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Juicer

Max. power 500W 

Slow speed 80rpm

Low noise 40dB 

High speed 35000rpm

Powerful motor 1500W 

Pulse operation 

Easy operation

Fluent temperature regulation 

5 times strainer     32cm
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II. 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.

Small lid

Big lid

Blade

Relurner nut

Pulse operation

Motor housing

ON/OFF

Overload protection 
switch

Motor

RPM setting

Tamper

Jar

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

•	 The lid on the container must be securely closed 

•	 The RPM controller must be set to LOW speed

Further instructions:
1. After 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.

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:
•	 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)

•	 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
Ingredients:

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

•	 200 grams of poppy

•	 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
•	 3 pieces of banana

•	 3 dcl of hazelnut milk

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

•	 1 teaspoon of barley 

•	 1 teaspoon of bee pollen

•	 15 pieces of chlorella

•	 2 spoons of chia seeds

•	 4 leafs of lettuce

Almond- cinnamon smoothie with MACA
•	 3 pieces of banana

•	 3 dcl of coconut milk

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

•	 1 teaspoon of cinnamon

•	 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
•	 5 pieces of apple

•	 2dcl of water

•	 100 grams of parsley

•	 100 grams of lamb´s lettuce

•	 1 spoon of cinnamon

•	 1 spoon of LUCUMA

Strawberry smoothie with Maqui
•	 1 cap of strawberries

•	 2 spoons of chia seeds

•	 50 grams of almonds

•	 1 spoon of MAQUI

•	 4 pieces of dates

Spinach smoothie
•	 3 pieces of banana

•	 400 grams of spinach

Chocolate pudding
•	 2 pieces of riped avocados

•	 1 teaspoon of coconut oil

•	 1 teaspoon of cocoa powder

•	 2 spoons of tamarind syrup

Serve on sliced apple or other fruit.

Garlic spread
•	 2 pieces of riped avocados

•	 3 cloves of garlic

•	 Juice of one lemon

•	 Himalayan salt

•	 Pepper

•	 Chives or any other fresh herbs

Banana ice cream
•	 3 pieces of banana

•	 To taste: cinnamon, raw cocoa beans, vanilla, 
agave syrup

Process:
Banana cut into slices and put into the freezer 
for 1-2 hours. After the freezing put bananas into 
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 
nuts and mix it together.

Chia yoghurt:
•	 3 dcl of coconut milk

•	 4 spoons of chia seeds

•	 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.

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

minars, courses and RAW food school. 



Vielen Dank, dass sie sich für unser produkt entschieden haben. 
Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch diese Gebrauchsanweisung sorgfältig durch. Nach der Lektüre 
des Handbuchs werden Sie in der Lage sein, den Standmixer sicher, bequem und effizient zu be-
nutzen und auch dessen unsachgemäße Handhabung vermeiden können.

I. Produktbeschreibung

Beschreibung des Bedienfelds :
1. Das Gerät EIN / AUS schalten - schalten Sie die Taste auf der linken Seite des Bedienfelds 
auf die Position EIN um das Gerät in Betrieb zu nehmen. Schalten Sie den Knopf auf die Position 
AUS, um das Gerät 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 erhöht, unabhängig 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 erhöhen Sie die Geschwindigkeit durch 
das Drehen des Reglers in Richtung HOCH.

Kleiner Deckel

Großer Deckel

Schneidmesser

Kopplung

PULS-Taste

Antriebseinheit

AN/AUS

Überlastschutz

El. Antrieb

Drehzahlregler

Stößel

Behälter
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Überprüfen Sie vor jedem Einsatz des Mixers folgendes: 

•	 Der Behälter ist fest mit dem Mixer verbunden

•	 Der Deckel muss den Behälter fest verschließen

•	 Der Drehzahlregler muss auf niedrige Geschwindigkeit eingestellt sein

Weitere Hinweise:
1. Nach dem Befüllung des Behälters mit den gewünschten Zutaten schalten Sie den Mixer ein 
und erhöhen Sie nach und nach die Geschwindigkeit mit dem Drehzahlregler, bis Sie die gewün-
schte Geschwindigkeit erreichen.

2. Zum Mixen von Eis oder Lebensmitteln, bei dem die kurzfristige Maximalleistung erforderlich 
ist, drücken und halten Sie die PULS-Taste. Wenn Sie diese Funktion verwenden, ist es notwendig, 
dass beide Deckel den Behälter fest verschließen und dass Sie diese Deckel gut mit den Händen 
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 für eine kurze 
Zeit eine hohe Drehgeschwindigkeit erfordern. Schalten Sie das Gerät nicht ohne Inhalt länger als 
2 Minuten ein, es kann zu Überhitzung und zum Durchbrennen des Gerätes führen.

2. Stecken Sie keine Metallgegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel usw. in den Behälter. Bei 
Verwendung des Stampfers, stellen Sie sicher, dass der Deckel richtig auf dem Behälter sitzt.

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

4. Waschen Sie die Messer nicht mit bloßen Händen, sie sind sehr scharf. Benutzen Sie dazu eine 
Bürste oder ein Reinigungstuch.

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

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

7. Wir empfehlen beim Einschalten des Mixers, den Deckel des Behälters zumindest mit einer 
Hand festzuhalten.

8. Das Gerät darf nicht bedient werden von Personen (einschließlich Kindern) mit eingeschränk-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und Wi-
ssen, es sei denn, sie werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt.

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

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

11. Bei Überlastung des Mixers wird der Überlastschutzschalter aktiviert und der Mixer schaltet 
sich aus. In diesem Fall reduzieren Sie die Menge des Behälterinhaltes um die Hälfte, und drücken 
Sie die rote Taste auf der Unterseite des Mixers, um fortzufahren.

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

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



rezepTe

Nuss-Milch
Nuss-Milch besteht aus Walnüssen, Cashew-Kernen, Haselnüssen, Macadamia-Nüssen, Pinienkernen oder 
Samen, Mandeln, Sonnenblumenkernen, Kürbiskernen, Hanf Samen.

Zutaten:
•	 1 Tasse Nüsse idealerweise für 4-12 Stunden eingeweicht (Milch kann aus verschiedenen Nüssen, Wal-
nüssen, Cashew-Kernen, Haselnüssen, Macadamia-Nüssen, Pinienkernen oder Samen, Sonnenblumenker-
ne, Kürbiskernen oder Hanfsamen hergestellt werden.)

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

•	 1 Messerspitze Vanilleschote, Zimt, ein halber Teelöffel Vanille-Extrakt oder andere Lieblingsgewürze 
(nich t erforderlich)

•	 1 Teelöffel Kakaopulver (hergestellt aus rohen Kakaobohnen)

•	 2-3 Tassen Wasser - wenn wir wollen, Dickmilch und dafür weniger Wasser und umgekehrt

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Mixer geben und mixen bis es glatt ist. Dann gießen 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-Gewürze aromatisiert werden.

