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DULEZITA
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme
dulezitost bezpecnosti.
Navrhujeme a vyrabime
spotiebice predevsim

s velkym ddrazem

na vasi bezpecnost.
Nicméné vas prosime,
abyste pfi pouzivani
elektrického

spotrebice byli opatrni
a dodrzovali nasledujici
bezpecnostni opatieni.

DULEZITA
OPATRENI

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIZENiJETREBA
DODRZOVAT ZAKLADNI
BEZPECNOSTNI

OPATRENI, MEZI KTERA
PATRI:



«Pfed prvnim pouzitim
se prosim ujistéte, Zze
napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida
napéti uvedenému
na typovém stitku
ve spodni Casti
pristroje. Pokud mate
jakékoliv pochybnosti,
obratte se prosim
na kvalifikovaného
elektrikare.

-Peclivé si prectéte
vsechny instrukce pred
ovladanim spotrebice
a ulozte je na bezpecné
misto pro mozné pouZiti
v budoucnu.

«Pfed prvnim pouzitim
spotiebice odstrante
a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veskery
obalovy material
a reklamni stitky.
Zkontrolujte, Zze
spotiebic neni nikterak
poskozen.V zadném
pripadé nepouzivejte
poskozeny spotiebic,

spotrebic s poskozenym
privodnim kabelem
apod.
«Z dlivodu vylouceni
rizika zaduseni
malych déti odstrante
ochranny obal zastrcky
sitového kabelu tohoto
spotrebice a bezpecné
jej zlikviduijte.
-Nepouzivejte spotrebic
na hrané pracovni desky
nebo stolu. Ujistéte se,
Ze je povrch rovny, Cisty
a neni potfisnén vodou
nebo jinou tekutinou.

-Vibrace béhem
pouzivani mohou
zpUsobit pohyb
spotrebice.

Nestavte spotrebic na
plynovy nebo elektricky
sporak ani do jeho
blizkosti nebo do mist,
kde by se mohl dotykat
horké trouby.

-NepouZzivejte spotrebic
na kovové podlozce,
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jako je napf. odkapavaci
drez.

-Pred pripojenim
spotrebice k elektrické
zasuvce a jeho
zapnutim zkontrolujte,
Ze je uplné a spravné
sestaven. Dodrzujte
instrukce v tomto
navodu k obsluze.
Spotrebic je vybaven
bezpecnostnim
systémem, ktery zabrani
spusténi spotrebice,
pokud je nespravné
slozeny.

-Pokud dojde
k potfisnéni nebo
politi spotrebice,
okoli spotrebice,
pod spotiebi¢em, je
nezbytné nutné toto
neprodlené odstranit
pred dalSim pouzitim
spotrebice.

-Vzdy se ujistéte, ze
je viko spotrebice
radné nasazeno
pred jeho zapnutim.
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V zadném pripadé
neodstranujte rameno
s bezpecnostnim
zamkem béhem
provozu spotrebice.
Vzdy se ujistéte, ze

jste spotrebic vypnuli
uvedenim ovladace do
polohy OFF po kazdém
pouziti. Pfed rozlozenim
spotrebice se ujistéte,
Ze je motor zcela
zastaveny.

-Vzdy provozujte
spotrebic na rovném
povrchu. Spotrebic
neprovozujte na
naklonéném povrchu
a nepiemistujte
jej ani's nim nijak
nemanipulujte, pokud
je v provozu.

-Pred kazdym pouzitim
doporucujeme nechat
motor odpocinout na
asi 1T minutu.

-Vzdy spotrebic vypnéte
ovladacem do polohy
OFF, napajeci kabel



odpojte od sitové
zasuvky, vyckejte,

az se sitko i motor
zcela zastavi, kdyz ma
zUstat bez dozoru, po
ukonceni pouzivani, nez
jej zacnete (istit, nez jej
budete prenaset jinam,
rozebirat, sestavovat
nebo pred jeho
ulozenim.

-Recepty uvedené

v tomto navodu jsou
urceny pro béznou
spotrebu. Nicméné
tvrdé ovoce a zelenina
mohou nadmérné
zatizit motor pfi nizsi
rychlosti. Ridte se
instrukcemi o vybéru
spravné rychlosti
odstavnovani
u jednotlivych druht
ovoce nebo zeleniny.

-Udrzujte ruce, prsty,
vlasy, obleceni, varecky
a jiné kuchynské
pomucky mimo dosah
spotrebice béhem jeho

provozu.

Do plniciho otvoru
nezasunujte ovoce
a zeleninu prsty, ani
Zadnymi jinymi nastroji.
Vzdy pouzivejte
dodavany pritlak.
Do plniciho otvoru
nevkladejte ruce ani
prsty, pokud je nasazeny
na spotrebic. Pokud se
plnici otvor zablokuje,
pouzijte pritlak nebo
jiny kus ovoce nebo
zeleniny, abyste
odstranili zablokovany
kus. Pfipadné spotiebic
vypnéte, odpojte
privodni kabel od sitové
zasuvky, vyckejte, az
se motor a sitko zcela
zastavi, a teprve nyni
odstrante zablokovany
kus.

-Nedotykejte se malych
ostrych zoubku a ostfi
ve stfedoveé Casti disku
na Stavu. Hrozi riziku
poranéni.



-Spotrebic je uren
k pfipravé ovocnych
a zeleninovych $tav.
Nepouzivejte spotrebic
k jinym uceliim, nez ke
kterym je urcen.
-Nezapinejte spotrebic,
pokud neni instalovan
zasobnik na duzinu.
«Pred odstavnovanim
Z ovoce nejprve
odstrarite pecky
a semena. Citrusové
plody oloupejte.
-Nepouzivejte spotrebic,
pokud je sitko
poskozené, pokud je
poskozeny spotrebic
nebo jeho soucast,
vcetné privodniho
kabelu a zastrcky.
Nevkladejte zadnou
Cast spotrebice do
plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo
na horkou plynovou
nebo elektrickou
plotynku.

«Zapojena sitova zasuvka
musi byt snadno
dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.

-NepouZivejte
tento spotrebic
S programatorem,
casovym spina¢em
nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina
pristroj automaticky.

-Nepouzivejte spotrebic
v blizkosti zdroju vody,
napf. kuchynsky drez,
koupelna, bazén apod.

-Nedotykejte se
spotrebi¢e mokryma
nebo vihkyma rukama.

-Pokud je spotrebic
Vv provozu, nenechavejte
jej bez dozoru.

-Vyvarujte se politi
privodniho kabelu
a zastrcky vodou nebo
jinou tekutinou.

-Nepouzivejte hrubé
abrazivni nebo ziravé
Cistici prostredky



k CiSténi spotrebice.
-Udrzujte spotrebic Cisty.
Dodrzujte instrukce

o Cisténi uvedené

v tomto navodu

k obsluze.

-V tomto spotiebici
ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivejte zadné
vybusné nebo hoflavé
latky, napf. spreje
s hoflavym plynem.

«Pro odpojeni spotrebice
ze sitové zasuvky vzdy
tahejte za zastrcku
privodniho kabelu,
nikolivtahem za kabel.

-Nepouzivejte jina
prislusenstvinez ta
dodavana spolecné se
spotiebicem Sage®.

DULEZITE
BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO
POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH

ZARIZENI

«Pred pouzitim zcela
odvinte napajeci kabel.

«Privodni kabel
nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat
se horkych ploch nebo
se zamotat.

Z bezpecnostnich
dlvod( doporucujeme
zapojit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddéleného od
ostatnich spotrebicu.
Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel
pro zapojeni spotrebice
do sitové zasuvky.

-Neponorujte spotrebic,
privodni kabel, zastrcku



nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud
jsou pod dozorem

privodniho kabelu do
vody nebo jiné tekutiny.

- Tento spotrebic nesméji

pouzivat déti. Udrzovat ~ nebo byly pouceny
spotrebic a jeho pfivod 0 pouzivani spotiebice
mimo dosah déti. bezpec“:n,yru zpﬁs(?bem

-Tento spotfebi¢ mohou @ rozumi pfipadnym
pouzivat déti ve véku nebezpedim.

8 let a starsi, pokud
jsou pod dozorem
nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem
a rozumi pripadnym
nebezped&im. Cisténi
a udrzbu provadénou
uzivatelem nesméji
provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a pod
dozorem. Udrzovat
spotrebic a jeho privod
mimo dosah déti
mladsich 8 let.
-Spotiebi¢ mohou
pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi
¢i mentalnimi
schopnostmi nebo

Déti si se spotrebicem
nesmeji hrat.

-Tento spotrebic je
ureny pouze pro
pouziti v domacnosti.
Pristroj neni ur¢eny
pro komercni
pouziti. NepouZivejte
tento spotrebic
v pohybuijicich se
vozidlech nebo na lodi,
nepouzivejte jej venku,
nepouzivejte jej pro
jiny ucel, nez pro ktery
je urcen.V opacném
pripadé muze dojit ke
Zranéni.

- Jakoukoli jinou udrzbu
kromé bézného
cisteni je nutné svefit
autorizovanému



servisnimu stredisku
Sage®.

«Doporucujeme
instalovat proudovy
chranic (standardni
bezpecnosti spinace
ve vasi zasuvce),
abyste tak zajistili
zvysenou ochranu pfi
pouziti spotrebice.
Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se
jmenovitym zbytkovym
provoznim proudem
nebyl vice nez 30 mA)
byl instalovan do
elektrického obvodu, ve
kterém bude spotiebic
zapojen. Obratte se na
svého elektrikare pro
dalsi odbornou radu.

-Uchovavejte spotiebic
a privodni kabel mimo
dosah déti.

Hladina akustického
vykonu vyzarovaného
timto pristrojem je max.
85 dB (A).

Technické specifikace

Spotieba 230-240V ~ 50 Hz

Vnéjsirozméry 400 mm (vyska)
445 mm (Sitka)

205 mm (hloubka)

Hmotnost netto cca 4,8 kg

Technickeé specifikace
se mohou zmenit bez
predchoziho upozornéni.
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POKYNY A INFORMACE
O NAKLADANI

S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material
odloZte na misto urcené
obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH o
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

Tento symbol na produktech
anebo v priivodnich
dokumentech znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pfidany

do bézného komunalniho
odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnoveé a recyklaci predejte tyto
vyrobky na urena sbérnd mista.
Alternativné v nékterych zemich
Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich muizete vrétit
své vyrobky mistnimu prodejci
pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci
tohoto produktu pomuzete
zachovat cenné pfirodni

zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich
dopadt na zivotni prostredi

a lidské zdravi, coz by mohly byt
dUsledky nespravné likvidace
odpadu.
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Dalsi podrobnosti si vyzadejte
od mistniho ufadu nebo

oV v

P¥i nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou

byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty

v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka

a elektronicka zafizeni, vyzadejte
si potifebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

q3

Viyrobek je v souladu
s pozadavky EU.

Q

POUZE PRO DOMACI
POUZITI.
NEPONORUJTE DO
VODY NEBO JINE
TEKUTINY.

PRED POUZITiM ZCELA
ODVINTE PRiIVODNI
KABEL.



Zmény v textu, designu

a technickych specifikaci se
mohou ménit bez prfedchoziho
upozornéni a vyhrazujeme

si pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je plvodni
verze. Ceska verze je
preklad pavodni verze.

Adresa vyrobce:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:

FASTCR, as.
Cernokostelecka 1621
25101 Ricany

Czech Republic

POUZE PRO DOMACI POUZITI
UCHOVEJTETYTO INSTRUKCE

11



Popis vaseho nového spotrebice

A. Pritlak
Slouzi pro pasirovani celého ovoce
a zeleniny plnicim otvorem.

B. Unikatni stfedovy systém
Zajistuje maximalni extrakci Stavy.
C. Siroky plnici otvor
Je mozné vkladat celd jablka, mrkve,
rajcata a oloupané pomerance. Usnadnuje
a urychluje proces odstaviovani.
D. Nerezové sito na odstaviovani
zpevnéné titanem
E. Zasobnik na duzinu (mozno myt
v mycce)
F. Vysoce vykonny 1200W motor

12

. Ulozny prostor pro pFivodni kabel

Pfivodni kabel je moZné omotat okolo
drzdku ve spodni ¢asti motorové
zakladny.

. Rameno z litého kovu s bezpecnostnim

zamkem
Zastavi chod odstaviiovace, neni-li kryt
zajistén ramenem ve spravné poloze.

. Kryt odstaviovace (nelze myt v mycce)
. Drzak sita (Ize myt v hornim kosi mycky)
. 1Inddoba na $tavu s vikem

a oddélovacem pény (Ize myt v mycce).

. Elektronicky ovlada¢ rychlosti



PRED PRVNIM POUZITIM

Pfred prvnim pouzitim odstrante

z odstavriovace veskeré obaly a reklamni
Stitky/etikety.

Ujistéte se, Ze je zafizeni vypnuté a napajeci
kabel odpojeny od zdroje energie.

Umyjte drzdk sita, sito, kryt odstavriovace,
pfitlak, zdsobnik na duzinu a nddobu

na $tavu vcetné vika, teplou vodou

s kuchynskym saponatem. Jednotlivé ¢asti
pak oplachnéte v cisté pitné vodé a osuste.

Zéakladnu, na kterou se nasazuje drzak sita,
muzete otfit vlIhkou utérkou. Poté ji peclivé
osuste.

1. Odstavnovac postavte na rovny, suchy
povrch, napt. na pracovni stll. Zkontrolujte,
Ze je ods$tavovac vypnuty (prepinac
je v poloze OFF - vypnuto) a napajeci
kabel odpojeny od zdroje energie.

2. Natélo odstaviovace nasadte drzak sita.

\\ SloZeni vaseho nového spotiebice

3. Zarovnejte Sipky na spodni ¢asti
nerezového sita se Sipkami na hiideli
motoru a pfitlatte sito na hridel, az
uslysite cvaknuti. Zkontrolujte, ze je
nerezové sito spravné nasazené.

'

4. Na drzak sita nasadte kryt tak, aby byl plnici
otvor umistén nad nerezovym sitem.

5. Rameno s bezpecnostnim zamkem
nasadte do drazek umisténych po
obou stranach krytu odstavriovace.
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Rameno by nyni mélo byt ve vertikaIni
poloze a zajisténo na krytu odstavriovace.

6. Pritlak vsunte do plniciho otvoru - drazku
na pfitlaku musite srovnat s malym
vystupkem na vnitini strané plniciho otvoru.

VYSTUPEK
RNI STRANE

Pritlak zasunite cely do pIniciho otvoru.
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7. Zasobnik na duzinu umistéte na jeho
misto naklonénim dna zasobniku
smérem od motoru a nasunutim vrchni
¢asti zasobniku na spodni stranu krytu
odstaviiovace. Potom dno zasobniku na
duzinu priklopte k télu odstavriovace
a zkontrolujte, ze je fadné upevnén.

POZNAMKA

Abyste minimalizovali nutnost ¢isténi,
muiZete zasobnik na duZzinu vylozit
plastovym sackem, do kterého duzina
napada. Duzinu muizete nasledné vyuzit pfi
pfipravé jiného pokrmu.
8. Nadobu na stavu postavte pod hubici

na pravé strané odstaviiovace. Abyste

se vyvarovali rozstfikovani stavy, mizete

na naddobu na $tavu nasadit viko.



1. Ovoce nebo zeleninu, které chcete

zpracovat, omyjte. V&tsinu ovoce a zeleniny,

napt. jablka, mrkev a okurku, nemusite krajet

ani porcovat, protoze se do plniciho otvoru
vejdou vcelku. Pfed lisovanim zkontrolujte

u zeleniny, jako je napt. cervena fepa, mrkev

apod., Ze jste odstranili veskerou zeminu,
zeleninu jste omyli a odstranili nat.

. Ujistéte se, Ze je spotiebic spravné
slozen. Vice informaci v pfedchozi ¢asti
navodu. Ujistéte se, Ze je nddoba na
$tavu umisténa pod vypusti a zasobnik
na duzinu je také spravné viozeny.

. Ujistéte se, Ze ovladac rychlosti v poloze
OFF. Napajeci kabel zapojte do zasuvky
220/240V ~. Otocte ovladacem na
LOW” (nizka rychlost) nebo ,HIGH"
(vysoka rychlost) v zavislosti na vybraném
druhu pfipravovaného ovoce nebo
zeleniny. Pouzijte ovladac rychlosti

jako priivodce pro odstavriovani
rtznych druhti ovoce a zeleniny.

Ovladani vaseho nového spotrebice

TABULKA RYCHLOSTI
Jablka HIGH
Merunky (bez pecek) LOW
Cervena fepa (oloupand) HIGH
Boravky LOW
Brokolice LOW
Ruzickova kapusta HIGH
(ocisténa)

Zeli LOW
Mrkev HIGH
Kvétak Low
Celer HIGH
Okurka oloupana LOW
Okurka s mékkou slupkou  HIGH
Fenykl HIGH
Hroznové vino (bez jader) LOW
Kiwi (oloupané) LOW
Mango (oloupané, LOW
vypeckované)

Meloun (oloupany) LOW
Nektarinky (bez pecek) LOW

Pomerance (oloupané)

LOW nebo HIGH

Broskve (bez pecek)

LOwW

Hrusky (vykrajené) LOW
(mékké hrusky)
HIGH
(tvrdé hrusky)
Ananas (oloupany) HIGH
Svestky (vypeckované) Low
Maliny LOW
Rajcata LOW
Vodni meloun (oloupeny) LOW
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4. Do zapnutého odstavnovace vlozte
plnicim otvorem vami zvoleny druh
ovoce nebo zeleniny a pomoci pfitlaku
ho pomalu stlac¢te dol(l. Maximalni objem
Stavy ziskate pomalym stlacovanim.

POZNAMKA

Je dulezité, aby byl motor zapnuty pied
vloZenim potravin.

5. Béhem procesu odstaviiovani bude
s$tava odvadéna do nddoby na
Stavu a duzina bude oddélovana
a shromazdovana v zasobniku na duzinu.

POZNAMKA

Zasobnik na duzinu mudzete béhem
odstavnovani vyprazdnit — prepnéte ovladac
do polohy,,OFF” (vypnuto) a opatrné
zasobnik vyjméte. Nez budete pokracovat
v odstaviiovdni, vratte prdzdny zésobnik na
duzinu zpét na misto.

Zasobnik na duzinu nenechte preplnit,
protoZe by to mohlo negativné ovlivnit
spravny chod zafizeni.

Abyste minimalizovali nutnost ¢isténi,
muzete zdsobnik na duzinu vylozit
plastovym sackem, do kterého duzina
napada. Duzinu muzete nasledné vyuzit

pfi pfipravé jiného pokrmu nebo ji
kompostovat.

Pokud si piejete stavu s pénou, pred
nalévanim sejméte viko.

Odstavnovac je vybaven bezpecnostni
pojistkou, ktera chrani proti prehfati

v disledku nadmérného zatizeni. Pokud
dojde k pfehfati, odstaviiovac automaticky
aktivuje bezpecnostni pojistku a spotfebice
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se vypne. Pokud se tak stane, pfepnéte
ovladac rychlosti do polohy OFF (vypnuto),
odpoijte zéstreku privodniho kabelu od
sitové zasuvky alespor na 15 minut a nechte
spotiebic zcela vychladnout. Poté zapojte
zastrcku privodni kabel znovu do sitové
zasuvky a pokracujte dal ve zpracovavani.

VAROVANI

NIKDY NEPOUZIVEJTE
PRSTY, RUCE NEBO
KUCHYNSKE NACINI
K PROTLACENI
POTRAVIN SKRZ
PLNICIi OTVOR NEBO
K ODSTRANENI
ZABLOKOVANYCH
KOUSKU POTRAVIN.
VZDY POUZIVEJTE
DODAVANY PRITLAK.



\

1. Ujistéte se, Ze ovladac rychlosti v poloze OFF.
Napajeci kabel odpojte od sitové zasuvky.
Ujistéte se, Ze se sito a motor zcela zastavily.

2. Zésobnik na duzinu vyjméte naklonénim
dna zasobniku smérem od motoru, potom
jej vysunte zpod krytu odstaviiovace.

3. Obéma rukama uchopte rameno
s bezpecnostnim zdmkem a tahem jej
uvolnéte z drazek na krytu odstavriovace.

i % A

Rameno sklopte dol(.

% Rozlozeni vaseho nového spotiebice

4. Z odstavrovace sejméte kryt.

5. Sejméte drzék nerezového sita a sito nechte
v ném. Aby bylo mozné demontovat drzak
nerezového sita, jednou rukou pfidrzte
motorovou jednotku a druhou rukou
uchopte hubici, tahem nahoru za hubici
pfizvednéte drzak a otocte jim doleva.
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7. Kvyjmutisita z jeho drzaku otocte
drzak vzhiru nohama a opatrné
vyjméte sito. Doporucujeme vyjmout
sito z drzéku nad diezem.

NEREZOVE SITO JE
VYBAVENE OSTRIM
URCENYM KE
ZPRACOVAVANI
OVOCE A ZELENINY.
PROTO SE OSTRI PRI
MANIPULACI SE SITEM
NEDOTYKEJTE.
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@ Péte a digténi

Ujistéte se, Ze jste odstavnovac vypnuli
prepnutim vypinace do polohy OFF
(vypnuto) a napajeci kabel odpojili od zdroje
energie.

Ujistéte se, Ze je odstaviiovac spravné
rozlozen, jak je popsano vyse.

RYCHLE CISTENI
Okam?zité po kazdém pouziti opldchnéte
odnimatelné ¢asti (nikoliv zakladnu

s motorem!) v horké vodé, abyste se zbavili
vlhké duziny. VSechny ¢asti nechte uschnout.

Odstaviiovac vycistéte a nenechavejte na
ném zaschnout $tavu ani duzinu.

POZNAMKA

Abyste minimalizovali ¢as potiebny

k ¢isténi, mizete zasobnik na duzinu vylozit
plastovym sackem, ve kterém se bude duzina
shromazdovat. Duzinu mdzete nasledné
vyuzit pfi pfipravé jiného pokrmu nebo ji
kompostovat.

o

e /8

CISTENI TELA ODSTAVNOVACE
Neponofujte zékladnu s motorem do vody
ani jiné tekutiny. Otfete zakladnu mékkou,
vihkou utérkou a potom dobrie osuste.

Z napdjeciho kabelu otfete pfipadné zbytky
potravin.

POZNAMKA

Nepouzivejte hrubé draténky nebo

hrubé Cistici prostfedky pfi ¢isténi téla
odstavriovace, jelikoz by mohly poskrabat
povrch.

CISTENi DRZAKU SITA, KRYT
ODSTAVNOVACE, PRITLAKU,
ZASOBNIKU NA DUZINU

Omyjte viechny tyto ¢asti v teplé vodé
s trochou kuchyriského prostfedku na myti
nadobi. Oplachnéte a otfete dosucha.

POZNAMKA

Drzak sita, nadoba na stavu a viko, pitlak

a zasobnik na duzinu je mozné myt i v mycce

na nadobi (pouze v hornim kosi). Kryt

odstavnovace neni vhodna pro myti v mycce.

CISTENI SITA
Aby bylo odstaviiovani efektivni,
vycistéte sito po kazdém pouziti.

+ |hned po dokonceni odstaviiovani namocte
nerezové sito do horké vody s kuchyriskym
saponatem asi na 10 minut. Pokud by na
situ zlistala duzina, mohla by ucpat jemné
pory sita a tim snizit efektivitu odstaviiovani.

« Sito podrzte pod tekouci vodou a kartacem
(dodévany v pfislusenstvi) ho vycistéte
smérem od stiedu k okrajum, pomoci
kartace vycistéte i ostfi. Rozhodné se
nedotykejte ostfi na stiedu sita rukama
nebo prsty. Sito otocte a pomoci
kartace vycistéte i vnéjsi ¢ast.

+ Po vycisténi sito podrzte proti svétlu, abyste
ho zkontrolovali a ujistili se, Ze jemné
otvory nejsou ucpané. Pokud jsou otvory
stéle ucpané, namocte sito do horké vody
s 10 % citronové stavy, aby se zaschlé
zbytky uvolnily. Pfipadné mizete sito
umyt v mycce. Neponotujte sito do bélidla,
chemikalii, ¢istidel nebo podobnych latek.
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+  Se sitem zachazejte opatrné, mlize se
snadno poskodit. Nepouzivejte sito, které
je poskozené nebo jinak zdeformované.

- Pripadné muzete sito umyt v mycce.

Ve stfedu sita se nachazeji malé velmi ostré
noze. Nedotykejte se téchto nozd, jsou velmi
ostré. Budte opatrni pfi manipulaci se sitem.

Pokud dojde ke zméné barvy sita, plastové
¢astky mizete namocit do vody s 10 %
citrénové stavy nebo je mlzete vycistit
jemnym Cisticim prostfedkem.

POZNAMKA

Nerezové sito je mozné myt v mycce na
nadobi (pouze v hornim kosi).

CISTENINADOBY NA STAVU
Oplachnéte nadobu na stavu a viko ihned po
pouZziti.

Omyjte obé ¢&asti v teplé vodé s trochou
kuchynského prostfedku na myti nadobi.
Oplachnéte a otiete dosucha.

POZNAMKA
Nadobu na $tavu a viko je mozné myt
v mycce na nadobi (pouze v hornim kosi).
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ODSTRANENI USAZENIN,
AGRESIVNICH SKVRN A PACHU

Silné barvici ovoce nebo zelenina mohou
zpUsobit zménu barvy plastovych casti
odstaviiovace. Aby se tak nestalo, po
pouziti vSsechny odnimatelné ¢asti okamzité
umyjte. Pokud uz k tomu v3ak doslo, mlzete
plastové ¢asti ponofit do vody s 10 %
citronové stavy nebo je vycistit jemnym
Cisticim prostfedkem.

VAROVANI

TELO ODSTAVNOVACE
NEPONORUJTE

DO VODY ANI JINE
TEKUTINY. PLNICIM
OTVOREM LZE
POZOROVAT NA
STREDU SITA OSTRI
ZPRACOVAVAJICI
OVOCE A ZELENINU
V PRUBEHU
ODSTAVNOVANI.
TOHOTO OSTRI SE
BEHEM MANIPULACE
SE SITEM NEBO
PLNICIM OTVOREM
NEDOTYKEJTE.



Re3eni potizi

V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se muzete setkat béhem pouzivani
odstavriovace. Pokud vas problém neni zde uveden, nebo je uveden a pretrvava, prestarite
odstaviovac pouzivat, odpojte zastrc¢ku privodniho kabelu ze sitové zasuvky a obratte se na
autorizované servisni stiedisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE ODSTAVNOVAC SAMI.
NEOBSAHUJE ZADNE DiLY, KTERE BY MOHL UZIVATEL SAM OPRAVIT.

Zafizeni po zapnuti + Nenasadili jste rameno s bezpe¢nostnim zamkem
nefunguje. spravné do vertikalni polohy tak, aby bylo zajisténo
v drazkach po obou stranach krytu odstavriovace. Ujistéte
se, Ze je kryt spravné nasazen a bezpecnostni rameno
je pevné zajisténo v drazkach po obou stranach.

Motor se zastavuje + VIhka duZzina se mohla nahromadit pod krytem, pokud
béhem procesu zpracovavate suroviny pili§ rychle. Pouzijte mensi silu, aby pritlak
odstaviovani.

stlacoval potraviny rovhomérné. Ocistéte drzak sita, sito i kryt.

« Odstavnovac Sage® se automaticky zastavi chod motoru,
pokud dochazi k jeho pretizeni na déle nez 10 sekund. Jednd se
bezpecnostni pojistku. Bud' zpracovavéte piilis velké mnozstvi
surovin, nebo jsou kusy pfilis velké. Nakrajejte ovoce nebo
zeleninu na mensi kousky a/nebo zpracovavejte mensi davky.
Pokud se tak stane, uvedte ovladac do pozice OFF (vypnuto).
Odstrante zablokované suroviny a poté znovu zapnéte.

« Tvrdé ovoce a zelenina mohou nadmérné zatizit motor, pokud
jsou zpracovavéany na nizkou rychlost. Ridte se instrukcemi
v tabulkach rychlosti v pfedchozi ¢asti ndvodu. Ujistéte se, ze
je motor v chodu pred vlozenim potravin do plniciho otvoru.

V nerezovém situ se « Preruste proces odstavriovani, sejméte viko

hromadi nadmérné odstavnovace, odstrante duzinu, viko znovu

mnozZstvi duziny. nasadte a pokracujte v odstaviiovani. Zkuste ovoce
a zeleninu stfidat (mékké a tvrdé plody).

DuZina je pfilis vihka . Cim ¢&ist8jsi je sito, tim lepsich vysledk v od$taviovani
a,"}’(t,ezms" stavy je dosahnete a tim i sussi duZina bude. Ujistéte se, Ze jste
nizkKa.

vycistili odstaviovac po kazdém pouziti. Vyjméte sito

a radné vycistéte stény sita pomoci kartace. Sito oplachnéte
pod tekouci horkou vodou. Pokud jsou jemné otvory

stale ucpané, namocte sito do roztoku horké vody s 10 %
citronové stavy, aby se zaschlé zbytky uvolnily, pfipadné

ho umyjte v mycce. Tim odstranite nahromadénou duzinu
(z ovoce nebo zeleniny), kterd znemozriuje odtékani stavy.
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Stava unika spojem mezi
okrajem odstaviovace
a jeho krytem.

Zkuste nastavit nizsi rychlost a pomaleji stlacovat pfitlak.
Ujistéte se, Ze je odStaviovac spravné slozen.

Stava je rozstiikovana
okolo hubice.

Zvolili jste vysokou rychlost: zvolte pomalejsi rychlost (pokud
je to mozné) a pomaleji stlacujte potraviny skrz plnici otvor.

Odstaviovac byl
pretizen.

Odstavriovac je vybaven specidlnim ochrannym zafizenim,
které chrani pristroj pred prehratim zplsobenym nadmeérnou
zatézi. Pokud dojde k takové situaci, odstavriovac automaticky
aktivuje ochranu proti pretizeni a sam se vypne. Pokud

se tak stane, odpojte pfistroj od sitové zasuvky a nechte

jej vychladnout asi na 15 minut. Potom stisknéte tlacitko
ochrany proti pretizeni, které je umisténo ve spodni ¢asti
pristroje. Tim se bezpecnostni pojistka nastavi do vychoziho
stavu a odstavriovac je opét pfipraven k pouZiti.

Je velice dlilezité, aby byl odstaviiovac zapnuty pred
vlozenim potravin do plniciho otvoru. Nevkladejte
nadmérné mnozstvi potravin do plniciho otvoru. Ujistéte

se, ze je sito Cisté, nebot Spinavé sito mdze zapficinit

zvyseny tlak na motor a aktivaci ochrany proti pretizeni.
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PODSTATNA INFORMACE

O ODSTAVNOVANI

Pfestoze Cerstvé ovocné a zeleninové Stavy
jsou obvykle pfipravovany predevsim

s ohledem na chut, konzistenci a aroma,
jejich nespornou prednosti je ptinos
zdravotni.

70 % nutri¢nich hodnot ¢erstvého ovoce

a zeleniny naleznete v jejich $tavé. Stava

z Cerstvého ovoce nebo zeleniny tvofi
dulezitou slozku dobre vyvazené diety. Navic
je snadnym zdrojem vitamind a mineral(.
Rychle je vstiebavana krevnim systémem,
a proto je to nejrychlejsi zpUsob, jak mize
télo ziskat ziviny.

Pfi vyrobé vlastnich ovocnych nebo
zeleninovych $tav mate naprostou kontrolu
nad tim, co stava obsahuje. Staci si zvolit
suroviny a zvazit, zda do stavy pak pridat
cukr, stil nebo jiné dochucovaci prostredky.
Cerstvou 3tavu konzumujte ihned, abyste
predesli ztraté hodnotnych vitaming.

NAKUP A SKLADOVANI
OVOCE A ZELENINY

+ Pred zpracovanim ovoce
a zeleninu vzdy omyjte.

+ Ke zpracovani pouZivejte vzdy
Cerstvé ovoce a zeleninu.

+ Usetfite penize a ziskate Cerstvejsi
Stavu, pokud budete nakupovat
ovoce a zeleninu v sezoné.

+ Uchovejte ovoce a zeleninu piipravenou
pro odstaviiovani tim, Ze je pred
uskladnénim omyjete a nechéte oschnout.

« Vétsinu druhli ovoce a tvrdsi zeleniny
muZete skladovat pfi pokojové teploté.
Delikatnéjsi a rychleji se kazici potraviny,
napf. raj¢ata, bobulovité plody, listovou
zeleninu, celer, okurky nebo bylinky,
mizete skladovat v chladnicce.

Tipy na zdravé odstavnovani

PRIPRAVA OVOCE A ZELENINY

Pokud chcete pouzit ovoce s pevnou nebo
nepozivatelnou slupkou, napf. mango,
guava, melouny nebo ananas, pred
odstaviiovanim je vzdy oloupejte.

