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Jebkurs kompanijas Zepter klients (vai potencidlais klients), kas piedalijas
prezentacija, jebkurs prezentacijas organizators vai viesis, kuriem irinterese
par veseligu dzivesveidu un produktiem Zepter, var k|0t par ZEPTER CLUB
LIVE100 biedru, aizpildot registracijas veidlapu ZEPTER CLUB LIVE100. Anketu
var aizpildit jebkurd no musu birojiem. Zepter biroju adreses ir pieejamas

CIENIJAMAS DAMAS UN GODATIE KUNGI!

KOMPANIJA ZEPTER PIEDAVA JUMS PIEDALITIES

ZEPTER CLUB LIVE100
un izmantot VISAS klientu prieksrocibas!

mUsu majas lapd www.zepter.lv vaizvanot uzinformacijas liniju 80007222.

Zepter klubs “Live 100" ir lieliska vieta, lai saktu celojumu uznéméjdarbibas

unveselibas pasaule.

Daliba kluba , Live 100" ir bezmaksas;
Tiesibas uz aflaidi ldz 10% uz Zepter produkciju;

Tiesibas uz atlaidi ldz 20% vz Zepter Cosmetics&Luxury

produkciju;

lespéja registrét neierobezotu dalibnieku skaitu Zepter kluba
,Live 100";

Bonuss naudas izteiksme lidz 8% no Jusu ieteikta jound Zepter
kluba ,,Live 100" dalibnieka pirma pirkuma summas;

Ekskluzivi reklamas piedavajumi, ielogumi uz semindriem,
svinbam, jaunu produktu demonstréjumiem un prezentacijam;

Informativas tikSanas, kas velfitas jaundkajiem zinatniskajiem un
mediciniskajiem péfjumiem par veseligu dzivesveidu;

Konsultacijas par pareizu uzturu;

Trs Bioptron gaismas terapijas proceduras bez maksas;

DZIVO LABAK. DZIVO ILGAK.
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Cienijamais klient!

Apsveicam ar mixSy universalad miksera iegadi! Neticami daudzfunkcionalais
mixSy mikseris ir kluvis par neaizstGjamu virtuves paligu visos piecos
kontinentos. Tas ir ideals ikdienas virtuves darbiem, un, pateicoties
ergonomiskajam dizainam, mixSy ir loti viegli lietojams. Tas ir piemérots gan
mazakam rokam, gan kreiliem. MixSy ir augstas kvalitates produkts, ar kuru
més |oti lepojamies.

Pirms lietosanas

Lodzu, ropigi izlasiet $os noradijumus un padomus saistiba ar ierices lietosanu,
drosibu un kop3anu. Saglabdijiet 3o instrukciju un nododiet to nakamajam
ierices ipasniekam. Saskana ar 3o lietosanas instrukciju, ierice ir paredzéta tikai
tas piendcigai lieto3anai.
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MixSy drosibas noteikumi
Pievérsiet uzmanibu drosibas noradijumiem!

« lerici drikst pievienot tikai elektrotiklam ar spriegumu, kas atbilst noradei uz
ierices korpusa.

» Bérni nedrikst spéléties ar $o elektrisko ierici, jo tie nesaprot riskus, kas var
rasties, stradajot ar elekiroiericem. Lodzu, turiet o bérniem nepieejamai vieta.

« Siierice nav paredzéta lietosanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam
fiziskam, sensoriskam vai garigdm sp&jam, vai pieredzes un zinasanu trokumu,
ja vien $is personas nelieto ierici uzraudzibé vai nesanem attiecigus
noradijumus saistiba ar ierices lietosanu.

« Bérni drikst lietot mikseri tikai atbildigo personu uzraudziba, lai parliecinétos, ka
tie nespéléjas ar ierici.

« Ja ierice ir atstata bez uzraudzibas, vienmér atvienojiet mikseri no elektrotikla
(ari pirms montaZas, demontazas vai tiridanas).

