Vegan Milker by Chufamix Navod k pouziti + Recepty

UZIVATELSKA PRIRUCKA

Vegan Milker by Chufamix vyrobnik rostlinného mléka + recepty

Prectéte si prosim tuto uzivatelskou pfiru¢ku, abyste ze svého zafizeni vytézili maximum.
Vegan Milker® je kuchynisky nastroj, ktery vam umoznuje vyrabét rostlinné miéko a kavu
lisovanim ofechd, zrn, kavovych zrn, jinych semen a rostlin.

litr mléka. V pFipadé potfeby Ize zafizeni pouZit i jako jednoduchy filtr.

Zbyvajici duzinu lze recyklovat za 5 minut jako chutné, sladké, syrové nebo vafené veganské
jidlo.

Pokud chcete, aby vas Vegan Milker® vydrzel cely zivot, postupujte podle pokynu nize.

Pouzijte v 6 krocich:

1. Naplite prihlednou nadobu pitnou vodou po znacku 1/2 litru, 0,8 litru nebo 1 litru.

2. Umistéte filtr do nadoby.

3. Do filtru vlozte ofechy, zrna, kavova zrna nebo seminka.

4. Vlozte tyCovy mixér (neni soucasti dodavky) a jednu minutu jemné mixujte a rozmixujte.
5A.(voliteIn€): Odstrarite sitko a jemné promichejte obsah dfevénou IZici, dokud neuvidite duZinu.
5B. Jemné stlacte obsah sitka péchovadlem, abyste vytlaili posledni kapky duziny.

6. Umistéte viko na prihlednou nadobu a viozte ji do chladnicky.

Vysledny napoj pied pouzitim promichejte.

1- POZOR!Dodrzujte prosim nasledujici:
A- Cisténi: Pred prvnim pouzitim ddkladn& umyjte véechny &asti Vegan Milker®.

B- VSestrannost: Filtr Vegan Milker® |ze také pouzit v univerzalnim kuchynském nacini. Pouziti
vy$8i a uz8i nadoby (hrnec, podsalek...) napomaha procesu filtrace.

DULEZITE: voda by méla semena vzdy zakryvat. Pokud to neni mozné, pfidavejte seminka po
troSkach pfi rmutovani.

C- Horka voda: Sklenéné a plastové nadoby a filtry Vegan Milker® jsou vyrobeny z nejlepSich
materiall dostupnych na trhu (evropském i severoamerickém).

Po intenzivnich chemickych testech v Némecku je schvalen pro pouZiti s vodou o teploté 100°
(maximalné 15 minut), aniz by do jidla nebo napoju unikaly jakékoli chemické nebo toxické prvky.
Testy provedly Bureau Veritas a TUV Rheinland (v Némecku) a AIMPLAS (Plastic Technology
Center) ve Spanélsku.

D- ,,MULSI®” varianta

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

Otvory v ocelové siti horniho filtru jsou 150 p* (=0,15 mm).

Pokud je na spodku filtru pouzita kulata ,slepa viozka“ (bez perforace), koneénym vysledkem
bude ,ultra jemny“ napoj.

Pokud pouzijete kulatou vlozku s perforovanymi 300 p* otvory (=0,3 mm) na dné filtru, kone¢ny
produkt bude krémovéjsi a intenzivnéjsi emulze.

Pozor: Kulaté vloZky mohou mit ostré hrany.
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d2: Turbulence: S filtracni vlozkou se vytvafi turbulence, ktera optimalizuje emulzi.
Pro lepSi vysledky pohybujte tyCovym mixérem po filtru nahoru a dold.

d3: Pouziti v kuchyniském nacini: Pokud misto hrnce Vegan Milker® pouzijete jakékoli
kuchyriské nadobi, doporugujeme pouzit dérovanou vlozku s kulatym dnem a posouvat MULSI®
v kuchyhském nadobi.

d4: Svafovani: Uvnitf MULSI filtru je vidét svisla ¢ara. To neni nic jiného neZ svafovaci linie
ocelové sité. Sitovina je elektrolyticky le§téna a uréena pro pouziti v potravinarském primysiu.

