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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

Within two months from the purchase of the appliance.
Extended warranty does not cover mixing container.




Thank you for purchasing our product.

Before use, please read these instructions carefully. After reading the manual you will be sure that
you use the blender safely, comfortably and efficiently and also that you are preventing improper
handling.

I. Product description

Small lid

= -

Jar

Tamper

ferefefefereter

Blade

Relurner nut
RPM setting
ON/OFF @ 5/ Pulse operation
Motor w Motor housing

Il. Control panel description:

1. Turning the device ON / OFF - switch the button on the left side of the control panel to the ON
position and the appliance is brought into operation. Switch the button to the OFF position to turn
the appliance off.

2. Pulse operation - when the right (Pulse) button is switched to the ON position, the RPM (re-
volutions per minute) will be increased to the maximum speed, regardless of the RPM controller
setting.

3. RPM setting — the RPM controller sets the rotation speed of the blender. Always start the blen-
der with LOW RPM speed and then increase the speed turning the regulator toward HIGH.



Before each use of the blender check the following:
® The container must be firmly secured to the blender

e The lid on the container must be securely closed
e The RPM controller must be set to LOW speed

Further instructions:
1. Atfter filling the container with necessary ingredients turn on the blender and gradually increase
speed using the RPM controller until you reach the desired speed.

2. For mixing ice or food which requires short-term maximum power, press and hold the PUL-
SE button. When using this function, it is necessary to have both lids well fitted on the container
and to hold these lids with your hands to make sure that the impact of moving food will not cause
opening of the lid.

3. After completion of mixing, turn off the blender by switching the left button to the OFF position.

Safety warning:

1. Pulse button is intended for breaking up of ice and other foods which require a high RPM rate
for a short period of time. Do not turn the appliance on without liquid for longer than 2 minutes
as it may result in overheating and burning of the appliance.

2. Do not insert any metal objects such as knives, forks, spoons etc. into the container. When
using the tamper, make sure the lid is properly placed on the container.

3. Before cleaning make sure the unit is unplugged from the electrical outlet, and only after that
separate the container from the motor unit.

4. Do not wash the blades with bare hands, they are very sharp. Use a brush or cleaning cloth.
5. NEVER immerse the motor unit into water and do not wash it in the dishwasher.

6. Before turning the appliance on, make sure the lid is properly placed on the container. Make
sure the container is properly secured to the motor unit.

7. When turning the blender on, we recommend holding the lid of the container with your hands.

8. The appliance cannot be used by persons (including children) with limited physical, sen-
sual or mental abilities or with lack of experience and knowledge, unless they are supervised
by an adult.

9. Do not let children use or play with the appliance. When the blender is in use, keep children
in a safe distance.

10. When the appliance is not in use, keep it unplugged from the wall outlet.

11. In case of overload of the blender the overload protection switch is activated and the blender
turns off. In such case reduce the amount of food in the container by one half and press the red
button on the bottom of the blender in order to continue.

12. If the blender malfunctions, unplug it from the wall outlet and wait until the motor temperature
drops. If the blender still does not operate normally, contact an authorized service center.

13. If the power cable is damaged, the replacement must be performed by an authorized service
center or a qualified person.

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

Ingredients:
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 necessa-
ry)

¢ 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

Process:
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.
Nut milk can be flavored with raw cocoa powder.

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

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

Milk of the poppy Smoothie: Green breakfast
Ingredients: * 3 pieces of banana
For preparation approximatelly 1,2 liter of milk e 3 dcl of hazelnut milk

is necessary to use: ¢ 1 meassuring glass -21 grams- chocolate

e 200 grams of poppy SUNWARRIOR BLEND (Vitalvibe)
® 2 litres of watter e 1 teaspoon of barley

° 1t fb Il
Process: eéspoon of bee pollen
Poppy seeds soak for 2-3 hours in warm water, * 15 pieces of chlorella
then blend poppy seeds in blender on high spe- ® 2 spoons of chia seeds

ed. Milk of the poppy strain through a fine strainer

e 4 leafs of lettuce
or cloth bag. If you want to get a finer structure

of milk, repeat the process several times.

Chocolate - coconut smoothie with dates
e 3 pieces of banana

Almond- cinnamon smoothie with MACA
e 3 pieces of banana

2 pieces of apple

e 3.dcl of coconut milk 2 spoons of coconut oil

e 4 spoons of chia- mix 2 spoons of chia seeds 8 pieces of chocolate beans

and 2 do not mix

4 spoons of chia seeds

¢ 1 teaspoon of cinnamon 1 spoon of cocoa powder

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

¢ 1 spoon MACA powder




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

e 1 teaspoon of cocoa powder ) .
P ) P 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 fre_ezing put ba_nanas_ 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

Technical parameter%

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

Power: 1 500 W

Max. speed: 35 000 RPM

Jar capacity: 2,5 |

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

Fillen Sie das Formblatt bis 2 Monate ab dem Kauf des Geréts.
Die verlangerte Garantie bezieht sich nicht auf den Mixbehalter.




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

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch. Nach der Lektire
des Handbuchs werden Sie in der Lage sein, den Standmixer sicher, bequem und effizient zu be-

nutzen und auch dessen unsachgemaBe Handhabung vermeiden kénnen.

I. Produktbeschreibung
@ Kleiner Deckel

GroBer Deckel

Behélter

StoBel

Cefefeferereeg

Schneidmesser

———— Kopplung
Drehzahlregler j@\
AN/AUS ) PULS-Taste

El. Antrieb Antriebseinheit

Beschreibung des Bedienfelds :
1. Das Gerat EIN / AUS schalten - schalten Sie die Taste auf der linken Seite des Bedienfelds

auf die Position EIN um das Gerét in Betrieb zu nehmen. Schalten Sie den Knopf auf die Position
AUS, um das Gerét auszuschalten.

2. Pulsbetrieb - wenn die rechte Taste (PULS), in die EIN-Position geschaltet wird, wird die Dreh-
zahl (Umdrehungen pro Minute) auf die maximale Geschwindigkeit erhoht, unabhangig von der Ein-
stellung des Drehzahlreglers.

3. Drehzahleinstellung - der Drehzahlregler steuert die Drehzahl des Mixers. Starten Sie den Mi-
xer stets mit niedriger Drehzahl in Stellung NIEDRIG und erhéhen Sie die Geschwindigkeit durch
das Drehen des Reglers in Richtung HOCH.



Uberpriifen Sie vor jedem Einsatz des Mixers folgendes:

° Der Behalter ist fest mit dem Mixer verbunden

. Der Deckel muss den Behalter fest verschlieBen

. Der Drehzahlregler muss auf niedrige Geschwindigkeit eingestellt sein

Weitere Hinweise:

1. Nach dem Beflllung des Behélters mit den gewiinschten Zutaten schalten Sie den Mixer ein
und erhdhen Sie nach und nach die Geschwindigkeit mit dem Drehzahlregler, bis Sie die gewin-
schte Geschwindigkeit erreichen.