Nékteré druhy zeleniny, napf. okurky,
nemusite pred odstavriovanim loupat, zalezi
na tvrdosti slupky a vasich pozadavcich.
Veskeré ovoce s velkymi, tvrdymi semeny
nebo peckami, napf. nektarinky, broskve,
manga, merunky, Svestky a tfe$né, musite
pfed odstaviovanim vypeckovat.

V odstaviiovaci mGzete odstaviiovat

i citrusové plody, ale nejdfive z nich musite
odstranit slupku a stredy.

Pred odstaviiovanim zkontrolujte u zeleniny,
jako je ¢ervend fepa, mrkev apod., ze jste
odstranili veSkerou zeminu, zeleninu jste
omyli a odstranili nat.

Pfed odstaviiovanim zkontrolujte, Zze napf.
jahody a hrusky jsou odstopkované.

Aby nedoslo ke zhnédnuti jable¢né stavy,
muzete do ni pfidat trochu citronové stavy.

POZNAMKA

Pomoci vaseho odstaviiovace pfipravite

i povzbuzujici pomerancovou stavu s pénou.
Pfed odstaviiovanim staci pomerance jen
oloupat a odstranit vldkna ze stfedu. Nejlepsi
je pomerance pred odstavinovanim vlozit do
chladnicky.
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SPRAVNA TECHNIKA

Pti odstavnovani pisad s rozdilnou
konzistenci za¢néte prisadami s mék¢i
konzistenci pfi pomalé rychlosti a se
zpracovanim pfisad s tuzsi konzistenci
postupné rychlost zvysujte.

Kdyz odstavnujete byliny, kapustu nebo
jinou listovou zeleninu, bud' vytvorte
svazecek, nebo je odstavnéte spolu s jinymi
pfisadami pomalu, abyste dosahli co
nejlepsiho vysledku.

Rdzné druhy ovoce a zeleniny maji rozdilny
obsah tekutin. Ten se lisi i v rdmci stejné
davky, tj. z jednoho trsu rajcat mlzete
pfipravit vice Stavy nez z jiného. Recepty na
stavy nejsou zalozeny na pfesném mnozstvi
stavy, protoze neni rozhodujicim faktorem
pfi pfipravé jednotlivych smési.

Maximalni objem $tavy ziskate pomalym
stlacovanim.

SPRAVNA KOMBINACE

Je velmi snadné si pfipravit vlastni stavu.
Pokud si pfipravujete vlastni ovocné nebo
zeleninové $tavy, je jednoduché vytvaret
nové kombinace. Chut, barva, textura

a suroviny zavisi na osobnich preferencich.
Budou vybrané kusy ovoce a zeleniny k sobé
ladit, nebo ne? Nékteré silné chuté mohou
prebit chut jinych. Nicméné je vhodné
kombinovat ovoce a zeleninu bohatou na
duZinu s ovocem a zeleninou bohatou na
stavu.
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VYUZITi DUZINY

Duzina, ktera vdm po odstavnéni ovoce
nebo zeleniny zbude, je vétSinou uz jen
vldknina a celuléza, a ta je stejné jako
nutri¢ni hodnoty ve $tavé nezbytnou slozkou
denni stravy a Ize ji vyuzit nékolika zpUsoby.
Duzinu ale musite zpracovat tentyz den,
abyste predesli ztraté vitamind.

V tomto ndvodu je uvedeno mnoho receptt
vyuzivajicich pravé duzinu. Kromé toho
muzZzete duzinu vyuzit ke zvétseni objemu
smési na karbanatky nebo ji zahustit varené
jidlo nebo polévky. Ovocnou duzinu miizete
vlozit do ohnivzdorné nddoby, ozdobit
snéhem z bilk(i a zapéct v troubé - ziskate
jednoduchy dezert.

Nespotifebovanou duzinu je vhodné
i kompostovat na zahradé.

POZNAMKA

V duziné mUzete zaznamenat zbylé kousky
ovoce nebo zeleniny. Pfed pouzitim duziny
tyto kousky vyjméte.



TABULKA ODSTAVOVANI OVOCE A ZELENINY

Ovoce

Kdy

Mnozstvi KJ/

. . Skladovani Nutri¢ni hodnota "
a zelenina nakoupit kalorii
. Plastové sacky .
Jablka de2|m/ s vétracimi otvory, Vitamin C, vlaknina 1_669 Ja!olko
zima oy =338 kj/80 kal.
v chladnicce
Nezabalené v zasuvce 550 merunika
Merunky Léto na ovoce a zeleninu Draslik, vidknina = g m
- =80 kj/19 kal.
v chladnicce

. Podzim az . Vitaminy B6, C, draslik, 100g banan
Banany jaro Pokojova teplota vldknina =378kj /90 kal.
Cervené fepa  Zima Okrojte horni ¢ast, Vitamin C, kyselina 1609 fepa

P v chladni¢ce listova, vlaknina = 332kj/79 kal.

. . . iy N 100 g bortivek
BorGvky Léto Zakryté v chladni¢ce Vitamin C — 220 kj/52 kal.
Brokolice Podzim/ V plastovém sacku Vitamin C, B2, B5, B6, E, 100 g brokolice

zima v chladnicce kyselina listov4, vldknina =131 kj/31 kal.
RUzickova Podzim/ Nezabalené Vitamin C, B2, B6, E, 100 g kapusty
kapusta zima v chladnicce kyselina listov4, vldknina = 156 kj/37 kal.
Zeli Zima Zabalené, nasekané Vitamin C, B6, kyselina 100 g zeli
v chladnic¢ce listova, vlaknina, draslik =93 kj/22 kal.
. . Ly Vitamin C, B6, beta- 100 g mrkve
Mrkev Zima Nezakryté v chladnicce karoten, draslik — 140 kj/33 kal.
vl Podzim/ Odstrantg vnejst listy, Vitamin C, B5, B6, kyselina 100 g kvétdku
Kvétak . v plastovém sacku ; . y _ .
zima -2 listovd, draslik =103 kj/24,5 kal.
v chladniéce
Podzim/ V plastovém sacku o . 100 g celeru
Celer zima v chladnicce Vitamin C, draslik =64 kj/15 kal
Okurka Léto V zasuvce chIadnjcky Vitamin C 1009 _okurky
na ovoce a zeleninu =50 kj/12 kal.
Podzim az iy Vitamin C, kyselina 100 g fenyklu
Fenykl jaro V chladnicce listova, vldknina =80 kj/19 kal.

. . - Vitamin C, bioflavonoidy, 100 g grapefruitu
Grapefruit Po cely rok  Pokojova teplota lykopen, visknina — 140 kj/33 kal.
Hroznové vino V plastovém sacku 100 g hroznového

. Léto P s Vitamin C, B6, draslik vina = 250-350 kj/
(bez seminek) v chladniéce

60-83 kal.

- L V chladnicce v zasuvce o . 100 g kiwi

Kiwi Zima/jaro na ovoce a zeleninu Vitamin C, draslik =219 kj/52 kal.
, . Ly Vitamin A, C, B1, B6, 2079 mango
Mango Léto Zakryté v chladnicce draslik ~ 476 kj/113 kal.
Meloun Vitamin C, kyselina
véetné Léto / V chladniéce v zédsuvce . PR 200 g melounu
p . . listova, beta-karoten, - .
vodniho podzim na ovoce a zeleninu P =210 kj/50 kal.
vlaknina

melounu
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Ovoce . Kdy . Skladovani Nutri¢ni hodnota Mnoz_§tV| Ky
a zelenina nakoupit kalorii
Nektarink Léto V chladni¢ce v zdsuvce  Vitamin C, B3, draslik, 151g nektarinka
Y na ovoce a zeleninu vlaknina =277 kj/66 kal.
Na chladném
Pomerané Zima az a suchém misté asi Vitamin C 131g pomeranc¢
jaro 1 tyden, v chladniéce =229 kj/54 kal.
vydrzi déle
Broskve Léto Ngﬁg?gv%izeralto’zg oté Vitamin C, beta-karoten, 100g broskev
pokojove teplote, p draslik, vidknina =175 kj/42 kal.
v chladnicce
. Nechte dozrét pfi «
N Podzim/ S . . s - 161g hruska
Hrusky zima pokOJovgvtepIote, poté  Vitamin C, E, vlaknina — 397 kj/93 kal.
v chladni¢ce
. Skladujte na chladném o P 100g ananasu
Ananas Jaro/léto mists Vitamin C, E, vldknina =180 kj/15 kal.
. Vitamin C, B6, E, beta- 100 g $pendtu
Spenat Po cely rok V chladnicce karoten, kyselina listova, — _ gsp
P AL =65 kj/15 kal.
hof¢ik, draslik, vlaknina
Sladké , . Ly Vitamin C, E, beta- 100 g brambor
brambory Po celyrok  Na chladném misté karoten, vldknina =275 kj/65 kal.
. Nechte dozrat pfi o . 100 g rajcat
Rajcata I;;itgz{m pokojové teploté, poté }i/;ttaor\?é:nl)glégﬁléff/lllglfnina =65-75Kkj/
v chladnicce ! ! 15-17 kal.
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STAVA Z JABLEK, MRKVE A CELERU
2 porce

Mnozstvi mrkve nebo jablek upravte podle
toho, zda chcete stavu sladsi, nebo trpdi.
SUROVINY

4 mald jablka Granny Smith

3 stfedné velké mrkve

4 tapikaté celery

POSTUP

1. Jablka, mrkve a celer zpracujte
pomoci odstavriovace.

Dobre promichejte a ihned poddvejte.

STAVA Z RAJCAT, MRKVE,
CELERU A LIMETKY

2 porce

SUROVINY

2 stiedné velka rajska jablka

1 velka okrdjena mrkev

2 fapikaté celery

1 limetka, oloupand

POSTUP

1. Rajska jablka, limetku, mrkev a celer
zpracujte pomoci odstaviiovace.

lhned poddvejte.

STAVA Z POMERANCE,

MRKVE A CERVENE REPY

2 porce

SUROVINY

4 pomerance, oloupané

2 sttedné velké mrkve

3 stfedné velké cervené fepy

POSTUP

1. Pomerance, mrkev a ¢ervenou fepu
zpracujte pomoci odstaviovace.

lhned poddvejte.

SO Recepty - CERSTVE STAVY

STAVA Z BROSKVE, GREPU A JABLKA
2 porce

SUROVINY

2 velké broskve, rozpllené a vypeckované
2 grepy, oloupané

1 malé jablko Delicious

POSTUP

1. Broskve, grepy a jablko zpracujte
pomoci odstavriovace.

Ihned poddvejte.

STAVA Z ANANSU, BROSKVi A HRUSEK
2 porce
SUROVINY

2 mensiho oloupaného a nakrajeného
ananasu

2 rozpulené broskve bez pecky

2 mensi zralé hrusky

POSTUP

1. Ananas, broskve a hrusky zpracujte
pomoci odstaviovace.

Ihned poddvejte.

STAVA Z JAHOD, JABLKA A HRUSKY
2 porce

SUROVINY

150 g ocisténych jahod

1 malé jablko Granny Smith

3 malé zralé hrusky

POSTUP

1. Jahody, jablko a hrusky zpracujte
pomoci odstaviiovace.

Ihned poddvejte.
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STAVA Z MELOUNU, MATY A MANGA
2 porce
SUROVINY

1/2 malého melounu (Cantaloupe),
oloupaného, rozplileného a vypeckovaného
3 Cerstvé listky maty
1 mango, rozpulené, oloupané
a vypeckované
POSTUP
1. Meloun, méatu a mango zpracujte
pomoci odstavrovace.

lhned poddvejte.

STAVA Z RAJCAT, OKURKY,

PETRZELKY A MRKVE

2 porce

SUROVINY

3 stiedné velka rajcata

1 velka okurka

1 velka hrst petrzelky

3 stfedné velké ocisténé mrkve

POSTUP

1. Rajcata, okurku, petrzelku a mrkve
zpracujte pomoci odstavrovace.

lhned poddvejte.

STAVA ZE SLADKYCH BRAMBOR,
CELERU, ZAZVORU A POMERANCE
2 porce

SUROVINY

4 ocisténé fapikaté celery

1 sladka brambora oloupana a rozpUlena
2,5cm kousek ¢erstvého zazvoru

4 oloupané pomerance

POSTUP

1. Celer, sladkou bramboru,
zazvor a pomerance zpracujte
pomoci odstavriovace.

lhned poddvejte.

28

STAVA Z PASTINAKU, CELERU A HRUSKY
2 porce

SUROVINY

2 ocisténé pastinaky

4 ocisténé rapikaté celery

4 stredné velké hrusky zbavené jadfincd
POSTUP

1. Pastinaky, celer a hrusky zpracujte
pomoci odstaviiovace.

Ihned podadvejte.



STAVA Z RAJCAT, CERVENE
PAPRIKY A MRKVE

2 porce

SUROVINY

2 malé cervené papriky

3 stiedné velka rajcata

4 snitky petrzelky

3 mrkve

POSTUP

1. Odstrarite stopku z paprik
a ocistéte je od seminek.

2. Papriky, rajcata, petrzelku a mrkve
zpracujte pomoci odstaviiovace.

lhned poddvejte.

STAVA Z OSTRUZIN, GREPU A HRUSKY
2 porce

SUROVINY

250 g ostruzin

2 oloupané grepy

3 zralé hrusky, vyjmuté jadfince

POSTUP

1. Ostruziny, grepy a hrusky zpracujte
pomoci odstavriovace.

lhned poddvejte.

STAVA Z CERVENE REPY,

JABLEK A CELERU

2 porce

SUROVINY

4 stredné velké okrajené cervené fepy
2 stfedné velka jablka Granny Smith

4 fapikaté celery

POSTUP

1. Cervenou fepu, jablka a celer
zpracujte pomoci odstaviovace.

lhned poddvejte.

@ Recepty — STAVY PLNE VITAMINU

STAVA Z BOBULOVEHO
OVOCE A LIMETKY

2 porce

SUROVINY

500 g bortvek

500 g ostruzin

500 g jahod

1 oloupana limetka
POSTUP

1. BorCvky, ostruziny, jahody a limetku
zpracujte pomoci odstaviiovace.
Ihned poddvejte.

STAVA Z OKURKY, CELERU,
FAZOLOVYCH KLICKU A FENYKLU
2 porce

SUROVINY

1 velkd okurka

3 fapikaté celery

1 okrajena hliza fenyklu

230 g fazolovych klickd

POSTUP

1. Okurkuy, celer, fazolové klicky a fenykl
zpracujte pomoci odstaviiovace.

Ihned poddvejte.

POMERANCOVY DZUS S PENOU
2 porce

SUROVINY

1 kg loupanych pomeranct

POSTUP

1. Pomerance zpracujte pomoci od$taviiovace.
Ihned poddvejte.

(Pred zpracovdnim vloZte pomerance do
chladnicky.)
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POLEVKA Z CERSTVE

ZELENINY S NUDLEMI
4 porce

SUROVINY

1 mensi rajce

1 mald oloupana a nakrdjena cibule
2 mrkve

1 zelena paprika zbavenad jadfince
20 g masla

1 Izice celozrnné mouky

375 ml zeleninového vyvaru

1 konzerva (425 g) bilych fazoli

1 baleni 2minutovych nudli
Cerstvé mlety pepf

POSTUP

1. Rajcata, cibuli, mrkve a zelenou papriku
zpracujte pomoci odstaviiovace.

2. Ve velké panvi rozehiejte maslo.

3. Pridejte mouku a za stalého
michdani opékejte asi 1T minutu.

4. Pridejte Stavu, zeleninovy vyvar a fazole.

5. Privedte k varu, poté snizte
teplotu a varte asi 10 minut.

6. Pridejte nudle a varte dalsi 2 minuty,
dokud nebudou nudle mékké.

Rozdélte polévku do 4 misek, opeprete podle

chuti a poddvejte.
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@ Recepty - LEHKE OBEDY

GAZPACHO
4 porce

SUROVINY

4 stredné velka rajcata

4 vyhonky cerstvé petrzele

1 velky oloupany strouzek c¢esneku
1 mald cibule, oloupana a nakrajena
2 mrkve

2 rapikaté celery

1 Cervena paprika

1 okurka

2 |Zice ¢erveného vinného octa
Cerstvé mlety ¢erny pepf

135 g drceného ledu

15 g nasekané cerstvé bazalky

POSTUP

1. Rajska jablka, petrzelku, cervenou
papriku, okurku, cesnek, cibuli, mrkve
a celer zpracujte pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte ocet a ¢erny pept.
3. Rozdélte polévku do 4 misek.
Ozdobte bazalkou a ihned poddvejte.



TESTOVINY S PROVENSALSKOU
OMACKOU
4 porce

SUROVINY

4 rajcata

2 vyhonky cerstvé petrzelky

1 fapikaty celer

2 velké strouzky cesneku

1 mala cibule, oloupana a nakrdjena
1 Cervena paprika

1 IZice rajského protlaku

125 g ¢erveného vina

2 |zitky suseného oregana
500 g varenych téstovin

25 g strouhaného parmezanu

POSTUP

1.

5.

Rajska jablka, petrzelku, cervenou
papriku, celer, cesnek a cibuli

zpracujte pomoci odstaviovace.
Smichejte rajsky protlak s ¢ervenym
vinem a pfidejte do Stavy.

Nalijte do hrnce a vaite na stfednim
plamenu asi 3-4 minuty.

Pridejte téstoviny a dobfe promichejte.
Smés rozdélte do 4 talifd.

Posypejte oreganem a parmezanem.

lhned poddvejte.

JOGURTOVY NAPOJ Z MANGA,

MELOUNU A POMERANCU
4 porce

SUROVINY

1 mango, rozpulené, oloupané

a vypeckované

1/2 malého melounu Cantaloupe
(oloupaného, vypeckovaného

a rozkrojeného na dvé stejné velké &asti)
5 oloupanych pomeranct

70 g pfirodniho jogurtu

POSTUP

1.

Meloun, mango a pomerance
zpracujte pomoci odstaviiovace.
Stavu nalijte do velké misy

a smichejte ji s jogurtem.

Ihned podadvejte.
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PERLIVY NAPOJ Z MERUNEK A HRUSEK

2 porce

SUROVINY

4 velké rozpllené a vypeckované meruriky

3 velké hrusky

135 g drceného ledu

250 ml perlivé mineréini vody
POSTUP

1. Merunky, jablka a hrusky zpracujte
pomoci odstaviiovace.

2. Do 2 vysokych sklenic vlozte led.
3. Stavu nalijte do sklenic.

4. Pridejte mineralnivodu.

lhned poddvejte.

LEDOVA STAVA Z MELOUNU,
JAHOD A MUCENKY

2 porce

SUROVINY

1/2 malého melounu Cantaloupe
(oloupaného, vypeckovaného

a rozkrojeného na dvé stejné velké ¢asti)
250 g ocisténych jahod

Duzina z 2 mucenek

135 g drceného ledu

POSTUP

1. Meloun, jahody zpracujte
pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte duzinu z mucenky.

3. Do 2 vysokych sklenic vlozte led.
Stavu nalijte do sklenic.

lhned poddvejte.
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@ Recepty - OSVEZENI NA LEDU

TROPICKY MIX
2 porce

SUROVINY

2 manga, rozpllend, oloupana

a vypeckovana

3 oloupané kiwi

% malého oloupaného a rozplileného
ananasu

10 g cerstvych listk( maty

135 g drceného ledu

POSTUP

1. Manga, kiwi, ananas a matu
zpracujte pomoci odstavriovace.
2. Led rozdélte do 2 sklenic, zalijte ho
stavou a dobre promichejte.
Ihned poddvejte.

STAVA Z RAJCAT, NEKTARINKY,
MUCENKY A MATY

2 porce

SUROVINY

6 rajcat

2 rozpllené nektarinky bez pecek
10 g Cerstvé maty

Duzina ze 4 mucenek

135 g drceného ledu

POSTUP

1. Rajcata, nektarinky a matu zpracujte
pomoci odstaviovace.

2. Pridejte duzinu z mucenky.

3. Led rozdélte do 2 sklenic, zalijte ho
stavou a dobfe promichejte.

Ihned poddvejte.



LEDOVA STAVA Z OKUREK,
ANANASU A KORIANDRU
2 porce

SUROVINY

1/2 malého ananasu, oloupaného
arozpulleného

2 okurky, podle chuti oloupané
15 g Cerstvych listk( koriandru
135 g drceného ledu

POSTUP

1. Okurky, koriandr a ananas zpracujte
pomoci odstavrovace.

2. Led rozdélte do 2 sklenic, zalijte ho
stavou a dobre promichejte.
lhned poddvejte.

LEDOVA STAVA Z HRUSEK,
REDKVICEK A CELERU

2 porce

SUROVINY

3 stfedné velké hrusky
4 tedkvicky, bez naté
3 fapikaté celery

135 g drceného ledu

POSTUP

1. Hrusky, fedkvicky a celer zpracujte
pomoci odstaviiovace.

2. Led rozdélte do 2 sklenic, zalijte jej
stavou a dobre promichejte.

lhned poddvejte
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PINACOLADA
4 porce
SUROVINY

2 velkého ananasu, oloupaného
a roz¢tvrceného

60 ml likéru Malibu

500 ml sodovky

130 g smetany

135 g drceného ledu

POSTUP
1. Ananas zpracujte pomoci odstaviovace.
2. Pridejte smetanu, likér a sodovku.

3. Led rozdélte do 4 vysokych sklenic,
zalijte jej smési a dobre promichejte.
lhned poddvejte.

MEDOVY SEN
4 porce

SUROVINY

1 medovy (cukrovy) meloun, oloupany,
vypeckovany a roz¢tvrceny

60 ml likéru Midori

500 ml sodovky

135 g drceného ledu

POSTUP

1. Meloun zpracujte pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte likér a sodovku.

3. Led rozdélte do 4 vysokych sklenic,
zalijte jej smési a dobie promichejte.

lhned poddvejte.
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@ Recepty - ALKOHOLICKE NAPOJE

BLOODY MARY
4 porce

SUROVINY

4 stredné velka rajcata
1 velkd ¢ervena paprika
2 fapikaté celery

60 ml 3alku vodky

135 g drceného ledu

POSTUP

1. Rajska jablka, celer a papriky
zpracujte pomoci odstavrovace.

2. Pridejte vodku. Led rozdélte do
4 sklenic, zalijte jej raj¢atovou
smési a dobre promichejte.

Ihned poddvejte.

BROSKVOVY OSVEZUJICI
NAPOJ S MATOU

4 porce
SUROVINY

6 broskvi, rozpllenych a vypeckovanych
10 g Cerstvych listkG maty

60 ml likéru Creme de Menthe

2 Izicky cukru

70 g drceného ledu

500 ml minerdlni vody

POSTUP

1. Broskve a matu zpracujte
pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte likér Creme de Menthe a cukr.

3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej
broskvovou smési a dobie promichejte.

Ihned poddvejte.



STAVA Z HROZNU, KIWI

A BOBULOVEHO OVOCE

2-4 porce

Hrozny obsahuji draslik a zelezo a dodavaji
spoustu energie po dni plného stresu.

SUROVINY

500 g zelenych hroznl bez pecek

2 oloupana kiwi

250 g ocisténych jahod

500 ml mléka

2 |Zice proteinového napoje v prasku
70 g drceného ledu

POSTUP

1. Hrozny, kiwi a jahody zpracujte
pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte mléko, proteinovy ndpoj v prasku
adrceny led. Radné promichejte.

lhned poddvejte.

STAVA Z MERUNEK, JABLEK A HRUSEK
2 -4 porce
SUROVINY

4 velké rozpulené meruriky bez pecek
4 mala cervend jablka

3 stfedné velké hrusky

250 ml perlivé mineralni vody

70 g drceného ledu

POSTUP

1. Merunky, jablka a hrusky zpracujte
pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte minerdlnivodu aled
a dobfe promichejte.

lhned poddvejte.

@ Recepty - ENERGETICKE NAPOJE

STAVA Z CERVENE REPY,
MRKVE A POMERANCE

4 porce

SUROVINY

8 mrkvi

2 malé ocisténé Cervené fepy
5 g Cerstvé maty

4 oloupané pomerance
POSTUP

1. Mrkev, Cervenou fepu, matu a pomerance
zpracujte pomoci odstaviiovace.
Ihned poddvejte.
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Aby vldknina z ovoce a zeleniny nepfisla
nazmar, zde uvadime nékolik recept(,
jak zbylou vlakninu vyuzit.

SLANY KOLAC Z MRKVE,
DYNE A SYRU FETA
6 porci

SUROVINY

8 platkd listového tésta

30 g rozpusténého masla

1 najemno nakrajeny pérek
250 g duziny z dyné

250 g duziny z mrkve

250 g syru rozdrobeného feta
3 vejce

1 vajecny bilek

125 ml mléka

2 |zice pomerancové kary

3 IZice nasekané Cerstvé petrzelky

POSTUP

1. Platky tésta na sebe navrstvéte a jednotlivé
vrstvy potrete rozpusténym mdaslem.
Tésto vlozte do 25 cm formy na kolac
a pritisknéte jej ke dnu a ke stranam. Okraj
tésta vytvarujte 1,5 cm nad okraj formy.

2. Smichejte pérek, duzinu z dyné
amrkve, syr feta, vejce, vajecny bilek,
pomerancovou kdiru a petrzelku. Nalijte
do dortové formy a pecte pfi 180 °C
25-30 minut, nebo do zlatova.
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@ Recepty - OBLIBENA JIDLA Z DUZINY

ZELENINOVA POLEVKA SE SLANINOU
4 porce

SUROVINY

20 g masla

1 cibule, nakrajena najemno

1 Sunkové kost

350 g duziny z ¢ervené fepy (Stavu
uchovejte)

50 g duziny z brambor (Stavu uchovejte)
50 g duziny z mrkve ($tavu uchovejte)
100 g duziny z rajcat (Stavu uchovejte)
50 g duziny ze zeli (Stavu uchovejte)

Do uchované stavy dolijte vodu tak, aby
celkovy objem byl 2 litry.

4 nakréjené platky slaniny

1 Izice citrénové stavy

125 g kysané smetany na ozdobu

POSTUP

1. Ve velkém hrnci rozpustte maslo,
na stfednim plamenu osmazte
cibulku do zlatova (2-3 minuty).

2. Do hrnce pfidejte Sunkovou kost,
duzinu z ¢ervené fepy, brambor, mrkve,
rajcat a zeli, dale Stavu a studenou
vodu, slaninu a citrénovou $tavu.

3. Privedte k varu, snizte plamen
a nechte 30-40 minut mirné vafit.

4. Vyjméte Sunkovou kost, kost
vyhodte a maso nakréjejte
najemno a vratte do hrnce.

Poddvejte ozdobené smetanou.



ZAVIN Z MRKVE, JABLEK A CELERU
8 porci

SUROVINY

30 gmasla

1 mald najemno nakrdjena cibule

1125 g duziny z mrkve, jablek a celeru

250 g syru Cottage

2 |Zzice najemno nasekané Cerstvé maty

1 vyslehané vejce

12 platky tésta filo

60 g rozpusténého masla navic

100 g Cerstvého nastrouhaného parmazanu

POSTUP

1. Ve velkém hrnci rozehiejte maslo,
pfidejte cibuli a opékejte asi 2-3 minuty
domeékka. Okorente podle chuti.

2. Smichejte cibuli, duzinu z mrkve, jablek
a celeru, syr Cottage, matu a vejce.

3. Rozpulte platky tésta filo a vlozte
3 platky na sebe. Zakryjte zbyvajici
platky, aby nevysychaly. Potfete 1 platek
tésta rozpusténym maslem, posypte
parmazanem, polozte dalsi platek tésta
a znovu potfete maslem a posypte syrem.
Opakuijte, aZ spotiebujete viechny platky.
4. Pomouci IZice pfendejte V> smési s duzinou
na jednu ¢ast tésta. Jednou zarolujte
a pridejte zbyvajici smés. Zarolujte
a polozte na plech vylozeny pecicim
papirem. Pecte v predehraté troubé na
200 °C asi 20-25 minut dozlatova.

SMAZENE PLACKY Z PASTINAKU,

BYLINEK A POLENTY
6 porci

SUROVINY

500 g duziny z pastinaku

65 ml mléka

2 vejce oddélené Zloutky od bilkl

50 g polenty

35 g hladké mouky

1 Izicka nasekaného cerstvého tymianu

1 Izicka nasekaného cerstvého rozmarynu

1 1Zicka kajenského kofeni

1 mensi ¢ervena paprika nakrdjend na mensi

kousky

1 Izice oleje

POSTUP

1. Smichejte duzinu z pastinaku, mléko,
vajecné Zloutky, mouku, polentu,
tymian, rozmaryn, kajenské kofeni
a Cervenou papriku. Vyslehejte bilek do
tuhého snéhu a pridejte do smési.

2. Na velké panvi rozehiejte olej a pomoci Izice
vytvarujte na panvi placku, kterou osmazte
z kazdé strany asi 1 minutu dozlatova.

Ihned poddvejte.
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COKOLADOVA PENA S OVOCEM
6 porci

SUROVINY

200 g bile ¢okolady

200 g duziny z jahod

200 g duziny z malin

3 Izi¢ky Zelatiny rozpusténé v 65 ml horké
vody

3 vaje¢né zloutky

300 ml smetany ke Slehani

30 g cukru moucka

2 |zice likéru Grand Marnier

POSTUP

1.V horké vodni lazni rozpustte ¢okoladu,
nechte vychladnout, ale davejte pozor, aby
neztuhla. Smichejte duzinu z jahod a malin
a dejte stranou. Smichejte rozpusténou
Cokoladu, Zelatinu a vaje¢né Zloutky
a Slehejte, az smés zesvétla a bude leskla.
V samostatné mise uslehejte smetanu
s cukrem do tuhé smési, smichejte
s ¢okolddovou smési, duzinou a likérem
Grand Marnier. Nalijte do navlhéené
formy o obsahu 5 $alkd. Nechte nékolik
hodin nebo pres noc vychladnout.
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MRKVOVY DORT
16 porci

SUROVINY

260 g hladké mouky

2 Izicky prasku do peciva

1/2 Izicky mletého muskatového ofisku
2 |1Zicky mleté skofice

2 |1zicky mletého kardamomu

60 g vlasskych ofechd, nasekanych najemno
85 g rozinek

110 g hnédého cukru

375 g duziny z mrkve

2 vejce, lehce rozslehanych

65 g kysané smetany

POSTUP

1. Vymazte a vysypte dortovou formu
25x15 cm. Do velké misy presejte mouku,
prasek do peciva, muskatovy ofisek, skofici
a kardamom. Pfidejte ofisky, sultanky,
hnédy cukr a duzinu z mrkve. Dobfie
promichejte. Pridejte vejce, olej a smetanu.
Michejte elektrickym mixérem pii stfedni
rychlosti, az se viechny pfisady spoji.

2. Smés nalijte do formy a pecte pfi 180 °C
1 hodinu, nebo dokud nebude dort
hotovy - otestujte Spejli. Vyjméte ho
z trouby a pred vyklopenim na dortovou
mfizku ho nechte 5 minut odstat.
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DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme
dolezitost bezpecnosti.
Navrhujeme a vyrabame
spotrebice predovsetkym
s velkym dorazom

na vasu bezpecnost.
Napriek tomu vas
prosime, aby ste pri
pouzivani elektrického
spotrebica boli opatrni

a dodrziavali nasledujuce
bezpecnostné opatrenia.

DOLEZITE
OPATRENIA

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

JE POTREBNE
DODRZIAVAT
ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA, MEDZI
KTORE PATRIA:
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Pred prvym pouzitim
sa, prosim, uistite,
Ze napatie vo vasej
sietovej zasuvke
zodpoveda napatiu
uvedenému na
typovom Stitku
v spodnej Casti
pristroja. Ak mate
akékolvek
pochybnosti,
obratte sa, prosim,
na kvalifikovaného
elektrikara.

-Pozorne si precitajte
vsetky instrukcie
pred ovladanim
spotrebica a ulozte ich
na bezpecné miesto
na mozné pouzitie
v buducnosti.

Pred prvym pouzitim
spotrebica odstrante
a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vSetok
obalovy material
a reklamné Stitky.
Skontrolujte, Ci
spotrebic nie je nijako
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poskodeny.V Ziadnom
pripade nepouzivajte
poskodeny

spotrebic, spotrebic

s poskodenym
privodnym kablom

a pod.

Z dovodov vylucenia
rizika zadusenia
malych deti odstrante
ochranny obal zastrcky
siefového kabla tohto
spotrebica a bezpelne
ho zlikvidujte.

-Nepouzivajte
spotrebic¢ na hrane
pracovnej dosky alebo
stola. Uistite sa, ze je
povrch rovny, Cisty
a nie je postriekany
vodou alebo inou
tekutinou.

