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¢ Funciona con cualquier batidora de brazo o minipimer.
* Works with any stick-blender or minipimer.

* Funziona con qualsiasi frullatore ad immersione.

* Funktioniert mit jedem stabmixer.

¢ Apto para mixer ou liqiiidificador.

* Fonctionne avec un mixeur baton quelconque.

¢ Funciona amb qualsevol batedor de bra¢ o minipimer.
* Edozein minipimerrekin erabiltzeko.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES

* Lavar todos los componentes antes de utilizarlo por primera vezes

® Dibujo 1: Llenar el recipiente (Pieza A) de agua potable hasta la marca de 500ml o 1000 ml.
¢ Dibujo 2: Colocar el Nut Mylk Maker (Pieza B) dentro del recipiente (Pieza A) y encajarlo suavemente.
® Dibujo 3: Verter las semillas o frutos secos entero dentro del Nut Mylk Maker (Pieza B). Muy importante: Dejar macerar al menos 5 minutos.

® Dibujo 4: Introducir la batidora de mano y hacerla funcionar al minimo de velocidad durante 1 minuto, subiendo y bajando las cuchillas despacio hasta el fondo y
a lo largo del Nut Mylk Maker (Pieza B).

® Dibujo 5: Extraer el Nut Mylk Maker (Pieza B) fuera del recipiente (Pieza A) e introducir el mortero (Pieza C) dentro del Nut Mylk Maker presionando con cuidado
hasta que las ultimas gotas de horchata o leche vegetal caigan sobre el recipiente.

® Dibujo 6: Afadir un Endulzante de su preferencia y remover hasta que se disuelva.

NOTA: En vez del recipiente (Pieza A), puede usar el filtro de Nut Mylk Maker directamente en cualquier cazuela u olla. Idealmente: una cazuela u olla estrecha y alta
que llegue hasta la parte superior de la malla de acero.

* Ante cualquier duda, escribanos a nutmylkmaker@gmail.com

ATENCION!! ADVERTENCIAS PREVIAS*
Si quiere que su Nut Mylk Maker dure muchos aios, siga las siguientes instrucciones:

Rango de temperatura: Todas las piezas de Nut Mylk Maker han sido probadas y se pueden usar con agua caliente hasta 70° Celsius / 160° F.

1- LIMPIEZA

a)La pulpa resultante del prensado quedara adherida contra el fondo de Nut Mylk Maker (Pieza B). Nuestra recomendacién es que, con cuidado, la separe del filtro
con la ayuda de una cuchara / espatula de madera o plastico (Nunca metalica, para evitar dafar el filtro). No tire esta pulpa por el desagle, ya que dada su
consistencia, puede llegar a obstruir las caferias de su cocina.

b)Nut Mylk Maker (Pieza B), debe ser limpiado bajo el grifo inmediatamente después de su uso. Idealmente con agua caliente, aunque con agua fria se limpia
perfectamente siempre y cuando se realice la operacion justo después de elaborar la horchata o leche vegetal.

c)No rasque el filtro con otra superficie rugosa metalica, use un cepillo o en su defecto, deje el filtro a remojar en un recipiente con bicarbonato durante 3 horas, y
enjuaguelo luego en abundante agua para quitar el sabor del vinagre.

d)Nunca usar productos de limpieza abrasivos o agentes quimicos acidos para limpiar Nut Mylk Maker. Con agua sola, o agua y jabon es mas que suficiente.

e) Apto para el lavavajillas.

2- BATIDORA DE MANO
Nut Mylk Maker funciona con cualquier Batidora de Mano estandar no industrial de uso doméstico del mercado de mas de 300W.

CARACTERISTICAS TECNICAS Y HOMOLOGACIONES

Homologacion: Nut Mylk Maker y los materiales que lo componen son de calidad agroalimentaria certificada.

Patentes y Registros: Tanto el dispositivo para la fabricacion de bebida como sus componentes y accesorios, incluido el presente manual de instrucciones, se
encuentran protegidos por derechos de propiedad industrial e intelectual, estando prohibido su fabricaciéon, comercializacién, oferta, importacion, asi como cualquier
explotacion o reproduccion del mismo sin el consentimiento de su titular.

-CARTA DE GARANTIA.

Nut Mylk Maker reparara o sustituira este producto si, se demuestra que su fallo se ha producido como resultado de materiales o fabricacion defectuosos y no
por un uso indebido desatendiendo las instrucciones detalladas en éste manual. 2 afios de garantia.

Muestre el "ticket de compra", a modo de certificado de garantia.

www.nutmylkmaker.com



ENGLISH

USER GUIDE
* Wash all Nut Mylk Maker components before first useee
e Drawing 1: Fill the receptacle (Part A) with drinkable water until the 500ml or 1000 ml mark.
¢ Drawing 2: Put the Nut Mylk Maker (Part B) into the receptacle (Part A) and fit it gently.
¢ Drawing 3: Pour nuts, seeds, cereals or herbs into the Nut Mylk Maker (Part B).
¢ Drawing 4: Put in the hand blender and make it work during 1 minute, moving the blades up and down slowly until the bottom and all along the Nut Mylk Maker (Part B).

e Drawing 5: Take out the Nut Mylk Maker (Part B) of the receptacle (Part A) and put the mortar (Part C) into the Nut Mylk Maker, pressing it carefully until the last drops
fall into the receptacle.