2. Zum Mixen von Eis oder Lebensmitteln, bei dem die kurzfristige Maximalleistung erforderlich ist, driicken
und halten Sie die PULS-Taste. Wenn Sie diese Funktion verwenden, ist es notwendig, dass beide Deckel den
Behélter fest verschlieBen und dass Sie diese Deckel gut mit den Handen festhalten, damit sichergestellt ist,
dass der Inhalt in Folge der starken Einwirkung der rotierenden Messer die Deckel nicht herausschlagen kann.

3. Nach Beendigung des Mixvorgangs, schalten Sie den Mixer aus, indem Sie den linken Knopf,
in die AUS Position bringen.

Sicherheitswarnung:

1. Impulstaste ist dazu bestimmt, Eis und anderen Erzeugnisse zu zerkleinern, die fir eine kurze
Zeit eine hohe Drehgeschwindigkeit erfordern. Schalten Sie das Gerét nicht ohne Inhalt langer als
2 Minuten ein, es kann zu Uberhitzung und zum Durchbrennen des Gerétes fihren.

2. Stecken Sie keine Metallgegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel usw. in den Behalter. Bei
Verwendung des Stampfers, stellen Sie sicher, dass der Deckel richtig auf dem Behélter sitzt.

3. Vor der Reinigung sollte das Gerat aus der Steckdose gezogen und so vom Netz getrennt wird,
und erst danach der Behélter von der Motoreinheit getrennt werden.

4. Waschen Sie die Messer nicht mit bloBen Handen, sie sind sehr scharf. Benutzen Sie dazu eine
Brste oder ein Reinigungstuch.

5. Die Motoreinheit darf NICHT in Wasser getaucht werden und darf NICHT in der Splilmaschine
gewaschen werden.

6. Vor dem Einschalten des Gerétes stellen Sie sicher, dass der Deckel richtig auf dem Behélter
sitzt. Stellen Sie sicher, dass der Behalter korrekt auf der Motoreinheit befestigt ist.

7. Wirempfehlen beim Einschalten des Mixers, den Deckel des Behélters zumindest mit einer Hand festzuhalten.

8. Das Gerat darf nicht bedient werden von Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschréankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und Wissen,
es sei denn, sie werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt.

9. Lassen Sie das Gerat nicht von Kindern bedienen oder das sie damit herumspielen. Wenn
der Mixer in Gebrauch ist, halten Sie Kinder in sicherer Entfernung.

10. Wenn das Gerat nicht in Gebrauch ist, stellen Sie es ausgesteckt ab.

11. Bei Uberlastung des Mixers wird der Uberlastschutzschalter aktiviert und der Mixer schaltet

sich aus. In diesem Fall reduzieren Sie die Menge des Behélterinhaltes um die Hélfte, und driicken
Sie die rote Taste auf der Unterseite des Mixers, um fortzufahren.

12. Wenn der Mixer Stérungen aufweist, dann ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
und warten bis die Motortemperatur gesunken ist. Wenn der Mixer dennoch nicht richtig
funktioniert, wenden Sie sich an ein autorisiertes Service-Center.

13. Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss der Ersatz durch ein autorisiertes Service-Center
oder von einer qualifizierten Person durchgefiihrt werden.

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

e 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.

Technische datenm

Nennspannung: 220-240 V~
Frequenz: 50 Hz

Leistung: 1 500 W
Max. Geschwindigkeit: 35 000 RPM
Behalter Kapazitat: 2,5 |

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

Do 2 mésicl od zakoupeni pfistroje.
Prodlouzena zaruka se nevztahuje na mixovaci nadobu.




Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Pred pouzitim si prosim peclivé prectéte tento navod. Po precteni ndvodu budete mit jistotu,
Ze mixér budete pouzivat bezpecné, pohodiné a efektivné, a také zabranite tomu, Ze s mixérem
budete neodborné manipulovat.

I. Popis produktu

Malé viko

@ Velké viko

Nadoba

Péchovadlo

ferefefefereter

Cepel noze
Drzak matice
Nastaveni otacek
Zapnuti/vypnuti 2 z 5/ Pulzni tlac¢itko
Motor w Kryt motoru

Il. Ovladaci panel

1. Zapnuti/vypnuti pfistroje — Stisknéte tlacitko na levé strané pristroje do polohy ON a pfistroj
se uvede do chodu, prepnutim tlacitka do pozice OFF jej opét vypnete.

2. Pulzni béh - Po prepnuti pravého tlacitka (Pulse) do polohy ON se zvysi ota¢ky mixéru na ma-
ximum, bez ohledu na to, jak je nastaven regulator otacek.

3. Nastaveni otacek — Regulatorem otacek nastavujete rychlost otaCek mixéru. Vzdy zapinejte
mixér s nizkymi otackami v poloze LOW a poté zvysujte otacenim smérem k HIGH.



Pred kazdym startem mixéru zkontrolujte nasleduijici:
e Nadoba musi byt pevné uchycena k mixéru

e Viko na nadobé musi byt v zajisténé poloze
° Regulator otacek musi byt nastaven na nizké otacky

DalSi kroky:

1. Po napInéni nadoby potfebnymi surovinami zapnéte mixér a postupnym pridavanim otacek
nastavte Vami pozadovanou rychlost.

2. Pro mixovani ledu nebo jidla, kde pozadujete kratkodobé& maximalni vykon, stisknéte pulzni tla-
Citko. PFi pouziti této funkce je nezbytné nutné mit na mixéru nasazena obé vika a tyto vika pfidrzet
rukou, aby ndraz potravin nezpusobil jejich otevieni.

3. Po dokoné&eni mixovani vypnéte mixér pfepnutim levého tladitka do polohy OFF.

Bezpecénostni varovani:

1. Pulzni tlagitko je uréeno pro rozbijeni ledu a dalSich potravin, které vyzaduiji vysokou rychlost
otadek po kratkou dobu. Nespoustéjte pfistroj bez tekutiny po dobu del$i nez 2 minuty, mize dojit
k pfehfati a vyhoreni pfistroje.

2. Nevkladejte zadné kovové predméty, jako jsou noze, vidlicky, IZice, atd. do nadoby na mixova-
ni. Pfi pouziti péchovadla se ujistéte, Ze je velké viko nadoby na mixovani fadné nasazeno.

3. Pred Cisténim zkontrolujte a ujistéte se, Ze je jednotka odpojena od elektrické zasuvky a teprve
potom oddélte nadobu na mixovani od jednotky motoru.

4. Nemyjte noze holyma rukama, jsou velmi ostré. Misto toho pouzijte karta¢ nebo tlusty hadfik
na cisténi.

5. NIKDY motorovou jednotku necistéte ponofenim do vody a nevkladejte do mycky nadobi.

6. Pred pouzitim se ujistéte, Ze je viko na nadobé v uzamcené poloze. Ujistéte se, Ze je nadoba
spravné uchycena k mixéru.

