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Schon, dass Sie sich fiir den
OmniBlend V entschieden haben!

Der Hochleistungsmixer OmniBlend V ist ein vielseitiges
Haushaltsgerat, das in der veganen und Rohkostkiiche fir
den Dauereinsatz geeignet ist - robust, langlebig, einfach in
der Handhabung und perfekt geeignet fiir die Zubereitung
unzahliger Speisen.

Wer seine Erndhrung um Griine Smoothies erganzen will,
weil3 die Vorteile eines Powermixers langst zu schatzen.

Der kraftvolle Motor und das Prazisionsmessersystem sorgen
dafiir, dass die Zellwande griiner Blattgemiise zuverlassig
aufgebrochen werden, so dass Chlorophyll in hoher
Konzentration freigesetzt wird. Gleichzeitig bleiben andere
wertvolle Inhaltsstoffe, z.B. Carotinoide, in hohem MaRe
erhalten - das hat eine von OmniBlend in Auftrag gegebene
Mixgutanalyse zweifelsfrei ergeben.

Die optimale Verarbeitung des Mixgutes sorgt dafir, dass
alle wertvollen Vitalstoffe, Vitamine und Enzyme der
pflanzlichen Zutaten in leicht bekémmlicher Form verfiigbar
sind und vollstandig vom Korper verwertet werden kdnnen.




In der veganen Rohkostkiiche sind Hochleistungs-
Standmixer langst ein Muss — schlief3lich lassen sich
Getreidemilch und Mandelmus, Cremes, Pasten und viele
Snacks leicht und preiswert selbst herstellen, wenn ein
solider Blender wie der OmniBlend V zum Haushalt gehort.

Mit seinem robusten 6-Stahlmesser-System ermdglicht der
JTC OmniBlend V auBerdem das Schroten und Mahlen von
Getreide, Nussen und Kornern sowie das Crushen von Eis
und gefrorenem Obst zur Herstellung von Rohkosteis.

Ab Seite 28 haben wir fiir Sie eine Auswahl von Rezepten
zusammengestellt, mit denen lhnen der Einstieg in die Welt
der Smootbhies leicht fallen wird: Die Zutaten haben Sie
wahrscheinlich schon im Haus — oder Sie kdnnen sie leicht
beschaffen. Schon bald werden Sie auf die Rezepte im
mitgelieferten Rezeptbuch umsteigen oder mit eigenen
Zutaten experimentieren.

Sie finden dort auBerdem Grundrezepte fiir Getreidemilch
und Mandelmus, Aufstriche und Suppen.

Der OmniBlend V ist ein Alleskdnner,
der mehr kann als nur Smoothies zu
mixen - Sie werden ihn schon bald

7%

nicht mehr missen wollen. {,f' > ‘
Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 mit !

lhrem neuen OmniBlend V!

\Z Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung
sordfiltig durch und befolgen Sie gewissenhaft
alle Sicherheitshinweise!
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Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfiltig
durch und befolgen Sie die Sicherheitshinweise
gewissenhaft.

Der Hochleistungsmixer OmniBlend V entspricht hchsten
Sicherheitsstandards und garantiert bei sachgemaBem
Gebrauch Vielseitigkeit und Langlebigkeit. Hersteller und
Handler Gbernehmen keine Haftung, wenn es durch
unsachgemafBen Gebrauch zu Beschdadigungen oder
Verletzungen kommt.

Die Bedienungsanleitung gehort zum Gerat. Bitte bewahren
Sie sie gut auf und geben Sie den OmniBlend V nur mit
Gebrauchsanleitung an Dritte weiter.

% Lassen Sie den Mixer niemals unbeaufsichtigt!

Kinder sollten dieses Gerat nur unter Aufsicht verwenden.
Stellen Sie sicher, dass Kinder den OmniBlend nicht zu
Spielzwecken verwenden.

Auch Personen mit eingeschrankten physischen,
psychischen, geistigen und sensorischen Fahigkeiten sollten
den OmniBlend V nur unter Aufsicht oder unter Anleitung
einer Person verwenden, die die Verantwortung fiir ihre
Sicherheit Gbernimmt.



Gefahr durch Stromschlag

— Ziehen Sie stets den Netzstecker, wenn das Gerat
nicht in Gebrauch ist oder bevor Sie den OmniBlend
reinigen.

— Tauchen Sie den Motorblock und das Kabel nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

— Sorgen Sie dafiir, dass Wasser oder andere
Flussigkeiten nicht in das Gehduse eindringen.

— Reinigen Sie den OmniBlend-Motorsockel nur mit
einem weichen, feuchten Tuch.

— Kontrollieren Sie das Gerdt und das Zubehor
einschliel3lich des Mixbehalters und des Kabels
regelmaBig auf Beschadigungen.

— Betreiben Sie das Gerat nicht mit einem
beschadigten Kabel oder Stecker, nach einer
Storung des Gerates oder nachdem der Mixer zu
Boden gefallen ist.

— Betreiben Sie das Gerat nur mit Wechselstrom und
an einem ordnungsgemal installierten Anschluss.
Die Spannung des Anschlusses und die
Netzfrequenz finden Sie auf dem Typenschild auf
der Riickseite des Motorblocks.

Verletzungsgefahr durch Mixmesser

— Geben Sie Acht, dass Sie die Mixmesser nicht
beriihren. Die Klingen sind sehr scharf.

— Versuchen Sie nicht, das Klingensystem aus dem
Mixbehalter zu entfernen.

— Stellen Sie sicher, dass der Deckel richtig auf dem
Mixbehalter aufliegt und verwenden Sie den Mixer
nur mit geschlossenem Deckel.

— Halten Sie Hande und Gegenstande wahrend des
Betriebes aus dem Mixbehalter fern, um schwere



Verletzungen zu vermeiden.

— Entfernen Sie den Deckel erst, wenn der
Mixvorgang beendet ist und wenn sich das
Schneidwerk nicht mehr dreht.

— Nehmen Sie den Mixbehalter erst vom Motorblock,
wenn sich das Schneidwerk nicht mehr dreht.