-Vibracie pocas
pouzivania mézu
sposobit pohyb
spotrebica.

-Neumiestiuje
spotrebic na plynovy
alebo elektricky sporak



ani do jeho blizkosti
alebo do miest, kde
by sa mohol dotykat
horucej rury.
-Nepouzivajte
spotrebic na kovovej
podlozke, ako je napr.
odkvapkavaci drez.
«Pred pripojenim
spotrebica k elektrickej
zasuvke a jeho
zapnutim skontrolujte,
Ci je uplne a spravne
zostaveny. Dodrzujte
inStrukcie vtomto
navode na obsluhu.
Spotrebic je vybaveny
bezpecnostnym
systémom, ktory
zabrani spusteniu
spotrebica, ak je
nespravne zlozeny.
-Ak dbjde
k postriekaniu alebo
poliatiu spotrebica,
okolia spotrebica,
pod spotrebicom,
je nevyhnutné to
bezodkladne odstranit

pred dalSim pouzitim
spotrebica.
-VZdy sa uistite, ze
je veko spotrebica
riadne nasadené
pred jeho zapnutim.
V ziadnom pripade
neodstraniujte rameno
s bezpecnostnou
zamkou pocas
prevadzky spotrebica.
Vzdy sa uistite, ze
ste spotrebic vypli
uvedenim ovladaca
do polohy OFF po
kazdom pouziti. Pred
rozlozenim spotrebica
sa uistite, Ze je motor
celkom zastaveny.
-Vzdy prevadzkujte
spotrebi¢ na rovhom
povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na
naklonenom povrchu
a nepremiestiujte
ho ani s nim nijako
nemanipulujte, ak je
v prevadzke.
«Pred kazdym pouzitim
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odporuc¢ame nechat
motor odpodinut na
asi 1 minutu.

-Vzdy spotrebic vypnite
ovladdacom do polohy
OFF, napajaci kabel
odpojte od sietovej
zasuvky, vyckajte,
az sa sitko aj motor
celkom zastavia,
ked ma zostat bez
dozoru, po ukonceni
pouzivania, nez ho
zacnete Cistit, nez ho
budete prendasat inde,
rozoberat, zostavovat
alebo pred jeho
ulozenim.

-Recepty uvedené

v tomto navode su
ur¢ené na beznu
spotrebu. No tvrdé
ovocie a zelenina
mozu nadmerne
zatazit motor pri
nizsej rychlosti.
Riadte sa inStrukciami
o vybere spravnej
rychlosti odstavovania
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pri jednotlivych
druhoch ovocia alebo
zeleniny.

-Udrzujte ruky, prsty,
vlasy, oblecenie,
varechy a iné
kuchynské pomocky
mimo dosahu
spotrebica pocas jeho
prevadzky.

Do plniaceho
otvoru nezasuvajte
ovocie a zeleninu
prstami, ani ziadnymi
inymi nastrojmi.

Vzdy pouzivajte
dodavané zatlacadlo.
Do plniaceho otvoru
nevkladajte ruky ani
prsty, ak je nasadeny
na spotrebic. Ak sa
plniaci otvor zablokuje,
pouzite zatla¢adlo
alebo iny kus ovocia
alebo zeleniny, aby ste
odstranili zablokovany
kus. Pripadne
spotrebi¢ vypnite,
odpojte privodny



kabel od sietovej
zasuvky, vyckajte, az sa
motor a sitko celkom
zastavia, a az teraz
odstrante zablokovany
kus.

-Nedotykajte sa malych
ostrych zubkov a ostria
v stredovej Casti disku
na Stavu. Hrozi riziko
poranenia.

Spotrebic je ureny
na pripravu ovocnych
a zeleninovych
Stiav. Nepouzivajte
spotrebic na iné ucely,
nez na ktoré je urceny.

-Nezapinajte spotrebic,
ak nie je inStalovany
zasobnik na duzinu.

«Pred odstavovanim
Z ovocia najprv
odstrante kostky
a semena. Citrusové
plody olupte.

-Nepouzivajte
spotrebic, ak je sitko
poskodené, ak je

poskodeny spotrebic
alebo jeho sucast,
vratane privodného
kabla a zastrcky.

-Nevkladajte ziadnu

Cast spotrebica do
plynovej, elektrickej
alebo mikrovinnej
rary alebo na horucu
plynovu alebo
elektricku platnu.
-Zapojena sietova
zasuvka musi byt l[ahko
dostupna na pripadné
nahle odpojenie.
-Nepouzivajte
tento spotrebic
S programatorom,
casovym spinacom
alebo akoukolvek inou
sucastou, ktora spina
pristroj automaticky.
-Nepouzivajte
spotrebic v blizkosti
zdrojov vody, napr.
kuchynsky drez,
kupelna, bazén a pod.
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-Nedotykajte sa
spotrebica mokrymi
alebo vlhkymi rukami.

Ak je spotrebic
v prevadzke,
nenechavajte ho bez
dozoru.

-Vyvarujte sa poliatia
privodného kabla
a zastrcky vodou alebo
inou tekutinou.

-Nepouzivajte hrubé
abrazivne alebo
Zieravé Cistiace
prostriedky na Cistenie
spotrebica.

-Udrzujte spotrebic
Cisty. Dodrzujte
inStrukcie o Cisteni
uvedené v tomto
navode na obsluhu.

-V tomto spotrebici
ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivajte ziadne
vybusné alebo horlavé
latky, napr. spreje
s horlavym plynom.
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-Na odpojenie
spotrebica od
sietovej zasuvky vzdy
tahajte za zastrcku
privodného kabla, nie
tahom za kabel.

-Nepouzivajte iné
prislusenstvo
nez to, ktoré sa
dodava spolocne so
spotrebicom Sage®.

DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
POKYNY NA
POUZIVANIE
VSETKYCH
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

«Pred pouzitim celkom
odvinte napajaci kabel.

-Privodny kabel
nenechavajte visiet
cez okraj stola alebo
pracovnej dosky,
dotykat sa horucich
ploch alebo sa



zamotat.

«Z bezpecnostnych
dévodov odporucame
zapojit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddeleného od
ostatnych spotrebicov.
NepouZzivajte
rozvodku ani
predlzovaci kabel na
zapojenie spotrebica
do sietovej zasuvky.

-Neponarajte spotrebic,
privodny kabel,
zastrcku privodného
kabla do vody alebo
inej tekutiny.

-Tento spotrebic
nesmu pouzivat deti.
Udrziavajte spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti.

-Tento spotrebic mézu
pouzivat deti vo veku
8 rokov a starsie,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené

0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbdsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu
vykonavanu
pouzivatelom nesmu
vykondvat deti, ak nie
su starSie ako 8 rokov
a pod dozorom.
Udrziavat spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti mladsich
ako 8 rokov.
-Spotrebi¢ mézu
pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi i
mentalnymi
schopnostami alebo
nedostatkom
skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbdsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Deti sa so spotrebicom
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nesmu hrat.

-Tento spotrebic je
urceny iba na pouZitie
v domacnosti. Pristroj
nie je ur¢eny na
komercné pouzitie.
Nepouzivajte
tento spotrebic
v pohybujucich sa
vozidlach alebo na
lodi, nepouzivajte ho
vonku, nepouzivajte
ho na iny ucel, nez
na ktory je urcCeny.

V opac¢nom pripade
moze dojst k zraneniu.

«Akukolvek inu udrzbu
okrem bezného
Cistenia je nutné
zverit autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.

-Odporuc¢ame
instalovat prudovy
chranic (Standardné
bezpecnostné spinace
vo vasej zasuvke),
aby ste tak zaistili
zvySenu ochranu pri
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pouziti spotrebica.
Odporucame, aby
pradovy chranic

(s menovitym
zvysSkovym
prevadzkovym
prudom nebol viac nez
30 mA) bol instalovany
do elektrického
obvodu, v ktorom
bude spotrebic
zapojeny. Obratte sa
na svojho elektrikara
pre dalSiu odbornu
radu.

-Uchovavaijte spotrebic
a privodny kabel mimo
dosahu deti.

-Hladina akustického
vykonu vyzarovaného
tymto pristrojom je
max. 85 dB (A).

Technické Specifikacie

Spotreba 230-240V ~50Hz
Vonkajsie roz- 400 mm (vyska)
mery 445 mm (§iyka)

205 mm (hlbka)

Hmotnost netto cca 4,8 kg




Technické Specifikacie sa mézu
menit bez predchadzajiuceho
upozornenia.

)i
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POKYNY A INFORMACIE
O ZAOBCHADZANI

S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material
odlozte na miesto urcené
obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch
alebo v sprievodnych
dokumentoch znamen4,

ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky nesmu
byt pridané do bezného
komunalneho odpadu.

Na spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte

tieto vyrobky na urcené
zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajinach
Europskej unie alebo inych
eurdépskych krajinach

mozete vratit svoje vyrobky

miestnemu predajcovi pri kipe

ekvivalentného nového

produktu. Spravnou likvidaciou

tohto produktu pomézete
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zachovat cenné prirodné
zdroje a napomahate prevencii
potencidlnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie
a ludské zdravie, ¢o by mohli
byt dosledky nespravnej
likvidacie odpadov.

Dal3ie podrobnosti si
vyziadajte od miestneho uradu
alebo najblizSieho zberného
miesta. Pri nespravnej likvidacii
tohto druhu odpadu sa

mozu v sulade s narodnymi
predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurépskej unie

Ak chcete likvidovat elektrické
a elektronické zariadenia,
vyziadajte si potrebné
informacie od svojho

predajcu alebo dodavatela.

q3

Vyrobok je v sulade
s poziadavkami EU.
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IBA NA DOMACE
POUZITIE.
NEPONARAJTE DO
VODY ALEBO INEJ
TEKUTINY.

PRED POUZITIM
CELKOM ODVINTE
PRIVODNY KABEL.

Zmeny v texte, dizajne

a technickych Specifikaciach
sa moézu menit bez
predchadzajuceho
upozornenia a vyhradzujeme
si pravo na ich zmenu.

Anglicka verzia je pévodna
verzia. Slovenska verzia je
preklad povodnej verzie.

Adresa vyrobcu:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozcu do EU:

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ricany

Czech Republic
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IBA NA DOMACE POUZITIE

USCHOVAJTETIETO
INSTRUKCIE
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Popis vasho nového spotrebica

. Zatlac¢adlo
Sluzi na pasirovanie celého ovocia
a zeleniny plniacim otvorom.

. Unikatny stredovy systém

Zaistuje maximalnu extrakciu Stavy.

. Siroky plniaci otvor

Je mozné vkladat celé jablkd, mrkvy,
paradajky a olupané pomarance. Ulah¢uje
a urychluje proces odstavovania.

. Antikorové sito na odstavovanie

spevnené titanom

. Zasobnik na duzinu (mozno umyvat

v umyvacke)
Vysokovykonny 1 200 W motor

. Ulozny priestor na privodny kabel

Privodny kabel je mozné omotat okolo
drziaka v spodnej ¢asti motorovej
zakladne.

. Rameno z liateho kovu s bezpe¢nostnou

zamkou
Zastavi chod odstavovaca, ak nie je kryt
zaisteny ramenom v spravnej polohe.

. Kryt odstavovaca (nie je mozné umyvat

v umyvacke)

. Drziak sita (je mozné umyvat v hornom

kosi umyvacky)

. 11 nadoba na stavu s vekom

a oddelova¢om peny (je mozné umyvat
v umyvacke).

. Elektronicky ovlada¢ rychlosti
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PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim odstrante

z odstavovaca vietky obaly a reklamné
Stitky/etikety.

Uistite sa, Ze je zariadenie vypnuté a napdjaci
kabel odpojeny od zdroja energie.

Umyte drziak sita, sito, kryt od$tavovaca,
zatlac¢adlo, zdsobnik na duzinu a nadobu
na $tavu vratane veka, tepld vodou

s kuchynskym saponatom. Jednotlivé

Casti potom oplachnite v Cistej pitnej vode
a osuste.

Zéakladnu, na ktoru sa nasadzuje drziak sita,
mézete utriet vihkou utierkou. Potom ju
starostlivo osuste.

1. Odstavovac postavte na rovny, suchy
povrch, napr. na pracovny stol. Skontrolujte,
¢i je odstavovac vypnuty (prepinac je
v polohe OFF - vypnuté) a napajaci
kabel odpojeny od zdroja energie.

2. Natelo odstavovaca nasadte drziak sita.

Zlozenie vasho nového spotrebica

3. Zarovnajte Sipky na spodnej Casti
antikorového sita so Sipkami na hriadeli
motora a pritlacte sito na hriadel, az
zaCujete cvaknutie. Skontrolujte, ze je
antikorové sito spravne nasadené.

'
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4. Na drziak sita nasadte kryt tak,
aby bol plniaci otvor umiestneny
nad antikorovym sitom.

5. Rameno s bezpecnostnou zdmkou
nasadte do drézok umiestnenych po
oboch stranach krytu odstavovaca.




Rameno by teraz malo byt vo vertikalnej
polohe a zaistené na kryte odstavovaca.

6. Zatlacadlo vsurite do plniaceho
otvoru — drazku na zatlacadle musite
zarovnat s malym vystupkom na
vnutornej strane plniaceho otvoru.

7. Zasobnik na duzinu umiestnite na jeho
miesto naklonenim dna zésobnika
smerom od motora a nasunutim vrchnej
Casti zasobnika na spodnu stranu krytu
odstavovaca. Potom dno zasobnika na
duzinu priklopte k telu odstavovaca
a skontrolujte, ¢i je riadne upevneny.

VYSTUPOK
NEJ STRANE
IACEHO OTVORU

Zatlacadlo zasurite cely do plniaceho otvoru.

POZNAMKA

Aby ste minimalizovali nutnost ¢istenia,
mézete zédsobnik na duzinu vylozit
plastovym vrecuskom, do ktorého duzina
napada. Duzinu modzete nasledne vyuzit pri
priprave iného pokrmu.
8. Nadobu na stavu postavte pod hubicu

na pravej strane odstavovaca. Aby ste sa

vyvarovali rozstrekovania Stavy, mozete

na naddobu na Stavu nasadit veko.
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Ovocie alebo zeleninu, ktoré chcete
spracovat, umyte. Vac¢sinu ovocia a zeleniny,
napr. jablka, mrkvu a uhorku, nemusite
krajat ani porciovat, pretoze sa do plniaceho
otvoru zmestia v celku. Pred lisovanim
skontrolujte pri zelenine, ako je napr. cvikla,
mrkva a pod.,, Ze ste odstranili vietku
zeminu, zeleninu ste umyli a odstranili viat.
Uistite sa, Ze je spotrebic spravne zloZeny.
Viac informacii v predchadzajlicej Casti
navodu. Uistite sa, Ze je nddoba na Stavu
umiestnena pod vypustom a zasobnik

na duzinu je takisto spravne vliozeny.

Uistite sa, ze ovladac rychlosti je v polohe
OFF. Napajaci kabel zapojte do zasuvky
220/240V ~. Otocte ovldadacom na,,LOW”
(nizka rychlost) alebo,,HIGH" (vysoka
rychlost) v zavislosti od vybraného

druhu pripravovaného ovocia alebo
zeleniny. PouZite ovladac rychlosti

ako sprievodca na odstavovanie

réznych druhov ovocia a zeleniny.

Ovladanie vasho nového spotrebica

TABULKA RYCHLOSTI
Jablka HIGH
Marhule (bez kdéstok) LOW
Cvikla (olupand) HIGH
Cucoriedky Low
Brokolica LOW
Ruzickovy kel (ocisteny) HIGH
Kapusta LOW
Mrkva HIGH
Karfiol LOwW
Zeler HIGH
Uhorka olupana LOW
Uhorka s mdkkou Supkou  HIGH
Fenikel HIGH
Hrozno (bez jadier) LOW
Kivi (olupané) LOW
Mango (olipané, LOW
vykostkované)

Melén (olupany) LOW
Nektarinky (bez kostok) LOW

Pomarance (olupané)

LOW alebo HIGH

Broskyne (bez késtok) LOW
Hrusky (vykrajané) LOW
(méakké hrusky)
HIGH
(tvrdé hrusky)
Ananas (olupany) HIGH
Slivky (vykostkované) LOW
Maliny LOW
Paradajky LOW
Vodovy melén (olupany) LOW




4. Do zapnutého odstavovaca vlozte plniacim
otvorom vami zvoleny druh ovocia
alebo zeleniny a pomocou zatla¢adla ho
pomaly stlacte dole. Maximalny objem
Stavy ziskate pomalym stlacanim.

POZNAMKA

Je délezité, aby bol motor zapnuty pred
vloZenim potravin.

5. Pocas procesu odStavovania bude
Stava odvadzana do nddoby na
stavu a duzina bude oddelovana
a zhromazdovana v zasobniku na duzinu.

POZNAMKA

Zasobnik na duzinu mozete pocas
odstavovania vyprazdnit - prepnite ovladac
do polohy,OFF” (vypnuté) a opatrne
zasobnik vyberte. Skor ako budete
pokracovat v odstavovani, vratte prazdny
zasobnik na duzinu spat na miesto.

Zasobnik na duzinu nenechajte preplnit,
pretoze by to mohlo negativne ovplyvnit
spravny chod zariadenia.

Aby ste minimalizovali nutnost cistenia,
mézete zdsobnik na duzinu vylozit
plastovym vrecuskom, do ktorého duzina
napada. Duzinu mézete nasledne vyuzit
pri priprave iného pokrmu alebo ju
kompostovat.

Ak si prajete stavu s penou, pred nalievanim
odoberte veko.

Odstavovac je vybaveny bezpeénostnou
poistkou, ktord chrani proti prehriatiu

v dosledku nadmerného zatazenia. Ak
dojde k prehriatiu, odstavovac automaticky
aktivuje bezpecnostnu poistku a spotrebic

sa vypne. Ak sa tak stane, prepnite ovladac
rychlosti do polohy OFF (vypnuté), odpojte
zastrcku privodného kabla od sietovej
zasuvky aspon na 15 minut a nechajte
spotrebic¢ celkom vychladnut. Potom zapojte
zastrcku privodného kabla znovu do sietovej
zasuvky a pokracujte dalej v spracovavani.

UPOZORNENIE

NIKDY NEPOUZIVAJTE
PRSTY, RUKY ALEBO
KUCHYNSKE NACINIE
NA PRETLACENIE
POTRAVIN

CEZ PLNIACI

OTVOR ALEBO

NA ODSTRANENIE
ZABLOKOVANYCH
KUSKOV POTRAVIN.
VZDY POUZIVAJTE
DODAVANE
ZATLACADLO.
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AN RozlozZenie vasho nového spotrebica

1. Uistite sa, ze ovladac rychlosti je 4. Z odstavovaca odoberte kryt.
v polohe OFF. Napajaci kdbel odpojte
od sietovej zasuvky. Uistite sa, Ze sa
sito a motor celkom zastavili.

2. Zasobnik na duzinu vyberte naklonenim

dna zasobnika smerom od motora, potom
ho vysurite spod krytu odstavovaca.

5. Odoberte drziak antikorového sita
a sito nechajte v hom. Aby bolo mozné
odmontovat drziak antikorového
sita, jednou rukou pridrzte motorovu
jednotku a druhou rukou uchopte
hubicu, tahom nahor za hubicu

3. Obomi rukami uchopte rameno pridvihnite drziak a oto¢te nim dolava.

s bezpecnostnou zdmkou a tahom ho
uvolhite z drazok na kryte odstavovaca.

A

Rameno sklopte dole.
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7. Na vybratie sita z jeho drziaka otocte drziak
hore nohami a opatrne vyberte sito. Sito
odporucame z drziaka vyberat nad drezom.

UPOZORNENIE

ANTIKOROVE

SITO JEVYBAVENE
OSTRIM URCENYM

NA SPRACOVAVANIE
OVOCIA A ZELENINY.
PRETO SA OSTRIA

PRI MANIPULACII SO
SITOM NEDOTYKAJTE.
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Uistite sa, ze ste odstavovac vypli prepnutim
vypinaca do polohy OFF (vypnuté) a napdjaci
kabel odpojili od zdroja energie.

Uistite sa, ze je odstavovac spravne
rozlozeny, ako je popisané vyssie.

RYCHLE CISTENIE

Okamzite po kazdom pouziti oplachnite
odoberatelné Casti (nie zakladiu

s motorom!) v hortcej vode, aby ste sa zbavili
vlhkej duziny. V3etky casti nechajte vyschnut.
Odstavovac vycistite a nenechévajte na hiom
zaschnut $tavu ani duzinu.

POZNAMKA

Aby ste minimalizovali ¢as potrebny

na ¢istenie, mozete zasobnik na duzinu
vylozit plastovym vrecuskom, v ktorom sa
bude duzina zhromazdovat. Duzinu mézete
nésledne vyuzit pri priprave iného pokrmu
alebo ju kompostovat.

e /8

o

CISTENIE TELA ODSTAVOVACA

Nepondrajte zakladriu s motorom do vody
ani inej tekutiny. Utrite zakladrfiu makkou,
vlhkou utierkou a potom dobre osuste.

Z napajacieho kabla utrite pripadné zvysky
potravin.
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é\ Starostlivost a ¢istenie

POZNAMKA

Nepouzivajte hrubé drotenky alebo
hrubé Cistiace prostriedky pri Cisteni tela
odstavovaca, kedze by mohli poskriabat
povrch.

CISTENIE DRZIAKA SITA, KRYT
ODSTAVOVACA, ZATLACADLA,
ZASOBNIKA NA DUZINU

Umyte vietky tieto Casti v teplej vode
s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu. Oplachnite a utrite dosucha.

POZNAMKA

Drziak sita, nddoba na Stavu a veko,
zatlacadlo a zasobnik na duzinu je mozné
umyvat aj v umyvacke riadu (iba v hornom
kosi). Kryt odstavovaca nie je vhodny na
umyvanie v umyvacke.

CISTENIE SITA

+ Aby bolo odstavovanie efektivne,
vycistite sito po kazdom pouziti.
Ihned’po dokonceni odstavovania
namocte antikorové sito do hortcej
vody s kuchynskym saponatom asi na
10 minut. Ak by na site zostala duzina,
mohla by upchat jemné pory sita
a tym znizit efektivitu odstavovania.

« Sito podrzte pod te¢tcou vodou a kefkou
(dodavana v prislusenstve) ho vycistite
smerom od stredu k okrajom, pomocou
kefy vycistite aj ostrie. Rozhodne sa
nedotykajte ostria v strede sita rukami
alebo prstami. Sito oto¢te a pomocou
kefy vycistite aj vonkajsiu Cast.

+ Po vycisteni sito podrzte proti svetlu, aby
ste ho skontrolovali a uistili sa, Ze jemné
otvory nie su upchaté. Ak su otvory stale
upchané, namocte sito do hortcej vody
s 10 % citronovej Stavy, aby sa zaschnuté
zvysky uvolhili. Pripadne mozete sito umyt



v umyvacke. Nepondrajte sito do bielidla,
chemikadlii, ¢istidiel alebo podobnych latok.

+ So sitom zaobchadzajte opatrne, mbze sa
lahko poskodit. NepouZivajte sito, ktoré
je poskodené alebo inak zdeformované.

+ Pripadne moézete sito umyt v umyvacke.

V strede sita sa nachadzaju malé velmi ostré
noze. Nedotykajte sa tychto nozov, su velmi
ostré. Budte opatrni pri manipuldcii so sitom.

Ak déjde k zmene farby sita, plastové Casti
mézete namocit do vody s 10 % citrénovej
stavy alebo ich mézete vycistit jemnym
Cistiacim prostriedkom.

POZNAMKA

Antikorové sito je mozné umyvat
v umyvacke riadu (iba v hornom kosi).

CISTENIE NADOBY NA STAVU

Opléchnite nadobu na stavu a veko ihned po
pouziti.

Umyte obe casti v teplej vode s trochou
kuchynského prostriedku na umyvanie riadu.
Oplachnite a utrite dosucha.

POZNAMKA

Nadobu na stavu a veko je mozné umyvat
v umyvacke riadu (iba v hornom kosi).

ODSTRANENIE USADENIN,
AGRESIVNYCH SKVRN A PACHOV

Silne farbiace ovocie alebo zelenina mézu
sposobit zmenu farby plastovych casti
odstavovaca. Aby sa tak nestalo, po pouziti
vietky odoberatelné casti okamzite umyte.
Ak uz k tomu vsak doslo, mézete plastové
¢asti ponorit do vody s 10 % citrénovej
stavy alebo ich vycistit jemnym cistiacim
prostriedkom.

UPOZORNENIE

TELO ODSTAVOVACA
NEPONARAJTE

DO VODY ANI INEJ
TEKUTINY. PLNIACIM
OTVOROM JE MOZNE
POZOROVAT

V STREDE SITA OSTRIE
SPRACOVAVAJUCE
OVOCIE A ZELENINU
V PRIEBEHU
ODSTAVOVANIA.
TOHTO OSTRIA SA
POCAS MANIPULACIE
SO SITOM ALEBO
PLNIACIM OTVOROM
NEDOTYKAJTE.
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Riesenie problémov

V tejto kapitole najdete najbeznejsie problémy, s ktorymi sa mézete stretnit pocas pouzivania
odstavovaca. Ak vas problém nie je tu uvedeny, alebo je uvedeny a pretrvava, prestante
odstavovac pouzivat, odpojte zastr¢ku privodného kabla od sietovej zasuvky a obratte sa na
autorizované servisné stredisko.

V ZIADNOM PRiPADE ODSTAVOVAC NEOPRAVUJTE ANI NEROZOBERAJTE SAMI.
NEOBSAHUJE ZIADNE DIELY, KTORE BY MOHOL POUZ{VATEL SAM OPRAVIT.

Zariadenie po zapnuti
nefunguje.

Nenasadili ste rameno s bezpecnostnou zamkou spravne
do vertikdlnej polohy tak, aby bolo zaistené v drazkach
po oboch stranach krytu odstavovaca. Uistite sa, ze

je kryt spravne nasadeny a bezpec¢nostné rameno je
pevne zaistené v drazkach po oboch stranach.

Motor sa zastavuje
pocas procesu
odstavovania.

VIhkd duzina sa mohla nahromadit pod krytom, ak spracovévate
suroviny prilis rychlo. PouZite mensiu silu, aby zatla¢adlo
stlacalo potraviny rovnomerne. Ocistite drziak sita, sito aj kryt.

Odstavovac Sage® automaticky zastavi chod motora,

ak dochadza k jeho pretazeniu na dlhsie nez 10 sekind.
Ide o0 bezpecnostnu poistku. Bud'spracovavate prilis
velké mnozstvo surovin, alebo su kusy prili$ velké.
Nakrajajte ovocie alebo zeleninu na mensie kusky a/
alebo spracovévajte mensie davky. Ak sa tak stane,
uvedte ovlddac do pozicie OFF (vypnuté). Odstrante
zablokované suroviny a potom spotrebic znovu zapnite.

Tvrdé ovocie a zelenina m6zu nadmerne zatazit motor, ak

sa spracovavaju na nizku rychlost. Riadte sa instrukciami

v tabulkdch rychlosti v predchddzajicej casti ndvodu. Uistite sa,
ze je motor v chode pred vloZenim potravin do plniaceho otvoru.

V antikorovom site sa
hromadi nadmerné
mnozstvo duziny.

Preruste proces odstavovania, odoberte veko
odstavovaca, odstranite duzinu, veko znovu
nasadte a pokracujte v odstavovani. Skuste ovocie
a zeleninu striedat (makké a tvrdé plody).

Duzina je prilis vihka
a vytaznost stavy je
nizka.

Cim ¢istejsie je sito, tym lepsie vysledky v odstavovani
dosiahnete a tym aj suchsia duzina bude. Uistite sa, Ze ste
vycistili odstavovac po kazdom poutziti. Vyberte sito a riadne
vycistite steny sita pomocou kefy. Sito oplachnite pod
teclcou hortcou vodou. Ak st jemné otvory stale upchané,
namocte sito do roztoku horucej vody s 10 % citrénovej
stavy, aby sa zaschnuté zvysky uvolnili, pripadne ho umyte
v umyvacke. Tym odstranite nahromadenu duzinu (z ovocia
alebo zeleniny), ktord znemoznuje odtekanie stavy.
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Stava unika spojom
medzi okrajom
odstavovaca a jeho
krytom.

Skuste nastavit nizsiu rychlost a pomalsie stlacat zatlacadlo.
Uistite sa, Ze je odStavovac spravne zlozeny.

Stava sa rozstrekuje
okolo hubice.

Zvolili ste vysoku rychlost: zvolte pomalSiu rychlost (ak je to
mozné) a pomalsie stlacajte potraviny cez plniaci otvor.

Odstavovac bol
pretazeny.

Odstavovac je vybaveny Specidlnym ochrannym zariadenim,
ktoré chréni pristroj pred prehriatim spdsobenym nadmernou
zatazou. Ak k takej situécii déjde, odstavovac automaticky
aktivuje ochranu proti pretazeniu a sdm sa vypne. Ak sa tak
stane, odpojte pristroj od sietovej zasuvky a nechajte ho
vychladnut asi na 15 minut. Potom stlacte tlacidlo ochrany
proti pretazeniu, ktoré je umiestnené v spodnej Casti pristroja.
Tym sa bezpecnostna poistka nastavi do vychodiskového
stavu a odstavovac je opat pripraveny na pouZitie.

Je velmi dolezité, aby bol odstavovac zapnuty pred

vloZenim potravin do plniaceho otvoru. Nevkladajte
nadmerné mnozstvo potravin do plniaceho otvoru. Uistite

sa, Ze sito je Cisté, lebo Spinavé sito mdze zapricinit zvyseny
tlak na motor a aktivaciu ochrany proti pretazeniu.
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PODSTATNA INFORMACIA
O ODSTAVOVANI

Aj ked'su Cerstvé ovocné a zeleninové

stavy obvykle pripravované predovsetkym

s ohladom na chut, konzistenciu a aromu, ich
nespornou prednostou je prinos zdravotny.

70 % nutri¢nych hodnét Cerstvého ovocia
a zeleniny najdete v ich $tave. Stava

z Cerstvého ovocia alebo zeleniny tvori
dolezitu zlozku dobre vyvézenej diéty.
Navyse je lah$im zdrojom vitaminov

a mineralov. Rychle je vstrebavana krvnym
systémom a preto je to najrychlejsi spbésob,
ako moze telo ziskat ziviny.

Pri vyrobe vlastnych ovocnych alebo
zeleninovych Stiav méate Uplnu kontrolu
nad tym, ¢o $tava obsahuje. Stadi si zvolit
suroviny a zvazit, ¢i do Stavy potom pridat
cukor, sol' alebo iné dochucovadla. Cerstvu
stavu konzumujte ihned;, aby ste predisli
strate hodnotnych vitaminov.

NAKUP A SKLADOVANIE
OVOCIA A ZELENINY

+  Pred spracovanim ovocie
a zeleninu vzdy umyte.

+ Na spracovanie pouzivajte vzdy
Cerstvé ovocie a zeleninu.

+ Usetrite peniaze a ziskate Cerstvejiu
Stavu, ak budete nakupovat
ovocie a zeleninu v sezéne.

+ Uchovajte ovocie a zeleninu pripravenu
na odstavovanie tym, Ze ich pred
uskladnenim umyjete a nechate uschnut.

+ Vad&inu druhov ovocia a tvrdsej zeleniny
mozete skladovat pri izbovej teplote.
Delikatnejsie a rychlejsie sa kaziace
potraviny, napr. paradajky, bobulovité
plody, listovui zeleninu, zeler, uhorky alebo
bylinky, mézete skladovat v chladnicke.
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Tipy na zdravé odstavovanie

PRIPRAVA OVOCIA A ZELENINY

Ak chcete pouzit ovocie s pevnou alebo
nepozivatelnou Supkou, napr. mango, guava,
meloény alebo anands, pred odstavovanim
ich vzdy olupte.

Niektoré druhy zeleniny, napr. uhorky,
nemusite pred odstavovanim lupat, zalezi na
tvrdosti Supky a vasich poziadavkach.

Vsetko ovocie s velkymi, tvrdymi semenami
alebo késtkami, napr. nektarinky, broskyne,
manga, marhule, slivky a cereSne, musite
pred odstavovanim vykéstkovat.

V odstavovaci mozete odstavovat
aj citrusové plody, ale najskor z nich musite
odstranit Supku a stredy.

Pred odstavovanim skontrolujte pri zelenine,
ako je cvikla, mrkva a pod., Ze ste odstranili
vsetku zeminu, zeleninu ste umyli a odstranili
viat.

Pred odstavovanim skontrolujte, ¢i napr.
jahody a hrusky su odstopkované.

Aby nedoslo k zhnednutiu jablkovej Stavy,
mézete do nej pridat trochu citronovej stavy.

