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Drtiva sila, vysoké otacky a harmonie chuti
skveélého smoothie

Mixéry G21 patif do kategorie velmi oblibenych multifunkénich pomocnikd, které dokonale a rovnomérné rozmixujf
Sirokou $kdlu potravin. Diky velmi vysokym otackam a vykonnému motoru zvladaji nejen mixovat, ale také drtit led a
zmrzlé ovoce. Pomohou s pfipravou ofechovych mésel, polévek, omacek, rostlinnych mlék, pomazanek a v neposledni
fadé pfipravi zdrava a oblibend smoothie. Mixéry jsou vybaveny velmi kvalitnimi nozi, diky kterym mlZzete mixovat
nejen potraviny s vysokym obsahem vody, ale také potraviny suché, jako ofechy a seminka. Pfipravte si napfiklad
zdravou Inénou nebo ryZovou mouku, kakaovy praSek a podobné.

Stény nadoby jsou vyrobeny z tritanu, specidlniho odleh¢eného zdravotné nezavadného (BPA free) a hlavné vysoce
odolného materidlu. Vysoky vykon zajistuje perfektni zpracovani Siroké skaly potravin, pricemz jejich dokonalé

rozmixovani doda organismu vysoky pfijem Zivin a zdravy prospésnych latek.

Mixéry G21 predstavuji produkty profesiondini kvality dostupné za pfiznivou cenu pro vSechny zdjemce o zdravy
Zivotni styl. Pfistroje se vyborné hodi nejen do domacnosti, ale diky rychlosti pfipravy a vysokému vykonu si naleznou
misto také v kavarndch, restauracich, barech, cukrarnach a dalSich zafizenich. Mixéry G21 jsou pro vase zdravi
spravnou volbou.

Smoothie

S mixéry G21 jednoduse vyrobite velmi oblibené a zdravé népoje zvané smoothie. Smoothie ke zdravému Zivotnimu
stylu potfebujete, protoZe jsou plné vitamin{, enzymd i zdravych l4tek. K jejich pfipravé jsou nejvhodnéjsi mixéry
G21, protoZe spliuji vSe, co pfistroj na pipravu smoothie musi umét. Abyste vytvorili napoj, ze kterého vase télo
pfijme veskeré dleZité Ziviny, potiebujete vykonny mixér, jehoz otacky pfesahuji hranici 32 000 ot./min. Pouze s takto
vykonnym mixérem dojde k rozbiti bunééné struktury potravin, a ty pak poskytnou télu maximalni mnozstvi Zivin,
které jsou pro néj zaroven Iépe vstiebatelné. Mixéry G21 si poradii s tvrdou vldkninou obsazenou v kofenové zeleniné,
kterou pak organismus snadnéji vyuZije. A jak si vlastné smoothie pfipravit? Jednoduse - vSechny ingredience se
vloZi do mixéru a rozmixuji. Rychle, rovnomérné a do hladka.

Blender Perfect Smoothie

Mixér Perfect Smoothie je prvnim mixérem znacky G21, ktery si ziskal velikou oblibu predevsim diky své nizké cené,
vysokému vykonu a spolehlivosti. Diky promyslenému designu je jednoduchy na ovlddani, ma snadnou ddrzbu a je
prakticky a dokonale funkéni. Mixér je vybaven nddobou o objemu 2,5 | a dokoupitelnou nddobou o objemu 1,3 I.
Hranaté tvary, masivni zakladna a svéZi dojem je to, co Perfect Smoothie ¢inf vyjimecnym.

Oblibeny mixér s retro designem Volitelné prislusenstvi:
+ vykon motoru 1.500 W + nddoba 2,51 s péchovadlem
+ maximdlnf otdcky 35.000 ot./min. + nadoba 1,3 | s péchovadlem
+ objem nadoby 2,5 |

* BPA free

Barevné provedeni:

+ lesklé provedenf: Cervena, zelend, bila
+ matné provedeni: cappuccino, hnéda, cerna




H H H V novém, modernim designu Volitelné prislusenstvi:
Blender Perfect Smoothie Vitality g itelné pislusenstvi

+ vykon motoru 1.680 W + nddoba 2,5 |'s péchovadlem
* maximalni otacky 32.000 ot./min. + nddoba 0,9 |'s péchovadlem
+ vylepSené chlazeni motoru

+ vylepSena zvukové izolace motoru
noz{ a lozisek, diky ¢emuz dochazi k niz§imu zahfivani mixovanych potravin. Mixér méa nadobu o objemu 2,5 I. « BPA free

Dokoupit Ize nddobu o objemu 0,9 1, kterd je uréena pro mixéry fady Vitality.

Mixér Perfect Smoothie Vitality je druhou generaci velmi oblibeného mixéru Perfect Smoothie. Ma vylepSené chlazeni

Barevné provedeni:
* lesklé provedent: Cervend, bila
* matné provedeni: cappuccino, hnéda, grafitové cernd




Nejen smoothie

S mixéry G21 béhem nékolika minut vytvofite krémovou teplou polévku nebo omdacku. Ofechové maslo a mléko
zvlddne do minuty. Pro déti pfipravite pfesnidavky, doméaci zmrzlinu, pomazanku, chutné sirupy na politi zmrzliny nebo
paladinek. Namelete si Cerstvou kavu. Jednoduse fec¢eno s mixéry G21 rozmixujete vSe, co méte doma v kuchyni.
ZéleZi jen na vasi fantazii a chuti experimentovat.

Priprava RAW stravy s mixéry G21

Diky vysokym otdckéam a vykonu dokdazi mixéry G21 rozmixovat velice Sirokou Skélu potravin, a jsou proto vhodné
pro pfipravu syrové stravy, ktera si mezi lidmi ziskava stale vétsi oblibu. RAW food, také znama jako syrova a Zivéa
strava, je takova strava, kterd neprosla tepelnou dpravou nad teplotu vy$si nez 42 °C, a je tedy plnd vitamind, enzym(
a stopovych prvkd, které by se zahratim znigily. Syrova strava vam pom(iZe nejen zbavit se pfebyteénych kilogram,
ale predevsim udélate néco pro své zdravi. Zafazeni syrové stravy do jidelni¢ku mdzete predejit nebo zmirnit mnoho
zdravotnich problémd, jako jsou Zalude&ni nevolnosti, paleni Zahy, vysoky krevni tlak a podobné.