¢ Drawing 6: Eventually add sugar or another sweetener to your liking and stir until it dissolves.

NOTE: Instead of the container (Part A), you can use the Nut Mylk Maker strainer directly into any pot or pot. Ideally: a narrow, tall casserole or pot that reaches to the top
of the steel mesh.

In case of doubt, write us at nutmylkmaker@gmail.com
ATTENTION! PREVIOUS WARNINGS*

If you want your Nut Mylk Maker to last for many years, follow the next instructions:

Temperature Range: All Nut Mylk Maker spare parts have been tested and can be used with hot water up to 70° Celsius / 160° F.

1-CLEANING

a) The pulp resulting from the pressing the nuts will remain stuck at the bottom of theNut Mylk Maker (Part B). Our recommendation is to separate it carefully from the

filler with the help of a wood or a plastic spoon or spatula (never a metallic one, to avoid damaging the filler). Don't throw this pulp into the sink, as its consistency could
block the pipes of your kitchen.

b) The Nut Mylk Maker (Part B), has to be cleaned under the faucet immediately after its use, and before the nuts or seeds inside dry up. Clean it ideally with hot water,
even if it can be perfectly washed with cold water provided that this operation is done just after the elaboration of the plant milk.

c) Don't scrape the filler with another rough metallic surface, but use a brush or, failing that, let the filler soaks in a receptacle filled with vinegar during 3 hours and rinse
it then with plenty of water in order to remove the vinegar taste.

d) Never use abrasive cleaning products or chemical agents for the cleaning of Nut Mylk Maker. Water only or water with soap is more than enough.

e) Dishwasher safe.

2-IMMERSION OR HAND BLENDER

Nut Mylk Maker works with every standard and not industrial hand blender of domestic use of the market of over 300W. In case you have a Bamix, use the sharped blades.

TECHNICAL CHARACTERISTICS
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LIBRETTO DI ISTRUZIONI

Lavare tutti i componenti del Nut Mylk Maker prima dell'uso
¢ Disegno 1: Riempire il recipiente (Parte A) di acqua potabile fino al segno dei 500ml o 1000 ml.
¢ Disegno 2: Mettere il Nut Mylk Maker (Parte 8) dentro del recipiente (Parte A) e incastrarlo con delicatezza.
¢ Disegno 3: Mandorla, riso, soya....versarla interamente dentro del Nut Mylk Maker (Parte 8).

¢ Disegno 4: Introdurre il frullatore a immersione e fario funzionare a potenza minima durante 1 minuto, facendo salire e scendere lentamente le lame fino al
fondo, e lungo il Nut Mylk Maker (Parte 8).

* Disegno 5: Estrarre il Nut Mylk Maker (Parte 8) del recipiente (Parte A) e introdurre il mortaio (Parte C) dentro del Nut Mylk Maker premendo con attenzione fino
a che le ultime goccie di latte vegetale siano cadute nel recipiente.

* Disegno 6: *Aggiungere eventualmente zucchero o un altro dolcificante di suo gradimento e mescolare fino a che si sia sciolto.

NOTA: al posto del contenitore (Parte A), &€ possibile utilizzare il colino Nut Mylk Maker direttamente in qualsiasi pentola o pentola. Idealmente: una casseruola o
una pentola stretta e alta che raggiunga la parte superiore della rete d'acciaio.

¢ Di fronte a qualsiasi dubbio, puo consultare a nutmylkmaker@gmail.com
' ATTENZIONE! AVVERTENZE PRELIMINAR!*

Affinché il Suo Nut Mylk Maker duri a lungo, segua le seguenti istruzioni:
Intervallo di temperatura: Tutte le parti di Nut Mylk Maker sono state testate e possono essere utilizzate con acqua calda fino a 70° Celsius / 160° F.

1- PULICIA

a) La polpa rimarra attaccata al fondo del Nut Mylk Maker (Parte 8). Raccomandiamo di separarla con attenzione del filtro e con l'aiuto di un cucchiaio o una

spatola dilegno o plastica (ma mai di metale, per non danneggiare il filiro). Non buttare questa polpa nel lavello poiché, data la sua consistenza, potrebbe
ostrurre le tubazioni della Sua cucina.

b) 11 Nut Mylk Maker (Parte 8), deve essere pulito sotto il rubinetto subito dopo I'uso e prima che la mandorla nell'interno si sia asciugato. La pulizia si deve fare
idealmente con acqua calda, anche se con acqua fredda si pulisce perfettamente, sempre quando si fa subito dopo aver elaborato la latte vegetale.

c) Se non lo facesse cosi e la mandorla rimasse secco, non grattare via il filtro con un'altra superficie metallica ruvida, ma utilizare una spazzola o, in mancanza

di quella, lasciare il filtro in ammollo con aceto o bicarbonato di sodio durante 3 ore, e sciaquarlo a continuazione con abbondante acqua per togliere il sapore
dell'aceto.

d) Non usare mai prodotti di pulizia abrasivi o agenti chimici per pulire il Nut Mylk Maker. Soltanto con acqua, o acqua e sapone basta perfettamente.

e) Lavabile in lavastovigli.

2- FRULLATORE A IMMERSIONE

Nut Mylk Maker funziona con qualsiasi frullatore a immersione standare di uso domestico con piu di 300W.Se hai un BAMIX, meglio usare le lame affilate
(non la lama universale).