POZNAMKA

Pomocou vasho odstavovaca pripravite
aj povzbudzujucu pomarancovu stavu

s penou. Pred odstavovanim staci
pomarance len oltpat a odstranit vidkna
zo stredu. Najlepsie je pomarance pred
odstavovanim vlozit do chladnicky.



SPRAVNA TECHNIKA

Pri odstavovani prisad s rozdielnou
konzistenciou zacnite prisadami s mdkSou
konzistenciou pri pomalej rychlosti a so
spracovanim prisad s tuhSou konzistenciou
postupne rychlost zvysujte.

Ked odstavujete byliny, kel alebo inu listovu
zeleninu, bud' vytvorte zvazocek, alebo ich
odstavte spolu s inymi prisadami pomaly,
aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok.

Rézne druhy ovocia a zeleniny maju
rozdielny obsah tekutin. Ten sa lisi aj v rdmci
rovnakej davky, t. j. z jedného strapca
paradajok mozete pripravit viac Stavy nez

z iného. Recepty na stavy nie su zalozené
na presnom mnozstve $tavy, pretoze nie

je rozhodujucim faktorom pri priprave
jednotlivych zmesi.

Maximalny objem stavy ziskate pomalym
stlacanim.

SPRAVNA KOMBINACIA

Je velmi jednoduché si pripravit vlastnu
stavu. Ak si pripravujete vlastné ovocné
alebo zeleninové stavy, je jednoduché
vytvarat nové kombinacie. Chut, farba,
textura a suroviny zavisia od osobnych
preferencii. Budu vybrané kusy ovocia

a zeleniny k sebe ladit, alebo nie? Niektoré
silné chute moézu prebit chut inych. Je vSak
vhodné kombinovat ovocie a zeleninu
bohatu na duzinu s ovocim a zeleninou
bohatou na $tavu.

VYUZITIE DUZINY

Duzina, ktord vam po odstaveni ovocia
alebo zeleniny ostane, je va¢sinou uz len
vldknina a celuléza, a ta je rovnako ako
nutri¢né hodnoty v tave nevyhnutnou
zlozkou dennej stravy a je mozné ju vyuzit
niekolkymi sposobmi. DuZinu ale musite
spracovat ten isty den, aby ste predisli strate
vitaminov.

V tomto névode je uvedenych mnoho
receptov vyuzivajucich prave duzinu. Okrem
toho mozete duzinu vyuzit na zvacsenie
objemu zmesi na karbonatky alebo fiou
zahustit varené jedlo alebo polievky. Ovocnu
duzinu mozete vlozit do ohnovzdornej
nadoby, ozdobit snehom z bielkov a zapiect
v rure - ziskate jednoduchy dezert.

Nespotrebovanu duZinu je vhodné
aj kompostovat na zahrade.

POZNAMKA

V duzine mdZete zaznamenat zvysné kusky
ovocia alebo zeleniny. Pred pouzitim duziny
tieto kusky vyberte.
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TABULKA ODSTAVOVANIA OVOCIA A ZELENINY

Ovoae. Ked),/ " Skladovanie Nutri¢na hodnota Mm’)zEtvo kJ/
a zelenina nakupit kalorii
. Plastové vrecuska R
Jablka Jgsen/ s vetracimi otvormi, Vitamin C, vlaknina 1_66 gjablk
zima oy =338 kJ/80 kal.
v chladnicke
Nezabalené v zasuvke 55 g marhule
Marhule Leto na ovocie a zeleninu Draslik, vlaknina 9
o =80 kJ/19 kal.
v chladnicke
Banan Jesen az Izbové teplota Vitaminy B6, C, draslik, 100 g bananu
y jar P vldknina =378kj /90 kal.
. . Odkrojte hornt ¢ast, Vitamin C, kyselina 160 g cvikly
Cvikla Zima v chladni¢ke listova, vlaknina =332kj/79 kal.
L . Ly o 100 g ¢ucoriedok
Cucoriedky Leto Zakryté v chladnicke Vitamin C =220 kJ/52 kal.
Brokolica Jesen/ V plastovom vrecusku Vitamin C, B2, B5, B6, E, 100 g brokolice
zima v chladnicke kyselina listova, vlaknina =131 kJ/31 kal.
Ruzickovy kel Jesen/ Nezabalené Vitamin C, B2, B6, E, 100 g kelu
Y zima v chladnicke kyselina listov4, vldknina =156 kJ/37 kal.
Kapusta Zima Zabalené, nasekané Vitamin C, B6, kyselina 100 g kapusty
P v chladnicke listova, vlaknina, draslik =93 kJ/22 kal.
. . Ly Vitamin C, B6, 100 g mrkvy
Mrkva Zima Nezakryté v chladnicke o akarotén, draslik = 140 kJ/33 kal.
Jesen/ sttrante vonkajsie Vitamin C, B5, B6, kyselina 100 g karfiolu
Karfiol - listy, v plastovom ; . F _
zima oy . listova, draslik =103 kJ/24,5 kal.
vrecusku v chladnicke
Jesen/ V plastovom vrecusku o . 100 g zeleru
Zeler zima v chladnicke Vitamin C, draslik =64 kJ/15 kal
V zasuvke chladni¢ky . 100 g uhorky
Uhorka Leto na ovocie a zeleninu Vitamin C =50 kJ/12 kal.
. Jesen az Ly Vitamin C, kyselina 100 g fenikla
Fenikel jar V chladnicke listova, vlaknina =80kJ/19 kal.
. . . Vitamin C, bioflavonoidy, 100 g grapefruitu
Grapefruit Po cely rok Izbova teplota lykopén, visknina —140 KJ/33 kal.
iy 100 g hrozna =
Hrozno (bez ) . Vplastovom vrecisku 5. i ¢, B, draslik 250 - 350 kJ/
semienok) v chladnicke
60 - 83 kal.
- L V chladnicke v zédsuvke o p 100 g kivi
Kivi Zima/jar na ovocie a zeleninu Vitamin C, draslik =219 kJ/52 kal.
. Ly Vitamin A, C, B1, B6, 207 g manga
Mango Leto Zakryté v chladnicke draslik — 476 kJ/113 kal.
Melon yratane .+ Vchladni¢ke v zasuvke \/ltamjn G kyselln{a 200 g meldna
vodového Leto/jesen . X listova, betakarotén, -
. na ovocie a zeleninu s =210 kJ/50 kal.
meldna vldknina
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Ovocie

Kedy

Mnozstvo kJ/

. A Skladovanie Nutri¢na hodnota -
a zelenina nakupit kalorii
Nektarink Leto V chladni¢ke v zasuvke  Vitamin C, B3, draslik, 151 g nektariniek
Y na ovocie a zeleninu vlaknina =277 kJ/66 kal.
Na chladnom
' . 131g
. . < a suchom mieste asi s .
Pomaran¢ Zima az jar P o Vitamin C pomarancov
1 tyzden, v chladni¢ke v
PR =229 kJ/54 kal.
vydrzi dlhsie
Nechajte dozriet pri o . -
. . Vitamin C, betakarotén, 100 g broskyn
Broskyne Leto izbovej teplote, potom 4 21 \lknina =175 kJ/42 kal.
v chladnicke
. Nechajte dozriet pri -
Hrusky J_esen/ izbovej teplote, potom  Vitamin C, E, vldknina 1_61 g hrusiek
zima o =391 kJ/93 kal.
v chladnicke
. Skladujte na chladnom - . . 100 g ananasu
Ananas Jar/leto mieste Vitamin C, E, vlaknina —180 KJ/15 Kal.
Vitamin C, B6, E,
& . . Ly betakarotén, kyselina 100 g Spenatu
Spenat Pocelyrok Vchladnicke listova, hor¢ik, draslik, =65 kJ/15 kal.
vlaknina
Sladké Pocelvrok  Na chladnom mieste Vitamin C, E, betakarotén, 100 g zemiakov
zemiaky Y vldknina =275 kJ/65 kal.
Nechajte dozriet pri o . 100 g paradajok
Paradajky Leto/jesen  izbovej teplote, potom }i/;tt?)vé:nl CI,«E' léffllllglfnina =65-75kl/
v chladni¢ke »ykopen, 15-17 kal.
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STAVA Z JABLK, MRKVY A ZELERU

2 porcie

Mnozstvo mrkvy alebo jablk upravte podla
toho, ¢i chcete Stavu sladsiu, alebo trpkejsiu.
SUROVINY

4 malé jablka Granny Smith

3 stredne velké mrkvy

4 stopkové zelery

POSTUP

1. Jablkd, mrkvy a zeler spracujte
pomocou odstavovaca.

Dobre premiesajte a ihned'poddvajte.

STAVA Z PARADAJOK, MRKVY,
ZELERU A LIMETKY

2 porcie
SUROVINY

2 stredne velké paradajky
1 velka ocistend mrkva

2 stopkové zelery

1 limetka, olupana
POSTUP

1. Paradajky, limetku, mrkvu a zeler
spracujte pomocou odstavovaca.

lhned'poddvaijte.

STAVA Z POMARANCA,
MRKVY A CVIKLY

2 porcie

SUROVINY

4 pomarance, olupané
2 stredne velké mrkvy
3 stredne velké cvikly

POSTUP

1. Pomarance, mrkvu a cviklu spracujte
pomocou odstavovaca.

lhned poddvajte.
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@ Recepty - CERSTVE STAVY

STAVA Z BROSKYNE, GREPU A JABLKA
2 porcie

SUROVINY

2 velké broskyne, rozpolené a vykdstkované
2 grepy, olupané

1 malé jablko Delicious

POSTUP

1. Broskyne, grepy a jablko spracujte
pomocou odstavovaca.

Ihned poddvaijte.

STAVA Z ANANASU,
BROSKYN A HRUSIEK

2 porcie
SUROVINY

2 mensieho olUpaného a nakrajaného
ananasu

2 rozpolené broskyne bez kostky

2 mensie zrelé hrusky

POSTUP

1. Ananas, broskyne a hrusky spracujte
pomocou odstavovaca.

Ihned poddvaijte.

STAVA Z JAHOD, JABLKA A HRUSKY
2 porcie

SUROVINY

150 g ocistenych jahod

1 malé jablko Granny Smith

3 malé zrelé hrusky

POSTUP

1. Jahody, jablko a hrusky spracujte
pomocou odstavovaca.

Ihned'poddvajte.



STAVA Z MELONA, MATY A MANGA

2 porcie

SUROVINY

1/2 malého meléna (Cantaloupe),
olupaného, rozpoleného a vykéstkovaného

3 Cerstvé listky maty

1 mango, rozpolené, olupané a vykdstkované
POSTUP

1. Meldn, métu a mango spracujte
pomocou odstavovaca.

lhned'poddvaite.

STAVA Z PARADAJOK, UHORKY,
PETRZLENOVEJ VNATE A MRKVY
2 porcie

SUROVINY

3 stredne velké paradajky

1 velkd uhorka

1 velka hrst petrzlenovej viiate

3 stredne velké ocistené mrkvy
POSTUP

1. Paradajky, uhorku, petrZlenovu viat
a mrkvu spracujte pomocou odstavovaca.

lhned'poddvaite.

STAVA ZO SLADKYCH ZEMIAKOV,
ZELERU, ZAZVORU A POMARANCA
2 porcie

SUROVINY

4 ocistené stopkové zelery

1 sladky zemiak olipany a rozpoleny
2,5 cm kasok ¢erstvého zazvoru

4 oltpané pomarance

POSTUP

1. Zeler, sladky zemiak, zézvor a pomarance
spracujte pomocou odstavovaca.

lhned'poddvaite.

STAVA Z PASTRNAKA,

ZELERU A HRUSKY

2 porcie

SUROVINY

2 ocistené pastrnaky

4 ocistené stopkové zelery

4 stredne velké hrusky zbavené jadrovnikov
POSTUP

1. Pastrnéky, zeler a hrusky spracujte
pomocou odstavovaca.

Ihned'poddvajte.
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STAVA Z PARADAJOK, CERVENE)J
PAPRIKY A MRKVY

2 porcie

SUROVINY

2 malé cervené papriky

3 stredne velké paradajky

4 stipky petrzlenovej viiate

3 mrkvy

POSTUP

1. Odstranite stopku z paprik
a odistite ich od semienok.

2. Papriky, paradajky, petrzlenovu viat

a mrkvy spracujte pomocou odstavovaca.

lhned poddvajte.

STAVA Z CERNIC, GREPU A HRUSKY
2 porcie

SUROVINY

250 g Cernic

2 olupané grepy

3 zrelé hrusky, vybraté jadrovniky
POSTUP

1. Cernice, grepy a hrugky spracujte
pomocou odstavovaca.

lhned'poddvaijte.

STAVA Z CVIKLY, JABLK A ZELERU
2 porcie

SUROVINY

4 stredne velké ocistené cvikly

2 stredne velké jablkd Granny Smith

4 stopkové zelery

POSTUP

1. Cviklu, jablka a zeler spracujte
pomocou odstavovaca.

lhned poddvajte.
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@ Recepty - STAVY PLNE VITAMINOV

STAVA Z BOBULOVEHO
OVOCIA A LIMETKY

2 porcie

SUROVINY

500 g ¢ucoriedok

500 g Cernic

500 g jahod

1 olupana limetka
POSTUP

1. Cucoriedky, ¢ernice, jahody a limetku
spracujte pomocou odstavovaca.

Ihned poddvaijte.

STAVA Z UHORKY, ZELERU,
FAZULOVYCH KLICKOV A FENIKLA
2 porcie

SUROVINY

1 velka uhorka

3 stopkové zelery

1 ocistend hluza fenikla

230 g fazulovych klickov

POSTUP

1. Uhorku, zeler, fazulové klicky a fenikel
spracujte pomocou odstavovaca.

Ihned'poddvajte.

POMARANCOVY DZUS S PENOU
2 porcie

SUROVINY

1 kg lupanych pomarancov

POSTUP

1. Pomarance spracujte
pomocou odstavovaca.

Ihned poddvaijte.

(Pred spracovanim vloZte pomarance do
chladnicky.)



POLIEVKA Z CERSTVEJ
ZELENINY S REZANCAMI
4 porcie

SUROVINY

1 mensia paradajka

1 mald olupand a nakrajana cibula
2 mrkvy

1 zelena paprika zbavenad jadierok
20 g masla

1 lyzica celozrnnej muky

375 ml zeleninového vyvaru

1 konzerva (425 g) bielych fazul

1 balenie 2-minutovych rezancov
Cerstvo mleté korenie

POSTUP

1. Paradajky, cibulu, mrkvy a zelent papriku
spracujte pomocou odstavovaca.

2. Vo velkej panvici rozohrejte maslo.

3. Pridajte muku a za staleho miesania
opekajte asi 1T minutu.

4. Pridajte Stavu, zeleninovy vyvar a fazulu.

5. Privedte do varu, potom znizte
teplotu a varte asi 10 minut.

6. Pridajte rezance a varte dalSie 2 minuty,
kym nebudu rezance makké.

Rozdelte polievku do 4 misiek, ochutte ¢iernym

korenim podla chuti a poddvajte.

@ Recepty - LAHKE OBEDY

GAZPACHO
4 porcie

SUROVINY

4 stredne velké paradajky

4 vyhonky cerstvej petrzlenovej viate
1 velky olupany strucik cesnaku

1 mald cibula, oltpana a nakrajana
2 mrkvy

2 stopkové zelery

1 Cervena paprika

1 uhorka

2 lyZice ¢erveného vinneho octu
Cerstvo mleté ¢ierne korenie

135 g drveného ladu

15 g nasekanej Cerstvej bazalky

POSTUP

1. Paradajky, petrzlenovu viat, cervenu
papriku, uhorku, cesnak, cibulu, mrkvu
a zeler spracujte pomocou odstavovaca.

2. Pridajte ocot a Cierne korenie.
3. Rozdelte polievku do 4 misiek.
Ozdobte bazalkou a ihned poddvaijte.
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CESTOVINY S PROVENSALSKOU
OMACKOU

4 porcie

SUROVINY

4 paradajky

2 vyhonky cerstvej petrzlenovej viiate
1 stopkovy zeler

2 velké straciky cesnaku

1 mald cibula, oltpana a nakrajana

1 Cervena paprika

1 lyzica paradajkového pretlaku

125 g ¢erveného vina

2 lyzi¢ky suseného oregana

500 g varenych cestovin

25 g strdhaného parmezanu

POSTUP

1. Paradajky, petrZlenovu vnat, cervenu
papriku, zeler, cesnak a cibulu
spracujte pomocou odstavovaca.

2. Zmiesajte paradajkovy pretlak
s Cervenym vinom a pridajte do Stavy.
3. Nalejte do hrnca a varte na strednom
plameni asi 3 - 4 minuty.

4. Pridajte cestoviny a dobre premiesajte.

Zmes rozdelte do 4 tanierov.
5. Posypte oreganom a parmezanom.
lhned poddvajte.
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JOGURTOVY NAPOJ Z MANGA,
MELONA A POMARANCOV

4 porcie

SUROVINY

1 mango, rozpolené, olupané a vykdstkované
1/2 malého meléna Cantaloupe (oldpaného,
vykéstkovaného a rozkrojeného na dve
rovnako velké ¢asti)

5 olupanych pomarancov

70 g prirodného jogurtu

POSTUP

1. Melén, mango a pomarance
spracujte pomocou odstavovaca.

2. Stavu nalejte do velkej misy
azmieSajte ju s jogurtom.

Ihned poddvaijte.



PERLIVY NAPOJ Z MARHUL A HRUSIEK
2 porcie

SUROVINY

4 velké rozpolené a vykostkované marhule

3 velké hrusky

135 g drveného ladu

250 ml perlivej mineralnej vody

POSTUP

1. Marhule, jablkd a hrusky spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Do 2 vysokych poharov viozte lad.
3. Stavu nalejte do pohérov.

4. Pridajte mineralnu vodu.
lhned'poddvaijte.

LADOVA STAVA Z MELONA,
JAHOD A MUCENKY

2 porcie

SUROVINY

1/2 malého meléna Cantaloupe (oltpaného,
vykodstkovaného a rozkrojeného na dve
rovnako velké casti)

250 g ocistenych jahod

DuZina z 2 muceniek

135 g drveného ladu

POSTUP

1. Meldn, jahody spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Pridajte duzinu z mucenky.

3. Do 2 vysokych pohérov viozte fad.
Stavu nalejte do pohérov.

lhned'poddvaite.

@ Recepty — OSVIEZENIE NA LADE

TROPICKY MIX
2 porcie
SUROVINY

2 manga, rozpolené, olipané a vykostkované
3 olupané kivi

2 malého oltpaného a rozpoleného
ananasu

10 g Cerstvych listkov méaty

135 g drveného ladu

POSTUP

1. Manga, kivi, ananas a matu spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Ladrozdelte do 2 poharov, zalejte
ho $tavou a dobre premiesajte.

Ihned'poddvajte.

STAVA Z PARADAJOK, NEKTARINKY,
MUCENKY A MATY

2 porcie

SUROVINY

6 paradajok

2 rozpolené nektdrinky bez kostok

10 g Cerstvej maty

Duzina zo 4 muceniek

135 g drveného ladu

POSTUP

1. Paradajky, nektarinky a matu
spracujte pomocou odstavovaca.

2. Pridajte duzinu z mucenky.

3. Ladrozdelte do 2 poharov, zalejte
ho $tavou a dobre premiesajte.

Ihned poddvaijte.
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LADOVA STAVA Z UHORIEK,
ANANASU A KORIANDRA

2 porcie

SUROVINY

1/2 malého ananasu, olipaného
arozpoleného

2 uhorky, podla chuti olupané
15 g Cerstvych listkov koriandra
135 g drveného ladu

POSTUP

1. Uhorky, koriander a anands spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Lad rozdelte do 2 poharov, zalejte
ho $tavou a dobre premiesajte.

lhned poddvajte.

LADOVA STAVA Z HRUSIEK,
REDKOVIEK A ZELERU

2 porcie
SUROVINY

3 stredne velké hrusky
4 redkovky, bez viate
3 stopkové zelery

135 g drveného ladu
POSTUP

1. Hrusky, redkovky a zeler spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Ladrozdelte do 2 poharov, zalejte
ho $tavou a dobre premiesajte.

lhned'poddvajte
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PINACOLADA

4 porcie

SUROVINY

4 velkého ananasu, olipaného

a rozstvrteného

60 ml likéru Malibu

500 ml s6édovky

130 g smotany

135 g drveného ladu

POSTUP

1. Ananas spracujte pomocou odstavovaca.
2. Pridajte smotanu, likér a sédovku.

3. Lad rozdelte do 4 vysokych poharov,
zalejte ho zmesou a dobre premiesajte.

lhned'poddvaijte.

MEDOVY SEN

4 porcie

SUROVINY

1 medovy (cukrovy) meldn, olipany,
vykdstkovany a rozstvrteny

60 ml likéru Midori

500 ml s6édovky

135 g drveného ladu

POSTUP

1. Meldn spracujte pomocou odstavovaca.
2. Pridajte likér a sédovku.

3. Lad rozdelte do 4 vysokych poharov,
zalejte ho zmesou a dobre premiesajte.

lhned'poddvaijte.

@ Recepty - ALKOHOLICKE NAPOJE

BLOODY MARY

4 porcie

SUROVINY

4 stredne velké paradajky
1 velkd cervena paprika

2 stopkové zelery

60 ml vodky

135 g drveného ladu

POSTUP

1. Paradajky, zeler a papriky spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Pridajte vodku. Lad rozdelte do
4 poharov, zalejte ho paradajkovou
zmesou a dobre premiesajte.

Ihned'poddvajte.

BROSKYNOVY OSVIEZUJUCI
NAPOJ S MATOU

4 porcie

SUROVINY

6 broskyn, rozpolenych a vykéstkovanych
10 g Cerstvych listkov maty

60 ml likéru Creme de Menthe

2 lyzicky cukru

70 g drveného ladu

500 ml minerélnej vody

POSTUP

1. Broskyne a matu spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Pridajte likér Creme de Menthe a cukor.

3. Ladrozdelte do 4 poharov, zalejte ho
broskyrovou zmesou a dobre premiesajte.

Ihned poddvaijte.
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STAVA Z HROZIEN, KIVI

A BOBULOVEHO OVOCIA

2 -4 porcie

Hrozna obsahuju draslik a Zelezo a dodavaju
mnozstvo energie po dni plného stresu.

SUROVINY

500 g zeleného hrozna bez kostok

2 olupané kivi

250 g ocistenych jahod

500 ml mlieka

2 lyZice proteinového népoja v prasku

70 g drveného ladu

POSTUP

1. Hrozno, kivi a jahody spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Pridajte mlieko, proteinovy napoj v prasku
adrveny lad. Riadne premiesajte.

lhned poddvajte.

STAVA Z MARHUL, JABLK A HRUSIEK
2 -4 porcie
SUROVINY

4 velké rozpolené marhule bez kostok
4 malé cervené jablka

3 stredne velké hrusky

250 ml perlivej mineralnej vody

70 g drveného ladu

POSTUP

1. Marhule, jablka a hrusky spracujte
pomocou odstavovaca.

2. Pridajte minerdinu vodu a fad
a dobre premiesajte.

lhned poddvajte.

72

@ Recepty - ENERGETICKE NAPOJE

STAVA Z CVIKLY, MRKVY
A POMARANCA

4 porcie

SUROVINY

8 mrkiev

2 malé ocistené cvikly
5 g Cerstvej maty

4 olupané pomarance

POSTUP

1. Mrkvu, cviklu, métu a pomarance
spracujte pomocou odstavovaca.

Ihned poddvaijte.



Aby vldknina z ovocia a zeleniny neprisla
nazmar, tu uvadzame niekolko receptov,
ako zvy3nu vldkninu vyuzit.

SLANY KOLAC Z MRKVY,
TEKVICE A SYRA FETA
6 porcii

SUROVINY

8 platkov listkového cesta

30 g rozpusteného masla

1 najemno nakrdjany por
250 g duziny z tekvice

250 g duziny z mrkvy

250 g rozdrobeného syra feta
3 vajcia

1 vajec¢ny bielok

125 ml mlieka

2 lyZice pomarancovej kory

3 lyZice nakrdjanej Cerstvej petrzlenovej
vhate

POSTUP

1. Platky cesta na seba navrstvite a jednotlivé
vrstvy potrite rozpustenym maslom.
Cesto vlozte do 25 cm formy na kolac
a pritlacte ho ku dnu a k bokom. Okraj
cesta vytvarujte 1,5 cm nad okraj formy.

2. Zmiesajte por, duzinu z tekvice
amrkvy, syr feta, vajcia, vajecny bielok,
pomarancovu koru a petrZlenovd viat.
Nalejte do tortovej formy a pecte pri
180 °C 25 - 30 minut, alebo dozlata.

@ Recepty - OBLUBENE JEDLA Z DUZINY

ZELENINOVA POLIEVKA

SO SLANINOU
4 porcie

SUROVINY

20 g masla

1 cibula, nakrajana najemno

1 Sunkové kost

350 g duziny z cvikly (Stavu uchovajte)

50 g duziny zo zemiakov (Stavu uchovajte)
50 g duziny z mrkvy (Stavu uchovajte)

100 g duziny z paradajok ($tavu uchovajte)
50 g duziny z kapusty (Stavu uchovajte)
Do uchovanej stavy dolejte vodu tak, aby
celkovy objem bol 2 litre.

4 nakrajané platky slaniny

1 lyZica citrénovej Stavy

125 g kyslej smotany na ozdobu

POSTUP

1. Vo velkom hrnci rozpustite maslo,
na strednom plameni osmazte
cibulku dozlata (2 - 3 mindty).

2. Do hrnca pridajte Sunkovu kost, duzinu
z cvikly, zemiakov, mrkvy, paradajok
a kapusty, dalej stavu a studenu
vody, slaninu a citrénovu Stavu.
3. Privedte do varu, znizte plamen
a nechajte 30 — 40 minut mierne varit.

4. Vyberte Sunkovu kost, kost vyhodte a maso
nakrajajte najemno a vratte do hrnca.

Poddvaijte ozdobené smotanou.
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ZAVIN Z MRKVY, JABLK A ZELERU
8 porcii

SUROVINY

30 gmasla

1 mald najemno nakrdjana cibula

1125 g duziny z mrkvy, jabik a zeleru

250 g syra Cottage

2 lyzice najemno nasekanej Cerstvej maty
1 vyslahané vajce

12 platkov cesta filo

60 g rozpusteného masla navyse

100 g Cerstvého nastruhaného parmezanu

POSTUP

1. Vo velkom hrnci rozohrejte maslo,
pridajte cibulu a opekajte asi 2-3 minuty
domakka. Okorente podla chuti.

2. Zmiesajte cibulu, duzinu z mrkvy, jablk
a zeleru, syr Cottage, matu a vajce.

3. Rozpolte platky cesta filo a vlozte
3 pldtky na seba. Zakryte zostavajlce
platky, aby nevysychali. Potrite 1 platok
cesta rozpustenym maslom, posypte
parmezanom, polozte dalsi platok cesta
aznovu potrite maslom a posypte syrom.
Opakujte, az spotrebujete vietky platky.
4. Pomocou lyZice prelozte %2 zmesi
s duZinou na jednu ¢ast cesta. Raz zarolujte
a pridajte zostavajlcu zmes. Zarolujte
a polozte na plech vyloZeny papierom
na pecenie. Pecte v predhriatej rare
na 200 °C asi 20 - 25 minut dozlata.
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SMAZENE PLACKY Z PASTRNAKA,

BYLINIEK A POLENTY

6 porcii

SUROVINY

500 g duziny z pastrnaka

65 ml mlieka

2 vajcia, oddelené Zitky od bielkov

50 g polenty

35 g hladkej muky

1 lyzicka nasekaného cerstvého tymianu
1 lyzicka nasekaného cerstvého rozmarinu
1 lyzi¢ka kajenského korenia

1 mensia Cervena paprika nakrdjana na
mensie kusky

1 lyzica oleja

POSTUP

1. Zmiesajte duZinu z pastrnaka, mlieko,
vaje¢né Zltky, muku, polentu, tymian,
rozmarin, kajenské korenie a ¢ervenu
papriku. Vyslahajte bielok do tuhého
snehu a pridajte do zmesi.

2. Na velkej panvici rozohrejte olej a pomocou
lyZice vytvarujte na panvici placku, ktoru
osmazte z kazdej strany asi 1 minttu dozlata.

Ihned'poddvajte.



COKOLADOVA PENA S OVOCiM
6 porcii

SUROVINY

200 g bielej ¢okolady

200 g duziny z jahod

200 g duziny z malin

3 lyzi¢ky Zelatiny rozpustenej v 65 ml horucej
vody

3 vaje¢né Zitky

300 ml smotany na $lahanie

30 g cukru mucka

2 lyzice likéru Grand Marnier

POSTUP

1.V hordcom vodnom kupeli rozpustite
Cokoladu, nechajte vychladnut, ale davajte
pozor, aby nestuhla. Zmiesajte duzinu
zjahod a malin a dajte stranou. Zmiesajte
rozpustenu ¢okoladu, Zelatinu a vaje¢né
#tky a $lahajte, a2 zmes vybledne a bude
leskla.V samostatnej mise vyslahajte
smotanu s cukrom do tuhej zmesi, zmiesajte
s ¢okolddovou zmesou, duzinou a likérom
Grand Marnier. Nalejte do navlhcenej formy
s obsahom 5 sélok. Nechajte niekolko
hodin alebo cez noc vychladnut.

MRKVOVA TORTA
16 porcii

SUROVINY

260 g hladkej muky

2 lyzicky prasku do peciva

1/2 lyzicky mletého muskéatového orieska
2 lyzicky mletej Skorice

2 lyzicky mletého kardamému

60 g vlasskych orechov, nasekanych najemno
85 g hrozienok

110 g hnedého cukru

375 g duziny z mrkvy

2 vajcia, mierne rozslahanych

65 g kyslej smotany

POSTUP

1. Vymazte a vysypte tortovd formu
25 x 15 cm. Do velkej misy preosejte
muku, prasok do peciva, muskatovy
orieSok, Skoricu a kardamoém. Pridajte
oriesky, sultdnky, hnedy cukor a duzinu
zmrkvy. Dobre premiesajte. Pridajte
vajcia, olej a smotanu. Miesajte
elektrickym mixérom pri strednej
rychlosti, az sa vietky prisady spoja.

2. Zmes nalejte do formy a pecte pri 180 °C
1 hodinu, alebo kym nebude torta
hotova - otestujte Spajlou. Vyberte ho
zrary a pred vyklopenim na tortovu
mriezku ho nechajte 5 minut odstat.
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FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITASOK

A Sage® tudataban van
annak, hogy mennyire
fontos a biztonsag.

Az altalunk tervezett
és gyartott késziilékek
esetében kiilonos
figyelmet forditottunk
a biztonsagra. Ennek
ellenére kérjiik Ont,
hogy az elektromos
késziilékeink
hasznalata soran
legyen 6vatos, és
tartsa be az alabbi
biztonsagi eldirasokat.

FONTOS
INTEZKEDESEK

AZ ELEKTROMOS
KESZULEKEK
HASZNALATA

KOZBEN BE KELL
TARTANI AZ ALABBI
ALAPVETO BIZTONSAGI
INTEZKEDESEKET.



Az els6 hasznalatba
vétel el6tt gy6z6djon
meg arrél, hogy
a haldzati fesziiltség
megfelel-e késziilék
tipuscimkéjén
feltintetett
tapfesziiltség
értékének.
Amennyiben kételye
van a tapfesziltséget
illetéen, akkor
forduljon villanyszerel
szakemberhez.

«A készulék hasznalatba
vétele elOtt
figyelmesen olvassa el
a hasznalati Utmutatot,
és azt a késobbi
felhasznéaldsokhoz is
Orizze meq.

«A készulék elsé
hasznalatba
vétele el6tt arrol
tavolitson el minden
csomagoldanyagot
és reklamcimkét,
ezeket dobja az
anyaguknak megfelel$

hulladékgyjté
konténerekbe.
Ellen6rizze

le a készulék
sérllésmentességét.
Ha a készuléken vagy
a halézati vezetékén
sérulést észlel,
akkor a készuléket
bekapcsolni és
hasznalni tilos.

A halézati vezeték
csomagoldéanyaga
kisgyerekek fulladasat
okozhatja, ezért
azt biztonsagos
maodon kell tarolni és
megsemmisiteni.

A késziléket ne
hasznalja a munkalap
vagy asztal szélén.

A késziiléket egyenes,
vizszintes, tiszta

és szaraz fellletre
helyezze le.

A hasznalat kozben
keletkez6 rezgések
hatasara a készlilék
elmozdulhat
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a helyérdél.

A késziléket ne tegye
gaz vagy elektromos
tlzhelyre, illetve azok
kdzelébe, tovabba
olyan helyre, ahol forré
sutéhoz hozzaérhet.

A készuléket fém
feltleten (pl. mosogato
csepegtetd talcajan)
hasznalni tilos.