Verletzungsgefahr bei Verwendung nicht vorgesehener
Gegenstinde und Kiichenutensilien

— Verwenden Sie nur den mitgelieferten StoB3el, um
das Mixgut wahrend des Betriebes zu bearbeiten.
Der StoBel ist auf die GroBe des Mixbehalters
abgestimmt und kann bei sachgemafem Gebrauch
nicht in das Messersystem gelangen.

—  Verschlie3en Sie den Behalter mit dem Deckel,
bevor Sie den StoBel in den Behalter einflihren.

— Nutzen Sie ausschlieBlich den mitgelieferten
Deckel. Decken Sie den Mixbehalter wahrend des
Betriebes niemals mit anderen Deckeln oder
Gegenstdanden (Handtlichern 0.4.) ab.

— Benutzen Sie keine anderen Kiichenutensilien wie
Loffel, Spatel oder Ahnliches, um das Mixgut
umzurihren. Diese kdnnten in das Mixmesser
geraten und Verletzungen verursachen.

Verletzungsgefahr durch herausspritzendes Mixgut

— Beachten Sie die maximale Filllmenge des
Behalters: Fillen Sie den Mixbehalter nur zu etwa
zwei Dritteln mit Mixgut.

— Halten Sie den Deckel beim Start des Gerates und
wahrend des Betriebes fest.



Starten Sie den Motor immer mit niedriger
Geschwindigkeit.

Verletzungsgefahr durch heies Mixgut

Lassen Sie das Mixgut nach Moglichkeit abkiihlen,
bevor Sie mit der Verarbeitung beginnen.

Fillen Sie den Behalter nur bis zur 1-Liter-
Markierung.

Halten Sie den Deckel wahrend des Mixvorgangs
fest. Wenn heiBes Mixgut verarbeitet wird, entsteht

schnell ein Uberdruck im Behélter, durch den der
Deckel wahrend des Betriebes abspringen kann.

Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie heif3es
Mixgut verarbeiten!

Beschadigungsgefahr

Verwenden Sie den Mixer nur auf einer ebenen,
standfesten und rutschsicheren Arbeitsflache.
Beachten Sie, dass der OmniBlend-Motorblock
abhangig vom Material der Arbeitsflache wahrend
des Betriebes in Bewegung geraten kann.

Lassen Sie den Motor nie ohne Mixbehalter laufen.
Achten Sie darauf, dass der Behalter richtig auf dem
Zentrierkissen steht, bevor Sie den Mixvorgang
starten.

Sorgen Sie dafiir, dass das Kabel nicht vom Tisch
oder von der Arbeitsfliche hangt und dass niemand
Uber die Zuleitung stolpern kann. Verwenden Sie
die Kabelaufwicklung an der Unterseite des Gerates.
Sorgen Sie dafiir, dass der OmniBlend, das



Netzkabel und samtliche Zubehérteile gentigend
Abstand zu externen Warmequellen (Herd,
Kochplatten, Heizung etc.) haben.

Platzieren Sie den OmniBlend niemals auf warmen,
heiBen oder aufheizbaren Flachen.

Verwenden Sie keine scharfkantigen Gegenstande,
um das Mixgut umzuriihren oder aus dem Behalter
zu entfernen, sondern benutzen Sie einen Holzloffel
oder Silikonspatel.

Verwenden Sie keine aggressiven Putz- und
Reinigungsmittel.

Nicht im Freien verwenden.

Allgemeine Bedienungshinweise/Vermeidung von
Uberhitzungsschiden

10

Betreiben Sie das Gerat nie mit einem leeren
Mixbehalter.

Der OmniBlend V ist mit einer
Hochgeschwindigkeits-Einheit ausgestattet, durch
die die Mixzeiten im Vergleich zu herkdmmlichen
Standmixern deutlich reduziert sind. Zu lange
Mixzeiten kénnen zur Uberhitzung der Speisen
fuhren.

Falls die Speise nach dem Mixvorgang noch nicht
ausreichend vermischt ist, verlangern Sie die
Mixzeit oder betatigen Sie die Pulstaste.



Fehlerbehebung

Der OmniBlend V ist mit einem Uberlastungsschalter
ausgestattet, der sich auf der Unterseite des Gerates
befindet. Wenn der Motor Gberlastet ist, wird die
Stromversorgung automatisch unterbrochen, um Schaden
zu vermeiden, und das Gerat schaltet sich selbsttatig ab.
Bitte liberpriifen Sie die Mischung im Behalter und
entfernen Sie gegebenenfalls ungeeignete Zutaten, oder
geben Sie ein wenig Flissigkeit hinzu.

Driicken Sie anschlieBend den Reset-Knopf auf der
Unterseite des Gerates und starten Sie den Mixvorgang
erneut.

Wenn der OmniBlend nicht lauft,

— prifen Sie, ob der Netzstecker richtig
angeschlossen ist,

—  Uberpriifen Sie Gerat und Kabel auf
Beschadigungen,

— versuchen Sie nicht, den Motorblock zu 6ffnen und
selbst zu reparieren,

— wenden Sie sich an den Shop, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben, oder an den nachstgelegenen
Handler.

Nach langer Verwendung kdnnen am Schneidwerk
Abnutzungserscheinungen auftreten. Wenn Wasser austritt,
muss die Messereinheit ersetzt werden. Bitte wenden Sie
sich in diesem Fall an lhren Shop, an Ihren Handler oder an
unseren Service-Center.

— Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch
einen qualifizierten Elektriker ersetzt werden.