CARATTERISTICHE TECNICHE E OMOLOGAZIONI

Nut Mylk Maker e i materiali che lo compongono sono di qualita agroalimentare certificata.

Brevetti e Registri: 1l dispositivo per la fabbricazione di bevanda come le sue componenti e accessori, incluso questo libretto di istruzioni, sono protetti per

diritti della proprieta industriale ed intellettuale. La fabbricazione, commercializzazione, offerta, importazione, cosi come qualsiasi sfruttamento e riproduzione
senza il consenso del titolare e vietato.

LETTERA DI GARANZIA

Nut Mylk Maker riparera o sostituira questo prodotto nel caso in cui si sia dimostrato che il suo guasto e dovuto a materiali di una fabbricazione difettosae, e non ad un
uso incorretto, avendo trascurato le instruzioni specificate in questo libretto. 2 anni di garanzia.

Mostri lo scontrino a modo di certificato di garanzia.

www.nutmylkmaker.com



DEUTSCH

GEBRAUCHSANWEISUNGEN
* ¢ Alle Bestandteile des Nut Mylk Maker sind vor dem ersten Gebrauch zu spiilen. ¢
» Abbildung 1: Den Behiilter (Teil A) bis zur 500ml oder 1000 ml Markierung mit Trinkwasser fillen.
* Abbildung 2: Den Nut Mylk Maker (Teil B) in den Behiilter (Teil A) einfiihren und vorsichtig einpassen.
* Abbildung 3: Die Samen, Trockenfriichte, Niisse oder Krauter in den ChufaMix Fillter (Teil B) hineingeben

* Abbildung 4: Einen Stabmixer einfiihren und auf der niedrigsten Leistungsstufe 1 Minute lang laufen lassen. Die Schneidklingen dabei bis zum GefiiBboden und Uber die
gesamte Hohe des Nut Mylk Maker (Teil B) bewegen.

* Abbildung 5: Den Nut Mylk Maker (Teil B) aus dem Behiilter (Teil A) nehmen, den Kolben (Teil C) in den Nut Mylk Maker einfiihren und vorsichtig hinunterdriicken, bis die
letzten Tropfen Vegane milch in den Behiilter gelaufen sind.

* Abbildung 6: « Nach Belieben Zucker oder einen anderen bevorzugten SiBstoff zufligen und umriihren, bis sich das SuBmittel geléist hat.

HINWEIS: Anstelle des Behalters (Teil A) kénnen Sie das Nut Mylk Maker-Sieb direkt in jeden Topf oder Topf geben. Idealerweise: eine schmale, hohe Kasserolle oder ein
Topf, der bis zum Rand des Stahlgitters reicht.

Im Zweifelsfall kann zur Information das nutmylkmaker@gmail.com gerichtet werden.

ACHTUNG!! VORWARNUNGEN*
Damit 1hr Nut Mylk Maker viele Jahre lang funktionsfiihig bleibt, befolgen Sie die hier genannten Anweisungen:
Temperaturbereich: Alle Teile des Nut Mylk Maker wurden getestet und kénnen mit heiRem Wasser bis zu 70 °C / 160 °F verwendet werden.

1-REINIGUNG
a) Die nach dem Pressen der Mandeln zuriickbleibenden Fruchtfleischriickstiinde setzen sich am Boden des Nut Mylk Maker (Teil B) ab. Wir empfehlen, diese Riickstiinde
vorsichtig mithilfe eines Loffels bzw. einer Holz- oder Kunststoffspachtel vom Filter zu entfernen (niemals Metallspachteln verwenden, um eine Beschiidigung des Filters zu
vermeiden). Schiitten Sie diese Fruchtfleischriickstiinde nicht in den Ausguss, da sie aufgrund ihrer Beschaffenheit die Rohrleitungen der Kiiche verstopfen konnen.

b) Der Nut Mylk Maker (Teil B) muss nach dem Gebrauch unverzuglich unter dem Wasserstrahl gereinigt werden, bevor die Mandeln in seinem Inneren antrocknen. Am
besten eignet sich fir die Reinigung Warmwasser, doch kann auch kaltes Wasser benutzt werden, sofern die Reinigung sofort nach der Zubreitung der Mandelmilch stattfindet.

c) Sollte das Geriit erst zu einem spiiteren Zeitpunkt gereinigt werden, wenn die Mandelrlickstiinde bereits getrocknet sind, kratzen Sie keinesfalls mit Metallgegenstiinden mit
rauher Oberfliiche am Filter, sondern benutzen Sie eine Birste oder lassen Sie den Filter in Ermangelung einer Blrste 3 Stunden lang in einem mit Essig oder Natron gefiillten
Behiilter liegen und spiilen Sie den Filter danach mit reichlich Wasser ab, um den Essiggeschmack zu beseitigen.

d) Verwenden Sie fiir die Reinigung des Nut Mylk Maker keinesfalls Scheuermittel oder siiurehaltige chemische Produkte. Reines Wasser oder Seifenwasser ist fiir die
Reinigung vollkommen ausreichend.

e) Spiilmaschinenfest

2-STABMIXER

Nut Mylk Maker kann in Verbindung mit jedem nicht industriellen auf dem Markt erhiiltlichen Standardmodell von Pirierstiiben oder hiindisch betriebenen Stabmixern fiir
den Hausgebrauch benutzt werden, mit mehr als 300W. Wenn Sie einen ESGE-Zauberstab haben, verwenden Sie besser die scharfen Klingen (nicht die Universalklinge).

