
 

Instrukcija 
 

Blenderis G21 Perfection 
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Dėkojame, kad įsigijote mūsų produktą. 
 
Prieš naudodamiesi prietaisu, perskaitykite šią naudojimo instrukciją, kad išvengtumėte 

neprofesionalaus naudojimo ir prietaisas galėtų įvykdyti visus jūsų lūkesčius. 
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1. Mažas dangtis 6. Motoras 
11. Pulso 
mygtukas 

2. Didelis dangtis 7. Ventiliacija 12. Grūstuvas 

3. Ąsotis 8. Guminės kojos 13. Mentelė 

4. Peiliai 9. ON/OFF 14. Veržliaraktis 

5. Korpusas 10. Greičio mygtukas  



Įspėjimas  
1. Įsitikinkite, kad transportavimo metu prietaisas nebuvo pažeistas. 
 
2. Įsitikinkite, kad turite visas prietaiso dalis.  
• 1x Naudojimosi instrukcija 
 
• 1x Blenderis 
 
• Didelis dangtelis, mažas dangtelis, grūstuvas, pagrindinis korpusas, indas (įskaitant mentę ir laikančiąją veržlę), 

veržliaraktis, mentelė. 
 
3. Padėkite prietaisą ant lygaus, stabilaus paviršiaus. Nedėkite prietaiso šalia degių medžiagų. 
 
4. Saugokite prietaisą nuo tiesioginių saulės spindulių ir lietaus. 
 
5. Norint išvengti elektros nutekėjimo, prietaisą reikia įjungti į tinkamai įtaisytą elektros lizdą..  

 

Saugos instrukcijos  
1. Prieš pirmą naudojimą perskaitykite saugos instrukcijas. 
 
2. Įsitikinkite, kad prietaisas yra įjungtas į 220–240 V lizdą. 
 
3. Šis prietaisas nėra skirtas naudoti asmenims (įskaitant vaikus), turintiems ribotas fizines, jutimo ar 

psichines galimybes arba neturintiems patirties ir žinių, išskyrus atvejus, kai asmenys, atsakingi už 

prietaisą, prižiūrėjo ar nurodė, kaip jį naudoti.. 
 
4. Neleiskite vaikams žaisti su prietaisu. Veikiant aparatui laikykite juos saugiu atstumu nuo prietaiso. 
 
5. Nepamirškite prieš naudojimą uždėti indo dangtį. Didelio dangčio atidarymo ir stūmiklio dėka galima 

maišyti ingredientus prietaiso viduje. Išjungę prietaisą, išimkite konteinerį ir mentele pašalinkite visus 

maisto likučius. 
 
6. Įjungdami prietaisą, laikykite dangtį, kad jo neišlaisvintumėte. 
 
7. Veikimo metu nenuimkite dangčio ir nekiškite rankų į ąsotį. 
 
8. Nedėkite į ąsotį metalinių daiktų, tokių kaip peiliai, šakutės, šaukštai ir pan. 
 
9. Nepalikite prietaiso veikiančio tuščio ilgiau nei 2 minutes. Tai sukelia aukštą temperatūrą, dėl kurios gali 

būti pažeista prietaiso tepimo sistema. 
 
10. Jei ašmenys iškristų ar sulūžtų, nedelsdami išjunkite prietaisą. Tada susisiekite su įgaliotu aptarnavimo 

centru. 
 
11. Valydami ar išimdami dalis nepamirškite išjungti maitinimo šaltinio ir atjunkite prietaisą nuo elektros 

tinklo. 
 
12. Nemerkite pagrindinio korpuso į vandenį. Neplaukite pagrindinio korpuso tiesiai po tekančiu vandeniu, 

kad išvengtumėte elektros smūgio. 
 
13. Nevalykite peilių plikomis rankomis, nes jie yra labai aštrūs. Naudokite šepetį arba stiprią šluostę. 
 
14. Jei prietaisas perpildytas, apsauga nuo perpildymo automatiškai išjungia prietaisą. Sumažinkite maisto 

kiekį stiklainyje. 
 
15. Jei prietaisas neveikia, ištraukite jį iš elektros lizdo ir palaukite, kol temperatūra nukris. 
 
16. Jei maitinimo laidas yra pažeistas, pakeitimą visada turi atlikti įgaliotasis aptarnavimo centras. 



Valdymo skydelis  
1. Įjungimo mygtukas ON - įjungia prietaisą. Išjungimo mygtukas OFF - išjungia prietaisą. 
 
