Vegan Milker by Chufamix Navod na pouZitie + Recepty

UZIVATELSKA PRIRUCKA

Vegan Milker by Chufamix vyrobnik rastlinného mlieka + recepty

Precitajte si prosim tuto pouzivatel'sku prirucku, aby ste zo svojho zariadenia vytazili maximum.
Vegan Milker® je kuchynsky nastroj, ktory vam umoznuje vyrabat rastlinné mlieko a kavu
lisovanim orechov, zfn, kavovych zfn, inych semien a rastlin.

NajucinnejSie je pouzivat Vegan Milker® v kombinacii s ty¢ovym mixérom: za 1 minutu ziskate az
1 liter mlieka. V pripade potreby je mozné zariadenie pouZit' aj ako jednoduchy filter.

Zvysnu duzinu je mozné recyklovat za 5 minut ako chutné, sladké, surové alebo varené
veganske jedlo.

Pokial chcete, aby vas Vegan Milker® vydrzal cely zivot, postupujte podla pokynov nizSie.

Pouzite v 6 krokoch:

1. Naplite priehfadnd nadobu pitnou vodou po znacku 1/2 litra, 0,8 litra alebo 1 litra.

2. Umiestnite filter do nadoby.

3. Do filtra vlozte orechy, zrna, kavové zrna alebo semienka.

4. Vlozte tyCovy mixér (nie je suCastou dodavky) a jednu minutu jemne mixujte a rozmixujte.
5A.(volitelne): Odstrarite sitko a jemne premieSajte obsah drevenou lyZicou, kym neuvidite
duZinu.

5B. Jemne stlacte obsah sitka vtlacadlom, aby ste vytlacili posledné kvapky duZziny.

6. Umiestnite veko na priehfadnu nadobu a vloZzte ju do chladnicky.

Vysledny napoj pred pouzitim premiesajte.

1- POZOR! Dodrzujte prosim nasledujuce:
A- Cistenie: Pred prvym pouzitim dékladne umyte vietky &asti Vegan Milker®.

B- VSestrannost’ Filter Vegan Milker® je mozné tiez pouZit v univerzalnom kuchynskom nacini.
Pouzitie vy$8ej a uzSej nadoby (hrniec, podSalka...) napomaha procesu filtracie.
DOLEZITE:voda by mala semena vzdy zakryvat. Pokial to nie je mozné, pridavajte semienka po
troSkach pri rmutovani.

C- Horuca voda: Sklenené a plastové nadoby a filtre Vegan Milker® su vyrobené z najlepsSich
materialov dostupnych na trhu (eurépskom aj severoamerickom).

Po intenzivnych chemickych testoch v Nemecku je schvaleny pre pouzitie s vodou o teplote 100°
(maximalne 15 minut) bez toho, aby do jedla alebo napojov unikali akékolvek chemické alebo
toxické prvky.

Testy vykonali Bureau Veritas a TUV Rheinland (v Nemecku) a AIMPLAS (Plastic Technology
Center) v Spanielsku.

D- ,,MULSI®” varianta

d1: Filter a vlozky (AISI 316 nerezova ocel):

Otvory v ocelovej sieti horného filtra su 150 p* (=0,15 mm).

Pokial je na spodku filtra pouzita gulata ,slepa vliozka“ (bez perforacie), kone€nym vysledkom
bude ,ultra jemny“ napoj.
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Ak pouzijete okruhlu vlozku s perforovanymi 300 p* otvormi (=0,3 mm) na dne filtra, kone¢ny
produkt bude krémovejSia a intenzivnejSia emulzia

Pozor: Okruhle vlozky m6zu mat ostré hrany.

d2: Turbulencie: S filtraCnou vloZkou sa vytvara turbulencia, ktora optimalizuje emulziu.
Pre lepsie vysledky pohybujte ty€ovym mixérom po filtri hore a dole.

d3: Pouzitie v kuchynskom nacini: Pokial namiesto hrnca Vegan Milker® pouzijete akykolvek
kuchynsky riad, odporu¢ame pouzit dierovanu vloZku s okruhlym dnom a posuvat MULSI® v
kuchynskom riade.

d4: Zvaranie: VVnuatri MULSI filtra je vidiet zvisla &iara. To nie je ni¢ iné ako zvaracie linie ocelovej
siete. Sietovina je elektrolyticky leStena a ur€ena na pouzitie v potravinarskom priemysle.

