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“My mom used to prepare plant-based milk
for me when | was little. And when | first
arrived in Chile in 2010, I couldn’t find any
plant-based milks available. MioMat was my
solution to that problem. And today, it's an
absolute must for families that care about
their health.

We are very grateful for the reception that
MioMat has had in Latin America, Europe
and now in USA. I'm so happy about its
popularity, and we hope that with this
manual, we could help you and your family
enjoy its versatility even more.”

Alica Rehakova, CEO MioMat
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IMPORTANT PREVENTIVE INSTRUCTIONS

MioMat is manufactured under the European and American
qb quality standards and certified in laboratories in Chile and
3 China.

Do not put foreign objects, previously processed food, or cooked food into the appliance.
Do not introduce food(s) other than legumes, nuts, vegetables, fruits, grains, seeds, water
or other food(s) not specified in this manual book. Placing foreign objects not listed

in this manual could seriously damage the blade, the motor, or the heating coils of the

MioMat.

Important

MioMat requires 220V/50Hz voltage.Please make sure that this is your case.

To prevent electric shock or damage to the machine, do not get the plugged-in
cable or the cover of the machine wet. Do not use the machine if the plug or cord is
damaged.

Never run the machine without the water level under the permitted levels between
1100 and 1300 ml.

During and after use, the machine parts may get hot. Do not use again until it has
cooled down. Estimated waiting time: 1 hour.

Supervision is necessary if the machine is used by or near children.

Unplug the cord when the machine beeps at the end of the program. Also unplug it
before lifting the lid, and when the machine is not in use.

Do not use outdoors.
Do not place the appliance on or near gas or electric cook-tops, or in the oven.
Be very careful when moving the appliance when full of food, water or other hot
liquids.
If the machine is damaged, stop using it and contact your distributor.
. MioMat is only for domestic use. Commercial use is strictly prohibited.
Do not lift the lid cover in the mid-process. This will cancel the program.

This machine is not designed to be used by children or people with reduced
physical, sensory or mental capacities, or those who lack experience or training
regarding its use. Supervision,and/or training on MioMat'’s instructions is necessary
in these cases.



The only machine of its kind with a grinding cylinder which gives it unbeatable
performance and makes foods creamier and smoother

First on the market with a RAW program - cooks up to 42 °C (107 °F) to prepare nut
milk without losing nutrients

Double-layered interior made of refined stainless steel. The exterior is made for
protection against heat and burning

The motor base is made out of refined stainless steel
. Smart control panel boasts 8 programs and security features
. Includes strainer, cookbook and measuring cup

2 years warranty

BEFORE USING

. Check the contents of the box.

. Check if the machine and the electrical
cord are in good conditions.

Please remove all packaging material.

MioMat Parts List

Control panel and lid with motor
Engine compartment

Stainless steel blade

Temperature and water level sensors
Safety connector

Grinding cylinder ring

Measuring cup for ingredients
Strainer
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How do | clean my MioMat?

1.

w

5.
6.
7.

After food preparation, remove the lid (top cover) immediately. Wash only the
stainless steel parts. Clean the exterior with a damp cloth.

As shown in the photograph, hold the handle of both parts of the machine. This to
ensure the correct and safe handling of your appliance.

Only the stainless steel parts can be washed.

Never immerse the base of the MioMat in water nor get it wet, as there are electrical
connections located at the base.

Under no circumstances should the control panel get wet.
Washing should always be done by hand. The appliance is not dishwasher safe.
If you used the grinding cylinder, remove it and wash the blade.

Machines that were used in violation of THESE instructions and guidelines of the User’s
Manual are not covered under warranty.*

Warranty Coverage

1.

The product is under warranty for defective parts, or damage from the factory,
not for damage from accidents, inappropriate use, misuse, neglect, unauthorized
technical service, commercial use, and repairs made by anyone unauthorized

to service the appliance, or any other problems not related to defective parts or
damage from the factory.

It is essential to present proof of purchase when submitting the appliance for
warranty.

The distributor will repair or change the product, as well as parts or faulty
components only when the appliance is defective from the factory, and only by
presenting proof of the purchase with an original receipt, invoice, or bill of sale.

The warranty is not valid where appliances were used in violation of the instructions
in the User’s Manual or appliances that have been altered, modified or damaged by
use.

First, contact the authorized dealer where you bought the appliance.

Duration of the warranty. This product is under warranty for 2 years from the
purchase of the product as per the date on the proof of purchase.

Shipping and handling costs to and from technical services will be paid entirely by
the customer submitting the appliance for warranty.



Troubleshooting

PROBLEM

The ingredients
were not sufficiently
ground.

POSSIBLE CAUSES

Too many ingredients.

POSSIBLE SOLUTION

Use recommended measurements.

Too little water.

Add water up to
1100 - 1300 ml. range.

The soup is very
watery.

Thickening ingredients are
missing.

Add a cup of grains or legumes. You
can also add thicker vegetables such
as potatoes, zucchini.

The machine
doesn’t work and the
indicator light does
not light.

The plug is not connected
properly.

Firmly connect
the plug.

Failure to the adapter.

Contact the distributor.

The lid is not connected well to
the top of the appliance.

Place the lid to the jar correctly.

The machine heats,
but doesn't grind.

Failure to the base.
Motor damage.

Contact the distributor.

Too much food.

Let the machine cool down. Make sure
you have the correct amount of food
(up to the 1100 ml line).

The machine turned
off without finishing
the program.

The ingredients got burned

and stuck to the bottom of the
appliance from having too many
ingredients in it or too little water.

Empty the appliance, and allow it to
cool. Remove the stuck-on food with a
soft sponge and soft cleanser. Use the
appliance as normal with ingredients
and measurements indicated in

the recipe book. Always use more
water than dry ingredients. Do not

use previously cooked or processed
ingredients.

Milk overflows

You didn't wear a grinding ring

For milks always use grinding ring

You used processed food

Add only raw foods without previous
processes

The machine is
steaming.

Normal cooking process.

©

If the machine stops working, please check these possible causes and solutions before
taking the appliance to your distributor.

For more information please visit www.miomat.eu




Has your MioMat stopped mid-process?
Check if any of the security measures have been activated.

Low-water level protection:
MioMat has a safety measure that detects a low level of water during preparations. When
the water level in your MioMat is below the minimum level, it will automatically stop
working.

MioMat has an anti-spill safety measure that prevents liquids from spilling over while
boiling. This works thanks to a sensor located in the motor.

Motor and coil overheating protection:

If the motor temperature is too high, the appliance will shut down immediately. Empty and
clean the inside of the MioMat and let it sit until it cools down. Let it rest at least 1 hour
between hot preparations.

Suggestions

To achieve a creamier consistency in your plant-based milks, you can add more
ingredients or more of your previously made milks. You can also add flavor with your
favorite ingredients such as cocoa, cinnamon, vanilla or other spices, and sweeten with
honey and other natural sweeteners adhering to the measurements stated in recipes.

When making soups, creams and porridge, add the lightest ingredients such as green
leaves, seeds, grains, or legumes last to avoid crushing and burning them at the bottom
of the appliance. You can add seasonings, but virgin olive oil should be added to your
soup or cream after being served so it maintains its properties.

When you use legumes in your soup, cream or vegetable milk preparations, you should
soak the food to cleanse and activate it to improve digestion. Discard this waste since

it contains “anti-nutrients” that will inhibit good digestion of food. When you use grains,
wash them well. If you soak them, it is unnecessary to eliminate the water since it will
contain water-soluble vitamins. Shredded oats shouldn’t be soaked as they can stick to
the bottom of the jar. For hot meal preparations in your MioMat, do not use linseed, flour,
chia, animal-based milks or pre-cooked ingredients, as these will burn and stick to the
bottom of the appliance. The ingredients should be measured when dry, before soaking.



Control Panel with 8 Programs
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“Raw Milk” Program
For making raw plant-based milks through a process that does
not exceed 42 °C (107.6 °F). Ideal for various types of seeds and
nuts that can be consumed raw, for example cashews, hazelnuts,
almonds, walnuts, pumpkin seeds, sunflower seeds, sesame,
peanuts, pistachios, etc. or any combination of these. To achieve a
milky consistency, use 1 measuring cups of ingredients.

“Cereal Milk"” Program
An exclusive program for making grain milk with grains such as
quinoa, millet, amaranth, rye, buckwheat, oats or others. This
program cooks ingredients at high temperatures and prepares
warm, soft plant based milks. For a milky texture use 3/4 measuring
cup of ingredients.

“Soy Milk” Program
Program for making milk from soybeans, brown rice and/or a
combination of the two. To get excellent results, you should let the
soybean soak for at least 8 hours. To achieve a milky consistency,
use 1 measuring cup of ingredients.

“Smoothie” Program
For making juices, smoothies, mixes with vegetables and fruits
and water or vegetable milk. The “Smoothies” program is the only
program that does not heat up foods. The motor blends with nano-
shred technology. Always use more water than the other, solid
ingredients.



“Creamy Soup” Program
For making vegetable soups and creams with grains, pulses or
legumes. This program cooks the ingredients at 95 °C (203 °F). For a
creamy consistency, use 1 measuring cup of legumes or grains. Fill
with solid ingredients up to the “1100” line indicated on the inside of
your MioMat maximum and with water up to the “1300” line. If you are
looking for a more liquid consistency, we recommend reducing the
amount of solid ingredients and keep the water between the “1100”
and “1300" levels. Always use more water than dry ingredients.

“Chunky Soup” Program
Program An exclusive program for making vegetable soups with grains
or legumes, leaving whole chunks. This program cooks ingredients at
95 °C (203 °F) and does not grind ingredients completely. Always use
more water than other dry ingredients. Fill with solid ingredients below
the “1100" line indicated on the inside of your MioMat and with water
up to “1300".

“Porridge” Program
In this program, you can make delicious porridge and grain porridge
with grains such as rice, oats, quinoa, millet, amaranth, and wheat.
This program cooks the ingredients at 95 °C (203 °F). You can mix
these with vegetables and/or fruits to give your porridge different
flavors and transform breakfasts, lunches or dinners, for you or your
baby. For a creamy consistency, use 2,5 measuring cup of grains.

“Cleaning” Program
In this program you can do a quick pre-wash of your MioMat, blades
and motor before deep cleaning. Keep water levels between “1100”
and “1300". Add a few drops of detergent to help the cleaning
proccess. (Use the grinder cylinder).
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Preparation of raw plant-based milks / RAW

1. Take 1 measure of nuts or seeds (almonds, hazelnuts, peanuts, etc.) with

the ingredient measuring cup included in the box. Wash the ingredients,

and then let soak for 4-6 hours at room temperature or 8-10 hours in the

refrigerator.

Pour the pre-soaked ingredients into the MioMat.

Add water to 1100-1300 ml. indicated by lines in the MioMat.

Put on the grinding cylinder, close your MioMat and connect the cable.

The machine will turn on and beep. At the same time, lights will start to

blink indicating that the machine is in standby mode and ready so you can

select a program to use.

6. Press the “Select” button until the indicator light is on the RAW milk
position, then press Start. After 10-15 minutes, the machine will beep to
signal that the milk is ready.
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Preparation of cereal milks
1.

2.
3.
4.
5.
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Take 1 measure of cereal (quinoa, amaranth, millet, rice, wheat rye or
others) with the ingredient measuring cup included in the box.

Pour the washed cereal into the machine.

Add water to 1100-1300 ml. indicated by lines in the MioMat.

Put on the grinding cylinder, close your MioMat and connect the cable.
The machine will turn on and beep. At the same time, lights will start to
blink indicating that the machine is in standby mode and ready so you can
select a program to use.

Press the “Select” button until the indicator light is on the cereal milk
position, then press “Start”. After 20 minutes, the machine will beep to
signal that the milk is ready.

Use the strainer to filter the milk. Be careful as the milk will be very hot.
The milk we store lasts in the refrigerator 3-4 days approx.
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SoyiMilk Prpgrﬁm;',

For making soy milk or milk from brown rice

1. Fill 1 measuring cup (included in the box) with soybeans. Wash the
soybeans and then soak them for 4 to 6 hours at room temperature, or for 8
to 10 hours in the refrigerator.

2. Remove the soaking water and put the clean pre-soaked beans into the
machine.

3. Add cold water to 1100-1300 ml. indicated by lines in the appliance.

4. Put on the grinding cylinder. Close your MioMat. Attach the cord to your
MioMat.

5. The machine will turn on and beep. At the same time, lights will start to
blink indicating that the machine is in standby mode and ready so you can
select a program to use.

6. Press the “Select” button until the indicator light is on the Soy milk
position, then press “Start”. After 35-45 minutes, the machine will beep to
signal that the milk is ready.

7. Use the strainer to filter the milk. Be careful, as the milk will be very hot.

8. The rest of the food that will remain in the strainer is called “Okara” or soy
pulp, which can be used in various recipes.

9. Stored milk lasts for approximately 3 days in the refrigerator.
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« Quand j'étais petite, ma mere me préparait
du lait végétal. Et quand je suis arrivée au
Chilien 2010, les magasins ne vendaient pas
de laits végétaux. MioMat fut ma solution a
ce probléme. Et aujourd’hui, c’est un outil
indispensable pour les familles qui prennent
soin de leur santé.

Nous nous félicitons de I'accueil qu’a regu
le MioMat en Amérique latine, en Europe et
maintenant aux Etats-Unis. Je suis ravie qu'il
soit tellement apprécié, et nous espérons
que ce mode d’emploi vous aidera, vous et
votre famille, a profiter encore mieux de ses
nombreuses fonctions. »

Alica Rehakova, PDG de MioMat
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

e MioMat est fabriqué selon les normes de qualité européennes
qb et américaines. |l a été certifié en laboratoire, au Chili et en
3 Chine.

Ne placez jamais de corps étrangers, de produits déja transformés ou d’aliments cuits
dans l'appareil. Vous pouvez y placer des Iégumineuses, des noix, des Iégumes, des
fruits, des céréales, des graines, de I'eau ou d’autres ingrédients non spécifiés dans ce
mode d’emploi. Si vous placez dans I'appareil des corps étrangers non répertoriés dans
ce mode d’emploi, vous risquez de causer des dégats importants a la lame, au moteur ou
aux résistances chauffantes du MioMat.

Important

o Le MioMat doit étre alimenté avec un courant électrique de 220 V / 50 Hz. Vérifiez la
tension de votre alimentation électrique.

. Pour éviter de vous électrocuter et d'endommager la machine, ne mouillez jamais le
cable branché ou le couvercle de la machine. N'utilisez pas I'appareil si la fiche ou le
cordon électrique est endommagé.

o Ne faites jamais fonctionner la machine avec un niveau d'eau inférieur a la plage
autorisée, soit entre 1100 et 1300 ml.

. Les pieces de la machine peuvent chauffer pendant I'utilisation et rester chaudes
ensuite. N'utilisez plus la machine tant qu’elle n’a pas refroidi. Temps d’attente
estimé : 1 heure.

o Les enfants ne doivent pas utiliser la machine ou se tenir a c6té de la machine en
marche sans surveillance.

. Débranchez le cordon lorsque la machine émet un bip a la fin du programme.
Débranchez aussi la machine avant de soulever le couvercle ou lorsqu'elle n'est pas
utilisée.

. N’utilisez pas la machine en plein air.

o Ne placez I'appareil ni sur des plaques de cuisson au gaz ou électriques, ni a
proximité de plaques de cuisson, ni dans le four.

. Soyez tres prudent si vous déplacez I'appareil lorsqu'’il contient des aliments, de
I'eau ou d'autres liquides chauds.

. Sila machine est endommagée, cessez de l'utiliser et contactez votre distributeur.

o Le MioMat est destiné a un usage domestique uniquement. Son utilisation dans un
cadre commercial est strictement interdite.

o Ne soulevez pas le couvercle de I'appareil avant la fin du programme. Le
programme serait alors annulé.

o Cette machine n’est pas congue pour étre utilisée par des enfants ou des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou qui ne possedent
pas l'expérience ou les instructions nécessaires. Ces personnes ne peuvent utiliser
le MioMat sans surveillance ou formation aux consignes.
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. La seule machine de ce type équipée d’un cylindre broyeur pour des performances
imbattables et des préparations plus lisses et crémeuses.

. La premiére machine équipée d’'un programme CRU, qui effectue a la préparation a un
maximum de 42 °C (107 °F) pour obtenir du lait végétal sans perte de nutriments.
. Intérieur a double couche en acier inoxydable affiné. Lextérieur est congu pour une

bonne protection contre la chaleur et les brdlures.

. La base du moteur est en acier inoxydable affiné.

. Le panneau de commande intelligent dispose de 8 programmes et fonctions de
sécurité

. Passoire, livre de recettes et verre doseur inclus.

. Deux ans de garantie.

AVANT UTILISATION

. Vérifiez le contenu de la boite.

. Assurez-vous que la machine et le cordon
électrique sont en bon état.

. Retirez tous les emballages.

Liste des pieces du MioMat

1. Panneau de commande et couvercle avec
moteur

2. Compartiment du moteur

Lame en acier inoxydable

Capteurs de température et de niveau
d'eau

Connecteur de sécurité

Cylindre broyeur

Verre doseur pour les ingrédients (100 ml)
Passoire

)

® N o o
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Comment nettoyer mon MioMat ?

1.

7.

Retirez le couvercle de I'appareil dés la fin de la préparation. Lavez uniquement
les pieces en acier inoxydable. Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon
humide.

Comme illustré, tenez la poignée sur les deux parties de I'appareil. Vous vous
assurerez ainsi de manipuler votre appareil correctement et en toute sécurité.

Seules les piéces en acier inoxydable peuvent étre lavées.

La base du MioMat ne doit en aucun cas étre plongée dans I'eau ou mouillée, car
elle contient des connexions électriques.

Ne mouillez le panneau de commande en aucun cas.

Les parties lavables de I'appareil doivent étre nettoyées a la main. L'appareil ne doit
pas étre placé au lave-vaisselle.

Si vous avez utilisé le cylindre broyeur, retirez-le et lavez la lame.

Une machine utilisée en violation des présentes instructions et des consignes du mode
d’emploi ne sera pas couverte par la garantie.*

Couverture de la garantie

1.

La garantie du produit s’applique aux piéces défectueuses et aux défauts de
fabrication, et non aux dommages causés par un accident, une utilisation incorrecte
ou détournée, une négligence, une opération technique non autorisée, une
utilisation dans un cadre commercial, des réparations effectuées par une personne
non autorisée, ou toute autre probléme sans rapport avec des pieces défectueuses
ou des défauts de fabrication.

La présentation d'une preuve d'achat est obligatoire pour faire valoir la garantie.

Le distributeur réparera ou remplacera le produit, ou les pieéces ou les composants
défectueux, uniquement si I'appareil comporte un défaut de fabrication, et
uniguement sur présentation de l'original du ticket de caisse ou de la facture
comme preuve d'achat.

La garantie n'est pas valable si I'appareil a été utilisé en violation des instructions du
mode d’emploi, ou s'il a été altéré, modifié ou endommagé a l'usage.

Contactez d’abord le revendeur agréé qui vous a vendu l'appareil.

Période de garantie : ce produit est sous garantie pendant 2 ans a compter de la
date d'achat figurant sur la preuve d’achat.

La totalité des frais d’expédition et de prise en charge vers et depuis le service
technique doivent étre assumés par le client qui renvoie I'appareil pour faire valoir la
garantie.
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Guide de dépannage

PROBLEME

Les ingrédients
ne sont pas
suffisamment
broyés.

CAUSES POSSIBLES

Trop d’ingrédients.

SOLUTION POSSIBLE

Utilisez les mesures recommandées.

Pas assez d’eau.

Ajoutez de I'eau pour atteindre
un niveau entre 1100 et 1300 ml.

La soupe est trés
liquide.

Elle manque d’'ingrédients
épaississants.

Ajoutez une tasse de céréales ou de
Iégumineuses. Vous pouvez aussi ajouter
des légumes a consistance épaisse
comme des pommes de terre ou des
courgettes.

La machine ne
fonctionne pas et le
voyant ne s'allume
pas.

La fiche électrique n'est pas
correctement branchée.

Insérez correctement la fiche dans la
prise électrique.

Défaut de I'adaptateur.

Contactez le distributeur.

Le couvercle n'est pas bien fixé
au-dessus de I'appareil.

Positionnez le couvercle correctement
sur la cuve.

La machine chauffe,
mais ne broie pas.

Défaut de la base. Moteur
endommagé.

Contactez le distributeur.

Appareil trop rempli.

Laissez I'appareil refroidir. Vérifiez que
la quantité d’ingrédients est correcte
(jusqu’au repére indiquant 1100 ml).

La machine s’est
éteinte avant la fin
du programme.

Les ingrédients ont brilé et
sont restés collés au fond de
I'appareil parce qu'il contenait
trop d'ingrédients ou trop peu
d’eau.

Videz I'appareil et laissez-le refroidir.
Retirez les aliments collés a I'aide d'une
éponge douce et d'un nettoyant non
agressif. Utilisez I'appareil normalement,
avec les ingrédients et les mesures
indiqués dans le livre de recettes. Utilisez
toujours plus d'eau que d'ingrédients
secs. N'utilisez pas d’ingrédients
préalablement cuits ou transformés.

Débordements de
lait

Tu n'as pas porté d'anneau de
meulage

Pour les laits, utilisez toujours une bague
de broyage

Vous avez utilisé des aliments
transformés

N'ajoutez que des aliments crus sans
processus préalable

La machine dégage
de la vapeur.

Phénomeéne normal pendant la
préparation.

©

Si I'appareil cesse de fonctionner, explorez ces causes et solutions possibles avant de le
confier a votre distributeur.

Pour plus d’informations, visitez www.miomat.eu
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Votre MioMat s’est arrété avant la fin du programme ?
Vérifiez qu'aucun dispositif de sécurité ne s'est déclenché.

Protection contre le niveau d'eau trop bas :

Le MioMat est doté d'un dispositif de sécurité qui détecte un niveau d’eau trop bas
pendant la préparation. Si le niveau d’eau de votre MioMat tombe sous le niveau
minimum, 'appareil cessera de fonctionner.

Protection anti-débordement :

Le MioMat est doté d’un dispositif de sécurité anti-débordement qui empéche les
liquides en ébullition de déborder. Ce dispositif fonctionne grace a un capteur situé
dans le moteur.

Protection contre la surchauffe du moteur et de la résistance chauffante :

Si la température du moteur augmente excessivement, I'appareil s'éteint
automatiquement. Videz le MioMat et nettoyez I'intérieur de la cuve. Laissez-le
refroidir. Attendez au moins 1 heure entre deux préparations chaudes.

Suggestions

Pour obtenir des boissons végétales avec une consistance plus crémeuse, utilisez

une plus grande quantité d'ingrédients secs ou de vos laits précédemment préparés.
Vous pouvez aussi donner plus de saveur a vos boissons avec vos ingrédients préférés
comme le cacao, la cannelle, la vanille ou d'autres épices, ou les sucrer avec du miel et
d’autres édulcorants naturels en respectant les quantités indiquées dans les recettes.

Lorsque vous préparez des soupes, des cremes et du porridge, ajoutez en dernier les
ingrédients les plus légers comme les feuilles vertes, les graines, les céréales ou les
légumineuses. Vous éviterez ainsi qu'ils restent écrasés et brilés au fond de I'appareil.
Vous pouvez ajouter des condiments a vos boissons, mais n'ajoutez de I'huile d’olive
vierge a votre soupe ou créme qu'aprées la préparation afin qu’elle conserve ses
propriétés.

Lorsque vous utilisez des Iégumineuses dans vos soupes, cremes ou préparations de
boissons végétales, vous devez faire tremper les aliments afin de les nettoyer et de

les activer pour une meilleur digestion. Jetez I'eau de trempage car elle contient des «
antinutriments » qui empéchent la bonne digestion des aliments. Lavez soigneusement
les céréales avant de les utiliser. Si vous les faites tremper, n'éliminez pas I'eau de
trempage car elle sera gorgée de vitamines hydrosolubles. L'avoine rapée ne doit pas
étre trempée car elle peut adhérer au fond de la cuve. Pour les préparations chaudes
dans votre MioMat, n’utilisez pas de graines de lin, de farine, de chia, de laits d’origine
animale ou d'ingrédients précuits, car ils risquent de brdler et d'adhérer au fond de
I'appareil. Les ingrédients doivent étre mesurés lorsqu’ils sont secs, avant le trempage.
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Panneau de commande avec 8 programmes

42°C/107°F
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“Raw Milk” Program (Programme « Lait cru »)
Pour préparer des laits végétaux crus selon un procédé qui ne
chauffe pas au-dela de 42 °C (107,6 °F). Idéal pour une grande
variété de graines et de fruits a coque qui peuvent étre consommeées
crus, comme les noix de cajou, les noisettes, les amandes, les
noix, les graines de citrouille, les graines de tournesol, les graines
de sésame, les cacahuétes, les pistaches, etc. Vous pouvez aussi
associer ces ingrédients.
Pour obtenir une consistance laiteuse, utilisez 1 verre doseur (100
ml) d'ingrédients.

“Cereal Milk” Program (Programme « Lait de céréales »)
Un programme exclusif pour préparer des boissons végétales
aux céréales avec du quinoa, du millet, de 'amarante, du seigle,
du sarrasin, de I'avoine et d'autres encore. Ce programme cuit
les ingrédients a haute température pour préparer des boissons
végétales chaudes et [égéres. Pour une texture laiteuse, utilisez une
quantité d'ingrédients équivalent a 3/4 du verre doseur (75 ml).

“Soy Milk” Program (Programme « Lait de soja »)
Programme pour préparer des boissons végétales a base de soja,
de riz brun, ou d'une combinaison des deux. Pour obtenir un résultat
optimal, faites tremper le soja pendant au moins 8 heures. Pour
obtenir une consistance laiteuse, utilisez 1 verre doseur (100 ml)
d’ingrédients.

“Smoothie” Program (Programme « Smoothie »)
Pour préparer des jus, des smoothies et des mélanges de légumes
et de fruits avec de I'eau ou du lait végétal. Le programme «
Smoothies » est le seul programme qui ne chauffe pas les
ingrédients. Pour mixer, le moteur emploie la technologie nano-
shred. Utilisez toujours une quantité d’eau supérieure a celle des
ingrédients solides.

23



“Creamy Soup” Program (Programme « Soupe crémeuse »)
Pour préparer des soupes de légumes et des cremes avec des
céréales, des légumes secs ou des légumineuses. Ce programme
cuit les ingrédients a 95 °C (203 °F). Pour une consistance crémeuse,
utilisez 1 verre doseur (100 ml) de légumineuses ou de céréales.
Placez les ingrédients solides dans la cuve, sans dépasser le repére
« 1100 » indiqué a I'intérieur de votre MioMat, puis ajoutez de I'eau
jusqu'au repére « 1300 ». Si vous souhaitez obtenir une consistance
plus liquide, nous vous recommandons de réduire la quantité
d’ingrédients solides et de conserver un niveau d’eau entre « 1100 »
et « 1300 ». Utilisez toujours une quantité d'eau supérieure a celle des
ingrédients secs.

“Chunky Soup” Program (Programme « Soupe avec
morceaux »)
Un programme exclusif pour préparer des soupes a base de
céréales ou de légumineuses, avec de gros morceaux de [égumes.
Ce programme cuit les ingrédients a 95 °C (203 °F), sans les broyer
completement. Utilisez toujours une quantité d’eau supérieure a celle
des ingrédients secs. Placez les ingrédients solides dans la cuve, sans
dépasser le repére « 1100 » indiqué a I'intérieur de votre MioMat, puis
ajoutez de I'eau jusqu’au repére « 1300 ».

“Porridge” Program (Programme « Porridge »)
Avec ce programme, vous pouvez préparer une bouillie pour bébé ou
un porridge aux céréales avec du riz, de I'avoine, du quinoa, du millet,
de I'amarante et du blé. Ce programme cuit les ingrédients a 95 °C
(203 °F). Vous pouvez les associer a des légumes et/ou des fruits pour
des porridges de différentes saveurs et varier vos petits déjeuners,
déjeuners ou diners, ou ceux de votre bébé. Pour une consistance
crémeuse, utilisez 2,5 verres doseurs (250 ml) de céréales.

“Cleaning” Program (Programme « Nettoyage »)
Avec ce programme, vous pouvez effectuer un prélavage rapide
de votre MioMat, des lames et du moteur avant un nettoyage en
profondeur. Maintenez le niveau d’eau entre « 1100 » et « 1300
». Ajoutez quelques gouttes de liquide vaisselle pour faciliter le
nettoyage. (Utilisez le cylindre broyeur).
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Préparation de laits végétaux crus, programme CRU

1.