Die Nuss-Milch kann in einer geschlossenen Flasche oder einem Behälter für 2-4 Tage im Kühlschrank au-
fbewahrt werden.

Die Nuss-Milch kann auch mit rohen Kakaopulver aromatisiert werden.

Pürierte und ausgepresste Nüsse können zum Mischen oder für Cocktails verwendet werden.

*Der Hauptgrund für das Einweichen ist die bessere Verdaulichkeit von Nüssen.

Mohn-Milch
Zutaten:

Für die Herstellung sind etwa 1,2 Liter Milch no-
twendig:

•	 200 g Mohnsamen

•	 2 l Wasser

Zubereitung:
Die Mohnsamen für 2-3 Stunden im warmen 
Wasser einweichen, dann werden die  Mohnsa-
men bei hoher Geschwindigkeit gemixt. Die Mohn-
milch durch ein feines Sieb oder Tuch auspressen. 
Wenn Sie eine feinere Struktur der Milch erhalten 
möchten, wiederholen Sie den Vorgang mehrmals 
hintereinnander.jeme vícekrát.

Smoothie: Grünes Frühstück
•	 3 Bananen

•	 30 ml Haselnussmilch

•	 1 Messbecher - 21 g Schokolade Sunwarrior 
Blend (Vitalvibe)

•	 1 TL Gerste 

•	 1 TL Bienenpollen

•	 15 Stück Chlorella-Algen

•	 2 EL Chia-Samen

•	 4 Kopfsalatblätter

Mandel-Zimt-Smoothie mit MACA
•	 3 Bananen

•	 30 ml Kokosmilch

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

•	 1 TL Zimt

•	 1 EL MACA Pulver

Schokolade-Kokos- Smoothie mit Datteln
•	 3 Stück Bananen

•	 2 Stück Apfel

•	 2 EL Kokosöl

•	 8 Stück Schokolinsen

•	 4 EL Chia-Samen

•	 1 EL Kakaopulver

•	 4 Stück von Datteln

•	 1 TL MACA

•	 1 TL LUCUMA



rezepTe

Apfel-Petersilie- Smoothie mit Lucuma
•	 5 Äpfel

•	 20 ml  Wasser

•	 100 g  Petersilie

•	 100 g Feldsalat

•	 1 TL Zimt

•	 2 EL Chia-Samen

•	 1 TL LUCUMA

Erdbeeren- Smothie mit Maqui
•	 1 kl. Schüssel Erdbeeren

•	 2 TL Chia-Samen

•	 50 g Mandeln

•	 1 TL MAQUI

•	 4 Stück Datteln

Spinat Smoothie
•	 3 Bananen

•	 400 g Spinat

Schokoladenpudding
•	 2 Stück geschälte Avocados

•	 1 TL Kokosöl

•	 1 TL Kakaopulver

•	 2 EL Tamarindensirup

Auf geschnittenen Apfelscheiben oder anderen 
Früchten servieren

Knoblauch Würze
•	 2 Stück geschälte Avocados

•	 3 Knoblauchzehen

•	 Saft einer Zitrone

•	 Himalaya-Salz

•	 Pfeffer

•	 Schnittlauch oder andere frische Kräutern

Bananen Eis
•	 3 Stück Bananen

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

Zubereitung:
Bananen in Stücke schneiden und in der Tie-
fkühltruhe für 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 möchten, können 
Sie  Cashew-Kerne hinzufügen und zusammen 
mit den Bananen mixen.

Chia Joghurt
•	 30 ml Kokosmilch

•	 4 EL Chia-Samen

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

Die Rezepte wurden in Zusammenarbeit mit www.centrumzdravibrno.cz, einem Zentrum für 
individuelle und umfassende Bestimmung des Gesamtzustands des Organismus, für Beratung, 

Gesundheitsinformationen und -seminare, -kurse und Rohkost Schule, entwickelt.



Děkujeme za nákup našeho výrobku. 
Před použitím si prosím pečlivě přečtěte tento návod. Po přečtení návodu budete mít jistotu, 
že mixér budete používat bezpečně, pohodlně a efektivně, a také zabráníte tomu, že s mixérem 
budete neodborně manipulovat. 

I. Popis produktu 

II. Ovládací panel
1. Zapnutí/vypnutí přístroje – Stiskněte tlačítko na levé straně přístroje do polohy ON a přístroj 
se uvede do chodu, přepnutím tlačítka do pozice OFF jej opět vypnete.

2. Pulzní běh – Po přepnutí pravého tlačítka (Pulse) do polohy ON se zvýší otáčky mixéru na ma-
ximum, bez ohledu na to, jak je nastaven regulátor otáček.

3. Nastavení otáček – Regulátorem otáček nastavujete rychlost otáček mixéru. Vždy zapínejte 
mixér s nízkými otáčkami v poloze LOW a poté zvyšujte otáčením směrem k HIGH.

Malé víko

Velké víko

Čepel nože

Držák matice

Pulzní tlačítko

Kryt motoru

Zapnutí/vypnutí

Ochrany proti  
přetížení

Motor

Nastavení otáček

Pěchovadlo

Nádoba

CZ



Před každým startem mixéru zkontrolujte následující:
•	 Nádoba musí být pevně uchycena k mixéru

•	 Víko na nádobě musí být v zajištěné poloze

•	 Regulátor otáček musí být nastaven na nízké otáčky

Další kroky:
1. Po naplnění nádoby potřebnými surovinami zapněte mixér a postupným přidáváním otáček 
nastavte Vámi požadovanou rychlost.

2. Pro mixování ledu nebo jídla, kde požadujete krátkodobě maximální výkon, stiskněte pulzní tla-
čítko. Při použití této funkce je nezbytně nutné mít na mixéru nasazena obě víka a tyto víka přidržet 
rukou, aby náraz potravin nezpůsobil jejich otevření.

3. Po dokončení mixování vypněte mixér přepnutím levého tlačítka do polohy OFF.  

Bezpečnostní varování:
1. Pulzní tlačítko je určeno pro rozbíjení ledu a dalších potravin, které vyžadují vysokou rychlost 
otáček po krátkou dobu. Nespouštějte přístroj bez tekutiny po dobu delší než 2 minuty, může dojít 
k přehřátí a vyhoření přístroje.

2. Nevkládejte žádné kovové předměty, jako jsou nože, vidličky, lžíce, atd. do nádoby na mixová-
ní. Při použití pěchovadla se ujistěte, že je velké víko nádoby na mixování řádně nasazeno.

