi u hladnjaku 2-4 dana.

Milijeka od oraha mogu se zaciniti raw kakao praskom zahvaljujuéi ¢emu cEete dobiti slastan raw kakao.
Izmiksana vlakna od oraha mogu se upotrijebiti u kasu ili u koktele.

* razlog potapanja jeste bolja probavljivost oraha i istovremena aktivacija svih enzima i informacija koje su u
orahu kao Zivotodajnom sjemenu pohranjene

Mlijeko od maka Smoothie: Zeleni doru¢ak
Sastojci: e 3 komada banane
Za pripremu otprilike 1,2 litra mlijeka od maka ¢ 3 dcl mlijeka od ljesnjaka
potrebno 1 mjerica - 21 grama - Gokoladni SUNWA-
* 200 g maka -RRIOR BLEND (Vitalvibe)
e 2 litra vode ¢ 1 kavena Zlica jeCma

. ¢ 1 kavena Zlica pcelinje peludi
Priprema:
Mak potopimo na 2-3 sata u vlaznu vodu, zatim * 15 komada chiorelle
izmiksamo u mikseru na najvecoj brzini. Dobive- e 2 Zlice chia sjemenki
no izmiksano mlijeko od maka procijedimo preko .

) N PR : o 4 lista glavate salate
finog sita ili kroz platnenu vrecicu. Zelimo li dobiti

blazu strukturu mlijeka, cijedenje ponavljamo vise

puta. Smoothie od éokolade i kokosa s datul-
jama
¢ 3 komada banana

Smoothie od badema i cimeta s MACA o 2 komada jabuka

praskom .

2 Zlice kokosovog ulja

8 komada ¢okoladnih zrna
4 Zlice chia sjemenki

1 Zlica kakaa u prahu

e 3 komada banana

e 3 dcl mlijeka od badema

e 4 Zlice chia - 2 zZlice izmiksati, a dvije Zlice
poslije miksanja

4 komada datulja
1 Zlica MACA
1 Zlica LUCUMA

¢ 1 kavena Zlica cimeta
e 1 Zlica MACA prasak




RECEPTI

Smoothie od jabuke i perSina s Lucumom
e 5 komada jabuka

e 2 dcl osmotske harmonizirane vode
e 100 grama persina

* 100 grama matovilca

e 1 jusna Zlica cimeta

e 2 judne Zlice chia sjemenki

® 1 judna zlica LUCUMA

Smoothie od jagode s Maqui
¢ 1 Salica jagoda

e 2 jusne Zlice chia sjemenki
e 50 grama badema

e 1 Zlica MAQUI

e 4 komada datulja

Smoothie od Spinata
e 3 komada banana

® 400 grama Spinata

Chia jogurt

* 3 dcl kokosovog mlijeka

e 4 Zlice chia sjemenki

e Za pojacanje okusa prema zelji palmin sirup ili
sirup od datulja, goji, murva, raw kakaov prasak,
cimet i bilo koje voce

Cokoladni puding
e 2 komada sazrelog avokada

e 1 jusna Zlica kokosove masti

e 1 jusna Zlica kakaovog praha

e 2 jusne Zlice sladila od datulja (ili prema
zelji)

Serviramo na razrezanoj jabuci ili drugom vocu.

Namaz od ¢esnjaka
e 2 komada sazrelog avokada

e 3 ¢ednja ceSnjaka

® sok od jednog limuna

* himalajska sol

e papar

e vlasac ili drugo svjeze zacinsko bilje

Sladoled od banane
e 3 komada banana

za dodanje okusa: cimet, raw drobljena kakaova
zrna, vanilija, sirup od agave

Priprema:

Banane izrezemo na koluti¢e i stavimo u zamrzi-
va¢ na 1-2 sata. Nakon $to se zamrznu stavimo
banane u mikser i dodamo malo vode. Miksamo
sve dok ne dobijemo kremasti sladoled od banane
i zaginimo prema Zelji. Zelimo li dobiti jo$ vise kre-
mastu strukturu sladoleda dodamo indijski orah i
izmiksamo.

Recepti su bili pripremljeni u suradnji s www.centrumzdravibrno.cz: unikatno i kompleksno
mijerenje cjelokupnog stanja organizma, savjetnistvo,informacije s podrucja zdravlja i seminari,
kursevi i $kola RAW food.