— Bewahren Sie Kaufbeleg und Garantiekarte
sorgfaltig auf.
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Technische Daten

Motor:

Spannung/Frequenz: 220-240 V/50-60 Hz
Motorleistung: bis zu 2238 Watt (3 PS)
Messerleistung: bis zu 950 Watt

Kabellange: 1,40 m

Lautstarke: ca 85 dB

Handlergarantie: 5 Jahre

Hersteller: JTC Electronics Corp., China
Schutzkontaktstecker: nach DIN49441 R2, CEE 7

Mafe:

Motorblock: Breite 21 cm, Tiefe 23 cm, Hohe 20,5 cm
OmniBlend V mit 1,5-L-Behalter:

B21cm, T 23 cm, H 41,5 cm, mit StoBel 49,5 cm
OmniBlend V mit 2-L-Behalter:

B21cm, T 23 cm,H51,5cm, mit StoBBel 56,5 cm
StoBel: (fur 1,5-L-Behalter): 25 cm

(fur 2-L-Behalter) 32 cm

Messer:

6-Klingensystem flir Nass- und Trockenmixgut, Edelstahl

Behalter:

1,5-L- oder 2-L-Behalter aus Tritan-Kunststoff mit Deckel und
verschlieBbarer Einfulloffnung , lebensmittelecht,
hitzebestandig, sto3- und bruchsicher

Gewicht: 4,3 kg

Zertifizierung: SO 9001:2000, UL, CE, IEC

12



Lieferumfang und
Inbetriebnahme

Lieferumfang

Bitte vergewissern Sie sich nach Offnen der Verpackung, ob
alle Zubehorteile vorhanden sind. Die Lieferung beinhaltet:

Motorblock

Mixbehalter mit Deckel und verschlieBbarer
Einfllloffnung

StoBel

Rezeptbuch

Bedienungsanleitung

Sollte etwas fehlen, wenden Sie sich an Ilhren
Verkdufer!

Aufstellort

Verwenden Sie den Mixer nur auf einer ebenen,
standfesten und rutschsicheren Arbeitsflache.
Beachten Sie, dass der OmniBlend wahrend des
Betriebes in Bewegung geraten kann.

Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat nicht umkippen
kann.

Sorgen Sie dafiir, dass der OmniBlend, das
Netzkabel und samtliche Zubehorteile gentigend
Abstand zu externen Warmequellen (Herd,
Kochplatten, Heizung etc.) haben.

Platzieren Sie den OmniBlend niemals auf warmen,
heilen oder aufheizbaren Flachen.

Sorgen Sie dafiir, dass das Kabel nicht vom Tisch
oder von der Arbeitsflache hangt und dass niemand
Uber die Zuleitung stolpern kann. Benutzen Sie die
Kabelaufwicklung auf der Unterseite des Gerdtes.

13



— Nicht im Freien verwenden.
— Stellen Sie das Gerat auBBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Inbetriebnahme

—  Uberpriifen Sie die Netzspannung. Das Gerét darf
nur betrieben werden, wenn Spannung und
Frequenz geeignet sind und wenn es an ein
vorschriftsmaBig installiertes Schutzleiter-System
angeschlossen ist.

—  Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

— Setzen Sie den Mixbehalter mit Zutaten auf das
Zentrierkissen, schlieBen Sie den Deckel und starten
Sie den gewlinschten Mixvorgang.

% Eine leichte Geruchsbildung wéihrend der ersten
Inbetriebnahme ist normal.
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Motor und Messer
Motorleistung

Der OmniBlend V wurde urspriinglich fiir den gewerblichen
Einsatz in der Gastronomie entwickelt und wartet deshalb
mit einem dulerst robusten Motor auf, der bis zu 3 PS (bis zu
2.238 Watt) Leistung erbringt.
Je nach Mixgut und Beladung
des Behalters wird die
Motorleistung 6konomisch
angepasst.

Der Mixer ist doppelt gegen
Uberlastung abgesichert: Der
Motor schaltet automatisch
ab, wenn er heif3lduft
(temperaturgesteuert) oder wenn er tberlastet ist, weil das
Mixgut zu fest ist oder die Messer sich zu langsam drehen.
Der Uberlastungsschalter befindet sich auf der Unterseite
des Gehauses.

Messereinsatz

Ein hochwertiger Messereinsatz ist das Herzstlick eines
guten Mixers. Der OmniBlend V verfiigt Gber ein Prézisions-
Schneidwerk mit 6-Edelstahlklingen, die sowohl fiir die Nass-
als auch fir die Trockenanwendung geeignet sind.

Neben vier grof3en Messern, die selbst die hartesten Zutaten
gleichméBig zerkleinern, sorgen zwei zusatzliche, ebenso
scharfe und nach unten gebogene Klingen dafiir, dass die
Zutaten immer wieder nach oben gewirbelt werden und
sich keine Luftblasen am Boden des Mixbehlters bilden. So
wird die Gefahr, dass der Motor hei3laufen kénnte, deutlich
verringert.
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Ein Messereinsatz fiir Nass- und Trockenanwendungen

Das Edelstahl-Klingen-System

"ist sowohl fuir Nass- als auch

fur Trockenanwendungen
geeignet, so dass keine
zusatzlichen Behalter
angeschafft und aufbewahrt
werden miissen. So kdnnen
Sie nicht nur Obst und

Gemise, sondern auch Eis und gefrorene Friichte, Getreide
und Nusse, Kerne und Kérner in nur einem Behalter und mit
nur einem Messersystem verarbeiten.
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Behilter, StoBel und Reinigung

Behalter

Der OmniBlend V ist wahlweise mit einem 1,5-

oder einem 2-Liter-Behalter erhaltlich. Beide
GroBen bestehen aus Tritan-Kunststoff und sind
lebensmittelecht und BPA-frei*, hitzebesténdig,

sto3- und bruchsicher. Sie werden mit einem flexiblen
Kunststoff-Deckel, der tGber eine verschlieBbare
Einfulloffnung verfiigt, sowie mit einem passenden Stof3el
geliefert.

StoRel

Der StoBel kann durch die Einfiill6ffnung im Deckel in den
Mixer eingeflihrt werden, um Mixgut wahrend des Betriebes
nach unten zu schieben. Die GroRe des StoRels ist auf den
Mixbehalter abgestimmt, so dass er bei geschlossenem
Deckel nicht in den Messerblock geraten kann.

% Bitte achten Sie darauf, dass Sie den StoBel nur
bei geschlossenem Deckel verwenden. Driicken
Sie den flexiblen Deckel des 1,5-L-Behdilters nicht
mit dem StoéBel nach unten. Der StoBBel konnte in
den Messerblock geraten.