Blender Smart Smoothie Vitality

Mixér Smart Smoothie Vitality je, oproti fadé Perfect Smoothie, vybaven Sesti inteligentnimi pfednastavenymi
programy, které uleh¢uji praci s mixérem. Mezi témito prednastavenymi programy naleznete program pro zpracovani
zeleniny, polévek, omacek, smoothie, ofechd a s6jového miéka. Staci zmdacknout poZadované tlagitko a mixér vse
dokon¢i sédm. Mixér je navic vybaven LCD displejem, na kterém se zobrazi zvoleny program, ¢as a rychlost.

Automatické funkce vam usetfi Gas Barevné provedeni: Volitelné pfislusenstvi:
+ vykon motoru 1.680 W + lesklé provedeni: bild * nadoba 2,5 | s péchovadlem
+ maximalni otacky 32.000 ot./min. * matné provedeni: grafitové ¢ernd * nadoba 0,9 I's péchovadlem
+ objem néadoby 2,51

+ vylepSené chlazeni motoru

+ vylepSena zvukova izolace motoru
+ inteligentni programy

+ BPA free




Blender Perfect Smoothie Acoustic

Mixér Perfect Smoothie Acoustic je vybaven krytem proti hluku, ¢imZ vytvafi komfortnéjsi prostiedi nejen pro
uZivatele, ale také pro jeho okoli. Tiché prostfedi, to byl pfi vyvoji tohoto mixéru nas hlavni cil, proto najde uplatnéni
predevsim v komercnich prostorech, jako jsou kavarny, restaurace a bary. Spokojeni hosté, ktefi se u jidla nebudou
muset prekiikovat, to ocenf dvojnasob. Casovat vypne mixér okamzité po uplynuti nastaveného asu.

+ vykon motoru 1.680 W Barevné provedeni:

+ maximalni otacky 32.000 ot./min. - matné proveden: grafitové Gernd
+ objem nédoby 2 |

+ odhlucnujici kryt

+ BPA free

+ manualni ovladani s mechanickym casovacem

Novinka ‘

Blender Baby Smoothie

Mixér Baby Smoothie patfi svou velikosti mezi mensi mixéry, ale svym vykonem a moznostmi pouZiti se vyrovna
mnohem vétsim mixérlm. Diky své velikosti se pohodIné vejde na kazdou pracovni plochu a vam tak zlstane
dostatek mista pro prdci.

+ vykon motoru 1.200 W Barevné provedeni:
* maximalni otacky 20.000 ot./min. « lesklé provedeni: brougeny kov

* sklenénd nddoba + matné provedent: grafitové ¢ernd
+ objem nadoby 1,8 |

+ péchovadlo



Recepty na Smoothie

Energetické smoothie

+ 1 alek ofechového mléka

+ 2 zralé banany

+ 9 datlf

+ 11zicka neprazeného kakaa
+ 0,5 8alku ledovych kostek

+ 0,25 | pomerancového freshe

Lahodné smoothie

+ 1 bandn

+ 1 hrnek ofechového mléka
+ 1 hrnek jahod

+ 1 hrnek bordvek

+ 11Zicka Acai prasku

Mangové smoothie s chilli

+ 1 zralé mango
+ 3 bandny

+ 1 Izice Goji

+ 11zicka Maca
+ Spetka chilli

Zimni smoothie

+ $téva ze 2 mandarinek

+ Stéva ze 2 pomerancl

+ 4 mrkve

+ $téva z jednoho citrénu

+ maly kousek ¢erstvého zdzvoru

Mrkvové smoothie

+ 3 ks stredné veliké mrkve

+ 1 ks cerveného jablka

+ 1 ks mensi sladké brambory bataty
+ 0,1 L ofechového mléka

Chia puding (dvé porce)
Na dochuceni dle chuti palmovy nebo datlovy sirup, goji,
moruse, kakaovy raw prasek, skofice a jakékoliv ovoce.

Ingredience:

+ 3dcl kokosového miéka
+ 4 |zice chia seminek

Bandanova zmrzlina (dvé porce)

Ingredience:

+ 3 ks bandnu
+ na dochuceni: skofice, raw drcené kakaové boby, vanilka, agave sirup

Postup:

Banany nakrdjime na kolecka a ddme zamrazit na 1-2 hodiny. Po zamrazeni vloZime banany do mixéru a pfidame
trochu vody. Mixujeme do doby, neZ dostaneme krémovou bandnovou zmrzlinu a dle chuti dochutime. Chceme-li
dostat krémovejsi strukturu zmrzliny, pfidéme kesu ofechy a mixujeme.

Rostlinna mléka

Rostlinna mléka z kesu, mandli, vlagskych, liskovych, makadamiovych ¢i piniovych ofi$ki nebo ze slunecnicovych,
dynovych, konopnych seminek atd.

Ingredience:

+ 1 hrnek ofech(, idedIné namocenych na 4-12 hodin* (mléko Ize pfipravit z jakychkoliv ofech(- kesu, mandli,
vlasskych, liskovych, makadamiovych, piniovych ¢i seminek- sluneénicovych, dynovych, konopnych a dalsich)

+ 1 IZicka medu ¢i sirupu z agave, datli, Svestek, kokosu (na doslazeni, neni podminkou)

+ 1 Spetka vanilkovych drcenych luskd, skorice, pdl IZicky vanilkového extraktu nebo jakékoliv oblibené koreni (na
dochuceni, neni podminkou)

+ 1 1Zicka RAW kakaového prasku (pro pfipravu RAW kakaa)

+ 2-3 hrnky vody- pokud chceme mléko husté, pouzijeme méné vody a naopak

Postup:

VSechny ingredience dame do mixéru a rozmixujeme do hladka. Poté prelijeme pfes sitko ¢i nalijeme do vaku na
ofechova mléka a vymackame veskeré mléko. Nésledné mizeme dochutit skofici, muskatovym ofiskem ¢i jinym
oblibenym korenim. Ofechové mléko mizeme uchovdvat v uzavfené lhvi ¢i nddobé v lednicce po dobu 2-4 dnd.
OfriSkova mléka Ize dochutit raw kakaovym praskem, diky cemuz ziskéte lahodné raw kakao. Rozmixovanou vlakninu
z ofechd je mozné pouZit do kasi nebo koktejlQ.