2. Greičio mygtukas - nustato prietaiso greitį. Pradėkite nuo „MIN“ ir pasukite mygtuką link 

„MAX“, kad padidintumėte greitį. Norėdami sumažinti greitį, pasukite mygtuką iš „MAX“ į „MIN“. 
 
Dėmesio: visada paleiskite prietaisą iš MIN greičio padėties. 
 
Pulso mygtukas - padėtis „ĮJUNGTA ON“ viršija prietaisą didžiausiu įmanomu greičiu. Atleiskite 

mygtuką ir prietaisas sumažins greitį, kol sustos.  
 

 
Veikimas  
Prieš pradėdami naudoti prietaisą, patikrinkite šiuos dalykus:  
Ąsotis yra tinkamai pritvirtintas prie pagrindo. 
Talpyklos dangtis turi būti patikimai uždarytas. 

Greičio mygtukas yra MIN greičio padėtyje.  
1. Įjunkite prietaisą į elektros lizdą. 
 
2. Padėkite ąsotį ant pagrindo. 
 
3. Įdėkite maistą į ąsotį. Neviršykite MAX žymos ant ąsočio. 
 
4. Prieš įjungdami prietaisą, pasirinkite mažiausią greitį, tada pasirinkite tinkamą greitį. 
 
5. Baigę išjunkite prietaisą ir palaukite, kol prietaisas visiškai sustos, tada išimkite ir ištuštinkite 

indą. 
 
Maišymo patarimai   
Įdėdami maisto medžiagas į ąsotį, atkreipkite dėmesį į eiliškumą. Pirmiausia supilkite skystį, 

įpilkite ledo ir galiausiai maistą.Geriau naudoti mažą greitį ir tada padidinti greitį.Jei maisto 

produktai yra stumiami link ąsočio sienos, nustatote per didelį greitį. Turėtumėte sumažinti 

greitį.Prietaisas yra apsaugotas nuo perkaitimo, kad nepažeistų variklio. Išjungę palaukite, kol 

prietaisas visiškai atvės, tada įjunkite prietaisą. Jei prietaisui nepakanka aušinimo, jis vėl 

neįsijungia, turite leisti prietaisui ilgiau atvėsti. 

Ruošimas  
 
Vaisių ar daržovių sultys  
Vaisius ir daržoves supjaustykite mažais gabalėliais (3,5 cm), tada sudėkite į ąsotį. Įpilkite 

vandens ir ledo pagal savo norus. Uždėkite didelį dangtį, mažą dangtį ir įjunkite prietaisą. 

Pradėkite nuo mažo greičio ir pasukite į didelį greitį. Maišykite, kol sultys bus paruoštos pagal 

jūsų reikalavimus.  
 
 
Glotnutis/Ledai  
Pirmiausia įdėkite ledo, tada įpilkite skysčio ir tada įdėkite  maistą.Vandenį galite pakeisti 
pienu, jogurtu ar vaisių sultimis.Jei ąsotyje esančio maisto negalima blenderiuoti , maišydami 
maistą naudokite grūstuvą.Gamindami vaisių ledus, nulupkite odelę, pašalinkite sėklas ir 
padėkite į šaldiklį, kad pakeistumėte ledą.Tada sumaišykite vaisius ir vėl sudėkite į šaldiklį.  
 
 
 
Džemai/padažai  
Prietaisas gali gaminti uogienes ir padažus.Gamindami džemą / padažus, supjaustykite maistą 

mažais gabalėliais (2,5 cm) ir sudėkite į ąsotį. Tada įpilkite vandens, atsižvelgiant į maistinę 

medžiagą ir jų kiekį.Laikas turėtų būti nustatytas 15–150 sekundžių, atsižvelgiant į maisto 

storį.Gamindami padažus, galite pridėti ir kitų skysčių, išskyrus vandenį. (Pavyzdžiui: pienas, 

aliejus, vynas, mėsos sriuba, apelsinų sultys, pomidorų sultys ir kt.))  
 

 
Sojų pienas  
Virkite sojų pupeles ir supilkite jas į ąsotį. Įpilkite verdančio vandens.Rekomenduojamas 

vandens ir pupelių santykis yra 5: 1.Įjunkite veikti mažu greičiu, tada perjunkite į didelį greitį. 



