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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest mlekarko-blenderka do wytwarzania mleczka roslinnego, zwtaszcza
dla gospodarstw domowych jak rowniez dla kawiarni czy punktéw gastronomicznych.

Urzadzenia gospodarstwa domowego zasadniczo spetniajg jedng, okreslong funkcje. Jesli urza-
dzenie przeznaczone jest do blendowania czy wyciskania sokéw czy tez petni role sokowiréwki z reguty
nie nadaje sie do innego celu. Roboty kuchenne posiadajg baze w postaci stojgcej podstawy z silnikiem
napedowym lub recznej bazy z silnikiem, do ktérych podtgcza sie ré6zne koncdwki, takie jak ostrza blen-
dera czy koncoéwki mieszajgce czy ubijajgce piane.

Aktualnie, ze wzgledu na rosngcg troske o zdrowie i zdrowe odzywianie oraz r6znego rodzaju
choroby cywilizacyjne, takie jak wrazliwo$¢ na gluten czy choroby krgzeniowe i otyto$é, poszukuje sie
innych zrédet wartosci odzywczych. Jednym z nich jest mleko migdatowe.

Mieko migdatowe jest najchetniej kupowanym ze wszystkich dostepnych napojéw roslinnych.
Jego popularno$¢ zaczeta wzrastaé¢ od 2000 roku, kiedy soja, dotychczas gtdéwne zrodio roslinnych za-
miennikéw nabiatu i miesa, okryfa sie zig stawg i do opinii publicznej zaczety docieraé informacje o jej
mozliwym negatywnym wptywie na zdrowie.

Mieko migdatowe nie jest odkryciem wspo6tczesnego Swiata. Byto znane juz w péznym $rednio-
wieczu i uzywane zamiast mleka krowiego w okresach postéw, kiedy zakazane byto nie tylko jedzenie
miesa, ale tez jajek i nabiatu z powodu obecno$ci tuszczu. Stanowito popularny sktadnik dan najbogat-
szych, o czym moze $wiadczy¢ fakt, ze w XIV-wiecznej ksigzce kucharskiej znalazio sie az w 1/4 re-
ceptur. Ceniono je rowniez dlatego, ze psufo sie duzo wolniej niz mleko krowie. Z mleka migdatowego
dawniej robiono masto. Warto zauwazyé, ze mleko migdatowe mozna fermentowac z uzyciem specjal-
nych szczepdéw bakterii jogurtowych lub grzybkéw kefirowych. Zatem nadaje sie ono do produkcji we-
ganskich jogurtéw, kefirdw i innych produktéw fermentowanych.

Mieko migdatowe w rzeczywistosSci nie jest typowym miekiem, a mleczkiem roslinnym otrzymy-
wanym ze zmielonych migdatéw i wody. W zwigzku z tym, ze stosuje sie je jako zamiennik mleka kro-
wiego w recepturach czy do kawy, przyjeta sie nazwa ,mleko” migdatowe. Napdj mleczny jest w 100%
pochodzenia roslinnego. Ma biatawy kolor i delikatnie stodki jedwabny smak z nutami orzechowymi.
Stosujg go weganie, wegetarianie, osoby na diecie bez nabiatu oraz te, ktére cierpig na nietolerancje
laktozy.

Co wazne, mleko migdatowe zawiera bardzo mato fosforu (10 mg/100 g), dzieki czemu wapn
wchtania sie bez przeszkdd. Brak rownowagi w spozywaniu wapnia i fosforu powoduje wyptukiwanie
wapnia z kosci, aby wyréwnaé stezenie tych pierwiastkéw we krwi. W mleku migdatowym jest obecny
kwas fitynowy, ktéry utrudnia wchtanianie niektérych skfadnikéw mineralnych, gtéwnie cynku, magnezu
i zelaza.