7. P¥i zapinani pfistroje doporu€ujeme rukou pfidrzet viko mixovaci nadoby.

8. Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat osoby (véetné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi, nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod do-
zorem dospélé osoby.

9. Nedovolte détem, aby pouzivaly tento pfistroj. Udrzujte je v bezpecné vzdalenosti od mixéru,
kdyz je v provozu.

10. VZDY vytahnéte zastréku ze zasuvky, kdyZ stroj neni pouzivan.

11. Pfi pretizeni mixéru dojde k aktivaci bezpecnostni pojistky na spodni strané pfistroje a mixér
se automaticky vypne. Snizte na polovinu naplh potravin, stisknéte na spodni strané mixéru cerve-
né tlacitko a mlzete pokraGovat v praci.

12. Pokud ma mixér poruchu, vytahnéte zastréku ze zasuvky a vyckejte, dokud teplota motoru
neklesne, pokud ani poté nezaéne mixér fungovat, obratte se na autorizovany servis.

13. Je-li napajeci kabel posSkozen, musi byt vyména provedena budto v autorizovaném servisu,
nebo kvalifikovanou osobou.

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



RECEPTY T

Rostlinna mléka
cové, dynové, konopné seminka atd.

Ingredience:

konopné)

chuceni, neni podminkou)

Postup:

v ofechu jako zivotodarném semenu ulozeny

Rostlinna mléka z kesu, mandli, vlagskych, liskovych, makadamovych nebo piniovych ofisk, nebo slune¢ni-

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

¢ 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-

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

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.
Ofrigkové mléko mdzZe byt uchovano v uzaviené lahvi i nadobé v ledni¢ce po dobu 2-4dnd.

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

Makové miéko
Ingredience:

Na vyrobu cca. 1,2 litru makového mléka pouzi-
jeme

e 200 g méaku

e 2 litry vody

Postup:

Mak namocime na 2-3 hodiny do vlazné vody,
poté rozmixujeme v mixéru na nejvySSi otacky.
Vzniklé namixované makové miléko precedime
pres jemné sitko, nebo platény sacek. Chceme-li
dostat jemnéjsi strukturu mléka, scezeni opaku-
jeme vicekrat.

Smoothie: Zelena snidané
e 3 ks banan

¢ 3 dcl liskoofechového mléka

e 1 odmérka — 21 gramu — ¢okoladovy SUNWA-
RRIOR BLEND (Vitalvibe)

e 1 kavova IZicka jeCmene

e 1 kavova Izi¢ka veeliho pylu
e 15 ks chlorella

e 2 |Zice chia seminek

e 4 listy hlavkového salatu

Mandlovo - skoficové smoothie s Macou
e 3 ks banan

e 3 dcl mandlového mléka

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

e 1 kdavova Izicka skofice
e 1 Izice MACA prasek

Cokoladovo - kokosové smoothie s dat-

lema
e 3 ks banan

e 2 ks jablko

2 |Zzice kokosového oleje
8 ks Gokoladovych bobu
4 |zice chia seminek

1 Izice kakaového prasku
4 ks datli

1 Izice MACA

1 Izice LUCUMA




RECEPTY T

Jablickovo - petrzelové smoothie s Lu-
cumou
e 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 gramu $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
® 2 ks zralého avokada

¢ 1 polévkova IZice kokosového tuku
¢ 1 polévkova Izice kakaového prasku

e 2 polévkové IZice datlového sladidla
(nebo dle chuti)

Servirujeme na rozkrojeném jablku nebo jiném
ovoci

Cesnekova pomazanka
® 2 ks zralého avokada

e 3 strouzky ¢esneku

e Stava z jednoho citréonu

e himalajska stl

® 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 nakrdjime na kolecka a dame zamrazit
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.

Technické parametry%

Napéti: 220-240 V~

Frekvence: 50 Hz

Vykon: 1 500 W

Maximalni otacky: 35 000 RPM

Max. kapacita nadobky: 2,5 |

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

www.g21-warranty.com

Do 2 mesiacov od zakUpenia pristroja.
PrediZena zaruka sa nevztahuje na nadobu.




Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

Pred pouzitim si pozorne precitajte tento navod. Po precitani navodu budete mat istotu, Ze mixér
budete pouzivat bezpecne, pohodine, efektivne a zabranite neodbornej manipulacii.

I. Popis produktu

@ Malé viecko

Velké veko

Nadoba

Péchovadlo

ferefefefereter

Cepel noza
Drzék matice

Nastaveni otacek

Zapnutie/vypnutiie gz ng Pulzné tlac¢idlo

Motor Kryt motoru

Il. Ovladaci panel

1. Zapnutie / vypnutie pristroja - Stlacte tlacidlo na lavej strane pristroja do polohy ON a pristroj
sa uvedie do chodu. Prepnutim tlacidla do pozicie OFF ho opét vypnete.

2. Pulzny chod - po prepnuti pravého tlacidla (Pulse) do polohy ON sa zvysSia otacky mixéra
na maximum, a to bez ohladu na nastavenie variatora otacok.

3. Nastavenie otaCok - regulatorom otacok nastavujete rychlost otacok mixéra. Vzdy zapinajte

mixér s nizkymi otaCkami v polohe LOW a potom otacky zvySujte otacanim regulatora smerom
k HIGH.



Pred kazdym $tartom mixéra skontrolujte nasledujuce:
e Nadoba musi byt pevne uchytena k mixéru

e Veko na nadobe musi byt v zaistenej polohe
e Regulator otacok musi byt nastaveny na nizke otacky

Dalsie kroky:
1. Po naplneni nadoby potrebnymi surovinami zapnite mixér a postupnym pridavanim otacok
nastavte Vami pozadovanu rychlost.

2. Pre mixovanie ladu alebo jedla, pri ktorom pozadujete kratkodobo maximalny vykon, stlacte
pulzné tlacidlo. Pri pouziti tejto funkcie je nevyhnutné mat na mixéri nasadené obe veka a tieto
veka pridrzat rukou, aby naraz potravin nespdsobil ich otvorenie.

3. Po dokoné&eni mixovania vypnite mixér prepnutim lavého tla¢idla do polohy OFF.

Bezpecnostné upozornenie:

1. Pulzné tlacidlo je uréené pre rozbijanie ladu a inych potraviny, ktoré vyzaduju vysoku rychlost
otacok pocas kratkej doby. Nespustajte pristroj bez tekutiny po dobu dihsiu ako 2 mindty, mohlo
by déjst k prehriatiu a vyhoreniu pristroja.

2. Nevkladajte ziadne kovové predmety, ako su noze, vidlicky, lyZice, atd. do nadoby na mixova-
nie. Pri pouziti vtla¢adla sa uistite, Ze je velké veko nadoby na mixovanie riadne nasadené.

3. Pred Cistenim sa uistite, Ze je jednotka odpojena od elektrickej zasuvky a az potom oddelte
nadobu na mixovanie od jednotky motora.