2- CISTENIE

A-Duzina z lisovania suroviny, ktoru pouzivate, zostava na dne filtra (Cast’ B). Odporu€ame ho
opatrne oddelit’ od filtra drevenou alebo plastovou lyZicou alebo Spachtlou (nepouzivajte kovovy
nastroj, aby nedoslo k poskodeniu filtra).

Tuato drvinu nehadzte do drezu, pretoze jej konzistencia méze upchat odtokové potrubie.

Pozrite sa na nas blog www.veganmilker.com, kde najdete informacie o tom, ako premenit duzinu
na zdrave jedla.

B- Filter (B) musi byt ocisteny pod te€ucou vodou ihned po pouziti, kym duzina zaschne. Pokial
je to mozné, Cistite ho horucou vodou, aj ked ho mozno perfektne umyt aj studenou vodou,
pokial je Cistenie prevedené ihned po priprave zeleninového napoja.

Nadobu utrite dosucha suchou kuchynskou utierkou.

C- Pokial nie je vykonané okamzité Cistenie a duzina sa suSi na filtri. Sietovy filter vopred
namocte do Cistej vody a potom ho dbkladne vycistite makkou kefkou.

Nepouzivajte kovové nastroje, mohlo by dojst’ k poSkodeniu.

Dalsie triky na Sistenie na www.veganmilker.com.

D- Nepouzivajte abrazivne prostriedky, alebo zZieravy Cisti€¢ na Cistenie Vegan Milker®.
Postaci tepla Cista voda alebo voda s beznym umyvacim prostriedkom.

E- Prediprava dreva a bambusového krytu. Pred prvym pouzitim a na zvySenie prirodzenej
odolnosti proti vihkosti potrite oba prvky olejom prichadzajucim do styku s potravinami, ako je
rastlinny olej.

Oba prvky potrite rastlinnym olejom v jednej vrstve, prebytok zotrite a oSetrenie opakujte o 24
hodin neskér.

F-Mozno umyvat’ v umyvacke riadu. V3etky prvky Vegan Milker® je mozné umyvat v
umyvacke, okrem dreveného vtlacadla a korkového veka alebo bambusového veka.

G-MULSI®: Mikroperforované viozky sa odporuca Gistit kefkou (napriklad zubnou kefkou).
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H- Filter z nerezovej ocele: ocelovy sietovy filter Vegan Milker® by mal byt ¢as od ¢asu
dokladne vycisteny (najma ak pouzivate Vegan Milker® na pripravu kavy).

Do panvice nalejte 1 liter horucej vody s teplotou 60 °C, potom pridajte 1 lyzicu jedlej s6dy.
Namocte sietku filtra do tejto vody na 5 minut a potom ju jemne vydrhnite zubnou kefkou. Bude
ako novy!

* Vyrobca nenesie zodpovednost za poruchy spdsobené nedodrzanim predchadzajucich
pokynov.

3-TYCOVY MIXER

Vegan Milker® je mozné pouzit s akymkolvek domacim alebo profesionalnym ty€ovym mixérom.
TyC&ovy mixér nie je sucastou balenia Vegan Milker®!

4- TECHNICKE CHARAKTERISTIKY A CERTIFIKATY

* Ocelovy filter (filtraCna siet): AlSI 316 nerezova ocel, 300 y (0,3 mm) s mikroperforaciou, s
vynimkou radu MULSI®, ktory je 150 u (0,15 mm).

* Certifikaty:Produkty Vegan Milker® a ich ingrediencie su certifikované ako potravinarske,
schvalené FDA a neobsahuju toxické chemikalie, ako je PVC, BPA, halogénové zluceniny,
formaldehyd a dalSie.

Testovanie a certifikacia boli vykonané Bureau Veritas a TUV Rheinland (Nemecko) a AIMPLAS
(Plastic Technology Center) v Spanielsku.

» Patenty a ochranné znamky: Vegan Milker®, Veggle®, Chufamix®, MULSI® a Emulsionizer®
su registrované znacky. V désledku toho je jeho neopravnené pouzitie zakazané a zodpovednost
musi byt vyhradena majitelovi. Mechanizmus vyroby napojov a jeho asti a prisluSenstva,
vratane tejto uzivatelskej prirucky, su chranené patentmi na vynalezy a autorskymi pravami v
Eurdpe, Cine, Spojenych $tatoch, Mexiku a dalsich. Ich vyroba, komercializacia, ponukanie,
dovoz, ako aj ich pouZzitie Ci kopirovanie bez suhlasu vlastnika je zakazané.