Mieko migdatowe najwiekszym zainteresowaniem cieszy sie wsréd wegetarian oraz 0s6b z nie-
tolerancjg laktozy. Ma charakterystyczny lekko orzechowy i delikatny smak, dzieki czemu Swietnie
sprawdza sie jako baza do owsianek, szejkéw, dodatek do stodkich wypiekdédw czy aromatycznej kawy.
Bogactwo wartosci odzywczych ptyngcych z mleka migdatowego powinno jednak zostaé docenione
réwniez przez innych, m.in. osoby z chorobami uktadu sercowo-krgzeniowego, cukrzykéw i dbajgcych
0 smukig sylwetke.

Mieko migdatowe powstaje ze zmielonych migdatéw, czyli pétproduktu uzyskanego z bardziej
cenionych pod wzgledem wartosci odzywczych orzechéw migdatowych. Spozywanie mleka migdato-
wego dostarcza organizmowi licznych sktadnikdw mineralnych, witamin oraz nienasyconych kwaséw
tluszczowych. Mleko migdatowe charakteryzuje sie wysokg zawartoscig witaminy E, ktéra uznawana
jest za witamine miodosci, gdyz zaliczana jest do silnych przeciwutleniaczy. Alfa-tokoferol (witamina E)
dziata antyoksydacyjnie i korzystnie wspiera prace uktadu odpornosciowego. Bogactwo nienasyconych
kwasow tluszczowych sprawia, ze mleko migdatowe obniza poziom ogdélnego cholesterolu oraz frakciji
LDL na rzecz wzrostu korzystnego HDL. Z tego powodu polecane jest dla oséb zmagajacych sie
z chorobami ukfadu krgzenia: miazdzycg, chorobg wienicowg. Ponadto naturalne mleko migdatowe za-
wiera niewiele cukru i kalorii, co pozwala na stwierdzenie, ze produkt ten powinien znalez¢ sie w diecie
cukrzykéw oraz 0séb dbajgcych o smuktg sylwetke. Biatko roslinne zawarte w mleku jest tatwiej strawne
w poréwnaniu do biatka mlecznego — kazeiny, dlatego produkt ten polecany jest dla 0s6b zmagajgcych
sie z chorobami uktadu pokarmowego — zgagg, wrzodami, refluksem.

Mleko migdatowe jest bardzo niskokaloryczne. W 100 ml dostarcza 24 kcal, a w szklance okoto
60 kcal. Zawiera niewiele biatka (0,5 g/100 g), thuszczu (1,1 g/100 g — mniej niz mleko 1,5%) oraz bardzo
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mato weglowodanéw — jedynie 1,4 g cukréw strawnych oraz 1,6 g btonnika. Mleko migdatowe nie za-
wiera laktozy, czyli cukru mlecznego. Jest zrodtem witaminy D, E, a takze B2 i B12. Fortyfikowane
w wapno mleko migdatowe dostarczajg dodatkowo porcje wapnia.

Poréwnanie wartosci odzywczej szklanki (250 ml) mleka migdatowego i 2% mleka krowiego:

Niestodzone mleko migdatowe 2% mleko krowie
60 keal 122 kcal
2,7 g ttuszczu 5 g ttuszczu
1 g biatka 8 g biatka

1,4 g cukrow naturalnie wystepujacych 12 g cukrow naturalnie wystepujgcych

200 mg wapnia 250 mg wapnia

Mleko migdatowe jest obecnie tatwo dostepne w sklepach stacjonarnych. Mleka migdatowe sag
produkowane w kilku wersjach smakowych: niestodzonej, stodzonej, waniliowej i czekoladowe;j.

Wielu producentéw dazy do uzyskania konsystencji i smaku zblizonego do mleka krowiego oraz
dtugiego terminu waznosSci do spozycia na poétce. Nie jest ono przechowywane w lodéwkach, lecz
w kartonach i stad bardzo trudno jest znalez¢é mleko migdatowe, ktére jest Swieze i z czystym sktadem,
bez zbednych dodatkéw i ulepszaczy. W napojach dostepnych w sklepach zawarto$¢ migdatéw waha
sie od 2 do 8% maksymalnie.