SLO
GARANCIJA

Registracija podaljSane garancije 2 + 2 leti na mesalnem telesu.
Ce zelite registrirati razsirjeno garancijo, izpolnite obrazec na:

www.g21-warranty.com

Registrirajte se za podaljSanje garancije v 30 dneh od nakupa naprave.
Razsirjena garancija ne velja za mesalno posodo.
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Zahvaljujemo se vam za nakup nasega izdelka.

Pred uporabo naprave preberite ta priro¢nik, da se izognete nepravilnemu ravnanju in napravi,
da bo izpolnila vsa vasa pri¢akovanja.

Opis izdelka

1. Majhen pokrov 6. Motor 11. Impulzno stikalo
2. Velik pokrov 7. PrezraCevanje 12. Potisni gumb

3. Posoda 8. Gumijaste noge 13. Spatula

4. Nozi 9. VKLOP /IZKLOP 14. Tipka

5. Ohisje naprave 10. Gumb za hitrost



Opozorilo
1. Preverite, ali naprava med transportom ni bila poskodovana.

2. PrepriCajte se, da imate vse dele stroja.
e 1x priro¢nik
e 1x meSalnik

e Majhen pokrov, velik pokrov, stamper, telo, vsebnik (vklju¢no z noZi in pritrdilnimi maticami),
kljug, lopatica.

3. Enoto postavite v ravno, stabilen poloZaj, nikoli ga ne nagnite. Naprave ne postavljajte v blizini
vnetljivih tekocin.

4. Napravo za$c¢itite pred soncem in dezjem.

5. Da bi se izognili elektricnemu pusc¢anju, mora biti naprava priklju¢ena na ustrezno ozemljeno
elektri¢no vti¢nico.

Varnostna navodila
1. Pred uporabo stroja natancno preberite varnostna navodila.

2. Poskrbite, da bo enoto napajala 220-240 V vti¢nica.

3. Tanaprava ni namenjena za uporabo osebam (vklju¢no z otroki) z zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utni-
mi ali dusevnimi sposobnostmi ali pomanjkanjem izkusenj in znanja, razen ¢€e jim je oseba, odgo-
vorna za njihovo varnost, pod nadzorom ali navodili glede uporabe naprave.

4. Nikoli ne dovolite, da se otroci igrajo sami z napravo in se prepri¢ajo, da niso na voljo, ko je
naprava v uporabi.

5. Nikoli ne pozabite namestiti pokrova na posodo. Pokrov omogo¢a mesanju hrane v stroju. Po
izklopu stroja odstranite posodo in odstranite ostanke hrane z lopatico.

6. Ko vklopite napravo, drzite pokrov, da preprecite njegovo sproscanje.
7. Nikoli ne odstranite pokrova in ne posegajte v posodo med delovanjem.
8. V stroj nikoli ne vstavljajte predmetov, kot so vilice, Zlice itd.

9. Stroja nikoli ne pustite v prostem teku (brez tekocine), ¢e voznja brez hrane povzroci visoko
temperaturo, kar lahko negativno vpliva na sistem mazanja stroja.

10. Ce rezilo pade ven ali se zlomi, takoj izklopite napravo. Nato se obrnite na strokovno servisno
delavnico.

11. Med ¢&iS€enjem ali odstranjevanjem delov vedno izklopite stroj.

12. Ohisja naprave ne potapljajte v vodo ali jo operite neposredno pod teko€o vodo, da se izognete
elektricnemu $oku.

13. Nikoli ne ¢istite rezil z golimi rokami. Nozi so zelo ostri. Uporabite krtac¢o ali debelo krpo.

14. Ce se naprava pokvari, jo izvlecite iz elektrine vti¢nice in podakajte, da se temperatura enote
zniza.

15. Ce je napajalni kabel poskodovan, mora zamenjavo vedno izvesti servisni center.

16. En cikel meSanja ne sme trajati ve¢ kot 5 minut. Pri meSanju gostih mesanic naj ¢as meSanja
ne presega priblizno 2 minut. Med posameznimi mesalnimi cikli je treba vzeti premor, da se lezaj
rezila ohladi in tako preprecite poskodbe rezil ali posode.