Wenn Sie kleinere Mengen verarbeiten, kann es sein, dass
sich Mixgut an den Wanden des Behalters absetzt.
Verwenden Sie den StoBel nicht, um wahrend des Betriebes
die Wande von Mixgut zu befreien. Es kdnnte passieren, dass
Sie den Deckel mit dem StéBel nach unten driicken und in
den Messerblock geraten. Schalten Sie das Gerat aus,
nehmen Sie den Behalter vom Motorblock und benutzen Sie
einen Kunststoff- oder Silikonschaber, um Reste von den
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Behadlterwanden nach unten zu schieben. Fiigen Sie
gegebenenfalls etwas Wasser hinzu.

*Auf ein Wort - Polycarbonat vs. Tritan

Tritan ist ein innovativer Werkstoff,
—— der bruchsicher, kratz- und stof3fest
— ist. Tritan ist leicht, robust und
~ lebensmittelecht, frei von Blei und
Barium - und enthalt laut
Herstellerangaben kein BPA.

BPA - oder Bisphenol A - ist ein
Inhaltsstoff von Polycarbonat, einem
\dgf lebensmittelechten Kunststoff, der
ﬁ zur Herstellung von Plastikflaschen
und zur Beschichtung von
Konservendosen verwendet wird. Schon lange weil3 man,
dass BPA eine 6strogenartige Wirkung besitzt und deshalb
schon in kleinsten Mengen als gesundheitsgefahrdend gilt.
Neue Studien deuten nicht nur auf Auswirkungen auf den
Hormonhaushalt des Menschen hin, sondern weisen auch
einen Zusammenhang zwischen erhéhten BPA-Spiegeln im
Blut und Diabetes, Herz-Kreislauf-Erkrankungen oder
Fettleibigkeit nach. Wenn eben mdglich, sollten Verbraucher
deshalb auf Lebensmittel in Konservendosen verzichten und
Wasser aus Glas- statt aus Plastikflaschen trinken.

Zwar ist es bei einer so kurzen Verweildauer im Gerat, wie sie
beim Mixen Ublich ist — im Schnitt unter zwei Minuten - sehr
unwahrscheinlich, dass unerwiinschte Inhaltsstoffe in das
Mixgut gelangen, wir haben uns jedoch aus
Sicherheitsgriinden dafiir entschieden, in Zukunft nur noch
Behalter aus Tritan-Kunststoff zu vertreiben.
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Reinigung
Mixbehdlter und Deckel reinigen

Zum Reinigen fillen Sie den Mixbehalter zu einem Drittel
mit Wasser, geben einen Spritzer Handspulmittel dazu und
betdtigen bei geschlossenem Deckel mehrere Male die
Pulstaste. Grobe Verschmutzungen, die nach der
Verarbeitung dickfliissigen Mixguts entstanden sind, lassen
sich mit warmem Wasser und einem weichen Schwamm
entfernen. Reinigen Sie Mixbehalter und Deckel direkt nach
jedem Gebrauch, spiilen Sie den Behilter anschlieBend mit
klarem Wasser aus und trocken Sie ihn ab. Durch das
Abtrocknen verhindern Sie Kalkablagerungen am Behalter.

Y% Achtung!

— Der Mixbehilter (das Klingensystem) ist nicht
spiilmaschinengeeignet!

— Die Messer sind scharf!

— Bitte verwenden Sie keine aggressiven Putz- und
Reinigungsmittel!

— Hantieren Sie nicht mit scharfkantigen
Gegenstianden im Mixbehilter!

— Lassen Sie den Mixbehalter nicht mit
Fliissigkeiten oder Wasser gefiillt stehen!

— Versuchen Sie nicht, die Messereinheit aus dem
Behalter auszubauen. Sie ist vom Hersteller fest
montiert und nicht zum Ausbau vorgesehen.

Verfarbungen beseitigen oder entgegenwirken

Laut Herstellerangaben sind alle OmniBlend-Behalter
lebensmittelecht und kénnen nicht verfarben. Sollten Sie
dennoch Verfarbungen feststellen, zum Beispiel, weil Sie
Uberwiegend carotinhaltige Lebensmittel wie Mohren,
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Paprika oder Tomatenmark verarbeiten oder weil Sie stark
farbende Gewiirze wie Kurkuma verwendet haben, reicht in
der Regel das Auswischen des Behalters mit ein wenig
Speiseodl.

Sie kdnnen den Mixbehalter auch mit warmem Wasser fiillen
und Backpulver bzw. Kaisernatron hinzugeben. Lassen Sie
das Backpulver eine halbe Stunde einwirken (Behalter nicht
verschlieBen und Mixer nicht einschalten!) und spiilen Sie
den Behalter anschlieBend mit klarem Wasser aus. Alternativ
eignen sich zwei bis drei Tabletten Gebissreiniger.

Reinigung des Motorsockels

Zum Reinigen den Netzstecker ziehen!

Dank der versiegelten Bedienkndpfe genligt ein feuchter,
weicher Lappen, um Motoreinheit und Zentrierkissen
problemlos zu reinigen. Zum Abtrocknen verwenden Sie ein
weiches Tuch.

V2 Achtung!

— Verwenden Sie keine aggressiven Putz- und
Reinigungsmittel!

— Tauchen Sie den Motorblock nicht in Wasser
oder andere Fliissigkeiten!

— Spiilen Sie den Motorsockel nicht unter
flieBendem Wasser ab!

— Sorgen Sie dafiir, dass kein Wasser in den
Motorblock eindringt!
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Bedienfeld

Ein-/Aus-Schalter: Kippschalter zum Einschalten
nach oben driicken (), zum Ausschalten nach unten
driicken (O).

Bitte versuchen Sie nicht, die Schutzkappe iiber
dem Ein-/Aus-Schalter abzuziehen. Sie dient der
Abdichtung des Motorblocks und verhindert, dass
Fliissigkeit eindringen kann.

Drei Geschwindigkeitsstufen: Low, Medium und
High .