3. Před čištěním zkontrolujte a ujistěte se, že je jednotka odpojena od elektrické zásuvky a teprve 
potom oddělte nádobu na mixování od jednotky motoru.

4. Nemyjte nože holýma rukama, jsou velmi ostré. Místo toho použijte kartáč nebo tlustý hadřík 
na čištění.

5. NIKDY motorovou jednotku nečistěte ponořením do vody a nevkládejte do myčky nádobí.

6. Před použitím se ujistěte, že je víko na nádobě v uzamčené poloze. Ujistěte se, že je nádoba 
správně uchycena k mixéru.

7. Při zapínání přístroje doporučujeme rukou přidržet víko mixovací nádoby.

8. Tento spotřebič nesmí používat osoby (včetně dětí) se sníženými fyzickými, smyslovými 
nebo duševními schopnostmi, nebo s nedostatkem zkušeností a znalostí, pokud nejsou pod do-
zorem dospělé osoby.

9. Nedovolte dětem, aby používaly tento přístroj. Udržujte je v bezpečné vzdálenosti od mixéru, 
když je v provozu. 

10. VŽDY vytáhněte zástrčku ze zásuvky, když stroj není používán.

11. Při přetížení mixéru dojde k aktivaci bezpečnostní pojistky na spodní straně přístroje a mixér 
se automaticky vypne. Snižte na polovinu náplň potravin, stiskněte na spodní straně mixéru červe-
né tlačítko a můžete pokračovat v práci.

12. Pokud má mixér poruchu, vytáhněte zástrčku ze zásuvky a vyčkejte, dokud teplota motoru 
neklesne, pokud ani poté nezačne mixér fungovat, obraťte se na autorizovaný servis.

13. Je-li napájecí kabel poškozen, musí být výměna provedena buďto v autorizovaném servisu, 
nebo kvalifikovanou osobou. 

Fotografie použité v manuálu jsou pouze ilustrační a nemusí se přesně shodovat s výrobkem.



recepTy

Rostlinná mléka
Rostlinná mléka z kešu, mandlí, vlašských, lískových, makadamových nebo píniových oříšků, nebo slunečni-
cové, dyňové, konopné semínka atd.

Ingredience:
•	 1 kávový hrníček ořechů, ideálně namočených na 4 -12 hodin* (mléko jde udělat z jakýchkoliv ořechů 
-vlašských, kešu, lískových, makadamových, mandlí, píniových oříšků či semínek - slunečnicové, dyňové, 
konopné)

•	 1 lžička medu nebo sirupu z agáve, datlí, švestek, kokosu (na doslazení, není podmínkou)

•	 1 špetka vanilkových bobů, skořice, půl lžičky vanilkového extraktu nebo jakékoli oblíbené koření (na do-
chucení, není podmínkou)

•	 lžička RAW kakaového prášku (pro přípravu RAW kakaa)

•	 2-3 kávové hrníčky vody - pokud chceme mléko husté, použijeme méně vody a naopak

Postup:
Všechny ingredience dáme do mixéru a rozmixujeme do hladka. Poté přelijeme do silonové punčošky přes 
sítko, či přímo do vaku na oříškové mléko a vymačkáme veškeré mléko.

Oříškové mléko může být dále ochuceno skořicí, muškátovým oříškem či jiným oblíbeným kořením.

Oříškové mléko může být uchováno v uzavřené láhvi či nádobě v ledničce po dobu 2-4dnů.

Oříšková mléka lze dochutit raw kakaovým práškem, díky čemuž získáte lahodné raw kakao.

Rozmixovanou vlákninu z ořechů je možné použít do kaší nebo koktejlů.

* důvodem namáčení je lepší stravitelnost ořechů a současně aktivace všech enzymů a informací, které jsou 
v ořechu jako životodárném semenu uloženy

Makové mléko
Ingredience:

Na výrobu cca. 1,2 litru makového mléka použi-
jeme

•	 200 g máku

•	 2 litry vody

Postup:
Mák namočíme na 2-3 hodiny do vlažné vody, 
poté rozmixujeme v mixéru na nejvyšší otáčky. 
Vzniklé namixované makové mléko přecedíme 
přes jemné sítko, nebo plátěný sáček. Chceme-li 
dostat jemnější strukturu mléka, scezení opaku-
jeme vícekrát.

Smoothie: Zelená snídaně
•	 3 ks banán

•	 3 dcl lískoořechového mléka

•	 1 odměrka – 21 gramů – čokoládový  SUNWA-
RRIOR BLEND (Vitalvibe)

•	 1 kávová lžička ječmene

•	 1 kávová lžička včelího pylu

•	 15 ks chlorella

•	 2 lžíce chia semínek

•	 4 listy hlávkového salátu

Mandlovo – skořicové smoothie s Macou
•	 3 ks banán

•	 3 dcl mandlového mléka

•	 4 lžíce chia – 2 lžíce rozmixovat a dvě lžíce po 
umixování

•	 1 kávová lžička skořice

•	 1 lžíce MACA prášek

Čokoládovo – kokosové smoothie s dat-
lema
•	 3 ks banán

•	 2 ks jablko

•	 2 lžíce kokosového oleje

•	 8 ks čokoládových bobů

•	 4 lžíce chia semínek

•	 1 lžíce kakaového prášku

•	 4 ks datlí

•	 1 lžíce MACA

•	 1 lžíce LUCUMA
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Jablíčkovo – petrželové smoothie s Lu-
cumou
•	 5 ks jablka

•	 2 dcl osmotické harmonizované vody

•	 100 gramů petržele

•	 100 gramů polníčku

•	 1 polévková lžíce skořice

•	 2 polévkové lžíce chia semínek 

•	 1 polévková lžíce  LUCUMA

Jahodové smoothie s Maqui
•	 1 hrnek jahod

•	 2 polévkové lžíce chia semínek

•	 50 gramů mandlí

•	 1 lžička MAQUI 

•	 4 ks datlí

Špenátové  smoothie
•	 3 ks banánu

•	 400 gramů špenátu

Čokoládový pudink
•	 2 ks zralého avokáda

•	 1 polévková lžíce kokosového tuku

•	 1 polévková lžíce kakaového prášku

•	 2 polévkové lžíce datlového sladidla          
(nebo dle chuti)

Servírujeme na rozkrojeném jablku nebo jiném 
ovoci

Česneková  pomazánka
•	 2 ks zralého avokáda

•	 3 stroužky česneku

•	 šťáva z jednoho citrónu  

•	 himalájská sůl

•	 pepř

•	 pažitka na dochucení či jiné čerstvé byliny

Banánová zmrzlina
•	 3 ks banánu 

na dochucení: skořici, raw drcené kakaové boby, 
vanilka, agáve sirup

Postup:
Banány nakrájíme na kolečka a dáme zamrazit 
na  1 – 2 hodiny. Po zamrazení vložíme baná-
ny do  mixéru a přidáme trošku vody. Mixujeme 
do  doby, než dostaneme krémovou banánovou 
zmrzlinu a dle chuti dochutíme. Chceme-li dostat 
krémovější strukturu zmrzliny, přidáme kešu oře-
chy a zamixujeme.