B 5=

Prenez 1 mesure (100 ml) de noix ou de graines (amandes, noisettes,
cacahoueétes, etc.) a I'aide du verre doseur fourni avec l'appareil. Lavez
les ingrédients, puis laissez-les tremper 4 a 6 heures a température
ambiante, ou 8 a 10 heures au réfrigérateur.

Versez les ingrédients pré-trempés dans le MioMat.

Ajoutez de I'eau jusqu’a un niveau compris entre les repéres 1100 et
1300 ml indiqués a l'intérieur du MioMat.

Installez le cylindre broyeur, fermez votre MioMat et branchez le cable.
La machine s’allume et émet un bip. En méme temps, les voyants
commencent a clignoter pour indiquer que la machine est en mode
veille et attend que vous sélectionniez le programme a utiliser.
Appuyez sur le bouton « Sélectionner » (Select) jusqu’a ce que le voyant
lumineux indique Lait cru (Raw milk), puis appuyez sur Marche (Start).
Apres 10 a 15 minutes, la machine émet un bip pour signaler que le lait
est prét.
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Préparation de boissons a base de céréales

1. Prenez 1 mesure (100 ml) de céréales (quinoa, amarante, millet, riz, blé ou
autres) a l'aide du verre doseur fourni avec I'appareil.

2. Versez les céréales lavées dans la machine.

3. Ajoutez de l'eau jusqu’a un niveau compris entre les repéres 1100 et 1300
ml indiqués a l'intérieur du MioMat.

4. Installez le cylindre broyeur, fermez votre MioMat et branchez le cable.

5. La machine s'allume et émet un bip. En méme temps, les voyants

commencent a clignoter pour indiquer que la machine est en mode veille et
attend que vous sélectionniez le programme a utiliser.

6. Appuyez sur le bouton « Sélectionner » (Select) jusqu’a ce que le voyant
lumineux indique Lait de céréales (Cereal milk), puis appuyez sur Marche
(Start). Apres 20 minutes, la machine émet un bip pour signaler que le lait
est prét.

7. Utilisez la passoire pour filtrer le lait. Soyez prudent car le lait sera trés
chaud.

8. Vous pouvez conserver la boisson préparée au réfrigérateur pendant 3 ou
4 jours.

7

“-’s,‘

—

AVEC'
)
Hna }\0

26



Frangais

Lalt'de‘;soja" (Soy Milk)

Pour préparer une boisson végétale a base de soja ou
de riz brun

1. Remplissez 1 verre doseur (100 ml, verre fourni avec I'appareil)
de graines de soja. Lavez les graines de soja, puis laissez-les
tremper 4 a 6 heures a température ambiante, ou 8 a 10 heures au
réfrigérateur.

2. Retirez I'eau de trempage et placez les graines préalablement lavées
et trempées dans la machine.

3. Ajoutez de I'eau froide jusqu’a un niveau compris entre les repéres
1100 et 1300 ml indiqués a l'intérieur du MioMat.

4. Installez le cylindre broyeur. Fermez votre MioMat. Branchez le
cordon électrique.

5. Lamachine s’allume et émet un bip. En méme temps, les voyants
commencent a clignoter pour indiquer que la machine est en mode
veille et attend que vous sélectionniez le programme a utiliser.

6. Appuyez sur le bouton « Sélectionner » (Select) jusqu’a ce que le
voyant lumineux indique Lait de soja (Soy milk), puis appuyez sur
« Marche » (Start). Aprés 35 a 45 minutes, la machine émet un bip
pour signaler que le lait est prét.

7. Utilisez la passoire pour filtrer le lait. Soyez
prudent car le lait sera trés chaud. ~\\,\ND’i’é‘

PR : %

8. Les résidus qui resteront dans la passoire, Q wx- ©
appelés « okara » ou pulpe de soja, peuvent 'Y %

étre utilisés dans différentes recettes. = s

q q q e iy
9. Vous pouvez conserver le lait environ 3 jours e’
au réfrigérateur.
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“Meine Mutter hat fiir mich als Kind
pflanzliche Milch zubereitet. Und als ich
2070 zum ersten Mal in Chile ankam, konnte
ich keine pflanzliche Milch finden. MioMat
war meine Ldsung fir dieses Problem. Und
heute ist es ein absolutes Muss fiir Familien,
die sich um ihre Gesundheit kiimmern.

Wir sind sehr dankbar fiir den Zuspruch, den
MioMat in Lateinamerika, Europa und jetzt
in den USA erhalten hat. Ich freue mich sehr
liber seine Beliebtheit und hoffe, dass wir
Ihnen und Ihrer Familie mit dieser Anleitung
helfen kdénnen, seine Vielseitigkeit noch
mehr zu geniel3en.”

Alica Rehakova, CEO MioMat
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WICHTIGE VORBEUGENDE ANWEISUNGEN

Der MioMat wird nach europdischen und amerikanischen
qb Qualitatsstandards hergestellt und in Laboratorien in Chile und
. China zertifiziert.

Fillen Sie keine Fremdkdrper, zuvor verarbeiteten oder gekochten Lebensmittel in das
Geréat. Fillen Sie auRerdem keine anderen Lebensmittel als Hiilsenfriichte, Niisse,
Gemiise, Obst, Getreide, Samen, Wasser oder andere Lebensmittel, die nicht in dieser
Anleitung aufgefiihrt sind, ein. Das Verwenden von Fremdkorpern, die nicht in dieser
Anleitung aufgefiihrt sind, kann die Klinge, den Motor oder die Heizschlangen des MioMat
ernsthaft beschadigen.

Wichtig

o Der MioMat bendtigt eine Spannung von 220 V/50 Hz. Bitte stellen Sie sicher, dass
dies der Fall ist.

o Lassen Sie das eingesteckte Kabel oder die Abdeckung der Maschine nicht nass
werden, um einen Stromschlag oder eine Beschadigung des Geréats zu vermeiden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Stecker oder das Kabel beschadigt ist.

. Lassen Sie das Gerat niemals ohne Wasserstand unter den zuldssigen Werten
zwischen 1100 und 1300 ml laufen.

o Wahrend und nach dem Gebrauch kénnen die Teile des Gerats heill werden.
Verwenden Sie das Gerat nicht wieder bis es abgekiihlt ist. Geschatzte Wartezeit: 1
Stunde.

o Eine strenge Aufsicht ist erforderlich, wenn das Geréat von oder in der Nahe von
Kindern verwendet wird.

. Ziehen Sie das Kabel ab, wenn das Gerdt am Ende des Programms einen Signalton
ausgibt. Ziehen Sie aulRerdem den Netzstecker, bevor Sie den Deckel anheben und
wenn das Gerat nicht benutzt wird.

. Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

. Stellen Sie das Gerat nicht auf Gas- oder Elektroherde, in ihre Nahe oder in den Ofen.

. Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie das Gerat bewegen, wenn es mit Lebensmitteln,
Wasser oder anderen heil3en Flissigkeiten gefilllt ist.

. Wenn das Geréat beschéadigt ist, verwenden Sie es nicht mehr und kontaktieren Sie
Ihren Handler.

o Der MioMat ist nur fiir den Hausgebrauch bestimmt. Jegliche kommerzielle
Nutzung ist strengstens untersagt.

. Heben Sie die Deckelabdeckung nicht an, wahren das Gerat in Betrieb ist. Dadurch
wird das Programm abgebrochen.

o Dieses Gerat ist nicht fiir Kinder oder Personen mit eingeschrénkter kdrperlicher,
sensorischer oder geistiger Leistungsfahigkeit oder fiir Personen, denen Erfahrung
oder Schulung in Bezug auf seine Verwendung fehlt, gedacht. In diesen Fallen ist
eine strenge Aufsicht und/oder Schulung gemal den Anweisungen von MioMat
erforderlich.
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VOR DEM GEBRAUCH

Miomat Geratebeschreibung

© No s w2

Das einzige Gerat seiner Art mit einem Schleifzylinder, der eine unschlagbare
Leistung bietet und Lebensmittel cremiger und samiger macht

Der erste Suppenbereiter auf dem Markt der ein ROH-Programm bietet. Erhitzt auf bis
zu 42 °C, um Nussmilch zuzubereiten, ohne Nahrstoffe zu verlieren

Zweischichtiges Interieur aus raffiniertem Edelstahl. Das AuRere wurde zum Schutz
vor Hitze und Verbrennung entworfen

Die Standful® mit Motor besteht aus raffiniertem Edelstahl

Das elegante Bedienfeld bietet 8 Programme und Sicherheitsfunktionen
Inklusive Sieb, Kochbuch und Messbecher

2 Jahre Garantie

Priifen Sie den Inhalt der Box.

Uberpriifen Sie, ob die Maschine und das
Stromkabel in gutem Zustand sind.

Bitte entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Bedienfeld und Deckel mit Motor
Motorfach

Edelstahlklinge

Temperatur- und Wasserstandsensoren
Sicherheitsstecker

Schleifzylinderring

Messbecher fiir Zutaten

Sieb
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Wie reinige ich meinen MioMat?

1.

Nehmen Sie nach der Zubereitung des Essens sofort den Deckel (obere Abdeckung)
ab. Waschen Sie nur die Edelstahlteile. Reinigen Sie das Geh&duse mit einem
feuchten Tuch.

Halten Sie wie auf dem Foto gezeigt den Griff beider Gerateteile fest. Dies
gewahrleistet die korrekte und sichere Handhabung lhres Geréts.

Nur die Edelstahlteile konnen gewaschen werden.

Tauchen Sie den Standfull des MioMat niemals in Wasser und lassen Sie ihn
niemals nass werden, da sich am Standful elektrische Anschliisse befinden.

Das Bedienfeld darf unter keinen Umstanden nass werden.

Die Reinigung des Gerats sollte immer per Hand erfolgen. Das Geréat ist nicht fir die
Reinigung in der Spilmaschine geeignet.

Wenn Sie den Schleifzylinder verwendet haben, entfernen Sie ihn und waschen Sie
die Klinge.

Gerate, die unter Versto3 gegen DIESE Anweisungen und Richtlinien der
Benutzeranleitung verwendet wurden, fallen nicht unter die Garantie.*

Garantiedeckung

1.

Fir das Produkt gilt eine Garantie fiir defekte Teile oder Werksschéden,

nicht fir Schaden durch Unfélle, unsachgemale Verwendung, Missbrauch,
Vernachldssigung, nicht autorisierten technischen Service, gewerbliche Nutzung
und Reparaturen, die von Personen durchgefiihrt wurden, die nicht zur Wartung des
Geréts autorisiert sind, oder fiir andere Probleme, die nicht im Zusammenhang mit
defekten Teilen oder Werksschaden auftreten.

Es ist unbedingt erforderlich, einen Kaufnachweis vorzulegen, wenn Sie das Gerat
zur Garantie einreichen.

Der Handler repariert oder @ndert das Produkt sowie Teile oder fehlerhafte
Komponenten nur, wenn das Gerat ab Werk defekt ist, und nur, wenn ein
Kaufnachweis mit einer Originalquittung, einer Rechnung oder einem Kaufvertrag
vorlegt wird.

Die Garantie gilt nicht, wenn Geréate entgegen der Anweisungen in der
Benutzeranleitung verwendet wurden, oder wenn Geréate durch ihren Gebrauch
geandert, modifiziert oder beschadigt wurden.

Wenden Sie sich zundchst an den autorisierten Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben.

Laufzeit der Garantie. Fiir dieses Produkt gilt eine Garantie von 2 Jahren ab dem
Kaufdatum.

Die Versand- und Bearbeitungskosten zum und vom technischen Service werden
vollstandig vom Kunden getragen, der das Gerat zur Garantie einreicht.
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Fehlerbehebung

PROBLEM MOGLICHE URSACHEN MOGLICHE LOSUNG
Die Zutaten Zu viele Zutaten. Verwenden Sie empfohlene Male.
waren nicht
ausreichend . Fiigen Sie Wasser bis zu einem Stand von
gemahlen. Zu wenig Wasser. 1100-1300 ml hinzu,
Fligen Sie eine Tasse Korner oder
Die Suppe ist Hilsenfriichte hinzu. Sie kdnnen auch

sehr wassrig.

Verdickende Inhaltsstoffe fehlen.

dickeres Gemiise wie Kartoffeln oder
Zucchini hinzufiigen.

Das Gerat
funktioniert
nicht und die
Kontrollleuchte
ist nicht an.

Der Stecker ist nicht richtig
angeschlossen.

SchlieRen Sie den Stecker fest an.

Fehler am Adapter.

Wenden Sie sich an den Handler.

Der Deckel ist nicht gut mit der
Oberseite des Gerats verbunden.

Setzen Sie den Deckel richtig auf das
GefaR.

Das Gerat heizt,
schleift aber
nicht.

Ausfall des StandfuBes.
Motorschaden.

Wenden Sie sich an den Handler.

Zu viel Essen.

Lassen Sie das Gerat abkihlen. Stellen
Sie sicher, dass Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln haben (bis zur 1100-ml-
Linie).

Das Gerat

hat sich
ausgeschaltet,
ohne das
Programm zu
beenden.

Die Zutaten wurden verbrannt
und klebten am Boden des
Gerats, weil zu viele Zutaten oder
zu wenig Wasser darin waren.

Leeren Sie das Gerat und lassen Sie es
abkiihlen. Entfernen Sie die angeklebten
Lebensmittel mit einem weichen
Schwamm und einem milden Reiniger.
Verwenden Sie das Gerat wie gewohnt

mit den im Rezeptbuch angegebenen
Zutaten und Mal3en. Verwenden Sie

immer mehr Wasser als trockene Zutaten.
Verwenden Sie keine zuvor gekochten oder
verarbeiteten Zutaten.

Milch lauft Gber

Du hast keinen Schleifring
getragen

Verwenden Sie fiir Milch immer einen
Schleifring

Sie haben verarbeitete
Lebensmittel verwendet

Fligen Sie nur rohe Lebensmittel ohne
vorherige Prozesse hinzu

Das Gerat
dampft.

Normaler Garvorgang.

©

Wenn das Gerat nicht mehr funktioniert, iberpriifen Sie diese moglichen Ursachen und

Losungen, bevor Sie es zu lhrem Héandler bringen.

Weitere Informationen finden Sie unter www.miomat.eu
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Hat Ihr MioMat mitten im Garprozess angehalten?
Uberpriifen Sie, ob eine der SicherheitsmaBnahmen aktiviert wurde.

Schutz vor niedrigem Wasserstand:

MioMat verfiigt Giber eine Sicherheitsmallnahme, die bei den Vorbereitungen einen
niedrigen Wasserstand feststellt. Wenn der Wasserstand in Ihrem MioMat unter dem
Mindeststand liegt, funktioniert er automatisch nicht mehr.

Uberkochschutz:

Der MioMat verfiigt iiber eine SicherheitsmalRnahme gegen das Uberkochen, die
verhindert, dass Fliissigkeiten beim Kochen tiberlaufen. Dies funktioniert dank eines
Sensors im Motor.

Uberhitzungsschutz fiir Motor und Spule:

Wenn die Motortemperatur zu hoch ist, schaltet sich das Gerat sofort aus. Leeren und
reinigen Sie das Innere des MioMats und lassen Sie ihn stehen bis er abgekiihlt ist.
Lassen Sie ihn zwischen heilRen Zubereitungen mindestens 1 Stunde ruhen.

Vorschlage

Um eine cremigere Konsistenz lhrer pflanzlichen Milch zu erzielen, kénnen Sie mehr
Zutaten oder mehr lhrer zuvor hergestellten Milch hinzufiigen. Sie kdnnen mit lhren
Lieblingszutaten wie Kakao, Zimt, Vanille oder anderen Gewiirzen auch Geschmack
hinzufiigen und mit Honig und anderen natirlichen SiBungsmitteln siiRen, wobei die in
den Rezepten angegebenen MaRe eingehalten werden miissen.

Fiigen Sie bei der Zubereitung von Suppen, Brei und Porridge zuletzt die leichtesten
Zutaten wie griine Blatter, Samen, Koérner oder Hiilsenfriichte hinzu, um ein Quetschen
und Verbrennen am Boden des Geréts zu vermeiden. Sie kdnnen Gewdirze hinzufiigen,
aber nach dem Servieren sollten Sie lhrer Suppe natives Olivendl hinzufiigen, damit die
Eigenschaften erhalten bleiben.

Wenn Sie Hiilsenfriichte in Ihren Suppen- oder Pflanmilch verwenden, sollten Sie sie
einweichen, um sie zu reinigen und sie zu aktivieren, um die Verdauungsfahigkeit zu
verbessern. Entsorgen Sie diesen Abfall, da er ,Anti-N&hrstoffe” enthalt, die eine gute
Verdauung von Lebensmitteln behindern. Wenn Sie Kérner verwenden, waschen Sie sie
gut. Wenn Sie sie einweichen, ist es nicht erforderlich, das Wasser wegzuschiitten, da
es wasserlosliche Vitamine enthélt. Haferflocken sollten nicht eingeweicht werden, da
sie am Boden des GefalRes haften bleiben kdnnen. Verwenden Sie fiir die Zubereitung
von warmen Mabhlzeiten in Ihrem MioMat keine Leinsamen, Mehl, Chia, Milch auf
tierischer Basis oder vorgekochte Zutaten, da diese verbrennen und am Boden des
Geréts haften bleiben. Die Zutaten sollten vor dem Einweichen im trockenen Zustand
abgemessen werden.
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Bedienfeld mit 8 Programmen

“Raw Milk” Program (Programm ,Rohmilch”)
42°C/107°F  Zur Herstellung von Rohmilch auf pflanzlicher Basis nach einem
Verfahren, das eine Temperatur von 42 °C nicht iberschreitet.
Ideal fiir verschiedene Arten von Samen und Niissen, die roh
verzehrt werden konnen, z. B. Cashewniisse, Haselnlisse, Mandeln,
Walnisse, Kiirbiskerne, Sonnenblumenkerne, Sesam, Erdniisse,
Pistazien usw. oder eine beliebige Kombination davon.
Verwenden Sie eine Tasse Zutaten, um eine milchige
Konsistenz zu erzielen.

“Cereal Milk” Program (Programm ,Getreidemilch”)
Ein exklusives Programm zur Herstellung von Getreidemilch
mit Kérnern wie Quinoa, Hirse, Amaranth, Roggen, Buchweizen,
[ Hafer oder anderen. Dieses Programm kocht Zutaten bei
hohen Temperaturen und bereitet warme, weiche Milch auf
pflanzlicher Basis zu. Verwenden Sie fiir eine milchige Textur eine
Dreivierteltasse Zutaten.

<3
¥

“Soy Milk” Program (Programm , Sojamilch”)
Programm zur Herstellung von Milch aus Sojabohnen, braunem
Reis und oder einer Kombination aus beidem. Um hervorragende
Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie die Sojabohne mindestens 8
Stunden vorher einweichen lassen. Verwenden Sie eine Tasse
Zutaten, um eine milchige Konsistenz zu erzielen.

g\,’w

“Smoothie” Program (Programm ,Smoothie”)
Zur Herstellung von Saften, Smoothies, Mischungen mit Gemiise
und Obst sowie Wasser oder Gemuisemilch. Das Programm
“Smoothies” ist das einzige Programm, das Lebensmittel
nicht erwarmt. Der Motor mischt mit Nano-Shred-Technologie.
Verwenden Sie immer mehr Wasser als feste Zutaten.

D
%h
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“Creamy Soup” Program (Programm ,Cremesuppe”)
Zur Herstellung von Gemisesuppen und Cremesuppen mit Kérnern
oder Hiilsenfriichten. Dieses Programm kocht die Zutaten bei 95 °C.
Verwenden Sie fiir eine cremige Konsistenz eine Tasse Hiilsenfriichte
oder Korner. Fiillen Sie maximal bis zur Linie “1100“, die auf der
Innenseite lhres MioMat angegeben ist, feste Zutaten und dann bis zur
Linie “1300" Wasser ein. Wenn Sie lieber eine fliissigere Konsistenz
wiinschen, empfehlen wir, die Menge an festen Zutaten zu reduzieren,
aber den Wasserstand zwischen den Werten “1100 und “1300“ zu
halten. Verwenden Sie immer mehr Wasser als trockene Zutaten.

“Chunky Soup” Program (Programm , Eintopf*)
Ein exklusives Programm zur Herstellung von Gemiisesuppen mit
Kornern oder Hiilsenfriichten, wobei ganze Stiicke ubrig bleiben.
Dieses Programm kocht Zutaten bei 95 °C und mahlt die Zutaten nicht
vollsténdig. Verwenden Sie immer mehr Wasser als trockene Zutaten.
Fillen Sie bis zur Linie “1100“, die auf der Innenseite lhres MioMat
angegeben ist, feste Zutaten und dann bis zu “1300" Wasser ein.

“Porridge” Program (Programm ,Porridge/Babybrei*)
In diesem Programm konnen Sie kostlichen Porridge oder Brei
mit Kornern wie Reis, Hafer, Quinoa, Hirse, Amaranth und Weizen
zubereiten. Dieses Programm kocht die Zutaten bei 95 °C. Sie kénnen
diese mit Gemiise und/oder Obst mischen, um lhrem Porridge oder
Brei verschiedene Geschmacksrichtungen zu verleihen und Friihstiick,
Mittag- oder Abendessen fiir Sie oder Ihr Baby zu zaubern. Verwenden
Sie fiir eine cremige Konsistenz zweieinhalb Tassen Korner.

“Cleaning” Program (Programm ,Reinigung"”)
In diesem Programm konnen Sie lhren MioMat, Klingen und den Motor
vor der griindlichen Reinigung schnell vorwaschen. Halten Sie den
Wasserstand zwischen “1100“ und “1300“. Fligen Sie ein paar Tropfen
Reinigungsmittel hinzu, um den Reinigungsvorgang zu erleichtern.
(Verwenden Sie den Schleifzylinder).
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Zubereitung von Rohmilch auf pflanzlicher Basis
1.

2.
3.

Messen Sie eine Tasse Niisse oder Samen (Mandeln, Haselniisse,
Erdniisse usw.) mit dem im Lieferumfang enthaltenen Messbecher

ab. Waschen Sie die Zutaten und lassen Sie sie 4—6 Stunden bei
Raumtemperatur oder 8—10 Stunden im Kiihlschrank einweichen.

GieRen Sie die eingeweichten Zutaten in den MioMat.

Fligen Sie Wasser bis zu einem Stand von 1100-1300 ml hinzu (durch
Linien in MioMat markiert).

Setzen Sie den Schleifzylinder auf, schlieBen Sie Ihren MioMat und
schlieBen Sie das Kabel an.

Das Gerat schaltet sich ein und piept. Gleichzeitig beginnen die Anzeigen
zu blinken, um anzuzeigen, dass sich das Gerat im Standby-Modus
befindet und bereit ist, sodass Sie ein zu verwendendes Programm
auswahlen konnen.

Driicken Sie die Auswahltaste, bis die Kontrollleuchte auf der Position fiir
rohe Milch steht, und driicken Sie dann “Start“. Nach 10-15 Minuten piept
die Maschine, um zu signalisieren, dass die Milch fertig ist.
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Zubereitung von Getreidemilch
1.

<<"\\)‘\' ZEy

Messen Sie eine Tasse Getreide (Quinoa, Amaranth, Hirse, Reis,
Weizenroggen oder andere) mit dem im Lieferumfang enthaltenen
Messbecher ab.

Schiitten Sie das gewaschene Getreide in das Gerat.

Fligen Sie Wasser bis zu einem Stand von 1100-1300 ml hinzu (durch
Linien in MioMat markiert).

Setzen Sie den Schleifzylinder auf, schlieBen Sie Ihren MioMat und
schlieBen Sie das Kabel an.

Das Gerat schaltet sich ein und piept. Gleichzeitig beginnen die Anzeigen
zu blinken, um anzuzeigen, dass sich das Gerat im Standby- Modus
befindet und bereit ist, sodass Sie ein zu verwendendes Programm
auswahlen konnen.

Driicken Sie die Auswahltaste, bis die Kontrollleuchte auf der Position fiir
Getreidemilch steht, und driicken Sie dann “Start“. Nach 20 Minuten piept
die Maschine, um zu signalisieren, dass die Milch fertig ist.

Verwenden Sie das Sieb, um die Milch zu filtern. Seien Sie vorsichtig, da die
Milch sehr heil} sein wird.

Die Milch halt ca. 3—4 Tage im Kiihlschrank.
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Progtamm 1fSoj‘§milc;h“ (Soy. Milk)
' N

il o =N

Zur Herstellung von Sojamilch oder Milch aus braunem Reis

1.

Fiillen Sie den im Lieferumfang enthaltenen Messbecher mit
Sojabohnen. Waschen Sie die Sojabohnen und legen Sie sie dann

4 bis 6 Stunden bei Raumtemperatur oder 8 bis 10 Stunden im
Kiihlschrank ein.

Kippen Sie das Einweichwasser weg und geben Sie die sauberen,
eingeweichten Bohnen in das Gerat.

Fiigen Sie kaltes Wasser bis zu 17100-1300 ml hinzu. Die Linien sind
im Gerat markiert.

Setzen Sie den Schleifzylinder auf. SchlieBen Sie Ihren MioMat.
Befestigen Sie das Kabel an lhrem MioMat.

Das Gerat schaltet sich ein und piept. Gleichzeitig beginnen

die Anzeigen zu blinken, um anzuzeigen, dass sich das Gerat

im Standby- Modus befindet und bereit ist, sodass Sie ein zu
verwendendes Programm auswahlen konnen.

Driicken Sie die Auswahltaste, bis die Kontrollleuchte auf der Position
fiir Sojamilch steht, und driicken Sie dann “Start“. Nach 35—-40 Minuten
piept die Maschine, um zu signalisieren, dass die Milch fertig ist.
Verwenden Sie das Sieb, um die Milch zu filtern. Seien Sie vorsichtig,
da die Milch sehr heil} sein wird.

Der Rest der Lebensmittel, die im Sieb \Q,“EN 30,9

verbleiben, wird als “Okara“ oder Sojamus ;’ . (6}

bezeichnet, das in verschiedenen Rezepten &/ %)

verwendet werden kann. = N\ Al ;:5

Die Milch halt im Kiihlschrank ca. 3 Tage. '13, Nt §
(4 ¥
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aProgramm Cremesuppe (Creamy Soup)

Suﬂamwl}/r(?

M

Zur Herstellung von Suppen oder Cremesuppen aus
Hiilsenfriichten, Getreide und/oder Gemiise

1.

2.

B 5=

Messen Sie die Korner (Quinoa, Reis, Hirse usw.) oder Hiilsenfriichte (Linsen,
Bohnen, Erbsen usw.) mit dem Messbecher, der im Lieferumfang enthalten ist.
Lassen Sie die Hiilsenfriichte oder Korner mindestens 8 Stunden bei
Raumtemperatur oder 10 Stunden im Kiihlschrank einweichen. Reis muss
nicht eingeweicht werden.

Bereiten Sie ungefahr 250 Gramm geschaltes Gemiise lhrer Wahl vor und
schneiden Sie es in kleine Stiicke (Sie konnen beispielsweise Karotten,
Kiirbis, Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch usw. verwenden).

Waschen Sie alle Zutaten.

Geben Sie alle Zutaten in den MioMat und fiillen Sie ihn mit kaltem Wasser
bis zu 1100-1300 ml auf. Die Linien sind im Gerat markiert.

SchlieBen Sie Ihren MioMat. SchlieRen Sie das Kabel an das Gerat an.
Das Gerdt schaltet sich ein und piept. Gleichzeitig beginnen die Anzeigen
zu blinken, um anzuzeigen, dass sich das Gerat im Standby- Modus
befindet und bereit ist, sodass Sie ein zu verwendendes Programm
auswahlen konnen.

Driicken Sie die Auswahltaste, bis die Kontrollleuchte auf der Position fiir
Cremesuppen steht, und driicken Sie dann “Start“. Nach 35-40 Minuten
piept die Maschine, um zu signalisieren, dass die Suppe fertig ist.
Vorsicht. Die Suppe wird sehr heil} sein.

Wenn die Zubereitung der Speisen abgeschlossen ist, entfernen Sie sofort
den Deckel (obere Abdeckung).

VERWENDEN SIE DEN SCHLEIFZYLINDER NICHT
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“Mia madre mi preparava ricette a base di
latte vegetale quando ero piccola. E quando
sono arrivata in Cile per la prima volta,
non sono riuscita a trovare alcun prodotto
simile. MioMat é stata la soluzione a questo
problema. E oggi € un must assoluto per
le famiglie che hanno a cuore la propria
salute. Siamo molto grati per l'accoglienza
che MioMat ha avuto sia in America Latina,
in Europa e ora negli Stati Uniti. Sono cosi
felice della sua popolarita e speriamo che
con questo ricettario / manuale, potremmo
aiutare te e la tua famiglia a goderne della
sua versatilita."