*Divodem namécenti je lepsi stravitelnost ofechd a soucasné aktivace vSech enzym( a informac, které jsou v ofechu
jako Zivotodarném semenu ulozeny.



Lahev na smoothie

Chcete mit vzdy své smoothie nebo Cerstvou Stavu s sebou, at jdete kamkoliv? Pravé pro vas je urcena ldhev na
smoothie G21. At jste aktivni sportovci, nebo jenom radi Zijete zdravé, vezmeéte si smoothie do fitka, do prace nebo
na vylet po horach. Domdci smoothie si uZijete jak na festivalu s kamarddy, tak i v dlouhém zamraceném dni, kdy
potiebujete dobit baterky. Plastova ldhev je vyrobena z kvalitniho materidlu, ktery neobsahuje Skodlivou latku BPA.
Je dokonale navrzend, aby se pfijemné drzela. Na prvni pohled vas okouzli jeji jednoduchy design. A co teprve jejf
lehkost. Snadno se d4 nosit v batohu, kabelce nebo vlozit do drzdku na kole.



které obsahuje hnétaci hak, Slehaci a michaci metlu, nerezovy mlynek na maso
s pfislusenstvim na vyrobu klobds, prakticky strouha¢ s jemnym a hrubym
struhadlem, kraje¢ zeleniny, ndstavec na vyrobu suSenek a téstovin s disky na
Spagety, pappardelle, macaroni a fettuccine. V pfislusenstvi déle naleznete
mixovaci nadobu o objemu 1,6 |, kterd dokonale rozmixuje Sirokou $kdlu potravin.

+ vykon motoru 1500 W

+ planetarni systém michani
+ masivni celokovové télo

+ pulse pro maximalni otacky

Soucast baleni:

+ hnétaci hak

* michaci metla

+ Slehaci metla

+ mlynek na maso

+ ndstavce na vyrobu cukrovi

+ ndstavec na vyrobu a plnéni klobds

+ struhadlo se 3 ndstavci

* nerezova misa o objemu 5,5 |

+ sklenénd mixovaci nddoba o objemu 1,6 |

Barevné provedeni:
+ matné provedeni: grafitové ¢ernd, bild
« lesklé provedeni: brouseny hlinik

PLANETARNI SYSTEM

Kuchynisky robot Promesso

Kuchynsky robot G21 je designovym pfistrojem s jedine¢nymi funkcemi a jednoduchym ovladanim, ktery vam usnadni
témér vSechny prace v kuchyni. Pfistroj ma masivni celokovové télo a protiskluzovou dpravu, diky které pevné drzi na
pracovni ploSe. Pfistroj disponuje vysokym vykonem 1500 W a planetarnim systémem michani, diky ¢emuz dochdzi
k dokonalému promiseni surovin a vysledek je vzdy zcela bez chyby. Pfistroj je vybaven bohatym pfisluSenstvim,




Recept na PInéné kosicky

Tartaletky s Zloutkovym krémem - vanilkovym a ¢okoladovym

Ingredience na pripravu tésta:

« Tésto (Pate sablée)

+ 220 g hladké mouky

+ 50 g cukru krupice

+ 1/8 kypficiho prasku (je to mnozstvi o velikosti asi kulicky hrasku)
+ 100 g mdsla

+ 1 vejce

+ 1 vétsi IZicka vody

+ 1/2 |Zicky vanilkového extraktu

Postup zpracovani tésta:

Do misy robotu vloZzime mouku, cukr, kypfici praSek a maslo. Zpracujeme na velmi sypkou drobenku. Pfiddme vejce,
trochu vody a vanilkovy extrakt a tésto uhnéteme do kompaktni koule. Zabalime do folie a vlozime minimalné na
hodinu do lednice.

Tésto na véle v rychlosti prohnéteme a vyvélime jej na placku silnou asi 3mm. Vezmeme vykrajovatko nebo hrnek s
priimérem cca o 2-3 cm vétsim neZ je formicka na tartaletky a vykrojime kruhy, které opatrné pfemistime do formicek
a pfimackneme na dno a boky. Tésto vyjde na 14 mensich tartaletkovych formicek (7,5 cm v prliméru), nebo ho
mlzeme premistit do koldéové formy o prdiméru 25 cm. Troubu rozpélime na 190°C (horkovzduch na 170°C).

Z peciciho papiru vystfihneme kolecka nebo ¢tverecky o par cm vétsi nez tartaletky, viozime je do kazdého kolacku, co
nejvice zatizime fazolemi nebo specialnimi pecicimi kaminky a ddme je péct na 6 minut. Pokud bychom nepredpékali
se z4tézi, tésto by se bortilo a z kosickd by byly placicky.

Po 6 minutdch by mélo byt tésto zatuhlé. Vyjmeme fazole i pecici papir ze vSech formicek, vidlickou propichdme na
nékolika mistech dno a vratime do trouby na 8-10 minut. Korpus je upecen, jakmile se zaéne oddélovat od formicky
a zezlatne. Formicky vytahneme z trouby ven a nechdme vychladnout.

Ingredience na pripravu krému:
+ 110 g cukru krupice nebo krystal

+ 3 Zloutky

+ 40 g hladké mouky

+ 300 ml mléka

+ 10 g masla

Na dochuceni vanilkového krému:

+ 1 1Zi¢ka vanilkového extraktu

+ 1/2 IZice rumu, tfesnovice, koriaku nebo kdvy (pokud
servirujeme i détem, neddvame)

Na dochuceni ¢okoladového krému:
+ 40 g cokolddy (50% kakaové hmoty a vys)

+ 1 1Zicka vanilkového extraktu

+ 2-3 Izice mléka

Postup zpracovani krému:

Zloutky a cukr vyslehame v robotu do svétle Zluté pény - trva to asi 3 minuty. Do smési postupné pfimichame
mouku. MIéko privedeme témér k varu a pak ho tenkym praminkem pfilévame k zloutkové smési, kterou na mensi
otdcky opét Slehdme. Po zapracovani veSkerého mléka prelijeme smés do kastrolu se silnym dnem a postavime na
stfedné silny plamen. Draténou metlickou neustale michdme a oddélujeme smés od stén a ode dna. Pfivedeme k
varu, stahneme na mensi ohen a vafime alespori 3 minuty, dokud se mouka neprovafi. Smés odstavime z plamene a
pomalu do ni pfimichdme madslo.