Substancje dodawane do mleka migdatowego to przede wszystkim cukier. Rzadko kiedy jest to
zwyczajny biaty cukier buraczany, ale nie ma kompletnie zadnego znaczenia, czy do organizmu trafi
sacharoza z cukru buraczanego, trzcinowego, czy syropu z agawy. Efekt metaboliczny i zdrowotny jest
dokfadnie tak samo negatywny.

Napoje migdatowe sg stodzone cukrem trzcinowym, syropem z agawy lub syropem kukurydzia-
nym, zwykle z zaznaczeniem pochodzenia z organicznych upraw.

Kolejng grupg dodatkéw sg zagestniki: skrobia z tapioki, skrobia ryzowa i maltodekstryna kuku-
rydziana. Substancje te sg trawione podobnie jak cukier. Innego rodzaju substancje zageszczajgce
i stabilizujgce w mleku migdatowym to polisacharydy nalezgce do frakcji btonnika rozpuszczalnego
w wodzie. Nalezg do nich: mgczka chleba Swietojanskiego, guma gellan i kontrowersyjny karagen. Nie
sg szkodliwe dla zdrowia, jednak z punktu widzenia konsumenta ich dodatek jest niepotrzebny. Co do
karagenu najnowsze badania przeglgdowe z 2018 roku nie potwierdzajg jego szkodliwosci. Zwykle
w mleku migdatowym znajdujg sie naturalne aromaty, czasem sél, a w napojach o najgorszym sktadzie
— lecytyna stonecznikowa petnigca role emulgatora. Czes$é producentdéw wzbogaca swoje wyroby
w wapn i witaminy rozpuszczalne w tluszczach (A, E, D) oraz witamine B12. Na rynku nie ma mileka
migdatowego bez dodatkéw. W mleku migdatowym powinny znajdowaé sie migdaty i woda. Dopusz-
czalny jest dodatek aromatu i zagestnika. Co prawda nie sg one potrzebne, ale nie da sie kupic¢ w sklepie
mleka migdatowego bez tych dodatkéw. Nalezy unikaé napoju stodzonego, z niskg zawarto$cig migda-
tow i zawierajgcego wiecej niz 4 — 5 sktadnikéw. Niepozadany jest takze dodatek fosforanéw. Producent
informuje, ze jest to skfadnik wzbogacajgcy, jednak nasza dieta tak obfituje w fosfor, ze lepiej go ogra-
niczac¢, niz wzbogacacé nim produkty, w ktérych naturalnie jest nieobecny.

Mieko migdatowe mozna uzywac doktadnie tak samo jak mleko krowie:

dodawaé do kawy lub herbat

— zalewacé nim ptatki $niadaniowe

— robi¢ koktajle na jego bazie

— uzywac w cieécie naleSnikowym

— stosowacé do wypiekéw zamiast mleka krowiego

— gotowac kaszki, ptatki i puddingi

— uzywac do soséw i marynat

— robi¢ domowy jogurt

— pi¢ czyste
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Mieko migdatowe jest odporne na wysokg temperature. Mozna je gotowac i stosowaé w wypie-
kach.

Najbardziej warto$ciowe jest wiec mleko migdatowe wytworzone bezposrednio przed spozyciem
i pozbawione jakichkolwiek dodatkow.