Alica Rehakova, CEO MioMat
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IMPORTANTI ISTRUZIONI PREVENTIVE

MioMat & costruito secondo gli standard di qualita europei e
qb americani ed é certificato nei laboratori in Cile. Non inserire
3 oggetti estranei, cibi precedentemente lavorati o cibi cotti

nell'apparecchio.

Non introdurre alimenti diversi da legumi, noci, verdure, frutti, cereali, semi, acqua o altri
alimenti non specificati in questo ricettario. Il posizionamento di oggetti estranei non
elencati in questo ricettario potrebbe danneggiare seriamente la lama, il motore o le

resistenze elettriche di MioMat.

Importante
. MioMat richiede una tensione di 120 Hz. Assicurati che questo sia il tuo caso.
. Per evitare scosse elettriche o danni alla macchina, non bagnare il cavo di

conduzione o il coperchio della macchina. Non utilizzare la macchina se la spina o/l
cavo sono danneggiati.

. Non far funzionare mai la macchina con il livello dell'acqua al di sotto dei livelli
consentiti, compresi tra 1100 e 1300 ml.

. Durante e dopo l'uso, le parti della macchina possono surriscaldarsi. Non riutilizzare
la macchina finché non si e raffreddata. Tempo di attesa stimato: 20 min.

. La supervisione e necessaria se la macchina viene utilizzata da o vicino a bambini.

. Scollegare il cavo quando la macchina emette un segnale acustico alla fine del
programma. Scollegarlo anche prima di sollevare il coperchio e quando la macchina

non & in uso.

. Non utilizzarlo all'aperto.

. Non collocare l'apparecchio sopra o vicino a piani cottura a gas o elettrici o nel
forno.

. Prestare molta attenzione quando si sposta I'apparecchio quando & pieno di cibo,
acqua o altri liquidi caldi.

. Se la macchina & danneggiata, smettere di usarla e contattare il proprio
distributore.

. MioMat & solo per uso domestico. Luso commerciale &€ severamente vietato.

. Non sollevare il coperchio del coperchio a meta processo. Questo annullera il
programma.
. Questa macchina non &€ progettata per essere utilizzata da bambini o persone con

capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da coloro che non hanno esperienza
o formazione riguardo al suo utilizzo. In questi casi & necessario attenersi alle
istruzioni di MioMat.
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. Lunica macchina nel suo genere con un cilindro di macinazione che le conferisce
prestazioni imbattibili e rende gli alimenti piu cremosi e vellutati

. Primo sul mercato con un programma RAW - cuoce fino a 42 ° C (107 ° F) per
preparare il latte alle noci senza perdere sostanze nutritive

. Interno a doppio strato di acciaio inossidabile di qualita. Lesterno & realizzato per la

protezione contro il calore e la combustione
. La base del motore é realizzata in un acciaio inossidabile di qualita

. Il pannello di controllo intelligente vanta 8 programmi e funzioni di sicurezza
. Include un filtro, un libro di cucina e 1 misurino
. 2 anni di garanzia

PRIMA DELL'USO

. Verifica il contenuto della confezione.

. Verifica che la macchina e il cavo elettrico
siano in buone condizioni.

. Rimuovi tutto il materiale di imballaggio.

Elenco delle parti di MioMat
1. Pannello di controllo e coperchio con
motore

Vano motore

Lama in acciaio inossidabile

Sensori di temperatura e livello dell'acqua
Connettore di sicurezza

Anello del cilindro di macinazione
Filtro

Misurino per ingredienti

® NG A ®N
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Come si pulisce MioMat?

1.  Dopo la preparazione del cibo, rimuovi immediatamente il coperchio (copercho
superiore). Lava solo le parti in acciaio inossidabile. Pulisci I'esterno con un
panno umido.

2. Come mostrato nella foto, afferra la maniglia di entrambe le parti della macchina.
Questo per garantire la corretta e sicura manipolazione del vostro apparecchio.

3.  E possibile lavare solo le parti in acciaio inossidabile.

4. Nonimmergere mai la base del MioMat in acqua né bagnarla, poiché ci sono dei
collegamenti elettrici situati alla base.

5. Innessun caso il pannello di controllo deve bagnarsi.
6. Il lavaggio deve essere sempre eseguito a mano. L'apparecchio non & lavabile in
lavastoviglie.

7. Se avete usato il cilindro di macinazione, rimuovetelo e lavate la lama.

Le macchine utilizzate in violazione di QUESTE istruzioni e linee guida del Manuale
Utente non sono coperte da garanzia.*

Copertura della garanzia

1. Il prodotto € in garanzia per parti difettose o danni di fabbrica, non per danni
da incidenti, uso inappropriato, uso improprio, negligenza, servizio tecnico
non autorizzato, uso commerciale e riparazioni effettuate da chiunque non sia
autorizzato a riparare l'apparecchio, o qualsiasi altro problema non legato a parti
difettose o a difetti di fabbrica.

2. Eessenziale presentare la prova d'acquisto quando si fa verificare I'apparecchio in
garanzia.

3. Il distributore riparera o cambiera il prodotto, nonché parti o componenti difettosi
solo quando I'apparecchio ha difetti di fabbrica e solo presentando la prova di
acquisto con una ricevuta, una fattura o una fattura di vendita in originale.

4. Lagaranzia non & valida se gli apparecchi sono stati utilizzati in violazione delle
istruzioni del Manuale Utente o se gli apparecchi sono stati alterati, modificati o
danneggiati con l'uso.

5. Inprimo luogo, contatta il rivenditore autorizzato presso il quale é stato acquistato
|'apparecchio.

6. Durata della garanzia. Questo prodotto & in garanzia per 2 anni dall'acquisto del
prodotto secondo la data della prova di acquisto.

7. Le spese di spedizione e movimentazione da e verso il servizio tecnico saranno
interamente a carico del cliente che invia I'apparecchio per la verifica della garanzia.
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Gli ingredienti non erano
sufficientemente
macinati.

Troppi ingredienti.

Utilizza le quantita
raccomandate.

Troppa poca acqua.

Aggiungere acqua fino a
1100 - 1300 ml.

La zuppa & molto acquosa

Mancano gli ingredienti
addensanti.

Aggiungi una tazza di cereali o
legumi. Puoi anche aggiungere
verdure piu spesse come patate,
zucchine.

La macchina non funziona
e la spia non si accende..

La spina non & collegata
correttamente.

Collegare correcttamente la
spina.

Guasto all'adattatore.

Contattare il distributore.

Il coperchio non & ben
collegato alla parte superiore
dell'apparecchio

Posicionare correttamente il
coperchio.

La macchina si riscalda, ma
non macina.

Problemi alla base. Danni al
motore.

Contattare il distributore.

Troppo cibo.

Lascia raffreddare la macchina.
Assicurati di avere la corretta
quantita di cibo (fino alla linea
1100 ml).

La macchina si & spenta
senza terminare il

Gli ingredienti si sono bruciati
e si sono attaccati al fondo
dell'apparecchio a causa della

Svuotare l'apparecchio e lasciarlo
raffreddare. Rimuovere il cibo
con una spugna morbida e un
detergente leggero. Utilizzare
I'apparecchio normalmente con
gliingredienti e le misure indicate

programma. gresenza di troppi ingredienti o nel ricettario. Usa sempre pil
i poca acqua. - 2= B
acqua con ingredienti secchi.
Non utilizzare ingredienti
precedentemente cotti o elaborati
Non hai indossato un anello Per i latti utilizzare sempre
abrasivo I'anello di macinazione
Il latte trabocca

Hai usato cibo trasformato

Aggiungi solo cibi crudi senza
lavorazioni precedenti

La macchina sta fumando.

Processo normale di cottura.

©

Se la macchina smette di funzionare, verifica per favore queste possibili cause e soluzioni
prima di portare I'apparecchio al proprio distributore.
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Il tuo MioMat si e fermato a meta processo?
Controlla se una delle misure di sicurezza & stata attivata

Protezione per mancanza d'acqua:

MioMat ha una misura di sicurezza che rileva un basso livello di acqua durante i
preparativi. Quando il livello dell'acqua in MioMat & inferiore al livello minimo, smettera di
funzionare automaticamente.

Protezione anti-versamento:
MioMat ha una misura di sicurezza anti-sversamento che impedisce la fuoriuscita di
liquidi durante la bollitura. Funziona grazie a un sensore situato nel motore.

Protezione da surriscaldamento:

Se la temperatura del motore & troppo alta, I'apparecchio si spegnera immediatamente.
Svuota e pulisci l'interno di MioMat e lascialo raffreddare. Lascialo riposare almeno

1 ora tra diverse preparazioni a caldo.

Suggerimenti

Per ottenere una consistenza pil cremosa nel tuo latte vegetale, puoi aggiungere piu
ingredienti o piu latte. Puoi anche aggiungere sapore con i tuoi ingredienti preferiti come
cacao, cannella, vaniglia o altre spezie e dolcificare con miele e altri dolcificanti naturali
rispettando le misure indicate nelle ricette.

Quando si preparano zuppe, creme e porridge, aggiungi gli ingredienti piu leggeri come
foglie verdi, semi, cereali o legumi come ultimi ingredienti per evitare di schiacciarli e
bruciarli sul fondo dell'apparecchio. Puoi aggiungere i condimenti, ma I'olio extravergine
d'oliva dovrebbe essere aggiunto alla tua zuppa o crema dopo che € stata servita, in
modo tale che mantenga le sue proprieta.

Quando usi i legumi nelle tue preparazioni di zuppa, panna o latte vegetale, dovresti
immergere il cibo per sanificarlo e attivarlo per migliorare la digestione. Scarta questi
rifiuti quando contengono "anti-nutrienti” che inibiscono una buona digestione del cibo.
Quando usi i cereali, lavali bene. Se li metti a bagno, non & necessario eliminare l'acqua
poiché conterra vitamine idrosolubili. Lavena sminuzzata non deve essere messa a
bagno poiché puo attaccarsi al fondo del recipiente. Per le preparazioni di pasti caldi
nel MioMat, non utilizzare semi di lino, farina, chia, latte di origine animale o ingredienti
precotti, poiché bruceranno e si attaccheranno al fondo dell'apparecchio. Gli ingredienti
devono essere misurati quando sono asciutti, prima dell'ammollo.
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Pannello di controllo con 8 programmi

42°C/107°F 1 Raw Milk” o
Per preparare latti vegetali crudi attraverso un processo che non
superai42° C (107,6 ° F). Ideale per vari tipi di semi e noci che
possono essere consumati crudi, ad esempio anacardi,
nocciole, mandorle, noci, semi di zucca, semi di girasole, sesamo,
arachidi, pistacchi, ecc. o qualsiasi combinazione di questi. Per
ottenere una consistenza lattiginosa, utilizza 1 misurino degli
ingredienti.

“Cereal Milk”
Un programma esclusivo per la produzione di latte ai cereali come
con quinoa, miglio, amaranto, segale, grano saraceno, avena o
» altri. Questo programma cuoce gli ingredienti ad alte temperature
e prepara latti vegetali caldi e vellutati. Per una consistenza
lattiginosa, utilizza % del misurino degli ingredienti.

3 (AN

“Soy Milk”
Programma per la produzione di latte di soia, riso integralee / o
una combinazione dei due. Per ottenere risultati eccellenti, dovresti
lasciare la soia a bagno per almeno 8 ore. Per ottenere un
consistenza lattiginosa, utilizza 1 misurino degli ingredienti.

g\,’\

“Smoothie”
Per fare succhi, frullati, miscele con verdura e frutta e acqua o latte
vegetale. Il programma “Smoothies” € l'unico programma che non
riscalda i cibi. Il motore si fonda su nanotecnologie applicate. Usa
sempre una miscela con pilu acqua rispetto agli ingredienti solidi.

o
\[
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“Creamy Soup”
Per preparare zuppe e creme di verdure con cereali e/o legumi. Questo
programma cuoce gli ingredienti a 95° C (203 ° F).
Per una consistenza cremosa, usa 1 misurino di legumi o cereali.
Riempilo con ingredienti solidi fino alla linea "1100" indicata all'interno
del tuo MioMat (non oltre) e con acqua fino alla linea “1300”. Se stai
cercando una consistenza piu liquida, ti consigliamo di ridurre la
quantita di ingredienti solidi e di mantenere I'acqua tra i livelli “1100” e
“1300". Usa sempre piu acqua rispetto ad ingredienti disidratati.

“Chunky Soup”
Un programma esclusivo per preparare zuppe di verdure con cereali o
legumi, lasciando pezzi interi. Questo programma cuoce gli ingredienti
a 95° C (203 ° F) e non macina gli ingredienti
completamente. Usa sempre piu acqua rispetto ad altri ingredienti
secchi. Riempilo con ingredienti solidi fino alla linea "1100" indicata
all'interno del tuo MioMat e poi con lI'acqua fino a "1300".

“Porridge”
In questo programma puoi preparare deliziosi porridge semplici
e porridge ai cereali, come riso, avena, quinoa, miglio, amaranto e
grano. Questo programma cuoce gli ingredienti a 95° C (203 ° F).
Puoi mescolarli con verdure e/o frutta per dare al tuo porridge sapori
diversi e trasformare colazioni, pranzi o cene, per la tua famiglia o per
il tuo bambino. Per una consistenza cremosa, usa 2 misurini di cereali.

“Cleaning” (Programma “Pulizia”)
Con questo programma & possibile eseguire un rapido prelavaggio
del MioMat, delle lame e del motore prima di una pulizia piu profonda.
Mantieni i livelli dell'acqua tra "1100" e "1300". Aggiungi alcune gocce
di detersivo per facilitare il processo di pulizia. (Usa il cilindro di
macinazione).
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Preparazione di latti vegetali crudi / altre materie prime

1.

)

ok

Prendi 1 misurino di noci o semi (mandorle, nocciole, arachidi, ecc.) con
il misurino degli ingredienti incluso nella confezione. Lava gli ingredienti,
e poi lasciali in ammollo per 4-6 ore a temperatura ambiente o 8-10 ore in
frigorifero.

Versa gli ingredienti in ammollo nel MioMat.

Aggiungi l'acqua fino a 1100-1300 ml. (4,6-5,5 misurini), indicato dalle linee
nel MioMat.

Applicail cilindro di macinazione, chiudi MioMat e collega il cavo.

La macchina si accendera ed emettera un segnale acustico. Allo stesso
tempo, le spie inizieranno a lampeggiare indicando che la macchina é in
modalita standby e prontamente potrai selezionare un programma da
utilizzare.

Premi il pulsante "Seleziona" fino a quando la spia dell'indicatore non si
trova sulla posizione RAW milk, quindi premi Start. Dopo 10-15 minuti, la
macchina fara un beep per segnalare che il latte & pronto.

55




Italiano

Preparazione di latte ai cereali

1. Prendi 1 misurino di cereali (quinoa, amaranto, miglio, riso, frumento di
segale o altri) con il misurino degli ingredienti incluso nella confezione.

2. Versai cereali lavati nella macchina.

3. Aggiungil'acqua al livello di 1100-1300 ml. (4,6-5,5 misurini) indicato dalle
linee nel MioMat.

4. Posiziona il cilindro di macinazione, chiudi MioMat e collega il cavo.

5. Lamacchina si accendera ed emettera un segnale acustico. Allo stesso

tempo, le spie inizieranno a lampeggiare indicando che la macchina
e in modalita standby e pronta in modo tale da poter selezionare un
programma da usare.

6. Premi il pulsante "Seleziona" fino a quando la spia non si accende sulla
posizione Cereal milk, quindi premi "Start". Dopo 20 minuti, la macchina
fara un beep per segnalare che il latte & pronto.

7. Utilizza un colino per filtrare il latte. Fai attenzione perché il latte sara
molto caldo.

8. Il latte puo essere conservato in frigorifero per 3-4 giorni circa.
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Italiano

'5""’ ' Programma di uLatte di'Soia" (Soy Milk)

Ll/t/t(?/d/\/s :f"‘&,

Per preparare il latte di soia o il latte dal riso integrale

1. Riempi 1 misurino (incluso nella confezione) con semi di soia. Lava i semi
di soia e poi metteli a bagno per 4-6 ore a temperatura ambiente o per 8-10
ore in frigorifero.

Rimuovi I'acqua di ammollo e metti i fagioli puliti nella macchina.

Aggiungi acqua fredda fino a 1100-1300 ml. (4,6-5,5 tazze) indicato dalle

linee dell'apparecchio.

4. Fissail cilindro di macinazione. Chiudi il MioMat. Collega il cavo al tuo
MioMat.

5. La macchina si accendera e emettera un segnale acustico. Allo stesso
tempo, le spie inizieranno a lampeggiare indicando che la macchina & in
modalita standby e pronta in modo da poter selezionare un programma da
usare.

6. Premi il pulsante "Select" fino a quando la spia non si accende sulla
posizione Soy Milk, quindi premi "Start". Dopo 35-45 minuti, la macchina
fara un beep per segnalare che il latte & pronto.

7. Utilizza un colino per filtrare il latte. Fai attenzione, il latte sara molto caldo.

w N

8. llresto del cibo che rimarra nel colino, & chiamato “Okara” o polpa di soia,
che puo essere utilizzata in varie ricette (vedi la sezione “Polpa di latte”).
9. Il latte conservato dura circa 3 giorni in frigorifero.
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“Mimamad me preparaba leche vegetal desde
pequefia, y cuando llegué por primera vez a
Chile en el 2070 no pude encontrar bebidas
vegetales. MioMat fue para mi una solucién
y hoy es una maquina que no puede faltar en
las familias que se preocupan por su salud.

Agradecemos la acogida que ha tenido
MioMat tanto en América Latina, Europa
y Estados Unidos. Estoy feliz por su
popularidad, por lo que esperamos con este
manual ayudarlos a poder disfrutar ain mds
de su versatilidad.”

Alica Rehakova, CEO MioMat
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INSTRUCCIONES PREVENTIVAS IMPORTANTES

MioMat estd fabricada bajo el sistema de gestidn de calidad
qb Europea y certificada en los laboratorios de Chile.

s No introducir objetos dentro de la jarra, alimentos previamente
procesados o cocinados, tampoco introducir alimento(s) que no sean legumbres, frutos
secos, vegetales, frutas, cereales, semillas, agua u otro alimento que se especifique
en este recetario. Agregar otro elemento no indicado en este recetario, podria dafiar

gravemente la cuchilla, el motor o el calefactor de MioMat.

Importantes

. MioMat requiere el voltaje de 220V/50Hz, por favor, verifica que esto corresponda.

. Para prevenir shock eléctrico o dafios a la maquina, no sumergir el cable enchufado
o la tapa de la maquina en agua u otros liquidos. No usar si el enchufe o el cable
estan dafiados.

. Nunca hacer funcionar la maquina sin el nivel de agua permitido en la jarra (entre
1100 y1300 ml).

. Durante y después del uso, los componentes de la maquina pueden estar calientes,
no volver a usar hasta que se enfrien. (Tiempo estimado de espera: 1 hora).

o Es necesario supervisar si la maquina es usada por nifios o cerca de ellos.

. Desenchufar el cable cuando suene el pitido al finalizar el programa, antes de
levantar la tapa de la jarra, o cuando la maquina no esté en uso.

. No usar en el exterior.

. No colocar sobre o cerca de cocinas de gas o eléctricas, o dentro de un horno
caliente.

. Tener mucho cuidado cuando se mueve la maquina con comida, agua o liquidos
calientes.

. Si la maquina esta dafiada, dejar de usarla y contactar a su distribuidor.

. MioMat solamente sirve para uso doméstico, esta estrictamente prohibido el uso
comercial.

. No levante la tapa en la mitad del proceso, para no cancelar el programa.

. Esta maquina no esta disefiada para ser usada por nifios o personas cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén reducidas, o carezcan de
experiencia o conocimiento en cuanto al uso, salvo si han tenido supervisiéon o
instrucciones previas de la maquina o una persona responsable de su seguridad.

. Terminada la preparacion, retira y limpia el cabezal inmediatamente. Nunca dejes
sumergida la cuchilla dentro de la jarra con alimentos o liquidos. Esto provocaria
dafios al motor. Nunca mojes el panel de control. Lava soélo las partes de acero
inoxidable. Nunca usar la MioMat para calentar comida. Esto provocaria que el
tubo calefactor se queme. Siempre usar ingredientes crudos, agua fria y respetar
los niveles de 1100 y 1300 ml que se indican en la jarra. Nunca dejes remojando
alimentos dentro de la jarra.
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ANTES DE USAR

Componentes de Miomat

© No s w2

Miomat unica con anillo de molienda para inmejorable trituracion y resultados mas
Cremosos.

Primera en el mercado con programa RAW - con coccion hasta 42° C para preparar
leche de frutos secos sin perder los nutrientes.

Su interior es de acero inoxidable refinado y su exterior es de capa plastica para
proteccion térmica y prevencion de quemaduras.

La base del motor es cubierto de acero inoxidable refinado.

Panel de control inteligente con 8 programas y dispositivos de seguridad.
Incluye colador, recetario, vaso medidor y anillo de molienda.

Tiene 2 afos de garantia.

Revisar el contenido de la caja.

Revisar si la maquinay el cable para
la conexidn eléctrica estan en buenas
condiciones.

Por favor, remover todo el material de
embalaje.

Panel de control y tapa con motor
Compartimiento del motor

Cuchilla de acero inoxidable

Sensores de temperatura y nivel de agua
Conector de seguridad

Anillo de molienda

Vaso medidor de ingredientes

Colador
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¢Como lavar MioMat?

1.

w

5.
6.
7.

Terminada la preparacién, desconectay retira el cabezal inmediatamente. Lava
sélo las partes de acero inoxidable. Limpia las partes externas con un pafio
humedecido.

Como se muestra en la fotografia se debe sostener el mango de ambas partes de la
maquina, esto para asegurar una limpieza correcta y segura para su dispositivo.

El lavado solo puede ser en las partes de acero inoxidable.

Nunca sumergir ni mojar la base de la jarra, ya que esta cuenta con conexiones
eléctricas.

Por ningdn motivo mojar el panel de control.
El lavado siempre debe ser manual. No apto para lavavajillas.
Si usaste anillo de molienda, retiralo y lava la cuchilla.

No se garantizan las maquinas que se usaron violando estas instrucciones y normas del
Manual de Uso.*

Cobertura de Garantia

1.

El producto tiene garantia por materiales defectuosos o dafios de fabrica, no
por dafios por accidentes, uso inapropiado, mal uso, descuido, servicio técnico
inapropiado, uso comercial, y reparaciones hechas por personal no autorizado u
otros problemas no causados por material defectuoso o dafios de fabrica.

Es imprescindible presentar la boleta de compra cuando se solicita la garantia.

El distribuidor se compromete a reparar o cambiar el producto, asi como las piezas
o componentes defectuosos. Sélo cuando la maquina presente fallas de fabrica,
sélo presentando el respaldo de la compra/ boleta o factura/.

La garantia no es valida en los casos de las maquinas que se usaron violando
las instrucciones del Manual de uso, o por las unidades que fueron alteradas,
modificadas o dafiadas por el uso.

Primero contacte al distribuidor autorizado (donde compré la maquina).

Duracion de la garantia: Este producto tiene garantia por 2 afios desde la compra
del producto segin fecha de boleta.

Los gastos de transportes y envio desde y hacia los servicios técnicos seran
cubiertos en su totalidad por el cliente.
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Resolucion de problemas

PROBLEMA

Los ingredientes
no se molieron

POSIBLES CAUSAS

Demasiados ingredientes.

POSIBLE SOLUCION

Usar medidas recomendadas.

suficientemente.

Poca agua.

Agregar agua entre 1100 y 1300 ml.

La sopa esta
muy aguada.

Faltan ingredientes
espesantes.

Agregar un medidor de cereales
o legumbres, también puedes afadir
vegetales consistentes como papa.

La maquina no

El enchufe no estd bien
conectado.

Conectar el enchufe firmemente.

calienta, pero no
muele.

f““9'°r?a Falla de transformador. Consulta al distribuidor.

y el indicador

luminoso g La tapa no esta bien puesta

no enciende en la parte superior de la Conectar la tapa con la jarra.
jarra.
EZ:I;giop;Iaca BB, LT Consulta al distribuidor.

La maquina

Mucho alimento.

Dejar enfriar la maquina, corregir
cantidad de alimento hasta la linea
1100 ml.

Los ingredientes se

Vaciar la jarra, dejar enfriar, remover
el sedimento pegado con la parte

genera vapor.

Proceso de coccién normal.

La maquina mas gruesa de la esponja y limpiador
o guemaron y pegaron en
se apago sin ; en crema. Usar normalmente con
) el fondo de la jarra por ; . -
finalizar el . ) : los ingredientes indicados en el
demasiados ingredientes o . . X
programa. recetario. Usa siempre mas agua que
muy poca agua. . . . .
ingredientes. No uses ingredientes
previamente cocidos o procesados.
No usaste anillo de Para leches siempre usar anillo de
La leche se molienda molienda
rebalsa ) Agrega solo alimentos crudos sin
Usaste alimento procesado .
procesos previos
La maquina

©

Si la maquina deja de funcionar, por favor revisa las posibles causas y soluciones antes de
llevar donde su distribuidor.

Puede encontrar mas informacion en www.miomat.eu
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¢Se detuvo la MioMat en mitad del proceso?
Revisa si se activé algun dispositivo de seguridad

Dispositivo de proteccion por bajo nivel de agua:

MioMat cuenta con una proteccién que detecta un nivel bajo de agua, durante el
proceso de coccion. Cuando el nivel de agua dentro de la jarra esta por debajo del nivel
minimo de seguridad, automaticamente dejara de funcionar.

Dispositivo antiderrames:

MioMat cuenta con dispositivo anti-derrame, lo que previene que el liquido no se
derrame mientras hierve. Esto funciona gracias al sensor el cual esta ubicado en el
motor.

Dispositivo de proteccion por sobrecalentamiento del motor y tubo:

Si la temperatura del motor es demasiada alta, este se apagard inmediatamente y
dejara de funcionar. Vacia y limpia la jarra, deja reposar la MioMat hasta que se enfrie.
Haz una pausa de al menos 1 hora entre procesos calientes.

Consejos

Para lograr en tus leches vegetales una consistencia mds cremosa, puedes agregar
mas ingredientes. Si la leche queda muy espesa, puedes mezclar con agua hervida

al finalizar el proceso. Para disfrutar ain mas de tu leche, puedes saborizar con tus
ingredientes favoritos siguiendo las indicaciones de medida, tales como cacao, canela,
vainilla u otras especias, y endulzar con miel y otros endulzantes naturales.

En las preparaciones de sopas, cremas y porridges, es importante que agregues los
alimentos mas livianos (como hojas verdes, semillas, cereales o legumbres) al tltimo
de los demas ingredientes (evitards que sean aplastados y se puedan quemar en el
fondo de la jarra). Puedes agregar condimentos en la preparacion, pero el aceite virgen
lo debes agregar una vez servida tu sopa o crema, asi mantendras sus propiedades.

Cuando uses legumbres en tus preparaciones de sopas, cremas o leche vegetal, es
importante que remojes los alimentos para limpiarlos, activarlos y para mejorar tu
digestidn. El agua del remojo es importante eliminarla, ya que contiene “antinutrientes”
que evitaran la buena digestion de los alimentos. Cuando uses cereales es importante
lavarlos bien, si decides remojar no es necesario eliminar el agua ya que contiene las
vitaminas hidrosolubles. No es necesario remojar avena laminada, ya que se puede
pegar en el fondo de la jarra. Para preparaciones calientes en MioMat no uses linaza,
harinas, chia, leche de origen animal o ingredientes ya cocidos, estas se quemaran

y pegaran en el fondo de la jarra. Los ingredientes se miden secos, antes de ser
remojados.
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Panel de Control con 8 Programas

42°C/107°F 1 “Raw Milk” Program (Programa “Leche Raw")
Programa para la elaboracion de leches vegetales crudas a través
de un proceso que no supera los 42°C. Ideal para diversos tipos de
semillas y frutos secos que puedan ser consumidas en su estado
crudo. Por ej: castafias de caju, avellanas, almendras, nueces,
semillas de calabaza, maravilla, sésamo, mani, pistachos, etc. o la
combinacién de estos. Para lograr la consistencia de la leche, utiliza
101 1/2 medidor de ingredientes.