Chia  jogurt  
•	 3 dcl  kokosového mléka

•	 4 lžíce chia semínek

•	 Na dochucení dle chuti palmový nebo datlový 
sirup, goji, moruše, kakaový raw prášek, skořice 
a jakékoli ovoce

Recepty byly připraveny ve spolupráci s www.centrumzdravibrno.cz: unikátní a komplexní měření 
celkového stavu organismu, poradenství, informace z oblasti zdraví a semináře, kurzy a školu 

RAW food.



II. Ovládací panel
1. Zapnutie / vypnutie prístroja - Stlačte tlačidlo na ľavej strane prístroja do polohy ON a prístroj 
sa uvedie do chodu. Prepnutím tlačidla do pozície OFF ho opäť vypnete.

2. Pulzný chod - po prepnutí pravého tlačidla (Pulse) do polohy ON sa zvýšia otáčky mixéra 
na maximum, a to bez ohľadu na nastavenie variátora otáčok.

3. Nastavenie otáčok - regulátorom otáčok nastavujete rýchlosť otáčok mixéra. Vždy zapínajte 
mixér s nízkymi otáčkami v polohe LOW a potom otáčky zvyšujte otáčaním regulátora smerom 
k HIGH.

Malé viečko

Velké veko

Čepeľ noža

Držák matice

Pulzné tlačídlo

Kryt motoru

Zapnutie/vypnutíie

Ochrany proti  
preťaženiu

Motor

Nastavení otáček

Pěchovadlo

Nádoba

Ďakujeme za nákup nášho výrobku. 
Pred použitím si pozorne prečítajte tento návod. Po prečítaní návodu budete mať istotu, že mixér 
budete používať bezpečne, pohodlne, efektívne a zabránite neodbornej manipulácii.

I. Popis produktu 

SK



Pred každým štartom mixéra skontrolujte nasledujúce:
•	 Nádoba musí byť pevne uchytená k mixéru

•	 Veko na nádobe musí byť v zaistenej polohe

•	 Regulátor otáčok musí byť nastavený na nízke otáčky

Ďalšie kroky:
1. Po naplnení nádoby potrebnými surovinami zapnite mixér a postupným pridávaním otáčok 
nastavte Vami požadovanú rýchlosť.

2. Pre mixovanie ľadu alebo jedla, pri ktorom požadujete krátkodobo maximálny výkon, stlačte 
pulzné tlačidlo. Pri použití tejto funkcie je nevyhnutné mať na mixéri nasadené obe veká a tieto 
veká pridržať rukou, aby náraz potravín nespôsobil ich otvorenie.

3. Po dokončení mixovania vypnite mixér prepnutím ľavého tlačidla do polohy OFF.  

Bezpečnostné upozornenie:
1. Pulzné tlačidlo je určené pre rozbíjanie ľadu a iných potraviny, ktoré vyžadujú vysokú rýchlosť 
otáčok počas krátkej doby. Nespúšťajte prístroj bez tekutiny po dobu dlhšiu ako 2 minúty, mohlo 
by dôjsť k prehriatiu a vyhoreniu prístroja.

2. Nevkladajte žiadne kovové predmety, ako sú nože, vidličky, lyžice, atď. do nádoby na mixova-
nie. Pri použití vtláčadla sa uistite, že je veľké veko nádoby na mixovanie riadne nasadené.

3. Pred čistením sa uistite, že je jednotka odpojená od elektrickej zásuvky a až potom oddeľte 
nádobu na mixovanie od jednotky motora.

4. Neumývajte nože holými rukami, sú veľmi ostré. Použite kefku alebo handričku určenú na umý-
vanie riadu.

5. NIKDY motorovú jednotku nečistite ponorením do vody a nevkladajte ju do umývačky riadu.

6. Pred použitím sa uistite, že je veko na nádobe v uzamknutej polohe. Uistite sa, že je nádoba 
správne uchytená k mixéru.

7. Pri zapínaní prístroja odporúčame rukami pridržať veko mixovacej nádoby.

8. Tento spotrebič nesmú používať osoby (vrátane detí) so zníženými fyzickými, zmyslovými ale-
bo duševnými schopnosťami alebo s nedostatkom skúseností a znalostí, pokiaľ nie sú pod do-
zorom dospelej osoby.

9. Nedovoľte deťom, aby sa s prístrojom hrali alebo ho používali. Keď je mixér v prevádzke, udr-
žujte deti v bezpečnej vzdialenosti.

10. Keď prístroj nie je používaný, VŽDY vytiahnite zástrčku zo zásuvky.

11. Pri preťažení mixéra dôjde k aktivácii bezpečnostnej poistky na spodnej strane prístroja a mixér 
sa automaticky vypne. Znížte množstvo potravín na polovicu, stlačte červené tlačidlo na spodnej 
strane mixéra a môžete pokračovať v práci.

12. Ak má mixér poruchu, vytiahnite zástrčku zo zásuvky a počkajte, kým teplota motora neklesne. 
Ak ani potom nezačne mixér fungovať normálne, obráťte sa na autorizovaný servis.

13. Ak je napájací kábel poškodený, musí byť výmena vykonaná v autorizovanom servise alebo 
kvalifikovanou osobou.

Fotografie použité v návode sú len ilustračné a nemusia sa presne zhodovat s výrobkom.
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Rastlinné mlieka
Rastlinné mlieka z vlašských, kešu, lieskových, makadamových či píniových orieškov alebo semienok - man-
dle, slnečnicové, tekvicové, konopné semienka atď.

Ingrediencie:
•	 1 kávový hrnček orechov, ideálne namočených na 4 - 12 hodín* (mlieko sa dá vyrobiť z akýchkoľvek 
orechov - vlašských, kešu, lieskových, makadamových, mandlí, píniových orieškov alebo semienok - slneč-
nicové, tekvicové, konopné)

•	 1 lyžička medu či sirupu z agáve, datlí, sliviek, kokosu (na dosladenie, nie je podmienkou)

•	 1 štipka vanilkových bôbov, škorice, pol lyžičky vanilkového extraktu alebo akékoľvek obľúbené korenie 
(Na dochutenie, nie je podmienkou)

•	 1 lyžička RAW kakaového prášku (na prípravu RAW kakaa)

•	 2 - 3 kávové hrnčeky vody - ak chceme mlieko husté, použijeme menej vody a naopak

Postup:
Všetky ingrediencie dáme do mixéra a rozmixujeme do hladka. Potom prelejeme do silónovej pančušky, cez 
sitko či priamo do vaku na orieškové mlieko a vytlačíme všetko mlieko.