Mozna je wytworzy¢é w domu namaczajac migdaty w wodzie na kilka godzin. Mleko z wykietko-
wanych migdatéw, gdzie enzymy i inhibitory sg uwalniane przez namoczenie w wodzie na noc jest naj-
bogatsze w warto$ciowe sktadniki odzywcze i najbardziej przyswajalne dla organizmu. Nastepnie na-
moczone migdaly przenosi sie do blendera i dodaje wode w stosunku 3:1. Po rozdrobnieniu w blenderze
konieczne jest przelanie wytworzonej mieszaniny na sitko wytozone gazg, odcedzenie i wycisniecie
reczne. Taki proces jest dlugotrwaty, nieefektywny i nie do koica higieniczny. W przypadku wytwarzania
Swiezego mleka migdatowego w kawiarni jako dodatku np. do kawy, procedura ta jest nieakceptowalna
ze wzgleddw sanitarnych.

Znany jest rowniez sposéb wytwarzania mleka migdatowego w wyttaczarce do sokéw. Migdaty
namacza sie w wodzie na kilka godzin a nastepnie podaje do wyttaczarki razem z wodg. Metoda ta
réwniez prowadzi do otrzymania mleka migdatowego jednak mleko z wyttaczarki zawiera drobiny cza-
stek statych, gdyz konstrukcje wyttaczarek majg zapewnic¢ ich obecno$¢ w wyttoczonym soku. W wytta-
czarce uzyskuje sie produkt ciekly, ktéry jest wynikiem przeciskania surowca z duzg sitg przez nieru-
chomy perforowany walec. Sita nacisku jest tak duza, ze do soku czy mleka migdatowego przedostajg
sie w duzej iloSci drobiny owocow czy migdatéw. Miedzy innymi tym rézni sie wyttaczarka od sokowi-
réwki. Jesli mleko migdatowe ma byé uzyskane jako dodatek do kawy to powinno mieé postac czystej
cieczy bez zawiesiny czgstek staltych. Réwniez w przypadku przeznaczenia mleka migdatowego do
karmienia niemowlat smoczkiem, duza ilo$¢ czastek statych powoduje zatykanie sie smoczka.

Analogicznie nalezy podej$¢ do otrzymania mleka z innego typu wartoSciowych surowcéw, takich
jak pestki z dyni. Pestki dyni majg liczne wartosci odzywcze, sposréd ktérych uwage zwraca zawarto$¢
cynku — sg jednym z bogatszych zrodet tego pierwiastka. Dzieki cynkowi pestki z dyni posiadajg wiasci-
wosci lecznicze, ktére poprawiajg sprawnosé seksualng, ptodnosé i mogg by¢ pomocne przy przeroscie
prostaty. Mleko z pestek dyni otrzymane w wyttaczarce zawiera znaczng ilos¢ substancji mazistych
i ma nieprzyjemng konsystencje.

Znane urzgdzenia opisane powyzej prowadzg do uzyskania produktu, ktéry sktada sie z wody
i rozdrobnionego, przecisnietego pod wptywem duzej sity migzszu surowca, w tym przypadku migdatdw,
czy innych produktéw roslinnych takich jak pestki z dyni czy kasza gryczana. Produkt otrzymany
w wyttaczarce nie jest podobny do mleka np. migdatowego, uzyskanego w warunkach domowych po-
przez blendowanie migdatéw z wodg i odciskanie przez gaze. W przypadku mleczka migdatowego otrzy-
mywanego w znany sposob w warunkach domowych uzyskuje sie mleko migdatowe, ktére zawiera wy-
facznie warto$ciowe substancje zawarte w migdatach bez niepotrzebnego migzszu. Jednak nie jest
w petni efektywne reczne przeciskanie przez gaze i duza ilo§¢ mleka migdatowego nie jest wyciSnieta
catkowicie tym sposobem.

Celem wynalazku jest opracowanie mlekarko-blenderki, maszyny do robienia mleczka ro$linnego
ktéra w dodatku do funkcji blendera i robienia koktajli pozwoli na wytworzenie mleczka roslinnego,
zwtaszcza migdatowego, zawierajgcego jedynie pozgdane substancje rozpuszczone lub zawieszone
w wodzie i pozbawionego czastek statych. Urzgdzenie to powinno réwniez posiada¢ mozliwosé spet-
niania innej funkcji, np. funkcji blendera czy sokowirdwki, dzieki czemu zmniejszy sie ilo$¢ sprzetdw
kuchennych. Otrzymany produkt bedzie sie cechowat mozliwoscig stosowania zaréwno w warunkach
domowych jak réwniez w gastronomii, gdyz bedzie spetnia¢ wymagania sanitarne, stawiane placéwkom
zywienia zbiorowego.