“Cereal Milk” Program (Programa “Leche Cereal”)
Con un programa exclusivo para la elaboracion de leche de cereales
como quinoa, mijo, amaranto, centeno, trigo sarraceno, avena u
» otros. Este programa cocina los ingredientes a altas temperaturas 'y
prepara leches vegetales suaves y calientes. Para textura similar a
la leche usar 3/4 0 1 medidor de ingredientes.

3 (AN

“Soy Milk” Program (Programa “Leche Soya”)
Programa para la elaboracion de leche de porotos de soya, arroz
integral y/o su combinacién. Para obtener excelentes resultados
es muy importante que dejes remojar el poroto de soya minimo 8
horas. Para lograr la consistencia de la leche, utiliza 1 medidor de
ingredientes.

g\,’w

“Smoothie” Program (Programa “Batido”)
Para la elaboracién de jugos, batidos, combinacién de frutas con
agua o leche vegetal. El programa “Batidos” es el unico programa
que no calienta los alimentos. El motor muele con tecnologia de
nanotrituracion. Usar siempre mas agua que otros ingredientes
sélidos.

D
%h
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“Creamy Soup” Program (Programa “Sopas/Cremas”)
Programa para la elaboracion de sopas y cremas de verduras con
cereales o legumbres. Este programa cocina los ingredientes a 95°C.
Para una consistencia cremosa, utilizar 1 medidor de legumbres o
cereales. Los ingredientes solidos maximo hasta la linea de “1100”
indicada en la jarra y agua hasta “1300". Si se busca una consistencia
mas liquida, se recomienda reducir los ingredientes y mantener el
agua entre los niveles de 1100 y 1300 ml indicados en la jarra. Usar
siempre mas agua que otros ingredientes.

“Chunky Soup” Program (Programa “Sopas Trozos")
Exclusivo programa para la elaboracién de sopas de verduras con
cereales o legumbres dejando trozos enteros. Este programa cocina
los ingredientes a 95°C y no tritura en su totalidad. Usar siempre mas
agua que otros ingredientes. Utilizar ingredientes sélidos por debajo
de la linea de “1100” indicada en la jarra y agua hasta “1300”. Usa max
1/2 medidor de legumbres o cereales.

“Porridge” Program (Programa “Papilla”)
En este programa podras elaborar exquisitas papillas y porridges
de cereales como arroz, avena, quinoa, mijo, amaranto, trigo. Este
programa cocina los ingredientes a 95°C. Puedes mezclar con
con 400 grs. de verduras y/o frutas, para dar sabores distintos y
transformar los desayunos, almuerzos o cenas, para ti o tu bebé. Para
una consistencia cremosa, puedes utilizar 2 medidores de cereales.

“Cleaning” Program (Programa “Limpieza”)
En este programa podras hacer un prelavado simple de tu jarray
motor, antes del lavado profundo de tu MioMat. Respeta las medidas
de agua entre “1100 y 1300 ml". Siempre usa anillo de molienda.
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Q\R@rama "lfeche\CrudoRAWMR:

Jeches RA

Preparacion de leches vegetales crudas/RAW

1.

S

Llena 1 medidor de frutos secos o semillas (almendras, avellanas, mani,
etc.) usando el vaso medidor de ingredientes incluido en la caja. Lava los
ingredientes y después remoja por 4-6 horas a temperatura ambiente u
8-10 horas en el refrigerador.
Vierte dentro de la jarra los ingredientes remojados.
Agrega agua fria entre las dos lineas que marcan 1100 - 1300 ml.
Enchufa a la corriente.
Coloca el anillo de molienda, cierra tu MioMat y conecta el cable.
Selecciona el programa de “Leche RAW”, el indicador luminoso
se encenderd y la maquina empezara a funcionar en el programa
seleccionado. la maquina emitira un pitido después de 10-15 minutos para
avisar que la leche esta lista.
V\\\LLO bg
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Espaiol

Preparacion de leches de cereales

1. 1. Mide 1/2 medidor de cereales (quinoa, amaranto, mijo, arroz, trigo,
centeno u otros) con el vaso medidor de ingredientes incluido en la caja.

2. Vierte el cereal lavado en la maquina.

3. Agrega agua potable entre las dos lineas que marcan el nivel
1100 - 1300 ml.

4. Coloca el anillo de molienda, cierra tu MioMat y conecta el cable, luego
enchufa a la corriente.

5. Lamaquina se encendera con un pitido y al mismo tiempo empezaran a
parpadear las luces, indicando que la maquina esta en estado de espera,
para que selecciones el programa a utilizar.

6. Selecciona el “Leche Cereal”, el indicador luminoso se encenderay la
maquina empezara a funcionar en la secuencia programada. La maquina
emitira un pitido después de 20 minutos para avisar que la leche esta lista.

7. Usa el colador para filtrar la leche. Ten precaucidn, ya que la leche estara
muy caliente.

8. Laleche que almacenamos dura en el refrigerador 3-4 dias aprox.
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Espaiiol

Programa Leche Soya (Soy Milk)

Preparacion de leches de soya

1. Llena un medidor de porotos de soya usando el vaso medidor de
ingredientes que esta incluido en la caja. Lava los porotos y después
remojalos por 4 a 6 horas a temperatura ambiente u 8 a 10 horas en
el refrigerador.

2. Elimina el aguay vierte los porotos lavados y remojados en la
maquina.

3. Agrega agua entre las dos lineas que marcan el nivel 1100 y 1300 ml
de agua.

4. Coloca el anillo de molienda, cierra la maquina, primero conecta el
cable a tu MioMat y luego enchufa a la corriente.

5. Lamaquina encendera con un pitido y al mismo tiempo empezaran
a parpadear las luces, indicando que la maquina esta en estado de
espera, para que selecciones el programa a utilizar.

6. Selecciona el programa “Leche Soya " el indicador luminoso
encendera y la maquina empezara a funcionar en el programa
seleccionado. La maquina emitira un pitido después de 35 a 45
minutos para avisar que la leche esta lista.

7. Usa el colador para filtrar la leche. Ten precaucién, ya que la leche
estara muy caliente.

8. Elresto de alimento que quedara en el colador se \\\\—‘-0 Dé‘,t,

Ilqma ‘Okara” o pulpa de Soya, la cual puede serlz, fﬂ;, (,
utilizada en varias recetas. < S m
9. Laleche que almacenamos dura en el e 4 §
: 5 2 a =, "' N
refrigerador 3 dias aprox. —
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"Mijn moeder maakte altijd plantaardige
melk voor me toen ik klein was. En toen ik
in 2070 voor het eerst in Chili aankwam, kon
ik nergens plantaardige melk vinden. MioMat
was mijn oplossing voor dat probleem.
En vandaag is het een absolute must voor
gezinnen die om hun gezondheid geven.

We zijn erg dankbaar voor hoe MioMat
ontvangen is in Latijns-Amerika, Europa en
nu in de VS. Ik ben zo blij dat de MioMat
zo geliefd is, en we hopen dat we met deze
handleiding jou en je gezin kunnen helpen
nog meer van de veelzijdigheid te genieten."

Alica Rehakova, CEO van MioMat
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BELANGRIJKE PREVENTIEVE INSTRUCTIES

C

Don
Don

ioMat wordt vervaardigd volgens de Europese en Amerikaanse
qb kwaliteitsnormen en gecertificeerd in laboratoria in Chili en
3 China.

ot put foreign objects, previously processed food, or cooked food into the appliance.
ot introduce food(s) other than legumes, nuts, vegetables, fruits, grains, seeds, water

or other food(s) not specified in this manual book. Placing foreign objects not listed
in this manual could seriously damage the blade, the motor, or the heating coils of the
MioMat.

Bel

angrijk
MioMat heeft een spanning van 220 V/50 Hz nodig. Zorg ervoor dat dit het geval is
bij jou.
Om elektrische schokken of schade aan de machine te voorkomen, mag de

aangesloten kabel of de deksel van de machine niet nat worden. Gebruik de
machine niet als de stekker of het snoer beschadigd is.

Laat de machine nooit draaien als het waterpeil onder de toegestane niveaus
tussen 1100 en 1300 ml zit.

Tijdens en na het gebruik kunnen de machinedelen heet worden. Gebruik het
apparaat pas weer als het is afgekoeld. Geschatte wachttijd: 1 uur.

Toezicht is noodzakelijk als de machine wordt gebruikt door of in de buurt van
kinderen.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer de machine aan het einde van het
programma piept. Haal ook de stekker uit het stopcontact voordat je het deksel
optilt en wanneer de machine niet in gebruik is.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.
Plaats het apparaat niet op of nabij gas- of elektrische kookplaten, of in de oven.

Wees zeer voorzichtig bij het verplaatsen van het apparaat als het gevuld is met
voedsel, water of andere hete vloeistoffen.

Als de machine beschadigd is, gebruik hem dan niet meer en neem contact op met
je distributeur.

MioMat is alleen voor huishoudelijk gebruik. Commercieel gebruik is ten strengste
verboden.

Til het deksel niet halverwege op. Hierdoor wordt het programma geannuleerd.
Deze machine is niet ontworpen om te worden gebruikt door kinderen of mensen
met verminderde fysieke, sensorische of mentale capaciteiten, of mensen die geen
ervaring of training hebben met betrekking tot het gebruik ervan. Supervisie en/of
training volgens de instructies van MioMat is in deze gevallen noodzakelijk.
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De enige machine in zijn soort dat een maalcilinder met onverslaanbare prestaties
heeft die voedsel romiger en zachter maakt

Eerste op de markt met een RAUW-programma - kookt tot 42°C om notenmelk te
bereiden zonder het verlies van voedingsstoffen

Dubbellaags interieur van verfijnd roestvrij staal De buitenkant is gemaakt ter
bescherming tegen hitte en verbranding

De motorbasis is gemaakt van verfijnd roestvrij staal
. Het slimme bedieningspaneel beschikt over 8 programma's en beveiligingsfuncties
. Inclusief zeef, kookboek en maatbeker (50ml)

2 jaar garantie

VOOR HET GEBRUIK

. Controleer de inhoud van de doos.

. Controleer of de machine en het snoer in
goede staat verkeren.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

MioMat-onderdelenlijst

Bedieningspaneel en deksel met motor
Motorcompartiment

Roestvrijstaal snijmes

Temperatuur- en niveausensoren
Veiligheidsconnector

Maal-cilinderring

Maatbeker (100 ml) voor ingrediénten
Zeefje

© No s w2
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Hoe reinig ik mijn MioMat?

1.

w

5.
6.
7.

Verwijder na het bereiden van voedsel onmiddellijk het deksel (bovenklep). Was
alleen de roestvrijstalen onderdelen. Reinig de buitenzijde met een vochtige doek.

Houd het handvat van beide delen van de machine vast, zoals op de foto te zien is.
Dit om een correcte en veilige omgang met jouw apparaat te garanderen.

Alleen de roestvrijstalen onderdelen kunnen worden gewassen.

Dompel de basis van de MioMat nooit onder in water en laat deze nooit nat worden,
aangezien er zich elektrische aansluitingen aan de basis bevinden.

Het bedieningspaneel mag in geen geval nat worden.
Was de MioMat altijd met de hand. Het apparaat is niet vaatwasmachinebestendig.
Als je de maal-cilinderring hebt gebruikt, verwijder deze dan en was het mes.

Machines die zijn gebruikt in strijd met DEZE instructies en richtlijnen van de
gebruikershandleiding vallen niet onder de garantie.*

Garantiedekking

1.

Het product valt onder de garantie voor defecte onderdelen, of schade door de
fabriek, niet voor schade door ongelukken, onjuist gebruik, misbruik, verwaarlozing,
onbevoegde technische dienst, commercieel gebruik en reparaties uitgevoerd door
iemand die niet bevoegd is om het apparaat te onderhouden, of andere problemen
die niet gerelateerd zijn aan defecte onderdelen of schade door de fabriek.

Je dient een aankoopbewijs te verschaffen wanneer je het apparaat voor garantie
inlevert.

De distributeur zal het product, evenals onderdelen of defecte componenten,
alleen repareren of wijzigen als het apparaat defect is in de fabriek, en alleen door
het verschaffen van een aankoopbewijs met een originele kassabon, factuur of
verkoopfactuur.

De garantie is niet geldig wanneer apparaten gebruikt zijn in strijd met de instructies
in de gebruikershandleiding of op apparaten die zijn veranderd, aangepast of
beschadigd door gebruik.

Neem eerst contact op met de erkende dealer waar je het apparaat heeft gekocht.

Duur van de garantie. Dit product heeft een garantie van 2 jaar vanaf de aankoop
van het product volgens de datum op het aankoopbewijs.

Verzend- en administratiekosten van en naar technische diensten worden volledig
betaald door de klant die het apparaat voor garantie indient.
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Probleemoplossing

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAKEN MOGELIJKE OPLOSSING

De ingrediénten
waren niet voldoende
gemalen.

Te veel ingrediénten.

Gebruik de aanbevolen afmetingen.

Te weinig water.

Voeg water toe tot een bereik van 1100 -
1300 ml.

De soep is erg
waterig.

Verdikkingsingrediénten
ontbreken.

Voeg een kopje granen of peulvruchten
toe. Je kunt ook dikkere groenten
toevoegen, zoals aardappelen, courgette.

De machine werkt niet
en het indicatielampje
brandt niet.

De stekker is niet goed
aangesloten.

Firmly connect
the plug.

Fout bij de adapter.

Contact the distributor.

Het deksel is niet goed
aangesloten op de bovenzijde
van het apparaat.

Plaats het deksel op de juiste manier op
de pot.

De machine verwarmt,
maar maalt niet.

Fout bij de basis.
Motorschade.

Neem contact op met de distributeur.

Te veel voedsel.

Laat de machine afkoelen. Zorg ervoor
dat je de juiste hoeveelheid voedsel hebt
(tot de 1100 ml-lijn).

De machine

heeft zichzelf
uitgeschakeld zonder
het programma te
beéindigen.

De ingrediénten zijn verbrand
en blijven aan de bodem van
het apparaat plakken doordat
er te veel ingrediénten in
zitten of te weinig water.

Maak het apparaat leeg en laat het
afkoelen. Verwijder het vastgeplakte
voedsel met

een zachte spons en een zachte reiniger.
Gebruik het apparaat zoals normaal met
ingrediénten en afmetingen die in het
receptenboek staan aangegeven. Gebruik
altijd meer water dan

droge ingrediénten. Gebruik geen eerder
gekookte of bewerkte ingrediénten.

Melk stroomt over

Je droeg geen slijpring

Gebruik voor melk altijd een maalring

U gebruikte bewerkte
voedingsmiddelen

Voeg alleen rauw voedsel toe zonder
eerdere processen

De machine stoomt.

Normaal kookproces.

©

Als de machine niet meer werkt, controleer dan deze mogelijke oorzaken en oplossingen
voordat je het apparaat naar je distributeur brengt.

Ga voor meer informatie naar www.miomat.eu
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Is je MioMat halverwege het proces gestopt?
Controleer of een van de beveiligingsmaatregelen is geactiveerd

Bescherming tegen laag waterniveau:

MioMat heeft een veiligheidsmaatregel die een laag waterpeil detecteert tijdens de
voorbereidingen. Als het waterpeil in je MioMat beneden het minimumniveau komt, stopt
hij automatisch met werken.

Bescherming tegen morsen:
MioMat heeft een veiligheidsmaatregel tegen morsen die voorkomt dat vioeistoffen
tijdens het koken overlopen. Dit werkt dankzij een sensor in de motor.

Oververhittingsbeveiliging van de motor en de batterij:

Als de motortemperatuur te hoog is, wordt het apparaat onmiddellijk uitgeschakeld. Haal
het apparaat leeg en reinig de binnenkant van de MioMat en laat hem staan totdat hij is
afgekoeld. Laat het apparaat tussen de warme bereidingen minimaal 1 uur rusten.

Suggesties

Als je je plantaardige melk romiger wilt maken, is het een idee om meer ingrediénten

of meer van je eerder gemaakte melk toe te voegen. Je kunt ook smaak toevoegen met
je favoriete ingrediénten zoals cacao, kaneel, vanille of andere kruiden, en het zoeter
maken met honing en andere natuurlijke zoetstoffen volgens de maataanduidingen die in
recepten worden vermeld.

Als je soepen, room en pap maakt, voeg dan de lichtste ingrediénten als laatste toe,

zoals groene bladeren, zaden, granen of peulvruchten. Zo voorkom je dat ze onder in

het apparaat worden geplet en verbrand. Je kunt kruiden toevoegen, maar voeg na het
opdienen vierge olijfolie aan je soep of room toe, zodat deze zijn eigenschappen behoudt.

Wanneer je peulvruchten in je soep, room of plantaardige melk gebruikt, moet je het
voedsel weken om het te reinigen en te activeren om de spijsvertering te verbeteren. Gooi
dit afval weg, want het bevat "antinutriénten” die een goede voedselvertering in de weg
staan. Als je granen gebruikt, was ze dan goed. Als je ze laat weken, is het niet nodig om
het water te verwijderen, omdat het in water oplosbare vitamines bevat. Geraspte haver
mag niet worden geweekt, omdat deze aan de bodem van de pot kunnen blijven plakken.
Gebruik voor het bereiden van warme maaltijden in je MioMat geen lijnzaad, bloem,

chia, melk op basis van dieren of voorgekookte ingrediénten, aangezien deze zullen
verbranden en aan de bodem van het apparaat blijven plakken. De ingrediénten moeten
droog worden afgemeten voordat ze geweekt worden.
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Configuratiescherm met 8 programma's

“Raw Milk” Program (Programma "Rauwe melk")
42°C/107°F Voor het maken van rauwe, plantaardige melk via een proces dat
niet hoger is dan 42°C. Ideaal voor verschillende soorten zaden
en noten die rauw geconsumeerd kunnen worden, bijvoorbeeld
cashewnoten, hazelnoten, amandelen, walnoten, pompoenpitten,
zonnebloempitten, sesam, pinda's, pistachenoten, etc. of een
combinatie hiervan.

Gebruik 1 maatbeker (100ml) met ingrediénten om een melkachtige
consistentie te verkrijgen.

“Cereal Milk” Program (Programma "Granenmelk")
Een exclusief programma voor het maken van granenmelk met
granen zoals quinoa, gierst, amarant, rogge, boekweit, haver en
» dergelijke. Dit programma kookt ingrediénten op hoge temperaturen
en bereidt warme, zachte, plantaardige melksoorten. Gebruik voor
een melkachtige textuur 3/4 maatbeker (75ml) ingrediénten.

<
¥

“Soy Milk” Program (Programma "Sojamelk")
Programma voor het maken van melk van sojabonen, zilvervliesrijst
en/of een combinatie van beide. Voor het allerbeste resultaat, moet
je de sojaboon tenminste 8 uur laten weken. Gebruik 1T maatbeker
(100ml) met ingrediénten om een melkachtige consistentie te
verkrijgen.

g\,’w

“Smoothie” Program (Programma "Smoothie")
Voor het maken van sappen, smoothies, mengsels met groente en
fruit en water of plantaardige melk. Het programma "Smoothie"
is het enige programma dat geen voedsel opwarmt. De motor
combineert met nano-versnipperingstechnologie. Gebruik altijd
meer water dan de andere, vaste ingrediénten.

D
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83



“Creamy Soup” Program (Programma "Romige soep")
Voor het maken van groentesoepen en room met granen en
peulvruchten. Dit programma kookt de ingrediénten op 95°C. Gebruik
voor een romige consistentie 1 maatbeker (100ml) peulvruchten
of granen. Vul met vaste ingrediénten tot aan het "1100" lijntje,
aangegeven aan de binnenkant van jouw MioMat met maximum en
vul hem met water tot aan het "1300" lijntje. Als je op zoek bent naar
een meer vloeibare consistentie, raden we je aan de hoeveelheid vaste
ingrediénten te verminderen en het water tussen het niveau "1100" en
"1300" te houden. Gebruik altijd meer water dan droge ingrediénten.

“Chunky Soup” Program (Programma "Pap")
Met dit programma kun je heerlijke pap en granenpap maken met
granen zoals rijst, haver, quinoa, gierst, amarant en tarwe. Dit
programma kookt de ingrediénten op 95°C. Je kunt deze mengen met
groenten en/of fruit om je pap verschillende smaken te geven en om
ontbijt, lunch of diner te transformeren, voor jezelf of je baby. Gebruik
voor een romige consistentie 2,5 maatbekers (250ml) granen.

“Porridge” Program (Programma "Pap")
Met dit programma kun je heerlijke pap en granenpap maken met
granen zoals rijst, haver, quinoa, gierst, amarant en tarwe. Dit
programma kookt de ingrediénten op 95°C. Je kunt deze mengen met
groenten en/of fruit om je pap verschillende smaken te geven en om
ontbijt, lunch of diner te transformeren, voor jezelf of je baby. Gebruik
voor een romige consistentie 2,5 maatbekers (250ml) granen.

“Cleaning” Program (Programma "Reiniging")
In dit programma kun je je MioMat, messen en de motor snel
voorwassen voordat je deze grondig reinigt. Houd het waterpeil tussen
"1100" en "1300". Voeg een paar druppels afwasmiddel toe om het
reinigingsproces te vergemakkelijken. (Gebruik de maalcilinder).
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1. Neem 1 maatbeker (100ml) noten of zaden (amandelen, hazelnoten,
pinda's, etc.) met de maatbeker voor ingrediénten die in de doos zit. Was
de ingrediénten en laat ze 4-6 uur op kamertemperatuur of 8-10 uur in de
koelkast weken.

Giet de voorgeweekte ingrediénten in de MioMat.

Voeg water toe tot 1100-1300 ml, zoals aangegeven door de lijnen in de
MioMat.

Zet de maalcilinder erop, doe de deksel op je MioMat en sluit de kabel aan.
De machine wordt ingeschakeld en gaat piepen. Tegelijkertijd gaan de
lampjes knipperen om aan te geven dat de machine in de stand-bymodus
staat en gereed is, zodat je een programma kunt selecteren dat je wilt
gebruiken.

Druk op de "Selecteren"-knop (Select) totdat het indicatielampje op de
RAUWE-melk-positie brandt, en druk dan op Start. Na 10-15 minuten piept

de machine om aan te geven dat de melk klaar is.
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Nederlands

Bereiding van granenmelk

1. Neem 1 maatbeker (100ml) granen (quinoa, amarant, gierst, rijst, tarwe of
andere) met de ingrediéntenmaatbeker die in de doos zit.

2. Giet de gewassen granen in de machine.

3. Voeg water toe tot 1100-1300 ml, zoals aangegeven door de lijnen in de
MioMat.

4. Zet de maalcilinder erop, doe de deksel op je MioMat en sluit de kabel aan.

5. De machine wordt ingeschakeld en gaat piepen. Tegelijkertijd gaan de

lampjes knipperen om aan te geven dat de machine in de stand-bymodus
staat en gereed is, zodat je een programma kunt selecteren dat je wilt
gebruiken.

6. Druk op de "Selecteren"-knop (Select) totdat het indicatielampje op de
RAUWE-melk-positie brandt, en druk dan op Start. Na 20 minuten piept de
machine om aan te geven dat de melk klaar is.

7. Gebruik de zeef om de melk te filteren. Wees voorzichtig, want de melk zal
erg heet zijn.

8. De melk die we bewaren, kun je ongeveer 3-4 dagen in de koelkast laten
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Nederlands

Sdjd

Programmali
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Voor het maken van sojamelk of melk van zilvervliesrijst

1.  Vul 1 maatbeker (100ml) (meegeleverd in de doos) met sojabonen. Was de
sojabonen en laat ze 4 tot 6 uur weken op kamertemperatuur, of 8 tot 10
uur in de koelkast.

2. Verwijder het weekwater en stop de schone, voorgeweekte bonen in de

machine.

3. Voeg koud water toe aan 1100-1300 ml. aangegeven met de lijntjes in het
apparaat.

4. Zet de maalcilinder erop. Doe je MioMat dicht. Steek het snoer in je
MioMat.

5. De machine wordt ingeschakeld en gaat piepen. Tegelijkertijd gaan de
lampjes knipperen om aan te geven dat de machine in de stand-bymodus
staat en gereed is, zodat je een programma kunt selecteren dat je wilt
gebruiken.

6. Druk op de "Selecteren"-knop (Select) totdat het indicatielampje op de
RAUWE-melk-positie brandt, en druk dan op Start. Na 35-45 minuten piept
de machine om aan te geven dat de soep klaar is.

7. Gebruik de zeef om de melk te filteren. Wees voorzichtig, want de melk zal
erg heet zijn.

8. Derest van het voedsel dat in de zeef blijft, wordt "Okara" of sojapulp
genoemd, dat in verschillende recepten kan worden gebruikt.

9. Bewaarde melk is ongeveer 3 dagen houdbaar in de koelkast.
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,Kiedy bytam mata, mama przygotowywata
dla mnie mleko roslinne. Gdy w 2070 roku
pierwszy raz przyjechatam do Chile, nigdzie
nie mogtam znalez¢ takiego mleka. MioMat
byt moim rozwigzaniem tego problemu. A
dzis rodziny, ktére dbajg o swoje zdrowie, nie
moga sie bez niego obejsé.

JesteSmy bardzo wdzieczni za ciepte
przyjecie, z jakim MioMat spotkat sie w
Ameryce taciniskiej, Europie, a teraz w USA.
Bardzo sie ciesze z jego popularnosci i mam
nadzieje, Zze dzieki tej instrukcji pomozemy
Tobie i Twojej rodzinie czerpac jeszcze wiecej
przyjemnosci z jego wszechstronnosci”.
Alica Rehakova, dyrektor generalny MioMat

Spis tresci

Budowa MioMat

Zakres gwarancji
Rozwigzywanie problemow

Opis programéw

Surowe mleko

Gotowane mleko wegetarianskie
Mleko sojowe lub ryzowe

Zupa krem

Zupa

Kompoty owocowe
i owsianki dla niemowlat

Koktajle
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WAZNE INFORMACJE ZAPOBIEGAWCZE

MioMat jest produkowany zgodnie z europejskimi i
qb amerykanskimi normami jakosci i certyfikowany w laboratoriach
3 w Chile oraz w Chinach.

Nie wktadaj do urzadzenia ciat obcych, wczesniej przetworzonej lub gotowanej zywnosci.
W czasie pracy z urzadzeniem uzywaj wytacznie roslin straczkowych, orzechéw, warzyw,
owocdw, zbdz, nasion, wody oraz innych produktéw spozywczych wymienionych w tej
instrukcji. Umieszczanie w MioMat ciat obcych nie wymienionych w tej instrukcji moze
powaznie uszkodzi¢ ostrze, silnik lub nagrzewnice.

Wazne

MioMat wymaga napiecia 220 V / 50 Hz. Upewnij sie, ze masz dostep do takiego
napiecia.

Aby zapobiec porazeniu pragdem lub uszkodzeniu urzadzenia, nie dopuszczaj

do zamoczenia podtgczonego kabla ani pokrywy urzadzenia. Nie korzystaj z
urzadzenia, jesli wtyczka lub przewdd sg uszkodzone.

Nigdy nie uruchamiaj urzadzenia, jesli poziom wody nie miesci sie w dozwolonym
zakresie od 1100 do 1300 ml.

W trakcie pracy z urzadzeniem i po jej skoriczeniu niektére jej czesci moga sie
nagrzewac. Nie korzystaj z urzgdzenia ponownie, dopdki nie ostygnie. Szacunkowy
czas oczekiwania: 1 godzina.

Konieczny jest nadzér, gdy urzadzenie jest uzywane przez dzieci lub w ich poblizu.
Odtacz przewdd, gdy urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy po zakornczeniu
programu. Odtgcz go réwniez przed podniesieniem pokrywy oraz gdy urzadzenie
nie jest uzywane.

Nie nalezy korzystaé¢ z urzadzenia na zewnatrz.

Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu lub na gorgcym palniku gazowym lub
elektrycznym, ani w piekarniku.
Zachowaj ostroznos¢ podczas przesuwania urzgdzenia, gdy jest ono wypetnione
jedzeniem, woda lub innymi gorgcymi ptynami.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, przestan z niego korzystac i skontaktuj sie z
dystrybutorem.
MioMat jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego. Wykorzystanie
komercyjne jest surowo zabronione.

. Nie podnos pokrywy pokrywy w trakcie pracy urzadzenia. Spowoduje to anulowanie
programu.
Dzieci, osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych czy
umystowych oraz osoby nieposiadajgce wystarczajgcego doswiadczenia nie
powinny uzywac tego urzadzenia. W takich przypadkach konieczny jest nadzér i/lub
doktadne zapoznanie sie z instrukcja obstugi MioMat.
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Jedyne tego rodzaju urzadzenie z obrecza mielgca, ktéra zapewnia niezréwnana
wydajnosé i sprawia, ze potrawy sa bardziej kremowe i gtadsze.