Orieškové mlieko môže byť ďalej ochutené škoricou, muškátovým orieškom či iným obľúbeným korením.

Orieškové mlieko môže byť uchované v uzavretej fľaši či nádobe v chladničke po dobu 2 - 4 dní.

Orieškové mlieka môžeme dochutiť raw kakaovým práškom vďaka čomu získame lahodné raw kakao.

Rozmixovanú vlákninu z orechov je možné použiť do kaší alebo kokteilov.

* Dôvodom namáčania je lepšia stráviteľnosť orechov a súčasne aktivácia všetkých enzýmov a informácií, 
ktoré sú v orechu ako životodarnom semene uložené.

Makové mlieko
Ingrediencie:

Na výrobu cca. 1,2 litra makového mlieka použi-
jeme

•	 200 g maku

•	 2 litre vody

Postup:
Mak namočíme na 2-3 hodiny vo vlažnej vode, 
potom rozmixujeme v mixéri na najvyššie otáčky. 
Vzniknuté namixované makové mlieko precedí-
me cez jemné sitko, alebo plátenné vrecúško. Ak 
chceme dosiahnuť jemnejšiu štruktúru mlieka, ce-
denie opakujeme viackrát.

Smoothie:   Zelené raňajky
•	 3 ks banánov

•	 3 dcl lieskovo - orechového mlieka

•	 1 odmerka – 21 gramov – čokoládového SUN-
WARRIOR BLEND (Vitalvibe)

•	1	kávová	lyžička	jačmeňa

•	1	kávová	lyžička	včelieho	peľu

•	15	ks	chlorelly

•	2	lyžice	chia	semienok

•	4	listy	hlávkového	šalátu

Mandľovo – škoricové smoothie s Macou
•	 3 ks banánov

•	 3 dcl mandľového mlieka

•	 4 lyžice chia – 2 lyžice rozmixovať a dve lyžice 
po rozmixovaní

•	 1 kávová lyžička škorice

•	 1 lyžica MACA prášku

Čokoládovo – kokosové  smoothie 
s datľami
•	 3 ks banánov

•	 2 ks jabĺk

•	 2 lyžice kokosového oleja

•	 8 ks čokoládových bôbov

•	 4 lyžice chia semienok

•	 1 lyžice kakaového prášku

•	 4 ks datlí

•	 1 lyžica MACA

•	 1 lyžica LUCUMA
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Jablkovo – petržlenové smoothie s Lu-
cumou
•	 5 ks jabĺk

•	 2 dcl osmotickej harmonizovanej vody

•	 100 gramov petržlenu

•	 100 gramov polníčka

•	 1 polievková lyžica škorice

•	 2 polievkové lyžice chia semienok 

•	 1 polievková lyžica  LUCUMA

Jahodové smoothie s Maqui
•	 1 hrnček jahôd

•	 2 polievkové lyžice chia semienok

•	 50 gramov mandlí

•	 1 lyžička MAQUI 

•	 4 ks datlí

Špenátové  smoothie
•	 3 ks banánov

•	 400 gramov špenátu

Čokoládový puding
•	2	ks	zrelého	avokáda

•	1	polievková	lyžica	kokosového	tuku

•	1	polievková	lyžice	kakaového	prášku

•	2	polievkové	lyžice	datľového	sladidla																	
(alebo podľa chuti)

Servírujeme na rozkrojenom jablku alebo inom 
ovocí

Cesnaková  nátierka
•	 2 ks zrelého avokáda

•	 3 strúčky cesnaku

•	 šťava z jedného citrónu  

•	 himalájska soľ

•	 čierne korenie

•	 pažítka na dochutenie či iné čerstvé byliny

Banánová zmrzlina
•	 3 ks banánov 

na dochutenie: škorica, raw drvené kakaové bôby, 
vanilka, agáve sirup

Postup:
Banány nakrájame na kolieska a dáme zamra-
ziť na 1 - 2 hodiny. Po zamrazení vložíme baná-
ny do  mixéra a pridáme trošku vody. Mixujeme 
do  doby, kým dostaneme krémovú banánovú 
zmrzlinu a podľa chuti dochutíme. Ak chceme do-
siahnuť krémovejšej štruktúru zmrzliny, pridáme 
kešu orechy a zamixujeme.

Chia  jogurt  
•	 3 dcl  kokosového mlieka

•	 4 lyžice chia semienok

Na dochutenie podľa chuti palmový alebo datľový 
sirup, goji, moruša, kakaový raw prášok, škorica 
a akékoľvek ovocie

Recepty boli pripravené v spolupráci s www.centrumzdravibrno.cz: unikátne a komplexné 
meranie celkového stavu organizmu, poradenstvo, informácie z oblasti zdravia a semináre, kurzy 

a škola RAW food.



Köszönjük, hogy megvásárolta termékünket. 
Használat előtt olvassa el a használati útmutatót. Az áttanulmányozása után biztos lehet benne, 
hogy a turmixgépet szakszerűen, biztonságosan, kényelmesen és hatékonyan fogja használni.

I. Termékleírás

II. Műkődésszabályozás
1. A készülék ki-és bekapcsolása- A bal oldali gombot állítsa ON állásba, így a készülék bekap-
csol és megkezdi a működést. A gomb OFF állásba helyezésével a készülék leáll és kikapcsol.

2. Pulzáló mód– a jobb gomb (PULSE) ON állásba helyezésével a pengék fordulatszáma a maxi-
málisra növekszik, függetlenül az előre beállított fordulatszámtól.

3. Fordulatszámbeállítás– a fordulatszámszabályzóval lehet beállítani a gép forgási sebességét. 
Mindig alacsony fordulatszámon (LOW)indítsa el a gépet, majd fokozza a fordulatszámot a szabá-
lyozó HIGH felé állításával. 

Kis fedő
Nagy fedő

Pengék

Anyacsavar  
rögzítő

Pulzáló gomb

Motorborítás

Bekapcsoló/Kikapcsoló

Túlterhelés elleni 
védelem

Motor

Fordulatszámszabályozó

Betoló kar

Tartály

HU



Mielőtt bekapcsolná a turmixgépet, ellenőrizze a következőket: 
•	 A tartálynak rögzülnie kell a géphez

•	 A fedélnek zárt helyzetben kell lennie

•	 A fordulatszám szabályozónak alacsony fordulaton kell lennie

A további lépések:
1. Miután megtöltöttük a tartályt nyersanyaggal, kapcsoljuk be a gépet és a fordulatszám növe-
lésével növeljük a sebességet.