4. Neumyvajte noze holymi rukami, st velmi ostré. Pouzite kefku alebo handriCku uréend na umy-
vanie riadu.

5. NIKDY motorovu jednotku necistite ponorenim do vody a nevkladajte ju do umyvacky riadu.

6. Pred pouzitim sa uistite, Ze je veko na nadobe v uzamknutej polohe. Uistite sa, Ze je nadoba
spravne uchytena k mixéru.

7. Pri zapinani pristroja odpori¢ame rukami pridrzat veko mixovacej nadoby.

8. Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat osoby (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi ale-
bo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial’ nie su pod do-
zorom dospelej osoby.

9. Nedovolte detom, aby sa s pristrojom hrali alebo ho pouzivali. Ked je mixér v prevadzke, udr-
zujte deti v bezpecnej vzdialenosti.

10. Ked' pristroj nie je pouzivany, VZDY vytiahnite zastréku zo zasuvky.

11. Pri pretaZzeni mixéra dojde k aktivacii bezpecnostnej poistky na spodnej strane pristroja a mixér
sa automaticky vypne. Znizte mnozZstvo potravin na polovicu, stlacte ¢ervené tlacidlo na spodnej
strane mixéra a mézete pokracovat v praci.

12. Ak ma mixér poruchu, vytiahnite zastréku zo zasuvky a pockajte, kym teplota motora neklesne.
Ak ani potom nezaéne mixér fungovat normalne, obratte sa na autorizovany servis.

13. Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi byt vymena vykonana v autorizovanom servise alebo
kvalifikovanou osobou.

Slovenska verzia ndvodu je presnym prekladom origindlneho navodu vyrobcu.
Fotografie pouZité v navode su len ilustracné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



RECEPTY T

Rastlinné mlieka

Ingrediencie:

nicové, tekvicové, konopné)

(Na dochutenie, nie je podmienkou)

Postup:

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

e 1 kavovy hrnéek orechov, idedlne namocenych na 4 - 12 hodin* (mlieko sa da vyrobit z akychkolvek
orechov - vlasskych, kesu, lieskovych, makadamovych, mandli, piniovych orieSkov alebo semienok - sine¢-

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

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

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 sucasne aktivacia vSetkych enzymov a informacii,
ktoré su v orechu ako Zivotodarnom semene ulozené.

Makové mlieko
Ingrediencie:

Na vyrobu cca. 1,2 litra makového mlieka pouzi-
jeme

e 200 g maku

e 2 litre vody

Postup:

Mak namoc¢ime na 2-3 hodiny vo vlaznej vode,
potom rozmixujeme v mixéri na najvyssie otacky.
Vzniknuté namixované makové mlieko precedi-
me cez jemné sitko, alebo platenné vrecusko. Ak
chceme dosiahnut jemnejSiu Struktdru mlieka, ce-
denie opakujeme viackrat.

Smoothie: Zelené ranajky
e 3 ks bananov

e 3 dcl lieskovo - orechového mlieka

¢ 1 odmerka - 21 gramov - ¢okolddového SUN-
WARRIOR BLEND (Vitalvibe)

¢ 1 kdvova lyzicka jacmena

¢ 1 kdvova lyZicka véelieho pelu
® 15 ks chlorelly

e 2 lyZice chia semienok

e 4 listy hlavkového Salatu

Mandl'ovo - Skoricové smoothie s Macou
e 3 ks bananov

e 3 dcl mandlového mlieka

® 4 lyZice chia - 2 lyzice rozmixovat a dve lyZice
po rozmixovani

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

Cokoladovo - kokosové smoothie
s datlami
e 3 ks bananov

2 ks jabik
2 lyzice kokosového oleja

8 ks ¢okoladovych bobov

4 lyzZice chia semienok

1 lyZice kakaového prasku
4 ks datli

1 lyzica MACA

1 lyzica LUCUMA




RECEPTY T

Jablkovo - petrzlenové smoothie s Lu-
cumou
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.

Technické parametreﬁ%

Napatie: 220-240 V~
Frekvencia: 50 Hz

Vykon: 1 500 W

Maximalna rychlost: 35 000 RPM

Max. kapacita nadobky: 2,5 |

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.
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GARANCIA

Meghosszabbitott garancia 2+2 évre a turmixgép testére.
A meghosszabbitott garanciat az alabbi elérhetéségen kell aktivalni:

www.g21-warranty.com

2 hénapig a vasarlast kdvetden.
A meghosszabbitott garancia nem vonatkozik a tartalyra.




Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Haszndlat el6tt olvassa el a hasznalati Utmutatét. Az attanulmanyozasa utan biztos lehet benne,
hogy a turmixgépet szakszerlien, biztonsagosan, kényelmesen és hatékonyan fogja hasznalni.

I. Termékleiras
Nagy fedé
Tartaly
Betolo kar =
Pengék
Anyacsavar
régzité

Fordulatszamszabalyozé

Bekapcsoldé/Kikapcsold ;2 5/ Pulzalé gomb

Motor Motorboritas

Il. Mlikédésszabalyozas
1. A készllék ki-és bekapcsolasa- A bal oldali gombot allitsa ON allasba, igy a készilék bekap-
csol és megkezdi a miikodést. A gomb OFF allasba helyezésével a készllék ledll és kikapcsol.

2. Pulzalé méd- a jobb gomb (PULSE) ON allasba helyezésével a pengék fordulatszama a maxi-
malisra névekszik, fuiggetlenll az elére beallitott fordulatszamtal.

3. Fordulatszambeallitas— a fordulatszamszabalyzéval lehet beallitani a gép forgasi sebességét.
Mindig alacsony fordulatszamon (LOW)inditsa el a gépet, majd fokozza a fordulatszamot a szaba-



Miel6tt bekapcsolna a turmixgépet, ellenérizze a kovetkezbket:
e Atartalynak régziinie kell a géphez

e Afedélnek zart helyzetben kell lennie
e Afordulatszam szabalyozonak alacsony fordulaton kell lennie

A tovabbi Iépések:
1. Miutan megtoltéttik a tartalyt nyersanyaggal, kapcsoljuk be a gépet és a fordulatszam néve-
|ésével noveljik a sebességet.

2. Jég vagy keményebb étel mixelésénél, ahol maximalis teljesitményre van sziikség, hasznalja
a pulzalé gombot. Ha ezt a funkciot haszndlja, zarja le mindkét fed6t, majd a kezével biztositsa,
hogy a fedék ne mozduljanak el.

3. A munka befejeztével kapcsolja ki a gépet a bal gomb OFF poziciéba allitasaval.

Biztonsagi el6irasok:

1. A pulzalé gomb hasznalata csak a jég vagy egyéb olyan élelmiszer mixelésére hasznalhato,
amely feldoglozasa rovidtavu nagy teljesitményt igényel. Ne hasznalja a gépet folyadék nélkil 2
percnél tovabb, a gép tulmelegedhet vagy kigyulladhat.