+ Nelaujiet bérniem lietot mikseri bez uzraudzibas.

* Lddzu, parliecinieties par piederumu drosu lietosanu, kas nav ieklauti ierices
komplekta.

 Nenovietojiet ierici uz karstdm virsmam vai tuvu atvértam gazes liesmam, kas
var sabojat korpusu.

« lerici drikst iegremdét skidrumos tikai lidz roktura [imenim.

* Neievietojiet ierici trauku mazgajama masing.

« lzslédziet ierici vai atvienojiet to no tikla, kad veicat kadas darbibas ar mikseri
vai ta dalam, pieméram, ftirot ierici zem teko3a Odens vai nomainot tas
piederumus.

« leslédziet ierici tikai tad, kad mikseris ir ievetots rezervuara.

« mixSy ir aprikots ar drosibas slédzi, kas nelauj to nejausi ieslégt- tas
nekavéjoties izslédzas, kad tiek atlaists spiediens uz slédzi.

+ Ja lieto3anas laika ir radusies traucéjumi ierices darba, atvienojiet kontaktdaksu
no elektrotikla.

« Nekad neatvienojiet kontaktdaksu ar mitram rokam.

+ Nekad nevelciet vai neparvietojiet ierici, turot to aiz vada.

« Nepaklaujiet ierices vadu asu priek$metu vai griezéjinstrumentu saskarsmei.

« Nenovietojiet vadu parak tuvu karstiem prieksmetiem, atklatai liesmai vai ellai,
ka ari pasargaijiet ierici no karstuma iedarbibas.

« lerici nedrikst ieslégt, ja ierice, tas korpuss vai vads ir bojati, vai jums ir aizdomas
par to bojajumu. Sados gadijumos ierice ir janosita uz Zepter servisa centru.

» Remontu drikst veikt tikai Zepter servisa centra specidlisti. Ja remontu ir veikusi
nepiedero3a persona, tas var radit draudus ierices ipasniekam.

» Zepter nevar uznemties atbildibu par jebkadiem bojajumiem, kas radusies
neparedzétu mérku izmanto3anas, nepareizas lietosanas vai nekvalificéta
remonta veikianas rezultata. Sada gadijuma garantija zaudé spéku.



lerices apraksts

Piederumi

Mal3anas

Smalcinatajs
procesors

Uzgalis sajaukdanai
Polikarbonata

trauks

Uzgalis putosanai Uzglabasanas
palikinis

Galas smalcinatajs

Augstak minétie piederumi ir ietverti attiecigajd@ modela komplekta. Lodzu,
parbaudiet iepakojuma saturu.



Uzgali

Smalcinatajs

Sasmalcina un sagriez svaigus un varitus darzenus, auglus,
ogas, varitu galu, saldétus auglus saldéjuma un ievarijuma
pagatavosanai, jebkuras sastavdalas bérnu biezenu
pagatavo$anai, un sasmalcina pat ledus gabalinus. Var
izmantot ka blenderi zupu un méréu pagatavosanai. Ar
smalcinataja palidzibu, var pagatavot ari koku un pankoku
miklu. Var izmantot jebkuru cietu un biezu sastavdalu
smalcinasanai.

Uzgalis putosanai

Puto olu baltumus un saldo kréjumu. Var izmantot zupu un
méréu pagatavosanai, vai jebkuru vieglas struktoras putoto
masu vai édienu pagatavosanai.

Uzgalis sajauksanai

Sajauc kokteilus, dzérienus, biezenus, salatu mérces,
majonézi u.c. Paredzéts maisijumiem ar biezu vai
krémveida konsistenci.

Galas smalcinatajs
Sagriez un sasmalcina nevaritu vai varitu galu, ka ari
darzenus ar rupjam skiedram.
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Lodzu, novietojiet uzgali uz ass ta, lai mazais ass fiksators un uzgalis tiktu
savienots ta, ka paradits attéla.