Fir viele Zubereitungen bietet es sich an, mit der
niedrigen Geschwindigkeitsvorwahl zu starten,
dann die Medium-Taste und schlieBlich die High-
Taste zu driicken. So wird das Mixgut optimal vom
Messerblock erfasst und allméhlich immer feiner
zerkleinert.

Messergeschwindigkeit sowie Schéarfe und
Anordnung der Messer erlauben es, die pflanzlichen
Inhaltsstoffe vollstandig aufzuschliisseln und Ihnen
damit alle wertvollen Phyto-Nahrstoffe und
Vitalstoffe zur Verfligung zu stellen.
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Automatische Laufzeitvorwahl fiir 35-, 60- und
90-Sekunden-Mixprogramme:

Die Automatikprogramme erlauben die
Zubereitung des Mixgutes nach einem
vorgegebenen Ablauf, in dem die drei
Geschwindigkeitsstufen hintereinander geschaltet
sind. Ein Signalton macht auf das Ende des
Programms aufmerksam.

Oftmals wird die Dauer des Programms
unterschdtzt. Haben Sie Geduld, bis der Signalton
ertont und das Ende des Programms anzeigt.

Pulsfunktion:

Mit der Pulsfunktion wird der Motor einmal kurz
gestartet und schaltet sich mit dem Loslassen der
Taste automatisch wieder ab. Die Pulsfunktion
eignet sich besonders, um Getreide bis zu einer
bestimmten Mahlstufe zu schroten, Zwiebeln und
Kohl zu hackseln oder Eis zu crushen.



Allgemeine Bedienhinweise

1. Platzieren Sie das Gerat auf einer ebenen,
rutschsicheren und tragfahigen Oberflache.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Befiillen Sie den Behalter zuerst mit Wasser oder
Flussigkeiten und weichen Zutaten, dann mit
Blattgemiise, harten Zutaten oder Eis.

4, Setzen Sie den ordnungsgemaR befiillten Behalter
auf den Motorblock.

5. VerschlieRen Sie den Behalter mit dem Deckel.
Halten Sie den Deckel fest.

7. Schalten Sie das Gerét Gber den Ein-/Aus-Schalter
ein.

8. Wahlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit oder
das gewlinschte Automatikprogramm mit
vorgegebener Laufzeit. (Automatikprogramme und
Geschwindigkeit lassen sich nicht miteinander
kombinieren. Die Automatikprogramme
durchlaufen die einzelnen Geschwindigkeitsstufen
selbsttatig.)

Wenn Sie eine Geschwindigkeit wahlen
mochten, starten Sie das Gerat durch Drlicken der
Taste LOW (niedrige Geschwindigkeit), MED
(mittlere Geschwindigkeit) oder HIGH (hohe
Geschwindigkeit.

Durch die hohe Motorleistung und die damit
verbundene hohe Geschwindigkeit ist die
Verarbeitung des Mixgutes schon nach kurzer Zeit
abgeschlossen.

Schalten Sie das Gerat wieder aus, indem Sie eine
beliebige Taste driicken oder den Ein-/Aus-Schalter
betdtigen.
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Wenn Sie ein Automatikprogramm wahlen
mochten, starten Sie das Gerat durch Driicken der
Taste 35" (35-Sekunden-Programm), 60" (60-
Sekunden-Programm) oder 90" (90-Sekunden-
Programm).

Nach Ablauf eines Automatikprogramms ertont ein
Signalton, und das Programm endet selbsttatig.

Schalten Sie das Gerat anschlief3end durch
Betdtigen des Ein-/Aus-Schalters ab.

Wenn das Automatikprogramm beendet ist oder
wenn Sie das Gerat abgeschaltet haben, warten Sie,
bis der Motor zum Stillstand gekommen ist und
entnehmen Sie den Behdlter.

Um den gewdhlten Mixvorgang vorzeitig
abzubrechen, betidtigen Sie eine beliebige andere
Taste!

Allgemeine Bedienhinweise
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Beginnen Sie jeden Mixvorgang mit einer niedrigen
Geschwindigkeit oder mit der Pulsfunktion.

Wenn Sie festeres Mixgut verarbeiten, wie zum
Beispiel Mandeln fiir die Herstellung von
Mandelmus, achten Sie darauf, dass sich keine
Luftblase bildet, in der die Messer im Leerlauf
rotieren. Der Motor konnte heif3laufen.

Geben Sie zuerst Flissigkeiten und weichere
Zutaten in den Mixer, dann Blattgemiise oder
hartere Zutaten, um einen reibungslosen
Mixvorgang zu gewabhrleisten.

Vor dem Crushen von Eis immer ein wenig
Flussigkeit in den Behalter geben.

Zum Héackseln von Zwiebeln oder Zerkleinern von
Kohl Wasser hinzugeben und mit der Pulstaste
arbeiten.



Fehlerbehebung

Was tun, wenn es mal nicht rund lauft?

— Mixgut (z.B. Blattgem{ise) wird von den Messern
nicht erfasst:

Nehmen Sie den Verschluss der Einflillo6ffnung ab,
fihren Sie den StoBel durch den Deckel in den
Behalter ein und schieben Sie das Mixgut nach
unten.

— Mixgut bleibt an den Behdlterwédnden haften:
(zum Beispiel, weil sich zu wenig Mixgut im Behlter
befindet):

Schalten Sie das Gerat aus, entfernen Sie den
Deckel, schieben Sie das Mixgut mittels Kunststoff-
oder Silikonspatel nach unten und starten Sie den
Mixvorgang erneut.

Fligen Sie gegebenenfalls etwas Wasser oder
Flussigkeit hinzu.

\ Hantieren Sie nicht mit scharfkantigen
Gegenstinden im Mixbehdilter.

W Driicken Sie den Deckel nicht mit dem StoBel
hinunter; der StéBel kénnte in den Messerblock
geraten.