Pierwsze na rynku z programem SUROWE - gotuje do 42°C, dzieki czemu
przygotowane mleko orzechowe nie jest pozbawione sktadnikéw odzywczych.

Dwuwarstwowe wnetrze wykonane z uszlachetnionej stali nierdzewnej, a zewnetrzna
czes¢ chroni przed oparzeniem.

Podstawa silnika wykonana jest z uszlachetnionej stali nierdzewne;.
. Inteligentny panel sterowania oferuje 8 programoéw i funkcje bezpieczenstwa.
. Zawiera sitko, ksigzke z przepisami i miarke (100 ml).

2 lata gwaranciji.

PRZED UZYCIEM

. Sprawdz zawartos$¢ pudetka.

. Sprawdz, czy urzadzenie i przewdd
elektryczny sg w dobrym stanie.

Usun wszystkie elementy opakowania.

Budowa MioMat

Panel sterowania i pokrywa z silnikiem
Komora silnika

Ostrze ze stali nierdzewnej

Czujniki temperatury i poziomu wody
Ztgcze bezpieczenstwa

Obrecz do mielenia

Miarka na sktadniki (poj. 100 ml)

Sitko

© No s w2
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Jak czysci¢ MioMat?

1.

w

5.
6.
7.

Po przygotowaniu potrawy natychmiast zdejmij pokrywe. Umyj tylko czesci ze stali
nierdzewnej. Oczys¢ zewnetrzne elementy wilgotng szmatka.

Jak pokazano na zdjeciu, przytrzymaj uchwyty obu czesci urzadzenia. Dzieki temu
bedziesz prawidtowo i bezpiecznie korzystac¢ z urzadzenia.

Mozna my¢ tylko czesci ze stali nierdzewne;j.

Nigdy nie zanurzaj podstawy MioMat w wodzie ani jej nie mocz, poniewaz znajduja
sie tam przewody elektryczne.

Pod zadnym pozorem nie nalezy zmoczy¢ panelu sterowania.
Nalezy my¢ wytacznie recznie. Urzadzenie nie nadaje sie do mycia w zmywarce.
Jesli uzywana byta obrecz do mielenia, wyjmij jg i umyj ostrze.

Urzadzenia, ktére bylty uzywane niezgodnie z tymi instrukcjami i wskazéwkami
zawartymi w instrukcji obstugi, nie sa objete gwarancja.*

Zakres gwarancji

1.

Produkt jest objety gwarancjg na wadliwe cze$ci lub uszkodzenia fabryczne,
ktore nie obejmujg uszkodzen spowodowanych wypadkami, niewtasciwym
uzytkowaniem, zaniedbaniem, nieautoryzowanym serwisem technicznym,
wykorzystaniem komercyjnym i naprawami wykonanymi przez osoby
nieupowaznione do serwisowania urzgdzenia lub innymi problemami, ktére nie sg
zwigzane z wadliwymi czesciami lub uszkodzeniami fabrycznymi.

Przy zgtaszaniu urzadzenia do gwarancji niezbedne jest przedstawienie dowodu
zakupu.

Dystrybutor naprawi lub wymieni produkt, a takze czesci lub wadliwe komponenty
tylko wtedy, gdy urzadzenie jest fabrycznie wadliwe, i tylko po przedstawieniu
dowodu zakupu (paragonu lub faktury).

Gwarancja nie obowigzuje w przypadku urzadzen uzytkowanych niezgodnie z
instrukcjami zawartymi w instrukcji obstugi lub urzadzen, ktére zostaty zmienione,
zmodyfikowane lub uszkodzone w trakcie uzytkowania.

Najpierw skontaktuj sie z autoryzowanym sprzedawca, u ktérego zakupiono
urzadzenie.

Czas trwania gwarancji. Ten produkt jest objety gwarancjg przez 2 lata od daty
zakupu produktu, zgodnie z datg podang na dowodzie zakupu.

Koszty wysytki i obstugi do i z serwisu technicznego zostang w catosci pokryte
przez klienta, ktéry zgtosit urzadzenie do gwaranc;ji.
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Rozwigzywanie problemoéw

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY EWENTUALNE ROZWIAZANIE

Sktadniki nie zostaty
dostatecznie zmielone.

Za duzo sktadnikéw.

Uzyj zalecanych ilosci.

Za mato wody.

Dolej wody w zakresie
od 1100 do 1300 ml.

Zupa jest bardzo wodnista.

Brakuje sktadnikéw
zageszczajacych.

Dodaj miarke ziaren lub roslin
strgczkowych. Mozesz réwniez
doda¢ grubsze warzywa, takie jak
ziemniaki, cukinia.

Urzadzenie nie dziata,
a lampka kontrolna nie
Swieci.

Wtyczka nie jest poprawnie
podtaczona.

Podtacz poprawnie wtyczke.

Awaria zasilacza.

Skontaktuj sie z dystrybutorem.

Pokrywa nie jest dobrze
przymocowana do goérnej
czesci urzadzenia.

Doktadnie doci$nij pokrywe.

Maszyna nagrzewa sie, ale
nie miele.

Awaria podstawy.
Uszkodzenie silnika.

Contact the distributor.

Za duzo jedzenia.

Pozostaw urzadzenie do ostygniecia.
Upewnij sie, ze masz odpowiednig
ilo$¢ jedzenia (do poziomu 1100 ml).

Urzadzenie wytgczyto sie

bez dokoriczenia programu.

Sktadniki przypality sie i
przykleity do dna urzadzenia
z powodu zbyt duzej ich
ilosci lub zbyt matej ilosci
wody.

Opréznij urzadzenie i pozwol mu
ostygna¢. Usun przyklejone jedzenie
za pomocyg

miekkiej gabki i delikatnego srodka
czyszczacego. Uzywaj urzadzenia
jak zwykle ze sktadnikami w ilosci
wskazanej w ksigzce z przepisami.
Zawsze uzywaj wiecej wody niz
suchych sktadnikéw. Nie uzywaj
wczesniej ugotowanych lub
przetworzonych sktadnikow.

Mleko przelewa sie

Nie nosites pierscienia do
szlifowania

Do mleka zawsze uzywaj pierscienia
mielacego

Uzytes$ przetworzonej
zywnosci

Dodawaj tylko surowa zywnos$¢é bez
wczesniejszych proceséw

Z urzadzenia wydobywa
sie para.

Normalny proces gotowania.

©

Jesli urzadzenie przestanie dziata¢, sprawdz mozliwe przyczyny i rozwigzania przed
przekazaniem urzadzenia do dystrybutora.

Wiecej informacji mozna znalezé na www.miomat.eu
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Czy MioMat zatrzymat sie w trakcie programu?
Sprawdz, czy ktorys ze srodkéw bezpieczenstwa zostat aktywowany.

Ochrona przed niskim poziomem wody:

MioMat posiada zabezpieczenie, ktére wykrywa niski poziom wody podczas
przygotowywania potraw. Gdy poziom wody w MioMat spadnie ponizej poziomu
minimalnego, urzadzenie automatycznie przestanie dziatac.

Ochrona przed rozlaniem:
MioMat ma zabezpieczenie przed rozlaniem, ktére zapobiega rozlewaniu sie ptynéw
podczas gotowania. Jest to mozliwe dzieki czujnikowi umieszczonemu w silniku.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem silnika i nagrzewnicy:

Jesli temperatura silnika jest zbyt wysoka, urzadzenie natychmiast sie wytgczy. Oproznij
i wyczys¢ wnetrze MioMat i pozostaw do ostygniecia. Urzadzenie nalezy odstawi¢ na
przynajmniej godzine migdzy przygotowywaniem goracych potraw.

Wskazowki

Aby uzyskaé bardziej kremowa konsystencje mleka roslinnego, mozesz doda¢ wiecej
sktadnikéw lub wiecej wezesniej przygotowanego mleka. Mozesz réwniez dodaé
smaku, korzystajac z ulubionych sktadnikéw, takich jak kakao, cynamon, wanilia lub
inne przyprawy, a takze stodzi¢ miodem i innymi naturalnymi substancjami stodzacymi
zgodnie z iloscig podang w przepisach.

Przygotowujac zupy, kremy i owsianke, dodawaj najlzejsze sktadniki — takie jak liscie,
nasiona, ziarna lub rosliny strgczkowe — jako ostatnie, aby unikng¢ ich zgniecenia

i przypalenia na dnie urzadzenia. Mozesz dodac przyprawy, ale oliwa z oliwek z
pierwszego ttoczenia powinna by¢ dodana do zupy lub kremu juz po podaniu, aby
zachowata swoje wtasciwosci.

Kiedy uzywasz roslin strgczkowych do przygotowania zup, kremoéw lub mleka roslinnego,
nalezy je namoczyc¢, aby je oczyscic¢ i aktywowag, dzieki czemu poprawisz trawienie.
Wyrzu¢ odpady, poniewaz zawierajg ,sktadniki przeciwodzywcze”, ktére beda utrudniac
poprawne trawienie pokarmu. Kiedy uzywasz ziaren zb6z, dobrze je umyj. Jesli je
namoczysz, nie musisz wylewac¢ wody, poniewaz bedzie zawierata rozpuszczalne w
wodzie witaminy. Rozdrobnionego owsa nie nalezy namaczac¢, poniewaz moze przykleic¢
sie do dna pojemnika. Do przygotowywania gorgcych positkbw w MioMat nie nalezy
uzywac siemienia Inianego, maki, chia, mleka zwierzecego ani wstepnie ugotowanych
sktadnikow, poniewaz moga sie one przypali¢ i przyklei¢ do dna urzadzenia. Sktadniki
nalezy odmierzy¢ w stanie suchym, przed namoczeniem.

97



Panel sterowania z 8 programami

42°C/107°F 1 Program ,Surowe mleko” (Raw milk)
Do przygotowania surowego mleka roslinnego w temperaturze
nieprzekraczajgcej 42°C. Idealny do réznych rodzajéw nasion i
orzechow, ktére mozna spozywac na surowo. Na przyktad: orzechy
nerkowca, orzechy laskowe, migdaty, orzechy wtoskie, pestki dyni,
nasiona stonecznika, sezam, orzeszki ziemne, pistacje itp. Mozna
uzy¢ dowolnej mieszanki powyzszych. Aby uzyska¢ mleczna
konsystencje, uzyj 1 miarki sktadnikéw (100 ml).

2 Program ,Mleko zbozowe” (Cereal milk)
Program do przygotowania wytgcznie mleka zbozowego z takich
zboz jak komosa ryzowa, proso, amarantus, zyto, gryka, owies i

» inne. Ten program gotuje sktadniki w wysokich temperaturach i
przygotowuje ciepte, delikatne mleko roslinne. Aby uzyskaé mleczng
konsystencje, uzyj 3/4 miarki sktadnikéw (75 ml).

3 (AN

3 Program ,Mleko sojowe” (Soy milk)

Program do przygotowania mleka z soi, brgzowego ryzu i/lub obu
tych sktadnikéw. Dla najlepszego efektu nalezy namoczy¢ soje
przez co najmniej 8 godzin. Aby uzyska¢ mleczng konsystencje, uzyj
1 miarki sktadnikéw (100 ml).

GVN

L" Program ,Koktajle” (Smoothie)

Do przygotowania sokow, koktajléw, mieszanek warzyw i owocow z
wodg lub mlekiem roslinnym. Program ,Koktajle” to jedyny program,
ktory nie podgrzewa potraw. Silnik blenduje produkty, korzystajac

z technologii nano rozdrabniania. Zawsze uzywaj wiecej wody niz
produktow statych.

D
%h
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5 Program ,Zupa krem” (Creamy Soup)

Do przygotowania zup i kremow jarzynowych z dodatkiem zb6z lub
roslin strgczkowych. Ten program gotuje sktadniki w temperaturze
95°C. Aby uzyska¢ kremowg konsystencje, uzyj 1 miarki (100 ml)
roslin strgczkowych lub ziaren zb6z. Napetnij gtéwny pojemnik
MioMat statymi sktadnikami maksymalnie do linii ,1100"” wskazanej

na wewnetrznej stronie urzadzenia i uzupetnij woda do linii ,1300".
Jesli zalezy ci na bardziej ptynnej konsystencji, zalecamy zmniejszenie
ilosci statych sktadnikéw i utrzymywanie wody miedzy poziomami
,1100" a ,1300". Zawsze uzywaj wiecej wody niz suchych sktadnikow.

6 Program ,Zupa” (Chunky Soup)

Program do przyrzadzania wytgcznie zup warzywnych ze zb6z lub
roslin strgczkowych, bez rozdrabniania sktadnikéw. Ten program
gotuje sktadniki w temperaturze 95° i nie miele ich catkowicie.
Zawsze uzywaj wiecej wody niz suchych sktadnikéw. Napetnij gtowny
pojemnik MioMat statymi sktadnikami maksymalnie do linii ,7100”
wskazanej na wewnetrznej stronie urzadzenia i uzupetnij woda do linii
,1300".

? Program ,Owsianka” (Porridge)

W tym programie mozesz zrobi¢ pyszng owsianke zbozowa z takich
zb6z, jak ryz, owies, komosa ryzowa, proso, amarantus i pszenica.
Ten program gotuje sktadniki w temperaturze 95°C. Mozesz doda¢
warzywa i/lub owoce, aby nada¢ owsiance ré6zne smaki i odmieni¢
$niadania, obiady lub kolacje dla siebie lub swojego dziecka. Aby
uzyskac¢ kremowg konsystencje, uzyj 2,5 miarki ziaren (250 ml).

8 Program ,Czyszczenie” (Cleaning)

W tym programie mozna przeprowadzi¢ szybkie wstepne mycie
urzadzenia, ostrzy i silnika przed doktadnym czyszczeniem. Utrzymu;j
poziom wody w przedziale od ,1100” do ,1300". Dodaj kilka kropli
detergentu, aby wspomac proces czyszczenia (uzyj obreczy do
mielenia).
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Przygotowanie surowego mleka roslinnego

1.

1. Wez 1 miarke (100 ml) orzechéw lub nasion (migdaty, orzechy laskowe,
orzeszki ziemne itp.). Skorzystaj z miarki dotgczonej do urzadzenia. Umyj
sktadniki, a nastepnie odstaw na 4-6 godzin w temperaturze pokojowej lub
na 8-10 godzin w lodéwce.
Przet6z wstepnie namoczone sktadniki do MioMat.
Dodaj wode do poziomu miedzy 1100 a 1300 ml. Odpowiednie oznaczenia
znajdziesz wewnatrz urzadzenia.
Zaléz obrecz do mielenia, zamknij MioMat i podtacz przewod.
Urzadzenie wtaczy sie i wyemituje sygnat dzwiekowy. W tym samym czasie
zaczng migac¢ kontrolki, wskazujac, ze urzadzenie jest w trybie czuwania i
gotowe, do wyboru programu.
Naciskaj przycisk ,Select”, az lampka kontrolna zaswieci sie na pozyciji
»Surowe mleko” (Raw milk), a nastepnie nacisnij przycisk ,Start”. Po 10-15
minutach urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy, oznaczajacy, ze mleko
jest gotowe.
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Przygotowanie mleka zbozowego
1.

2.
3.

@ 5=

e

Wez 1 miarke (100 ml) ptatkéw zbozowych (komosa ryzowa, amarantus,
proso, ryz, pszenica lub inne). Skorzystaj z miarki dotgczonej do
urzadzenia.

Przetéz umyte ptatki do urzadzenia.

Dodaj wode do poziomu miedzy 1100 a 1300 ml. Odpowiednie oznaczenia
znajdziesz wewnatrz urzadzenia.

Zaldz obrecz do mielenia, zamknij MioMat i podtgcz przewod.

Urzadzenie wiaczy sie i wyemituje sygnat dzwigkowy. W tym samym czasie
zaczna migac kontrolki, wskazujac, ze urzadzenie jest w trybie czuwania i
gotowe, do wyboru programu.

Naciskaj przycisk ,Select”, az lampka kontrolna zaswieci sie na pozycji
»Mleko zbozowe” (Cereal milk), a nastepnie nacisnij przycisk ,Start”. Po 20
minutach urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy, oznaczajacy, ze mleko
jest gotowe.

Uzyj sitka, aby przecedzi¢ mleko. Uwazaj, poniewaz mleko bedzie bardzo
gorace.

Przygotowane mleko mozna przechowywac¢ w lodéwce przez ok. 3—4 dni.
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Do przygotowania mleka sojowego lub mleka z bragzowego ryzu

1. Napetnij sojg dotagczona do opakowania miarke (100 ml). Umyj ziarna soi, a
nastepnie namocz je przez 4 do 6 godzin w temperaturze pokojowej lub 8
do 10 godzin w lodéwce.

2. Odlej wode i przet6z czyste, namoczone wczesniej ziarna do urzadzenia.

3. Dodaj zimng wode do poziomu miedzy 1100 a 1300 ml. Odpowiednie
oznaczenia znajdziesz wewnatrz urzadzenia.

4. Zaldz obrecz do mielenia. Zamknij MioMat. Podtacz przewadd zasilajacy.

5. Urzadzenie wiaczy sie i wyemituje sygnat dzwiekowy. W tym samym czasie

zaczna migac kontrolki, wskazujac, ze urzadzenie jest w trybie czuwania i
gotowe, do wyboru programu.

6. Naciskaj przycisk ,Select”, az lampka kontrolna zaswieci sie na pozyc;ji
»Mleko sojowe” (Soy milk), a nastepnie nacisnij przycisk ,Start”. Po 35-45
minutach urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy, oznaczajacy, ze mleko
jest gotowe.

7. Uzyj sitka, aby przecedzi¢ mleko. Uwazaj, poniewaz mleko bedzie
bardzo gorace. Pozostatosé w sitku to ,Okara” lub miazga sojowa, ktdra
mozna wykorzystaé w réznych przepisach. Przygotowane mleko mozna
przechowywac¢ w lodéwce przez ok. 3 dni.
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"A minha mae costumava preparar leite
vegetal para mim quando eu era pequena.
E quando cheguei ao Chile pela primeira vez
em 2070, ndo consegui encontrar nenhum
leite vegetal disponivel. A MioMat foi a
minha solugdo para esse problema. E hoje é
absolutamente imprescindivel para familias
que se preocupam com a sua saude.

Estamos muito gratos pela receg¢do que a
MioMat teve na América Latina, Europa e
agora nos EUA. Estou muito feliz com a sua
popularidade e esperamos que, com este
manual, possamos ajuda-lo(a) e a sua familia
a aproveitar ainda mais a sua versatilidade."

Alica Rehakova, CEO MioMat
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INSTRUGOES DE PREVENGAO IMPORTANTES

A MioMat é fabricada sob os padrdes de qualidade europeus e
qb americanos e certificada em laboratérios no Chile e na China.
vt N&o coloque objetos estranhos, alimentos previamente
processados ou alimentos cozinhados no aparelho. Nao introduza alimentos que
ndo sejam legumes, frutos secos, vegetais, frutos, grdos, sementes, agua ou outro(s)
alimento(s) ndo especificado(s) neste manual. Colocar objetos estranhos néo listados
neste manual pode danificar seriamente a lamina, o motor ou as bobinas de aquecimento

da MioMat.

Importante

. A MioMat requer uma tensao de 220 V/50 Hz. Certifique-se de que este é o0 seu caso.

. Para evitar choques elétricos ou danos na maquina, ndo molhe o cabo conectado
ou a tampa da maquina. Nao utilize a maquina se a ficha ou o cabo estiverem
danificados.

. Nunca opere a maquina sem o nivel de agua abaixo dos niveis permitidos entre

1100 e 1300 ml.

. Durante e ap6s a utilizagéo, as pegas da maquina podem ficar quentes. Nao utilize
novamente até ter arrefecido. Tempo estimado de espera: 1 hora.

. A supervisdo é necessaria se a maquina for utilizada por criangas ou perto das
mesmas.

. Desconecte o cabo quando a maquina emitir um sinal sonoro no final do programa.
Desconecte-o também antes de levantar a tampa e quando a maquina nao estiver
em utilizagao.

. Nao utilize ao ar livre.

. N&o coloque o aparelho sobre ou perto de fogdes a gas ou elétricos ou no forno.

. Tenha muito cuidado ao mover o aparelho quando estiver cheio de alimentos, agua
ou outros liquidos quentes.

. Se a maquina estiver danificada, pare de a utilizar e entre em contacto com o seu
distribuidor.

. A MioMat é apenas para utilizagdo doméstica. A utilizagdo comercial é
estritamente proibida.

. Nao levante a tampa a meio do processo. Isto cancelara o programa.

. Esta maquina ndo foi concebida para ser utilizada por criangas ou pessoas com
capacidades reduzidas a nivel fisico, sensorial ou mental, ou que ndo tenham
experiéncia ou formacado quanto a sua utilizag&do. A supervisdo e / ou a formacgao
relativamente as instru¢gdes da MioMat sdo necessarias nestes casos.
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. A Unica maquina deste tipo com um cilindro de trituragdo que Ihe confere um
desempenho imbativel e torna os alimentos mais cremosos e suaves

. A primeira no mercado com um programa RAW (cru) - cozinha a até 42 °C (107 °F)
para preparar leite de frutos secos sem perder nutrientes Interior de camada
dupla de ago inoxiddvel refinado. O exterior é feito para a protegdo contra o calor e
combustao

. A base do motor é feita de ago inoxidavel refinado

. O painel de controlo inteligente possui 8 programas e recursos de seguranga
. Inclui coador, livro de receitas e copo medidor

. Garantia de 2 anos

ANTES DA UTILIZAGAO

. Verifique o contetdo da caixa.

J Verifique se a maquina e o cabo elétrico
estdo em boas condigdes.

. Remova todo o material de embalagem.

Lista de pegas da MioMat

1. Painel de controlo e tampa com motor
Compartimento do motor

Lamina de ago inoxidavel

Sensores de temperatura e de nivel de
agua

Conector de seguranga

Anel do cilindro de trituragao
Copo medidor para ingredientes
Coador

Rl

® N o o
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Como fago para limpar a minha MioMat?

1.

w

7.

Apds a preparagdo dos alimentos, retire a tampa (tampa superior) imediatamente.
Lave apenas as pegas de ago inoxidavel. Limpe o exterior com um pano himido.

Conforme ilustrado na fotografia, segure a pega de ambas as partes da mdquina.
Isto para garantir o manuseamento correto e seguro do seu aparelho.

Apenas as pecas de ago inoxidavel podem ser lavadas.

Nunca mergulhe a base da MioMat na dgua nem a molhe, pois existem ligagdes
elétricas localizadas na base.

Sob nenhuma circunstancia o painel de controlo deve ficar molhado.

A lavagem deve ser sempre realizada manualmente. O aparelho ndo pode ser
lavado na maquina de lavar louga.

Se utilizou o cilindro de trituragado, remova-o e lave a lamina.

As maquinas utilizadas em violagao DESTAS instrucoes e orientagdes do Manual do
Utilizador nao sao cobertas pela garantia.*

Cobertura da Garantia

1.

O produto estd na garantia quanto a pegas com defeito ou danos de fabrica e

ndo por danos causados por acidentes, utilizagdo impropria, utilizagéo indevida,
negligéncia, servigo técnico ndo autorizado, utilizagdo comercial e reparagées
realizados por alguém néo autorizado para realizar a manutengao do aparelho, ou
quaisquer outros problemas nao relacionados com pegas com defeito ou danos de
fabrica.

E imprescindivel apresentar o comprovativo de compra ao enviar o aparelho para a
garantia.

O distribuidor reparard ou substituira o produto, assim como pegas ou
componentes avariados apenas quando o aparelho tiver defeitos de fabrica, e
apenas ao apresentar o comprovativo de compra com um recibo, uma fatura ou
uma nota fiscal originais.

A garantia ndo é valida quando os aparelhos foram utilizados em violagéo as
instrucdes do Manual do Utilizador ou aparelhos que foram alterados, modificados
ou danificados pela utilizagao.

Em primeiro lugar, contacte o revendedor autorizado onde adquiriu o aparelho.

Duracgao da garantia. Este produto esta na garantia por 2 anos a partir da data de
compra do produto, de acordo com a data na prova de compra.

Os custos de envio e de manuseamento de e para 0s servigos técnicos serao
inteiramente pagos pelo cliente que envia o aparelho para a garantia.
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Resolucao de problemas

PROBLEM

Os ingredientes nao
foram suficientemente
triturados.

POSSIBLE CAUSES

Demasiados ingredientes.

POSSIBLE SOLUTION

Utilize as medidas recomendadas.

Agua insuficiente.

Adicione agua até
a faixa de 1100 - 1300 ml.

A sopa é muito aguada.

Faltam ingredientes para
espessar.

Adicione um copo (100 ml) de gréos
ou legumes. Também pode adicionar
vegetais mais espessos, como
batatas, aboborinha.

A méquina ndo funciona e
o indicador luminoso nédo
acende.

A ficha ndo esté conectada
corretamente.

Conecte a ficha firmemente.

Falha no adaptador.

Contate o distribuidor.

A tampa ndo esta bem
conectada a parte superior
do aparelho.

Coloque a tampa no jarro
corretamente.

A mdaquina aquece, mas
nao tritura.

Falha na base. Danos no
motor.

Contate o distribuidor.

Demasiados alimentos.

Deixe a maquina arrefecer. Certifique-
se de ter a quantidade correta de
alimentos (até a linha de 1100 ml).

A maquina desligou-se
sem terminar o programa.

Os ingredientes queimaram
e ficaram colados no fundo
do aparelho por conter
demasiados ingredientes ou
dgua insuficiente.

Esvazie o aparelho e deixe-o arrefecer.
Remova os alimentos colados com
uma esponja macia e um produto

de limpeza suave. Utilize o aparelho
normalmente com ingredientes

e medidas indicadas no livro de
receitas. Utilize sempre mais agua do
que ingredientes secos. Nao utilize
ingredientes previamente cozinhados
ou processados.

O leite transborda

Vocé nao usou um anel de
moagem

Para leites, use sempre um anel de
moagem

Vocé usou comida
processada

Adicione apenas alimentos crus sem
processos anteriores

A mdéquina estd a fumegar.

Processo de cozedura
normal.

©

Se a maquina parar de funcionar, verifique as possiveis causas e solu¢des antes de levar o

aparelho ao distribuidor.

Para mais informagdes, visite www.miomat.eu
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A sua MioMat parou a meio do processo?
Verifique se alguma das medidas de segurancga foi ativada.

Protecao de baixo nivel da agua:

A MioMat possui uma medida de seguranga que deteta um baixo nivel da dgua durante a
preparacao. Quando o nivel de dgua na sua MioMat estiver abaixo do nivel minimo, esta
ird parar de funcionar automaticamente.

Protegao anti-derramamento:
A MioMat tem uma medida de segurancga anti-derramamento que evita que os liquidos
transbordem enquanto fervem. Isto funciona gragas a um sensor localizado no motor.

Protecao de sobreaquecimento do motor e da bobina:

Se a temperatura do motor estiver demasiado alta, o aparelho desligar-se-a
imediatamente. Esvazie e limpe o interior da MioMat e deixe-a repousar até arrefecer.
Deixe-a repousar durante pelo menos 1 hora entre as preparagoes de refeicdes quentes.

Sugestoes

Para obter uma consisténcia mais cremosa nos seus leites vegetais, pode adicionar mais
ingredientes ou mais dos seus leites feitos anteriormente. Também pode adicionar sabor
com os seus ingredientes favoritos, como cacau, canela, baunilha ou outras especiarias,
e adogar com mel e outros adogantes naturais seguindo as medidas indicadas nas
receitas.

Ao fazer sopas, cremes e papas, adicione os ingredientes mais leves, como folhas
verdes, sementes, grdos ou legumes por Ultimo, para evitar esmaga-los e queima-los no
fundo do aparelho. Pode adicionar temperos, mas o azeite virgem deve ser adicionado a
sopa ou ao creme depois de servido para manter as suas propriedades.

Quando usa legumes nas suas preparagdes de sopa, creme ou leite vegetal, deve
demolhar o alimento para limpar e ativa-lo para melhorar a digestdo. Descarte este
residuo, pois este contém "antinutrientes" que inibem a boa digestédo dos alimentos.
Quando usar graos, lave-os bem. Se os demolhar, ndo é necessario eliminar a agua, pois
esta conterd vitaminas hidrossoltveis. Os flocos de aveia ndo devem ser demolhados,
pois podem ficar colados no fundo do jarro. Para preparagdes de refeigdes quentes na
sua MioMat, ndo use linhaga, farinha, chia, leites de origem animal ou ingredientes pré-
cozinhados, pois estes queimam e ficam colados no fundo do aparelho. Os ingredientes
devem ser medidos enquanto secos, antes de serem demolhados.
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Painel de controlo com 8 programas

1 “Raw Milk” (Programa "Leite Cru")

Para fazer leites vegetais crus através de um processo que ndo
excede 42 °C (107,6 °F). Ideal para vérios tipos de sementes e frutos
secos que podem ser consumidos crus, por exemplo cajus, avelas,
améndoas, nozes, sementes de abdbora, sementes de girassol,
sésamo, amendoim, pistacios, etc. ou qualquer combinagéo destes.
Para obter uma consisténcia leitosa, use 1 copo medidor (100 ml)
de ingredientes.