Lietosana

Rotéjosas kustibas

Lietojot mikseri, veiciet vieglas rotéjosas kustibas. Paceliet
mikseri virs trauka un péc tam Iéni nolaidiet to (nelietojiet
mikseri ar spéku). Jo ilgak mikseris darbojas, jo labak
produkti tiek samaisiti vai sasmalcinati.

Putosana

Novietojiet mixSy uz dazam sekundém tuvak trauka
apaksai, un, turot mikseri slipi, [lenam gar trauka
sienindm, virziet fo uz augsu un uz leju. Atkartojiet
procesu, kameér tiek sasniegta vélama konsistence.

Maisisana

legremdéjiet mikseri trauka iz, turot to slipi, ieslédziet un
samaisiet. Pirms miksera iznems$anas no traukas,
izslédziet to, lai izvairitos no §lakatadm. Padoms: aizklajiet
trauku no augspuses ar brivo roku, lai sastavdalas
neiz§|akstitos.

Parslega pozicijas

1. atrums visu vieglo sastavdalu un neliela partikas
daudzuma pagatavosanai. 2. atrums visu biezo un cieto
sastavdalu, vai liela partikas daudzuma pagatavosanai.

leteicamais darba laiks: 5 minotes
Lodzu, katru reizi izslédziet ierici uz 10 minotém, kad lietojiet to 5 minutes bez

partraukuma.

Uzgalu lietoSana un mainisana

Uzbidiet uzgali uz ass tada veida, lai virzosas ass fiksators
precizi atbilstu uzgala dobumam.

Uzgala konstrukcija lauj izdarit to bez gratibam.

Lai nonemtu uzgali no ass, vienkarsi pavelciet to.

Uzmanibu! Mainot uzgali, drosibas apsvérumu dél,
vienmér izvelciet kontaktdaksu no elektrotikla.



Ko darit, ja...

Pastav iespéja, ka pécilgaka ekspluatacijas perioda uzgali
klos vajaki un vairs tik ciesi nepiegulés pie ass. Saja
gadijuma, vienkarsi saspiediet uvzgala katinu ar
platknaiblém.

Trauki

JUs varat lietot mikseri jebkura trauka, pat uz plits stavosa
katla. Nelieliem partikas daudzumiem, izmantojiet
mazakus traukus, savukart lielakiem - lielakus. Sauri un
augsti trauki ir vairak piemérotaki darbam neka plati un
zemi.

TiriSana un kopsana

Tirisana ir loti vienkarsa. Nonemiet uzgali un noskalojiet
to. Pietiek ar to, ka péc katras lietosanas jis noskalosiet
ierices hrométo dalu zem teko3a Odens (mazgajot ierici,
izsleédziet to). Vienkarsakais veids, ka izmazgat mikseri
iestrégusas édiena dalinas, ir ielikt ierici trauka ar karstu
Odeni un ieslégt to. Pievérsiet uzmanibu tam, lai slédzis
nesaskartos ar ddeni.

Svarigi: notiriet ierici vuzreiz péc darba
pabeigsanas, lai novérstu rotéjoso ierices dalu
aizsprostosanos.

MixSy darbosies labak, ja jOs to ieellosiet ik péc paris
ménesiem. Sim nolokam izmantojiet bezskabes ellu
(pieméram, vazelina ella). Turiet mixSy ar uzgali pret sevi.
Uzpiliniet 2 vai 3 ellas pilienus uz ass un ieslédziet ierici uz
2-3 minotém. Péc tam noskalojiet to ar karstu Gdeni.

lerices ass vairs negriezas?