2. Ne helyezzen fémtargyakat, példaul késeket, villakat, kanalakat, stb. a tartalyba turmixolas
koézben. A betold kar hasznalata el6tt ellendrizze, hogy a fedél megfeleléen rogzitve van e a tar-
talyhoz.

3. Tisztitas elétt ellendrizze, hogy a keésziilék ki van e huzva a fali konnektorbdl és csak ezutan
tavoltitsa el a tartalyt a motoros egységtél.

4. Ne mossa puszta kézzel a késeket, mert azok nagyon élesek. Haszndljon kefét vagy rongyot
a mosogatéashoz.

5. SOHA ne meritse a motoregységet vizbe és soha ne tegye mosogatégépbe.

6. Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a fedél zart helyzetben van e. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
tartaly megfeleléen rogzitve van e a géphez.

7. A készllék bekapcsolasa utan javasoljuk kézek segitségével is rogziteni a fedeleket.

8. A készilék hasznalata nem alkalmas csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességl
emberek (beleértve a gyermekeket is) szamara, illetve kevés tapasztalattal vagy ismerettel rendel-
kezéknek, kivéve ha azok ismertetve lettek egy értiik felelés személy altal a termék hasznalatarol.

9. Ne engedje a gyermekeknek, hogy hasznaljak a készlléket, vagy jatszanak vele. Ha a késziilék
épp mUlkddésben van, tartsa kell6 tavolsagban 6ket.

10. Ha a készulék nincs hasznalatban, mindig tavolitsa el az aramkorbdl.

11. Tulterhelés esetén a gép aljan levé biztonsagi kapcsold mikddésbe lép és a készllék kikap-
csol. Tavolitsa el az élelmiszer egy részét, nyomja meg a gép aljan levé piros kacsolot és maris
folytathatja a munkat.

12. Ha a turmixgép meghibasodott, hiizza ki a konnektorbdl és varja meg, amig a motor kihl. Ha
a gép ezutan sem miikddik rendeltetésszerlien, keressen fel egy markaszerviszt.

13. Ha a haldzati kabel megsériilt, csak szakképzett szervisz, vagy szakképzett személy cserélheti
ki.

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.
A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztraciok, 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 tartdlyban a hit6szekrényben kell tartani 2-4 napig. A diétejet nyers kaka-
6porral lehet izesiteni, ami folytan finom kakaot kapunk.

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

* Az 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 atszlrjik 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.

M(iszaki adatok:%

Névleges fesziltség: 220-240 V~

Névleges fesziiltség: 50 Hz

Teljesitmény: 1 500 W
Max. fordulatszam: 35 000 RPM
Tartalytrtartalom: 2,5 |

Receptek a www.centrumzdravibrno.cz kdzremUkodésével késziltek: 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 obudowe miksera.
Rejestracji przedtuzonej gwarancji dokonuje si¢ poprzez wypetienie formularza na adresie:

www.g21-warranty.com

W terminie 2 miesiecy od daty zakupu miksera.
Gwarancja przedtuzona nie obejmuje dzbanka miksera.




Dzigkujemy za zakup naszego produktu.

Przed uruchomieniem nalezy doktadnie zapoznac sie z niniejsza instrukcja obstugi. Po zapoznaniu
sie z trescia istnieje pewnos¢, ze mikser bedzie uzytkowany bezpiecznie, wygodnie i efektywnie,
jak réwniez zapobiega to niewtasciwej obstudze miksera.

I. Opis produktu

@ Wieczko mate

Wieczko duze

Pojemnik

ferefefefereter

Ubijak
Ostrze noza
Uchwyt nakretki
Regulacja obrotow
Witaczenie/wytaczenie ;2 5/ Przycisk impulsowy

Silnik Ostona silnika

Il. Pulpit sterowniczy

1. Wiaczenie/wytaczenie urzadzenia - Przetaczyé przycisk po lewej stronie urzadzenia w potoze-
nie ON i nastapi uruchomienie urzadzenia, przetaczenie w potozenie OFF powoduje wytaczenie
urzadzenia.

2. Praca pulsacyjna - Po przetaczeniu przycisku prawego (Pulse) w potozenie ON obroty miksera
wzrosna do predkosci maksymalnej, bez wzgledu na to, jak jest ustawiony regulator obrotéw.
3. Ustawianie obrotéw - Regulatorem obrotéw ustawia sie predko$¢ obrotéw miksera. Zawsze

nalezy wtacza¢ mikser z obrotami niskimi w pofozeniu LOW a nastepnie zwigksza¢ obracaniem
w kierunku HIGH.



Przed kazdorazowym uruchomieniem nalezy sprawdzié:
e Pojemnik musi by¢é mocno zainstalowany w mikserze

e Wieczko na pojemniku musi by¢ w pozycji zabezpieczonej
e Regulator obrotéw musi by¢ ustawiony na niskich obrotach

Kolejne kroki:

1. Po napetnieniu pojemnika zadanym surowcem wiaczy¢ mikser i poprzez zwigkszanie obrotow
ustawi¢ wymagana predkosgé.

2. Przy miksowaniu lodu lub zywnosci wymagajacej krétkotrwatej maksymalnej mocy, nacisna¢
przycisk pulsacyjny. Przy korzystaniu z tej funkcji wymagane jest zatozenie na mikserze obu wiec-
zek i przytrzymywanie ich reka, aby uderzenie zawartosci pojemnika nie spowodowato otwarcia
wieczek.

3. Po zakoriczeniu miksowania wytaczy¢ mikser przetaczeniem przycisku po stronie lewej do
potozenia OFF.

Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa:

1. Przycisku pulsacyjnego uzywa sie przy rozbijaniu lodu i rozdrabnianiu innych produktéw spozy-
wczych wymagajacych duzej predkosci obrotéw przez krotki czas. Nie uruchamiaé przyrzadu bez
obecnosci cieczy na czas dtuzszy niz 2 minuty, moze nastapic przegrzanie i zapalenie przyrzadu.

2. Nie wktada¢ zadnych przedmiotéw metalowych, jak np. noze, widelce, tyzki itp. do pojemnika
miksera. Przy korzystaniu z ubijaka nalezy upewnic¢ sie, ze duze wieczko pojemnika jest prawi-
dtowo nasadzone.

3. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy sprawdzié, czy przyrzad jest odtaczony od zasila-
nia i dopiero po tym nalezy zdjaé pojemnik z miksera.

4. Nie my¢ nozy rekoma, sa bardzo ostre. Nalezy uzy¢ szczotki lub grubej szmatki do czyszczenia.
5. NIGDY jednostki napedowej nie zanurza¢ do wody i nie wktada¢ do zmywarki.

6. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy wieczko na pojemniku jest w potozeniu zamknietym.
Upewnic sig, czy pojemnik jest prawidtowo zamocowany w mikserze.