-Miel6tt a késziilék
hal6zati vezetékét
csatlakoztatna
a fali aljzathoz,

a készuléket teljesen
és szabalyszerden
szerelje 6ssze. Tartsa
be a hasznalati
utmutato eldirasait.

A készulék olyan
biztonsagi rendszerrel
van ellatva, amely nem
engedi a bekapcsolast,
ha a készulék rosszul
van 0sszeszerelve.

-Amennyiben
a lé kifroccsen,
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a készulékre kerul,
vagy a készulék

ala folyik, akkor

ezt azonnal el kell
tavolitani a készulék
tovabbi hasznalata
elbtt.

A készilék
bekapcsolasa elbtt
mindig ellenérizze
le a fedél helyes
felhelyezését.

A késziilék
uzemeltetése

kdézben a biztonsagi
kart lehajtani tilos.

A hasznalat befejezése
utan a kapcsolét
mindig kapcsolja OFF
allasba. A késziléket
szétszerelése elott
varja meg a motor
teljes lefékez6dését.

A késziiléket csak sima
és vizszintes fellileten
hasznalja. A készuléket
ferde fellileten ne
hasznalja, illetve ha
a készulék mikodik,



akkor azt ne mozgassa
és ne tegye at masik
helyre.

-Minden ujabb
bekapcsolas el6tt
hagyja a motort
legalabb 1 percig
halni.

A készliilék tisztitasa,
szét- és 0sszeszerelése,
athelyezése és
eltarolasa, illetve
ha a készulléket
hosszabb ideig nem
kivanja hasznalni,
vagy azt felligyelet
nélkul hagyja, akkor
kapcsolja le késziiléket
(OFF kapcsolé allas), és
a halézati vezetéket is
hizza ki az elektromos
aljzatbdl, valamint
varja meg a forgd
alkatrészek teljes
lefékezbdését.

*A jelen hasznalati
utmutatdban
feltlintetett receptek
eqgy kisebb csalad

részére elegendd
alapanyag
mennyiséget
tartalmaznak.
A keményebb
gyumolcsok és
zoldségek alacsonyabb
fordulatszamon
jelentés mértékd
motor tulterhelést
okozhatnak.
Tartsa be az egyes
gyuimolcsokhoz
és zoldségekhez
ajanlott feldolgozasi
fordulatszam
fokozatokat.
A kezét, az ujjait,
a hajat, a ruhajat vagy
a konyhai eszk6zoket
tartsa tavol a készulék
forgd alkatrészeitdl.
-A toltényilasba
a zoldségeket és
gyumolcsoket
az ujjaval vagy
mas eszkozzel
lenyomni tilos.
Ehhez a mivelethez

79

D



csak a készulékhez
mellékelt nyomérudat
hasznalja. Amikor

a fedél a toltényilassal
a készuléken
talalhato, akkor abba
az ujjat ne dugja

be. Ha a toltényilas
eldugul, akkor az
elakadt alapanyagot
a nyomoéruddal, vagy
egy masik zoldség
(illetve gyimolcs)

darabbal nyomja le. Ha

a dugulast nem tudja
igy megszintetni,
akkor a késztiléket
kapcsolja le, a halézati
vezetéket huzza

ki a fali aljzatbdl,

varja meg a szita
lefékez6dését, majd
szuntesse meg

a dugulas okat.

-A szita kdzepén
talalhaté apré fogakat
ne érintse meg. Az
éles fogak sértilést
okozhatnak.
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«A készulékkel
gyumolcs és
zOldség leveket
lehet elBallitani.
A készuléket
a rendeltetésétol
eltéro célokra
hasznalni tilos.

A készlléket
rostgyujtoé edény
nélkul ne kapcsolja be.

-A feldolgozas el6tt
a gyuimolcsokbdl
tavolitsa el a magokat
és a kemény részeket.
A citrusféléket
hamozza meg.

«Amennyiben a szita,
a halézati vezeték,
vagy a készuilék mas
része sérult, akkor
a készuléket ne
kapcsolja be.

A készulék
alkatrészeit ne tegye
elektromos, gaz
vagy mikrohulldamu
sttébe, forré gaz vagy
elektromos f6z6lapra.



-A fali aljzat és
a halozati vezeték
legyen kdnnyen
elérhetd (pl. veszély
esetén a gyors
kihuzashoz).

A készuléket
programozott
id6kapcsolds,
tavmukodtetett vagy
mas hasonlé aljzathoz
(amely a késziiléket
automatikusan be
tudna kapcsolni)
csatlakoztatni tilos.

A készlléket viz
kozelében (konyhai
mosogato, flirdészoba,
medence stb.)
haszndlni tilos.

A késziiléket nedves
és vizes kézzel ne fogja
meg.

A bekapcsolt
készliléket ne hagyja
feltgyelet nélkiil.

A halozati
csatlakozédugot és
vezetéket dvja viztél és

egyéb folyadékoktdl.

«A tisztitashoz ne
hasznaljon agressziv,
maro és karcolo
tisztitdszereket.

«A késziléket tartsa
rendben és tisztan.
Tartsa be a hasznalati
Utmutatoban taladlhato
tisztitasi el6irdsokat.

A készilék kozelében
ne taroljon gyulékony
vagy robbané
anyagokat, pl.
gyulékony hajtogazzal
toltott sprayt.

A halozati
csatlakozédugot
tilos a vezetéknél
fogva kihuzni a fali
aljzatbdl, a mivelethez
a csatlakozédugot
fogja meg.

A készulékhez
kizarélag csak a Sage®
cég altal mellékelt
vagy ajanlott
tartozékokat szabad

hasznalni.
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FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITAS MINDEN
ELEKTROMOS
KESZULEK
HASZNALATAHOZ
A hasznalatba vétel
el6tt a haldzati
vezetéket teljesen
tekerje szét.

A készulék halozati
vezetéke nem loghat
le az asztalrdl vagy
a munkalaprdl, illetve
nem érhet hozza forré

targyakhoz, tovabba
nem tekeredhet 0ssze.

-Biztonsagi okokboal

a készlléket csak
olyan halézati aghoz
csatlakoztassa,
amelyhez nincs mas
elektromos fogyaszto
bekotve és hasznalva.
A készuiléket
elosztéhoz, vagy
hosszabbitohoz
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csatlakoztatni tilos.

- A készliléket, a halozati
vezetéket, vagy
a csatlakozédugot
vizbe vagy mas
folyadékba martani
tilos.

A késziléket gyerekek
nem hasznalhatjak.
A késziléket és
a halézati vezetékét
tartsa tavol
a gyerekektol.

A késziiléket 8 évnél
idésebb gyerekek
csak a készulék
hasznalati Utmutatojat
ismerd és a készulék
hasznalataért
felel6sséget vallalo
személy felligyelete
mellett hasznalhatjak.
A készliléket 8 év
feletti gyerekek
csak feln6tt személy
feligyelete mellett
tisztithatjak.

A késziiléket és
a halézati vezetékét



tartsa tavol a 8 év alatti
gyerekektdl.

A készuléket id6s, testi
és szellemi fogyatékos
személyek, illetve
a készllék hasznalatat
nem ismero és
hasonlo készulék
uzemeltetéseinek
a tapasztalataival nem
rendelkezé személyek
csak a készulék
hasznalati utasitasat
ismeré és a készulék
hasznalataért
felel6sséget vallalé
személy felligyelete
mellett hasznalhatjak.
A készulék nem jaték,
azzal gyerekek nem
jatszhatnak.

«A késziilék csak
haztartasokban
hasznalhato.

A készulék Gzleti és
vallalkozasi célokra
nem hasznalhato.

A késziléket mozgé
jarm(ivon, hajon

illetve a szabadban

ne hasznalja, illetve

a készuket kizarolag
csak a rendeltetésének
megfeleld célokra
szabad hasznalni.
Ellenkez6 esetben
sulyos személyi sérulés
is bekovetkezhet.

A rendszeres tisztitason
kivil minden egyéb
karbantartasi munkat
bizzon a Sage®
markaszervizre.

«Az aramutésekkel
szembeni védelem
érdekében javasoljuk,
hogy a készliléket
taplalé halozati
agba épittessen be
aram-véddékapcsolot.
Az dramutések
elkertilése érdekében
a készuiléket olyan
halozati aghoz
csatlakoztassa,
amelyet daram-
védobkapcsold véd (az
aram-véddékapcsold
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érzékenysége 30 mA
alatt legyen). Forduljon
villanyszerel6
szakemberhez
tanacseért.

A késziléket és
a halézati vezetékét
gyerekektdl tartsa
tavol.

A készilék zajszintje
max. 85 dB(A).

Miiszaki specifikacio

Tapfesziiltség 230-240V ~ 50 Hz

Befoglald mé- 400 mm (magassag)

retek 445 mm (szélesség)
205 mm (mélység)
Netté suly kb. 4,8 kg

A specifikaciot el6zetes
figyelmeztetés nélkul is
megvaltoztathatjuk.
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A HASZNALT
CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK
ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoléanyagot
az dnkormanyzat altal kijelolt
hulladékgytijté helyen adja le.

AZ ELHASZNALODOTT
ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy

a kiséré dokumentacioban

azt jelenti, hogy a hasznalt
elektromos és elektronikus
berendezések nem

dobhatodk ki a haztartasi
hulladék kozé. A megfeleld
artalmatlanitashoz és
Ujrafelhasznalashoz a terméket
adja le a kijel6lt gydjtéhelyen.
A fentiek alternativajaként az
EU orszagaiban, illetve mas
eurdpai orszagokban, hasonlé
termék vasarlasa esetén az
elhasznalédott termék az
eladéhelyen is leadhaté.

A termék megfelelé6 mdédon
térténd artalmatlanitasaval On
is segiti megdbrizni az értékes
természeti eréforrasokat, és



hozzajarul a nem megfelel6
hulladék-megsemmisités altal
okozott esetleges negativ
kornyezeti és egészségugyi
hatasok megel6zéséhez.

A tovabbi részletekrdl a helyi
onkormanyzati hivatal vagy

a legkozelebbi hulladékgyjt6
hely ad tajékoztatast. Az

ilyen tipusu hulladék nem
megfeleld médon torténd
artalmatlanitasa esetén

a helyi el6irasok értelmében
birsag szabhato ki.

Az Eurdpai Unid orszagaiban
mukodo vallalkozasok részére

Ha elektromos vagy
elektronikus berendezést
kivan artalmatlanitani,
akkor erre vonatkozoéan
kérjen informaciokat

a termék eladdjatdl vagy
forgalmazojatol.

q3

A termék megfelel az EU
vonatkozé kovetelményeinek.

Q

KIZAROLAG CSAK
HAZTARTASOKBAN
HASZNALHATO.

A KESZULEKET

ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA
MARTANI TILOS!

A HASZNALATBA
VETEL ELOTT

A HALOZATI
VEZETEKET TELJESEN
TEKERJE SZET.

Fenntartjuk a jogot a késziilék
muszaki adatainak és
kivitelének el6zetes bejelentés
nélkili megvaltoztatasara.

Az eredeti valtozat angol
nyelvd. A magyar forditas az
eredeti valtozat alapjan késziilt.

A gyarto cime:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Az unios importdr cime:

FAST CR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

KIZAROLAG CSAK
HAZTARTASOKBAN
HASZNALHATO!

AZ UTMUTATOT ORIZZE MEG!
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A késziilék bemutatasa

A. Nyomorud
A gylimolcsok és zoldségek késziilékbe
nyomasahoz.

B. Egyediilall6 rendszer
Biztositja a maximdlis |ékinyerést.

C. Nagyméretii betolt6 nyilas
Egész almét, paradicsomot, meghdmozott
narancsot, sdrgarépat stb. lehet
adagolni. Megkdnnyiti és meggyorsitja
a lékinyerést.

D. Rozsdamentes acélszita, titan
bevonattal.

E. Rostgyiijt6 edény (mosogatogépben is
elmosogathato)

F. Nagyteljesitményi 1200 W-os motor
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. Kabeltarolo

A hélobzati vezetéket a motoros egység
also részében, feltekerve lehet tarolni.

. Fémontvény rogzit6 kar, biztonsagi

retesszel

Amennyiben a régzit6 kar és a fedél
nincs a helyén, akkor a késziilék nem
kapcsolhato be.

Fedél (mosogatégépben nem moshatd el)

. Szitatarté (mosogatdégép felsé kosaraban

elmoshato)

. 1l-es légyiijt6é edény fedéllel és

habfogdéval (mosogatégépben is
elmosogathato).

. Elektronikus fordulatszam kapcsolé



\
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AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

A késziilék els6é hasznalatba vétele el6tt arrdl
tavolitson el minden csomagoléanyagot és
reklamcimkét.

A késziléket ne kapcsolja be, a halézati
csatlakozodugdt még ne csatlakoztassa a fali
aljzathoz.

A nyomorudat, a rozsdamentes acélszitat,

a szitatartdt, a légydjté edényt, a rostgy(ijtd
edényt és a fedelet mosogatdszeres meleg
vizben mosogassa el. Majd tiszta vizzel
Oblitse le és szaritsa meg.

A motoros egységet (amelyre a szitatartd
keril) benedvesitett ruhdval torolje meg.
A késziiléket tordlje szérazra.

1. A gyumolcscentrifugdt sik és vizszintes,
valamint széraz feluletre, példaul konyhai
munkalapra allitsa fel. Az 6sszeszerelés
el6tt a gyuimolcscentrifugat kapcsolja
le (kapcsol6 OFF &llasban) és a halézati
vezetéket is hlizza ki az aljzatbdl.

2. A motoros egységre tegye fel a szitatartot.

A késziilék osszeallitasa

3. Arozsdamentes acélszita aljan talalhato
nyilat éllitsa a tengelyen lathaté nyillal
szembe, majd a szitdt nyomja rd a tengelyre
(kattanas jelzi a helyes rogzitést). Ellenérizze
le a rozsdamentes acélszita helyes rogzitését.

'

4. Aszitatartora helyezze fel
a fedelet, a toltényilasnak kozépen
kell lennie, a szita felett.

5. Akart a biztonsagi retesszel
hajtsa fel a fedélre.
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A kar flggéleges helyzetben rogziti
megfelel6 médon a késziilék fedelét.

6. A nyomorudat dugja az adagold
nyilasba, a nyomorudat az adagold
nyilasban taldlhat6 borda vezeti meg.

A BETOLTO
NY/LASBAN

A nyomdrudat teljesen nyomja le.
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7. Arostgyijt6 edényt helyezze a késztilék
fedele al3, elészor a rostgylijté felsé
részét akassza be a fedél ala. Majd nyomja
a késziiléknek a rostgyijté aljat is. Ellenérizze
le a rostgyUjt6 edény megfeleld rogzllését.

MEGJEGYZES

A készllék tisztitdsa egyszer(bb lesz, ha

a rostgyjté edénybe nejlonzacskét tesz

(a rost ebbe fog potyogni). A kifacsart rostot
ételek készitéséhez hasznélhatja fel.

8. Akésziilék jobb oldalan tegye a kifolyd csér
ala légyijt6 edényt. A 1é nem fog kifrocsogni,
ha a fedelet is felteszi az edényre.



@ A készilék hasznalata

1. Afeldolgozni kivant gyiimélcsoket

és z6ldségeket alaposan mossa meg.
Alegtobb zoldséget és gylimolcsot (pl.
alma, sargarépa, uborka stb.) nem kell
feldarabolni, mert beleférnek az adagold
nyilasba. A zoldségeket alaposan tisztitsa
meg. A gyokérzoldségeken (pl. cékla vagy
sargarépa stb.) ne legyen fold és levél sem.

. Ellendrizze le a késziilék helyes osszedllitasat.

Részletesebb informaciok az el6z6
fejezetben. Ellendrizze le a légy(ijt6 edény
behelyezését a kifolyd csér alg, illetve

a rostgy(ijté edény helyes rogzitését.

. Afordulatszam kapcsolot allitsa OFF
allasba. A haldzati vezetéket csatlakoztassa
a halozati aljzathoz (220/240V ~).

A feldolgozandé alapanyagtdl fliggéen,
a fordulatszam kapcsolot kapcsolja

LOW (alacsony fordulatszam) vagy

HIGH (magas fordulatszam) allasba.

A kapcsold helyzetét (a feldolgozandd
z6ldségektdl és gylimolcsoktdl figgden),
a fordulatszam tablazat szerint éllitsa be.

FORDULATSZAM FOKOZAT
TABLAZAT

Alma HIGH
Sérgabarack (mag nélkal) LOW
Céklarépa (hamozott) HIGH
Afonya Low
Brokkoli LOW
Kelbimbo (megtisztitott) HIGH
Kaposzta LOW
Sargarépa HIGH
Karfiol LOW
Zeller HIGH
Hamozott uborka Low
Puha héju uborka HIGH
Edeskémény HIGH
Sz616 (mag nélkdli) LOW
Kivi (hamozott) Low
Mango (hamozott, mag Low
nélkl)

Dinnye (héj nélkiil) LOW
Nektarin (mag nélkiil) LOW

Narancs (héj nélkal)

LOW vagy HIGH

Barack (mag nélkul)

LOwW

Korte (maghaz nélkil)

LOW
(puba korte)

HIGH
(kemény korte)

Anandsz (héj nélkiil)

HIGH

Szilva (mag nélkiil) LOW
Malna LOW
Paradicsom Low
Gorogdinnye (héj nélkil)  LOW
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4. Abetoltd nyilasba tegye be a gylimolcsot
vagy z6ldséget, majd nyomja le
anyomoruddal a szita felé. A Iékinyerés
akkor lesz a leghatékonyabb, ha az
alapanyagokat lassan nyomja a késztilékbe.

MEGJEGYZES

Fontos, hogy a motort még az alapanyagok
adagolasa el6tt kapcsolja be.

5. Akifacsart Ié a légy(ijt6 edénybe
(vagy poharba) folyik ki, mig a szaraz
rost a rostgy(ijtébe kerl.

MEGJEGYZES

Ha sziikséges, akkor a hasznélat kézben

a rostgy(jté edényt Uritse ki. A kapcsoldt
kapcsolja OFF (ki) dlldsba, majd a rostgydjtd
edényt vegye el a késziiléktdl. A rostgyjtd
edényt Uritse ki, majd tegye vissza a helyére.
Ezt kovetben folytathatja a munkat.

Ne engedje, hogy a rostgyijté edény
tulsdgosan megteljen rosttal, mert ez negativ
hatéssal lehet a késziilék m(ikddésére.

A késziilék tisztitasa egyszerlbb lesz, ha

a rostgytijt6 edénybe nejlonzacskoét tesz

(a rost ebbe fog potyogni). A kifacsart rostot
ételek készitéséhez hasznalhatja fel, vagy

a kerti komposztra is rdszérhatja.

Amennyiben a habot is fel kivanja hasznalni,
akkor a hablevélasztét vegye ki.

A készllékbe épitett biztonsagi kapcsold
a késziiléket tulterhelés esetén kikapcsolja
(megel6zve a motor tulmelegedését).
Amennyiben a rendszer tilmelegedést
észlel, akkor a biztonsagi kapcsold
automatikusan kikapcsolja a késziiléket.
Ha ez bekovetkezik, akkor a késziiléket

20

a fordulatszam kapcsol6 OFF allasba
kapcsolasaval kapcsolja ki, majd a halézati
vezetéket is huzza ki a fali aljzatbdl. Varjon
kb. 15 percet a motor lehlilése érdekében.

A csatlakozoédugot dugja ismét a fali aljzatba,
és folytassa a munkat a késztilékkel.

FIGYELMEZTETES!

AZ ADAGOLO
NY{LASBA NE

DUGJA BE AZ UJJAT,
ILLETVE VALAMILYEN
KONYHAI ESZKOZ

(AZ ALAPANYAGOK
LENYOMASAHOZ
VAGY AZ ELAKADT
ALAPANYAGOK
KISZABADITASAHOZ).
EHHEZ A MUVELETHEZ
CSAK A KESZULEKHEZ
MELLEKELT
NYOMORUDAT
HASZNALJA.
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AN A késziilék szétszerelése

1. Afordulatszam kapcsolét allitsa OFF llasba.
A halézati vezetéket huizza ki a fali aljzatbdl.
Varja meg a motor teljes lefékez6dését.

2. ArostgyUjt6 edény aljat huzza el
a késziiléktdl, majd huzza ki a fedél alol.

l L ——

5. Vegye le a késziilékrdl a szitatartot
a szitaval egylitt. A szitatarté levételéhez
az egyik kezével a motoros egységet,
a masik kezével pedig a kifoly6 csért
fogja meg, majd a cs6rnél emelje meg
a szitatartot és forditsa el balra.

3. Két kézzel fogja meg a régzitd kart
és huzassal emelje ki a fedélben
talélhaté mélyedésbdl.

| S AN

Akart hajtsa le.

7. A szitatartot forditsa fejtetore és
a szitat dvatosan huzza ki bel6le. Ezt
a muiveletet mosogatd felett végezze.

4. Afedelet vegye le a késziilékrol.
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FIGYELMEZTETES!

A ROZSDAMENTES
SZITABAN ELES
FOGAK TALALHATOK,
AMELYEK
FELDOLGOZZAK

A GYUMOLCSOTES
ZOLDSEGET. EZEKET
A FOGAKAT NE
ERINTSE MEG.
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é\ Apolas és tisztitas

Ellendrizze le, hogy a gyiimdlcscentrifugan
a kapcsold OFF dllasban all-e, illetve, hogy
a halézati vezeték ki van-e hizva az aljzatbdl.

Ellendrizze le a késziilék szabalyszer(
szétszerelését (lasd fent).

GYORS TISZTITAS

A hasznalat utdn azonnal 6blitse le meleg
vizzel a levehet6 tartozékokat, a rostot
tavolitsa el (a motoros egységet tilos
folyé viz ala tenni). A tartozékokat hagyja
megszéradni.

A hasznalat utan azonnal tisztitsa meg
a gyimolcscentrifugét, ne engedje, hogy
abba a rost vagy a |é beszaradjon.

MEGJEGYZES

A késziilék tisztitasa egyszerlbb lesz, ha

a rostgy(jté edénybe nejlonzacskét tesz

(a rost ebbe fog potyogni). A kifacsart rostot
ételek készitéséhez hasznalhatja fel, vagy

a kerti komposztra is rdszérhatja.

e /8

o
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A GYUMOLCSCENTRIFUGA
HAZANAK A TISZTITASA

A motoros egységet vizbe vagy mas
folyadékba martani tilos. A motoros egység
hazat enyhén benedvesitett ruhdval térolje
meg, majd puha ruhaval tordlje szarazra.

A halézati vezetékrdl tordlje le az élelmiszer
maradvanyokat.

MEGJEGYZES

A gyimolcscentrifuga tisztitdsahoz durva
tisztitbanyagokat, drétszivacsot, vagy
karcol¢ felllet(i szivacsot hasznalni tilos,
mert ezek sériilést okozhatnak a tisztitott
fellleten.

A SZITATARTO, A FEDEL,
A NYOMORUD ES A ROSTGYUJTO
EDENY TISZTITASA

Ezeket az alkatrészeket mosogatdszeres
meleg vizben kézzel mosogassa el.
Az alkatrészeket 6blitse le és szaritsa meg.

MEGJEGYZES

A szitatartd, a légyUijté edény fedele,

a nyomorud és a rostgy(ijté edény
mosogatdgépben is elmosogathaté (de csak
a felsé kosarban). A késziilék fedelét nem
lehet mosogatégépben elmosogatni.

A SZITATISZTITASA

+ A hatékony gyimolcslé kinyerés érdekében
a szitat minden haszndlat utan tisztitsa meg.

+ Ahaszndlat utdn a rozsdamentes szitat
azonnal tegye meleg és mosogatdszeres
vizbe, korilbelll 10 percre. A szitara
raszaradd rost eltdmitheti a szitat, ami
a lékinyerés csokkenését okozhatja.

+  Aszitat tartsa folyoviz ald, majd
a mellékelt kefével a szitat a kozepétd|
kifelé alaposan tisztitsa meg, tévolitsa
el afogakrdl a szennyezédést. Az éles
fogakat ne érintse meg. A szit4t forditsa
at, és a kiild6 részét is tisztitsa meg.

« Akitisztitott szitat tartsa a fény felé, és
ellendrizze le a kis lyukak atlathatésagat.
Ha tomd&dést észlel, akkor a szitat tegye
forré vizbe (10%-os citromlé oldatba).
Az oldat a gytimolcsmaradvanyokat
fellazitja, ami utan a tisztitast a nejlon
kefével ismételje meg. A szitat
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sziikség esetén mosogatdgépben
is elmosogathatja. A szitat ne tegye
fehérit6 anyagokba, vegyi anyagokba
vagy mas agressziv tisztitdszerbe.

+ Aszitaval banjon évatosan, a szita
sériilékeny alkatrész. A sériilt vagy
deformalédott szitat ne haszndlja.

+  Aszitat sziikség esetén mosogatdgépben
is elmosogathatja.

o~
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A szita kdzepén nagyon éles kések
taldlhatok. Ezeket a késeket ne érintse meg,
elvaghatjak a kezét. A szitat dvatosan fogja
meg.

Amennyiben a szita mlanyag alkatrészei
elszinezédnek, akkor a szitat 10%-os
citromlébe, vagy finom mosogatdszeres
vizbe dztassa be.

MEGJEGYZES

A rozsdamentes szita mosogatdgépben is
elmosogathato (csak a felsé kosarban).

A LEGYUJTO EDENY TISZTITASA

A légylijt6 edényt és a fedelét a hasznalat
utan azonnal 6blitse ki vizzel.

Az edényt és a fedelet mosogatdszeres
meleg vizben kézzel mosogassa el. Az
alkatrészeket 6blitse le és szaritsa meg.

MEGJEGYZES

A légy!ijt6 edény és a fedél
mosogatdgépben is elmosogathaté (csak
a felsé kosarban).
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LERAKODASOK, AGRESSZIV FOLTOK
ES SZAGOK ELTAVOLITASA

Bizonyos gyiimdélcsok és zoldségek
elszinezé6déseket okozhatnak a készuilék
mUanyag alkatrészein. Ez megelézhetd,
ha a késziilék alkatrészeit a hasznélat utan
azonnal elmossa. A tisztitdshoz hasznaljon
10%-is citrom-viz oldatot vagy finom
mosogatdszert.

FIGYELMEZTETES!

A KESZULEKET
ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA
MARTANI TILOS!
ATOLTONYILASON
KERESZTUL
LATHATO A SZITA
FOGAZOTT RESZE,
A GYUMOLCSOK
ES ZOLDSEGEK
FELDOLGOZASA
KOZBEN. EZEKET
A FOGAKAT
MEGERINTENI VAGY
ARRA VALAMILYEN
TARGYAT NYOMNI
TILOS!



\ Hibaelharitas

Ebben a fejezetben megtaldlja azokat a hibaelharitasi megoldasokat, amelyekkel a késziilék

hasznalata soran taldlkozhat. Amennyiben itt nem talalja meg a probléma leirdsat, vagy a leirt
elharitdsi mod nem sziinteti meg a problémat, akkor a késziiléket kapcsolja le, a halozati
vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl, majd forduljon a markaszervizhez.

NE PROBALJA MEG A KESZULEK JAVITASAT, ILLETVE A KESZULEKET NE SZERELJE

SZET. A KESZULEKBEN NINCSENEK OLYAN ALKATRESZEK, AMELYEK JAVITASAT AZ
UZEMELTETO IS ELVEGEZHETNE.

A késziilék
a bekapcsolas utan nem
miikodik.

A fedélrogzité kart nem allitotta be helyesen (fliggéleges
helyzetbe), a biztonsagi kapcsolé nem engedi
bekapcsolni a késziiléket. Ellendrizze le a rogzit6 kar
felhajtasat és a fedél mélyedésében valé rogzitését.

A motor lefékezédik
a feldolgozas kozben.

Ha tul gyorsan adagolja az alapanyagokat, akkor a nedves
rost a fedél alatt elakadhat. Ne nyomja nagy erével az
alapanyagokat. Tisztitsa meg a szitatartdt, a szitat és a fedelet.

A Sage® gylimélcscentrifuga automatikusan kikapcsol,

ha a motort tulterhelése 10 masodpercnél hosszabb.

Ez egy biztonséagi védelem. Tul nagy mennyiségd vagy
nagy méret(i alapanyagokat dolgoz fel. Az alapanyagokat
kisebb darabokra apritsa fel, vagy kisebb adagokban
dolgozza fel. A késziiléket kapcsolja le a kapcsolé OFF
allasba kapcsolasaval. Tavolitsa el a blokkolast okozéd
alapanyagokat, majd a lehdilt késziiléket ismét kapcsolja be.

Ha kis fordulatszdmon dolgoz fel kemény gylimélcsoket

és zOldségeket, akkor ez a motor tulterhelését okozhatja.
Az alapanyagokat a fenti tablazat szerint dolgozza fel.

Az alapanyagok behelyezése el6tt a motort kapcsolja be.

A rozsdamentes
acélszitat eltomitette
arost.

Kapcsolja le a készlléket, vegye le a fedelet és tisztitsa
meg a szitat, majd folytassa a munkat. A puha és kemény
gytmolcsoket vagy zoldségeket felvéltva adagolja.

A rost tul sok
nedvességet tartalmaz,
a lékinyerés nem
medfeleld.

A hatékony Iékinyeréshez a szita legyen tokéletesen tiszta.

A szitat minden hasznalat utan tisztitsa meg. Szerelje ki a szitat
és alaposan tisztitsa meg. A szitdt meleg viz alatt alaposan
oOblitse le. Ha tom&dést észlel, akkor a szitat tegye forré vizbe
(10%-os citromlé oldatba). Az oldat a gytimdlcsmaradvanyokat
fellazitja, ami utan a tisztitast a kefével ismételje meg. igy
megsziintetheti a zoldség és gylimdlcs maradvanyok

okozta tomdédéseket, a 1é kdnnyebben atfolyik a szitan.

95



A lé folyik ki a fedél aldl.

Allitson be kisebb fordulatszamot és
lassabban nyomja a nyomérudat.

Ellendrizze le a késziilék helyes 6sszedllitasat.

A lé kifrocsog a kifolyo
csorbél.

Nem megfelel fordulatszammal Gizemelteti
a készliléket, hasznalja az alacsony fordulatszamot
és lassabban adagolja az alapanyagokat.

A késziilék tul lett
terhelve.

A gyimolcscentrifugaba olyan védelmi rendszer van
beépitve, amely tulterhelés esetén a készlléket kikapcsolja
(megelbzve a motor tulmelegedését). Tulterhelés esetén

a rendszer automatikusan kikapcsolja a késziiléket. Ha

ez bekdvetkezik, akkor a halézati vezetéket hiizza ki a fali
aljzatbdl, és vérja meg a készlilék teljes leh(lését (kb. 15
perc). Ezt kdvetéen nyomja meg a tulterhelés elleni védelem
kapcsoldjat a késziilék aljan. A tulterhelés elleni védelem
alapallapotba kapcsolasa utan a késztilék ismét hasznalhato.

Fontos, hogy a motort még az alapanyagok adagolasa
elétt kapcsolja be. Ne adagoljon nagy mennyiségi
alapanyagot a betoltd nyilasba. A szitat ellenérizze le,
az eltdémdédott szita is okozhat motor tulterhelést.
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ALTALANOS INFORMACIOK

A gyumolcs és zoldség leveket altaldban az
ize, aromaja és konzisztenciaja miatt készitik,
de nem elhanyagolhatok az egészségre
gyakorolt hatasai sem.

A gyiimolcsok és zoldségek legfontosabb
Osszetevéi 70%-ban megtaldlhatdk

a kifacsart 1ében. A gylimolcs és zoldség
levek fontos elemei a jél kiegyensulyozott
diétaknak és fogydkuraknak is. A levek
rengetek asvanyi anyagot és kiilonb6z6
vitaminokat tartalmaznak. Ezek gyorsabban
felszivodnak és gyorsabban bekeriilnek

a vérkeringésbe, és fontos tapanyagokkal
latjak el a szervezetiinket.

A sajat készitésl gyimolcs és zoldség

levek 6sszetételét On szabalyozhatja.

Csak helyesen meg kell valasztani az
alapanyagokat, esetleg soét vagy cukrot,
illetve mas izesitéanyagokat is lehet

a levekhez adagolni. Az értékes vitaminok
megdrzése érdekében a friss leveket azonnal
el kell fogyasztani.

ZOLDSEGEK ES GYUMOLCSOK

VASARLASA ES TAROLASA

+ Afeldolgozas el6tt a zoldségeket és
gyumolcsoket alaposan mossa meg.

+  Csakfriss gyimolcsoket és
z6ldségeket dolgozzon fel.

« Vésaroljon szezondlis jellegli gylimolcsoket
és zOldségeket, ezzel pénzt takarithat
meg és a lé is frissebb lesz.