Ja jOs kadu laiku neesat lietojis ierici, ierices ass var
noblokéties iestréguso édiena dalinu dél. Novietojiet
ierices darba dalu uz 5 lidz 10 mindtém katla ar karstu
Odeni, péc tam ieslédziet ierici. Tagad ierice atkal stradas;
ja tas nenotiek, uzmanigi méginiet atbrivot asi ar
platknaiblém.
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Malsanas procesors (dzirnavas)

Sasmalcina riekstus un mandeles, garsaugus, graudus,
Sokolades gabalinus, sieru, cukuru (pddercukura
pagatavo$anai), maizi (rfivmaizes pagatavo$anai), kafijas
pupinas, sipolus, kiplokus, marrutkus, pétersilus, varitas olas
(édienu dekorésanai). Padoms: izmantojiet dzirnavas tikai
sausiem produktiem. Lai samaltu $okoladi, tai jabot cietai.

Nekad nelieciet dzirnavas parak daudz partikas. Tas var izraisit ierices
bojajumus. Lai notiritu dzirnavas, nonemiet blodu no pamatnes. Vienlaicigi
piespiediet spailes pie pamatnes. Péc mazgadanas, ievietojiet rezervuaru
atpakal uz pamatnes un piespiediet to.

A\

A Uzmanibu: pirms nospiezat START pogu, ciesi
aizveriet vaku un ievietojiet mikseri malsanas
procesord. Parliecinieties, vai tas atrodas pareizaja
pozicija. Nepievienojiet ieslegto ierici pie dzirnavam.
Vienmér izmantojiet 2. atrumu darbam ar dzirnavam.

Uzmanibu: sasmalcinot galu, riekstus, mandeles, sokoladi vai
citu cieto partiku, nekad nepiepildiet dzirnavas virs

maksimali

noteikta limena.

Asmenu vai procesora ass maina

Pieturot asmeni ar dranas gabalu, pagrieziet asi ar
platknaiblém pretéji pulkstenraditaja virzienam. Tagad [Os
varat nomainit asmeni vai asi, ja tie ir bojati.

Glabasana

Uzglabasanas paliktni var piestiprinat pie sienas vai novietot
vz virtuves darba virsmas. lzvietojiet mixSy t@, lai tas vienmér
botu pie rokas (vélams starp pliti un izlietni).

Jo ertaka ir mixSy atrasanas vieta, jo biezak jos to
izmantosiet.

Trauki
Tilpums: 800 ml

Izgatavots no polikarbonata: triecienizturigs, neplistoss un
karstumizturigs (iztur temperatiru lidz 150 ° C), piemérots
lietosanai saldétava un mikrovilnu krasni, nav toksisks, var
mazgat trauku mazgajoma masing.



Tehniska informacija

Motors

230-240 V, mainstravas periods 50

Energijas patérins

170 W

Rotacijas atrums

11000/16000 apgr./min.

Izolacijas tips

dubultais appinums

Traucéjumu nomaksana

EN 61000-3-2: 2006

EN 61000-3-3: 1995 + A1: 2001 + A2: 2005
EN 55014-1: 2006

EN 55014-2: 1997 + A1: 2001

Dross parslédzis

parslédzis ar impulsa kontaktu

Garums 33 cm
Svars 925 g
Spiralveida vads 1,5m

Elektromehaniska drosiba

EN 60335-1: 2002 + AT1 + A1 + A12
+ Corr + A2: 2006

EN 60335-1 / A13: 2008

EN 60335-2-14: 2006 + A1: 2008
EN 62233: 2008

Materiali un korpuss

Visas ierices dalas ir izgatavotas no
neruséjosiem, bezgarsigiem un pret partikas

koroziju izturigiem materialiem.

Starptautiskie atbilstibas markéjumi

CEEs

BZ03 EnmC

Izplafitajs:
Produkta veids:

Home Art Sales Services AG

Més paturam tiesibas veikt izmainas ierices konstrukcija.



Receptes

Saturs

Zupas 11
Mérces 11
Darzeni, kartupeli 13
Pudini, kokas, saldéjums 13
Karstie un aukstie dzérieni 15
Bérnu biezeni 16
ZUPAS

Atra darzenu zupa

1 varits kartupelis

1 burkans

1 tomats

Saldie pipari, selerijas, gurki utt. péc garsas.
1 buljona kubins

lelieciet visas sastavdalas trauka. Sasmalciniet ar SMALCINATAJA palidzibu
lidz vélamajai konsistencei. Pievienojiet verdosu Gdeni un atri samaisiet.