7. Przy wtaczaniu przyrzadu zalecamy dociskanie reka wieczka pojemnika.

8. Urzadzenia tego nie moga uzywac osoby (wlacznie z dzieémi) o niewystarczajacych zdolnos-
ciach fizycznych, zmystowych lub psychicznych lub nie posiadajace doswiadczenia i wystarcza-
jacych wiadomosci, jezeli nie znajduja sie pod nadzorem osoby dorostej.

9. Nie mozna pozwala¢ dzieciom na korzystanie z tego urzadzenia. Utrzymywac je w bezpiecznej
odlegtosci od miksera, ktéry jest w uzyciu.

10. ZAWSZE, kiedy urzadzenie nie jest uzytkowane nalezy wyjmowac wtyczke z gniazda.

11. Przy przeciazeniu miksera nastapi uaktywnienie bezpiecznika zabezpieczajacego na spodzie
miksera i mikser automatycznie sie wytaczy. Zmniejszy¢ o potowe zawartos¢ pojemnika, nacisna¢
znajdujacy sie na spodzie miksera czerwony przycisk i mozna kontynuowac prace.

12. Jezeli mikser jest uszkodzony, nalezy wyjac wtyczke z gniazda i poczekaé do obnizenia sie tem-
peratury silnika, jezeli takze po ostygnieciu mikser nie pracuje, nalezy odda¢ urzadzenie do naprawy.

13. Jezeli uszkodzony jest przewdd zasilajacy, wymiana musi by¢ przeprowadzona w zaktadzie
serwisowym, lub przez wykwalifikowanego pracownika.

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowaé produkt.



PRZEPISY

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

Sktadniki:
¢ 1 filizanka orzechéw, moczonych przez 4 - 12 godzin* (mleko mozna zrobi¢ z dowolnych orzechdéw - wio-
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 zamoczy¢ na 2-3 godziny w cieptej wodzie, * 15 szt. chiorella
nastepnie zmiksowac¢ w mikserze na najwyzszych e 2 fyzki nasion chia
obrotach. R

. o, 4 liscie sataty
Powstate zmiksowane mleko makowe przecedzic¢

przez drobne sitko lub woreczek z ptétna. W celu

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

Parametry technicznem

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

Wydajnos¢: 1 500 W
Max. predkosé: 35 000 RPM
Pojemnos¢ naczynia: 2,5 |

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




Nous vous remercions pour I’achat de notre produit.

Avant toute utilisation veuillez lire attentivement ce mode d’emploi. Suite a sa lecture vous serez
rassuré d’utiliser le mixeur en toute sécurité et de maniére efficace, et vous éviterez toute mani-
pulation inappropriée.

I. Description du produit

@ Petit couvercle

Grand couvercle

Gobelet

Poussoir

ferefefefereter

Couteau lame

Support de matrice

Réglage des vitesse

ON/OFF 52 ng Bouton d‘impulsion

Moteur Couvercle du moteur

Il. Panneau de commande
1. Allumer/éteindre I'appareil - Allumez le bouton sur le c6té gauche de I'appareil sur la position ON
et 'appareil se met en marche, vous éteignez I'appareil en commutant le bouton en position OFF.

2. Marche par impulsion - En commutant le bouton droit (Pulse) a la position ON la vitesse du
mixeur augmente sans tenir compte du réglage du régulateur de vitesse.

3. Régulateur de vitesse - Le régulateur de vitesse regle la vitesse du mixeur. Allumez le mixeur
toujours en basse vitesse avec le régulateur de vitesse sur la position LOW et puis augmentez la
vitesse en tournant vers la position HIGH.



Avant allumer le mixeur vérifiez toujours les données suivantes:
e Le gobelet doit toujours étre fermement fixé a la base du mixeur

e  Le couvercle du gobelet doit étre en position sécurisée
° Le régulateur de vitesse doit toujours étre réglé en basse vitesse

Autres démarches:
1. Aprés le remplissage du gobelet allumez le mixeur et en augmentant la vitesse réglez la vitesse
souhaitée.

2. Pour piler de la glace ou mixer des aliments qui demandent une puissance maximale pour un
court temps appuyez sur le bouton d’impulsion. En utilisant cette fonction il est nécessaire de pla-
cer les deux couvercles sur le mixeur et de les maintenir d’une main afin que I'impact des aliments
ne provoque pas leur ouverture.

3. Apres le travail éteignez le mixeur en commutant le bouton dans la position OFF.

Consignes de sécurités:

1. Le bouton d’impulsion est destiné a piler la glace ou a broyer des aliments qui demandent une
vitesse supérieure de rotation pour un court moment. Ne le déclenchez pas sans liquide pendant
la période plus longue de 2 minutes pour éviter le risque de surchauffe et d’incendie de I'appareil.

2. N’insérez pas d’objet en métal, comme couteaux, cuilléres etc. dans le gobelet. En utilisant le
poussoir assurez-vous que le grand couvercle soit bien fixé.

3. Avant de nettoyer vérifiez et assurez-vous que le mixeur est débranché de la prise électrique et
ensuite dévisser le gobelet de I'unité motrice.

4. Ne lavez pas les lames couteaux qui sont particulierement tranchantes a main nue. Utilisez
pour nettoyer une brosse ou un chiffon épais.

5. Ne nettoyez JAMAIS I'unité motrice en I'immergeant dans I’eau et ne la mettez JAMAIS au
lave-vaisselle.

6. Avant utilisation vérifiez que le couvercle est sur le gobelet en position verrouillée. Assurez-
-vous que le gobelet est correctement fixé au mixeur.

7. En allumant I'appareil nous recommandons de maintenir le couvercle du gobelet.

8. Cet électroménager n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (enfants inclus) ayant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou n’ayant pas assez d’expériences
et de connaissances, si ces personnes n’ont pas bénéficié de surveillance par une responsable
de leur sécurité.

9. Ne permettez pas aux enfants d’utiliser cet appareil. Tenez les enfants a distance sécurisante
du mixeur quand il est en marche.

10. Débrancher TOUJOURS I'appareil du réseau électrique, s’il n’est pas utilisé.

11. Lorsque I'appareil est surchargé ou lorsque le moteur s’enraye, I'appareil s’éteint automa-
tiguement. Diminuez de moitié la charge en aliments, appuyez sur le bouton rouge dans la partie
inférieure du mixeur et vous pouvez reprendre votre travail.

12. Si le mixeur tombe en panne, débranchez I'appareil du réseau électrique et attendez jusqu’a
ce que la température du moteur descende, si aprés le mixeur ne fonctionne pas, contactez le
service apres-vente.