+ Afeldolgozas el6tt a zoldségeket és
gyumolcsoket alaposan mossa meg,
és ha nem azonnal dolgozza fel, akkor
hagyja az alapanyagokat megszaradni.

+  Alegtdbb kemény zoldség és gylimolcs
szobahémérsékleten is jol tarolhatd. Az
érzékenyebb gyorsan romlé zoldségeket
és gyiimolcsoket (pl. paradicsom,
bogyds gylimolcsok, leveles zoldségek,
zeller, uborka, vagy zoldftiszerek stb.)
htitészekrényben is tarolhatja.

Gyumolcscentrifugalasi tippek

A GYUMOLCSOK ES
ZOLDSEGEK ELOKESZITESE

A kemény magot vagy ehetetlen héjat
tartalmazé gytiimolcsoket és zéldségeket
elébb magozza ki (sarga- és észibarack,
mango stb.), illetve a héjat (narancs, ananasz,
mandarin, dinnye stb.) tdvolitsa el.

Bizonyos zoldségeket (pl. uborka) nem kell
lehdmozni (csak ha a héj nagyon kemény).

A kemény magot tartalmazé gylimolcsoket
(pl. barack, meggy, mangé, cseresznye, szilva
stb.) a feldolgozas el6tt magozza ki.

A késziilékben citrusfélékbdl is lehet levet
késziteni, de el6bb ezeket hdmozza meg és
a kemény részeket is vagja ki.

A z6ldségeket alaposan tisztitsa és mossa
meg. A gyokérzoldségeken (pl. cékla vagy
sargarépa stb.) ne legyen fold és levél sem.
Az eperrdl végja le a leveleket, a kdrtének
tavolitsa el a szarat és a maghazat.

Az almalé nem barnul meg, ha abba par
csepp citromlevet cseppent.

MEGJEGYZES

A késziilékkel példaul finom habos narancslé
készithetd. A narancsot el6bb hdmozza

meg és a kemény részeket is vagja ki.

A 1é finomabb lesz, ha a feldolgozas el6tt

a hitében tarolja a narancsot.
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HELYES FELDOLGOZASI TECHNIKA

A kulénbo6zé konzisztenciaju alapanyagok
feldolgozasa soran elébb a puhabb
alapanyagokat (alacsony fordulatszammal)
dolgozza fel, majd csak ezt kévetéen
adagolja a keményebb alapanyagokat

(a késziiléket kapcsolja magasabb
fordulatszamra).

Flszernévények, kdposzta vagy leveles
z6ldségek feldolgozésdhoz az alapanyagokat
fogja Ossze, vagy tegyen hozzajuk mas
alapanyagot, és lassu fordulatszammal
dolgozza fel.

A gyumolcsok és zoldségek
nedvességtartalma eltér egymastol.

A nedvességtartalmon egy adagon beldil is
eltérd lehet. Példdul egy fiirt paradicsombdl
t6bb Ié nyerhet6 ki, mint egy masikbdl.

A receptekben nem dontd a Ié pontos
mennyisége, a keverékek dsszetételét egyéni
izlés szerint allithatja be.

A lékinyerés akkor lesz a leghatékonyabb,
ha az alapanyagokat lassan nyomja
a késziilékbe.

MEGFELELO KOMBINACIOK

Nagyon egyszeri egyedi leveket elédllitani.
A gyumolcsoket és zoldségetek egyéni

izlés szerint keverheti, hogy egyedi leveket
allitson eld. A kész 1€ ize, szine, 6sszetétele az
alapanyagok megvalasztasatdl fligg. lllenek
egymashoz a killénbo6z6 izek? Bizonyos

erés aromak elnyomhatnak gyengébb
aromakat és izeket. Kombinaljon példaul
magas rosttartalmu gylimélcsdket magas
létartalmu z6ldségekkel.
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A ROST FELHASZNALASA

A rostgyijt6é edényben felhalmozé6do
gyUimolcs vagy z6ldség mar csak rost

és celluléz, amely azonban fontos
beltartalmi értékeket hordoz magéban,
és felhasznalhato a napi étkezések
kiegészitéséhez is. A rostot azonban még
aznap fel kell dolgozni, ellenkezé esetben
a vitaminok elvesznek.

A lenti receptek kozott tobb olyan is
talalhatd, amelyek a rost felhasznalasaval
foglalkoznak. A rostot példaul fasirozott
husok izesitéséhez, vagy fott ételek (pl.
levesek) besuritéséhez is lehet hasznalni.

A tiszta gylimolcs rostot tlizallé edénybe
téve, és felvert tojasfehérjével diszitve
stitében meg lehet siitni (egyszer( desszert).

A rostot a kerti komposztra is ra lehet dobni.

MEGJEGYZES

A rostban akar nagyobb gylimdlcs vagy
z6ldség darabok is lehetnek. Ezeket vegye ki
és hasznositsa mas modon.



GYUMOLCSOK ES ZOLDSEGEK FELDOLGOZASA

G_yum,olcs, Vasarlas Tarolas Beltartalmi érték Energl’at.artalom
z6ldség kJ/kaléria
Lyukacsos
Alma Osz/tél nejlonzacskéban, C-vitamin, rost 166 g aima -
P . =338 kJ/80 kaldria
a hitészekrényben
Csomagolas nélkul -
Kajszibarack ~ Nyar a h(itészekrény Kélium, rost 55 g kaJsmbara}gk
P s =80 kJ/19 kaldria
z6ldséges fiokjaban
. Osz/tél/ o o B6- és C-vitaminok, 100 g banan
Bandn tavasz SzobahGmérsékleten kalium, rost =378 kJ/90 kaldria
. . Levél levagésa utan N 160 g cékla
Cékla Tél a hitészekrényben Cevitamin, folsav, rost - _ 335 1179 kaléria
0 . Hut6észekrényben, ST 100 g afonya
Afonya Nyar dobozban Crvitamin =220 kJ/52 kaléria
. « , Muanyag zacskoban,  C-, B2-, B5-, B6- és 100 g brokkoli
Brokkoli Osz/1él hitészekrényben E-vitamin, folsav, rost =131 kJ/31 kaldria
R . « . Hutészekrényben, C-, B2-, B6- és E-vitamin, 100 g kelbimbo
Kelbimbo Osz/tél csomagolas nélkil folsav, rost =156 kJ/37 kaldria
. . Csomagolva, C- és B6-vitamin, folsav, 100 g kdposzta
Kaposzta Tél szeletelve e - -
o . rost, kalium =93 kJ/22 kaléria
a hitbészekrényben
Sargaréoa Tel Huitészekrényben, C- és B6-vitamin, béta 100 g sargarépa
garep csomagolas nélkil karotin, kalium =140 kJ/33 kaldria
Muianyag zacskdéban,
Karfiol Osz / tél hitészekrényben, C-, B5- és B6-vitamin, 100 g karfiol
kilsé leveleket folsav, kalium =103 kJ/24,5 kaloria
tavolitsa el
< . Mianyag zacskéban, S 100 g zeller
Zeller Osz/tel  hitoszekrényben ~ CVitamin, kalium = 64 kJ/15 kaléria
Gyumolcs és
Uborka Nyar z6ldségtarold fiokban  C-vitamin 1_00 g uborka -
S A =50 kJ/12 kaldria
a h(itészekrényben
. - Osz /tél/ . ) - 100 g édeskémény
Edeskdmény tavasz Hutészekrényben C-vitamin, folsav, rost — 80 kJ/19 kaloria
C-vitamin, 100 g grépfrat
Grépfrat Egész évben Szobah&mérsékleten lIf>cl)cs>tﬂavon0|dok, likopin,  _ 140 kJ/33 kaloria
Sz616 (mag . Muanyag zacskoban C- és B6-vitamin 100 g 52615
nélkiili) Nyar h(tészekrényben " Kalium ' = 250-350 kJ/
60-83 kaldria
. . Gytmoles és L 100 g kivi
Kivi Tél / tavasz z6ldségtarold fiokban, C-vitamin, kalium - L.
S . =219 kJ/52 kaléria
a hiitészekrényben
Mang6 Nvar Hut6észekrényben, A-, C-, B1 és B6-vitamin, 207 g mangé
9 y dobozban kalium =476 kJ/113 kaléria
. . Gyumolcs és N . .
Dinnye és <z O C-vitamin, folsav, béta 200 g dinnye
gorogdinnye Nyar/ 6sz zbldségtérol6 fiskban, karotin, rost =210 kJ/50 kaléria

a h(itészekrényben
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Gyiimolcs,

Energiatartalom

26ldség Vasarlas Tarolas Beltartalmi érték K/kaloria
Gyumolcs és . — .
. . LA C- és B3-vitamin, 151 g nektarin
Nektarin Nyar zolqsggtaro[o fickban, kalium, rost =277 kJ/66 kaloria
a h(itészekrényben
Hlvos és szaraz
. helyen 1 hétig, ST 131 g narancs
Narancs Tél /tavasz hitészekrényben C-vitamin =229 kJ/54 kaléria
hosszabb ideig is elall
Szobah&mérsékleten
P . hagyja érlel6dni, C-vitamin, béta karotin, 100 g 6szibarack
Oszibarack Nyar majd tegye kalium, rost =175 kJ/42 kaléria
a h(itészekrénybe
Szobahdmérsékleten
.. “ . hagyja érlel6dni, A Eouitar 161 g korte
Korte Osz/ tél majd tegye C- és E-vitamin, rost =391 kJ/93 kaloria
a h(itészekrénybe
. . _— A Eovitar 100 g ananasz
Ananasz Tavasz/nyér H(vos helyen C- és E-vitamin, rost = 180 kJ/15 kaldria
C-, B6- és E-vitamin,
. o P . béta karotin, folsav, 100 g spendt
Spendt Egész évben H(tészekrényben magnézium, kalium, — 65 kJ/15 kaloria
rost
Edes (oo - C- és E-vitamin, béta 100 g burgonya
burgonya Egész évben  Hiivos helyen karotin, rost =275 kJ/65 kaloria
Szobah&mérsékleten 100 g paradicsom
paradicsom Nyar / 6sz hagyja érlelédni, Q- es'E-V|tarn|n, folsav, — 65.75 K)/
majd tegye likopin, rost 15-17 kaloria

a hiitészekrénybe
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ALMA, SARGAREPA ES ZELLER LE
2 adag

A sargarépa és az alma mennyiségét egyéni
izlés szerint allitsa be.
ALAPANYAGOK

4 db Granny Smith alma

3 db kozepes sargarépa

4 csokor fodros zeller

ELJARAS

1. Az almat, a sdrgarépét és a zellert
adagolja a késziilékbe.

A levet alaposan keverje 6ssze és azonnal
szolgdlja fel.

PARADICSOM, SARGAREPA,
ZELLER ES ZOLDCITROM LE

2 adag
ALAPANYAGOK

2 db kozepes paradicsom

1 db nagyobb sargarépa

2 csokor fodros zeller

1 meghamozott zéldcitrom

ELJARAS

1. Azalmat, a zéldcitromot, a sargarépat
és a zellert adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

NARANCS, SARGAREPA ES CEKLA LE
2 adag
ALAPANYAGOK
4 db narancs (hamozott)
2 db kozepes sargarépa
3 db kozepes céklarépa
ELJARAS
1. A narancsot, sargarépat és céklat
adagolja a késziilékbe.
Azonnal szolgdlja fel.

@ Receptek - FRISS LEVEK

OSZIBARACK, GREPFRUT ES ALMA LE
2 adag
ALAPANYAGOK

2 db nagyobb 8szibarack, ketté vagva és
kimagozva
2 db grépfrat (hamozott)
1 db Delicious alma
ELJARAS
1. Az 6szibarackot, az almat és
a grépfrut adagolja a készilékbe.
Azonnal szolgdlja fel.

ANANASZ, 6SZIBARACK ES KORTE LE
2 adag
ALAPANYAGOK
Y2 hdmozott és feldarabolt anandsz
2 db 6szibarack, ketté vagva és kimagozva
2 db kisebb érett korte
ELJARAS
1. Az 6szibarackot, az anandszt és
a kortét adagolja a késziilékbe.
Azonnal szolgdlja fel.

EPER, ALMA ES KORTE LE

2 adag

ALAPANYAGOK

150 g eper (megtisztitva)

1 db Granny Smith alma

3 db kisebb érett korte

ELJARAS

1. Azalmat, az epret és a kortét
adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.
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DINNYE, MENTA ES MANGO LE

2 adag

ALAPANYAGOK

1/2 kisebb sadrgadinnye (Cantaloupe),

meghamozva, kimagozva és feldarabolva

3 db friss mentalevél

1 mangé, ketté vagva és kimagozva

ELJARAS

1. Adinnyét, a mentat és a mangot
adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

PARADICSOM, UBORKA,

PETREZSELYEM ES SARGAREPA LE

2 adag

ALAPANYAGOK

3 kdzepes nagysagu paradicsom

1 nagy uborka

1 csomé petrezselyem

3 db kozepes sargarépa, megtisztitva

ELJARAS

1. A paradicsomot, az uborkat, a petrezselymet
és a sargarépat adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

EDES BURGONYA, ZELLER,
GYOMBER ES NARANCS LE
2 adag

ALAPANYAGOK

4 csokor fodros zeller

1 db édes burgonya, meghdmozva és ketté
vagva

2,5 cm-es gydmbér

4 darab meghamozott narancs

ELJARAS

1. Azellert, az édes burgonyét, a gydmbért
és a narancsot adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

102

PASZTERNAK, ZELLER ES KORTE LE

2 adag

ALAPANYAGOK

2 db megtisztitott paszternak

4 csokor fodros zeller

4 db kozepes korte, kimagozva

ELJARAS

1. A paszternakot, a zellert és a kortét
adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.



PARADICSOM, PIROS PAPRIKA

ES SARGAREPA LE

2 adag

ALAPANYAGOK

2 kis piros paprika

3 kdzepes nagysagu paradicsom

4 kis csomo petrezselyem

3 sargarépa

ELJARAS

1. A paprikat tisztitsa meg, vagja ki a maghazat.

2. Aparadicsomot, a paprikdt, a petrezselymet
és a sargarépat adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdilja fel.

ERDEI MALNA, GREPFRUT

ES KORTE LE

2 adag

ALAPANYAGOK

250 g erdei malna

2 db meghdmozott grépfrut

3 db érett korte, kimagozva

ELJARAS

1. Amadlnat, a grépfrat és a kortét
adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

CEKLA, ALMA ES ZELLER LE

2 adag

ALAPANYAGOK

4 db kodzepes céklarépa, meghamozva

2 db kdzepes Granny Smith alma

4 csokor fodros zeller

ELJARAS

1. Azalmat, a céklat és a zellert
adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

@ Receptek - VITAMINNAL TELI LEVEK

BOGYOS GYUMOLCS ES
ZOLDCITROM LE

2 adag

ALAPANYAGOK

500 g 4fonya

500 g erdei malna

500 g eper

1 db zéldcitrom, meghdmozva
ELJARAS

1. Az &fonyat, a mélnat, az epret és

a zoldcitromot adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

UBORKA, ZELLER, BABCSIRA
ES EDESKOMENY LE

2 adag

ALAPANYAGOK

1 nagy uborka

3 csokor fodros zeller

1 megtisztitott édeskdmény

230 g babcsira

ELJARAS

1. Az uborkat, a zellert, a babcsirat és az
édeskoményt adagolja a késztilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.

NARANCSLE HABBAL

2 adag

ALAPANYAGOK

1 kg narancs, héj nélkdil

ELJARAS

1. A narancsot adagolja a késziilékbe.

Azonnal szolgdlja fel.
(A feldolgozds elétt a narancsot tegye
hiitészekrénybe.)
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FRISS ZOLDSEGLEVES TESZTAVAL
4 adag

ALAPANYAGOK

1 db kisebb paradicsom

1 db kisebb hagyma, meghamozva és
finoman felszeletelve

2 db sargarépa

1 db z6ld paprika, maghaz kivagva
20 g vaj

1 evékanal teljes ki6rlésq liszt

375 ml zoldségleves 1é

1 konzerv (425 g) fehér bab

1 csomag 2 perces tészta

Frissen darélt bors

ELJARAS
1. A paradicsomot, a hagymdt, a sargarépat
és a zold paprikat adagolja a késziilékbe.
2. Egy nagyobb serpenydben
forrésitsa fel a vajat.

3. Szérja bele alisztet és 1 percig
piritsa (allando keverés mellett)

4. Tegye hozzé a zoldséglevet,
a zoldségleves levét és a babot.

5. Forralja fel, majd a hémérsékletet
visszavéve fézze még 10 percig.

6. Adja hozza a tésztat és fézze koriilbelil
2 percig, a tészta megpuhulasaig.

Ossza el 4 tdnyérba, borsozza és sézza izlés
szerint.
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@ Receptek - KONNYU EBEDEK

GAZPACHO
4 adag

ALAPANYAGOK

4 db kdzepes nagysagu paradicsom
4 friss petrezselyem

1 db nagy gerezd fokhagyma

1 db kisebb hagyma, meghamozva és
finoman felszeletelve

2 db sargarépa

2 csokor fodros zeller

1 piros paprika

1 uborka

2 kandl piros borecet

Frissen 6rolt bors

135 g frissen zUzott jég

15 g aproéra végott bazsalikomlevél

ELJARAS

1. A paradicsomot, a petrezselymet,
a fokhagymat, a hagymat, a sargarépat,
a zellert, a piros paprikat és az
uborkat adagolja a késztilékbe.

2. Adja hozz4 az ecetet és a borsot.
3. Ossza el 4 tanyérba.

Bazsalikom levéllel diszitve azonnal szolgdlja
fel.



TESZTA PROVENCEI SZOSSZAL
4 adag

ALAPANYAGOK

4 db paradicsom

2 friss petrezselyem

1 csokor fodros zeller

2 gerezd fokhagyma

1 db kisebb hagyma, meghamozva és
finoman felszeletelve

1 piros paprika

1 evékanal paradicsompiiré
125 g vorosbor

2 teaskandl szaritott oregand
500 g f6tt tészta

25 g reszelt parmezan sajt

ELJARAS

1. Aparadicsomot, a petrezselymet,
afokhagymat, a hagymat, a zellert és
a piros paprikat adagolja a késztilékbe.

2. Aparadicsompiirét és a voros bort
keverje 6ssze és adja a Iéhez.

3. Ontse labosba és 3-4 percig
fézze (kozepes langon).

4. Adja hozza a tésztét és keverje
0Ossze. Ossza el 4 tanyérba.

5. Oregandval és parmezannal szérja meg.

Azonnal szolgdlja fel.

JOGHURTOS MANGO,
SARGADINNYE ES NARANCS ITAL
4 adag
ALAPANYAGOK
1 mangé, ketté vagva és kimagozva
1/2 kisebb sérgadinnye (Cantaloupe),
meghdmozva, kimagozva, két darabra vagva
5 darab meghdmozott narancs
70 g natur joghurt
ELJARAS
1. Adinnyét, a mangét és a narancsot
adagolja a készlilékbe.
2. Alevet egy edényben keverje
0ssze a joghurttal.

Azonnal szolgdlja fel.
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GYONGYOZO SARGABARACK

ES KORTE ITAL

2 adag

ALAPANYAGOK

4 db nagyobb ketté vagott és kimagozott

kajszibarack

3 db nagy korte

135 g frissen zuzott jég

250 ml szédaviz

ELJARAS

1. Asdrgabarackot a kortét
adagolja a késziilékbe.

2. 2 pohérba szdrjon jeget.

3. Ontseraalevet.

4. Ontsén hozza szédavizet.

Azonnal szolgdlja fel.

DINNYE, EPER ES
GOLGOTAVIRAG JEGES ITAL

2 adag

ALAPANYAGOK

1/2 kisebb sargadinnye (Cantaloupe),
meghamozva, kimagozva, két darabra vagva
250 g eper (megtisztitva)

2 golgotavirag

135 g frissen zuzott jég

ELJARAS

1. Adinnyét és az epret adagolja a késziilékbe.
2. Tegye hozzd a golgotaviragot.

3. 2 poharba szérjon jeget. Ontse ré a levet.
Azonnal szolgdlja fel.
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@ Receptek - JEGES FRISSITOK

TROPUSI KOKTEL
2 adag
ALAPANYAGOK

2 mango, ketté vagva és kimagozva
3 darab meghdmozott kivi

2 hamozott és feldarabolt ananasz
10 g friss mentalevél

135 g frissen zUzott jég

ELJARAS
1. Amangot, kivit, ananaszt és
a mentalevelet adagolja a késziilékbe.

2. 2 poharba szérjon jeget, Ontse ra
a levet és j6l keverje ssze.

Azonnal szolgdlja fel.

PARADICSOM, NEKTARIN,
GOLGOTAVIRAG ES MENTA ITAL
2 adag

ALAPANYAGOK

6 db paradicsom
2 db nektarin, ketté vagva és kimagozva
10 g friss mentalevél
4 golgotavirag
135 g frissen zUzott jég
ELJARAS
1. A paradicsomot, a nektarint és
a mentalevelet adagolja a késziilékbe.
2. Tegye hozza a golgotavirdgot.
3. 2 poharba szérjon jeget, Ontse ra
a levet és j6l keverje ssze.
Azonnal szolgdilja fel.



JEGES UBORKA, ANANASZ

ES KORIANDER ITAL

2 adag

ALAPANYAGOK

1/2 hamozott és feldarabolt ananasz

2 db uborka (izlés szerint akdr meghamozva)

15 g friss koriander levél

135 g frissen zuzott jég

ELJARAS

1. Az uborkat, a koriandert és az
anandszt adagolja a késztilékbe.

2. 2 poharba szérjon jeget, Ontse ra
a levet és jol keverje ssze.

Azonnal szolgdlja fel.

KORTE, RETEK ES ZELLER JEGES ITAL
2 adag
ALAPANYAGOK

3 db nagy korte

4 db retek, széar nélkul
3 csokor fodros zeller
135 g frissen zuzott jég

ELJARAS
1. Akortét, a retket és a zellert
adagolja a késziilékbe.

2. 2 poharba szérjon jeget, Ontse ra
a levet és jol keverje Ossze.

Azonnal szolgdlja fel.
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PINACOLADA
4 adag
ALAPANYAGOK

2 nagy anandsz, meghamozva és négy
darabra szelve

60 ml Malibu likér

500 ml szédaviz

130 g tejszin

135 g frissen zuzott jég

ELJARAS

1. Az ananaszt adagolja a készUlékbe.

2. Alébe Ontse bele a tejszint,
a likért és a szédavizet.

3. 4 poharba szérjon jeget, Ontse ra
a levet és jol keverje Ossze.

Azonnal szolgdlja fel.

MEZES ALOM

4 adag

ALAPANYAGOK

1 mézédes dinnye, meghamozva, kimagozva
és feldarabolva

60 ml Midori likér

500 ml szédaviz

135 g frissen zuzott jég

ELJARAS

1. Adinnyét adagolja a késziilékbe.

2. Alébe ontse bele a likdrt és a szédavizet.

3. 4 poharba szérjon jeget, Ontse ra
a levet és jol keverje Ossze.

Azonnal szolgdlja fel.
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@ Receptek - ALKOHOLOS ITALOK

BLOODY MARY
4 adag
ALAPANYAGOK

4 db kdzepes nagysagu paradicsom
1 kis piros paprika

2 csokor fodros zeller

60 ml vodka

135 g frissen zUzott jég

ELJARAS

1. A paradicsomot, az almat, a zellert és
a paprikat adagolja a késziilékbe.

2. Alébe Ontse bele a vodkat. 4 poharba

szérjon jeget, Ontse ra paradicsomos
levet és j6l keverje 6ssze.

Azonnal szolgdlja fel.

OSZIBARACK FRISSITO
ITAL MENTAVAL
4 adag

ALAPANYAGOK

6 db 6szibarack, félbe vagva és kimagozva

10 g friss mentalevél

60 ml Creme de Menthe likér
2 teaskanal cukor

70 g frissen zUzott jég

500 ml szédaviz

ELJARAS
1. Az 6szibarackot és a mentalevelet
adagolja a késziilékbe.

2. Adja hozzéd aléhez a Creme de
Menthe likért és a cukrot.

3. 4 poharba szérjon jeget, Ontse ra
barackos levet és jol keverje Ossze.

Azonnal szolgdlja fel.



@ Receptek - ENERGIA ITALOK

SZOLOLE, KIVI ES BOGYOS CEKLA, SARGAREPA ES NARANCS LE
GYUMOLCS ITAL 4 adag
2-4 adag ALAPANYAGOK

A sz616 vasat és kaliumot tartalmaz, és

energiavla latja el a stresszes napokon is. 8 sargarépa

2 db kisebb céklarépa
ALAPANYAGOK 5 g friss mentalevél
500 g fehér sz616 (magmentes) 4 darab meghamozott narancs
2 darab meghamgzo:ct kivi ELJARAS
250 g eper (megtisztitva) i . o
500 ml tej 1. Asargarépdt, a céklat, a mentalevelet
2 kanal instant protein italpor és a narancsot adagolja a késziilékbe.
70 g frissen zuzott jég Azonnal szolgdlja fel.
ELJARAS

1. Asz6l6t, a kivit és az epret
adagolja a késziilékbe.

2. Ontse hozza a tejet, a protein italport és
a zUzott jeget. Alapaosan keverje dssze.

Azonnal szolgdlja fel.

SARGABARACK, ALMA ES KORTE LE
2 -4adag
ALAPANYAGOK

4 db kajszibarack, ketté vagva és kimagozva
4 db kis piros alma

3 db nagy korte

250 ml szédaviz

70 g frissen zUzott jég

ELJARAS
1. Asdargabarackot a kortét
adagolja a késziilékbe.

2. Ajeget és a szddavizet adja a léhez
és alaposan keverje 6ssze.

Azonnal szolgdlja fel.
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A késziilék altal eléallitott rostot fel lehet
hasznalni (kar kidobni). Néhany recept a sort
felhasznalasahoz és hasznositasahoz.

SOS SARGAREPA, TOK ES
FETA SAJT SUTEMENY
6 adag

ALAPANYAGOK

8 réteslap

30 g felolvasztott vaj

1 db apréra vagott Ujhagyma
250 g tok rost

250 g sargarépa rost

250 g feta sajt

3 tojas

1 tojasfehérje

125 ml tej

2 kiskanal narancshéj

3 ev6kandl apréra vagott petrezselyem levél

ELJARAS

1. Aréteslapokat vajazas utan tegye egymasra.

A tésztat tegye 25 cm-es tepsibe, és nyomja
a tepsi fenekének és oldalanak. A réteslap
széle 1,5 cm-re légjon ki a tepsibdl.

2. Az Ujhagymadt, a tok rostot, a sargarépa
rostot, a feta sajtot, a tojasokat,
a tojasfehérjét, a tejet, a narancshéjat
és a petrezselyem levelet alaposan
keverje 6ssze. Ontse a tésztara, hajtsa
rd a tészta széleit és slisse 180°C-
on 25-30 percig (aranysargara).
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@ Receptek - KEDVENC ROSTOS ETELEK

ZOLDSEGLEVES SZALONNAVAL
4 adag

ALAPANYAGOK
20 g vaj
1 db hagyma, finomra szeletelve
1 db sonka csont
350 g céklarépa rost (a levet hasznalja fel)
50 g burgonya rost (a levet haszndlja fel)
50 g sargarépa rost (a levet hasznalja fel)
100 g paradicsom rost (a levet hasznalja fel)
50 g kdposzta rost (a levet haszndlja fel)
A fenti leveket 6ntse 6ssze és adjon hozza
annyi vizet, hogy 2 liter legyen.
4 szalonna szelet
1 ev6kanal citromlé
125 g tejfol a diszitéshez
ELJARAS
1. Egy nagyobb labasban olvassza meg
a vajat, szérja bele a hagymat, és
piritsa aranysargara (2-3 perc alatt).
2. Alabasba ontse bele a rostokat (cékla,
burgonya, sargarépa, paradicsom,
kaposzta) és az 6sszekevert levet a vizzel,

majd tegye bele a sonka csontot,
a szalonnét és a citromlevelet.

3. Forralja fel és kozepes langon
fézze 30-40 percig.

4. Asonka csontrdl szedje le a hust, szeletelje
aprora és szorja a levesbe, a csontot dobja ki.

Tejféllel diszitse.



SARGAREPA, ALMA ES
ZELLER TEKERCS
8 adag

ALAPANYAGOK

30gvaj

1 hagyma, aprora szeletelve

1125 g sargarépa, alma és zeller rost
250 g Cottage tipusu sajt

2 evékandl aprora vagott mentalevél
1 habart tojas

12 réteslap

60 g olvasztott vaj

100 g reszelt parmezan sajt

ELJARAS

1. Egy nagy serpenySben olvassza fel
a vajat, szoérja bele a hagymat és parolja
2-3 percig. [zlés szerint f(iszerezze.

2. A piritott hagymat, a rostot (sérgarépa,
alma és zeller), a Cottage sajtot,
amentalevelet és a tojast keverje Ossze.

3. 3darab réteslapot tegyen majd egymasra.

A tébbi réteslapot takarja le, nehogy
kiszaradjanak. Az els6 lapot kenje meg
olvasztott vajjal, szérja meg parmezannal,
tegye ra a kovetkezd lapot, és ismételje
meg az el6zé lépést. Hasznalja fel az
0Osszes réteslapot, a fenti [épések szerint.

4. Atészta felére tegye ra a keverék
-t A tésztét tekerje fel. Ismételje
meg a maradékkal az el6z6 lépést.
A tekercseket tegye tepsire (stitépapirra).
200 °C-ra elémelegitett stitében
stisse 20-25 percig (aranysdrgara).

SULT PASZTERNAK POGACSA,
ZOLDFUSZEREKKEL ES POLENTAVAL
6 adag

ALAPANYAGOK

500 g paszterndk rost

65 ml tej

2 db tojas, fehérjére és sargajara
szétvélasztva

50 g polenta

35 g liszt

1 kanal apréra vagott kakukkf(
1 kanal apréra vagott rozmaring
1 kandl kajeni fliszerkeverék

1 kisebb piros paprika, apré kockakra
szeletelve

1 evékanal olaj

ELJARAS

1. A paszterndk rostot, a tejet, a tojasok
sargdjat, a lisztet, a polentat, a kakukkfiivet,
a rozmaringot, a kajeni flszerkeveréket és
a piros paprikat keverje ssze. A tojasok
fehérjét verje fel és adja a keverékhez.

2. Egy serpenydben forrositson fel
étolajat, és kanallal adagoljon a forré
olajba kis pogacsakat, mindegyik
oldalukat 1 percig siisse.

Azonnal szolgdlja fel.
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CSOKOLADE HAB GYUMOLCCSEL
6 adag

ALAPANYAGOK

200 g fehér csokoladé

200 g eper rost

200 g mélna rost

3 kanal zselatin, 65 ml forr6 vizben feloldva

3 tojas sargdja

300 ml tejszin

30 g porcukor

2 kandl Grand Marnier lik6r

ELJARAS

1. Vizfirdében a csokolddét olvassza fel,
hagyja kissé kihtilni, de figyeljen arra,
hogy ne keményedjen meg. Az eper és
amalna rostot keverje 6ssze. A csokoladét,
a zselatinnal és a tojasok sargajaval verje
fel fehér habosra és simara. A tejszint
cukorral verje fel és keverje a csokoladé
krémhez, adja hozza a rostot és a Grand
Marnier likért, majd keverje 6ssze. 5 kis
csészébe ossza el. Néhany 6rara tegye
a htitészekrénybe, hidegen szolgalja fel.
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SARGAREPA TORTA
16 adag

ALAPANYAGOK

260 g liszt

2 tedskanal stitépor

5 tedskanal 6rolt szerecsendiod

5 tedskanal 6rolt fahéj

2 tedskanal 6rolt kardamon

60 g di6, aprora vagva

85 g mazsola

110 g barna cukor

375 g sérgarépa rost

2 tojas, finoman felverve

65 g tejfol

ELJARAS

1. Egy 25x15 cm-es tepsit kenjen meg vajjal
és szorja be liszttel. Egy nagyobb edénybe
szitalja bele a lisztet, szérja bele a stitéport,
az Orolt szerecsendiot, az 6rolt fahéjat és
az 6rolt kardamont. Tegye hozza a diét és
amazsolat, a barna cukrot és a sdrgarépa
rostot. Alaposan keverje 6ssze. Adja hozza
a tojast, az olajat és a tejfolt. Kézi mixerrel,
kozepes fordulatszamon jol verje fel.

2. Akeveréket Ontse a tepsibe és 180°C-
os hémérsékleten susse 1 6ran
keresztll (hurkapalcika préba). Vegye
ki a tésztat a stitébdl, és 5 percig
hagyja h(lni, majd rdcsra vegye ki.