Tomatu zupa

500 g tomatu

1| odens

1 sipols

45 g miltu

20 g tauku

Sals, pipari, saldie pipari péc garsas

Sautéjiet lielos gabalos sagrieztus sipolus karstos taukos, pievienojiet miltus un
viegli apcepiet ar ceturtdalu tomatu. Pievienojiet Gdeni un sasmalciniet visas

sastavdalas ar SMALCINATAJA palidzibu. Nogarsojiet un, ja nepieciesams,
pievienojiet kréjumu.

MERCES

Majonéze

1 ola (vai 1 olas dzeltenums)
1 téjk. citronu sulas

1 tejk. etika

1 skipsna sals

1 skipsna piparu

1'% - 2 glazes augu ellas

1 téjk. franéu sinepes

11



lelieciet visas sastavdalas, iznemot augu ellu, neliela trauka un labi samaisiet ar
SAJAUKSANAS UZGALA pallelbu Turplnot sajauksanu, pievienojiet ellu lidz
majonéze sasniedz vélamo konsistenci. Lai iegotu vislabakos rezultétus, visam
sastavdalam jabot vienada temperatora.

Vélviens pagatavosanas veids

levietojiet visas sastavdalas, no kuram ceturtdala no tilpuma ir ella, augsté un
$aura traukd. Nolaidiet SAJAUKSANAS UZGALI uz leju un sajauciet vismaz 5
sekundes. Kad visas sastavdalas ir labi samaisitas, nolieciet trauku slipi, |énam
paceliet to un nolaidiet mikseri. Atkartojiet o darbibu lidz tiek sasniegta vélama
konsistence.

Provansas meérce

2 cieti varitas olas

1 olas dzeltenums

1/8 | augu ella =0,125 |

2 éd.k. etika vai citrona sulas

1 téjk. franéu sinepes

1 mazs sipols

1 téjk. kaperu

2 mazi kornisoni

1-2 an3ovi (mércéti)

Garsaugu maisijums

1/8 | skaba kréjuma = 0,125 |

Saputojiet olu dzeltenumu, augu ellu un sali ar SAJAUKSANAS UZGALL. Tad, ar
SMALCINATAJA palidzibu, 'sasmalciniet paréjas sastévdalas un sajauciet tas ar
putoto masu. Pasniedziet mérci ka piedevu aukstajam sautéjumam, zivim utt.

Mérce zalo lapu, cigorinu, plavas spinatu un gurku salatiem

1-2 édamkarotes salatu ellas

éd.k. citronu sulas vai etika

skipsna sals

sipols

téjk. garsaugu

$kipsna cukura

lelieciet visas sastavdalas gard, saura trauké un sajauciet tas ar SMALCINATAJA
palidzibu. Sasmalciniet gar§augus un sipolus péc iespéjas labdak. Pievienojiet
mérci salatiem un samaisiet tos.

[ N —

—_

Sezonas ella ar zalumiem
Apméram 2 zalumu zarini
Citronu sula

3 éd.k. sviesta

ROpigi noskalojiet garSaugus. Ja vélaties pievienot pétersilus, atdaliet lapinas
no stublajiem. lelieciet garsaugus augsta trauka, pievienojiet citrona sulu un
sasmalciniet ar SMALCINATAJA palidzibu. PleV|en0||e1 ne parak cietu sviestu,
sagrieziet to mazos gabalinos, sasmalciniet ar SMALCINATAJA palidzibu un
pievienojiet sali péc garsas.



DARZENI, KARTUPELI

Kartupelu biezenis

1 kg nomizoti un variti kartupeli
0,375 litri piena

30 g sviesta

Sals

Muskatrieksts péc garsas

Sasmalciniet kartupelus ar SAJAUKSANAS UZGALA palidzibu. Tad pievienojiet
karstu pienu, sali, muskatriekstu un sviestu. Ar PUTOSANAS UZGALA
palidzibu saputojiet biezeni lidz viendabigai konsistencei.