Przedmiotem wynalazku jest mlekarko-blenderka nie wymagajgca obracania pokrywkg do dotu.
Skfada sie ona z trzech segmentéw, potgczonych w sposob trwaty roztgczny. Dolny segment stanowi
baza z silnikiem napedowym a gérny segment to pojemnik z pokrywkg i elementem blendujgcym
z obrotowymi nozami, napedzany silnikiem bazy. Pomiedzy gérnym a dolnym segmentem znajduje sie
segment Srodkowy, napedzanym silnikiem bazy.

Baza posiada element sprzegajgcy, zaopatrzony w naciecia odpowiadajgce nacieciom w obroto-
wym elemencie blendujgcym pojemnika. Element blendujgcy sprzezony jest z watem napedowym sil-
nika bazy. Pojemnik posiada pokrywke i co najmniej jeden otwér zamykany w dnie. Pod dnem pojemnika
znajduje sie przesuwna podktadka z co najmniej jednym otworem. Podktadka posiada wypust wystajgcy
poza obrys pojemnika, stuzacy do jej przesuwania w ptaszczyznie poziomej. Baza zaopatrzona jest
w CO najmniej jeden przycisk wigcznikowy. Baza moze byé zaopatrzona w dwa przyciski wigcznikowe.
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Segment $rodkowy zbudowany jest z walcowej komory z otworem odptywowym i lejkiem odptywowym
na jej obwodzie. W walcowej komorze znajduje sie obrotowy perforowany beben. Przez centralng cze$¢
bebna przechodzi wat napedowy silnika bazy. Wat ten napedza réwniez element blendujgcy znajduja-
cego sie nad bebnem pojemnika.

Zasada dziatania urzadzenia zostanie przedstawiona na przyktadzie migdatéw, jednakze w przy-
padku innego materiatu roslinnego jest ona taka sama.

Do pojemnika umieszczonego na elemencie srodkowym, ktdry to element Srodkowy umieszczony
jest na bazie, wkfada sie migdaly, korzystnie wstepnie namoczone w wodzie oraz wlewa sie wode. 1108¢
wody i migdatéw rekomendowana to 3:1. Pojemnik zamyka sie pokrywkg i wtgcza sie silnik bazy. Silnik
bazy napedza wat, na ktérym znajduje sie sprzezony z watem element blendujgcy oraz obrotowy per-
forowany beben. Uzytkownik wtacza przetgcznik lub przycisk wigcznikowy. Niezbedny czas rozdrabnia-
nia ocenia sie wizualnie az ptyn zawarty w pojemniku uzyska biatg barwe. W trakcie blendowania na-
stepuje rozdrobnienie migdatéw przez noze elementu blendujgcego. Obracajgce sie noze blendujace
wprawiajg zawarto$¢é pojemnika w ruch obrotowy, dzieki czemu substancje zawarte w rozdrobnionych
migdatach zostajg zmieszane z wodg. Nastepnie przesuwa sie podktadke i otwiera przeptyw zawartosci
pojemnika do obracajgcego sie perforowanego bebna. Sita odSrodkowa uzyskana dzieki obrotowemu
ruchowi perforowanego bebna oddziela czesci state migdatéw oraz mleko migdatowe, ktére przez per-
foracje bebna przedostaje sie do walcowej komory $rodkowego segmentu. Mieko migdatowe Scieka
przez lejek odptywowy podtgczony do obwodu walcowej komory.