 
Mitybos patarimai  

 
1. Jei jums nepatinka kartus skonis, galite pridėti medaus. Diabetikams gali tikti natūralūs saldikliai. 
 
2. Pomidorai turi didelę maistinę vertę, kuri gali užkirsti kelią vėžiui. Jie taip pat yra naudingi 

žmonėms, turintiems problemų su arterijomis. Kadangi termiškai apdoroti pomidorai praranda 

maistinę vertę, todėl geriau juos perdirbti blenderiu. 
 
3. Papajoje yra didelis kalio ir cukraus kiekis. Žmonės, sergantys cukriniu diabetu ir inkstų 

ligomis, turėtų būti atidūs. 
 
4. Salierai puikiai tinka sumažinti aukštą kraujo spaudimą, valo kraują ir neutralizuoja kalcio kiekį 

ir rūgštingumą, esantį žmogaus kūne. Salierai taip pat stiprina imuninę sistemą, apsaugo nuo 

plaučių vėžio, krūties vėžio ir prostatos vėžio. 
 
5. Morkose yra apie 490 rūšių maistinių medžiagų, ypač beta karotino, kuris stiprina imunitetą, padeda 

formuotis ląstelėms, mažina cholesterolio kiekį ir mažina kepenų vertę. Morkos turi kalcio, kalio, vitamino B 
ir vitamino C ir padeda sumažinti aukštą kraujo spaudimą. 

 

6.  Vandenį galite pakeisti pienu. 
 
7. Kadangi blenderis pasižymi dideliu našumu ir greičiu, tinka vaisiams, kurie nėra atsparūs 

ilgam virimui, o kepant praranda maistinę vertę. 

Valymas ir priežiūra  
1. Prieš valydami įsitikinkite, kad prietaisas yra išjungtas ir atjunkite jį nuo elektros lizdo.  
2. Ąsočio valymas: užpildykite stiklainį vandeniu, 10 sekundžių paspauskite pulso mygtuką, tada 

išjunkite ir nuplaukite vandeniu.  
3. Kempine ar audiniu nuvalykite stiklainį ir dangtelį, gerai juos išdžiovinkite, kad neatsirastų 

kvapo ar bakterijų. 
 
4. Nekiškite rankų į ąsotį valyti ašmenų. Ašmenys yra labai aštrūs ir galite susižeisti. 
 
5. Norėdami nuvalyti pagrindą, naudokite sausą skudurėlį, neplaukite pagrindo po tekančiu 

vandeniu ir nemerkite jo į vandenį. 
 
6. Visas susidėvėjusias dalis reikia pakeisti originaliomis.. 
 
7. Jei prietaisas neveikia, išjunkite jį ir susisiekite su įgaliotu remonto centru.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Techniniai duomenys: 
 

Nominali įtampa: 220-240 V~  
Dažnis: 50 Hz  
Galia: 1 700 W  
Maks. greitis: 32 000 RPM  
Ąsočio talpa: 2,5 l 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



RECEPTAI  

 
Augalinis pienas  
Augalinis pienas, gaminamas iš graikinių riešutų, anakardžių, lazdyno riešutų, makadamijos riešutų, pušies 

riešutų ar migdolų sėklų, saulėgrąžų, moliūgų sėklų, kanapių sėklų. 

 
Ingredientai:  
• 1 puodelis riešutų, kurie mirkomi 4–12 valandų (pieną galima paruošti iš įvairių riešutų - graikinių 

riešutų, anakardžių, lazdyno riešutų, makadamijos riešutų, pušies riešutų ar sėklų - saulėgrąžų, moliūgų 

ar kanapių sėklų). 
 
• 1 arbatinis šaukštelis medaus arba agavos sirupo, datulių sirupo, slyvų sirupo ar kokosų sirupo (nebūtina) 

 
• 1 žiupsnelis vanilės pupelių, cinamono, pusė šaukštelio vanilės ekstrakto ar kitų mėgstamų prieskonių (nebūtina) 

 
• 1 šaukštelis žalios (neapdorotos) kakavos (žalios kakavos paruošimui) 

 
• 2–3 puodeliai vandens - jei norime tiršto pieno, sunaudokite mažiau vandens ir atvirkščiai  

 
Procesas:  
Visi ingredientai sudedami į blenderį ir maišomi iki vientisos masės. Tada per sietelį į nailono kojinę arba 

tiesiai į riešutų pieną supilkite  ir išspauskite visą pieną.  
Riešutų pieną taip pat galima pagardinti cinamonu, muskato riešutu ar kitais mėgstamais prieskoniais. 
Riešutų pieną 2-4 dienas galima laikyti uždarame butelyje ar inde šaldytuve. 
Riešutų pieną galima pagardinti žaliais kakavos milteliais.Iš riešutų išvalytą minkštimą galima naudoti  
kokteiliams ar košei sutrinti.  
* Pagrindinė mirkymo priežastis yra geresnis riešutų virškinimas.  