17. Kupili ste nov izdelek, ki e ni bil uporabljen. Med prvimi delovnimi cikli se povrsinska obdelava

novih karbonov motorja obrabi. Ta postopek ustvari vonj, ki izgine, ko konéni premaz preneha. To
dejstvo je povsem normalno in ni okvara.



Nadzorna plos$c¢a
1. VKLOP - vklop naprave, IZKLOP - izklopite napravo.

2. Gumb za hitrost - nastavi hitrost naprave. Za¢nite z ,MIN“ in obrnite gumb proti ,MAX", da
povecate hitrost. Za zmanjSanje hitrosti zavrtite gumb iz ,MAX“ v ,MIN“.

Opomba: Napravo vedno vklopite iz polozaja ,MIN®.

Impulzno stikalo - Gumb za vklop polozaja ON preklopi nastavitev hitrosti in zazene stroj pri najvisji
hitrosti. Ko je gumb izklopljen, naprava zmanjsa hitrost, dokler se popolnoma ne izklopi.

Promet
Preden vklopite napravo, preverite naslednje:

Posoda je pravilno pritrjena na podstavek.

Pokrov posode mora biti v zaklenjenem polozaju.

Gumb za hitrost je v polozaju ,MIN*.

1. Napravo prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

2. Posodo postavite na podnozje.

3. Namestite hrano v posodo (nikoli ne presezite oznake MAX na posodi).

4. Ko koncate, izklopite napravo in pocakajte, da se stroj popolnoma ustavi, nato odstranite po-
sodo in jo izpraznite.

Namigi za mesSanje
Bodite previdni pri odlaganju hrane. Najprej nalijte tekocine, dodajte led in na koncu hrano.
Bolje je uporabiti nizko zaetno hitrost in nato povecati hitrost.

Ce med delovanjem na stene posode potisnete hrano, ste nastavili previsoko hitrost, hitrost je
treba zmanjsati.

Naprava je opremljena z zas¢ito pred pregrevanjem, da se prepreci poskodba motorjg stroja. Po
izklopu pocakajte, da se naprava popolnoma ohladi, nato ponovno zaZenite enoto. Ce naprava
nima zadostnega hlajenja, se naprava ne bo ponovno vklopila, pustite jo dolgo ¢asa, da se ohladi.



Priprava

Priprava sadnega in zelenjavnega soka

Zelenjavo in sadje narezite na majhne ko$cke (priblizno 3,5 cm) in jih polozite v posodo. Do-
dajte vodo. Poverzite velik pokrov, majhen pokrov in vklopite aparat. Zacnite pri nizki hitrosti in
pojdite na visjo hitrost. MeSajte, dokler se sok ne pripravi v skladu z vasimi zahtevami.

Pripravki za Smoothie / sladoled

Polozite led v posodo, zlijte ga s tekocCino in dodajte trdne sestavine. Lahko zamenjate vodo
z mlekom, jogurtom ali sadnim sokom. Ce se hrana v posodi ne zmes$a, zmesajte hrano v
notranjosti. Da bi sadni sladoled naredili, najprej olupite sadje in odstranite semena, nato pa
sadje spravite v zamrzovalnik in zamenjajte led. Nato zmeSajte sadje in ga znova vstavite v
zamrzovalnik.

Proizvodnja marmelad / omak

Stroj lahko proizvaja marmelade in omake. Ko izdelujete marmelade / omake, jih narezite na
kose debeline priblizno 2,5 cm in jih postavite v posodo. Nato zlijte vodo glede na vrsto me-
$anih sestavin in njihovo koligino. Cas je treba nastaviti priblizno 15-150 sekund, odvisno od
debeline hrane. Pri pripravi omak lahko dodate drugo sestavino kot voda (kot so mleko, olje,
vino, juha, pomaranéni sok, paradiznikov sok itd.).

Proizvodnja sojinega mleka
Kuhajte sojina zrna in jih postavite v posodo in dodajte vro¢o vodo.

Priporo¢eno razmerje vode: fizol - 5:1
Zazenite motor pri nizki hitrosti, nato pa pojdite na visoko hitrost.
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1. Ce vam ni vée& grenak okus, lahko dodate med. Diabetiki lahko dodajo naravna sladila.