2. Jég vagy keményebb étel mixelésénél, ahol maximális teljesítményre van szükség, használja 
a pulzáló gombot. Ha ezt a funkciót használja, zárja le mindkét fedőt, majd a kezével biztosítsa, 
hogy a fedők ne mozduljanak el. 

3. A munka befejeztével kapcsolja ki a gépet a bal gomb OFF pozícióba állításával.

Biztonsági előírások:
1. A pulzáló gomb használata csak a jég vagy egyéb olyan élelmiszer mixelésére használható, 
amely feldoglozása rövidtávú nagy teljesítményt igényel. Ne használja a gépet folyadék nélkül 2 
percnél tovább, a gép túlmelegedhet vagy kigyulladhat. 

2. Ne helyezzen fémtárgyakat, például késeket, villákat, kanalakat, stb. a tartályba turmixolás 
közben. A betoló kar használata előtt ellenőrizze, hogy a fedél megfelelően rögzítve van e a tar-
tályhoz.

3. Tisztítás előtt ellenőrizze, hogy a készülék ki van e húzva a fali konnektorból és csak ezután 
távoltítsa el a tartályt a motoros egységtől.

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

5. SOHA ne merítse a motoregységet vízbe és soha ne tegye mosogatógépbe.

6. Használat előtt ellenőrizze, hogy a fedél zárt helyzetben van e. Győződjön meg arról, hogy a 
tartály megfelelően rögzítve van e a géphez.

7. A készülék bekapcsolása után javasoljuk kézek segítségével is rögzíteni a fedeleket. 

8. A készülék használata nem alkalmas csökkent fizikai, érzékszervi vagy mentális képességű 
emberek (beleértve a gyermekeket is) számára, illetve kevés tapasztalattal vagy ismerettel rendel-
kezőknek, kivéve ha azok ismertetve lettek egy értük felelős személy által a termék használatáról. 

9. Ne engedje a gyermekeknek, hogy használják a készüléket, vagy játszanak vele. Ha a készülék 
épp működésben van, tartsa kellő távolságban őket.

10. Ha a készülék nincs használatban, mindig távolítsa el az áramkörből.

11. Túlterhelés esetén a gép alján levő biztonsági kapcsoló működésbe lép és a készülék kikap-
csol. Távolítsa el az élelmiszer egy részét, nyomja meg a gép alján levő piros kacsolót és máris 
folytathatja a munkát. 

12. Ha a turmixgép meghibásodott, húzza ki  a konnektorból és várja meg, amíg a motor kihűl. Ha 
a gép ezután sem működik rendeltetésszerűen, keressen fel egy márkaszerviszt.

13. Ha a hálózati kábel megsérült, csak szakképzett szervisz, vagy szakképzett személy cserélheti 
ki.

A használati útmutatóban felhasznált fényképek csupán illusztrációk, esetenként eltérhetnek a 
valós terméktől.



recepTeK

Növényi tej 
Növényi tej dióból, kesudióból, mogyoróból, makadámidióból vagy fenyőmagból, magvakból, mandulából, 
napraforgómagból, tökmagból, kendermagból, stb. 

Hozzávalók: 
•	 1 kávéscsésze dió, ideális beázatni 4-12 órára* (a tej bármely diófajtából előállítható - dió, kesudió, mo-
gyoró, makadámidió, mandula, fenyőmag és magvak - napraforgó, tök, kender, stb.)

•	 1 teáskanál méz vagy agave szirup, datolya, aszalt szilva, kókusz (édesítésre szolgál, nem szükséges 
hozzáadni)

•	 1 csipet vanília bab, fahéj, fél teáskanál vanília kivonat vagy bármely kedvenc fűszer (ízlés szerint, nem 
szükséges hozzáadni)

•	 1 teáskanál nyers kakaópor

•	 2-3 kávéscsésze víz –ha sűrű tejet szeretnénk, kevesebb vizet adunk hozzá és fordítva

Az eljárás: 
Tegye a hozzávalókat a turmixgépbe, és turmixolja simára. Ezután a levet szűrje át egy szilonharisnyán, egy 
a szűrőn, vagy egy tejszűrő papíron keresztül. Szűrje át az összes tejet.

A diótej tovább ízesíthető fahéjjal, szerecsendióval vagy egyéb fűszerrel.

 A tejet egy lezárt palackban vagy tartályban a hűtőszekrényben kell tartani 2-4 napig. A diótejet nyers kaka-
óporral lehet ízesíteni, ami folytán finom kakaót kapunk.

A pépesített diót vagy rostanyagot nyugodtan használhatja kásák vagy koktélok készítésére.

 * Az áztatás következtében a dió könnyebben emészthető, továbbá aktiválódnak azon enzimek és a tápany-
agok, melyeket ez az éltető mag tartalmaz.

Máktej
Hozzávalók:

1,2 liter máktej előállításához szükséges:

•	 200 g mák 

•	 2 liter víz

Az eljárás: 
Áztassuk a mákot 2-3 órán keresztül meleg 
vízben, majd daráljuk szét a turmixgépben a leg-
nagyobb fokozaton. A kapott levet átszűrjük egy 
finom szűrőn vagy vászonzsákon keresztül. Ha 
finomabb tejet szeretnénk ismételjük meg a folya-
matot többször egymás után.

Smoothie: Zöld reggeli 
•	 3 db banán 

•	 3 dkg földimogyoró tej 

•	 1 csésze - 21 gramm protein

•	 1 teáskanál árpa 

•	 1 teáskanál virágpor 

•	 15 db chlorella 

•	 2 evőkanál chia mag 

•	 4 saláta levél

Mandulás fahéjas turmix MACA-val
•	 3 db banán

•	 3 dkg mandulatej

•	 4 evőkanál chia - 2 evőkanál szétturmixolt és 
két evőkanál a turmixolás után

•	 1 teáskanál fahéj

•	 1 evőkanál őrölt MACA

Csokoládé - kókusz turmix datolyával
•	 3 db banán 

•	 2 alma 

•	 2 evőkanál kókuszolaj 

•	 8 db csokoládé bab 

•	 4 evőkanál chia mag 

•	 1 evőkanál kakaópor 

•	 4 db datolya

•	 1 evőkanál MACA 

•	 1 evőkanál Lucuma



recepTeK

Almás petrezselymes turmix Lucumával 
•	 5 db alma 

•	 2 dcl harmonizált ozmotikus víz 

•	 100 gramm petrezselyem 

•	 100 g saláta 

•	 1 evőkanál fahéj 

•	 2 evőkanál chia mag 

•	 1 evőkanál Lucuma

Eper turmix Maqui-val
•	 1 csésze eper 

•	 2 evőkanál chia mag 

•	 50 gramm mandula 

•	 1 teáskanál Maqui 

•	 4 db datolya

Spenót turmix 
•	 3 db banán 

•	 400 gramm spenót

Csokoládé puding 
•	 2 érett avokádó 

•	 1 evőkanál kókuszsír

•	 1 evőkanál kakaópor 

•	 2 evőkanál datolya édesítőszer (vagy ízlés 
szerint) 