13. Si le cordon d’alimentation est endommagg, il doit étre réparé par un service aprés-vente ou
une personne qualifiée.

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



RECETTES

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

Ingrédients:

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

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

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

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

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

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

Procédé:

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

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

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

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

Lait de pavot Smoothie: Petit déjeuner vert

Ingrédients: ® 3 bananes

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

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

par un sachet en tissu. Si vous préférez un lait

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

lat avec des dattes

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

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

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

2 cuilleres mixées et deux cuilleres apres

1 cuillére de poudre de cacao
4 dattes

1 cuillére de poudre de MACA
1 cuillére de LUCUMA

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




RECETTES

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

e 20 cl d’eau osmosée

* 100 g de persil

e 100 g de mache

e 1 cuillere a soupe de cannelle

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

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

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

e 1 cuillere a café de fruit de maqui

® 4 dattes

Smoothie d’épinards
* 3 bananes

* 400 g d’épinards

Chia yogourt

e 3 onces de lait de coco

e 4 cuilleres a soupe de graines de chia

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

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

Creme au chocolat
e 2 avocats mars

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

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

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

Paté a l'ail

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

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

Glace a la banane
* 3 bananes

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

Procédé:

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

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

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

Parameétres technique&

Tension nominale: 220-240 V~
Fréquence: 50 Hz
Performances: 1 500 W

Max vitesse: 35 000 RPM

Capacité du gobelet: 2,5 |

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




Grazie per I‘acquisto del nostro prodotto.

Prima dell* uso, leggete, per favore, attentamente questo manuale di istruzioni. Dopo la lettura del
manuale di istruzioni, avrete la certezza di usare il mixer in maniera sicura, comoda ed efficace ed
anche eviterete di manipolare con imperizia il mixer.

|. Descrizione del prodotto

Piccolo coperchio

@ Grande coperchio

Contenitore

Schiacciatore

Cefeetetecetete

Lama

Matrice di propulsione
Impostazione
velocita
ON/OFF ;z @ / Pulsante di

accellerazione

Motor Copertura del

motore

Il. Pannello di controllo

1. Pulsante acceso/spento - Premete il pulsante sul lato sinistro dell‘apparato sulla posizione
ON e l‘apparato viene messo in funzione, cambiare il pulsante sulla posizione OFF e di nuovo
spegnete.

2. Accellerazione - Dopo aver messo il tasto destro (Pulse) sulla posizione ON, si aumenta la
velocita del mixer indipendentemente da come & impostato il regolatore di velocita.

3. Impostazione della velocita - Prolungate la velocita di giro del mixer con il regolatore della ve-

locita. Accendete sempre il mixer in posizione bassa velocita LOW e quindi aumentare volgendosi
verso HIGH.



Prima di ogni inizio del mixer, verificate quanto segue:
e || contenitore deve essere saldamente fissato al mixer

e |l coperchio sul recipiente deve essere fissato in posizione sicura
¢ |l regolatore della velocita deve essere impostato a bassa velocita

Ulteriori passi:

1. Dopo aver riempito il contenitore con gli ingredienti necessari, accendere il mixer ed, aumen-
tando gradualmente la velocita, impostate la Vostra velocita desiderata.

2. Per miscelare il ghiaccio o i cibi che richiedono le massime prestazioni in breve termine, pre-
mere il pulsante di accelerazione. Quando si utilizza questa funzione, € necessario disporre di un
mixer sul quale siano montati entrambi i coperchi e questi coperchi siano tenuti con le mani affin-
ché I'impatto del cibo non causi la loro apertura.

3. Altermine della miscelazione, spegnere il mixer spostando il tasto sinistro nella posizione OFF.

Avviso di sicurezza:

1. Il pulsante di accellerazione ¢ utilizzato per rompere il ghiaccio e gli altri alimenti che necessi-
tano di un alto tasso di velocita per un breve periodo. Non utilizzare I‘apparecchio senza liquidi per
piu di due minuti, puo surriscaldarsi e bruciare |‘apparecchio.

2. Non inserire oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai, ecc nel contenitore per la mis-
celazione. Quando si utilizza lo schiacciatore assicurarsi che il grande coperchio del contenitore
per la miscelazione sia correttamente collocato.

3. Prima della pulizia, controllare e assicurarsi che I‘apparecchio sia staccato dalla presa di co-
rrente e soltanto dopo separate il contenitore per la miscelazione dal blocco motore.

4. Non lavate le lame a mani nude, sono molto taglienti. Invece di queste, utilizzate un pennello
0 un panno spesso per la pulizia.

5. MAI pulire il blocco del motore mediante immersione in acqua e non metterlo in lavastoviglie.

6. Prima dell‘uso, assicurarsi che il coperchio sul contenitore sia in una posizione bloccata. Assi-
curarsi che il contenitore sia correttamente collegato al mixer.

7. Quando si accende il dispositivo, si consiglia di tenere fissato con la mano il coperchio del
contenitore dle mixer.

8. Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini) con una ca-
pacita fisica, sensoriale o mentale ridotta, oppure con una insufficiente esperienza e conoscenza,
a meno che non siano sotto la vigilanza di un adulto.

9. Non permettere ai bambini di utilizzare questo dispositivo. Teneteli lontano dal mixer quando
€ in funzione.

10. Staccare SEMPRE la spina quando I‘apparecchio non viene utilizzato.

11. In caso di sovraccario del mixer, si attiva un meccanismo di sicuretta sul lato inferiore dell‘appa-

recchio ed il mixer si spegne automaticamente. Ridurre della meta il riempimento del cibo nel conte-
nitore del mixer, premete il tasto rosso nella parte inferiore del mixer e potete continuare nel lavoro.

12. Se il mixer ha una disfunzione, staccare la spina ed attendere che la temperatura del motore
scenda, se neppure dopo il mixer cominciera ad operare, rivolgersi ad un centro di assistenza
autorizzato.

13. Se il cavo dell‘alimentazione & danneggiato, deve essere fatto cambiare in un centro di assis-
tenza autorizzato oppure da una persona qualificata.

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



RICETTE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Latte di papavero

Ingredienti:

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

200 g di papavero
2 litri di acqua

Procedura

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

Smoothie: Colazione verde
e 3 banane

e 3 dl dilatte di nocciole

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

® 1 cucchiaino di orzo

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

e 2 cucchiaini di semi di chia

e 4 foglie di lattuga

Smoothie di cannella-mandorla con maca
e 3 banane

e 3 dl di latte di mandorla

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

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

Smoothie di cocco e cioccolato con datteri
e 3 banane

* 2 mele

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

1 cucchiaio di cacao in polvere
4 datteri

1 cucchiaio di MACA

1 cucchiaio di LUCUMA




RICETTE

Smoothie di mela - prezzemolo con Lucuma
* 5mele

e 2 dl di acqua armonizzata
* 100 g di prezzemolo

* 100 g di insalata valeriana
* 1 cucchiaino di cannella

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

Smoothie di fragole con Maqui
¢ 1 tazza di fragole

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

* 1 cucchiaio di MAQUI

e 4 datteri

Smoothie di spinaci
e 3 banane

® 400 g di spinaci

Chia yogurt

* 3 once di latte di cocco

e 4 cucchiai di semi di chia

e Sulla condimento a piacere di palma o sci-

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

Budino al cioccolato
e 2 avocado maturi

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

e 2 cucchiaini di dolcificante (o secondo il
piacere)

Serviamo su fette di mela tagliate o di altra frutta

Crema di aglio da spalmare
e 2 avocado maturi

e 3 spicchi d‘aglio

e succo di limone

e sale dell, Himalaya

* pepe

e erba cipollina a piacere (o altre erbe aromatiche)

Gelato alla banana
e 3 banane

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

Procedura:

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

Specifiche tecniche:%

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

Prestazioni: 1 500 W

Velocita massima: 35 000 RPM

Capacita del recipiente: 2,5 |

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




Gracias por la compra de nuestro producto.