2. Paradiznik in druga zelenjava ali sadje imata visoke prehranske vrednosti, ki lahko preprecijo
raka. So za ljudi, ki imajo tezave z arterijami. Vendar pa zdrave surovine med toplotno obdelavo
izgubijo hranilno vrednost, zato jih je bolje predelati v mesalnik.

3. Papaya ima veliko koli¢ino kalija in sladkorja. Ljudje s sladkorno boleznijo in tezavami z ledvi-
cami morajo biti previdni pri njegovi uporabi.

4. Zelena je odli¢na za zmanjSanje visokega krvnega tlaka, ¢i§€enje krvi in nevtralizira vsebnost
kalcija in kislost v ¢loveskem telesu. Zelena krepi imunski sistem, preprecuje raka pljuc, raka dojk
in raka prostate.

5. Korenje vsebuje okoli 490 vrst hranil, zlasti beta karoten, ki pove€uje odpornost, pomaga pri
nastajanju celic, znizuje holesterol in zniZuje vrednosti jeter. Korencek vsebuje kalcij, kalij, vitamin
B in C. Vitamin A pomaga zmanij$ati visok krvni tlak.

6. Med mesanjem lahko dodamo mleko namesto vode.

7. Ker ima mesSalnik veliko moc¢ in hitrost, je primeren za sadje, ki ni odporno na dolgo kuhanje in
izgubi svojo hranilno vrednost.



Ciséenje in vzdrzevanje
1. Pred Cis€enjem se prepricajte, da je stroj izklopljen in izkljucen.

2. Cis&enje posode: Posodo napolnite z vodo, pritisnite 10 sekund na impulz, nato jo izklopite in
sperite z vodo iz pipe.

3. Aparat obriSite z gobo ali krpo in pokrov posusite, da se izognete vonju in bakterijam.

4. Nikoli ne postavljajte rok v posodo, da ocistite rezila. Rezila so zelo ostra in lahko povzrocijo
poskodbe.

5. S suho krpo obriSite podnozje enote, nikoli ne operite podlage pod teko€o vodo ali jo potopite
v vodo.

6. Vse poskodovane dele naprave je treba zamenjati z originalnimi deli. Nikoli ne uporabljajte poceni
nadomestke.

7. Ce enota ne deluje pravilno, jo izklopite. Nato se obrnite na strokovno servisno delavnico.

Tehniéni parametri: %
Napetost: 220-240 V

Frekvenca: 50 Hz

Mo¢: 1 700 W

Temperature resistance of the jar: -40 °C to 120 °C
Najvedja hitrost: 32 000 RPM

Max. prostornina posode: 2,5 |

Slovenska razlicica priro¢nika je natan¢en prevod originalnih navodil proizvajalca.
Fotografije, uporabljene v tem priro¢niku, so samo za ilustracijo in ne ustrezajo nujno izdelku.



RECEPTI

Rastlinsko mleko
Rastlinsko mleko iz indijskih orehov, mandljev, orehov, lesnikov, makadamije ali pinjole ali sonéni¢nih, buc¢-
nih, konopljinih semen itd.

Sestavine:
¢ 1 skodelica kave orehov, idealno namocena 4-12 ur * (mleko je narejeno iz oreSkov, orehov, orehov,
leSnikov, makadamije, mandljev, pinjol ali semen - sonénice, buce, konoplje)

¢ 1 ¢ajna zlicka medu ali agave sirupa, datumi, slive, kokos (za sladkanje, ni potrebno)

¢ 1 SCepec vanilijevega fizola, cimeta, pol ¢ajne Zlicke ekstrakta vanilije ali katerekoli najljubse zacimbe (za
aromatiziranje, ni potrebno)

e Zlicka kakavovega prahu RAW (za pripravo kakava RAW)
e 2-3 lon¢ke za kavo z vodo - ¢e Zelimo gosto mleko, porabimo manj vode in obratno

Postopek:
Vse sestavine vmesSajte v meSalnik in premesSajte, dokler ni gladka. Nato prelijte sito ali neposredno v vre¢o
za mleko in iztisnite vse mleko.

Mleko iz oreskov lahko dodatno okusimo s cimetom, muskatnim ore$¢kom ali drugimi priljubljenimi zagim-
bami.