Uzyskuje sie mleko migdatowe bogate w warto$ciowe sktadniki a rdwnoczes$nie posiadajgce jed-
nolitg konsystencje, pozbawione czgstek statych.

Urzadzenie moze rownoczes$nie petnié role blendera. Pojemnik napetnia sie np. owocami i jogur-
tem, blenduje i otrzymuje koktajl. Urzgdzenie moze rowniez petnié role typowej sokowirédwki. W tej opciji
nie montuje sie pojemnika na $rodkowym segmencie, a zamyka sie $rodkowy segment pokrywkg zao-
patrzong w poziomag tarcze z wieloma drobnymi i zaostrzonymi na jednej, uniesionej ku gérze po-
wierzchni, otworami. Tarcza jest analogiczna jak stosowana w sokowiréwkach. Pokrywka ma woéwczas
otwér z prowadnicg oraz element popychajgcy analogicznie jak w typowej sokowiréwce.

Urzgdzenie wedtug wynalazku pozwala na otrzymanie mleczka roslinnego zaréwno w warunkach
domowych jak i w punktach gastronomicznych w wygodny i higieniczny sposob. Urzgdzenie poza mle-
karkg réwnoczesnie petni funkcje blendera lub blendera i sokowiréwki.

Przedmiot wynalazku zostat zilustrowany na rysunku, na ktérym, Fig. 1 przedstawia mlekarko-
blenderke w widoku perspektywicznym, Fig. 2 przedstawia mlekarko-blenderke w widoku ztozeniowym,
Fig. 3 przedstawia pojemnik mlekarko-blenderki w widoku perspektywicznym od dotu, Fig. 4 przedsta-
wia obrotowg podkfadke mlekarko-blenderki widoku perspektywicznym, Fig. 5 przedstawia element
blendujgcy z nozami mlekarko-blenderki w widoku perspektywicznym a Fig. 6 przedstawia mlekarko-
blenderke w trybie pracy sokowiroéwki w widoku perspektywicznym.

Miekarko-blenderka do wytwarzania mleczka roslinnego sktada sie z trzech segmentéw, potgczo-
nych w sposéb trwaly roztgczny. Dolny segment stanowi baza 4 z silnikiem napedowym 4a posadowiona
na podstawie 4f i nézkach 4d. Gérny segment to pojemnik 5 z pokrywkg 5c¢ i elementem blendujgcym
5a w postaci obrotowych nozy 5b, napedzany silnikiem 4a bazy 4. Pomiedzy gérnym a dolnym segmen-
tem znajduje sie segment Srodkowy 6, napedzany silnikiem 4a bazy 4. Baza 4 posiada element sprze-
gajacy 4b, zaopatrzony w naciecia odpowiadajgce nacieciom w obrotowym elemencie blendujgcym 5a
pojemnika 5. Element blendujgcy 5a sprzezony jest z watem napedowym silnika 4a bazy 4. Pojemnik 5
posiada pokrywke 5c i jeden otwor zamykany 5d w dnie, pod ktérym znajduje sie przesuwna podkfadka
5e z jednym otworem 5f. Podktadka 5e posiada wypust 5g wystajgcy poza obrys pojemnika 5. Baza 4
zaopatrzona jest w jeden przycisk wtgcznikowy 4c. Segment srodkowy 6 zbudowany jest z walcowej
komory 6a z otworem odptywowym oraz lejkiem odptywowym 6d na jej obwodzie. W walcowej komorze
6a znajduje sie obrotowy perforowany beben 6c¢. Przez centralng cze$é bebna 6¢ przechodzi wat nape-
dowy silnika 4a bazy 4.

Namoczono 250 g migdatéw i pozostawiono na dobe. Zmontowano urzadzenie umieszczajgc
pojemnik 5 na bazie 4 a pomiedzy nimi umieszczono segment Srodkowy 6. W pojemniku 5 umieszczono
namoczone migdaty i zalano trzema szklankami przegotowanej ochtodzonej wody. Zamknieto pokrywke
5c i wigczono silnik 4a bazy 4.