2- CISTENI

A-Duzina z lisovani suroviny, kterou pouzivate, zGstava na dné filtru (€ast B). Doporu€ujeme jej
opatrné oddélit od filtru dfevénou nebo plastovou Izici nebo Spachtli (nepouzivejte kovovy
nastroj, aby nedoslo k poskozeni filtru).

Tuto drt nehazejte do dfezu, protoze jeji konzistence mize ucpat odtokové potrubi.

Podivejte se na nas blog www.veganmilker.com, kde najdete informace o tom, jak pfeménit
duzinu na zdrava jidla.

B- Filtr (B) musi byt o€istén pod tekouci vodou ihned po pouZiti, nez duzina zaschne. Pokud je
to mozné, Cistéte jej horkou vodou, i kdyz jej Ize perfektné umyt i studenou vodou, pokud je
Cisténi provedeno ihned po pfipravé zeleninového napoje.

Nadobu otfete dosucha suchou kuchyriskou utérkou.

C- Pokud neni provedeno okamzité €isténi a duzina se susi na filtru. Sitovy filtr pfedem
namocte do Cisté vody a poté jej dukladné vycistéte mékkym kartackem.

Nepouzivejte kovové nastroje, mohlo by dojit k poskozeni.

Dalsi triky na Cisténi na www.veganmilker.com.

D- Nepouzivejte abrazivni prostiedky, nebo Ziravy Cisti¢ k Cisténi Vegan Milker®.
Postaci tepla Cista voda nebo voda s b&Znym mycim prostfedkem.

E- Preduprava difeva a bambusového krytu. Pfed prvnim pouzitim a pro zvySeni pfirozené
odolnosti proti vihkosti potfete oba prvky olejem pfichazejicim do styku s potravinami, jako je
rostlinny olej.
Oba prvky potfete rostlinnym olejem v jedné vrstvé, piebytek setfete a oSetfeni opakujte o 24
hodin pozdéiji.

F-Lze myt v my¢ce na nadobi. VSechny prvky Vegan Milker® Ize myt v my&ce, kromé
dfevéného péchovadla a korkového vika nebo bambusového vika.

G-MULSI®: Mikroperforované viozky se doporuéuije Gistit kartackem (napfiklad zubnim
kartaCkem).

H- Filtr z nerezové oceli: ocelovy sitovy filtr Vegan Milker® by mél byt ¢as od ¢asu dukladné
vyCidtén (zejména pokud pouzivate Vegan Milker® k pfipravé kavy).
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Do panve nalijte 1 litr horké vody o teploté 60 °C, poté pfidejte 1 IZici jedlé sody. Namocdte sitku
filtru do této vody na 5 minut a poté ji jemné vydrhnéte zubnim kartackem. Bude jako novy!
* Vlyrobce nenese odpovédnost za poruchy zpusobené nedodrzenim predchozich pokynu.

3- TYCOVY MIXER

Vegan Milker® Ize pouzit s jakymkoli domacim nebo profesionalnim ty¢ovym mixérem.
TyCovy mixér neni soucasti baleni Vegan Milker®!

4- TECHNICKE CHARAKTERISTIKY A CERTIFIKATY

* Ocelovy filtr(filtraCni sit): AISI 316nerezova ocel, 300 u (0,3 mm) s mikroperforaci, s vyjimkou
fady MULSI®, ktera je 150 p (0,15 mm).

* Certifikaty: Produkty Vegan Milker® a jejich ingredience jsou certifikované jako potravinarske,
schvalené FDA a neobsahuiji toxické chemikalie, jako je PVC, BPA, halogenové slouceniny,
formaldehyd a dalsi.

Testovani a certifikace byly provedeny Bureau Veritas a TUV Rheinland (Némecko) a AIMPLAS
(Plastic Technology Center) ve Spanélsku.

« Patenty a ochranné znamky: Vegan Milker®, Veggle®, Chufamix®, MULSI® a Emulsionizer®
jsou registrované znacky. V disledku toho je jeho neopravnéné pouziti zakazano a odpovédnost
musi byt vyhrazena majiteli. Mechanismus vyroby napojl a jeho asti a pfislusenstvi, véetné této
uzivatelské pfirucky, jsou chranény patenty na vynalezy a autorskymi pravy v Evropg, Cing,
Spojenych statech, Mexiku a dalSich. Jejich vyroba, komercializace, nabizeni, dovoz, jakoZ i
jejich pouziti €i kopirovani bez souhlasu vlastnika je zakazano.