— Im Mixgut bildet sich eine Blase und die Messer
drehen sich im Leerlauf (zum Beispiel, wenn Sie
Mandelmus oder Nussbutter zubereiten oder Teige
verarbeiten):

Schalten Sie das Gerét aus, entfernen Sie den

Deckel, schieben Sie das Mixgut mittels Kunststoff-
oder Silikonspatel nach unten und starten Sie den
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Mixvorgang erneut. Fligen Sie gegebenenfalls
etwas Fliissigkeit, Wasser oder Ol hinzu.

Schlie3en Sie den Mixbehdlter wieder und starten
Sie den Mixvorgang erneut.

Sobald die Messer wieder leerlaufen, wiederholen
Sie den Vorgang. (Zur Zubereitung von Mandelmus
beachten Sie die Hinweise im Rezeptteil dieser
Bedienungsanleitung.)

Die Messer drehen sich zu langsam:

Das Mixgut ist zu fest. Geben Sie Flissigkeit hinzu
und starten Sie den Mixvorgang mit der Pulstaste
oder auf einer niedrigeren Geschwindigkeitsstufe
erneut.

Der Motor schaltet selbsttatig ab:

Durch eine falsche Befiillung oder eine zu lange
Laufzeit wurde der Uberlastungsschutz ausgel®st.
Uberpriifen Sie die Befiillung, entfernen Sie
gegebenenfalls ungeeignete Produkte aus dem
Mixbehalter oder geben Sie etwas Fliissigkeit hinzu.
Dann betatigen Sie die Reset-Taste, die sich auf der
Unterseite des Motorblocks befindet, und starten
Sie den Mixvorgang erneut.

Im Schadensfall
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Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt
ist oder wenn das Kabel Schaden aufweist.
Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.

Wenden Sie sich an den Verkadufer oder an den
nachstgelegenen Handler.



Vorbereitung des Mixgutes

Waschen Sie Obst und Gemdise vor der Zubereitung
grundsatzlich sorgfaltig, um Schmutz, Keimlinge oder
Spritzmittelrlickstande zu beseitigen. Um groben Schmutz
und Erde zu entfernen, benutzen Sie eine Wurzelbdrste.
Spritzmittelrlickstande lassen sich einfach entfernen, wenn
Sie einen Tropfen Geschirrsplilmittel hinzugeben.

— Bananen, Ananas und
Zwiebeln immer schélen.

- Apfel vierteln oder achteln
und den Stiel- und Blatt-
ansatz entfernen. Das
Kerngehduse kann
mitverarbeitet werden.

— Kohlképfe von den
auBeren Blattern befreien
und in etwa 4 cm starke
Stlicke schneiden.

— Sellerie und Karotten in drei bis acht cm groB3e
Stlicke schneiden.

—  Brokkoli und Blumenkohl schon vor dem Reinigen
zerkleinern.

Geben Sie immer zuerst Flussigkeiten und weiche Zutaten in
den Mixer, harte Zutaten zum Schluss.

Hackseln und Raspeln

Wenn Sie M6hren, Zwiebeln, Kohl oder andere Zutaten
gleichmaflig zerkleinern, aber nicht purieren wollen, geben
Sie das Mixgut in Stlicken zusammen mit Wasser in den
Mixbehalter. Verwenden Sie die Pulstaste (in der Regel nicht
mehr als drei bis finf Mal), um die Zutaten zu zerkleinern
und geben Sie das Mixgut anschlieBend in ein Sieb, um das
Wasser wieder abzuschitten.
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Rezepte

Griine Smoothies - die kleinen
Kraftpakete fiir zwischendurch

Griine Smoothies sind kleine Alleskdnner, die Ihnen nicht
nur Vitamine, sondern auch wertvolle Vitalstoffe, Enzyme
und sekundare Pflanzenstoffe liefern. Insbesondere der
gruine Pflanzenfarbstoff Chlorophyll macht die Griinen
Smoothies zu den beliebten und gesunden Powerdrinks.

Im OmniBlend wird das Chlorophyll wahrend des
Mixvorgangs freigesetzt, weil der leistungsstarke Motor und
das Prazisionsmessersystem die harten Zellulosefasern der
griinen Zutaten zuverlassig aufbrechen.

Griinschnabel: Einsteiger-Smoothie
mit Spinat oder Feldsalat

1 Handvoll Blattspinat oder Feldsalat
1 Apfel

1 Banane

1/4 Avocado

1 feine Scheibe Limette

1 Tasse Wasser (ca. 300 ml)

— Blattspinat oder Feldsalat waschen.

—  Apfel waschen, vierteln und Stielansatz entfernen.
(Kerngehduse kann mitverarbeitet werden).

— Banane schalen und in Stlicke brechen.

— Avocado ohne Kern aus der Schale 16ffeln.

— Limette nach Belieben mit oder ohne Schale
verarbeiten.

Zutaten in den Mixer geben und Wasser

hinzufligen. Kurz auf kleiner Stufe starten und dann
auf hochster Stufe cremig purieren.
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Nur die Ruhe: Melisse-Trauben-Smoothie

1 Handvoll Zitronenmelisse |
1 Handvoll Weintrauben
1 Apfel

1/4 Limette

1/4 Avocado

1 Glas Wasser (ca. 300 ml)

—  Zitronenmelisse und
Weintrauben griindlich
waschen.

—  Apfel vierteln und Stielansatz entfernen.

— Limette und Avocado schalen.

Alle Zutaten in den Mixer geben und mit dem 90-
Sekunden-Programm cremig mixen.

Keiner ist griiner: Petersilie-Sellerie-Smoothie

1 Handvoll Petersilie

2 Stangen Staudensellerie
1 Apfel

1/2 Banane

1 Orange

300 ml kaltes Wasser

— Petersilie griindlich waschen.

— Sellerie waschen und in Stlicke schneiden.
— Apfel waschen und Stielansatz entfernen.
— Banane schélen und in Stiicke brechen.

— Orange schélen und in Stiicke schneiden.