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN UND AMTLICHE GENEHMIGUNGEN

Nut Mylk Maker und die Materialien der Bestandteile des Geriits verfugen tber das Qualitiitszertifikat fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse und Lebensmittel.
Patente und Registrierungen: Sowohl das Geriit fur die Zubreitung von Getriinken mit allen seinen Bestand- und Zubehorteilen als auch dieses Handbuch der

Gebrauchsanweisungen sind durch die Rechte des gewerblichen und geistigen Eigentums geschitzt. lhre Herstellung, Vermarktung, Angebot, Einfuhr sowie jede Art
der Ausbeutung oder Nachbildung sind ohne Zustimmung des Eigentumers verboten.

E E

Nut Mylk Maker wird dieses Produkt reparieren oder ersetzen, wenn nachgewiesen werden kann, dass das Betriebsversagen durch Materialmiingel oder
Herstellungsfehler* verursacht wurde und nicht die Folge eines unsachgemiiBen Gebrauchs und der Nichtbeachtung der in diesem Handbuch
genannten Anweisungen ist. 2 Jahre Garantie.

Weisen Sie das “Kaufticket”, welches als Garantieschein dient.

www.nutmylkmaker.com



FRANCAIS

MANUEL D'INSTRUCTIONS
* Lavez tous les composants de Nut Mylk Maker avant la premiere utilisation
eImage 1: Remplir le récipient (Piece A) d'eau jusqu'a 500ml ou 1000 ml.
® |mage 2: Placez Nut Mylk Maker (Piece B) dans le récipient (Piece A) et ajustez-le doucement.

® |mage 3: Amandes, soja, riz, avoine...versez-le entierement dans Nut Mylk Maker (Piece B).

® Image 4: Introduisez le mixeur plongenat et faites-le fonctionner a sa puissance minime pendant 1 minute, remuez la lame doucement d'en haut en bas jusqu'au
fond et tout au long de Nut Mylk Maker (Piece B).

®|mage 5: Extraire Nut Mylk Maker (Piece B) hors le récipient (Piece A) et introduisez le mortier (Piece C) dans Nut Mylk Maker. Appuyez-le doucement jusqu'a
ce que les dernieres gouttes tombent dans le récipient.

® |mage 6: Ajoutez du sucre (ou non) ou un autre édulcorant et remuez-le pour le dissoudre totalement.

* REMARQUE: Au lieu du récipient (partie A), vous pouvez utiliser la passoire Nut Mylk Maker directement dans n'importe quel pot ou pot. Idéalement : une
cocotte ou une marmite étroite et haute qui atteint le sommet du treillis en acier.

En cas de doute écrivez-nous: nutmylkmaker@gmail.com

ATTENTION!! AVERTISSEMENTS*

Si vous voulez que Nut Mylk Maker résiste longtemps suivez ces instructions:
Plage de température: Toutes les pieces ont été testées et peuvent étre utilisées avec de I'eau chaude jusqu'a 70 ° Celsius / 160 ° F.

1- NETTOYAGE

a) La pulpe restera collée au fond de Nut Mylk Maker (Piece B). Nous vous prions de séparer la pulpe du filtre avec une cuillere ou spatules en bois ou en
plastique (jamais métallique). Ne jettez pas la pulpe au déversoir car elle peut boucher vos canalisations.

b) Nut Mylk Maker (Pieca B), doit etre nettoyé au robinet avec de I'eau chaude inmediatament apres son utilisation et avant que I' amande ou noisette sec a
son intérieur seche. Avec de I'eau friode on peut le nettoyer parfaitement si on le fait juste apres préparer la lait vegetal.

c) Si le noisette ou amande seche, ne grattez ni raclez le filtre. Utilisez une brosse ou trempez le filtre dans un récipient avec du vinaigre ou ou du bicarbonate
de soude pendant 3 heures et rincez-le avec beaucoup d'eau pour enlever le goiit du vinaigre.

d) Ne jamais utiliser des produits abrasifs ou des acides chimiques pour nettoyer Nut Mylk Maker. L'eau et le savon sont suffisants.

e) Lave-vaisselle.

2- MIXEUR

Nut Mylk Maker functionne avec les mixeurs plongeants standard doméstiques avec plus de 300W. Si vous avez un BAMIX, mieux vaut utiliser les lames

tranchantes (pas la lame universelle).
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET HOMOLOGATIONS.

Nut Mylk Maker et les matériaux qui le composent sont de qualité agroalimentaire certifiée.
Brevet et y Patente Déposée: Le dispositif pour la fabrication de boissons et ses utensiles, incluses ses instructions, sont protégés par la propriété

industrielle et intelectuelle. Sa fabrication, commercialisation, importation, exploitation ou réproduction sans permission est interdite.

CARTE DE GARANTIE

Nut Mylk Maker réparera ou remplacera ce produit s' il est défectueux*. Cette garantie ne s'applique pas en cas d'utilisation indue ou en cas
d'ignorer les instructions exposees dans ce manuel. 2 ans de garantie.