Krém rozdélime na poloviny a kazdou ochutime podle navodu. Prvni polovinu ochutime vanilkovym extraktem s
rumem, tfeSnovici nebo kdvou. Druhou polovinu ochutime ¢okolddou, kterou rozpustime ve vodni ldzni spolecné s
mlékem a vanilkovym extraktem. Oba krémy zakryjeme potravinafskou foli tak, aby se vSude dotykala vrchni ¢dsti
krému, nechdme zcela zchladnout a poté umistime do lednice. Fdlie zajisti, Ze se na krému nevytvori Skraloup.

Na dno tartaletek natfeme marmelddu. NapIné pfemistime do zdobiciho sdcku a naplnime s nimi tartaletky a
poklademe ovocem.




VitalStick

Skladny, prakticky a extrémné silny tyc¢ovy mixér

Tycové mixéry G21 VitalStick se vyznacuji elegantnim designem a velmi snadnou manipulaci. Mixéry jsou velmi
spolehlivé, a to predevsim diky silnému motoru a velmi vysokému vykonu. Ten zarucuje, ze se mixovani, sekani a
Slehdni stane otazkou nékolika vtefin. Tyéové mixéry G21 jsou vybaveny unikatnim systémem rozlozeni nozd 3D
Quattro Blade pro rychlej$i a dokonalejsi zpracovdni potravin. Design mixér(i byl navrzen tak, aby pro vés byly
lehce ovladatelné a pfijemné na pouzivani. Mixéry jsou vybaveny bohatym pfislusenstvim, které tvofi Slehaci metla,
nastavec na vyrobu pyré, ponorny mixovaci nastavec, nadoba na sekani o objemu 0,5 |, nddoba na mixovani/slehani o
objemu 0,6 | a velmi prakticky odklddaci stojan. Spolehlivost, bytelnost a vysoky vykon jsou to, co déla tyCové mixéry
(21 nepostradatelnymi pomocniky v domacnosti.

VitalStick

+ 3D Quattro Blade systém
+ regulace otacek
+ vykon 800 W

+ tichy chod
« BPA free 3D Quattro Blade

Soucast baleni:
+ Slehaci metla
Barevné provedeni: + nadoba na sekani 0,5 |

+ matné provedenf: ¢ernd, Cervend ne;stavec na \{yropulpyrve L
+ nddoba na mixovani a Slehani 0,6 |

+ prakticky stojanek




nejvykonn

VitalStick Pro

vewv

éjsi

tyéovy mixér z fady G21

+ 3D Quattro Blade systém
+ regulace otacek

+ vykon 1000 W

+ tichy chod

* BPA free

Soucast baleni:

+ Slehaci metla

+ nadoba na sekani 0,51

* nastavec na vyrobu pyré

+ nadoba na mixovani a $lehani 0,6 |
« prakticky stojéanek

Barevné provedeni:
+ matné provedeni: ¢erng, bila

3D Quattro Blade

Dokoupitelna multifunkéni nadoba
Food procesor 2 L pro VitalStick Pro

K tyéovému mixéru VitalStick Pro nabizime dokoupitelnou multifunkéni nddobu o objemu 2 I, ktera diky vyménitelnym
ndstavelm perfektné zpracuje Sirokou $kdlu potravin, jako je Gokoldda, zelenina, ovoce, tvrdy syr, pecivo na strouhanku
a mnoho dal$ich. Nadoba je vybavena néstavci na krajeni, strouhdni, sekdni a vyrobu kosticek.

+ objem nédoby 2 |
+ péchovadlo
+ BPA free

Nastavce na:
« krajeni

+ sekani

+ strouhani

+ vyrobu kosticek




Recepty na pyré

Batatové pyré

Ingredience:
+ bataty a brambory v poméru 1:1

Postup:

Rozmixujte pfimo v hrnci batdty a brambory ty¢ovym mixérem. Potom prilijte smetanu, pfidejte kousek masla a
vymixujte na hladké pyré. Dochutte solf a Izikou jemné nasekanych Cerstvych bylinek. Krém uchovejte v teple.

Zeleninové pyré

Ingredience: + 2 strouzky ¢esneku

+ 2mrkve + 1 cibule
+ 2 petrzele + 2 Izice olivového oleje

- 2 fapiky celeru + Cerstvé bylinky (libecek, pazitka, majordnka)
* 2 brambory * hrstrukoly

Postup:

Zeleninu ogistime, nakrdjime na kousky a spolu s bylinkami a soli uvafime do mékka. Uvafenou zeleninu slijeme.
Vyvar nevylévame, schovédme si ho na polévku, nebo rizoto! K zeleniné prilijeme dvé |Zice olivového oleje a mixujme do
hladka. Na zavér priddme asi dvé hrsti rukoly a promixujeme jen tak, aby v pyré zdstaly viditelné kousky rukoly. Pokud
je pyré prilis husté, priddme trochu vyvaru. Na zavér dochutime solf a citrénovou Stavou.
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Snekove

Odstaviovacée

Dokonala technologie
pomalého lisovani.

Odstaviiovace G21 patfi mezi oblibené designové dopliiky do kuchyné, se kterymi nejen pripravite lahodnou $tavu
plnou vitamind, enzym( a stopovych prvkd, ale navic predstavuji multifunkéni pomocniky, které pomohou napfiklad s
pripravou doméci zmrzliny, nebo namelou maso. Ovocné a zeleninové Stavy, se diky obsazenym latkdm, staly velmi
oblibenou soutésti zdravé stravy. Cerstvé $tavy jsou nejen lahodné svou chuti, ale navic obsahuji vysoké mnozstvi
vitaminQ, mineral, enzymd a celou fadu dalSich biologicky vyznamnych latek, které podporuji traveni, doddvajf

organismu energii a vedou jej k pfirozené detoxikaci. Abychom télu dodali dostate¢né mnozstvi vitamind, museli
bychom denné konzumovat velké mnoZstvi ovoce a zeleniny, coZ mnohdy neni zcela jednoduché. Diky ovocnym
Stavdm jsme schopni toto mnozstvi ¢erstvého ovoce a zeleniny snadno prijmout, pricemz jeho vstiebatelnost ve
formeé Stévy je pfiblizné 4 x rychlejsi, nez konzumace v celku. Odstaviovace G21 jsou tou spravnou volbou pro zdravy
Zivotni styl, nebot pracuji na principu pomalého lisovani, ktery dokéze z ovoce a zeleniny vytézit maximum §tévy,
pfitemz jsou v ni zachovany veskeré jiz zminéné dulezité latky.