Alle Zutaten in den Mixer geben, Wasser

hinzufligen und mit dem 90-Sekunden-Programm
cremig mixen.
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Schonen Feierabend: Ananas-Pfefferminze-Smoojito:

1 Handvoll Salat

2 Stangel Pfefferminze

1 Handvoll Zitronenmelisse
1/4 Babyananas

1/4 Mango

etwas Kokosmus (oder -milch)
1 Apfel

300 ml Wasser

5 Eiswiirfel

B A ‘ — Salat, Pfefferminze und

Zitronenmelisse griindlich
waschen.

— Ananas und Mango schaélen.

—  Apfel waschen, vierteln und
vom Stielansatz befreien.
Zutaten in den Mixbehalter
geben und mit dem 90-
Sekunden-Programm cremig
mixen.

Farbe bekennen - Bunte Smoothies

Die Natur hat noch andere Farben zu bieten als Griin
(Chlorophyll) — und das zu Recht: Pflanzenfarbstoffe wie
Carotinoide (gelb, orange - Karotten), Lycopin (rot -
Tomaten), Anthocyane (violett - Trauben, Rotkohl) und
Xanthophylle (gelb-griin — Avocado) haben eine
antioxidative Wirkung, enthalten Vitamine und sekundare
Pflanzenstoffe und tragen mit ihren Wirkstoffen zum Schutz
vor vielen Zivilisationskrankheiten bei.
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Rote Bete vs. Erdbeeren

1 kleine Rote Bete (roh und geschalt)
1 Handvoll Erdbeeren (TK oder frisch)
1 Orange

1 feine Scheibe Limette

1 Handvoll Eichblattsalat

300 ml Wasser

Alle Zutaten im OmniBlend mit dem 60-Sekunden-
Programm cremig mixen.

Keine Chance fiir den Husten: Fenchel-Orange-Smoothie

Dank seiner atherischen Ole wirkt
Fenchel Wunder, wenn der Husten
hartnackig bleibt. Und es sind nicht
nur die Fenchelsamen, die ihre
Wirkung entfalten, auch die Knolle
zeigt, roh zubereitet, ihre Wirkung.
Das smoothe Ergebnis: schon gelb
und echt lecker!

1/2 Fenchelknolle

1 Orange

1/2 Mango

1 Scheibe frische Ananas
200 ml Wasser

5-6 Eiswdirfel

—  Fenchelknolle waschen und in Stiicke schneiden.

— Orange, Mango und Ananas schélen und in Stlicke
schneiden.
Zutaten in den Mixbehélter geben und mit dem 90-
Sekunden-Programm mixen. Eventuell ein paar
Eiswirfel hinzugeben (Kalte ist ja ganz angenehm,
wenn der Hals gereizt ist...).
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Pesto, Dips und Brotaufstriche
Veganes Krauter-Walnuss-Pesto

2 Hande voll Basilikum, Barlauch und
Brennnessel zu gleichen Teilen

100 g Walnusskerne, Cashew- und
Sonnenblumenkerne

150 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

Pfeffer und Salz

Zutaten in den Mixbehalter schichten
und mit der Pulstaste die Zutaten zu einer crem|gen Masse
verarbeiten. Dabei das Griin eventuell mit dem StoBel
hinunterschieben, damit die Messer die Blatter gleichmaBig
erfassen. Wenn die Messer leerlaufen, das Mixgut mit einem
Silikonspatel nach unten schieben und Mixvorgang erneut
starten. Zum Entnehmen einen Silikonspatel verwenden.

Veganer Frischkdse aus Cashew-Niissen:

250 g Cashew-Nisse
Wasser

2 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft
1/2TL Salz

frische oder TK-Krauter

Cashew-Nusse mit Wasser bedecken und Gber Nacht
einweichen lassen. Vor der Zubereitung Wasser abgief3en,
Nisse in den Mixer geben und etwa zur Halfte frisches
Wasser hinzugeben.

Olivendl, Zitronensaft, Salz und
frische Krauter (wahlweise TK-
Krauter) dazugeben und auf
niedriger Stufe (Taste LOW) cremig
mixen.
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Vegane Mayonnaise - Grundrezept

100 ml Soja-Reis-Milch
200 ml Ol

1TL Senf

1 TL Zitronensaft
etwas Salz und Pfeffer

Sojamilch, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in den
Mixbehalter geben. LOW-Taste betdtigen und langsam das
Ol hinzugeben. Ganz von allein sorgt das in der Sojamilch
enthaltene Lecithin dafiir, dass die Mayonnaise eine feste,
cremige Konsistenz erhalt. Sollte sie etwas weich bleiben, im
Schraubglas eine Weile in den Kiihlschrank stellen.

Varianten:

Diese Mayonnaise ist sehr weil3.
Wer das nicht mag, kann einen
halben Teelo6ffel Kurkuma
hinzugeben. Um den Ei-
Geschmack zu erzeugen, eine
Prise Kala Namak-Salz in die
Mayonnaise geben.

Experimentieren Sie auch mit anderen
Geschmacksrichtungen, indem Sie etwas Saft (z.B. Limette
oder Mango) verarbeiten. Aioli erhalten Sie, indem Sie
Olivendl und zusatzlich eine gepresste Zehe Knoblauch
verwenden.

Tahin (Sesammus)
200 g geschdlte Sesamsamen
4-5 EL Sesamdl

Alle Zutaten in den Mixer geben und fein purieren. In
Schraubglésern aufbewahrt, ist Tahin im Kiihlschrank
mehrere Wochen haltbar.
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Mandelmus

Es gibt immer wieder Rezepte, vor denen viele OmniBlend-
Nutzer zuriickschrecken, weil sie angeblich zu kompliziert
sind oder nicht funktionieren. Dabei erfordert es manchmal
einfach nur ein wenig Geduld oder es geniigt ein kleiner,
aber entscheidender Hinweis, um ein wirklich groartiges
Ergebnis zu erzielen. R —
Mandelmus lasst sich problemlos '
selbst herstellen, wenn einmal klar
ist, dass es eine Weile dauert, bis
das Olin den Mandeln freigesetzt
und die Masse geschmeidig wird.