5- ZARUKA
V pripade pozorovania, reklamacie kvality alebo poruchy kontaktujte distributora produktu.

6- OBLUBENE RECEPTY
Recept na ryzové mlieko

RyZovy napoj je jednym z najznamejSich rastlinnych mliek na svete. Vdaka nizkemu
glykemickému indexu a bezlepkovému zloZeniu je velmi oblubenou volbou pre fudi s cukrovkou
alebo celiakiou.

Zakladny recept:

40 g ryze (r6zne podla vasho vyberu)

0,8 litra horucej vody

Sél a sladidlo podla chuti

Odporuca sa varit ryZu na strednom plameni aspori 7 minut
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Recept na ovsené mlieko

Pre svoje nekonec¢né vlastnosti a nutricné vyhody ovsené mlieko vynika medzi rastlinnymi
mliekami. Poskytuje viac sacharidov, vlakniny, vitaminov, bielkovin a mineralnych latok ako iné
obilniny. Je to velmi lahké. Jeho textura vplyvom tepla hustne, a preto je atraktivna pre beSamel,
krémy a dalSie kulinarske pouZitie.

Zakladny recept:
50 g ovsenych vloCiek

0,8160°C horucej vody
Stipka soli a sladidla podla chuti

Recept na séjové mlieko

Séjové mlieko je tradiény napoj, ktory je velmi popularny v mnohych &astiach Ameriky a Azie. V
sucasnosti je jednym z najkonzumovanejSich rastlinnych mliek takmer v celej Europe.

Zakladny recept:

80 g namocenych a uvarenych bielych séjovych bébov
Q,8 litra vody

Stipka soli a sladidla podla chuti

Mlieko je mozné pripravit z namoc¢enych surovych fazule (bez predvarenia) a vysledné mlieko
varime na strednom plameni 15-30 minut.

Recept na mandlové mlieko

Mandfové mlieko je jednym z najviac konzumovanych rastlinnych mliek na svete.

Zakladny recept:
100 g mandli

Q,8 litra vody

Stipka soli a sladidla podla chuti

Recept na keSu mlieko

KeSu mlieko je lahodné krémové rastlinné mlieko, ktoré je bez lepku.
1 liter vody

120 g kesu orieskov

Stipka soli a sladidla podla chuti

Recept na gastanové mlieko

Gastanoveé mlieko je mozné pripravit na viac spésobov, ale ja mam najradSej peCené gastany.
1 liter horucej vody (60 stuprov)

24 olupanych pec¢enych gastanov (nutné namocit na 8 hodin)

2 polievkove lyzice surového trstinového cukru

Stipka soli

Recept na kokosové mlieko
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Na rozdiel od inych orechov obsahuje kokosové mlieko nasytené tuky, ktoré stazuju filtraciu.
Trik, ako pripravit lahodny kokosovy napoj, je pouzit na jeho pripravu hortcu vodu.

Zakladny recept:

100 g Cerstvého alebo suseného kokosu
0,8 litra horucej vody 70 °C

Stipku soli a oblubené sladidlo

Recept na arasidové mlieko

Domace orieSkové mlieko je lahodné veganske mlieko bez lepku a laktdzy.
VSetky mlieka z lieskovych oriedkov su lahodné, ale toto je orech, ktory zreje pomalSie a
zachovava si svoju chut' lepSie ako ostatni.

100-150 gramov lieskovych orechov

1 liter vody

1 lyzica trstinového cukru alebo medu (volitelne)
1 lyZi¢ka Skorice

1 Stipka soli

Recept z orechového a kakaového mlieka

Pokial orechy nie su Zltlé, orechové mlieko je vynikajuce rastlinné mlieko. M6Ze byt ozvlastneny
Stipkou soli, alebo v prichutiach ako kakao, karoba, vanilka, cukor...

Jeden liter vody (izbova teplota)

1 Salka (150 gramov) vlaSskych orechov

Ya pomarancovej kory

1 polievkova lyZica kakaového prasku

1 2 lyZice trstinového cukru alebo 20 ml agavového sirupu alebo medu

Pre viac receptov navstivte stranky vyrobcu: https://www.veganmilker.com/en/recipes/
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