Antes del uso haga el favor de leer con atencion este manual. Después de leer el manual, tendra
la certeza de usar la batidora segura, cémoda y eficazmente y evitara la manipulacién inexperta
con la misma.

I. Descripcién del producto

Tapa pequeia

Tapa grande

Recipiente

Pisén

ferefefefereter

Hoja del cuchillo

Soporte de la tuerca

Ajuste de las revoluciones

ON/OFF é Boton de pulso

Motor Cubierta del motor

Il. Panel de mando
1. Conexién/desconexién del equipo - Pulse el botén en el lado izquierdo del equipo a la posicion
ON vy el equipo se pone en marcha, conmutando el botén a la posiciéon OFF se desconecta.

2. Marcha de pulso - Después de comutar el botén derecho (Pulse) a la posicion ON, las revolu-
ciones de la batidora aumentan al maximo sin tomar en consideracion el ajuste del regulador de
las revoluciones.

3. Ajuste de las revoluciones - Con el regulador de las revoluciones se ajusta la velocidad de las
revoluciones de la batidora. Siempre conecte la batidora con revoluciones bajas en la posicién
LOW y después vaya aumentando girando hacia HIGH.



Antes de cada arranque de la batidora verifique lo siguiente:
o El recipiente debe fijarse bien en la batidora

o La tapa en el recipiente tiene que estar en la posicién asegurada
o El regulador de las revoluciones debe ajustarse a revoluciones bajas

Otros pasos:
1. Después de llenar el recipiente con la materia prima necesaria conecte la batidora y vaya au-
mentando las revoluciones hasta alcanzar la velocidad requerida.

2. Para batir hielo o un alimento que requiera el rendimiento maximo a corto plazo apriete el
botén de pulso. Usando esta funcion es indispensable tener puestas las dos tapas en la batidora
y aguantarlas con la mano para que el choque de los alimentos no las abra.

3. Después de acabar de batir desconecte la batidora conmutando el botén izquierdo a la posi-
cion OFF.

Advertencias de seguridad:

1. El botén de pulso esta destinado para triturar hielo y otros alimentos que requieran la alta ve-
locidad de las revoluciones durante un corto tiempo. No arranque el equipo sin liquido para mas
de 2 minutos, el equipo puede sobrecalentarse y quemarse.

2. No introduzca objetos de metal como cuchillos, tenedores, cucharas, etc., en el recipiente
de batir. Usando el pisén compruebe que la tapa grande del recipiente de batir esté asentada
correctamente.

3. Antes de la limpieza controle y compruebe que la unidad esté desconectada del enchufe eléct-
rico y tan sélo después separe el recipiente de batir de la unidad del motor.

4. No lave los cuchillos con las manos desnudas que son muy afilados. Use un cepillo o pafio
grueso de limpiar.

5. NUNCA limpie la unidad de motor sumergiéndola en el agua ni la introduzca en el lavavajillas.

6. Antes del uso compruebe que la tapa en el recipiente esté en la posicion cerrada. Compruebe
que el recipiente esté fijado correctamente en la batidora.

7. Recomendamos aguantar la tapa de la unidad de batir con la mano conectando el equipo.

8. Este equipo no debe ser usado por personas (incluidos nifios) con reducidas capacidades
fisicas, psiquicas o de percepcién o con experiencias y conocimientos insuficientes si no estan
bajo la supervision de un adulto.

9. No permita a los nifios usar este equipo. Manténgalos a la distancia segura de la batidora en
funcionamiento.

10. SIEMPRE saque la toma del enchufe cuando el equipo no esté en funcionamiento.

11. En el caso de la sobrecarga de la batidora se activa el disyuntor de seguridad en el borde
inferior del equipo y la batidora se desconecta automaticamente. Reduzca a la mitad la carga de
alimentos, pulse el botén rojo en el borde inferior de la batidora y puede seguir trabajando.

12. En el caso de un fallo de la batidora, saque la toma del enchufe y espere que la temperatura
del motor baje, si ni entonces la batidora empieza a funcionar, contacte la asistencia técnica au-
torizada.

13. Si el cable de alimentacion esta dafado, el cambio debe hacerse o por la asistencia técnica
autorizada o por una persona calificada.

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



RECETAS

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

Ingredientes:

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

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

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

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

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

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

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

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

Leche de amapola Smoothie: Desayuno verde

. e 3 platanos
Ingredientes:

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

¢ 1 cucharadita de cebada

® 200 g de semillas de amapola

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

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

e 2 cucharadas de semillas chia

pola batida a través de una malla fina o saquito de

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

R ® 2 manzanas
Smoothie de almendra y canela con Maca

e 3 platanos

2 cucharadas de aceite de coco

® 3 dcl de leche de almendra 8 habas de chocolate

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

das a batir y 2 cucharadas batidas

3 cucharadas de cacao en polvo
4 datiles

1 cucharada de polvo MACA

1 cucharada de polvo LUCUMA

¢ 1 cucharadita de canela
¢ 1 cucharada de polvo MACA




RECETAS

Smoothie de manzanas y perejil con
Lucuma
* 5 manzanas

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

e 100 gramos de canénigo

* 1 cucharada de canela

e 2 cucharadas de semillas chia

e 1 cucharada de LUCUMA

Smoothie de fresas con Maqui
¢ 1 taza de fresas

e 2 cucharadas de semillas chia
e 50 gramos de almendras

e 1 cucharadita de MAQUI

® 4 datiles

Smoothie de espinaca
e 3 platanos

e 400 gramos de espinaca

Chia yogur
* 3 onzas de leche de coco

e 4 cucharadas de semillas de chia

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

Natilla de chocolate
e 2 aguacates maduros

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

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

Servimos en una manzana cortada u otra fruta

Pasta de ajo
e 2 aguacates maduros

3 dientes de ajo
e zumo de un limén
e sal de Himalaya

pimienta

cebollino u otras hierbas frescas para dar sabor

Helado de platanos
e 3 platanos

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

Procedimiento:

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

Los parametros técnico&

Tension: 220-240 V~
Frecuencia: 50 Hz
Rendimiento: 1 500 W
Velocidad maxima: 35 000 RPM

Capacidad del jarra: 2,5 |

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