Obserwowano zmiane koloru cieczy w pojemniku 5. Gdy kolor cieczy jest biaty a ciecz przestata
by¢ przejrzysta przesunieto obrotowg podktadke 5e z jednym otworem 5f trzymajgc za wypust 5g. Ciecz
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przelata sie do obracajgcego sie segmentu Srodkowego 6 gdzie podlegajgc sile od$rodkowej odwiro-
wana zostata przez obrotowy perforowany beben 6c¢ do walcowej komory 6a skad otworem odptywo-
wym 6b oraz lejkiem odptywowym 6d byta zbierana w podstawionym dzbanku. Po zakonczeniu oddzie-
lania mleczka migdatowego od pozostato$ci migdatéw wytgczono silnik 4a, urzgdzenie roztozono
i umyto. Otrzymane mleczko migdatowe byto klarowne, nie zawierato czesci statych.

Urzgdzenie moze by¢ uzywane jako blender. Po zakonczeniu blendowania nie przesuwa sie pod-
ktadki 5e. Uzyskany napéj przelewa sie do innego pojemnika.

Urzadzenie moze by¢ uzywane jako sokowiréwka. Na segment Srodkowy nie naktada sie pojem-
nika 5 tylko tarcze trgcg 7b i przykrywa pokrywkg 7 z dociskaczem 7a. Uruchomienie silnika 4a wprawia
tarcze tragcg 7b w ruch obrotowy. Starte owoce lub warzywa wraz z sokiem przedostajg sie do walcowe;j
komory 6a z perforowanym bebnem 6c. Odwirowany sok wylewa sie lejkiem odptywowym 6d do pod-
stawionego naczynia.

Zastrzezenia patentowe

1. Miekarko-blenderka do wytwarzania mleczka roslinnego, zwtaszcza dla gospodarstw domo-
wych, znamienna tym, ze sktada sie z trzech segmentéw, potgczonych w sposéb trwaty roz-
faczny, przy czym dolny segment stanowi baza (4) z silnikiem napedowym (4a) a goérny seg-
ment to pojemnik (5) z pokrywkg (5¢) i elementem blendujgcym (5a) w postaci obrotowych
nozy (5b), napedzany silnikiem (4a) bazy (4) natomiast pomiedzy gérnym a dolnym segmen-
tem znajduje sie segment srodkowy (6), napedzany silnikiem (4a) bazy (4) i baza (4) posiada
element sprzegajgcy (4b), zaopatrzony w naciecia odpowiadajgce nacieciom w obrotowym
elemencie blendujgcym (5a) pojemnika (5) a element blendujacy (5a) sprzezony jest z watem
napedowym silnika (4a) bazy (4) natomiast pojemnik (5) posiada pokrywke (5c¢) i co najmniej
jeden otwo6r zamykany (5d) w dnie, pod ktérym znajduje sie przesuwna podktadka (5e) z co
najmniej jednym otworem (5f) i podktadka (5f) posiada wypust (5g) wystajgcy poza obrys po-
jemnika (5) a baza (4) zaopatrzona jest w co najmniej jeden przycisk wigcznikowy (4c), przy
czym segment Srodkowy (6) zbudowany jest z walcowej komory (6a) z otworem odptywowym
oraz lejkiem odptywowym (6d) na jej obwodzie i w walcowej komorze (6a) znajduje sie obro-
towy perforowany beben (6¢) a przez centralng cze$¢ bebna (6¢) przechodzi wat napedowy
silnika (4a) bazy (4).

2. Mlekarko-blenderka wedtug zastrz. 2, znamienna tym, ze baza (4) zaopatrzona jest w dwa
przyciski wtgcznikowe (4c).
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Rysunki

6d —

Fig. 1
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Fig. 3
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Fig. 4

5e




PL 245105 B1

Fig. 5
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Fig. 6