42°C/107°F

“Cereal Milk” (Programa "Leite de Cereais")
Programa exclusivo para fazer leite a base de grdos com gréaos
como quinoa, paingo, amaranto, centeio, trigo sarraceno, aveia ou
» outros. Este programa cozinha ingredientes a altas temperaturas e
prepara leites vegetais quentes e suaves. Para uma textura leitosa,
use 3/4 do copo medidor (75 ml) de ingredientes.

3 (AN

“Soy Milk” (Programa "Leite de Soja")
Programa para fazer leite de soja, arroz integral e / ou uma
combinacgdo dos dois. Para obter resultados excelentes, deve-se
deixar a soja de molho durante pelo menos 8 horas. Para obter uma
consisténcia leitosa, use 1 copo medidor (100 ml) de ingredientes

g\,’\

“Smoothie” (Programa "Smoothie")
Para fazer sumos, smoothies, misturas com vegetais e frutos e
agua ou leite vegetal. O programa "Smoothies" é o Unico programa
que nao aquece alimentos. O motor mistura com a tecnologia nano-
trituragado. Utilize sempre mais dgua do que os outros ingredientes
sélidos.

D
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“Creamy Soup” (Programa "Sopa Cremosa")
Para fazer sopas e cremes de vegetais com grédos, produtos horticolas
ou leguminosas. Este programa cozinha os ingredientes a 95 °C (203
°F). Para obter uma consisténcia cremosa utilize 1 copo medidor
(100 ml) de leguminosas ou grdos. Encha com ingredientes sélidos
até alinha "1100" indicada no interior maximo da sua MioMat e com
agua até a linha "1300". Se pretende uma consisténcia mais liquida,
recomendamos reduzir a quantidade de ingredientes sdélidos e manter
a agua entre os niveis "1100" e "1300". Utilize sempre mais agua do
que ingredientes secos.

“Chunky Soup” (Programa "Sopa com Pedagos")
Programa exclusivo para fazer sopas de vegetais com graos
ou leguminosas, deixando pedagos inteiros. Este programa
cozinha ingredientes a 95 °C (203 °F) e ndo tritura os ingredientes
completamente. Utilize sempre mais agua do que outros ingredientes
secos. Encha com ingredientes sélidos abaixo da linha "1100" indicada
no interior da sua MioMat e com agua até "1300".

“Porridge” (Programa "Papas")
Neste programa, pode fazer deliciosas papas e papas de grdos
com graos como arroz, aveia, quinoa, paingo, amaranto e trigo. Este
programa cozinha os ingredientes a 95 °C (203 °F). Pode mistura-los
com vegetais e / ou frutos para dar diferentes sabores a sua papa e
transformar os pequenos-almogos, almocgos ou jantares, para si ou
para o seu bebé. Para uma consisténcia cremosa, utilize 2,5 copos
medidores (250 ml) de gréos.

“Cleaning” (Programa "Limpeza")
Neste programa, pode realizar uma pré-lavagem rapida da sua
MioMat, laminas e motor antes de uma limpeza profunda. Mantenha
os niveis de agua entre "1100" e "1300". Adicione algumas gotas de
detergente para facilitar o processo de limpeza. (Utilize o cilindro de
trituragéo).
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Preparacao de leites vegetais crus / RAW

1.

B B

Coloque 1 medida (100 ml) de frutos secos ou sementes (améndoas,
avelas, amendoins, etc.) com o copo medidor de ingredientes incluido

na caixa. Lave os ingredientes e deixe de molho durante 4-6 horas a
temperatura ambiente ou 8-10 horas no frigorifico.

Coloque os ingredientes pré-demolhados na MioMat.

Adicione agua até a marca 1100-1300 ml indicada por linhas na MioMat.
Coloque o cilindro de trituracao, feche a sua MioMat e conecte o cabo.

A maquina ligara e emitira um sinal sonoro. Ao mesmo tempo, as luzes
comegarao a piscar indicando que a maquina esta no modo de suspensao
e pronta para que possa selecionar um programa a ser usado.

Pressione o botao "Select" (Selecionar) até a luz indicadora estar na
posicao de leite RAW (cru) e, posteriormente, pressione Start (Iniciar).
Apos 10-15 minutos, a maquina emitira um sinal sonoro para sinalizar que
o leite esta pronto.
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Preparacao de leites de cereais
1.

2.
3.
4.
5.

Coloque 1 medida (100 ml) de cereais (quinoa, amaranto, paingo, arroz,
trigo ou outros) com o copo medidor de ingredientes incluido na caixa.
Coloque o cereal lavado na maquina.

Adicione agua até a marca 1100-1300 ml indicada por linhas na MioMat.
Coloque o cilindro de trituracao, feche a sua MioMat e conecte o cabo.

A maquina ligara e emitira um sinal sonoro. Ao mesmo tempo, as luzes
comecarao a piscar indicando que a maquina esta no modo de suspensao
e pronta para que possa selecionar um programa a ser usado.

Pressione o botdo "Select" (Selecionar) até a luz indicadora estar na
posicao de leite de cereais e, posteriormente, pressione Start (Iniciar).
Apds 20 minutos, a maquina emitira um sinal sonoro para sinalizar que o
leite esta pronto.

Utilize o coador para filtrar o leite. Tenha cuidado porque o leite ficara
muito quente.

O leite que armazenamos dura aproximadamente 3-4 dias no frigorifico.
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Portugués

M

Para fazer leite de soja ou leite de arroz integral

1. Encha 1 copo medidor (100 ml) (incluido na caixa) com soja. Lave a soja e
deixe-a de molho durante 4 a 6 horas a temperatura ambiente ou durante 8
a 10 horas no frigorifico.

2. Retire a dgua de molho e coloque os graos limpos pré-demolhados na
maquina.

3. Adicione agua fria a 1100-1300 ml indicado por linhas no aparelho.

4. Coloque o cilindro de trituragao. Feche a sua MioMat. Conecte o cabo a
sua MioMat.

5. A madquina ligara e emitira um sinal sonoro. Ao mesmo tempo, as luzes
comegarao a piscar indicando que a maquina esta no modo de suspensao
e pronta para que possa selecionar um programa a ser usado.

6. Pressione o botdo "Select" (Selecionar) até a luz indicadora estar na
posicao de leite de soja e, posteriormente, pressione "Start" (Iniciar). Apos
35-45 minutos, a maquina emitira um sinal sonoro para sinalizar que o
leite esta pronto.

7. Utilize o coador para filtrar o leite. Tenha cuidado porque o leite ficara
muito quente.

8. Oresto do alimento que ficara no coador é denominado “Okara” ou polpa
de soja, que pode ser utilizada em diversas receitas.

9. O leite armazenado dura aproximadamente 3 dias no frigorifico.

)
N
S = %
o r c
¥ =
%, =P

%p O

~

117



-




@ Programa’ Sopa’c

epos s

Exclusivamente para fazer sopas de vegetais com graos ou
leguminosas que deixam pedagos grossos

1. Mega os graos (quinoa, arroz, paingo, etc.) ou leguminosas (lentilhas,
feijoes, ervilhas, etc.) com o copo medidor esta incluido na caixa.

2. Deixe as leguminosas ou graos de molho durante no minimo 8 horas
a temperatura ambiente ou 10 horas se mantidos no frigorifico. Nao é
necessario demolhar o arroz.

3. Prepare aproximadamente 250 g de vegetais descascados da sua escolha

e corte-os em pedagos pequenos (por exemplo, pode utilizar cenoura,

abobora, batata, cebola, alho, etc.).

Lave todos os ingredientes.

Coloque todos os ingredientes na MioMat e encha com agua potavel até

1100-1300 ml indicado por linhas no aparelho.

6. Feche a sua MioMat. Conecte o cabo ao aparelho.

7. A maquina ligara e emitira um sinal sonoro. Ao mesmo tempo, as luzes
comecarao a piscar indicando que a maquina esta no modo de suspensao e
pronta para que possa selecionar um programa a ser usado.

8. Pressione o botdo "Select” (Selecionar) até a luz indicadora estar na
posicdo de sopa de pedagos e, posteriormente, pressione Start (Iniciar).
Apds 30-35 minutos, a maquina emitird um sinal sonoro para sinalizar que
a sopa esta pronta.

9. Cuidado. O creme ou a sopa estarao muito quentes.

10. Quando a preparagao dos alimentos terminar, remova a tampa (tampa
superior) imediatamente.

I

NAO UTILIZE O CILINDRO DE TRITURAGAO
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LAnyukam kicsi koromban névényi tejet
készitett nekem. Amikor 2010-ben elészér
megérkeztem Chilébe, nem talaltam sehol
névényi tejet. A MioMat volt a megolddsom
erre a problémdra. Ma pedig a késziilék
abszolut elengedhetetlen az egészségliket
szem el6tt tarté csalddok szamara.

Nagyon  hdlasak  vagyunk azért a
fogadtatdsért, amelyben a MioMat részesiilt
Latin-Amerikdaban, Eurdpaban és most az
Egyesiilt Allamokban is. Nagyon 6ériilék a
népszerliségének, és bizunk benne, hogy
ezzel a kézikényvvel segithetiink, hogy On
és a csaldadja még jobban kiélvezhessék a
készlilék sokoldalisadgat.”

Alica Rehdkovd, a MioMat vezérigazgatdja
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FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

A MioMatot az eurdpai és amerikai minéségi eldirasok szerint
qb gyartjak, és chilei, valamint kinai laboratériumokban tanusitjak.
s Ne tegyen idegen targyakat, kordbban feldolgozott ételeket
vagy f6tt ételeket a késziilékbe. A hiivelyesek, diéfélék, zoldségek, gyiimdlcsok, gabonak,
magvak, viz vagy mas, a kézikdnyvben szereplé élelmiszerek kivételével ne tegyen bele
mas élelmiszereket. A kézikonyvben nem szerepl6 idegen targyak behelyezése silyosan

karosithatja a pengét, a motort vagy a MioMat f(it6tekercseit.

Fontos
A MioMat 220V/50Hz fesziiltséget igényel. Gy6z6djon meg réla, hogy rendelkezésére
all ez a mennyiség.

Az daramiités vagy a gép karosodasanak elkeriilése érdekében ligyeljen ra, hogy
a bedugott kabel vagy a gép fedele ne legyen nedves. Ne haszndlja a gépet, ha a
csatlakozo vagy a kabel sériilt.

Soha ne miikodtesse a gépet, ha a viz szintje a megengedett, 1100 és 1300 ml
kozotti érték alatt van.

Hasznalat kdzben és utan a gép alkatrészei felmelegedhetnek. A kihdlésig ne
hasznalja Ujra a gépet. A becsiilt varakozasi idé 1 éra.

A gép gyermekek altali vagy gyermekek kozelében torténd hasznalata esetén felnétt
felligyeletére van sziikség.

Huzza ki a vezetéket, amikor a gép a program végén sipol. A fedél felemelése el6tt
is huzza ki a vezetéket, illetve akkor is, amikor nem hasznalja a gépet.

Ne hasznalja a szabadban.
Ne tegye a késziiléket gaz vagy elektromos f6z6lapok kdzelébe, illetve a siitébe.

Legyen nagyon koriiltekintd a késziilék mozgatasakor, ha tele van étellel, vizzel vagy
mas forro folyadékkal.
Ha a gép megsériilt, ne hasznalja tovabb, és Iépjen kapcsolatba a forgalmazéval.

. A MioMat kizardlag otthoni hasznalatra szolgal. A kereskedelmi célu felhasznalas
szigoruan tilos.
M(kodés kozben ne emelje fel a fedelét. Ha igy tesz, azzal torli a programot.
A gép kialakitdsa nem megfelelé ahhoz, hogy gyermekek vagy csokkent fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képességekkel rendelkezd emberek, illetve olyan
személyes hasznaljak, akik nem rendelkeznek tapasztalattal vagy képzettséggel a
hasznalataval kapcsolatban. Ezekben az esetekben felligyeletre és/vagy a MioMat
hasznalataval kapcsolatos képzésre van sziikség.
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Magyarorszag

Kategodridjaban az egyetlen gép daraléhengerrel, amely verhetetlen teljesitményrél
gondoskodik, és krémesebbé, lagyabba teszi az ételeket

A piacon az elsé NYERS programmal — legfeljebb 42 °C-on (107 °F) f6z, hogy
tapanyagveszteség nélkiil készitsen magtejet.

Kétréteg( belsé tér rozsdamentes acélbdl. A kiilsé fellilet h6 és égés elleni
védelemmel késziilt

A motor alapja rozsdamentes acélbdl késziilt
. Az intelligens vezérl6épanel 8 programmal és biztonsdagi funkciéval biiszkélkedhet
. Sz(ir6t, szakacskonyvet és mérépoharat tartalmaz

2 év garancia

HASZNALAT ELOTT

. Ellenérizze a doboz tartalmat.

J Ellenérizze, hogy a gép és az elektromos
kabel jo allapotban van-e.

Tavolitson el minden csomagol6anyagot.

MioMat alkatrészlista

Vezérl6panel és fedél motorral
Motortér

Rozsdamentes acélbdl késziilt penge
H6émérséklet- és vizszintérzékel6k
Biztonsagi csatlakozo

Daral6 hengergydir(

Mérépohar a hozzavaloknak

Sziiré

© No s w2
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Hogyan tisztitsam a MioMat késziilékemet?

1.

7.

Az étel elkészitése utan azonnal tévolitsa el a fedelet (fels6 fedél). Csak a
rozsdamentes acél alkatrészeket mossa. Az eszkdz kiilsejét nedves ruhaval térolje
le.

A fényképen lathaté médon fogja meg a gép mindkét részének fogantyujat. Ez
biztositja a készllék helyes és biztonsagos kezelését.
Csak a rozsdamentes acél alkatrészek moshatok.

Soha ne meritse vizbe a MioMat aljat, és ne engedje, hogy nedves legyen, mert az
alapzatan elektromos csatlakozasok vannak.

A vezérl6panel semmilyen koriilmények kozott nem lehet nedves.

A mosast mindig kézzel kell elvégezni. A késziiléket nem lehet mosogatégépben
mosni.

Ha hasznalta a daralohengert, tavolitsa el, és mossa el a pengét.

A garancia nem vonatkozik azokra a gépekre, amelyeknek hasznalatakor nem vették
figyelembe a Felhasznaléi kézikonyv EZEN utasitasait és Gtmutatoit.*

Garancialis fedezet

1.

A termékgarancia a hibas alkatrészekre, illetve a gyarban bekdvetkezett karokra
vonatkozik, de nem vonatkozik balesetekre, nem megfelel6 haszndlatra, helytelen
hasznalatra, gondatlansagra, jogosulatlan miszaki szervizelésre, kereskedelmi célu
felhasznalasra, illetve a késziilék szervizelésére nem jogosult személy altal végzett
javitasokra vagy barmilyen mas problémara, amely nem hibas alkatrészekkel vagy a
gyarban keletkezett karosodassal kapcsolatos.

A késziilékre vonatkozd garancia igénybevételekor igazolni kell a vasarlast.

A forgalmazé csak akkor javitja vagy cseréli a terméket, illetve az alkatrészeket
vagy hibds alkatrészeket, ha a késziilék gyarilag hibas, és ha eredeti bizonylattal,
szamldval vagy adasvételi szerz6déssel igazoljak a vasarlast.

A garancia nem érvényes abban az esetben, ha a késziiléket nem a Felhasznaldi
kézikonyv utasitasainak megfelel6en hasznaltak, illetve olyan késziilékek esetében,
amelyek a hasznalat soran megvaltoztak vagy megrongalédtak.

El6szor vegye fel a kapcsolatot a hivatalos kereskedével, akitél a késziiléket
vasarolta.

A garancia id6tartama. Erre a termékre a vasarlasatol szamitott 2 évig érvényes a
garancia, a vasarlast igazolé dokumentumban szereplé datum alapjan.

A szervizbe és onnan vissza torténé szallitas teljes koltségét a garanciat igénybe
vevé ugyfél fizeti.
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Hibaelharitas
PROBLEMA

Az dsszetevék
nem voltak eléggé
felapritva.

LEHETSEGES OKOK

Tul sok 0sszetevé.

LEHETSEGES MEGOLDAS

Hasznalja az ajanlott mennyiségeket.

Tul kevés viz.

Toltse fel a késziiléket vizzel
az 1100 — 1300 ml-es hatarig

A leves nagyon vizes.

Hianyoznak a srité
Osszetevok.

Adjon hozza egy mérépoharnyi
gabonat vagy hiivelyest. Adhat hozza
masszivabb zoldségeket is, példaul
burgonyat vagy cukkinit.

A gép nem mikodik,
és a jelz6fény nem
vilagit.

A dugé nincs megfeleléen
csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a dugét megfelel&en.

Az adapter meghibdsodasa.

Vegye fel a kapcsolatot a forgalmazéval.

A fedél nem jol csatlakozik a
késziilék tetejéhez.

A fedelet helyezze az eszkozre
megfeleléen.

A gép felmelegszik, de
nem daral.

Az alapzat meghibasodasa. A
motor kdrosodasa.

Vegye fel a kapcsolatot a forgalmazéval.

Tul sok étel.

Hagyja kihdilni a gépet. Gy6z6djon meg
réla, hogy megfelelé mennyiség étel
van a gépben (legfeljebb az 1100 ml-es
vonalig).

A gép a program
befejezése nélkiil
kikapcsolt.

Az 6sszetev6k megégtek és a
késziilék aljara tapadtak, mivel
tul sok 0sszetevd vagy tul
kevés viz volt a készllékben.

Uritse ki a késziiléket, és hagyja kihdlni.
Tavolitsa el a leragadt ételt

egy puha szivaccsal és gyengéd
tisztitészerrel. Hasznalja a késziiléket

a szokasos maédon, a receptkdnyvben
feltiintetett 6sszetevékkel és
mennyiségekkel. Mindig hasznaljon
tobb vizet, mint

szaraz 6sszetev6t. Ne hasznaljon mar
megfétt vagy feldolgozott 6sszeteviket.

A tej tdlcsordul

Nem viselt koszortgy(rt

Tejekhez mindig haszndljon
csiszoldgydrit

Feldolgozott ételeket hasznalt

Csak nyers ételeket adjon hozza korabbi
folyamatok nélkdil

A gép g6z0log.

Normal f6zési folyamat.

©

Ha a gép ledll, ellenérizze ezeket a lehetséges okokat és megolddsokat, miel6tt a
késziiléket elviszi a forgalmazdéhoz.

Tovabbi informaciokért latogasson el a www.miomat.eu webhelyre
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A MioMat megallt miikodés kozben?
Ellendrizze, hogy aktivalodott-e valamelyik biztonsagi intézkedés.

Alacsony vizszint elleni védelem:

A MioMat rendelkezik olyan biztonsagi intézkedéssel, amely észleli az alacsony vizszintet
az el6késziiletek soran. Ha a MioMat vizszintje a minimalis szint alatt van, automatikusan
ledll.

Kiomlés elleni védelem:

A MioMat rendelkezik kiomlés elleni biztonsdgi intézkedéssel, amely megakadalyozza,
hogy a forrasban |évé folyadék kiloccsanjon. Ez egy motorban elhelyezett érzékel6
segitségével mikodik.

A motor és tekercs tiulmelegedés elleni védelme:

Ha a motor hémérséklete tul magas, a késziilék azonnal leéll. Uritse ki és tisztitsa meg
a MioMat belsejét, és hagyja kih(lIni. Hagyja legalabb 1 6rat pihenni forr6 élelmiszerek
készitése kozott.

Javaslatok

Annak érdekében, hogy a névényi tejek allaga krémszer(bb legyen, hozzdadhat tobb
dsszetevSt vagy korabban elkészitett tejeket. izesitheti is Sket kedvenc dsszetevéivel,
példdul kakadval, fahéjjal, vanilidval vagy egyéb fliszerekkel, és édesitheti ket mézzel és
mas természetes édesitészerekkel, betartva a receptekben megadott mennyiségeket.

Levesek, krémek és kasak készitésekor utolsdként adja hozza a legkénnyebb
O0sszetevOket, példaul a zold leveleket, a magokat, a gabonakat vagy a hiivelyeseket, hogy
ne tudjanak 6sszenyomddni és megégni a késziilék aljan. Fliszereket is adhat hozza,

de a szliz olivaolajat érdemes tdlalas utan hozzaadni a leveshez vagy krémhez, hogy
megdrizze j6tékony tulajdonsagait.

Amikor hiivelyeseket hasznal egy levesben, krémben vagy novényi tejkészitményben,
el6szor aztassa be 6ket, ezzel megtisztitva, valamint aktivalva 6ket, ami el6segiti az
emésztés javulasat. Az aztatdlevet ontse ki, mert olyan ,anti-tdpanyagokat” tartalmaz,
amelyek gatoljak az ételek megfelel6 emésztését. Amikor gabonat hasznal, mossa meg
j6l. Ha beaztatja 6ket, az aztatovizet nem kell kidnteni, mert vizben oldédé vitaminokat
tartalmaz. A felapritott zabot nem szabad &ztatni, mert az edény aljara tapadhat. Amikor
meleg ételt készit a MioMatban, ne hasznaljon lenmagot, lisztet, chiamagot, allati eredetl
tejet vagy fott 0sszetevOket, mert ezek megégnek, és a késziilék aljara tapadnak. Az
O0sszetevOket szarazon, aztatas el6tt kell megmérni.
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Vezérl6pult 8 programmal

“Raw Milk” (Nyers tej program)

42°C/107°F Nyers novényi tej el6allitdsdhoz olyan eljarassal, amely nem
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haladja meg a 42° C-ot (107,6 °F). Idedlis kiilonféle nyersen
fogyaszthaté magokhoz és di6éfélékhez, példaul kesudidhoz,
mogyoréhoz, manduldhoz, diéhoz, tokmaghoz, napraforgémaghoz,
szezammaghoz, féldimogyordhoz, pisztaciahoz — vagy ezek
barmely kombindcidjahoz.

A tejszer allag elérése érdekében hasznaljon 1 mérépohdrnyi
hozzévalét.

“Cereal Milk” (Gabonatej program)
Exkluziv program gabonatej készitéséhez olyan magokbdl, mint
példaul a quinoa, kéles, amarant, rozs, hajdina vagy zab. Ez a
program magas hémérsékleten f6zi meg az 6sszetevéket, és
meleg, lagy névényi tejet készit. A tejszer( allag elérése érdekében
hasznaljon 3/4 mér6poharnyi hozzavalat.

“Soy Milk” (Széjatej program)
Ezzel a programmal széjababbdl, barna rizsbél és/vagy a ketté
kombindciojabol készithet tejet. A kivalé eredmény érdekében
4ztassa a széjababot legaldbb 8 6ran at. A tejszer( dllag elérése
érdekében hasznaljon 1T mérépoharnyi hozzavalot.

“Smoothie” (Smoothie program)
Dzsuszok és turmixok, valamint zoldségekbdl és gylimolcsokbal
viz vagy novényi tej hozzaadasaval készitett keverékekhez.
A ,Smoothies” program az egyetlen olyan program, amely
nem melegiti fel az ételeket. A motor nano-aprité technoldgia
segitségével végzi el a keverést. A felhasznalt viz mennyisége
mindig legyen t6bb, mint a szilard 6sszetevékeé.
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“Creamy Soup” (Krémleves program)
Gabonak vagy hiivelyesek felhasznaldsaval késziilt zoldséglevesekhez
és krémekhez. Ez a program 95 °C-on (203 °F) f6zi meg az
O0sszetevOket. A krémes allag eléréséhez hasznaljon 1 mérépoharnyi
hiivelyest vagy gabonat. Téltse meg a készuléket szilard
OsszetevOkkel legfeljebb a MioMat belsejében taldlhaté ,1100” vonalig,
majd dntse fel vizzel az ,1300” vonalig. Ha folyékonyabb &llagot
szeretne elérni, javasoljuk, hogy csckkentse a szilard 6sszetevék
mennyiségét, a viz pedig legyen az ,1100" és az ,1300" vonalak kozott.
A viz mennyisége mindig legyen tobb, mint a szaraz 6sszeteviké.

“Chunky Soup” (Darabos leves program)
Egy exkluziv program zoldséglevesek készitéséhez gabona
vagy hiivelyesek felhasznalasaval, amelyekb&l egész darabok
megmaradnak. Ez a program 95 °C-on (203 °F) f6zi meg az
O0sszetevOket, és nem dardlja meg 6ket teljesen. A viz mennyisége
mindig legyen tobb, mint a szaraz 6sszetev6ké. Toltse meg a
késziiléket addig, amig a szilard 6sszetevék még a MioMat belsejében
taldlhat6 ,1100” vonal alatt vannak, majd ontse fel vizzel az ,1300”
vonalig.

“Porridge” (Kasa program)
Ezzel a programmal finom kasat és gabonakasat készithet olyan
gabondkbdl, mint a rizs, a zab, a quinoa, a kdles, az amarant és a buza.
Ez a program 95 °C-on (203 °F) f6zi meg az 0sszetevéket. Keverheti
Oket zoldségekkel és/vagy gyiimolcsokkel, hogy a kdsaknak kiilonféle
izei legyenek, és izletes reggelit, ebédet vagy vacsorat készithet
onmaganak vagy kisbabdjanak. A krémes dllag elérése érdekében
hasznaljon 2,5 mérépohdarnyi gabonat.

“Cleaning” (Tisztitas program)
Ez a program lehetévé teszi a MioMat, a pengék és a motor gyors
el6mosasat a mélytisztitas el6tt. A viz szintje legyen ,1100” és
,1300" kdzo6tt. Tegyen a vizbe néhany csepp mososzert a tisztitas
elésegitéséhez. (Haszndlja a daraléhengert).

129



Q\Nxers tej" program!(RawiMilk)

Nyers novényi tej készitése

1.

w N
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Mérjen ki egy adag diéfélét vagy magot (mandula, mogyoro, foldimogyoré
stb.) a dobozban taldlhaté mérépohar segitségével. Mossa meg az
osszeteviket, majd aztassa 6ket 4—6 6ran at szobahémeérsékleten, vagy
8-10 éran at hiit6szekrényben.

Ontse az elére beaztatott hozzavalokat a MioMatba.

Adjon hozza annyi vizet, amennyi a MioMatban talalhaté, 1100—-1300 mi-t
jelzé vonalig ér.

Tegye fel a daralédhengert, csukja be a MioMatot, és csatlakoztassa a
kabelt.

A gép bekapcsol és sipol. Ezzel egyidében villogni kezdenek a jelz6fények,
jelezve, hogy a késziilék készenléti dllapotban van és készen all, igy
kivalaszthatja a hasznalni kivant programot.

Nyomja meg a ,Kivalasztas” (Select) gombot, amig a jelz6fény vilagit

a NYERS tej (Raw milk) poziciéban, majd nyomja meg a Kezdés (Start)
gombot. 10-15 perc mulva a gép sipol, jelezve, hogy a tej elkésziilt.
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Magyarorszag

Gabonatej készitése

1. Mérjen ki egy adag gabonat (quinoa, amarant, koles, rizs, bliza vagy mas) a

dobozban taldlhato mérépohar segitségével.

Ontse a megmosott gabonat a gépbe.

Adjon hozza annyi vizet, amennyi a MioMatban taldlhato, 1100-1300 ml-t

jelz6 vonalig ér.

4. Tegye fel a daraléhengert, csukja be a MioMatot, és csatlakoztassa a
kabelt.

5. A gép bekapcsol és sipol. Ezzel egyidében villogni kezdenek a jelz6fények,
jelezve, hogy a késziilék készenléti allapotban van és készen all, igy
kivalaszthatja a hasznalni kivant programot.

6. Nyomja meg a ,Kivalasztas” (Select) gombot, amig a jelz6fény vilagit a
Gabonatej (Cereal milk) poziciéban, majd nyomja meg a Kezdés (Start)
gombot. 20 perc mulva a gép sipol, jelezve, hogy a tej elkésziilt.