Rozdily mezi odstaviiovadi

Na trhu existuje celd fada od$taviiovacl, pricemz kazdy z nich je vhodny na jiny druh surovin. Jeden si lépe poradi
s tvrdou kofenovou zeleninou, druhy se zeleninou listovou. Na vybér jsou dva zakladni typy odstaviiovact, a to
odstaviiovace Snekové a odstiedivé. Odstredivé odstaviiovace pracuji na jednoduchém principu, kdy je zelenina a
ovoce v podstaté strouhdna a odstiedivou silou tlacena skrze jemné sitko. Nevyhodou u odstiedivych ods$taviovaci
je, Ze pfi protlacovani skrz sitko se Stava kratkodobé zahfivé a tim ztraci drahocenné vitaminy a dal$i zdravi prospésné
|4tky. Na druhé strané pak stoji $nekové odstaviiovace, které suroviny lisuji a pomalu z nich mackaji §tavu. Snekové
odstaviiovace pracuji velmi pomalu a nedochdazi tak k zahtivani, z ¢ehoz vyplyva, Ze ziskana $tava je nejen velmi
kvalitni, ale zaroven v ni jsou zachovany veskeré vitaminy a enzymy, které se vy$simi teplotami nici. Jak odstredivé,
tak Snekové odstaviiovace si poradi s tvrdymi surovinami a citrusovymi plody, Snekové si pak poradi i s listovou
zeleninou a bylinkami. U $nekovych odstaviiovacd, diky pomalé technologii ods$taviiovani, ziskate velmi kvalitni $tavu,
kterd vydrzi dlouho Gerstva, zatimco odstredivky pracuji pfi vysoké rychlosti a Stava diky tomu rychleji oxiduje a
snizuje se jeji trvanlivost. Co se pak udrzby tykd, Snekové odstaviiovace jsou na tom oproti odstredivym Iépe, nebot
pouze stacf propldchnout jednotlivé dily, zatimco u odstfedivych se musf dbat na dlikladné vycisténf sita, na kterém
by mohlo dochézet k zasychani surovin. V nasi nabidce naleznete pouze Snekové odstaviiovace s vysokou vytéznost,
jednoduchym ovladanim a opravdu velmi snadnou tdrzbou. Zékladem dobré $tavy je nejen spravny odstaviiovac, ale
také kvalitnf Cerstvé suroviny a chut experimentovat.



P Odstaviiovaé Chamber
1 horizontal

Odstaviiova¢ G21 Chamber horizontal je S$nekovy
odstaviiovac, ktery je vybaven unikdtnim systémem
Optimal Seal. Tento systém dostane ze vSech
vlozenych surovin to nejlepsi. Packou zvolte tvrdost
ovoce nebo zeleniny a systém Optimal Seal nastavi
pritlak odstaviovaciho $neku do nejlepsi polohy. Tak
ziskate nejvyS$i mozné mnozstvi Gisté prirodni §tavy.
Odstaviiova¢ Chamber horizontal zvldda vyrobit Cistou
S$tévu bez duziny a je vhodny také na listovou zeleninu a
drobné plody, jako napfiklad rybiz.

+ vykon motoru 150 W

+ maximalni otacky 75 ot./min.
+ Optimal Seal

+ BPA free

Volitelné prislusenstvi:

+ Multifunkéni ndstavec na vyrobu nudli a
mleti masa pro odstaviova¢ Chamber




Volitelné prislusenstvi pro
Chamber a Gourmet - nastavec na vyrobu zmrzliny

Odstaviiovat G21 Gourmet horizontal je dokonalym pomocnikem nejen pro zdravy Zivotni styl, ale navic s nim
diky nastavedm a diskdm ve vtefiné vyrobite multifunkéniho pomocnika na vyrobu mletého masa bez pfidanych
dochucovadel, vyrobite s nim chutné doméci nudle a nakonec zvlddnete také naplnit klobasy. Tento odStaviiovad
zvladnete umyt do jedné minuty.

+ vykon motoru 150 W

+ maximalni otacky 75 ot./min. 9
+ mlynek na maso

nastavec na vyrobu nudli

BPA free

Proé odstaviiovat, kdyz obchody jsou plné 100% dzusu?

Na jedné strané stoji Cerstvd $tdva pInd hodnotnych vitamind, na druhé strané kupované dzusy, které byly diky
procesu zpracovani o tyto vitaminy ochuzeny. V tomto pfipadé hovofime o dvou zcela odliSnych vyrobcich a
srovnavadme nesrovnatelné. Stavy, které jsou k zakoupeni v obchodé, jsou pasterovany, pricemz dochazf ke znicenf
veSkerych zdravi prospésnych Iatek. Tyto dZzusy pak obsahuji obvykle dalsi latky, jako napfiklad konzervanty, barviva,
dochucovadla a dalsf nezdravé slozky. Cerstvé ovocné a zeleninové $tavy jsou pro né$ organismus velmi ddlezité,
nebot pouze ony obsahuiji fadu Zivotné ddlezitych latek nutnych pro udrzeni zdravého organismu.

~{aytizn |}




Odstavinovaé¢ Emotion vertikal

Odstaviiovac Emotion se py$ni plnicim otvorem o velikosti 76 mm, diky kterému miZete zpracovavat vétsi kusy ovoce
a zeleniny a v mnoha pfipadech dokonce i celé plody. Odstavriovac je vhodny nejen na tvrdou kofenovou zeleninu,
ale také na mékké citrusy a podobné. Emotion je vhodny pro v§echny, kdo maji rédi Stévu s vy$$im obsahem duziny.

« vykon motoru 180 W Barevné provedeni
* maximaini otacky 37 ot./min. * matné provedeni: grafitové cernd
+ Siroke hrdlo 76 mm - lesklé provedent: Gervena, bild

* BPA free
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Odsfavinovaé Gracioso horizontal

Novy &len rodiny horizontdInich odstaviiovacd. Tento vylepSeny model vynikd predevsim velkym vklddacim otvorem.
Jablka, hrusky nebo dalsf ovoce a zeleninu do priméru 8 cm uz nemusite kréjet na kousky. VloZte je do odstaviiovace
veelku, Cerstvé ovocné nebo zeleninové $tavy, piné vitamind, se tak dockate pohodinéji a dfiv.