Szeletelt almával vagy más gyümölccsel tálalva

Fokhagymás kenő
•	 2 érett avokádó 

•	 3 gerezd fokhagyma 

•	 egy citrom leve

•	 himalájai só 

•	 fekete bors 

•	 metélőhagyma ízesítésére, vagy más gyógy-
növények

Banán fagylalt
•	 3 db banán  

Ízlés szerint: fahéj, tört nyers kakaóbab, vanília, 
agave szirup 

Az eljárás: 
A banánokat vágjuk szeletekre, és hagyjuka 
a  fagyasztóban 1-2 órán át. Miután megfagyott, 
tegyük a banánt a turmixgépbe, és adjunk hozzá 
egy kevés vizet. Turmixoljuk mindaddig, míg kré-
mes banán fagylaltot nem kapunk, majd ízesítsük 
tetszés szerint. Hogy a krémesebb fagylaltot ka-
pjunk, adjuk hozzá kesudiót és turmixoljuk össze.

Chia Joghurt 
•	 3 dcl kókusztej 

•	 4 evőkanál chia mag 

Ízesíthetjük tetszés szerint datolyapálma szirupp-
al, gojival, eperrel, nyers kakaóporral, fahéjjal és 
gyümölccsel.

Receptek a www.centrumzdravibrno.cz közreműködésével készültek: a szervezet egyedi és 
teljeskörű kivizsgálása, tanácsadás, egészségügyi tájékoztatás és szemináriumok, tanfolyamok 

és iskolázás a RAW (nyers) étrendről.



Dziękujemy za zakup naszego produktu. 
Przed uruchomieniem należy dokładnie zapoznać się z niniejszą instrukcją obsługi. Po zapoznaniu 
się z treścią istnieje pewność, że mikser będzie użytkowany bezpiecznie, wygodnie i efektywnie, 
jak również zapobiega to niewłaściwej obsłudze miksera.

I. Opis produktu 

II. Pulpit sterowniczy
1. Włączenie/wyłączenie urządzenia - Przełączyć przycisk po lewej stronie urządzenia w położe-
nie ON i nastąpi uruchomienie urządzenia, przełączenie w położenie OFF powoduje wyłączenie 
urządzenia.

2. Praca pulsacyjna - Po przełączeniu przycisku prawego (Pulse) w położenie ON obroty miksera 
wzrosną do prędkości maksymalnej, bez względu na to, jak jest ustawiony regulator obrotów.

3. Ustawianie obrotów - Regulatorem obrotów ustawia się prędkość obrotów miksera. Zawsze 
należy włączać mikser z obrotami niskimi w położeniu LOW a następnie zwiększać obracaniem 
w kierunku HIGH.

Wieczko małe

Wieczko duże

Ostrze noża

Uchwyt nakrętki

Przycisk impulsowy

Osłona silnika

Włączenie/wyłączenie

Zabezpieczenie przed
przeciążeniem

Silnik

Regulacja obrotów

Ubijak

Pojemnik

PL



Przed każdorazowym uruchomieniem należy sprawdzić:
•	 Pojemnik musi być mocno zainstalowany w mikserze

•	 Wieczko na pojemniku musi być w pozycji zabezpieczonej

•	 Regulator obrotów musi być ustawiony na niskich obrotach

Kolejne kroki:
1. Po napełnieniu pojemnika żądanym surowcem włączyć mikser i poprzez zwiększanie obrotów 
ustawić wymaganą prędkość.

2. Przy miksowaniu lodu lub żywności wymagającej krótkotrwałej maksymalnej mocy, nacisnąć 
przycisk pulsacyjny. Przy korzystaniu z tej funkcji wymagane jest założenie na mikserze obu wiec-
zek i przytrzymywanie ich ręką, aby uderzenie zawartości pojemnika nie spowodowało otwarcia 
wieczek.

3. Po zakończeniu miksowania wyłączyć mikser przełączeniem przycisku po stronie lewej do 
położenia OFF.

Ostrzeżenia dotyczące bezpieczeństwa:
1. Przycisku pulsacyjnego używa się przy rozbijaniu lodu i rozdrabnianiu innych produktów spoży-
wczych wymagających dużej prędkości obrotów przez krótki czas. Nie uruchamiać przyrządu bez 
obecności cieczy na czas dłuższy niż 2 minuty, może nastąpić przegrzanie i zapalenie przyrządu.

2. Nie wkładać żadnych przedmiotów metalowych, jak np. noże, widelce, łyzki itp. do pojemnika 
miksera. Przy korzystaniu z ubijaka należy upewnić się, że duże wieczko pojemnika jest prawi-
dłowo nasadzone.

3. Przed przystąpieniem do czyszczenia należy sprawdzić, czy przyrząd jest odłączony od zasila-
nia i dopiero po tym należy zdjąć pojemnik z miksera.

4. Nie myć noży rękoma, są bardzo ostre. Należy użyć szczotki lub grubej szmatki do czyszczenia.

5. NIGDY jednostki napędowej nie zanurzać do wody i nie wkładać do zmywarki.

6. Przed użyciem należy sprawdzić, czy wieczko na pojemniku jest w położeniu zamkniętym. 
Upewnić się, czy pojemnik jest prawidłowo zamocowany w mikserze.

7. Przy włączaniu przyrządu zalecamy dociskanie ręką wieczka pojemnika.

8. Urządzenia tego nie mogą używać osoby (włącznie z dziećmi) o niewystarczających zdolnoś-
ciach fizycznych, zmysłowych lub psychicznych lub nie posiadające doświadczenia i wystarcza-
jących wiadomości, jeżeli nie znajdują się pod nadzorem osoby dorosłej.

9. Nie można pozwalać dzieciom na korzystanie z tego urządzenia. Utrzymywać je w bezpiecznej 
odległości od miksera, który jest w użyciu.