7. A sziir6 segitségével sziirje le a tejet. Legyen dvatos, mert a tej nagyon
forré lesz.

8. Azigy késziilt tej hiit6szekrényben koriilbeliil 3-4 napig all el.

2.
3.
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Sz6jatej prografiT(SoyIMilk)
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Szojatej vagy barna rizsbél késziilt tej készitéséhez

1.

w N

Toltson meg 1 mérépoharat (megtalalhaté a dobozban) széjababbal.
Mossa meg a széjababot, majd aztassa 4-6 6ran at szobahémérsékleten,
vagy 8-10 6ran at hiitészekrényben.
Tavolitsa el az aztatovizet, és tegye a tiszta, el6re aztatott babot a gépbe.
Adjon hozza annyi hideg vizet, amennyi a késziiléken talalhato, 1100-1300
ml-t jelz6 vonalig ér.
Tegye fel a dardlohengert. Zarja be a MioMatot. Csatlakoztassa a MioMat
vezetékét.
A gép bekapcsol és sipol. Ezzel egyidében villogni kezdenek a jelz6fények,
jelezve, hogy a késziilék készenléti allapotban van és készen all, igy
kivalaszthatja a hasznalni kivant programot.
Nyomja meg a ,Kivalasztas” (Select) gombot, amig a jelz6fény vilagit a
Szojatej (Soy milk) pozicioban, majd nyomja meg a Kezdés (Start) gombot.
35-45 perc miulva a gép sipol, jelezve, hogy a tej elkésziilt.
A szlir6 segitségével sziirje le a tejet. Legyen ovatos, mert a tej nagyon
forré lesz.
A szlirében marado étel neve ,Okara”, vagyis szojapép, amelyet kiilonféle
receptekben fel lehet hasznalni.
Az igy késziilt tej hiitészekrényben koriilbeliil 3 napig all.
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»,Mama mi je pripremala mleko na biljinoj bazi
kad sam bila mala. | kad sam prvi put stigla
u Cile 2010. godine, nisam mogla nigde da
nadem mleko na biljnoj bazi. MioMat je bio
moje resenje za ovaj problem. A danas je to
ono sto apsolutno svaka porodica koja brine
0 svom zdravlju mora da ima.

Veoma smo zahvalni zbog prijema na koji
je MioMat naisao u Latinskoj Americi,
Evropi i sada u SAD. Presre¢na sam zbog
popularnosti koju je stekao i nadam se da ¢e
ovaj priru¢nik pomoci vama i vasoj porodici
da uZivate jo$ viSe u njegovim raznovrsnim
mogucénostima.”

Alica Rehakova, izvrsna direktorka kompanije
MioMat

Sadrzaj

Delovi Miomat-a

Garancija

Resavanje problema

Opis programa

Sirovo mleko

Kuvano vegetarijansko mleko
Mleko od soje ili pirin¢a
Bistre i krem-supe

Supa sa komadic¢ima povrca
Voéni kompoti i kaSice za bebe

Smutiji
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VAZNA PREVENTIVNA UPUTSTVA

MioMat se proizvodi u skladu sa evropskim i americkim
qb standardima kvaliteta i sertifikovan je u laboratorijama u Cileu i
Kini.
L

Ne stavljajte u uredaj strane predmete, prethodno obradenu hranu ili kuvanu hranu.

Ne koristite druge sastojke osim mahunarki, orasastih plodova, povréa, voéa, Zitarica,
semenki, vode niti druge sastojke koji nisu navedeni u ovom priru¢niku. Kori§éenje stranih
predmeta koji nisu navedeni u ovom priru¢niku moglo bi ozbiljno da oSteti secivo, motor

ili kalemove grejaca MioMat-a.

Vazno

. MioMat zahteva napon od 220V/50Hz. Proverite da li imate napon odgovarajuce
jacine.

. Da biste sprecili strujni udar ili oStecenje aparata, nemojte kvasiti uklju¢en kabl ili
poklopac aparata. Ne koristite aparat ako je utikac ili kabl oStecen.

. Nikada ne pokrecite aparat ako je nivo vode ispod dozvoljenog nivoa izmedu 1100 i
1300 ml.

. Tokom i nakon upotrebe, delovi aparata se mogu zagrejati. Ne koristite ga dok se ne
ohladi. Procenjeno vreme ¢ekanja: 1 sat

. Nadzor je neophodan ako aparat koriste deca ili se koristi u njihovoj blizini.

. Iskljucite kabl iz uti¢nice kada se masina oglasi zvu¢nim signalom na kraju
programa. Iskljucite ga iz uti¢nice i pre nego Sto podignete poklopac i kada se
aparat ne koristi.

. Ne koristite aparat na otvorenom.

. Ne postavljajte ga na ili u blizini plinskih ili elektri¢nih ringli niti u rernu.

. Budite oprezni prilikom premestanja aparata kada je pun hrane, vode ili drugih
vrucéih teénosti.

. Ako je aparat oStecen, prestanite da ga koristite i obratite se distributeru.

. MioMat je namenjen samo za kuénu upotrebu. Upotreba u komercijalne svrhe je
strogo zabranjena.

. Ne podizite poklopac dok je proces u toku. Tako ¢ete prekinuti program.

. Ovaj aparat nije namenjen da ga koriste deca ili osobe sa smanjenim fizi¢kim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima, kao ni oni koji nisu iskusni ili obuceni da
ga koriste. U tim sluCajevima je neophodan nadzor i/ili obuka prema uputstvima
MioMat-a.
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Jedini aparat ove vrste sa cilindrom za mlevenje koji ima nenadmasne mogucnosti i
¢ini hranu kremastijom, a strukturu ujednacenom

Prvi na trziStu sa programom SIROVO - zagreva hranu na temperaturi do 42°C i
priprema mleko od orasastih plodova bez gubitka hranljivih sastojaka

Dvoslojna unutrasnjost napravljena od oplemenjenog nerdajucéeg Celika. Spoljni deo
namenjen je zastiti od toplote i opekotina

Baza sa motorom napravljena je od oplemenjenog nerdajuéeg Celika.
. Pametni kontrolni panel s ponosom nudi 8 programa i bezbednosne funkcije
. Sadrzi cediljku, knjigu recepata i mernu ¢asu

2 godine garancije

PRE UPOTREBE

. Proverite sadrzaj kutije.

. Proverite da li su aparat i elektri¢ni kabl u
ispravnom stanju.

Uklonite sav materijal za pakovanje.

Spisak delova MioMat-a

Kontrolni panel i poklopac sa motorom
Odeljak sa motorom

Secivo od nerdajuceg Celika

Senzori za temperaturu i nivo vode
Sigurnosni konektor

Cilindar za mlevenje

Merna ¢asa (100 ml) za sastojke
Cediljka

© No s w2
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Kako se cisti MioMat?

1.

w

7.

Nakon pripreme hrane, odmah uklonite poklopac (gornji zatvarac). Perite samo
delove od nerdajucéeg Celika. Spoljasnjost Cistite vlaznom krpom.

Kao sto je prikazano na fotografiji, drZite rucicu oba dela aparata. Na taj nacin ¢ete
obezbediti pravilno i bezbedno rukovanje aparatom.

Mogu se prati samo delovi od nerdajuceg celika.

Nikada ne potapajte donji deo MioMat-a u vodu i ne kvasite ga jer se u donjem delu
nalaze elektri¢ni prikljucci.

Kontrolni panel se ne sme kvasiti ni u kom sluc¢aju.

Pranje uvek treba obavljati ruéno. Uredaj nije namenjen za pranje u masini za
sudove.

Ako ste koristili cilindar za mlevenje, uklonite ga i operite secivo.

Aparati koji se koriste protivho OVIM uputstvima i smernicama navedenim u Priru¢niku
za koriséenje nisu pokriveni garancijom.*

Garancija

1.

Ovaj proizvod je pokriven garancijom u slu¢aju neispravnosti delova ili fabrickih
oStecenja, ali ne i u slucaju slucajnih oStecenja, neodgovarajuce upotrebe,
nepravilne upotrebe, nemara, neovlasc¢enih tehnickih popravki, upotrebe u
komercijalne svrhe i prepravki sprovedenih od strane neovlas¢enog servisa, kao
ni u slu¢aju drugih problema koji se ne odnose na neispravne delove ili fabricka
ostecenja.

Neophodno je priloziti dokaz o kupovini prilikom podnoSenja zahteva u vezi sa
garancijom aparata.

Distributer ¢e popraviti ili zameniti proizvod, kao i delove ili neispravne komponente
samo u slu¢aju da je aparat fabricki neispravan i samo ako je prilozen dokaz o
kupovini sa originalnim fiskalnim ra¢unom, fakturom ili priznanicom.

Garancija ne vazi ako su aparati kori§¢eni u suprotnosti sa uputstvima u Prirué¢niku
za koriS¢enje ili ako su aparati izmenjeni, modifikovani ili o§te¢eni upotrebom.

Prvo se obratite ovlas¢enom prodavcu kod kojeg ste kupili uredaj.

Trajanje garancije. Garancija za ovaj proizvod traje 2 godine od kupovine proizvoda,
tj. od datuma na dokazu o kupovini.

TroSkove postarine i manipulativne troSkove dopremanja do i od tehnickog servisa u
potpunosti ¢e snositi kupac koji podnosi zahtev na osnovu garancije.
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Resavanje problema

PROBLEM

Sastojci nisu dovoljno
mleveni.

MOGUCI UZROCI

PreviSe sastojaka.

MOGUCE RESENJE

Koristite preporu¢ene mere.

Premalo vode.

Dodajte vode do
nivoa u rasponu od 1100-1300 ml.

Supa je vrlo vodenasta.

Nedostaju sastojci za
zgusnjavanje.

Dodajte ¢asu (100 ml) zitaricaili
mahunarki . MoZete dodati i gusée
povrée poput krompiraili tikvica.

Aparat ne radi i lampica
indikatora ne svetli.

Utikac nije pravilno povezan.

Cvrsto povezite utikag.

Kvar na adapteru.

Obratite se distributeru.

Poklopac nije dobro povezan
sa vrhom uredaja.

Postavite pravilno poklopac na
posudu.

Aparat se zagreva, ali
ne melje.

Kvar na donjem delu uredaja.
Ostecenje motora.

Obratite se distributeru.

Previse hrane.

Ostavite uredaj da se ohladi. Proverite
da li ste stavili odgovarajucu koli¢inu
sastojaka (do linije od 1100 ml).

Aparat se isklju¢io sam,
a program nije zavrsen.

Sastojci su zagoreli i zalepili
se za dno uredaja zbog previse
sastojaka ili premalo vode.

Ispraznite uredaj i ostavite da se
ohladi. Uklonite zalepljenu hranu
pomocéu

mekog sundera i blagog sredstva za
Cisc¢enje. Koristite uredaj kao i obiéno
sa sastojcima i merama navedenim u
knjizi recepata. Uvek upotrebite vise
vode nego

suvih sastojaka. Ne koristite
prethodno skuvane ili obradene
sastojke.

Mleko se preliva

Nisi nosio prsten za brusenje

Za mleko uvek koristite prsten za
mlevenje

Koristili ste preradenu hranu

Dodajte samo sirovu hranu bez
prethodnih procesa

Iz aparata izlazi para.

Uobicajeni proces kuvanja.

©

Ako aparat prestane da radi, proverite moguce uzroke i reSenja pre nego $to uredaj

odnesete distributeru.

Za vise informacija posetite www.miomat.eu
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Da li je MioMat prestao da radi usred procesa?
Proverite da li se aktivirala neka od mera bezbednosti.

Zastita od niskog nivoa vode:
MioMat ima meru bezbednosti koja detektuje nizak nivo vode tokom pripreme. Kada je
nivo vode u MioMat-u ispod minimalnog nivoa, on ¢e automatski prestati sa radom.

Zastita od prolivanja:
MioMat ima meru zastite od prolivanja koja sprec¢ava da te¢nost iskipi prilikom klju¢anja.
Ovo funkcioniSe zahvaljujué¢i senzoru smestenom u motoru.

Zastita od pregrevanja motora i kalemova grejaca:

Ako je temperatura motora previsoka, uredaj ¢e se odmah iskljuciti. Ispraznite i oCistite
unutrasnjost MioMat-a i ostavite da se ohladi. Ostavite aparat da se ohladi najmanje 1 sat
izmedu priprema vrucih jela.

Predlozi

Da biste postigli kremastiju konzistenciju mleka na biljnoj bazi, moZete da dodate visSe
sastojaka ili viSe mleka koje ste prethodno napravili. Takode mozete da dodate ukus
koristeci svoje omiljene sastojke poput kakaoa, cimeta, vanile ili drugih zac¢ina, kao i da
zasladite medom i drugim prirodnim zasladiva¢ima pridrZzavajuci se mera navedenih u
receptima.

Kada pripremate bistre supe, krem-supe ili kase, najlakse sastojke kao Sto su zeleno
lis¢e, semenke, Zitarice ili mahunarke dodajte poslednje kako biste izbegli da se smrve
ili zagore na dnu uredaja. Mozete da dodate i zaCine, ali devicansko maslinovo ulje treba
dodavati bistrim i krem-supama neposredno pred serviranje kako bi zadrZalo svoja
svojstva.

Kada koristite mahunarke za pripremu bistrih supa, krem-supa ili mleka od povr¢a,
trebalo bi da ih natopite kako biste ih ocistili i aktivirali bolje varenje. Odbacite taj otpad
jer sadrzi ,anti-hranljive” sastojke koji spre¢avaju dobro varenje hrane. Kada koristite
Zitarice, dobro ih operite. Ako ih natapate, ne morate da bacate tu vodu jer sadrzi vitamine
rastvorive u vodi. Usitnjeni ovas ne bi trebalo natapati jer moze da se zalepi za dno
posude. Za pripremu toplih jela u MioMat-u nemojte koristiti laneno seme, brasno, ¢iju,
mleko zivotinjskog porekla i prethodno kuvane sastojke jer ¢e zagoreti i zalepiti se za dno
uredaja. Sastojke treba meriti suve, pre natapanja.
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Kontrolni panel sa 8 programa

42°C/107°F 1 “Raw Milk” (Program sirovo mleko)
Za pripremu sirovog mleka na biljnoj bazi postupkom koji ne prelazi
42°C. Idealno za razne vrste semenki i orasastih plodova koji se ne
mogu konzumirati u sirovom stanju, kao $to su indijski orasi, lesnici,
bademi, orasi, seme bundeve, seme suncokreta, susam, kikiriki,
pistaci itd. ili bilo koja njihova kombinacija.
Da biste postigli mle¢nu konzistenciju, koristite 1 mernu ¢asu (100
ml) sastojaka.

“Cereal Milk” (Program mleko od Zitarica)
Ekskluzivni program za pripremu mleka od Zitarica kao $to su kinoa,
proso, amarant, raz, heljda, ovas i druge. Ovaj program kuva sastojke
» na visokim temperaturama i priprema topla mleka blagog ukusa
na biljnoj bazi. Za mle¢nu teksturu koristite 3/4 merne ¢ase (75 ml)
sastojaka.

3 (AN

“Soy Milk” (Program mleko od soje)
Program za pripremu mleka od soje, smedeg pirinc¢a i/ili njihove
kombinacije. Da biste postigli odli¢ne rezultate, trebalo bi da ostavite
soju da se natapa bar 8 sati. Da biste postigli mle¢nu konzistenciju,
koristite T mernu ¢asu (100 ml) sastojaka.

GVN

“Smoothie” (Program smuti)
Za pripremu sokova, smutija, meSavina sa povréem i vo¢em i vodom
ili mlekom od povréa. Program ,Smutiji“ je jedini program u kojem
se hrana ne zagreva. Motor blendira sastojke pomocu tehnologije
nano-usitnjavanja. Uvek koristite viSe vode od ostalih, ¢vrstih
sastojaka.

D
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5 “Creamy Soup” (Program krem-supa)

Za pripremu bistrih i krem-supa od povrca sa zitaricama, svezim
mahunarkama ili njihovim semenom. Ovaj program kuva sastojke

na 95°C. Za kremastu konzistenciju koristite T mernu ¢asu (100

ml) mahunarki ili Zitarica. Napunite ¢vrstim sastojcima do linije
maksimuma ,1100" oznacene na unutrasnjoj strani MioMat-a i vodom
do linije ,1300". Ako zelite teCniju konzistenciju, preporu¢ujemo vam
da smanijite koli¢inu ¢vrstih sastojaka, a da vodu nalijete do nivoa
izmedu linija ,1100“ i ,1300". Uvek upotrebite viSe vode nego suvih
sastojaka.

“Chunky Soup” (Program supa sa komadié¢ima povréa)
Ekskluzivni program za pripremu supa od povrca sa celim zrnima
Zitarica i komadima mahunarki. Ovaj program kuva sastojke na 95°C i
ne melje ih u potpunosti. Uvek upotrebite viSe vode nego drugih, suvih
sastojaka. Napunite ¢vrstim sastojcima ispod linije ,17100" oznacene
na unutrasnjoj strani MioMat-a i nalijte vodom do linije ,1300".

“Porridge” (Program kasa)
U ovom programu mozete da pripremite ukusnu kasu od Zitarica kao
§to su pirinac, je¢am, kinoa, proso, amarant i pSenica. Ovaj program
kuva sastojke na 95°C. Mozete ih meSati sa povréem i/ili vo¢em
kako biste dodali kasi razliCite ukuse i pretvorili je u dorucak, ru¢ak
ili veCeru za vas ili vasu bebu. Za kremastu konzistenciju koristite 2,5
mernih ¢asa (250 ml) zitarica.

“Cleaning” (Program ciSéenje)
U ovom programu mozete obaviti kratko pretpranje MioMat-a, seciva i
motora pre dubinskog ¢iS¢enja. Odrzavajte nivo vode izmedu ,1100" i
,1300". Dodajte nekoliko kapi deterdzenta kako biste olakSali postupak
¢isc¢enja. (Koristite cilindar za mlevenje).
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Priprema sirovog mleka na biljnoj bazi / SIROVO

1. Izmerite 1 mericu (100 ml) orasastih plodova ili semenki (badema, lesnika,
kikirikija itd.) koriste¢i mernu ¢asu (100 ml) prilozenu u pakovanju. Operite
sastojke, a zatim ih ostavite da se natapaju 4—6 sati na sobnoj temperaturi
ili 8-10 sati u frizideru.

2. Sipajte prethodno natopljene sastojke u MioMat.

3. Dodajte vodu do nivoa 1100—1300 ml ozna¢enog linijama u unutrasnjem
delu MioMat-a.

4. Postavite cilindar za mlevenje, zatvorite MioMat i povezite kabl.

5. Aparat ¢e se ukljuciti i oglasiti zvuénim signalom. Istovremeno, lampice ¢e

poceti da trepere $to ukazuje na to da je aparat u rezimu pripravnosti i da je
spreman, tako da mozete da izaberete koji program éete koristiti.

6. Pritiskajte taster ,lzaberite” (Select) sve dok lampica ne bude u polozaju
»SIROVO mleko” (Raw milk), a zatim pritisnite taster ,Zapocni“ (Start).
Nakon 10-15 minuta aparat ¢e oglasiti zvu¢nim signalom da je mleko

pripremljeno.
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Priprema mleka od zitarica

1. lzmerite 1 mericu (100 ml) zitarica (kinoe, amaranta, prosa, pirinca,
psenice, ili dr.) koriste¢i mernu ¢asu (100 ml) priloZenu u pakovanju.

2. Sipajte oprane zitarice u aparat.

3. Dodajte vodu do nivoa 1100—-1300 ml ozna¢enog linijama u unutrasnjem
delu MioMat-a.

4. Postavite cilindar za mlevenje, zatvorite MioMat i povezite kabl.

5. Aparat ¢e se ukljuciti i oglasiti zvuénim signalom. Istovremeno, lampice ¢e

poceti da trepere Sto ukazuje na to da je aparat u rezimu pripravnosti i da je
spreman, tako da mozete da izaberete koji program céete koristiti.

6. Pritiskajte taster ,lzaberite” (Select) sve dok lampica ne bude u polozaju
»Mleko od zitarica" (Cereal milk), a zatim pritisnite taster ,Zapocni*
(Start). Nakon 20 minuta aparat ¢e oglasiti zvu¢nim signalom da je mleko
pripremljeno.

7. Upotrebite cediljku za filtriranje mleka. Budite oprezni jer ¢e mleko biti
vrelo.

8. Mileko koje ¢uvamo u frizideru traje otprilike 3-4 dana.
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Za pripremu mleka od soje ili smedeg pirinca

1.

B g=

S

Napunite sojom 1 mernu ¢asu (100 ml) (priloZenu u pakovanju). Soju
operite, a zatim ostavite da se natapa 4-6 sati na sobnoj temperaturi ili
8-10 sati u frizideru.

Izvadite soju iz vode u kojoj se natapala i tako prethodno natopljenu sipajte
je u aparat.

Dodajte hladnu vodu do nivoa 1100-1300 ml oznacenog linijama u
unutrasnjem delu uredaja.

Postavite cilindar za mlevenje. Zatvorite MioMat. Povezite kabl na MioMat.
Aparat c¢e se ukljuciti i oglasiti zvu¢nim signalom. Istovremeno, lampice ¢e
poceti da trepere Sto ukazuje na to da je aparat u rezimu pripravnosti i da je
spreman, tako da mozete da izaberete koji program ¢éete koristiti.
Pritiskajte taster ,Izaberite” (Select) sve dok lampica ne bude u polozaju
»Mleko od soje” (Soy milk), a zatim pritisnite taster ,Zapocni“ (Start).
Nakon 35-45 minuta aparat ¢e oglasiti zvucnim signalom da je mleko
pripremljeno.

Upotrebite cediljku za filtriranje mleka. Budite oprezni jer ¢e mleko biti
vrelo.

Ostatak hrane koji ¢e ostati u cediljki naziva se ,,okara“ ili sojina pulpa, koja
se moze koristiti za pripremu raznih drugih jela.

Mleko koje se cuva u frizideru traje otprilike 3 dana.
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«Mosi mama ¢ camoro gerctBa rotoesusa

MHe pacTUTesIbHOe MOJIOKO, U, KaK TOJIbKO
A npuexana B Ywam, 1 He cmorna HauTu
3fjecb B MarasMHax HM OfHOro Buza
MOJIOK@ PacTUTENIbHOIO MPOUCXOXAEHUS.
MioMat 6bin pelueHnem moes Mpo6riembl
W Ha CerofHsLWHWIA AeHb 3TOT Npubop cTasl
He3aMeHWMbIM MOMOLUHUKOM Ha KyxHe
A5 ceMel, KoTopble 3a60TUTLCS O CBOEM
340poBbe.

S 6narofapHa 3a MoJsIoKUTE/IbHbIE OT3bIBbI,
koTopble MioMat nosnyynn kak B JTaTUHCKOM
AmMmepuke, Tak u B EBpone. f oyeHb paja
€ro roryJsasipHoOCTH, N yBepeHa, 4To JaHHoe
PYKOBOACTBO C KHUIOM peLernToB MoMoxer
BaM M Ballesi ceMbe Hac/laguTbCs €ero
YHUBEPCalbHOCTbHO».

Alica Rehdkova, CEO MioMat

CopeprxaHue

KomnnekTtauusa npuéopa MioMat
N €ro xapakTepucTuKu

lapaHTMINHOEe 06CNyXMnBaHWe
YcTpaHeHune HencnpaBHoOCTen
OnuncaHue nporpaMmm
Monoko RAW

anI rotosneHne pactTuTesibHOro
MOJIOKa

CoeBoe 1 prcoBoe MOJIOKO
Cynbl 1 KpeM-cyrbl
Cyn ¢ kycoukamu

®pykTOBbIE KOMMOTbI U
[leTCKOe NuTaHue

Cmy3u
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BAXHAA MHCTPYKUUA NEPEA UCIMOJIb3OBAHUEM
NMPUBOPA MIOMAT

MioMat nponsBoguTCs B COOTBETCTBUN C EBPONENCKUMU U
qb aMepuKaHCKMMM CTaHfapTamMu KayecTBa u ceptuduumposaH
1 B nabopaTopusix Yunm n Kutas.

He knaaute B npu6op NOCTOPOHHME 06bEKTDI, @ TAKXXe paHee 06paboTaHHble UK
NPUroTOBNEHHbIE NPOAYKThI.

MoMellanTe B NpM6GOP TOMbKO TakMe NPOAYKTbI MUTaHUSA, Kak 0BOLLM, GPYKTbI, @ Takxe
3EpHa, CeMeHa, opexu unm 6060Bble KYNbTypbl 1 BoAy. [Jo6aBieHne Apyrux npoayKToB
NUTaHWA, He YKa3aHHbIX B JAaHHOWM KHWUre peLenToB, MOXET Cepbe3HO MOBPeAunTb
nesBue, MOTOP UK HarpeBaTesb Npu6opa MioMat.

Ba)xHo

MioMat Tpe6yeT 220 B / 50 'y HanpsixxeHus. [NoxanyicTa, ybeanTech, YTO B BaLleit
KyXHe UMEHHO TaKoe HanpsKeHue.

Bo nsbexaHuun nopaxeHusi aNeKTPUYECKMM TOKOM MU NOBPEXAEHUsI Npubopa
He noaBepranTe NOAKOYEHHbIE MPOBOAA U/N KPbILLKY MallnHbl BO34ENCTBUIO
Bnaru. He ncnonb3ayitte npnéop, eCnun BUSIKa UK LIHYP NPOBOAA NMOBPEXAEHbI.
Hukorpa He BkntoyaiiTe npubop, 6e3 HeJOCTaTOYHOrO YPOBHS BOAbI B Yalle. (0T
1100 go 1300 mn).

Bo BpeMs 1 nocsie uCnonb30BaHWA AeTanu MalluHbl MOTYT 6bITb HarpeTbiMu. He
UCMonb3yiTe eé CHOBA, NOKa OHa He oCcTbIHET. (PacuYéTHOE BpeMs oXuaaHus: 1 4ac).
Ecnu npnbop ncnonbayeTtcsi AeTbMU, HEO6XOAMMO 3a HUMU NPUCMATPUBaTb UK
HaxoAUTbCA PALOM.

BblHbTE NMpoBOJ N3 pO3eTKM, Koraa pasfacTca 3ByKOBOW CUrHaM O 3aBepLUEHUM
nporpamMmbl. OTCOeMHUTE TakXXe MPOBOA Nepef TeM, Kak NMOAHATb KPbILLKY U
OCTaBJISINTE ero 0TCOeAUHEHHbIM, €C/M NPUBOP HE UCMOJIb3YeTCS.

He ncnonb3ayite npubéop Ha OTKPbITOM BO3AYyXe.

He cTaBbTe Npu6Op Ha ra3oBy/31eKTPUYECKYHO MJIUTY UK PALOM C Hel, a
Takxe psfoM C AyXOBKOW.

ByLbTe 04eHb OCTOPOXHbI NPU NEpPEMELLEHUN NPUGOPA, EC/IU B HEM COAEPXKUTCS
efa unu Boja.

Ecnu npu6op noBpexeH, NpekpaTuTe ero UCNosib30BaHUE U CBSXUTECH C
BaLUMM AUCTPUOLIOTOPOM.

MioMat npegHasHayeH TO/IbKO A5 fOMALLHEro UCnonb30BaHWs, KOMMepyeckoe
MCMOSIb30BaHWe CTPOro 3anpeLleHo.

He nogHuMaiTe KpbILLKY B NPOLLecCe NPUroTOBIEHNUS NULLM, YTOObI He COUTb
nporpammy.

3TOT NpUGOP He NpefHa3HaYeH Asia UCNONb30BaHUA AETbMMU WU NHO4bMU

C OrpaHUYyeHHbIMU GU3NYECKUMU, YMCTBEHHbBIMU CMIOCOBHOCTAMMU, @ TakKXKe
nvuamu, He UMeIoL MMM OMNbITa UM HaBbIKOB B €0 UCMOMIb30BaHUK. B Takmx
cnyyasix TpebyeTcsi KOHTPOSb U/UNK 06yYeHne UHCTPYKL N MioMat.
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. MioMat — 3To eAUHCTBEHHbI B CBOEM pofe NPUBOP C HacaAKoM AN U3MeNbYeHNs,
KoTOpas o6ecrneynBaeT HEMPEB30NAEHHYO MPOU3BOAUTENBHOCTb U AeNaeT NuLLy
60s1ee KpeMoo6pasHoW U MATKOM.

. MepBblIii IpUGOP Ha pbiHKe ¢ Nporpammoit RAW - roToBKa npu Temneparype Ao
42 ° C (107 ° F) ansa NnpUroToBIeHUs1 OPEXOBOIO MOJIOKa 6€3 NoTepu nuTaTesbHbIX

BeLLecTB.