PUDINI, KUKAS, SALDEJUMS
Abolu uzpoitenis

4 aboli

1 &d.k. cukura

2 olu baltumi

1 citrona sula

Izgrieziet abolu serdes, nomizojiet dbolus un sagrieziet katru abolu 4 gabalos.
lelieciet abolus augsta traukd un aplejiet tos ar citronu sulu ta, lai aboli
saglabatu savu krasu. Pievienojiet cukuru un sasmalciniet visu ar MIKSERI. Péc
tam pievienojiet olu baltumu un saputojiet to ar PUTOSANAS UZGALA palidzibu.

Svaiga siera un vanilas pudins
1 iepakojums olu kréma koncentrata
250 g svaiga siera

2 | piena

3 éd.k. cukura

1 vanilas cukura pacina

Pagatavojiet krému no olu kréma koncentrata, piena un 1 &d.k. cukura. Kad
kréms ir atdzeséts, pievienojiet tam klat svaigo sieru, vanilas cukuru un 2 éd.k.
cukura. Samaisiet visu ar PUTOSANAS UZGALI un apvnenouef ieguto masu ar
atdzeséto vanilas olu krému. So recepti var mainit, pieméram, pievienojot
auglus.

Sokolades pudins
150 g sviesta

Y4 | piena

125 g miltu

100 g cukura

150 g rivéta Sokolade
6 olas

1 vanilas cukura pacina
1 8kipsnina sals

13



Uzvariet pienu ar sviestu, sali un 1 éd.k. cukura, paraléli maisot to ar
PUTOSANAS UZGALA palidzibu. Pievienojiet miltus un turpiniet putot lidz
skaba kréjuma konsistencei. Atstajiet dazas minGtes atdzist, tad pievienojiet
rivéto $okoladi, cukuru, vanilas cukuru un olu dzeltenumu. Saputojiet olu
baltumus ar PUTOSANAS UZGALA palidzibu un 1énam ielejiet maisijuma,
izslédzot mikseri. lelieciet maisijumu ieprieks sagatavotd forma un gatavojiet to
Odens peldé 25-30 minotes. Uzmanigi iznemiet pudinu no formas un
pasniedziet to, parklajot ar sokolades méreci.

Auglu ledus

Aptuveni 200 g saldétu auglu (sagriezti aboli, zemenes, avenes utt.)

6 éd.k. salda kréjuma (svaiga siers vai jogurta)

Cukurs, saldinatajs vai medus.

Ar SMALCINATAJA palidzibu, sasmalciniet viegli atkausétos auglus, saldo
kréjumu (svaigo sieru), cukuru (saldinataju)

, nepartraukti maisot ieguto masu. Pasniedziet uzreiz vai sasaldéjiet.

Kafijas uzpotenis

1 éd.k. skistosas kafijas

2 éd.k. cukura

1/8 | auksta tdens = 0,125 |
1-2 ledus kubini (péc izvéles)
Neliels ruma daudzums

lelejiet trauka auksto Gdeni un pievienoijiet kafiju. Izmantojot PUTOSANAS
UZGALI, nolaidiet mikseri lidz rezervuara apaksai un ieslédziet 1. atrumu.
Turiet mikseri slipi pie rezervuara apaksas lidz to saturs sak putot. Péc tam
parslédziet mikseri uz 2. atrumu un Iénam ,izvelciet” saturu (cik vien
iespéjams). Atkartojiet $o procediru (kustibas uz augsu un uz leju), lidz
masa k|Ust bieza. Pievienojiet 2 &d.k. cukura, dazus pilienus ruma un
samaisiet ar mikseri.