10. ZAWSZE, kiedy urządzenie nie jest użytkowane należy wyjmować wtyczkę z gniazda.

11. Przy przeciążeniu miksera nastąpi uaktywnienie bezpiecznika zabezpieczającego na spodzie 
miksera i mikser automatycznie się wyłączy. Zmniejszyć o połowę zawartość pojemnika, nacisnąć 
znajdujący się na spodzie miksera czerwony przycisk i można kontynuować pracę.

12. Jeżeli mikser jest uszkodzony, należy wyjąc wtyczkę z gniazda i poczekać do obniżenia się tem-
peratury silnika, jeżeli także po ostygnięciu mikser nie pracuje, należy oddać urządzenie do naprawy.

13. Jeżeli uszkodzony jest przewód zasilający, wymiana musi być przeprowadzona w zakładzie 
serwisowym, lub przez wykwalifikowanego pracownika.

Zdjęcia wykorzystane w tym podręczniku są jedynie ilustracją i nie może dokładnie dopasować produkt.



przepisy

Mleka roślinne
Mleka roślinne z nerkowca, migdałów, orzechów włoskich, laskowych, makadamii lub pinii, nasion słoneczni-
ka, dyni, konopi itd.

Składniki:
•	 1 filiżanka orzechów, moczonych przez 4 - 12 godzin* (mleko można zrobić z dowolnych orzechów - wło-
skich, nerkowców, laskowych, makadamii, migdałów lub pinii, nasion słonecznika, dyni, konopi )

•	 1 łyżeczka miodu lub syropu z agawy, daktyli, śliwek, kokosa (do dosłodzenia, nie jest wymagana)

•	 1 szczypta pestek wanilii, cynamonu, pół łyżeczki ekstraktu waniliowego lub innej ulubionej przyprawy 
(do smaku, nie jest wymagana) łyżeczka RAW kakao (do przygotowania RAW kakao)

•	 2-3 filiżanki wody - jeżeli chcemy uzyskać mleko gęste użyć mniej wody i odwrotnie

Wykonanie:
Wszystkie składniki umieścić w mikserze i zmiksować na gładko. Następnie przelać do stylonowej pończo-
chy przez sitko, czy bezpośrednio do torby do mleka orzechowego i wycisnąć całe mleko.

Do mleka orzechowego można dodać do smaku cynamonu, gałki muszkatołowej lub innej ulubionej przy-
prawy.

Mleko orzechowe można przechowywać w zamkniętej butelce lub pojemniku w lodówce przez 2-4 dni.

Do mleka orzechowego można dodać do smaku RAW kakao, przez co uzyskamy łagodne kakao RAW.

Zmiksowane włókna z orzechów można użyć do kaszki lub koktajli.

* moczenie wpływa na poprawę strawności orzechów i jednocześnie aktywuje wszystkie enzymy, zawarte 
w orzechu

Mleko makowe
Składniki:

Do uzyskania około 1,2 litra mleka makowego na-
leży użyć

•	 200 g maku

•	 2 litry wody

Wykonanie:
Mak zamoczyć na 2-3 godziny w ciepłej wodzie,
następnie zmiksować w mikserze na najwyższych 
obrotach.
Powstałe zmiksowane mleko makowe przecedzić
przez drobne sitko lub woreczek z płótna. W celu
osiągnięcia delikatniejszej struktury mleka, ced-
zenie należy powtórzyć kilkakrotnie.

Smoothie: Zielone śniadanie
•	 3 banany

•	 3 dcl mleka z orzechów laskowych

•	 1 miarka - 21 gramów czekoladowy SUNWA-
RRIOR BLEND (Vitalvibe)

•	 1 łyżeczka jęczmienia

•	 1 łyżeczka pyłku pszczelego

•	 15 szt. chlorella

•	 2 łyżki nasion chia

•	 4 liście sałaty

Smoothie migdałowo - cynamonowe z Maca
•	 3 banany

•	 3 dcl mleka migdałowego

•	 łyżki chia - 2 łyżki zmiksować a dwie łyżki po 
zmiksowaniu

•	 1 łyżeczka cynamonu

•	 1 łyżka proszku MACA

Czekoladowo - kokosowe smothie z 
daktylami
•	 3 banany

•	 2 jabłka

•	 2 łyżki oleju kokosowego

•	 8 ziaren kakao

•	 4 łyżki nasion chia

•	 1 łyżka kakao

•	 4 daktyle

•	 1 łyżka MACA

•	 1 łyżka LUCUMA



przepisy

Smoothie jabłkowo - pietruszkowe z Lucumą
•	 5 jabłek

•	 2 dcl wody mineralizowanej

•	 100 gramów pietruszki

•	 100 gramów roszponki

•	 1 łyżka cynamonu

•	 2 łyżki nasion chia

•	 1 łyżka LUCUMA

Smoothie truskawkowe z Maqui
•	 kubek truskawek

•	 2 łyżki nasion chia

•	 50 gramów migdałów

•	 1 łyżeczka MAQUI

•	 4 daktyle

Smoothie szpinakowe
•	 3 banany

•	 400 gramów szpinaku

Pudding czekoladowy
•	 2 szt. dojrzałego awokado

•	 1 łyżka oleju kokosowego

•	 1 łyżka kakao

•	 2 łyżki słodzika daktylowego (lub do smaku)

Podawać na rozkrojonym jabłku lub innym owocu

Pasta czosnkowa
•	 2 szt. dojrzałego awokado

•	 3 ząbki czosnku

•	 sok z jednej cytryny

•	 sól himalajska

•	 pieprz

•	 szczypiorek lub inne zioła dla nadania smaku

Lody bananowe
•	 3 banany

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

Wykonanie:
Banany pokroić w plasterki i zamrozić przez 1-2 
godzin. Po zamrożeniu banany włożyć do mik-
sera i dodać trochę wody. Miksować do chwili, 
aż osiągniemy kremowe bananowe lody i dopra-
wić do smaku. Jeżeli chcemy otrzymać bardziej 
kremową strukturę lodów, dodać orzechy cache 
i zmiksować.

Chia jogurt 
•	 3 dcl mleka kokosowego

•	 4 łyżki nasion chia

•	 Do smaku dodać syrop palmowy lub dak-
tylowy, goji, RAW kakao, cynamon i dowolne 
owoce 

Przepisy zostały opracowane we współpracy z www.centrumzdravibrno.cz: pomiary unikalne i 
kompleksowe ogólnego stanu organizmu, poradnictwo, informacje z zakresu zdrowia i seminaria, 

kursy i szkoła RAW food.





Manual

Juicer

Max. power 500W 

Slow speed 80rpm

Low noise 40dB 

High speed 35000rpm

Powerful motor 1500W 

Pulse operation 

Easy operation

Fluent temperature regulation 

5 times strainer     32cm

Paradiso
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