. [ByxcnonHas BHyTPeHHsss CTOPOHa cAenaHa U3 HepxxaBetoLuei cTanun. HapyxHasi
CTOpOHA cAenaHa Tak, YTobbl 3aLUMTUTb OT OXXOMOB M BO3rOpaHusl.

. OcHoBa MoTOpa cAeflaHa 13 BbICOKOKaYeCTBEHHOMN HepXXaBetoLLLeln cTanm.

. WHTennekTyanbHas naHesnb ynpaBneHus ¢ 8-t0 mporpaMMamMu U afieMeHTaMu
6e30MacHOCTH.

. BkntoyaeT B cebs CUTO, KHUMY PEeLIenTOB U MEPHbI CTaKaHYuK.

. 1 rop rapaHTum.

NEPEA UCMOJIb30BAHUEM

. MpoBepbTe COAEPXKMMOE KOPOBKMU.

. Y6eanTech, 4TO MallvHa 1
3NEKTPUYECKNI MPOBOJ, HAXOAATCSA B
XOpOLLIEM COCTOAHUN.

. YnanuTe BeCb yNakoBOYHbI MaTepuan.

Yactu MioMat u ux

XapaKTepucTtuku

1. MaHenb ynpaBneHus u KpblllKa ¢
MOTOPOM.

2. MoTopHoe oTaeneHue.

3.  JlesBue U3 HepxaBetoLlen cTanu.

4.  [daTymku TemnepaTypbl U YpOBHS BOAbI.

5. Pasbem 6e30nacHocTHU.

6. Hacapgka ana namenbyeHus.

7. MepHbI# cTakaH A1 UHFPeANEHTOB.

8.  Cwuro.
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Kak ynctutb MioMat?

1. lMocne NnpuroToBneHUs efbl He3aMeaNUTeNbHO NOAHUMUTE KPbIWKY. MonTe
TONbKO AeTann N3 HepXXaBetoLLen cTann. BHELWHIO NOBEPXHOCTb NpOTpuUTe
BJTAXXHOW TKaHbHO.

2.  [OepxuTe pyyky o6enx yacTemn npuéopa, Kak nokasaHo Ha potorpadpun. 370
Heo6xoaMMo ANs o6ecrnedyeHuns NpaBUIbHOro 1 6e30MacHoOro o6paLleHus ¢
BalWNM NpuéoOpoM.

3. MOXHO MbITb TOIbKO AETAJIN U3 HEPXKABEIOLLEN CTasN.

4, Hukorga He norpyxante ocHoBaHue MioMat B BOAy U He MOUUTE ero, Tak Kak B
OCHOBAaHMW PacnosioXXeHbl 3/1IeKTPUYECKNE COefUHEHUS.

5. TaHenb ynpaBneHUs HYX NPU Kakux 06CTOSTENbCTBAX He AOJI)KHA HAMOKaTb.

6. OuucTtka MioMat Bcerga fonxHa OCyLLeCcTBAATLCSA BpPYUHYto. MNpubop He

NpMCNoco6eH A1 MblTbsl B MOCYA0OMOEYHON MalluHe.
7.  Ecnv Bbl UCMOJIb30BaNM HacagKy AN M3Mefib4eHus, CHUMUTE e€ 1 NMpoMoinTe
nesBue.

Ha npu6opbl, KoTopble 6bInK MCNONb30BaHbl ¢ HapyweHuamu HACTOSILLLEN
MHCTPYKLIMU M PEKOMEHAaLINi1 PYKOBOACTBA NoJib30BaTesIfA, rapaHTUA He

pacnpocTpaHsieTca.*

MapaHTHiiHOE 06CNy)XXMBaHue

1. Ha npu6op, Ha 6pakoBaHHble AeTanu Unmn NoBpexXAeHus pacrnpocTpaHsaeTcs
rapaHTus 3aBofa-n3rotoBuTens. FapaHTusa He pacnpocTpaHsieTcs Ha
NoBpeXJeHns B pe3yibTaTe HeCYaCTHbIX C/yYaeB, HeHaAexallero n
HenpaBUIbHOIO NCMOJIb30BaHUS, HE6PEXHOro o6paLleHuns, HeHaaiexatllero
TEeXHUYEeCcKOro 06Cny>XnBaHusi, KOMMEPYECKOro UCMOJIb30BAHUSA U PEMOHTA,
NpoV3BeAEHHOro KeM-NM60, He UMEIOLLMM NpaBa 06CcyXXMBaTb NPUBOP, a TakxKe
Ha Nntobble Apyrue NpobaemMbl, He CBSAI3aHHble C 3aBOACKUMU 6paKkOBaHHbIMM
AeTansM unm 3aBoAcKUM 6pakoMm.

2. TNpucpave npubopa Ha rapaHTUtHOE 06CNYXMUBaHWE HEO6X0AMMO NPeabABUTb
Yyek O MOoKYMKe.

3. OucTpubbIOTOP OTPEMOHTUPYET UK 3aMEHUT NPUGOP, AeTanun MU HeucrnpasHble
YyacTu TONbKO B TOM Cllyyae, ecniv npubop HeUcnpaBeH C 3aBOAa-U3roToBUTENS
M TOJIbKO NMyTeM NpefocTaBNeHUs NOATBEPXKAEHUSA NOKYMKW C OPUTUHANBHOW
KBUTAHLUMEN NN HaKNagHON.

4. TapaHTusA He pacnpoCcTpaHsieTcsa B Tex cayyasix, Korga npuéop ucrnonb3oBarsncs
C HapyLUeHMEeM UHCTPYKLMIA, YKa3aHHbIX B PyKOBOACTBE NOJSIb30BaTesA U Ha
YCTPOWCTBA, KOTOpble 6bIIN UBMEHEHbl, MOANDULMPOBaHbI UK MOBPEXAEHbI B
npouecce UCNosib30BaHUA.

5. Tpu o6HapyXXeHuun Henonajok, cHavyana ciefyet o6paTuTbcs K obuumanbHOMY
aunepy, y KoToporo Bbl npno6penu npuéop.

6. TlapaHTWsa Ha faHHbI TOBap COCTaBASeT 2 rofla C MOMEHTa ero NoKYnku B
COOTBETCTBUM C AaTOWN NOATBEPXKAEHUSA MOKYMKU, YKa3aHHOMN Ha YekKe.

7. 3aTpaTbl Ha TPAHCMOPTUPOBKY M A0CTaBKY (OT U A0 TEXHUYECKUX CIYXKE)
NOJTHOCTbH NMOKPbIBAKOTCA 3aKa34YMKOM.
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BbisiBneHue npobnem

NMPOBJIEMA BO3MOXXHBbIE MPU4YUHbI BO3MOXXHbIE PELLEHUA
BonbLuoe konuuecTeo Mcnonb3ynTe peKoMeHayeMble Mepbl

WHrpeaueHTsl MHIPeMUEHTOB. ynte p Ay pbl.

HeAoCTaTOYHO

U3MersibYeHbl. HepoctaToyHOE KONUYECTBO LOo6ansiTe BOAY MeXAY TMHUAMU OT
BOAbI. 1100 mn po 1300 mn.

C [o6aBbTe Mepy 3/1aK0B 1IN 6060BbIX.

yn o4eHb OTCyTCTBYHOT UHIFPEANEHTDI B

BOASAHUCTbIN.

KayecTBe 3arycturensa.

Tak>ke MoXeTe [,06aBUTb OBOLLM, TaKNe
KakK kapTodenb nnu kabayku.

Bunka HenpaBuabHO
noAcoeAnHeHa K poseTke.

MnoTHO NocoeaMHUTEe BUKY NPOBOAA
B PO3eTKYy NUTaHus.

HarpeBsaeTcC4d, HO
He nuamersb4vaer.

CnvwKoOM MHOro WHrpeaneHTOoB.

Mpu6op He
pa6oTaeT
1 He ropuT HeucnpaBHocTb aflantepa. CBSXUTECH C UCTPUBBIOTOPOM.
MHAMKaTOP.
A P KpbilwKa nnoxo npucoeAanmHeHa Kk | [MA0THO NOACOEANHUTE KPbILWKY K
BepxHew yacTu npubopa. npuéopy.
OTKa3 MOTOPHOIO OTAENEHUSA
: CBAXUTECH C AUCTPUOBLIOTOPOM.
MoBpexxaeHne moTopa. g 2
Mpu6éop

OcTaBbTe NPUBOP OCThITb. Y6eaANnTeCH,
yTO f06aBNIEHO COOTBETCTBYHOLLEE
KOJIMYECTBO MHIPEANEHTOB ([0 NUHUM
1100 mn).

MalunHa
BbIK/IlOYMNACh
6e3 3aBeplUeHus
nporpammbil.

MN3-3a cAnWKom 60/bLLOro
KONnYyecTBa UHIPeSUEHTOB 1
HepocTaTKa BObl, COAEPXUMOe
noAropesno u Npunenuioch Ko
LHy npubopa.

OnopoXHUTe Npubop U fanTe eMy
OCTbITb. Yaanute npuanniyto

NULLY MATKOW ry6KOM Npu nomMoLLm
MotoLero cpeacTa. MicnonbaynTte
npuéop ¢ MepPoi MHIrPEAUEHTOB,
yKa3aHHbIMU B KHUTe peLenToB. Becerga
ncnonb3yinTe 60/blle BOAbI, YEM CYXUX
UHrpeaneHTOB. He ucnonb3yinTe paHee
NMPUroTOBJIEHHbIE UK 06paboTaHHble
UHTpefUEeHTbI.

[MepenuB Mmonoka

Bbl He Hocunu WwWnndoBanbHoe
KOJMbLO

[lns Monoka Bcerga ucnonbayinTte
WAnMdoBanbHbIN KPyT.

Bbl ucnonb3oBanu
06paboTaHHYH MULLY

[lo6aBnsinTe TONbKO Cbipble MPOAYKTbI
6e3 nNpeLLecTBYOLMX MPOLECCOB

MawmuHa
ObIMUTCS.

O6bIYHbIN NpoLecc
NPUroTOBJIEHNS.

©

Ecnu np|/|60p nepecrtan paéOTaTb, no>Kany17|CTa, npoBepbTe BbllenepevYncsieHHble
BO3MOXXHble NPUYUHbI U UX peLlleHnd, Npexae 4em nepenaBsatb I'IpVI60p cBoeMy

ANCTpubbLIOTOPY.

[nsa nonyyeHus AononHUTeNbHOK UHGOPMaLUM NoceTUTe Www.miomat.eu
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Baw MioMat nepecTtan pa6oTtatb B cepeguHe npouecca?
lMpoBepbTe, He 6bIIN N HapYLLEHbl Kakne-nmbo Mepbl 6€30MacHOCTMU.

3awmTa oT HU3KOro YPOBHS BOAbI:

MioMat nMeeT Mepbl 6€30MaCHOCTU, KOTOPble 06HAPYXXMBAOT HU3KUI YPOBEHb BOJbI
BO BpeMs npurotoBneHus. Korga ypoBeHb Bofbl B MioMat H1e MUHUMaNbHOTo, OH
aBTOMaTUYeCKM nepectaHeT paboTaTb.

3allJ,I/ITa OT passiuBa:
MioMat nMeeT GyHKLMIO 3aLLMTbl OT NPOJIMBA XXUAKOCTU BO BpeMs KuneHus. OHa
pa6oTaeT 6narofaps AaT4ynKy, pacrnosioXXeHHOMY B MOTOpe.

3awuTa gBUraTens U KaTyLlKu oT Neperpeea:

Ecnun TemnepaTypa gBuratensi CIMLLKOM BblCOKas, NPUO0p HEMELJIEHHO BbIK/THOYUTCS.
OnNopoXXHUTE N OYUCTUTE BHYTPEHHIOIO YacTb MioMat, nanTte emy ocTbITb. Mexay
rOpsYUMU MPUrOTOBJIEHUAMM JOJKHO 6bITb HE MeHee 1 yaca.

MpepnoXxeHus

YT106bI O6UTbCS 60NEe KPEMOBOIM KOHCUCTEHLMM B NpoLecce NPpUroToBNeHUs
pacTUTeNbHOro MOJOKa, f,06aBbTe 60JblUe UHIPeaUeHTOB. Bbl Take MoxeTe
npuaaTb BKYC MOJIOKY, 406aBsia BalWy lo6MMble MHTPeAMeHTbI: Kakao, Kopuua,
BaHWIb 1 Apyrue crneyunu. Nocne NpuroToBIEHUA MOJIOKA, MOXETE NOACIAacTUTb ero
MEZLOM U APYrMMU HaTypasibHbIMU NOACNACTUTENAMM, YyKa3aHHbIMM B peLenTax.

I'IpM npuroToBJieHNM Cynos, KpemMoB U Kall cneanyet [06aBNATb camble NErkne
WHIrpeaneHTbl (TaKVIe KakK 3eJieHble NUCTbA, CEMEHA, 3épHa unu 6060Bble KyﬂbTypr)

B NocnegH o4vyepenb, 4YTOGbI NX He pa3fnaBuUTb U He NoAXKe4db Ha AHe an6opa. Bbl
MoxeTe f06aBUTb npunpaBbl, HO ONINBKOBOE Macno Uan CNnBkKu cnepyet [06aBNAThL B
cyn nocne npuroToBneHud, YTOO6bI OHM COoXpaHunnn Bce cBoun cBoOMCTBaA.

Korpa Bbl Mcronb3yeTe Npu roToBKe 6060BbIe KYNbTYPbl, ClleAyeT UX U3HaYasibHO
3aMOUUTb B BOJAE, YTO6bI UX OUNCTUTb U aKTUBUPOBATb AJI yNyYLIeHUs NuLLeBapeHus.
BbineiiTe BoAy, B KOTOPOW OHM 6bISIY 3aMOYeHbl, MOCKO/bKY OHA COLLePXUT BelLecTBa,
KOTOpble NPEnATCTBYIOT XOpoLleMy NepeBapuBaHuto nuwn. Korga Bbl UCnosib3dyeTe
Kpynbl C/ielyeT UX XOPOLLO BbIMbITb. ECAM Bbl UX 3aMayMBaeTe, TO HET HEO6XOAUMOCTH
y4ansiTb BOAY, NOCKOJbKY OHa COAEPXMUT BOJOPacTBOPUMbIe BUTaMUHbI. Henb3s
3aMayvBaTb TEPTbI OBEC, TaK KaK OH MOXeT NPUANMHYTb KO fHY npu6opa. [ns
MPUroToBMeHNs ropsiumx 6ntof B MioMat He Mcnonb3yiiTe NbHAHOE CEMS, MYKY,

yra, MOJIOKO XMBOTHOTO NMPOUCXOXAEHUS U NPEABapUTENIbHO NMPUrOTOBIIEHHbIE
WHTPeAVEeHTbI, TaK Kak OHV MPUropatoT U NPUIUNatT Ko AHY ycTpoicTBa. Mepe
3aMayvBaHUEM VHTPELMEHTbI CefyeT U3MepsTh B CYXOM COCTOSIHUM.
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MaHenb ynpaBneHus ¢ 8-1o0 nporpaMMamu

1 Mporpamma "Raw Milk"
42°C/107°F [lporpaMMa NpUroTOBAEHUS PaCTUTENbHOIO MOSIOKa Npu
TemnepaTtype He Bbilwe 42°C (107.6 °F). MUaeanbHO NoAXoAUT AnA
pa3fMYHbIX BUAOB CEMSIH 1 OPEXOB, KOTOPbIE MOXHO YyNoTpebnaTb
B CbIpOM Buge. Hanpumep: kewbto, GyHAYK, MUHAANb, FpeLKue
Opexw, CeMeHa TbIKBbl, CEMeHa MOACONIHEYHMNKA, KYHXYT,
apaxuc, PUcTalliKun Uam ux coyetaHms. s fOCTUXKEHUSA BEPHON
KOHCUCTEHLMUN MOJIOKa UCMOJb3YNTe MHIPeAMeHTbl pasMepoM 1
unu 1,5 MepHoro ctakaHa.

SKCKt03MBHasA NporpaMma AJis IpUroToBieHUss 3epPHOBOIO
MOJIOKa 13 Taknx 3épeH, Kak KMHoa, MpOoCo, aMapaHT, POXb,
rpeyka, oBec u gpyrme. 3Ta nporpamma roToBUT UHTPEeANEHTbI

d npw BbICOKUX TeMnepaTypax U COOTBETCTBEHHO NosyyaeTcs
HeXXHoe 1 TéNJloe MOMOKO Ha pacTUTeNbHOW ocHoBe. [N
Nnosy4YyeHUs MONIOYHOW TEKCTYpPbl UCNoNb3ynTe 3/4 unu 1 MepHbIn
CTaKaH UHIrpeAneHTOoB.

8 2 Mporpamma «Cereal Milk»

3 Mporpamma "Soy Milk"

lMporpamMma Ans NpUroToBJIEHUS MOJIOKa U3 COEBbIX 60608,
KOPUYHEBOr0O puca u/unm ux KoMéuHaumu. [ns Toro, 4tobbl
NONYyYUTb HaUNY4LLMIA pe3ynbTaT, Bbl JOKHbI 3aMOYNUTb COO
nepepn npUroToBJIEHMEM He MeHee, YeM Ha 8 yacoB. YTob6bl
JO6BUTbCS MONOYHOW KOHCUCTEHUMUN, UCNONb3YHTE 1 MEPHbIN
CTaKaHYUK UHTPEOUEHTOB.

ng

L" Mporpamma «Smoothie»

[N NPUroTOBNIEHUS COKOB, CMY3W, OBOLLHbIX MU GPYKTOBbLIX
KOMGWHaLWii ¢ BOJOW UNU pacTUTEIbHbIM MOJIOKOM. Mporpamma
«Smoothie» - eAUHCTBEHHAsA NPOrpamMma, B KOTOPOW UHIPeANEHTbI
He HarpeBatoTcs. B MOTOpe UCMOJIb3YeTCst TEXHOOMUSI HaHO-
nsmenbyeHus. CnefyeT BCerja UCnosib3oBaTh 60JblUe BOAbI, YeM
MHIPeLMeHTOB.

oD
\
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5 Mporpamma «Creamy Soup»

MporpamMma Ais NpUroToBJIEHUS OBOLLHbIX CYNOB M3 3EépeH

nnn 6060BbIX. 9Ta NporpaMma roToBUT MHTPeAUEHTbI Npu
Temnepatype 95°C (203 °F). [lns nonyyeHuss KpeMoobpasHoWm
KOHCUCTEHLUUN UCNOMb3YyTe 1 MepHbIN cTakaH 6060BbIX UK
3n1akoB. [lomecTuTe B NIPMGOP MHIPeaUeHTbl o OTMeTKHM «1100»
W HanenTe BOAY MakCUMyM A0 oTMeTKM «1300», ykasaHHbIMU Ha
BHyTpeHHel cTopoHe MioMat. Ecnu Bbl xoTuTe nonyuntb 6onee
XUIKYH KOHCUCTEHLMIO, Mbl PEKOMEHAYEM YMEHbBLUWUTb KOIMYECTBO
TBEPAbIX MHTPEANEHTOB M AepXXaTb BOAY MEXAY YPOBHAMMU
«1100» 1 «1300». Bcerga ncnonb3syinTte 60nblue BOAbI, YEM CyXMX
WHIrpeANEHTOB.

6 Mporpamma "Chunky Soup”

MporpaMma As NpUroToBIEHUS OBOLLHbIX CYNOB U3 3EPEH UK
6060BbIX, 0OCTaBAAOWMX 60/bLUME KYyCOUYKM.OTa NporpammMa
rOTOBWUT MHrpeaueHTbl npu 95°C (203 °F) u He usMenbyaeT
WHIrpeAMeHTbI NONIHOCTbIO. Bcerga ncnonbayiite 60blue BOAbI, YEM
APYrUX CyXmMx UHFpeaneHToB. [TomecTnTe B NPMOOP MHIPeaUeHTbI
MaKCUMYM [0 OTMeTKU «1100», n Boay Ao oTMeTKM «1300»,
yKasaHHbIMUW Ha BHYTpeHHen ctopoHe MioMat.

? Mporpamma "Porridge”

B aTOM NnporpaMmme Bbl MOXeTe MPUrOTOBUTb BKYCHYHO Kally 13
3/1aKOB, TaKMX KaK pu1C, OBEC, KNHOA, MPOCO, aMapaHT v MNwieHnLa.
9Ta nporpamMmma rotToBUT MHIpeamneHTbl Npu 95°C (203 °F). Bbl
MOXeTe CMeLINBaTb UX C OBOLAMU U/Unu GpyKTamu, 4Tobbl
pa3Hoo6pasnTb 3aBTpaku, 06eAbl NN YXXUHBI AN1S Bac MU BaLlero
pe6éHka. YTo6bl NONYyYnTb KPEMOOBPA3HYH KOHCUCTEHLUIO,
UCNOJb3yNTe 2 MepHbIX CTakaHa 3EpeH.

8 Mporpamma «Cleaning»

C noMoLL bt 3TOM NPOrpaMMbl Bbl MOXETE BbIMOHUTb 6bICTPOE
npenBapuTenbHoe ounweHre MioMat n MoTopa nepeg rny6okoin
ouuncTkon. lNMogaepxxumsanTe ypoBeHb BoAbI B pefenax ot «1100» go
«1300».
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MpuroTtoBneHune pacTutesibHOro mosoka/RAW
1.

?%’-’t
N,/

HanonHute 1 MepHbIi cTakaH ceMeHaMu unmn opexamu (MUHAANb,
dyHAYK, apaxuc U T. 4.), BXOAALLUIA B KOMNAEKT nocTaBku. NMpomoiite
MHIpeAUEHTbI U 3aMOYnTEe UX Ha 4-6 YacoB NPU XpaHEHUN KOMHATHOM
Temnepatype unu Ha 8-10 YyacoB Npu XxpaHeHUN B XONOAUNbHUKE.
NMomecTuTe NnpegBapnTENbHO 3aMOYEHHbIe UHrpeaueHTbl B MioMat.
[o6aBbTe Bogy Mmexay nuHusamm 1100 mn go 1300 Mn, 0603HaYE€HHbIMM
Ha BHyTpeHHel noBepxHocTu MioMat.

Hacapgute HacapKy Ana uamenbyeHus, 3akponte MioMat n
noacoeAunHUTe Kabenb.

Mpu6op BKNOUNTCA U U3[aCT 3BYKOBOM CUMrHa. B To ke Bpems
MHANKATOPbl HAYHYT MUraTb, yKa3blBas Ha TO, YTO MalUMHA HaXo4UTCS B
pPeXuMe oXXugaHus U rotoBa K UCrosib3oBaHuI0. Bbibepute nporpaMmmy
ANS UCNONb30BaHMA.

Ha>xmuTte KHomnKy «Select», noka He 3aroputcsa nporpamma «<RAW Milk».
3aTteM HaxmuTe KHonkKy «Start». Hepes 10-15 MUHYT MalunHa nsgact
3BYKOBOW CUIHaJ, CUrHaJIM3UPYIOLLLNIA O TOM, YTO MOJIOKO FOTOBO.

A

HE 3ABYAAbTE UCINOJIb30BATb HACAAKY A1 U3MEJIbYEHUA.



MpuroToBNeHHble 3epHOBOro MoJIoKa
1.

2.
3

HanonHuTe 1 MepHbIl cTakaH 3nakamm (KWHOA, aMapaHT, MLWeHO, pUc,
MNweHnLa, POXXb UK Jpyrue)

NMomecTuTe NpeaBapuTenbHO NPOMbITYIO Kpyny B MioMat.

Jo6aBbTe Boay Mexay nmHuamu 1100 mn go 1300 M, 0603HaYEHHbIMMU
Ha MioMat.

Hacapgute Hacagky Ana usmenbyeHus, 3akponte MioMat u
nopgcoeauHuUTe Kabesb.

Mpun6op BKNOUNTCA U M3AaCT 3BYKOBOM curHan. B 1o >xe Bpems
MHAMKATOPbI HAYHYT MUraTb, YKa3sblBas Ha TO, YTO MallMHa HaxXo4UTCS B
pPeXuMe oXXugaHus U rotoBa K UCnosib3oBaHuio. Bbibepute nporpaMmmy
AN UICNOJNb30BaHMSA.

Ha)kxmute KHonky «Select», noka He 3aroputca nporpamma «Cereal».
3aTteM HaxMuTe KHonkKy «Start». Hepes 20 MUHYT MalLUMHa ns3pacTt
3BYKOBOM CUrHas, CUrHaJIM3UPYIOLLLUIA O TOM, YTO MOJIOKO FOTOBO.
OTpunbTPYyNTE MOJIOKO C MOMOLLbIO cUTa. ByabTe 0CTOPOXKHbI, MOJIOKO
6yneT 04EeHb ropsiynM.

lMpuroToBseHHOE MOJIOKO MOXET XPaHUTbCA B XONIO4UJIbHUKE NPUMEPHO
3-4 pHs.

Wi, /

—

HE 3ABYAbTE UCMOJIb30BATb HACAAKY AN U3MEJIbYEHMKA.
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fiporpamma :Goe_Boe U pucoBoe
=¥ (Soy M"")f £

nns npuroToBJieHNsa coeBoro u pucoBoro MoJioka

1.

HanonHute 1 MepHbIii cTakaH (BXOAUT B KOMMEKT) COEBbIMU 606amMu.
CHayana npomoiTe coeBble 606bl, a 3aTeM 3aMOUYUTe UX Ha 4—6 YacoB
npyM KOMHaTHOM TeMnepaTtype unu Ha 8—10 YacoB NpY XpaHeHUU B
XONOAUIIbHUKE.

BbineinTte Bogy, B KOTOPOI MPOMCXOANII0 3aMaYyMBaHne U MOMeECTUTE yxe
yucTble, 3apaHee 3aMOY€eHHble 606bl B Npu6op.

[o6aBbTe Bogy Mmexay nuHusamm 1100 mn ao 1300 Mn, 0603HaYE€HHbIMM
Ha BHyTpeHHel noBepxHocTn MioMat.

Hacapgute HacagKy Ana uamenbyeHus, 3akponte MioMat u
noacoeaunHuUTe Kabenb.

MNMpu6op BKNOUNTCA U U3[acT 3BYKOBOM CUMrHa. B To xe Bpems
MHANKATOPbl HAYHYT MUraTb, yKa3blBas Ha TO, YTO MalUMHA HaXo4UTCS B
pPeXuMe 0XXugaHusi U rotoBa K UCrnosib3oBaHuI0. Bbibepute nporpaMmmy
ANA UCNONb30BaHMS.

Haxmute KHomMKy «Select», noka He 3aroputcs nporpamma «Soy Milk».
3aTeM HaxMmuTe KHonkKy «Start». Yepes 35-45 MUHYT MalunHa nsgact
3BYKOBOW CUIHaJ, CUTHAJIM3UPYIOLLNIA O TOM, YTO MOJIOKO FOTOBO.
OTdunbTpynTE MOJIOKO C MOMOLLbIO cUTA. BybTe 0CTOPOXKHbI, MOJIOKO
6yneT 04EeHb ropsiunMm.

MpoAyKT, KOTOPbI OCTAHETCS B CUTEYKE, Ha3biBaeTCA «OKapa» uin
coeBas nynbna. Eé MoXkHo ncnonb3oBaTb B pa3IMYHbIX peLenTax.
MpUroToBs€HHOE MOJIOKO MOXET XPaHUTbCS B X0I04UJIbHUKE NPUMEPHO

3 oHA.

ke
=

HE 3ABYAAbTE UCMOJIb30BATb HACAAKY A1 U3MEJIbYEHUA.
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JeTcKoe nuTa fh;f‘-; “(F
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Model / Modéle / Modello / Modell / Modelo /
Model / Model / Modelo / Modell / Model / Mogenb:

Capacity / Contenance / Fassungsvermogen / Capacita / Capacidad /

Capaciteit / Pojemnos¢ / Capacidade / Capacitas / Kapacitet / EMkocTb:

Voltage / Tension / Spannung / Voltaggio / Voltaje /
Spanning / Napiecie / Tensao / Fesziiltség / Napon / HanpsixeHue:

Frequency / Fréquence / Frequenz / Frequenza /
Frecuencia / Frequentie / Czestotliwos¢ / Frequéncia /
Frekvencia / Frekvencija / YacToTa:

Motor / Moteur / Motor / Motore / Motor / Motor /
Moc silnika / Poténcia do motor / Motor / Snaga motora / Motop:

Heating Power / Puissance de chauffage /

Heizleistung / Potenza / Potencia de Calentamiento /
Verwarmingsvermogen / Grzania / Poténcia do de aquecimento /
F(it6teljesitmény / Grejaca / MowHoCTb HarpeBa:

MioMat Classic

1100 - 1300 ml

220V

50Hz

200W

1000W