Stejné jako modely G21 Chamber nebo G21 Gourmet si také umi poradit i s bylinkami nebo mensimi plody a bobulemi.
Diky perfektnim parametrim, vyladénému vykonu a optimainim otaékém vdm G21 Gracioso pfipravi do sklenice §tavu
s vétsim mnozstvim vitamind, Zivin a zdravych latek, nez jiné pfistroje na trhu.

Neuvéfitelné snadnd manipulace a ddrzba, intuitivni ovladani a dokonalé zpracovani jsou vSech odstaviiovacl fady
(21 samozfejmosti.

* vykon motoru 200 W _ Volitelné prisluSenstvi:
* maximaini otacky 70 ot./min * Homogenizacni néstavec na vyrobu
+ Siroké hrdlo 80 mm zmrzliny a ofechového masla pro

+ BPA free odstaviiovac Gracioso

Recepty na Fresh Juice

Mrkvovy fresh s chilli
+ 1 citron
+ 7 mrkvi
+ 1 Gerstvou chilli papricku

Repny fresh se zazvorem

+ 1 jablko

+ 3-5 cm Gerstvého zézvoru
+ 2 Cervené fepy

+ 3 velké mrkve

+ hrst baby Spenatu

Petrzelovy fresh
+ 4 kofeny petrZele i s natf
+ 3-5 cm Cerstvého zdzvoru
+ 2 jablka
+ 1/2 Izicky kurkumy

Jableény fresh s koriandrem
- 5jablek
+ 3-5cm zézvoru
+ limetka
+ 3 snitky cerstvého koriandru







Susicky G21

Suseni patfi mezi nejstarsi metodu uchovéni potravin a je oblibené zejména u pfiznivel zdravého Zivotniho stylu,
nebot nejsou pouzita Zadna dochucovadla, cukr ani dalsi nezdravé latky. Navic si potraviny zachovavaji svou chut a
vlini. Béhem suseni dochazi k uvolfiovani vihkosti z potravin, které jsou tak uchranény pred tvorbou plisni a bakterii.
Susené potraviny, zejména pak ovoce, jsou vhodné jako rychla svacinka, pfipadné sladkost, ktera je nejen zdrava, ale
navic neobsahuje tuk a dal$i nezdravé latky. Susenim se da vyrobit fada velmi chutnych a zdravych snidani, dezertd,
zeleniny do polévek a omacek. SuSicky G21 jsou pristroje na profesiondlni drovni, a to zejména diky moznosti regulace
teploty, vykonu, rovnomémému suseni. V nasi nabidce naleznete dvé modelové fady - Harmony a Paradiso. Rada G21
Harmony patfi mezi profesionalni pfistroje, zarucujici rychlé a rovnomérné suseni diky technologii horizontalniho
proudéni vzduchu. Tato technologie umoznuje pouziti teflonovych vlozek, které vyuZijete pfi suseni kasovitych smési.

Nejste si jisti, ze vam budou vonavé kfizaly nebo zeleninové chipsy chutnat? S fadou G21 Paradiso si to snadno
zkusite a oveéfite. | v této zakladni modelové fadé najdete digitaIni nastaveni teploty a ¢asu.

Pro¢ se vyplati poFizeni susicky potravin?

U domdciho suseného ovoce znéte jeho presny pdvod a sloZeni, je bez konzervantd, barviv, dochucovadel a dalSich
nezdravych latek. SuSené potraviny maji mnohem mensi objem, a jsou tedy velmi snadno uskladnitelné. V neposledni
fadé investice do kvalitni suSicky potravin se vyplati, po¢atecni investice je sice vyssi, ale v porovnani' s kupovanymi
suSenymi potravinami, se vam ¢asem mnohonéasobné vrati.



Susicka ovoce Harmony
Platinum s éasovacem

Susictka Harmony Platinum je vybavena deseti susicimi
platy a deseti susicimi vlozkami s jemnym sitovanim pro
suseni drobnych plodG. Svou oblibu si ziskala zejména
diky velikosti a nerezovému provedeni. Revolu¢ni feSeni
elektronické jednotky usnadnuje celkové gisténi susicky.
Elektronickou jednotku jednoduse vyjmete a zbyvajici
télo snadno umyjete napfiklad hadici.

Nejvyssi model rady Harmony s plné
digitalnim ovladanim v nerez provedeni
+ vyménitelnd plata pro réiznou velikost potravin
+ 10 jemnych a 10 hrubych plat

rozmér plata 40 x 36 cm

vykon 1000 W

regulator nastaveni teploty 35- 68 °C

digitalni ¢asovac

rozmér 51,1 x 43 x 355¢cm

nerezové provedeni

rovnomérné suseni i velkych kouskd potravin
jednoduché ovladani

Volitelné prislusenstvi:
Teflonové vlozky pro susicky Harmony
Teflonové vlozky jsou vhodné pro suseni tekutych

surovin, jako napfiklad jogurt, ovocné rolky, zeleninové
krekry, dfené a dalsi tekuté smési.



Big a Small

SuSicky Harmony Big a Small jsou vybavené susicim systémem s horizontalnim proudénim vzduchu, ktery
zajistuje rovnomérné suseni vSech kousk( potravin. Susicky Harmony maji reguldtor nastaveni teploty,
digitalni displej a ¢asovac.

Harmony Small s éasovaéem

Susigka Harmony Small patii mezi nejmensi suicku * vykon 630 W

z fady Harmony, kterd disponuije 8 platy pro susen. + regulator nastaveni teploty 32 - 68 °C
+ digitalni casovac
+ 8 vlozek s jemnym sitovanim * rozmer 46 x 33 x 27,5 cm ) ,
pro suseni drobnych plod( * rovnomérné suseni i velkych kouskd potravin

+ rozmér plata 37 x 29 cm

Harmony Big s casovaéem

Susicka Harmony Big disponuje 10 susicimi platy, diky  « vykon 800 W

kterym pojme vétsi objem potravin. + reguldtor nastaveni teploty 32 - 68 °C
+ rozmeér 50 x 38,5 x 49 cm
+ 10 vlozek s jemnym sitovanim + digitéIni ¢asovac
pro suseni drobnych plodd + rovnomérné susenf i velkych kousk{ potravin

* rozmér plata 38 x 34 cm




Susicka ovoce Paradiso Big

Susicka ovoce G21 Paradiso Big je oblibenou susickou potravin pro domaci pouziti. Susicka je vybavena Sesti vyskové
nastavitelnymi platy, na kterych mézete susit jak drobné plody, tak po otoceni plat napfiklad celé plody jahod. Susicka
ma digitéIni nastaventi teploty a Casovace. Diky technologii Silent Thing mé susicka velmi tichy chod.