Montrez votre regu d’achat et cette garantie.

www.nutmylkmaker.com
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VALENCIA - CATALA MANUAL D’INSTRUCCIONS ﬁ

e ¢ Renteu tots els components del Nut Myl Ma er abans d'utilitzar-lo per primera vegada

® Dibuix 1: Omplir el recipient (Peya A) d' aigua potable fins 500ml o 1000 ml

e Dibuix 2: Col.locar el Nut Mylk Maker (Peya B) dins del recipient (Peva A) i encaixar-lo suaument.

e Dibuix 3: Xufa, avena, soia, almela... vessar-lo sencer dins del Nut Mylk Maker (Peya B).

* Dibuix 4: Introduir la Minipimer i fer-la funcionar a la potencia minima durant 1 minut, pujant i baixant les tulles a poc a poc fins al fons i al llarg del Nut Mylk Maker (Peya B).

e Dibuix 5: Extraure el Nut Mylk Maker (Peya B) fora del recipient (Peya A) e introduir el morter (Peya C) dins del Nut Mylk Maker presionant amb cura fins que les Ultimes
gotes d'orxata caiguen sobre el recipient.

* Dibuix 6: eAfegir Sucre* o altre Endolcidor de la seua preferencia i remoure fins que es disolga.

Davant qualsevol dubte pot escriure'ns a nutmylkmaker@gmail.com.

ATENCIO!! ADVERTENCIES PREVIES*
Si vol que el seu Nut Myl Ma er dure molts anys, seguisca les instruccions seguents:

Interval de temperatures: totes les peces de Nut Mylk Maker s'han testat i es poden utilitzar amb aigua calent fins a 70 ° Celsius / 160 ° F.
1-NETEJA

a)La polpa resultant del prensat de la xufa, quedara adherida contra el fons de Nut Mylk Maker (Peva B).La nostra recomanacié és que, amb cura, la separe del filtre

ambl'ajuda d'una cullera /espatula de fusta o plastic (Mai metal.lica, per evitar danyar el filtre). No tire aquesta polpa pel desaigiie, ja que, atesa la seua consistencia, pot

arribara obstruir les canonades de la seua cuina.

b) Nut Mylk Maker (Peya B),ha de ser rentada sota I'aixetainmediatament després del seu Us i abans de que la xufa molta del seu interior es quede seca. Idealment
ambaiguacalenta,encara que amb aigua freda es neteja perfectament, sempre i quan, es realitze I'operacio just després d' elaborar I'orxata.

c)Si no el fera aixi i la xufa es quedara seca ,no rasque el filtre amb altra superficie rugosa metal.lica, use un raspall o en el seu detecte, deixe el filtre a remullar en
unrecipient amb vinagre durant 3 hores, i eixugue-lo després en abundant aigua per a llevar-li el sabor del vinagre.

d)Mai utilitzar productes de neteja abrassius o agents quimics acids per a netejar Nut Mylk Maker. Amb aigua a soles, o aigua i sabd és més que suficient.
e)Apte per al rentaplats.
2- MINIPIMER o BATIDORA DE MA

Nut Mylk Maker funciona amb qualsevol Batedora de ma estandart no industrial d'Us domestic del mercat de mes de 300W.

Qualitat de I’orxata :

a-) Repos: Pot beure I'orxata recent feta, ja que, esta deliciosa, no obstant aixo, si desitja una qualitat 100% gourmet en la seua orxata, es recomana que la deixe reposar
unes hores a la nevera abans de prendre-la i que la maceraci6 anterior supere els 30 minuts.

b-) Solatge: Si ha deixat durant un temps la seua orxata a la nevera, veura que en el fons del recipient s'ha dipositat solatge. Aquest "solatge"és solament una de les
manifestacions fisiques que diferencien I'orxata artesana de les orxates industrials.

c-) XUFA: No feu cas de les tonteries que diuen tots els blocs i receptaris en Internet: la xufa es remull només 8 hores ia la nevera si som a l'estiu i fa calor. Si la remullem
mes de 12 hores a temperatura ambient, I'orxata sortira dolenta.

Assegure's que I'envas estiga ben tancat amb latapa hermetica que suministrem, i agite durant uns moments I'envas fins disoldre completament el solatge.

Araja pot gaudir d'una autentica Orxata Natural de Valencia.
CARACTERISTIQUES TECNIQUES | HOMOLOGACIONS

Homologacié: Nut Mylk Maker i els materials que el componen son de qualitat agroalimentaria certificada.
Patents i Registres: Tant el dispositiu per a la fabricacié de beguda com els seus components i accesoris,inclés el present manual d'instruccions,es troben protegits per

drets de propietat industrial e intelectual, estant prohibida la seua fabricaci6, comercialitzacié, oferta, importacio, aixi com qualsevol explotacié o reproduccié del mateix
sense el consentiment del seu titular.

«CARTA DE GARANTIA -

Nut Mylk Maker reparara o substituira aquest producte si,es demostra que el seu fall s'ha produn com a resultat de materials o fabricacié defectuosos*i no per un
Us indegut desatenent les instruccions detallades en aquest manual. 2 anys de garantia.