Mandelmus in Rohkostqualitat

Zutat: 200 g Mandeln

Die Mandeln in den Behélter geben
und auf der niedrigen
Geschwindigkeitsstufe (Taste LOW)
mahlen. Nach kurzer Zeit sind die
Mandeln gemahlen und die Messer
drehen im Leerlauf.

o
Den Mixvorgang sofort stoppen (einfach auf eine beliebige
Taste driicken) und die Mandelmasse mit einem Kunststoff-

oder Silikonspatel nach unten schieben. Dann den
Mixvorgang (Taste LOW) wieder starten.

Die Mandelmasse ist noch so fest,
dass sich sofort eine Luftblase bildet
und die Messer das Mixgut nicht
mehr greifen, sondern wieder im
Leerlauf drehen.

Den Mixvorgang augenblicklich e
wieder stoppen, damit das Mixgut nicht heil3 wird, das
Mandelmus nach unten schieben und erneut starten.
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Diesen Vorgang so oft (unter
Umstanden 20-30 Mal)
wiederholen, bis das Ol aus den
Mandeln austritt und sich die
Konsistenz der Mandelmasse
verandert. Man merkt es daran,
dass man die Messer allmahlich
langer laufen lassen kann, bevor sich W|eder eine Luftblase
bildet und das Mandelmus erneut nach unten geschoben
werden muss.

Sobald das Ol aus den Mandeln ausgetreten ist und die
Messer die Mandelmasse wieder zuverlassig erfassen, so
lange mixen, bis das Mus eine cremige Konsistenz hat und
"schwer reiBend" vom Spatel fallt.

Bei Verwendung ungeschalter
Mandeln hat das Mus eine etwas
dunklere Farbe — enthalt damit
aber auch alle Nahrstoffe, die sich
in den Schalen befinden.

Ein Mandelmus aus geschalten
Mandeln wird feiner und heller.

Reste optimal verwerten

Der Mandelmusrest im Becher lasst sich schnell und einfach
zu Mandelmilch weiterverarbeiten: Einfach 500 ml Wasser in
den Becher geben und mit dem 60-Sekunden-Programm
mixen.

Wenn ungeschélte Mandeln ver-
arbeitet werden, wie im Rezept |
oben, bleiben feine Schalenreste [£&
in der Mandelmilch zuriick, die
mit Hilfe eines sauberen Tuches
oder eines Nussmilchbeutels
gefiltert werden konnen.
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Getreidedrinks und Milchalternativen

Getreidedrinks herzustellen ist kinderleicht: Sie weichen
Hafer oder Dinkel ein paar Stunden in Wasser ein, schiitten
vor der Zubereitung das Einweichwasser ab und geben das
Getreide in den Mixbehalter. Fiillen Sie den Behélter mit
frischem Wasser auf, geben Sie, wenn gewl{inscht, etwas Salz
oder StRe hinzu und mixen Sie den Drink auf hochster Stufe,
bis er sehr fein ist. Bei Bedarf durch einen Nussmilchbeutel
passieren.

WeiBe Mandelmilch

100 g geschalte Mandeln

300 ml Wasser zum Einweichen
500 ml Wasser zum Pirieren

1 Prise Salz

Die Mandeln tiber Nacht in Wasser einweichen.
Einweichwasser abgieBen und die Mandeln in einem
Durchschlag abspiilen. Alle Zutaten in den Mixer geben, auf
niedriger Stufe starten und dann auf hochster Stufe sehr fein
purieren.

Wenn gewiinscht, die Mandelmilch anschlieBend durch ein
Tuch oder durch einen Nussmilchbeutel passieren. Im
Kihlschrank 2-3 Tage haltbar.

Macadamiamilch

10-15 Macadamiandisse
500 ml Wasser
3-4 Datteln

Kurz auf niedriger Stufe starten, dann auf hochster Stufe fein
purieren. Im Kihlschrank 2-3 Tage haltbar.
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Suppen
Rohkost-Suppe

(fur eine Person)

1 M6hre

1 Selleriestange

1 Tomate

1 kleine Knoblauchzehe
2 Tassen (warmes) Wasser
Salz und Pfeffer

Alle Zutaten in den Mixer geben und mit dem 60-Sekunden-
Automatikprogramm verarbeiten. AnschlieBend so lange
mixen, bis die Suppe die gewiinschte Temperatur erreicht
hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote-Bete-Suppe

(fir eine Person)

1 rohe Rote-Bete-Knolle

1 kleine Mohre

1-2 Stangen Friihlingszwiebel
1 kleine Knoblauchzehe

1 Scheibe Ingwer

1 EL Kokosmus

Salz und Pfeffer

Rote-Bete-Knolle und Méhre sdubern oder schélen und in
Stilicke schneiden. Friihlingszwiebel, Knoblauch und Ingwer
saubern und vorbereiten. Alle Zutaten in den Mixer geben
und so lange mit der hochsten Geschwindigkeitsstufe
plrieren, bis die Suppe die gewlinschte Temperatur erreicht
hat. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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Gazpacho (kalte Gemiisesuppe aus Spanien)

1 kleine Salatgurke

4 reife Tomaten

1 grline Paprikaschote
1 rote Paprikaschote

1 groBe Friihlingszwiebel
1-2 Knoblauchzehen
100 ml eiskaltes Wasser
2 EL Rotweinessig
glatte Petersilie

4 EL Olivenol

etwas Salz

Pfeffer

schwarze Oliven

Gurke, Tomaten, Paprikaschoten, Zwiebel und Knoblauch
vorbereiten, in Stlicke schneiden und in den Mixer geben.
Mehrere Stdangel Petersilie waschen, Blatter abzupfen und
ebenfalls in den Mixer geben. Wasser hinzugeben und auf
hochster Stufe fein plrieren. Essig und Olivendl hinzugeben
und nochmals kurz mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf Suppentassen verteilen.
Petersilienblatter von 2 Stangeln abzupfen und mit den
entsteinten Oliven fein hacken. Uber den Gazpacho geben
und kalt servieren.

Y% Guten Appetit und viel SpaBB mit Ihrem neuen
OmniBlend V!
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Ubersicht: JTC OmniBlend V TM-800A 1,5 Liter
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