+ rozmér plata 42 x 28,5 cm Volitelné prislusenstvi:
+ vykon 550 W Nahradni plata k susicce Paradiso big
+ reguldtor nastaveni teploty 40 - 70°C set 5 ks

+ rozmér 41 x 29 x 21,5cm
+ digitaIni casovac

Q : e,
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Susié¢ka ovoce Paradiso Cube

Susicka ovoce G21 Paradiso Cube disponuje Sesti vySkové nastavitelnymi platy s nosnosti 1 kg. Susicka je dale
vybavena digitalnim nastavenim teploty, ukazatelem ¢asu a tlacitkem pro zapnuti a vypnuti.

+ rozmér plata 32 x 32 cm Volitelné pfisluenstvi:

*vjkon350W Nahradni plata k susiéce Paradiso Cube
* reguldtor nastaveni teploty 40 - 70 °C

+ rozmér 343 x 343 x 210 mm setSks
+ digitalni ¢asovac

Barevné provedeni:

« lesklé provedenf: cerng, bila



Recepty pro susicky

RAW knedliky

Ocistéte kofenovou zeleninu a pokrdjejte nadrobno, abyste ji mohli odméfit na hrnky. VSechnu zeleninu dejte do
robotu a mixujte spolu se sluneénicovymi seminky do té doby, nez se vSe rozemele a promichd. Pfidejte namleté
zlaté Inéné seminko, psyllium a promichejte. Poté osolte, opeprete a dlikladné promixujte. Mélo by se vytvorit tésto,
které se nelepi na prsty, ale pfesto je pevné spojeno. Pokud smés nedrzi, pfidejte jesté trochu vody.

Tésto dejte na vél a vytvarujte Sisku o velikosti bramborového knedliku. Knedlik rovnou nakréjejte na jednotliva
kolecka a dejte na susici plat. V suSicce zapnuté na 42 °C suste asi 1-2 hodiny. Knedlik musf z(stat viaény. Na
povrchu je ususeny, ale uvnitf stale jemny a krémovy.

Ingredience:

+ 1 hrnek mrkve

+ 1 hrnek celeru

+ 1 hrnek petrZele

+ 1 hrnek slunecnicovych seminek
+ 3 IZice mletych Inénych seminek
+ 3 IZice psyllia

+ 11Zicka soli

+ 1/2 |Zicky pepre

* 1/4-1/2 hrnku vody

Lnéné Fepové krekry

Repu, mrkev a cibuli rozmixujte v mixéru. Do vzniklé smési pridejte zbylé ingredience a dikladné promichejte. Smés
rozprostrete na teflonové vlozky v susicce a susté nejlépe do 42 °C.

Ingredience:

+ 1 hrnek Inénych seminek (naklicené)

+ 1 mrkey, 1 Cervend fepa, 1 cibule

+ 1 Izice suSeného medvédiho ¢esneku, konopné
seminko (pfes noc namocené),

+ 11Zice Tamari

Marinada na susené maso - Jerky

Vyberte kvalitni maso a odstrarite vSechen prebyvajici tuk a tkédné. Maso vlozte na 30 minut do mrazaku, aby se
vam snadnéji krajelo. Maso krajejte po vldkné na slabé platky. Maso pfed susenim nalozte alespon na 3 hodiny.
Marinované platky dlkladné osusté a umistéte na plata. Suseni masa zabere 6 az 16 hodin. Susené maso by mélo
byt lehce Zvykavé, ne kiehké.

Ingredience:

Y% hrnku sojové omacky

2 Izice tftinového cukru

Y% hrnku worchesterové omacky
" |zitky cibulového prasku
rozmackany strouzek cesneku
2 Izice kecupu

1% |Zicky soli

" |Zitky pepre

Recept na RAW knedliky poskytla restaurace Secret of RAW.




Novinka

Sada nadobi Gourmet Magic s cednikem, nerez, 9 ks

Praktické a zdroven krdsné jsou designové luxusni hrnce G21 Gourmet Magic. UzZijte si kuchyriskou magii s G21

Gourmet Magic.
Véechny kusy v sadé jsou v nerezovém provedeni a diky univerzalnimu feseni dna je mizete pouzivat na véechny typy
spordkd a varnych desek - plynové, sklokeramické i indukeni.

Rozsitte svou sadu Gourmet Magic o dalsi pomocniky

Sada nadobi Gourmet Miracle s cednikem, 9 ks

Praktické a zaroven krasné jsou designové luxusni hrnce G21 Gourmet Miracle.
VsSechny kusy v sadé jsou v nerezovém provedeni a diky univerzalnimu feseni dna je mUZete pouZivat na vSechny typy
spordkd{ a varnych desek - plynové, sklokeramické i indukéni.

Vyjimecné jsou navic jeSté patentovanym némeckym specidlnim povrchem GREBLON. Tento tfivrstvy povrch
zabrariuje prilnavosti pfipravovanych pokrmd, je zdravotné nezavadny a vysoce odolny proti poskrabani nebo odreni.

RozsiFte svou sadu Gourmet Miracle o dalsi pomocniky

Pénev Gourmet Magic 28 cm s poklici, nerez Hrnec Gourmet Magic s cednikem 28 cm
s poklici, nerez

Panev Gourmet Miracle 28 cm s poklici, nerez Hrnec Gourmet Miracle s cednikem 28 cm
s poklici, nerez



Novinka

NU7 je jednim z nejpouZivangjsich kuchafskych néstroj,
proto na zadné kuchynské lince nesmi chybét stojan s
pofadnymi, ostrymi a praktickymi noZi. VSechny noze
znacky G21 jsou vyrobeny z kvalitni tvrdé oceli 5CR15,
pouzivané napfiklad i pro vyrobu loveckych nozd. S
nozi G21 se vam bude snadno, dobfe a pohodIné krajet,
porcovat i vykostovat.