Koka

250 g cukura

4 olas

1 vanilas cukura pacina

Sula no puses citrona

20 g sviesta vai margarina

1 glaze piena

500 g miltu

15 g cepama pulvera

Rivéta citrona miza

lelieciet cukuru, olas, sviestu vai margarinu sagrieztu mazos gabalinos, citrona
sulu un citrona mizinu_Saur@ un augsta trauka Visas sastavdalas ropigi
samaisiet ar SMALCINATAJA palidzibu 2 mindtes. Tad pievienojiet pienu, miltus
un cepamo pulveri. Turpiniet maisit vél 3 mindtes. Péc aptuveni 5 mindtém
ielieciet miklu ieellotd cepamforma un cepiet vidéja temperatora. Parkaisiet
gatavo kiku ar podercukuru.



Putukrejums
Saldais kréjums
Cukurs

Saldajam kréjumam jabot péc iespéjas atdzesétakam un svaigakam, kas ir
pirkts taja pasa vai iepriekséja diend. lelejiet saldo kréjumu augsta, Saurd un
sausa trauka. Uzlieciet mikserim PUTOSANAS UZGALI un ielieciet to kréjuma.
leslédziet mikseri. Turot to slipi, |énam virziet mikseri uz augsu. Lénam
atkartojiet $o kustibu. Turiet PUTOSANAS UZGALI tiesi virs kréjuma virsmas. Par
cik jOs turat PUTOSANAS UZGALI slipi, ar katru uzgala rotaciju skidrums tiek
piesatinats ar gaisu. Nesteidzieties. Péc neilga laika jOs iegusiet lielisku
putukréjumu, kas saglabas savu formu. Pievienojiet cukuru tikai puto3anas
procesa beigads. Izslédzot ierici, sakratiet to, lai atlikusais putukréjums nokristu
trauka.

Putotie baltumi

%2 litra vajpiena (ja iespé&jams, ar tauku saturu mazak par 1,5%)

lelejiet bloda labi atdzesétu pienu. Nolaidiet PUTOSANAS UZGALI lidz trauka
apaksai un paturiet to dazas sekundes. Lénam sajauciet saturu ar kustibam uz
augsu un uz leju, lidz piens parveidojas biezdas putas. Pievienojiet cukuru vai
saldinataju. Pasniedziet uzreiz, jo pretéja gadijuma piens zaudés biezumu.
Lietojiet tikai vajpienu un, ja nepieciesams, pievienojiet skipsninu sals vai
citrona sulas, lai putas saglabatu konsistenci.

Putotie olu baltumi

levietojiet olu baltumus augsta un $aura trauka (maza trauka, ja jums ir neliels
baltumu daudzums vai liela, ja jums ir daudz baltumu) un ievietojiet
PUTOSANAS UZGALI.

leslédziet mikseri un pievienojiet karstu odeni (1 &éd.k. 0dens ir pietieckams pat
lielam baltumu daudzumam), |oti Iénam un slipi pacelot mikseri. Uzmanigi
atkartojiet procediru, lai piesatinatu saturu ar gaisu, lidz baltumi sabiezé. Pirms
ieliksanas trauka, ropigi to noskalojiet, citadi mazgasanas lidzeklu atliekas
nelaus baltumiem sabiezét.

KARSTIE UN AUKSTIE DZERIENI
Kakao

%2 | piena

1-2 édamkarotes kakao (péc garias)

Cukurs

Uzvariet pienu augstd un Saura katling. levietojiet mikseri ar PUTOSANAS
UZGALI piend un ieslédziet to. Pievienojiet kakao un cukuru. Mikseris sajauks
visas sastavdalas atri un vienmérigi, tapéc nekustiniet to. Atkartoti uzkarséjiet
kakao, izslédziet mikseri un nonemiet katlinu no plits.



Olu dzeriens (eggnog - angl.)