A
Spis tresci

124 Opis Twojego nowego
urzadzenia

125 Montaz Twojego
nowego urzadzenia

127 Obstuga Twojego
nowego urzadzenia

129 Uktad Twojego nowego
urzadzenia

131 Konserwacja i czyszczenie

133 Rozwiagzywanie probleméw

135 Wskazéwki dotyczace
przygotowywania
zdrowych sokéw

139 Przepisy - SWIEZE SOKI

141 Przepisy — SOKI PELNE WITAMIN

142 Przepisy — LEKKIE OBIADY

144 Przepisy - LODOWE
ORZEZWIENIE

146 Przepisy - NAPOJE
ALKOHOLOWE

147 Przepisy - NAPOJE
ENERGETYCZNE

148 Przepisy — ULUBIONE
POSILKI Z MIAZSZU

WAZNE
ZALECENIA
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

W Sage® zdajemy
sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa.
Projektujemy

i wybieramy
urzadzenia przede
wszystkim z uwaga na
Twoje bezpieczenstwo.
Prosimy jednak

o zachowanie
ostroznosci

i przestrzeganie
ponizszych zalecen
dotyczacych
bezpieczenstwa
podczas uzytkowania
urzadzenia
elektrycznego.
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WAZNE
ZALECENIA

PODCZAS
UZYTKOWANIA
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH
NALEZY PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH
ZALECEN
DOTYCZACYCH
BEZPIECZENSTWA:

Przed pierwszym
uzyciem upewnij
sie, ze napiecie
w gniazdku sieciowym
odpowiada napieciu
podanemu na
tabliczce znamionowej
na spodzie urzadzenia.
W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdc sie
do wykwalifikowanego
elektryka.

-Doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje
przed rozpoczeciem
obstugi urzagdzenia
i zachowaj je
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w bezpiecznym
miejscu, by moc
z nich skorzystac
W przysztosci.

Przed pierwszym
uzyciem urzadzenia
usun i w bezpieczny
i ekologiczny sposéb
zlikwiduj wszelkie
materiaty pakunkowe
i reklamowe.
Skontroluj, czy
urzadzenie nie jest
w zaden sposéb
uszkodzone.

W zadnym przypadku
nie uzywaj
uszkodzonego
urzadzenia, urzadzenia
z uszkodzonym
kablem zasilajgcym itp.

«Aby wykluczy¢
ryzyko uduszenia
matych dzieci,
usun opakowanie
ochronne wtyczki
kabla sieciowego
tego urzadzenia
i w bezpieczny sposob



je zlikwiduij.

Nie uzywaj urzadzenia
na krawedzi blatu
roboczego lub
stotu. Upewnij sie,
ze powierzchnia
jest rowna, czysta
i niespryskana woda
lub innym ptynem.

-Drgania podczas
uzytkowania moga
spowodowac
przesuwanie sie
urzadzenia.

Nie nalezy stawiac
urzadzenia na
kuchence gazowej
lub elektrycznej ani
w jej poblizu, ani
w miejscach, gdzie
mogtoby dotykac
goracego piecyka.

Nie korzystaj
z urzadzenia na
metalowym podtozu,
na przyktad w zlewie.

Przed podtagczeniem
urzadzenia

do gniazdka
elektrycznego i jego
witgczeniem skontroluj,
czy jest kompletnie

i prawidtowo
zmontowane.
Przestrzegaj
wskazowek podanych
W niniejszej

instrukcji obstugi.
Urzadzenie jest
wyposazone w system
bezpieczenstwa,
ktéry zapobiega
uruchomieniu
niewtasciwie
zmontowanego
urzadzenia.

W przypadku
pochlapania lub
rozlania ptynu
na urzadzenie,
wokot urzadzenia,
pod urzadzeniem
nalezy niezwtocznie
usungc ptyn przed
kolejnym wtgczeniem
urzadzenia.

Przed wtaczeniem
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urzgdzenia upewnij
sie, ze poprawnie
zatozono pokrywe.
W zadnym przypadku
nie podnos ramienia
z blokada podczas
pracy urzadzenia.
Po kazdym uzyciu
upewnij sie,

ze urzadzenie
zostato wyfaczone
poprzez ustawienie
przetacznika

w pozycji OFF.

Przed roztozeniem
urzgdzenia upewnij
sie, ze silnik jest

catkowicie zatrzymany.

-Korzystaj z wyrobu
wylacznie na rownej
powierzchni. Nie
uzywaj urzadzenia na
powierzchni pochytej
i nie przemieszczaj go
ani nie manipuluj nim,
gdy jest wigczone.

Przed kazdym uzyciem
zaleca sie wytaczy¢
silnik na ok. 1 minute.
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-Wylacz urzadzenie,
ustawiajac przetacznik
w pozycji OFF, odtacz
kabel zasilajacy
z gniazdka i poczekaj
do catkowitego
zatrzymania sitka
i silnika zawsze,
kiedy urzadzenie ma
pozostac bez nadzoru,
po zakonczeniu
uzywania, przed
rozpoczeciem
Czyszczenia,
przeniesieniem w inne
miejsce, demontazem,
montazem lub
przechowywaniem.

Przepisy zamieszczone
W niniejszej instrukgji
$g przeznaczone
do normalnego
uzytku. Nalezy jednak
pamietac, ze twarde
owoce i warzywa
mogq nadmiernie
obcigzyc silnik
przy mniejszych
predkosciach. Postepuj



zgodnie z instrukcjg
wyboru predkosci
wyciskania soku

dla poszczegdlnych
rodzajéw owocow lub
warzyw.

-Podczas pracy trzymaj
rece, palce, wtosy,
odziez, sztuéceiinne
przyrzady kuchenne
z dala od urzadzenia.

Do otworu
wsypowego nie
wsuwaj owocow
i warzyw palcami
ani przy pomocy
zadnych narzedzi.
Korzystaj zawsze
z dostarczonego
popychacza. Nie
wktadaj rak ani
palcéw do otworu
wsypowego, jezeli
jest on zatozony
na urzadzenie.

W przypadku
zablokowania
otworu wsypowego,
do usuniecia

zablokowanego
produktu uzyj
popychacza lub
innego kawatka
owocu albo warzywa.
W razie potrzeby
wylacz urzadzenie,
odtacz kabel od sieci,
poczekaj az sitko
i silnik catkowicie
sie zatrzymaja
i dopiero wtedy
usunh zablokowany
fragment.

-Nie dotykaj matych,
ostrych zagbkéw
i ostrzy w srodkowej
czesci pierscienia na
sok. Istnieje ryzyko
obrazen.

-Urzadzenie stuzy do
przygotowywania
sokow owocowych
i warzywnych. Nie
uzywaj urzadzenia do
innych celéw niz te,
do ktérych jest ono
przeznaczone.

Nie wtaczaj
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urzadzenia, jezeli
nie zamontowano
pojemnika na migzsz.

*Przed
przygotowaniem soku
usun z owocow pestKki
i nasiona. Owoce
cytrusowe nalezy
obrac.

Nie uzywaj urzadzenia,
jezeli uszkodzone
zostato sitko,
urzadzenie lub jego
czes¢, w tym kabel
zasilajacy i wtyczka.

Nie wktadaj zadnej
czesci urzadzenia do
kuchenki gazowej,
elektrycznej ani
mikrofalowej, ani nie
stawiaj na goracej
ptycie gazowej lub
elektrycznej.

-Podtaczone gniazdko
elektryczne musi
by¢ tatwo dostepne
do ewentualnego
odfaczenia.
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Nie korzystaj z tego
urzadzenia przy
pomocy programatora,
czasowego wiacznika
ani jakiejkolwiek innej
czesci wigczajacej
urzadzenie
automatycznie.

Nie uzywaj urzadzenia
w poblizu zrédet wody,
na przyktad zlewu
kuchennego, tazienki,
basenu itp.

Nie dotykaj urzagdzenia
mokrymi lub
wilgotnymi rekami.

Nie pozostawiaj
wiaczonego
urzadzenia bez
nadzoru.

Nie dopusc¢ do polania
kabla zasilajagcego
ani wtyczki woda lub
innym ptynem.

Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywaj
ostrych ani zracych
Srodkéw czyszczacych.



-Utrzymuj urzadzenie
W Czystosci.
Przestrzegaj
wskazowek
dotyczacych
czyszczenia podanych
W niniejszej instrukgji
obstugi.

Nie przetrzymuj

ani nie uzywaj

w tym urzadzeniu

ani w jego poblizu
zadnych materiatow
wybuchowych ani
tatwopalnych, np.
sprejow z ptynem
tatwopalnym.

-Aby odfaczy¢
urzadzenie z gniazdka
sieciowego, zawsze
pociggaj za wtyczke,
a nie za kabel
zasilajacy.

-Uzywaj wytacznie
wyposazenia
dostarczanego wraz
z urzadzeniem Sage®.

WAZNE
WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA
ZE WSZYSTKICH
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

Przed uzyciem rozwin
catkowicie kabel
zasilania.

Nie przewieszaj kabla
zasilajgcego przez
krawedz stotu lub
blatu roboczego.
Zadbaj o to, aby nie
dotykat goracych
powierzchni ani sie nie
splatat.

«Ze wzgledow
bezpieczenstwa
zaleca sie podtaczenie
urzgdzenia do
samodzielnego
obwodu
elektrycznego,
oddzielnego od innych
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urzadzen. Nie nalezy
uzywac rozgateznika
ani przedtuzacza

do podtaczenia
urzadzenia

do gniazdka
elektrycznego.

Nie zanurzaj
urzadzenia, kabla
zasilajgcego ani
wtyczki kabla

w wodzie ani innych
cieczach.

-Z tego urzadzenia

nie moga korzystac
dzieci. Urzadzenie

i jego zasilanie musi
znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci.
-Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez
dzieci od 8 lat, jezeli
sg pod nadzorem lub
zostaty przeszkolone
w zakresie bezpiecznej
obstugi urzadzenia

i majg Swiadomos¢
odnosnie ew.
zagrozen. Czyszczenia
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i konserwacji
wykonywanej przez
uzytkownika nie
mogq dokonywac
dzieci ponizej 8 roku
zycia oraz dzieci,

nad ktorymi nie jest
sprawowany nadzor.
Urzadzeniei jego
kabel zasilajgcy nalezy
przechowywac poza
zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.
Z urzgdzenia moga
korzystac osoby

o obnizonych
zdolnosciach
fizycznych,
percepcyjnych

i umystowych

lub niewielkim
doswiadczeniu

i wiedzy, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzor lub zostaty
one pouczone

o korzystaniu

z urzadzenia

w bezpieczny sposéb



i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego

niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno

bawic sie urzadzeniem.

-Urzadzenie jest
przeznaczone do
uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest
przeznaczone do
celéw komercyjnych.
Nie uzywaj
tego urzadzenia
W poruszajacych sie
pojazdach ani na
statkach, nie uzywaj
go na zewnatrz,
nie uzywaj go do
innych celéw niz te,
do ktérych zostato
przeznaczone.

W przeciwnym
razie moze dojs¢ do
obrazen.

-Jakgkolwiek
konserwacje
wykraczajacg poza
zwykte czyszczenie
nalezy powierzy¢

autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

-Zaleca sie
zainstalowanie
ochronnika
przepieciowego
(standardowy witacznik
w gniazdku), aby
zagwarantowacd
zwiekszong ochrone
podczas uzytkowania
urzadzenia.

Zalecamy instalacje
ochronnika przepiec
(z nominalnym
pragdem
szczatkowym max.
30 mA) w obwodzie
elektrycznym,

w ktorym urzadzenie
bedzie uzytkowane.
Zwrdc sie do

swego elektryka

o specjalistyczng
pomoc.

-Urzadzenie i jego
kabel doprowadzajacy
nalezy przechowywac
poza zasiegiem dzieci.
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«Poziom mocy
akustycznej
emitowanej przez to
urzadzenie wynosi
maks. 85 dB (A).

Dane techniczne

Zuzycie energii  230-240V ~ 50 Hz

Wymiary ze- 400 mm (wysokos¢)
wnetrzne 445 mm (szerokos$¢)

205 mm (gtebokos¢)
Waga netto ok.4,8 kg

Parametry techniczne
mMoga sie zmieniac bez
wczesniejszego uprzedzenia.

)5

—
WSKAZOWKI | INFORMACJE
DOTYCZACE GOSPODARKI
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania
nalezy przekaza¢ do
wskazanego przez gmine
miejsca zbierania odpadow.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony

na produkcie lub w jego
dokumentacji przewodniej
oznacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne
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nie moga by¢ wyrzucane
wraz ze zwyktym odpadem
komunalnym. W celu
odpowiedniej utylizacji,
odzysku i recyklingu nalezy
przekazac produkt do
wyznaczonych punktow
zbiorki. W niektorych
panstwach Unii Europejskiej
lub innych krajach
europejskich mozna
zwroci¢ produkt lokalnemu
sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego
produktu. Prawidtowo
likwidujac produkt, pomagasz
zachowac cenne zZrddta
surowcow naturalnych

i przeciwdziatasz ich
negatywnemu wptywowi na
srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, ktory mogtby by¢
wynikiem nieodpowiedniej
likwidacji odpadow.
Szczegétowych informacji
udzieli najblizszy lokalny
urzad lub najblizszy punkt
zbiérki odpadéw. Za
nieprawidtowa likwidacje
tego rodzaju odpadéw moga
byc¢ naktadane kary zgodne
z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotéow
gospodarczych z krajow

Unii Europejskiej

Jesli chca Panstwo likwidowac
urzadzenia elektryczne



i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych
informacji od sprzedawcy
lub dostawcy wyrobu.

q3

Produkt jest zgodny
z wymogami EU.

Q

WYLACZNIE DO
UZYTKU DOMOWEGO.
NIE ZANURZA)J

W WODZIE ANI

W INNEJ CIECZY.
PRZED UZYCIEM
ROZWIN CAtY KABEL
ZASILAJACY.

Zastrzegamy sobie mozliwos¢
dokonywania zmian tekstu,
designu i danych technicznych
wyrobu bez uprzedzenia.

Wersja angielska jest
wersjg oryginalng. Polska
wersja jest ttumaczeniem
wersji oryginalnej.

Adres producenta:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do EU:

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

WYLACZNIE DO UZYTKU
DOMOWEGO

ZACHOWAJ NINIEJSZE
INSTRUKCIJE
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Opis Twojego nowego urzadzenia

. Popychacz
Do przepychania catych owocow i warzyw
przez otwor wsypowy.

. Unikalny system centralny

Zapewnia maksymalna ekstrakcje soku.

. Szeroki otwor wsypowy

Mozna wktada¢ cate jabtka, marchewki,
pomidory i obrane pomarancze. Utatwia
i przyspiesza proces wyciskania soku.

. Sitko ze stali nierdzewnej wzmocnione

tytanem

. Pojemnik na migzsz (mozna my¢

w zmywarce do naczyn)
Silnik 1200W o duzej mocy

. Schowek na kabel zasilajacy
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Kabel zasilajagcy mozna owina¢ wokot
uchwytu w dolnej czesci podstawy
z silnikiem.

. Ramie z odlewu metalowego z blokada

bezpieczenstwa

Zatrzyma prace sokowiréwki, jezeli
pokrywa nie jest zabezpieczona
ramieniem w prawidtowej pozycji.

. Pokrywa sokowiréwki (nie mozna my¢

W zmywarce)

. Uchwyt sitka (mozna my¢ w gérnym

koszu zmywarki)

. 1l pojemnik na sok z pokrywa

i separatorem piany (mozna my¢
w zmywarce).

. Elektroniczny regulator predkosci



\

N

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem usun

z sokowiréwki materiat pakunkowy

i wszystkie naklejki reklamowe/etykiety.

Upewnij sig, ze urzadzenie jest wytaczone,

a kabel zasilajacy odtaczony od zZrédta pradu.

Umyj w cieptej wodzie z dodatkiem

detergentu uchwyt sitka, sitko, pokrywe

sokowiréwki, popychacz, pojemnik na
miazsz i pojemnik na sok z pokrywa.

Poszczegdlne elementy nalezy wyptukac

czysta, pitng woda i wysuszy¢.

Podstawe, na ktérej znajduje sie uchwyt

sitka, mozna przetrze¢ wilgotna $cierka.

Nastepnie nalezy jg doktadnie osuszy¢.

1. Ustaw sokowiréwke na réwnej, suchej
powierzchni, np. na blacie roboczym.
Upewnij sie, ze sokowiréwka jest
wyfaczona (przetacznik w pozycji

OFF - wylaczono), a kabel zasilajacy

odtaczony od zrodta energii.

2. Na korpus sokowiréwki natéz uchwyt sitka.

Montaz Twojego nowego urzadzenia

3. Wyréwnaj strzatki w dolnej czesci
nierdzewnego sitka ze strzatkami na
wale silnika i docisnij sitko do watu,
az ustyszysz klikniecie. Sprawdz,
czy sitko jest dobrze natozone.

4. Natdz pokrywe na uchwyt sitka
tak, aby otwor wsypowy znajdowat
sie nad sitkiem nierdzewnym.

5. Ramie z blokada bezpieczenstwa wtéz
do wgtebiert umieszczonych po obu
stronach pokrywy sokowiréwki.
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Ramie powinno by¢ zablokowane na
pokrywie sokowiréwki w pozycji pionowe;j.

6. Wsun popychacz do otworu wsypowego
- wgtebienie na popychaczu nalezy
wyréwnac z niewielkim wystepem
wewnatrz otworu wsypowego.

7. Wi6z pojemnik na migzsz na miejsce,
odchylajac dno pojemnika w kierunku od
silnika i wsuwajac gorna czes¢ pojemnika
w dolna cze$¢ pokrywy sokowiréwki.
Nastepnie dosur dno pojemnika na
migzsz do korpusu sokowiréwki i sprawdz,
czy jest on dobrze zamocowany.

Wsun caty popychacz do
otworu wsypowego.
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UWAGA

Aby zminimalizowac¢ koniecznos$¢
czyszczenia, do pojemnika na migzsz mozna
wiozy¢ plastikowy woreczek, do ktérego
wpadacd bedzie miazsz. Migzsz mozna
wykorzysta¢ do przygotowania innych dan.
8. Pojemnik na sok postaw pod koricéwka

z prawej strony sokowiréwki. Aby

zapobiec rozpryskom soku, na

pojemnik mozna natozy¢ pokrywe.




1. Umyj owoce lub warzywa, ktérych chcesz
uzy¢. Wiekszosci owocdw i warzyw, np.
jabtek, marchwi i ogérkéw nie trzeba
kroi¢ ani dzieli¢ na porcje, poniewaz
zmieszczg sie w catosci w otworze
wsypowym. W przypadku takich warzyw,
jak np. burak, marchew itp., przed
rozpoczeciem wyciskania nalezy sie
upewni¢, ze usunieto pozostatosci ziemi,
warzywa sg umyte i pozbawione naci.

. Sprawdz, czy urzadzenie jest prawidtowo
zmontowane. Wiecej informacji znajdziesz
w poprzedniej czesci instrukcji. Upewnij
sie, ze pojemnik na sok jest umieszczony
pod wylotem, a pojemnik na migzsz
jest takze prawidtowo zamocowany.

. Upewnij sig, ze regulator predkosci jest
w pozycji OFF. W6z kabel zasilajacy do
gniazda 220/240V ~. Ustaw regulator
w pozydji,LOW” (niska predkos¢) lub
,HIGH" (wysoka predkos¢) w zaleznosci
od wybranego rodzaju owocéw lub
warzyw. Stosuj regulator predkosci
zgodnie z instrukcja wytwarzania sokéw
z r6znych rodzajéw owocow i warzyw.

@ Obstuga Twojego nowego urzadzenia

TABELA PREDKOSCI
Jabtka HIGH
Morele (bez pestek) LOW
Burak ¢wiktowy (obrany) HIGH
Jagody LOW
Brokuty LOW
Brukselka (obrana) HIGH
Kapusta LOW
Marchew HIGH
Kalafior LOwW
Seler HIGH
Ogorek obrany LOW
Ogorek z migkka skoérka HIGH
Koper wtoski HIGH
Winogrona (bez pestek) LOW
Kiwi (obrane) LOW
Mango (obrane, bez LOW
pestek)
Melon (obrany) LOW
Nektarynki (bez pestek) LOW
Pomarancze (obrane) LOW lub HIGH
Brzoskwinie (bez pestek) LOW
Gruszki (wykrojone) LOW
(miekkie gruszki)
HIGH
(twarde gruszki)
Ananas (obrany) HIGH
Sliwki (bez pestek) Low
Maliny LOW
Pomidory LOW
Arbuz (obrany) LOW
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4. Do otworu wsypowego wigczonej
sokowiréwki wiéz owoce lub warzywa
i przy pomocy popychacza wolno weciskaj
je w dot. Wolne dociskanie umozliwia
uzyskanie maksymalnej ilosci soku.

UWAGA

Wazne jest, aby wtaczy¢ naped przed
wiozeniem produktéw spozywczych.

5. Podczas procesu wyciskania sok
bedzie odprowadzany do pojemnika
na sok, a migzsz zostanie oddzielony
i zgromadzony w pojemniku na miazsz.

UWAGA

Pojemnik na migzsz mozna oprézni¢ podczas
wyciskania soku — ustaw regulator w pozycji
,OFF” (wylaczone) i ostroznie wyjmij
pojemnik. Zanim zaczniesz kontynuowac
wyciskanie soku, umies¢ z powrotem pusty
pojemnik na migzsz.

Nie dopus¢ do zapetnienia pojemnika na
migzsz, poniewaz mogtoby to negatywnie
wptynac na prace urzadzenia.

Aby zminimalizowa¢ koniecznos$¢
czyszczenia, do pojemnika na migzsz mozna
witozy¢ plastikowy woreczek, do ktérego
wpadac bedzie miagzsz. Migzsz mozna
wykorzysta¢ do przygotowania innych dan
lub wrzuci¢ do kompostu.

Jezeli chcesz przygotowac sok z piana,
zdejmij pokrywe przed nalaniem.

Sokowiréwka jest wyposazona

w bezpiecznik, ktéry zapobiega przegrzaniu
w wyniku nadmiernego obciazenia. Jezeli
dojdzie do przegrzania, sokowiréwka
automatycznie wiaczy bezpiecznik
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a urzadzenie wytaczy sie. Jezeli tak sie
stanie, przefacz regulator predkosci

w pozycje OFF (wytaczono), odtacz
wtyczke kabla zasilajagcego z gniazda na co
najmniej 15 minut i pozostaw urzadzenia
do ostygniecia. Nastepnie wiacz wtyczke
kabla zasilajagcego do gniazdka i kontynuuj
wyciskanie soku.

OSTRZEZENIE

W ZADNYM
PRZYPADKU NIE
WCISKAJ OWOCOW
| WARZYW PRZEZ
OTWOR WSYPOWY
ANI NIE USUWAJ
ZABLOKOWANYCH
FRAGMENTOW
OWOCOW | WARZYW
PALCAMI, REKA

LUB PRZYBORAMI
KUCHENNYMI.
KORZYSTAJ ZAWSZE
Z DOSTARCZONEGO
POPYCHACZA.



\

N

1. Upewnij sig, ze regulator predkosci jest
w pozycji OFF. Odiacz kabel zasilajacy
od gniazdka sieciowego. Upewnij sig, ze
sitko i silnik catkowicie sie zatrzymaty.

2. Wyjmij pojemnik na miagzsz odchylajac dno
pojemnika w kierunku od silnika, nastepnie
wysun go spod pokrywy sokowirdwki.

3. Trzymajac oboma rekami ramie
z blokada pociagnij za nig i wyjmij
z rowkdw na pokrywie sokowiréwki.

L % A

Opusc¢ ramie.

Uktad Twojego nowego urzadzenia

4. Zdejmij pokrywe z sokowirdwki.

5. Wyjmij uchwyt nierdzewnego sitka
razem z sitkiem. Aby zdja¢ uchwyt
nierdzewnego sitka, jedna reka przytrzymaj
podstawe silnika a druga reka ztap za
koncéwke, ciagnac koncowke w gére
unie$ uchwyt i obré¢ go w lewo.
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7. Aby wyjac sitko z uchwytu, obré¢ uchwyt do
gory nogami i ostroznie wyjmij sito. Zaleca
sie wyjmowac sitko z uchwytu nad zlewem.

NIERDZEWNE SITKO
JEST WYPOSAZONE
W OSTRZE
PRZEZNACZONE

DO PRZECIERANIA
OWOCOW | WARZYW.
NIE DOTYKAJ OSTRZA
PODCZAS PRACY

Z SITKIEM.
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Upewnij sig, ze wytacznik sokowiréwki

zostat ustawiony w pozycji OFF (wytagczono),
a kabel zasilajacy odtaczono od zrédta
energii elektryczne;j.

Upewnij sig, ze sokowiréwka jest prawidtowo
rozmieszczona, jak opisano powyzej.

SZYBKIE CZYSZCZENIE

Natychmiast po kazdym uzyciu przeptucz
wyjmowane czesci (oprécz podstawy

z silnikiem!) w goracej wodzie, aby usuna¢
migzsz. Pozostaw wszystkie elementy do
wyschniecia.

Wyczys¢ sokowirédwke przed wyschnieciem
pozostatosci soku lub migzszu.

UWAGA

Aby zminimalizowac czas potrzebny do
czyszczenia, do pojemnika na migzsz, mozna
witozy¢ plastikowy woreczek, w ktérym
bedzie sie gromadzi¢ migzsz. Migzsz mozna
wykorzysta¢ do przygotowania innych dan
lub wrzuci¢ do kompostu.

o
-~

e /8

CZYSZCZENIE KORPUSU
SOKOWIROWKI

Nie wolno zanurza¢ podstawy z silnikiem do
wody ani innych cieczy. Przetrzyj podstawe
miekka, wilgotna Sciereczka a nastepnie
dobrze osusz. Oczys¢ kabel zasilajacy

z ewentualnych pozostatosci artykutéw
spozywczych.

é\ Konserwacja i czyszczenie

UWAGA

Nie wolno uzywa¢ wetny metalowej lub
$ciernych srodkdéw czyszczacych podczas
czyszczenia korpusu sokowiréwki, poniewaz
mogtyby zarysowac powierzchnie.

CZYSZCZENIE UCHWYTU
SITKA, OBUDOWY
SOKOWIROWKI, POPYCHACZA,
POJEMNIKA NA MIAZSZ

Umyj wszystkie czesci w cieptej wodzie
z odrobing ptynu do mycia naczyni. Optucz
i wytrzyj do sucha.

UWAGA

Uchwyt sitka, pojemnik na sok, popychacz
i pojemnik na migzsz mozna my¢ takze

w zmywarce do naczyn (tylko w gérnym
koszu). Pokrywa sokowiréwki nie jest
przeznaczona do mycia w zmywarce do
naczyn.

CZYSZCZENIE SITKA

+  Aby wyciskanie soku byto bardziej
efektywne, wyczys¢ sitko po kazdym uzyciu.

« Natychmiast po zakonczeniu przygotowania
soku zanurz nierdzewne sitko w goracej
wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn na ok.
10 minut. Migzsz pozostaty na sicie moze
zapchac drobne pory sitka i zmniejszy¢
tym samym skutecznos¢ wyciskania.

« Trzymaj sitko pod biezacg wodg i przy
pomocy szczotki (w komplecie) wyczysc
go w kierunku od $rodka do krawedzi,
szczotka wyczys¢ takze ostrza. Pod zadnym
pozorem nie dotykaj ostrzy w srodku sitka
reka lub palcami. Obrd¢ sitko i przy pomocy
szczotki wyczys¢ czesc zewnetrzna.

+ Po wyczyszczeniu sprawdz (patrzac na
sitko pod $wiatto) czy drobne otwory
nie s3 zatkane. Jezeli otwory s wciaz
zatkane, zanurz sitko w goracej wodzie
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z dodatkiem 10 % soku cytrynowego,
aby rozpuscic¢ zaschniete resztki. Sitko
mozna takze umy¢ w zmywarce. Nie
zanurzaj sitka w srodkach wybielajacych,
chemikaliach, $rodkach czyszczacych
lub podobnych substancjach.

+ Podczas pracy z sitkiem postepuj
ostroznie, moze ono tatwo ulec
uszkodzeniu. Nie uzywaj sitka, ktore
jest uszkodzone lub zdeformowane.

+ Sitko mozna takze umy¢ w zmywarce.

W srodku sitka znajdujg sie mate, bardzo
ostre noze. Nie dotykaj tych nozy, sa bardzo
ostre. Zachowaj ostroznos$¢ przy pracy

z sitkiem.

Jezeli sitko zmieni kolor, plastikowe elementy
mozna zanurzy¢ w wodzie z dodatkiem 10 %
soku cytrynowego lub mozna je wyczyscic
delikatnym detergentem.

UWAGA

Nierdzewne sitko mozna my¢ w zmywarce
do naczyn (tylko w gérnym koszu).

CZYSZCZENIE POJEMNIKA NA SOK

Przemyj pojemnik na sok i pokrywe zaraz po
uzyciu.

Umyj obie czesci w cieptej wodzie z odrobing
ptynu do mycia naczyn. Optucz i wytrzyj do
sucha.

UWAGA

Nierdzewne sitko i pokrywe mozna my¢
w zmywarce do naczyn (tylko w gérnym
koszu).
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USUWANIE OSADOW, AGRESYWNYCH
PLAM | ZAPACHOW

Silnie barwiace owoce lub warzywa moga
spowodowac zmiane koloru plastikowych
czesci sokowirédwki. Aby tak sie nie stato, po
uzyciu nalezy natychmiast umy¢ wszystkie
wyjmowane czesci. Jezeli jednak juz do tego
doszto, mozna zanurzy¢ plastikowe czesci

w wodzie z 10 % soku cytrynowego lub
wyczyscic je delikatnym detergentem.

OSTRZEZENIE

NIE ZANURZA)J
KORPUSU
SOKOWIROWKI

W WODZIE ANI
INNEJ CIECZY. PRZEZ
OTWOR WLOTOWY
MOZNA
OBSERWOWAC
ZNAJDUJACE

SIE W SRODKU
SITKA OSTRZA DO
OBROBKI OWOCOW
| WARZYW PODCZAS
PRZYGOTOWANIA
SOKU. NIE WOLNO
DOTYKAC TYCH
OSTRZY PODCZAS
OBSLUGI SITKA.



\ Rozwigzywanie problemow

W tym rozdziale znajdziesz najczestsze problemy, z ktérymi mozesz sie spotka¢ podczas
uzywania urzadzenia. Jezeli nie znalaztes tu swojego problemu, lub wystepuje on nadal
pomimo zastosowania podanego tu rozwigzania, przestan uzywac urzadzenia, odtacz kabel
zasilajacy od sieci i skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

W ZADNYM PRZYPADKU NIE NAPRAWIAJ ANI NIE ROZKRECAJ SOKOWIROWKI WE
WLASNYM ZAKRESIE. NIE ZAWIERA ON ZADNYCH ELEMENTOW, KTORE UZYTKOWNIK

MOGLBY SAM NAPRAWIC.

Po wiaczeniu urzadzenie
nie dziata.

Nie ustawiono ramienia z blokada bezpieczenstwa w pozycji
pionowej tak, aby byto zabezpieczone we wpustach

z obu stronach pokrywy sokowiréwki. Upewnij sig, ze
pokrywa jest poprawnie osadzona, a ramie zabezpieczajace
jest zablokowane we wpustach po obu stronach.

Silnik zatrzymuje
sie podczas procesu
wyciskania.

Wilgotny migzsz mégt zgromadzic sie pod pokrywa,

jezeli wybrano zbyt duza predkos$¢ wyciskania.

Uzyj mniejszej sity, aby rownomiernie wyciskac

produkty. Oczys¢ uchwyt sitka, sitko i pokrywe.

Sokowiréwka Sage® automatycznie zatrzymuje prace silnika,
jezeli dojdzie do jego przecigzenia na ponad 10 sekund.
Odpowiada za to bezpiecznik. Wtozono zbyt duza ilos¢
produktéw lub kawatki sg zbyt duze. Pokréj owoce lub warzywa
na mniejsze fragmenty i/lub wyciskaj mniejsze partie. Jezeli

tak sie stanie, ustaw pokretto w pozycji OFF (wyflaczone). Usun
zablokowane produkty a nastepnie wigcz ponownie urzadzenie.

Twarde owoce i warzywa moga nadmiernie obcigzy¢
silnik, jezeli sa wyciskane ze zbyt matg predkoscia. Postepuj
zgodnie z instrukcjg w tabelach predkosci w poprzedniej
czesci instrukgji. Przed wiozeniem produktéw do

otworu wsypowego upewnij sie, ze silnik pracuje.

W nierdzewnym sitku
gromadzi sie zbyt duza
ilos¢ miazszu.

Przerwij proces wyciskania soku, zdejmij pokrywe sokowiréwki,
usun migzsz, ponownie zatéz pokrywe i kontynuuj wyciskanie.
Sprébuj wymieniac owoce i warzywa (miekkie i twarde).