Sada nozd Gourmet Massive Sada nozd Gourmet Steely Sada nozu Gourmet Dynamic
Pét dokonale ostrych nozli v praktickém stojanu s Utelna sada 5 noz( v esteticky Cistém a praktickém  Pétice noz( z tvrzené oceli ve stojanu s elegantnim
drzadlem pro snadné prendseni. designovém stojanu dvoubarevnym designem.
+ kucharsky 21 cm + kuchafsky 21 ¢cm + kucharsky 21 cm
« krédjeci 21 cm « krajeci 21 cm « krajeci 21cm
+ vykoStovaci 15.5cm + nlZ na chléb 21 cm + vykostovaci 15.5 cm
+ univerzalni 13 cm * univerzalni 13 cm + univerzalni 13 cm

« krédjeci 9 cm « krajeci 9 cm « krajeci 9 cm




Novinka

Noze z damascenske oceli

Noze z japonské damascénské 67 vrstvé nerezové oceli VG-10 jsou jednémi z nejoblibenéjsich kuchynskych nozd.
Damascénska neboli damaskova ocel je velice odolnd, ma vysokou stabilitu a Zivotnost ostfi. Vrstvena damascénskd
ocel se pouzivala i k vyrobé zbrani nebo mect pro svou vysokou tvrdost a stalost ostii. Noze z damascénskeé oceli

vam pfi spravné péci budou slouzit i desitky let.

NGz Gourmet Damascus 13 cm

NGz Gourmet Damascus 18 cm

Sada nozu Gourmet
Damascus small box

Sada tfi nozil z japonské damascénské oceli
v praktickém uzaviratelném pouzdre.

* kucharsky 21 cm
* univerzaini 13 cm
+ krdjeci 9 cm




Sady pfiboru z kvalitni potravinaiské oceli 18/10

Vychutnejte si stolovani s novymi pfibory G271, vyrobenymi z kvalitni chrom-niklové oceli 18/10. Diky 18 % chromu v
ocelijsou tyto pribory vysoce odolné viici rezivéni. Sady priborG G21 jsou kvalitni, ale i esteticky oku lahodici. V$echny
pfibory se velmi pohodIné drzi a obohacuji modernf stolovani.

Sada pfibori Gourmet
Delicate 24 ks

+ 6x jidelni vidlicka
+ 6x jidelni ndz

+ 6x polévkova Izice
+ 6x Cajova Izicka

Sada pFibord Gourmet
Supreme 24 ks

+ 6x jidelnf vidlicka
+ 6x jidelni niz

+ 6x polévkova IZice
+ 6x Cajova IZitka

Sada piibori Gourmet
Luxury 24 ks

+ ox jidelni vidlicka
+ ox jidelni nGz

+ 6x polévkova Izice
+ 6Ox Cajova IZicka

Sada pFibord Gourmet
Excelent 7 druhu, 42 ks

+ 6x jidelnf vidlicka

+ 6x jidelni nGiz

« 6x polévkova Izice

+ 6x Cajova Izicka

+ 6x |Zicka na espresso
+ 6x |zicka na latte

+ 6x dezertni vidlicka




Novinka

Rychlovarna konvice Glaze

Rychlovarnd konvice Glaze je nejen praktickym, ale zaroven designovym pfistrojem, vyrobenym z kombinace dvou
oblibenych materidl(i - skla a nerezové oceli. Konvice Glaze nejen ohfeje vodu, ale diky modrému LED osvétleni se
stane krdsnym dopliikem vasi kuchyné. Diky sklenénému provedeni vzdy vidite, kolik vody v konvici zbyva.

+ objem 1,81
+ vykon 2 200 W
+ sklenéné provedeni

« LED podsvétlenf .

Rychlovarna konvice Neo

Rychlovarnd konvice Neo je elegantni pfistroj v nerezovém provedent, ktery se perfektné hodi do vSech modernich
domdcnosti. Konvice disponuje moznosti nastaveni teploty v hodnotach 60 °C, 70 °C, 80 °C, 90 °C a 100 °C, ¢imz
se vyborné hodi i pro vSechny se zdlibou v Cajich, nebot kvalitni zeleny ¢aj nesmi byt zalit vodou teplejsi nez 80
°C. Teplejsi voda by vyvolala uvolnéni tfislovin, které by zpdsobily zhofknuti ¢aje. Konvice Neo m4 také barevné
podsviceni, které se méni v zdvislosti na nastavené teploté.

+ objem: 1,71

+ vykon: 2200 W

+ nerezové provedeni

+ termostat

+ barva LED osvétleni podle teploty vody




Pfiprava éaju

Ptiprava zeleného ¢aje:

Kvalitni zeleny ¢aj prelijte horkou vodou cca 80°, pokud by jste jej prelili vrouci vodou do ¢aje by se uvolnily tfisloviny
a by byl horky. Nechte louhovat 1-3 minuty, ¢im jsou ¢ajové listky mensi, tim krat$i by méla byt doba louhovéni. Z
vétsiny zelenych ¢ajli Ize pfipravit 2-3 nalevy.

Pfiprava ¢éaje Oolong:

Polozeleny ¢aj Oolong se zaliva horkou vodou o teploté pfiblizné 90° a louhuje se 2-5 minut.

P¥iprava ¢aje Rooibos:

Caj rooibos se zaliva vrouci vodou a louhuje se cca 5 minut a pokud tuto dobu pfekroCite, nemusite se bat, Caj
nezhorkne. Caj je jednonalevovy.

Ptiprava éaje Pu-erh:

Zde je pfiprava u rliznych druhl pu-erhu rozdilna. Zeleny pu-erh se zaliva vodou horkou 80° a cerny pu-erh pak vodou
vrouci. Celkovy éas louhovéni je pak 3-5 minut.

Pfiprava bylinnych éaju:

Bylinné ¢aje se vzdy zalévaji vrouci vodou a maji réiznou dobu louhovani, povétsinou 8-15 minut, ¢as uvedeny na §titku
Caje peclivé dodrzujte, mohl by velice snadno zhorknout.

Ptiprava éerného Eaje:

Cerny ¢aj se zaléva vodou horkou okolo 95° a louhuje se 3-4 minuty. Z vétsiny dernych ajli se pfipravuje jen jeden
nalev.
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