RECEPTAI  

 
Obuolių ir petražolių kokteilis su Lucuma  
• 5 obuolio gabaliukai 

 
• 2dcl vandens 

 
• 100 gramų petražolių 

 
• 100 gramų salotinės sultenės 

 
• 1 šaukštas cinamono 

 
• 1 šaukštas LUCUMA  

 
 

Špinatų glotnutis  
• 3 banano gabaliukai 

 
• 400 gramų špinatų  

 
Šokoladinis pudingas  
• 2 gabaliukai nulupto avokado 

 
• 1 arbatinis šaukštelis kokosų aliejaus 

 
• 1 arbatinis šaukštelis kakavos miltelių 

 
• 2 šaukštai tamarindo sirupo 

Patiekite ant supjaustytų obuolių ar 

kitų vaisių. 

 
 

 
Braškių kokteilis su Maqui   

• 1 puodelis braškių 
 
• 2 šaukštai chia sėklų 
 
• 50 gramų migdolų 
 
• 1 šaukštas MAQUI 
 
• 4 gabaliukai datulių  

 
Chia jogurtas  
• 3 dcl kokosų pieno 
 
• 4 šaukštai chia sėklų 
 
• Kad skonis būtų geresnis, galite naudoti palmių 

arba tamarindo sirupą, goji, šilkmedžio sultis, 

kakavos miltelius, cinamoną ar keletą rūšių vaisių.  
 
 
Bananiniai ledai  
• 3 banano gabaliukai 
 
• Pagal skonį: cinamonas, žalios kakavos 

pupelės, vanilė, agavos sirupas 

 
Procesas: 

 
Aguonų pienas  
Ingredientai:  
Paruošimui reikia sunaudoti maždaug 1,2 litro 

pieno:  
• 200 gramų aguonų 

 
• 2 litrai vandens 

 
Procesas:  
Aguonos sėklas pamirkykite 2–3 valandas 

šiltame vandenyje, tada aguonas susmulkinkite 

blenderyje dideliu greičiu. Aguonų pieną koškite 

per sietelį arba audinio maišą. Jei norite gauti 

smulkesnę pieno struktūrą, pakartokite procesą 

kelis kartus.  
 

 
Migdolų-cinamono kokteilis su MACA  
• 3 gabaliukai banano 

 
• 3 dcl kokosų pieno 

 
• 4 šaukštai chia - sumaišykite 2 šaukštus chia 

sėklų ir 2 nemaišykite  
 

• 1 arbatinis šaukštelis cinamono 
 

• 1 šaukštas maca miltelių 

 
Smoothie: Green breakfast  
• 3 pieces of banana 
 
• 3 dcl of hazelnut milk 
 
• 1 meassuring glass - 21 grams - chocolate 

SUNWARRIOR BLEND (Vitalvibe) 
 
• 1 teaspoon of barley 
 
• 1 teaspoon of bee pollen 
 
• 15 pieces of chlorella 
 
• 2 spoons of chia seeds 
 
• 4 leafs of lettuce  
 
 
Šokoladinis-kokosinis kokteilis su datulėmis  
• 3 gabaliukai banano  
• 2 gabaliukai obuolio  
• šaukštai kokosų aliejausl  
• 8 gabaliukai šokolado pupelių  
• 4 šaukštai chia sėklų  
• šaukštas kakavos miltelių  
• 4 gabaliukai datulių  
• 1 šaukštas MACA 

 
Česnakų užtepėlė  
• 2 gabaliukai nulupto avokado 
 
• 3 skiltelės česnako 
 
• 1 citrinos sultys 
 
• Himalajų druskos 
 
• Pipirų 
 
• Laiškinis česnakas ar kitos šviežios žolelės  

 
Bananą supjaustykite skiltelėmis ir padėkite į 

šaldiklį 1-2 valandoms. Po šaldymo sudėkite 

bananus į blenderį ir įpilkite truputį vandens. 

Maišykite, kol gausite kreminius bananų ledus. Jei 

norite gauti tirštesnės kreminės konsistencijos 
ledų tekstūrą, galite įdėti anakardžių riešutų ir 

sumaišyti. 

 
• 1 šaukštas LUCUMA 

 



 