Mostre el "tiquet de compra", a manera de certificat de garantia.

www.nutmylkmaker.com



[ EUSKERA | JARRAIBIDEAK

¢ ¢ | ehenengoz erabili aurretik garbitu Nut M Ik Maker gailuaren osagai guztiak ¢

e|duria 1: Bete ontzia (A pieza) ur edangarriaz 500 ml edo 1.000ml-ko markaraino.
eduria 2: Nut Mylk Maker filtroa (B pieza) ontzi barruan ipini.
eHuria 3: Soia, urrak, arroza, oloa.... Nut Mylk Maker filtroaren barruan sartu(B pieza).
eduria 4: Sartu Minipimerra Nut Mylk Maker-ean eta mugitu gora eta behera (hondoraino) minutu batez, potentziarik baxuenean.
elduria 5: Atera Nut Mylk Maker-a (B pieza) ontzitik (A pieza) eta morteroarekin (C pieza), presioa eginez, azken landare esne tantak ontziratu arte.
elduria 6: Azukrea edo beste gozotzailerik gehitu (ala ez). Eragin landare esnerarekin ondo nahasteko.

Edozein zalantza argitzeko idatzi nutmylkmaker@gmail.com helbidera.

ADI!! AURRE OHARTARAZPENAK* .
Nut M 1k Maker gailuak urte asko irautea nahi izanez gero, hurrengo aholkuak jarraitu:

1-GARBIKETA

a) Urren mami prentsatua Nut Mylk Maker (B pieza) gailuaren kontraitsatsita geratuko da. Gure gomendioa da, kontu handiz, goilara / plastiko edo egurrezko
espatula baten laguntzaz filtrotik kentzen saiatzea (ez erabili metalezko espatularik, filtroa apurtu ez dadin). Ez bota mamia hustubide edo desaguetik, izaera
gogorraduenez, sukaldeko iturriko hodia buxatu dezakeelako.

b) Nut Mylk Maker (B pieza), erabili bezain laster garbitu behar da harraskan, mamia lehortu baino lehen. Hoberena ur beroz garbitzea da, nahiz eta ur hotzez ere
ondo garbitzen den, beti ere, hortxata egin eta berehala garbitzen den kasuetan.

e) Ez bada erabili bezain pronto garbitzen, mamia lehortu egingo da. Halakoetan ez arraspatu filtroa metalezko gailu hortzdun batekin. Erabil ezazu eskubila bat, edo
eskubilarik ez izatekotan, utzi ontzia ur eta ozpinetan ala bikarbonatoarekin beheratzen 3 orduz. Azkenik ur askorekin garbitu ozpin zaporea kentzeko.

d) Ez bada erabili bezain pronto garbitzen, txufa mamia lehortu egingo da. Halakoetan ez arraspatu filtroa metalezko gailu hortzdun batekin. Erabil ezazu eskubila bat,
edo eskubilarik ez izatekotan, utzi ontzia ur eta ozpinetan beheratzen 3 orduz. Azkenik ur askorekin garbitu ozpin zaporea kentzeko.

e) Plater-garbigailuan sartu daiteke.

2- MINIPIMERRA

Nut Mylk Maker -ek merkatuko edozein Minipimer edo Esku Irabiagailu estandarrekin futzionatzen du. Hobe 350W baino gehiago baldin baditu.

Hortxataren kalitatea:

a-) Atsedenaldia: Hortxata egin bezain laster edan daiteke, ederra baitago! Hala ere, %100eko gourmet kalitatezko hortxata dastatu nahi baduzu, sartu hozkailuan
atseden har dezan eta ordu batzuk geroago hartu eta mazerazioak ez dezala 30 minutu baino gehiago iraun.

b-) Hondarra: Hortxata hartu baino lehen, hozkailuan sartu den kasuetan, ontziaren hondoan hondarra pilatu dela ikusiko duzu. Hondar hori da, hain zuzen, hortxata
artisaua hortxataindustrialetik bereizteko balio duen ezaugarrietako bat.

Ziurtatu ontziak beretzako propio duen tapa ondo itxita dagoela, modu hermetikoan. Ondoren, ondo eragin ontzia hondarra guztiz desagertu arte.

EZAUGARRI TEKNIKOAK ETA HOMOLOGAZIOA
Nut Mylk Maker eta berau osatzen duten materialak agroelikagaien alorreko kalitate ziurtagiria daukate.

Patente eta Erregistroak: Edaria ekoizteko gailua eta bere osagai guztiak, jarraibideen eskuorri hau barne, jabego industrial eta intelektualaren eskubideez

babestuak daude. Debekatuta dago bere fabrikazio, komertzializazio, eskeintza, inportazio, zein edozein modutako esplotazio edo kopia egitea, titularraren
baimenik gabe.

GARANTIA
Arazoak izanekotan, erakutsi zeure erosketa tiketa, idatzi ala deitu, eta komponduko gara. 2 urte garantia.

nutmylkmaker @gmail.com

www.nutmylkmaker.com



.m WNHCTPYKLUUW MO UCTONb30OBAHUIO
e lepef NepBbIM NCMONb30BaHWEM, TLLATENbHO BbIMOATE BCe KOMNOHeHTH U M Ma o o
*PucyHok 1: HanonHutb npuémHbin pesepsyap (geTanb A) 4yncTon nuTbeBon Bogown Jo otmetkn Soomin / 1000mn
® PrcyHok 2: NomectuTb Yydamukc (aetans B) B npuémHein pesepeyap ( JeTane A) n akkypaTHO COeOUHUTL AeTanu.
® PUCYHOK 3: MNMomMecTuTe MUHAAN COeBble 606bl pUC’ OBEC... B GUNLTP.