6 olas

250 g cukura glazoras

Sula no puses citrona

1 vanilas cukura pacina

150 ml 90% spirta

1 bundzina nesaldinata kondenséta piena

lelieciet bloda olas, cukuru, pienu, citrona sulu un vanilas cukuru, un
sapufouef visas scsfavdalas ar PUTOSANAS UZGALA polndznbu 2 minutes.
Pievienojiet spirtu un putojiet vél vienu mindti. Tad nekavéjoties ielejiet
dzérienu pudelé un aizkorkéjiet, atstajot, ja iespéjams, uz vienu nedé|u.
Garsu var mainit, pievienojot 2 téjk. skistosas kafijas.

Piena dzeérieni (kokteili)

Ar PUTOSANAS UZGALA palidzibu, tos var pagatavot dazés sekundés..
lelieciet visas sastavdalas bloda, péc nepieciesamibas pievienojiet ledus
kubinus, cukuru vai medu, un samaisiet ar PUTOSANAS UZGALA palidzibu.
lespéjamie varianti:

Piens, zemenes, citrona sula

Piens, banani, citrona sula

Piens, mellenes, citrona sula

BERNU BIEZENI

Sis universalais mikseris ir neaizvietojams bérnu biezenu pagatavosana, jo
neliela daudzuma svaigas sastavdalas var apstradat atri un bez piepales.
Meés piedavajam divus variantus:

Burkanu biezenis

Nomazgajiet un nomizojat burkanus, un lieciet tos varities salita odent, lidz
tie klost miksti. Pievienojiet nedaudz sviesta un salda kréjuma un samaisiet
tos ar SMALCINATAJA palidzibu. Tada pasa veida, ja vélaties, varat
pagatavot citus darzenus, ka ari pievienot tiem varitus kan‘upelus

Auglu biezenis

lemérciet sausinus neliela apelsinu sulas daudzuma, pievienojiet bananu un
pagatavojiet biezeni ar SMALCINATAJA palidzibu. JUs varat pagatavot
biezeni ari no maziem svaigajiem burkaniem, abolu 3kélitém un bananiem,
pievienojot pilngraudu maizi vai kraukskigus sausinus. Biezenim var
pievienot ari nelielu medus daudzumu.



INFORMACIJA LIETOTAJIEM

Saskana ar ES direktivam 2002/95/CE, 2002/96/CE un 2003/108/CE, par
bistamu vielu lietodanas aizliegumu elektriskas un elektroniskas iekartas, ka ari
par to utilizaciju, uz iekartas redzamais parsvitrotas atkritumu tvertnes simbols
nozimé to, ka péc iekartas ekspluatacijas beigdm no tas ir jaatbrivojas atseviski
no citiem atkritumiem.

Neizmetiet elektriskéas iekartas kéa nesaskirotus sadzives atkritumus,
izmantojiet atseviskas tvertnes; respektivi, produkti, kuru
ekspluatacijas laiks ir beidzies, ir janodod atkritumu parstrades
centros, kas specializéjas atseviska elekirisko un elektronisko iekartu
atkritumu savaksana, vai jGnodod mazumtirgotajam jaunas lidzigas iekartas
iegades gadijuma. Atbilstosa atseviska savdk3ana turpmdékai razo$anai no
iekartam, kas nosoOtitas parstradei, apstradei un iznicinG$anai ekologiski
nekaitiga veida, lauj novérst iespéjamo negativo ietekmi uz apkartéjo vidi un
cilvéku veselibu, kéa ari optimizé iekartu komponentu parstradi un atkartotu
izmantos$anu.

Ja elektriskas iekartas tiek iznicinatas, aprokot atkritumus vai izmetot
tos izgaztuves, bistamas vielas var noplust gruntsodenos un nokliot
baribas kéede, kaitéjot Jusu veselibai un labklajibai. Sazinieties ar
vietéjam parvaldes institocijam, lai sanemtu sikaku informaciju par
pieejamajam atkritumu savak3anas sistémam. Saskana ar spéka esoso
likumdosanu, neatbilsto3a iekartu utilizacija var klot par céloni administrativam
sankcijam.
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