Lesnikovo mleko lahko shranjujete v zaprti steklenici ali posodi v hladilniku 2-4 dni.
Mileko iz le$nika lahko aromatiziramo s surovim kakavovim prahom, ki vam daje okusen surovi kakav.
Mesana orehova vlakna se lahko uporabljajo v mashah ali koktajlih.

Razlog za namakanije je boljSa prebavljivost ore§¢kov in aktiviranje vseh encimov in informacij, shranjenih v
matici, kot Zivorodno seme.

Makovo mleko Smoothie: Zeleni zajtrk
Sestavine: * 3 kosi banane
Za proizvodnjo pribl. Uporabljamo 1,2 litra mako- ® 3 dcl leSnikovega mleka
vega mieka e 1 merilna skodelica - 21 gramov - dokolada
e 200 g makovih semen SUNWARRIOR BLEND (Vitalvibe)
e 2 litra vode e 1 ¢ajna Zlicka jeCmena

¢ 1 ¢ajna Zlicka cvetnega prahu
Postopek:
Makovo seme namocite 2-3 ure v mla¢no vodo, * 15 Chlorella
nato pa zmesajte v mesalniku do najvisje hitrosti. e 2 Zlici semen Cia
MeSamo iz meSanega makovega mleka v fino o 4 listi solate

sito ali v platneno vrecko. Ce Zelimo dobiti fino

teksturo mleka, sev veckrat ponovimo.

Cokoladno-kokosov smoothie z datumi
e 3 kosi banane

2 kos jabolka
2 Zlici kokosovega olja
8 kosov ¢okoladnih zrn

Smoothie z mandljevim cimetom in Maca
* 3 kosi banane

* 3 dcl mandljevega mleka

o . N . . 4 Zlice semen Cia
e 4 Zlice chia - 2 Zlici pri meSanju in dve jusni
Zlici po mesanju

1 Zlica kakava v prahu
4 datumi

1 Zlica MACA

1 Zlicka LUCUME

e 1 ¢ajna Zlicka cimeta
e 1 Zlica praska MACA




RECEPTI

Jabolko-petersiljni smoothie z Lucumo
* 5 kosov jabolk

e 2 dcl osmotske harmonizirane vode
e 100 gramov petersilja

* 100 gramov jagnjetine solate

e 1 Zlica cimeta

e 2 Zlici semen ¢ia

e 1 Zlicka LUCUME

Jagoda smoothie s maqui
¢ 1 skodelica jagod

e 2 Zlici semen Cia

e 50 gramov mandljev
e 1 ¢ajna Zlicka MAQUI
e 4 datumi

Spinach smoothie
* 3 banane

® 400 gramov $pinace

Chia jogurt

* 3 dcl kokosovega mleka

e 4 Zlice semen Cia

* Po okusu okusite z sirupom iz palmovih ali

datumskih vrst, goji, murvami, surovim prahom iz
kakava, cimetom in katerim koli sadjem.

Cokoladni puding
e 2 kosa zrelega avokada

e 1 Zlica kokosove mas€obe

e 1 Zlica kakava v prahu

e 2 Zlici sladilnega datuma

(ali po okusu)

Postrezemo na rezanem jabolku ali drugem sadju

Cesen namaz
e 2 kosa zrelega avokada

¢ 3 stroka Gesna

® sok ene limone

* Himalajska sol

® poper

¢ Drobnjak za aromo ali druga sveza zeli§¢a

Banana sladoled
e 3 banane

za aromatiziranje: cimet, surovo zdrobljeno kaka-
vovo zrnje, vanilija, agavin sirup

postopek:

Banane narezite na kolesce in zamrznite 1-2 uri.
Po zamrznitvi vstavite banane v mesalnik in do-
dajte malo vode. MeSajte, dokler ne dobimo kre-
mastega bananskega sladoleda in okus po okusu.
Da bi dobili kremasto strukturo sladoleda, dodajte
indijske orehe in premesajte.

Recepti so bili pripravljeni v sodelovanju z www.centrumzdravibrno.cz: edinstveno in celovito
merjenje celotnega stanja organizma, svetovanje, zdravstvene informacije in seminarji, te¢aji in
Zivilska Sola RAW.
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