. Plr1cyHOK 4: Beectn Mvmmnwmep, nocTaBuB ero Ha MUMHMaJ1bHYIO MOWHOCTb, W KICMNOJ1b30BaTb €ro B Te4yeHvie B Te4yeHne OAHOVI MWHYTbI, MefJ1IeEHHO
onyckaAa n nogHnmaa nes3snAa 4o CamMoro gHa No Bcen rny6v1He yd)aMMKC aetanb b) .

® PucyHok S: M3Bneub Yydpamukc(getans B) us npuémouHoro pesepsyapa (getans A) u Beectu cTynky (aetans C) B Yydpamux, 0oCTOPOXKHO Haknmas, Ao
Tex Nop Mnoka nocnefHvie Kamv He ynagyT B NPUEMHbIN pe3epByap.

® PucyHoK 6: [JobaBuTb(no BKyCy) caxap, Még Win gpyroe ciafkoe BeilyeCcTBO No Bawemy Bbibopy 11 akKypaTHO nepemeluaTtb A0 NOJSIHOro PacTBOPEHUA.
NMPUMEYAHMUE. BMecTo KOHTelHepa (‘-IaCTb A) Bbl MOXeTe 1Ucnosb3oBath cuto Nut mylk makér HenocpeacTeeHHO B 0601 KacTpiosie unm roplike. B ngeane:
y3Kas BbICOKas KaCTPIOsA MW FOPLLIOK, LOXOAAWMNNA L0 BEpXa CTaIbHOW CeTKU.

Ecin y Bac HeT mepHoro ctakaHuuka, nutmylkmaker@gmail.com
BHUMAHME!! MPEOYNPEXAEHWA.

Ecnm Bbl XxOTUTe, 4TObDLI Baww YydamuKkc cCnyKnn Bam MHOTO NeT, CnepyiTe cneayiownumM MHCTPYKLNAM
TemnepaTypHbIi AvanasoH: Bce getaan Nut Mylk MakeT npoLuin UCNbITAHUA M MOTYT MCNOJIb30BATbCA C ropsAYei BoAoM TeMnepaTtypoi go 70 °c/160°F.
1- Yuctka
a) Obpas3yioujasca nNpu BuigasnueaHMu nysbna 6yaet npumnate Ko gHy Yydamukca ( getans B). Mbl pekomeHOyem OCTOPOXKHO OTAEeNUTb e€ oT
bunbTPa MPY NOMOWM NPOCTON JIOXKKW W3 AepeBa Unu nnactvka( HUKorga He UCMosb3ynTe MeTaliMyeckre JIOKKU Ui CKpebKu; Bbl MOXKeTe

noBpeaunTb NOBEPXHOCTL GuNbTpa). He nbitantech cnycTuTb NyNbny B PaKOBUHY
MOWKM ; OHa MoXKeT 3abuTbcA.

b) NpomonTe Yydamukc (detans B) nog kpaHom HemeaneHHO Nocre UCNosib3oBaHWsA, YTOOB NPefoTBPaTUTL 3arycTeBaHvie MepeMosoToN apaxmcHoOm
maccbl. Jlyuwe Bcero npombisatb Yydpamukc ropsauen BoAon, HO OH MPEKPacHO NMPOMbIBAETCA U XOJ1I04HON, eC/ 11 TONbKO HayaTb MOWKY HemMeasieHHO
nocne NPUFOTOBJIEHWS HaNWTKa;

) Ecnu BbI 3TOrO He caenanw, 1 ocTaTki NepeMosIoTON MacChbl BCE-Ke 3arycTesin, H B KOeMm Cryyae He ouviijante GuiibTp MeTanmyeckimm
npeameTamu, UCI0JIb3yNTe MATKYIO( He MeTaInueckyio) IIETOUKY, Ui ecniv TakoBON He umeeTcs, fanTte GubTpy Bawero Yydbammkca OTMOKHYTbL B
YKCyCe OKOJIO TPEX 4acoB, a MOTOM MPOMOWTE ero obu/IbHbIM KOJTMYECTBOM BOZAb!, YTOObI yBpaTb NPUBKYC YKCyca.

d) Hukorga He ucronb3ynTte Ana YUCTKW U MOMKK Bawero Yydamukca abpasusHblie niu KWCTOTHBIE YiCTALME cpeacTBa. Boabl C Mbiiom, uim
Aake nNpocTo BoAbl ByAeT BMosHe [OCTaTOuHO.

e) MOXHO MbITb B I'IOCWJ.OMOQ‘-IHOI7I MallnHe.
2- MnHunumep
Yydamukc paboTtaeT ¢ MobbiM CTaHAAPTHLIM JOMALIHUM MUHUNUMEPOM WM PyuHbiM MUKCEPOM KaKune TONIbKO eCTb Ha PblHKe.

TexHuueckne XapaKTepMCTVIKVI n PaBDELI.IEHMe K NCnonb30BaHWIO

PaspeuweHue K ncnosib3osanuio : MNaTteHTol n Perncrpauma: Yydamukc - 3apernctmpoBaHHas Mapka, 1 e€ ncnosnb3oBaHmne 6e3 cornacus
npoussoauTens He paspellaeTtca. Bnageney mapku octaBnaet 3a cobon npaso cyaebHoro npecnefoBaHua Hapywmtenen.