5- ZARUKA
V pfipadé pozorovani, reklamace kvality nebo poruchy kontaktujte distributora produktu.

6- OBLIBENE RECEPTY
Recept na ryzové mléko

Ryzovy napoj je jednim z nejznaméjsSich rostlinnych mlék na svété. Diky nizkému glykemickému
indexu a bezlepkovému slozeni je velmi oblibenou volbou pro lidi s cukrovkou nebo celiakii.

Zakladni recept:

40 g ryze (ruzné dle vaseho vybéru)

0,8 litru horké vody

Sl a sladidlo podle chuti

Doporucuje se vaifit ryzi na stfednim plameni alespon 7 minut

Recept na ovesné mléko

Pro své nekonecné vlastnosti a nutriéni vyhody ovesné miléko vynika mezi rostlinnymi miéky.
Poskytuje vice sacharidu, vlakniny, vitamind, bilkovin a mineralnich latek nez jiné obiloviny. Je to
velmi snadné. Jeho textura vlivem tepla houstne, a proto je atraktivni pro beSamel, krémy a dalSi
kulinaiské pouziti.
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Zakladni recept:

50 g ovesnych vioCek

0,8 1 60°C horké vody

Spetka soli a sladidla podle chuti

Recept na séjové mléko

Séjové mléko je tradicni napoj, ktery je velmi popularni v mnoha ¢astech Ameriky a Asie. V
soucasnosti je jednim z nejkonzumovanéjSich rostlinnych miék témérf v celé Evropé.

Zakladni recept:

80 g namocenych a uvarenych bilych séjovych bobl
0,8 litru vody

Spetka soli a sladidla podle chuti

MIéko Ize pfipravit z namocenych syrovych fazoli (bez pfedvareni) a vysledné mléko vafime na
stfednim plameni 15-30 minut.

Recept na mandlové miéko

Mandlové mléko je jednim z nejvice konzumovanych rostlinnych mlék na svété.

Zakladni recept:
100 g mandli

Q,S litru vody
Spetka soli a sladidla podle chuti

Recept na keSu mléko

KeSu mléko je lahodné krémove rostlinné miéko, které je bez lepku.
1 litr vody

120 g kesu ofisku

Spetka soli a sladidla podle chuti

Recept na kastanové mléko

Kastanové mléko Ize pfipravit na vice zplsob(, ale ja mam nejradéji pecené kastany.
1 litr horké vody (60 stupria)

24 oloupanych pec¢enych kastan( (nutno namocit na 8 hodin)

2 polevkove Izice surového titinoveho cukru

Spetka soli

Recept na kokosové mléko

Na rozdil od jinych ofechi obsahuje kokosové mléko nasycené tuky, které znesnadnuiji filtraci.
Trik, jak pFipravit lahodny kokosovy napoj, je pouzit k jeho pfipravé horkou vodu.

Zakladni recept:
100 g Cerstvého nebo suseného kokosu

0,8 litru horké vody 70 °C
Spetku soli a oblibené sladidlo
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Recept na arasidové mléko

Domaci ofiskové mléko je lahodné veganské mléko bez lepku a laktozy.
V8echna mléka z liskovych ofiSkl jsou lahodna, ale toto je ofech, ktery zraje pomaleji a
zachovava si svou chut Iépe nez ostatni.

100-150 gramu liskovych ofecht

1 litr vody

1 1Zice tftinového cukru nebo medu (volitelné)
1 1Zzi¢ka skofice

1 Spetka soli

Recept z ofechového a kakaového mléka

Pokud ofechy nejsou zluklé, ofechové mléko je vynikajici rostlinné mléko. Mize byt ozvlastnény
Spetkou soli, nebo v pfichutich jako kakao, karoba, vanilka, cukr...

Jeden litr vody (pokojova teplota)

1 Salek (150 gramu) vlasskych ofech

Ya pomerancove klry

1 polévkova Izice kakaového prasku

1 % IZice tftinového cukru nebo 20 ml agavového sirupu nebo medu

Pro vice receptl navstivte stranky vyrobce: https://www.veganmilker.com/en/recipes/
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