Kak annapat gia NpuroToBieHWA HanuTka Tak 1 ero KOMNOHEHTbI U NPUHAANEXHOCTW, BKIIOYAA faHHble WHCTPYKUWW, HAaXOAATCA MoA 3alljuTon
3akoHa o lNpaBe Ha NPOMbILLIEHHYIO 1 MHTENNEeKTyanbHYI0 COBCTBEHHOCTb, W 1MX MPON3BOACTBO, MPOAAKa W pacnpocTpaHeHWe, UMMNOPT W niobbie
WHble BUAbI IKCTyaTaLum W BOCNPOWU3BOACTBa 6e3 cornacva BilagenbLa 3anpeiljaloTca.

@-TI'apaurniinoe Iucsmoe

Komnanus YydhaMike npon3seéT peMOHT HIn3a Melly TPHOOPA ¢ ero Mo10MKA NPoNn3oii/ia no nputiie uenos3oBanus [pouspoanTeneM HeKalleCTBENHbIX MATEPNATOB
HJIH BEJIE/AICTBHE 32BOJ CKOro 1epeKTa, 2 roaa rapaHTHH

www.nutmylkmaker.com
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MANUAL DE INSTRUGOES

¢ Lave os componentes do Nut Mylk Maker antes de o utilizar pela primeira vez

¢ Desenho 1: Encher o recipiente (Pe9a A) de agua potdvel até a marca de 500ml o 1000 ml.
¢ Desenho 2: Colocar o Nut Mylk Maker (Pe9a B) dentro do recipiente (Pe9a A) e encaixa-lo suavemente.
e Desenho 3: Coloque as améndoas, soja, arroz, aveia... no filtro.

Z Desen;lo 4: Introduzir a Varinha Magica e faze-la funcionar durante 1 minuto, subindo e baixando as laminas devagar até ao fundo e ao longo do Nut Mylk Maker
Pe9a B).

¢ Desenho 5: Extrair o Nut Mylk Maker (Pe9a B) tora do recipiente (Pe9a A) e introduzir o almofariz (Pe9a C) dentro do Nut Mylk Maker pressionando com cuidado até que
as tltimas gotas caiam sobre o recipiente.

¢ Desenho 6: Adicionar ou nao A9tcare ou outro Ado9ante da sua preferencia e mexer até que se dissolva.

NOTA: Em vez do recipiente (Parte A), vocé pode usar o coador Nut Mylk Maker diretamente em qualquer panela ou pote. Idealmente: uma cagarola ou panela estreita e alta que
chegue ao topo da malha de aco.

* Para qualquer ddvida escreva-nos nutmylkmaker@gmail.com
ATENGCAO!! ADVERTENCIAS PREVIAS*

Se quiser que o seu Nut Mylk Maker dure muitos anos, siga as seguintes instrugées:
Faixa de temperatura: Todas as pecgas do Nut Mylk Maker foram testadas e podem ser usadas com agua quente de até 70° Celsius / 160° F.

1- LIMPEZA

a) A polpa resultante do prensado ficara aderida contra o fundo do Nut Mylk Maker (Pe9a B). A nossa recomenda9ao é que, com cuidado, a separe do filtro com a ajuda de urna colher /
espatula de madeira ou plastico. Nao despeje esta polpa pelo esgoto, urna vez que, pela sua consistencia, pode chegar a obstruir os canos da sua cozinha.

b) O Nut Mylk Maker (pe9a B), deve ser lavado debaixo da torneira imediatamente depois do seu uso. Epreferivel com agua quente, mas com agua fria pode-se limpar perfeitamente,
sempre que se realize a opera9ao exactamente depois de elaborar a leite vegetal.

c) Senao o fizer assim e a juncinha moida ficar seca, nao estregue o filtro com outra superficie rugosa metalica, use urna escova ou, no seu defeito, deixe o filtro de molho num
recipiente com vinagre ou bicarbonato de sddio durante 3 horas, e passe-o por abundante dgua para tirar o sabor do vinagre.

d) Nunca use produtos de limpeza abrasivos ou agentes quimicos acidos para limpar o Nut Mylk Maker. Com agua s6, ou agua e sabao € suficiente.

e) Maquinadelavarloucasegura.

2- VARINHA MAGICA
O Nut Mylk Maker funciona com qualquer Varinha Manual standard de uso doméstico com mais de 300W.

CARACTERISTICAS TECNICAS E HOMOLOGACOES

O Nut Mylk Maker e os materiais que o compéem sao de qualidade agroalimentar certificada.

Patentes e Registos: Tanto o dispositivo para a fabrica9ao de bebida como os seus componentes e acessorios, incluido o presente manual de instru9ées, se encontram protegidos por
direitos de propriedade industrial e intelectual, ficando proibido o seu fabrico, comercializa9ao, oferta, importa9ao, bem como qualquer explora9ao ou reprodu9ao do mesmo sem o
consentimento do seu titular.

«CARTA DE GARANTIA -

A Nut Mylk Maker reparara ou substituira este produto se se demonstrar que a falha foi produzida como resultado de materiais ou fabrico defeituosos* e nao por um
uso indevido, desatendendo as instru ées detalhadas neste manual. 2 anos de garantia.

Mostre o "ticket de compra", a modo de certificado de garantia.

www.nutmylkmaker.com
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