Miazsz jest zbyt wilgotny
i powstaje zbyt mato
soku.

Im czystsze jest sitko, tym lepsze beda efekty wyciskania
soku i tym bardziej suchy bedzie migzsz. Po kazdym uzyciu
nalezy wyczysci¢ sokowirdwke. Wyjmij sitko i wyczys¢ jego
Scianki przy pomocy szczotki. Wyptucz sitko pod biezaca
goraca woda. Jezeli drobne otwory s3 wcigz zatkane,
zanurz sitko w goracej wodzie z dodatkiem 10 % soku
cytrynowego, aby rozpusci¢ zaschniete resztki, lub umyj

je w zmywarce. Pozwoli to usuna¢ zgromadzony migzsz

(z owocdw lub warzyw), ktéry uniemozliwia przeptyw soku.
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Sok wyptywa przez
potaczenie miedzy
krawedzia sokowirowki
i jej pokrywa.

Sproébuj ustawi¢ mniejsza predkos¢ i wolniej naciskac.
Upewnij sie, ze sokowirdéwka zostata poprawnie zmontowana.

Sok rozpryskuje sie
wokoét koncéwki.

Wybrano zbyt duza predkos¢: wybierz mniejsza predkos¢ (o ile
to mozliwe) i powoli wciskaj produkty przez otwor wsypowy.

Sokowirowka zostata
przecigzona.

Sokowiréwka jest wyposazona w specjalne zabezpieczenie,
ktére chroni urzadzenie przed przegrzaniem w wyniku
nadmiernego obcigzenia. Jezeli dojdzie do takiej sytuacji,
sokowiréwka automatycznie zatgcza zabezpieczenie przed
przeciazeniem i wylacza sie. Jezeli sie tak stanie, odtacz
urzadzenie z gniazdka i pozostaw do ostygniecia przez okoto
15 minut. Nastepnie nacisnij przycisk zabezpieczenia przed
przecigzeniem, znajdujacy sie w dolnej czesci urzadzenia.
Powoduje to przestawienie bezpiecznika do stanu
wyjsciowego a sokowiréwka jest znowu gotowa do uzycia.

Bardzo wazne jest, aby wigczy¢ sokowiréwke przed
wiozeniem produktéw do otworu wsypowego. Nie wktadaj
zbyt duzej ilosci produktéw do otworu wsypowego.
Upewnij sie, ze sitko jest czyste, poniewaz brudne sitko
moze spowodowac zwiekszenie sity dziatajgcej na silnik

i zadziatanie zabezpieczenia przed przecigzeniem.
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zdrowych sokéw

PODSTAWOWE INFORMACJE
O WYCISKANIU SOKU

Pomimo, ze swieze soki owocowe

i warzywne sporzadza sie zazwyczaj przede
wszystkim ze wzgledu na smak, konsystencje
i aromat, ich bezsporng zaletg sa korzysci dla
zdrowia.

70 % wartosci odzywczych Swiezych
owocow i warzyw znajduje sie w soku. Sok
ze Swiezych owocéw lub warzyw stanowi
wazny skfadnik zréwnowazonej diety.
Ponadto jest dobrze przyswajalnym zrédtem
witamin i mineratéw. Szybko sie wchtania
do krwiobiegu, dlatego jest to najszybszy
sposéb pozyskania tych sktadnikéw
odzywczych.

Przygotowujac samodzielnie soki owocowe
lub warzywne masz petna kontrole nad tym,
co zawiera sok. Wystarczy wybra¢ skfadniki

i zdecydowa¢, czy dodac do soku cukier,

s6l lub inne dodatki smakowe. Swiezy sok
nalezy spozy¢ natychmiast, aby zapobiec
utracie cennych witamin.

ZAKUP | PRZECHOWYWANIE
OWOCOW | WARZYW

«  Przed rozpoczeciem obrdbki
umyj owoce i warzywa.

+ Do przygotowania soku uzywaj tylko
Swiezych owocéw i warzyw.

+ Oszczedzisz pienigdze i uzyskasz swiezszy
sok, kupujac sezonowe produkty.

+ Jezeli chcesz wezesniej przygotowad
warzywa i owoce na sok, umyj je
i pozostaw do wyschniecia.

+  Wiekszo$¢ gatunkdw owocow i twardszych
warzyw mozna przechowywac
w temperaturze pokojowej. Bardziej
delikatne i szybko psujace sie produkty,
np. pomidory, owoce jagodowe,
warzywa liéciaste, seler, ogérki lub ziota
mozna przechowywac w lodéwece.

Wskazoéwki dotyczace przygotowywania

PRZYGOTOWANIE
OWOCOW | WARZYW

Jezeli uzywasz owocéw z twarda lub
niejadalng skoérka, np. mango, gujawa,
melony lub ananas, przed wyciskaniem
obierz je ze skorki.

Niektérych gatunkéw warzyw, np. ogérkéw,
nie trzeba obierac przed przygotowaniem
soku, zalezy od twardosci skorki

i indywidualnych preferencji.

Wszelkie owoce z twardymi nasionami
lub pestkami, np. nektarynki, brzoskwinie,
mango, morele, sliwki i czeresnie nalezy
wydrylowa¢ przed przygotowaniem soku.

W sokowiréwce mozna przygotowac sok
takze z owocow cytrusowych, ale wczesniej
nalezy usunac skérke i srodek.

W przypadku takich warzyw, jak np.

burak ¢wiktowy, marchew itp., przed
przygotowaniem soku nalezy sie upewnic,
Ze usunieto pozostatosci ziemi, warzywa sa
umyte i pozbawione naci.

Przed wyciskaniem soku upewnij sig, ze np.
z truskawek i gruszek odcieto szyputki.

Aby sok jabtkowy nie zbragzowiat, mozna
doda¢ do niego troche sok z cytryny.

UWAGA

Przy pomocy sokowiréwki przygotujesz tez
pobudzajacy sok pomaranczowy z piana.
Wczesniej wystarczy obra¢ pomarancze

i usunag¢ widkna ze srodka. Najlepiej jest
wiozy¢ pomarancze przed wyciskaniem do
lodéwki.
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PRAWIDLOWA TECHNIKA

Przy wyciskaniu sokéw z produktow

o réznych konsystencjach zacznij od

bardziej miekkich sktadnikéw i niskiej
predkosci, a wraz z dodawaniem twardszych
produktow stopniowo zwiekszaj predkosc.
Jezeli wyciskasz sok z zi6t, kapusty lub
innych warzyw lisciastych albo przetwarzasz
je razem z innymi produktami uzywaj niskich
predkosci, aby osiggnac najlepszy efekt.
Rézne rodzaje owocow i warzyw majg rézng
zawartos¢ cieczy. Moze sie ona réznic tez

w ramach jednego gatunku, tj. z jednej partii
pomidoréw mozna przygotowac wiecej soku
niz z drugiej. Przepisy na soki nie podaja
dokfadnej ilosci soku, poniewaz nie jest to
czynnik decydujacy przy przygotowaniu
poszczegdlnych mieszanek.

Wolne dociskanie umozliwia uzyskanie
maksymalnej ilosci soku.

ODPOWIEDNIA KOMBINACJA

Bardzo tatwo mozna zrobi¢ wtasny sok. Jezeli
przygotowujesz wtasne soki owocowe lub
warzywne, mozesz w tatwy sposdb tworzy¢
nowe kombinacje. Smak, kolor, konsystencja
i skladniki zaleza od osobistych preferenciji.
Czy wybrane kawatki owocow i warzyw
beda wspotgrag, czy nie? Niektére mocne
smaki moga zagtuszyc¢ inne smaki. Jednakze
wskazane jest faczenie owocow i warzyw
bogatych w migzsz z soczystymi owocami

i warzywami.
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WYKORZYSTANIE MIAZSZU

Migzsz, ktéry po wyciskaniu owocéw lub
warzyw pozostanie, skfada sie przewaznie
z btonnika i celulozy, ktére sg niezbednym
sktadnikiem codziennej diety i mozna je
wykorzysta¢ na kilka sposobéw. Migzsz
trzeba przetworzy¢ w tym samym dniu, aby
unikna¢ utraty witamin.

Niniejsza instrukcja zawiera wiele przepiséw
korzystajacych wiasnie z migzszu. Ponadto
migzsz mozna zastosowac do zwiekszenia
objetosci masy na kotlety mielone lub

do zageszczenia potraw lub zup. Migzsz
owocoéw mozna wiozy¢ do pojemnika
ognioodpornego, udekorowac piang z biatek
i zapiec w piekarniku — otrzymasz prosty
deser.

Niezuzyty migzsz nadaje sie do
kompostowania w ogrodzie.

UWAGA

W miazszu moga sie znalez¢ kawatki owocow
lub warzyw. Przed zastosowaniem miazszu
nalezy usunac te kawatki.



TABELA WYCISKANIA SOKU Z WARZYW | OWOCOW

Warzywa

Kiedy

. , Przechowywanie Wartos¢ odzywcza Liczba kJ/kalorii
i owoce kupowac
Plastikowe worki
Jesien/ z otworami N . 16649 jabtek
Jabfka zima wentylacyjnymi, Witamina C, btonnik =338 kJ/80 kcal.
w lodéwce
Niezapakowane 550 morel
Morele Lato w szufladzie na owoce  Potas, bfonnik = g
: . =80 kJ/19 kcal.
i warzywa w lodéwce
Banan Jesien do Temperatura pokoiowa Witaminy B6, C, potas, 100 g bananéw
Y wiosny p pokoj btonnik =378kJ /90 kcal.
Burak Zima Odkrdj gdérna czes¢, Witamina C, kwas foliowy, 160g burakéw
Ewiktowy w lodéwce btonnik =332kJ/79 kcal.
. N 100 g jagod
Jagody Lato Przykryte w lodéwce Witamina C =220 kJ/52 keal.
Brokuly Jesien/ W plastikowym Witamina C, B2, B5,B6,E, 100 g brokutow
zima woreczku w lodowce kwas foliowy, btonnik =131 kJ/31 kcal.
Brukselka Jesien/ Niezapakowana Witamina C, B2, B6, E, 100 g brukselki
zima w lodéwce kwas foliowy, btonnik =156 kJ/37 kcal.
Kapusta Zima Zapakowana, Witamina C, B6, kwas 100 g kapusty
P pokrojona w lodéwce  foliowy, btonnik, potas =93 kJ/22 kcal.
. Nieprzykryte Witamina C, B6, beta- 100 g marchwi
Marchew Zima w lodowce karoten, potas =140 kJ/33 kcal.
Jesien/ Usur zgwnetrzne liscie, Witamina C, B5, B6, kwas 100 g kalafiora
Kalafior - w plastikowym worku h -
zima A foliowy, potas =103 kJ/24,5 kcal.
w lodéwce
Jesien/ W plastikowym I 100 g selera
seler zima woreczku w lodéwce Witamina C, potas =64 kJ/15 kcal
W lodoéwce, 100 g ogorkow
Ogorek Lato w szufladzie naowoce  Witamina C = 50 kJ/12 keal.
i warzywa
. N . 100 g kopru
Koper wtoski iveisofr? do W lodéwce \k/)\:g?]rr::;(na G kwas foliowy, wioskiego
Y =80 kJ/19 keal.
Przez caty Witamina €, 100 g grejpfruta =
Grejpfrut rok Temperatura pokojowa bloﬂa\_/vonmdy, likopen, 140 kJ/33 keal.
btonnik
100 g wina
Winogrona W plastikowym . . winogronowego =
(bez pestek) Lato woreczku w lodowce Witamina C, B6, potas 250-350 kJ/
60-83 kcal.
. W lodéwce Lo
- Zima/ - N 100 g kiwi
Kiwi wiosna w szufladzie naowoce  Witamina C, potas — 219 kJ/52 keal.
i warzywa
. Witamina A, C, B1, B6, 207g mango
Mango Lato Przykryte w lodéwce potas — 476 kJ/113 kal.
Melon i arbuz Lato/ valgjfc]):(ljcz?e na owoce Witamina C, kwas foliowy, 200 g melona
jesien beta-karoten, btonnik =210 kJ/50 kcal.

i warzywa
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Warzywa Kiedy . Przechowywanie Wartos$¢ odzywcza Liczba kJ/kalorii
iowoce kupowac
W lodéwce, Witamina C, B3, potas 151 g nektarynek
Nektarynki Lato w szufladzie na owoce blonnik — 277 KJ/66 keal.
i warzywa
W chfodnym i suchym
. Zima do miejscu ok. 1 tygodnia, N 131 g pomaranczy
Pomaraficza wiosny w lodéwce wytrzyma Witamina C =229 kJ/54 kcal.
dtuzej
Pozostawi¢ do
- dojrzewania Witamina C, beta-karoten, 100 g brzoskwin
Brzoskwinie Lato w temperaturze . _
- - . potas, btonnik =175 kJ/42 kcal.
pokojowej, nastepnie
w lodéwce
Pozostawi¢ do
Jesient/ dojrzewania 161 g gruszek
Gruszki : w temperaturze Witamina C, E, btonnik -
zima - - . =391 kJ/93 kcal.
pokojowej, nastepnie
w lodoéwce
Wiosna/ Przechowuj N . 100 g ananasa
Ananas lato w chtodnym miejscu Witamina C, E, bfonnik =180 kJ/15 kcal.
Przez caly Witamina C, B6, E, beta- 100 g szpinaku
Szpinak W lodéwce karoten, kwas foliowy, -
rok . =65 kJ/15 kcal.
magnez, potas, btonnik
Przez caty L Witamina C, E, beta- 100g ziemniakéw
Bataty rok W chtodnym miejscu karoten, btonnik =275 kJ/65 kcal.
Pozostawi¢ do
dojrzewania N 100 g pomidoréw
Pomidory !_at.o{ w temperaturze W{tammg G E kwas . =65-75kJ/
jesien . . . foliowy, likopen, btonnik
pokojowej, nastepnie 15-17 kcal.

w lodéwce
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SOK Z JABLEK, MARCHWI | SELERA

2 porcje

Dostosuj ilos¢ marchwi i jabtek w zaleznosci
od tego, czy chcesz, aby sok byt stodszy lub
bardziej gorzki.

SKLADNIKI

4 mate jabtka Granny Smith

3 $redniej wielkosci marchewki

4 selery naciowe

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz jabtka, marchew i seler
naciowy za pomocg sokowiréwki.

Dobrze wymieszaj i podawaj natychmiast.

SOK Z POMIDOROW, MARCHWI,
SELERA I LIMONKI

2 porcje

SKLADNIKI

2 $redniej wielkosci pomidory

1 duza obrana marchew

2 selery naciowe

1 limonka, obrana

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz jabtka, limonke, marchew
i seler naciowy za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z POMARANCZY,
MARCHWI | BURAKOW
2 porcje

SKELADNIKI

4 pomarancze, obrane

2 $redniej wielkosci marchewki

3 $redniej wielkosci czerwone buraki
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz pomarancze, marchew
i czerwone buraki za pomoca sokowiréweki.

Podawaj natychmiast.

@ Przepisy - SWIEZE SOKI

SOK Z BRZOSKWINI,
GREJPFRUTOW | JABLKA
2 porcje

SKLADNIKI

2 duze brzoskwinie, rozkrojone
i wydrylowane

2 grejpfruty, obrane

1 mate jabtko Delicious
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz brzoskwinie, grejpfruty
i jabtko za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z ANANASA,

BRZOSKWIN | GRUSZEK

2 porcje

SKLADNIKI

2 mniejszego obranego i pokrojonego
ananasa

2 pokrojone brzoskwinie bez pestek

2 mniejsze dojrzate gruszki

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz ananasa, brzoskwinie
i gruszki za pomoca sokowiréweki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z TRUSKAWEK,
JABLKA | GRUSZEK

2 porcje

SKLADNIKI

150 g umytych truskawek

1 mate jabtko Granny Smith
3 mate dojrzate gruszki
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz truskawki, jabtko i gruszki
za pomoca sokowiréweki.

Podawaj natychmiast.
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SOK Z ARBUZA, MIETY | MANGO

2 porcje

SKLADNIKI

1/2 matego melona (Cantaloupe), obranego,
przekrojonego na péti bez pestek

3 $wieze liscie miety

1 mango, przekrojone na pot, bez pestek
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz melon, miete i mano
za pomocg sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z POMIDOROW, OGORKA,
PIETRUSZKI | MARCHWI

2 porcje

SKLADNIKI

3 $redniej wielkosci pomidory

1 duzy ogdrek

1 duzy peczek pietruszki

3 $redniej wielkosci umyte marchewki
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetwor pomidory, ogérek, pietruszke
i marchew za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW,
SELERA, IMBIRU | POMARANCZY

2 porcje
SKLADNIKI

4 umyte selery naciowe

1 stodki ziemniak obrany i przekrojony na p6t
2,5cm kawatek swiezego imbiru

4 obrane pomarancze

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz seler, stodki ziemniak, imbir
i pomararicze za pomocg sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.
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SOK Z PASTERNAKA,

SELERA | GRUSZEK

2 porcje

SKEADNIKI

2 umyte pasternaki

4 umyte selery naciowe

4 $redniej wielkosci gruszki bez szyputek
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz pasternaki, selery i gruszki
za pomocg sokowirdweki.

Podawaj natychmiast.



SOK Z POMIDOROW, CZERWONE)J

PAPRYKI | MARCHWI

2 porcje

SKELADNIKI

2 mate czerwone papryki

3 $redniej wielkosci pomidory

4 gatazki pietruszki

3 marchewki

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Odkrdj kapelusze z papryk
i oczys¢ je z nasion.

2. Przetwérz papryki, pomidory, pietruszke
i marchew za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z JEZYN, GREJPFRUTA | GRUSZEK
2 porcje

SKLADNIKI

250 g jezyn

2 obrane grejpfruty

3 dojrzate gruszki, bez gniazd nasiennych
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz jezyny i gruszki za
pomoca sokowirdwki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z BURAKA, JABLEK | SELERA

2 porcje

SKLADNIKI

4 $redniej wielkosci obrane buraki czerwone
2 $redniej wielkosci jabtka Granny Smith

4 selery naciowe

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetwodrz buraki czerwone, jabtka i seler
naciowy za pomocg sokowiréweki.

Podawaj natychmiast.

@ Przepisy — SOKI PELNE WITAMIN

SOK Z OWOCOW
JAGODOWYCH I LIMONKI
2 porcje

SKLADNIKI

500 g jagod

500 g jezyn

500 g umytych truskawek

1 obrana limonka

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz jagody, jezyny, truskawki
i limonke za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK Z OGORKOW, SELERA,
KIELKOW FASOLI | KOPRU
2 porcje

SKLADNIKI

1 duzy ogdrek

3 selery naciowe

1 odkrojona bulwa kopru

230 g kietkéw fasoli

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz ogorek, seler, kietki fasoli
i koper za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

SOK POMARANCZOWY Z PIANA
2 porcje

SKLADNIKI

1 kg obranych pomaranczy

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz pomarancze za
pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.

(Przed przetworzeniem wstaw pomararicze do
loddéwki.)
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ZUPA ZE SWIEZYCH WARZYW
Z MAKARONEM
4 porcje

SKLADNIKI

1 maty pomidor
1 mata obrana i pokrojona cebula
2 marchewki
1 papryka zielona bez gniazd nasiennych
20g masta
1 tyzka maki petnoziarnistej
375 ml wywaru warzywnego
1 konserwa (425 g) biatej fasoli
1 opakowanie makaronu 2-minutowego
Swiezo zmielony pieprz
SPOSOB PRZYRZADZANIA
1. Przetworz pomidora, cebule, marchew
i zielona papryke za pomoca sokowiréweki.
2. Rozgrzej masto na duzej patelni.

3. Dodaj make i stale mieszajac
smaz przez okoto 1 minute.

4. Dodaj sok, wywar warzywny i fasole.

5. Doprowadz do wrzenia, nastepnie zmniejsz
temperature i gotuj przez ok. 10 minut.
6. Dodaj makaron i gotuj przez
kolejne 2 minuty, dopoki
makaron nie bedzie miekki.
PodZziel zupe na cztery miski, dopraw pieprzem
i podawayj.
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@ Przepisy — LEKKIE OBIADY

GAZPACHO

4 porcje

SKLADNIKI

4 $redniej wielkosci pomidory

4 pedy Swiezej pietruszki

1 duzy obrany zabek czosnku

1 mata cebula, obrana i pokrojona
2 marchewki

2 selery naciowe

1 czerwona papryka

1 ogorek

2 tyzki czerwonego octu winnego
Swiezo zmielony czarny pieprz
135 g pokruszonego lodu

15 g posiekanej swiezej bazylii

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetwérz pomidory, pietruszke, czerwong
papryke, ogérek, czosnek, cebule,
marchew i seler za pomoca sokowiréwki.

2. Dodaj ocet i czarny pieprz.
3. Podziel zupe do 4 misek.
0zdoéb bazylig i natychmiast podawa.



MAKARON Z SOSEM
PROWANSALSKIM

4 porcje

SKELADNIKI

4 pomidory

2 pedy $wiezej pietruszki

1 seler naciowy

2 duze czosnki

1 mata cebula, obrana i pokrojona
1 czerwona papryka

1 tyzka przecieru pomidorowego
125 g czerwonego wina

2 tyzki suszonego oregano

500 g ugotowanego makaronu
25 g startego sera parmezan

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1.

5.

Przetworz pomidory, pietruszke,
czerwona papryke, seler, czosnek
i cebule za pomoca sokowiréwki.

Wymieszaj koncentrat pomidorowy
z czerwonym winem i dodaj do soku.

Wilej do garnka i gotuj na srednim
ogniu przez okoto 3-4 minuty.

Dodaj makaron i doktadnie zamieszaj.
Podziel danie na 4 talerze.

Posyp oregano i parmezanem.

Podawaj natychmiast.

NAPOJ JOGURTOWY Z MANGO,
MELONA | POMARANCZY
4 porcje

SKLADNIKI

1 mango, przekrojone na pét, bez pestek
1/2 matego melona Cantaloupe (obranego,
bez pestek i pokrojonego na dwie réwne
czesci)

5 obranych pomaranczy

70 g jogurtu naturalnego

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetwdrz melon, mango i pomarancze
za pomocg sokowiréwki.

2. Wilej sok do duzej miski
i wymieszaj z jogurtem.
Podawaj natychmiast.
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NAPOJ GAZOWANY

Z MORELI | GRUSZEK

2 porcje

SKELADNIKI

4 duze rozkrojone i wydrylowane morele
3 duze gruszki

135 g pokruszonego lodu

250 ml mineralnej wody gazowanej
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz morele, jabtka i gruszki
za pomocg sokowiréwki.

2. Wbz 16d do 2 wysokich szklanek.
3. Wilej sok do szklanek.

4. Dodaj wode mineralna.

Podawaj natychmiast.

NAPOJ LODOWY Z MELONA,
TRUSKAWEK | MARAKUI

2 porcje

SKLADNIKI

1/2 matego melona Cantaloupe (obranego,
bez pestek i pokrojonego na dwie réwne
czesci)

250 g umytych truskawek

Miazsz z 2 marakui

135 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz melon i truskawki
za pomocg sokowirdwki.

2. Dodaj miazsz z marakui.

3. Wbz 16d do 2 wysokich szklanek.
Wilej sok do szklanek.

Podawaj natychmiast.
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@ Przepisy - LODOWE ORZEZWIENIE

MIKS TROPIKALNY
2 porcje
SKLADNIKI

2 mango, przekrojone na pét, obrane, bez
pestek

3 obrane kiwi

2 matego obranego i przekrojonego
ananasa

10 g Swiezych lisci miety

135 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA
1. Przetwdrz mango, kiwi, ananas
i miete za pomoca sokowirdwki.
2. Rozdziel 16d na 2 szklanki, zalej
sokiem i dobrze wymieszaj.
Podawaj natychmiast.

SOK Z POMIDOROW, NEKTARYNKI,
MARAKUI I MIETY
2 porcje
SKELADNIKI
6 pomidorow
2 rozkrojone nektarynki, bez pestek
10 g Swiezej miety
Miazsz z 4 marakui
135 g pokruszonego lodu
SPOSOB PRZYRZADZANIA
1. Przetwérz pomidory, nektarynki
i miete za pomocg sokowiréwki.
2. Dodaj miagzsz z marakui.

3. Rozdziel l6d na 2 szklanki, zalej
sokiem i dobrze wymieszaj.

Podawaj natychmiast.



NAPOJ LODOWY Z OGORKOW,
ANANASA | KOLENDRY

2 porcje

SKLADNIKI

1/2 matego ananasa, obranego
i przekrojonego

2 og6rki, obrane w zaleznosci od preferencji

15 g Swiezej kolendry
135 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz ogérki, kolendre i ananasa

za pomocg sokowiréwki.

2. Rozdziel 16d na 2 szklanki, zalej
sokiem i dobrze wymieszaj.

Podawaj natychmiast.

NAPOJ LODOWY Z GRUSZEK,
RZODKIEWEK | SELERA

2 porcje

SKLADNIKI

3 $redniej wielkosci gruszki

4 rzodkiewki, bez lisci

3 selery naciowe

135 g pokruszonego lodu
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz gruszki, rzodkiewki
i seler za pomoca sokowiréwki.

2. Lod nalezy rozdzieli¢ na 2 szklanki,
zala¢ sokiem i dobrze wymieszac.

Podawaj natychmiast
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PINACOLADA
4 porcje

SKLADNIKI

> duzego ananasa, obranego
i przekrojonego

60 ml likieru Malibu

500 ml wody sodowej

130 g $Smietany

135 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz ananasa za pomoca sokowiréwki.

2. Dodaj $mietaneg, likier i wode sodowa.

3. L&d nalezy rozdzieli¢ na 4 szklanki,
zala¢ mieszanka i dobrze wymieszac.

Podawaj natychmiast.

MIODOWY SEN

4 porcje

SKELADNIKI

1 melon miodowy (cukrowy), obrany, bez
pestek i pokrojony na ¢wiartki

60 ml likieru Midori

500 ml wody sodowe;j

135 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz melon za pomoca sokowiréweki.
2. Dodaj likier i wode sodowa.

3. L&d nalezy rozdzieli¢ na 4 szklanki,
zala¢ mieszanka i dobrze wymieszac.

Podawaj natychmiast.
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@ Przepisy - NAPOJE ALKOHOLOWE

BLOODY MARY
4 porcje
SKLADNIKI

4 $redniej wielkosci pomidory
1 duza czerwona papryka

2 selery naciowe

60 ml wodki

135 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz jabtka, seler i papryke
za pomocg sokowirdwki.

2. Dodajwddke. Lod nalezy rozdzieli¢
na 4 szklanki, zala¢ sokiem
pomidorowym i dobrze wymieszac.

Podawaj natychmiast.

ORZEZWIAJACY NAPOJ
BRZOSKWINIOWY Z MIETA

4 porcje

SKLADNIKI

6 brzoskwin, rozkrojonych, bez pestek
10 g Swiezych lisci miety

60 ml likieru Creme de Menthe

2 tyzeczki cukru

70 g pokruszonego lodu
500 ml wody mineralnej

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz brzoskwinie i miete
za pomocg sokowiréweki.

2. Dodaj likier Creme de Menthe i cukier.

3. L&d nalezy rozdzieli¢ na 4 szklanki,
zala¢ mieszanka brzoskwiniowg
i dobrze wymieszac.

Podawaj natychmiast.



SOK Z WINOGRON, KIWI 1 JAGOD
2-4 porcji

Winogrona zawieraja potas i zelazo

i dostarczaja duzo energii po dniu petnym
stresu.

SKELADNIKI

500 g zielonych winogron bez pestek

2 obrane kiwi

250 g umytych truskawek

500 ml mleka

2 tyzki napoju proteinowego w proszku
70 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz winogrona, kiwi i truskawki
za pomocg sokowiréwki.

2. Dodaj mleko, napdj proteinowy w proszku
i kruszony 16d. Doktadnie zamieszaj.

Podawaj natychmiast.

SOK Z MORELI, JABLEK | GRUSZEK
2-4 porcji
SKLADNIKI

4 duze rozkrojone morele bez pestek
4 mate czerwona jabtka

3 $redniej wielkosci gruszki

250 ml mineralnej wody gazowanej
70 g pokruszonego lodu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetworz morele, jabtka i gruszki
za pomocg sokowiréwki.

2. Dodajwode mineralng, 16d
i dobrze wymieszaj.

Podawaj natychmiast.

@ Przepisy - NAPOJE ENERGETYCZNE

SOK Z BURAKA, MARCHWI
| POMARANCZY

4 porcje

SKLADNIKI

8 marchwi

2 mate umyte czerwone buraki
5 g Swiezej miety

4 obrane pomarancze
SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Przetwdrz marchew, buraki czerwone, miete
i pomararicze za pomoca sokowiréwki.

Podawaj natychmiast.
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Aby btonnik z owocéw i warzyw sie nie
zmarnowat, podajemy kilka przepiséw
pozwalajgcych wykorzysta¢ pozostaty

btonnik.

StONE CIASTO Z MARCHWI,

DYNI | SERA FETA
6 porgji

SKLADNIKI

8 listkéw ciasta francuskiego
30 g rozpuszczonego masta

1 drobno posiekany por

250 g miagzszu dyni

250 g miagzszu marchewki

250 g rozdrobnionego sera feta
3jajko

1 biatko

125 ml mleka

2 tyzeczki skorki z cytryny

3 fyzeczki posiekanej swiezej pietruszki

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Natéz na siebie listki ciasta i natrzyj kazda
warstwe roztopionym mastem. Wi6z
ciasto do 25 cm formy na ciasto i docisnij
go do dotu i na boki. Uksztattuj krawedz
ciasta 1,5 cm nad krawedz formy.

2. Wymieszaj por, migzsz dyni i marchwi,
ser feta, jajka, biatka jajek, skorke
pomaranczowa i pietruszke. Wlej do
formy na tort i piecz w temperaturze
180 °C przez 25-30 minut lub do
osiggniecia ztotego koloru.
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@ Przepisy - ULUBIONE POSILKI Z MIAZSZU

ZUPA JARZYNOWA Z BOCZKIEM
4 porcje

SKLADNIKI

20g masta

1 drobno posiekana cebula

1 kos¢ szynkowa

350 g miazszu z czerwonych burakéw
(zachowaj sok)

50 g migzszu z ziemniakéw (zachowaj sok)
50 g migzszu z marchewki (zachowaj sok)
100 g migzszu z pomidoréw (zachowaj sok)
50 g migzszu z kapusty (zachowaj sok)

Do zachowanego soku dolej wode tak, aby
catkowita objetos¢ wynosita 2 litry.

4 pokrojone plasterki stoniny

1 tyzka soku z cytryny

125 g kwasnej smietany do ozdoby

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Roztop masto w duzym garnku, podsmaz
cebule na $rednim ogniu do osiagniecia
ztotego koloru (2-3 minuty).

2. Do garnka dodaj ko$¢ szynkowa, miazsz
z czerwonych burakéw, ziemniakdw,
marchwi, pomidoréw i kapusty oraz sok
i zimna wode, bekon i sok z cytryny.

3. Doprowadz do wrzenia, zmniejsz
ogien i gotuj przez 30-40 minut.

4. Wyjmij ko$¢ szynkowa, wyrzuc
kos¢ i pokréj drobno mieso i wrzuc
z powrotem do garnka.

Podawaj ozdobione smietanq.



STRUDEL Z MARCHWI,
JABLEK | SELERA
8 porgji

SKLADNIKI

30g masta

1 mata drobno pokrojona cebula

1125 g miazszu z marchwi, jabtek i selera
250 g sera Cottage

2 tyzki drobno pokrojonych lisci miety

1 ubite jajko

12 arkuszy ciasta filo

60 g dodatkowego rozpuszczonego masta
100 g $wiezego tartego parmezanu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1.

Rozgrzej masto w duzej patelni, dodaj
cebule i smaz przez 2-3 minuty do
miekkosci. Przypraw w zaleznosci

od preferowanego smaku.

. Wymieszaj cebule, migzsz z marchwi,

jabtek i selera, ser Cottage, miete i jajka.

. Przepotéw plastry ciasta filo i umie$¢ 3

plastry na sobie. Przykryj pozostate plastry,
aby nie wysychaty. Natrzyj 1 plaster ciasta
roztopionym mastem, posyp parmezanem,
potdz kolejny plaster ciasta i ponownie
natrzyj mastem i posyp serem. Powtarzaj
az do zuzycia wszystkich plastréw.

. Uzyj tyzki, aby przemiescic¢ /2 mieszanki

zmiazszem na jedna czes¢ ciasta. Zroluj raz
i dodaj pozostatg mieszanke. Zroluj i potéz

na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Piecz w piecu nagrzanym na 200 °C przez ok.

20-25 minut do osiaggniecia ztotego koloru.

SMAZONE PLACKI Z PASTERNAKA,

ZIOL | POLENTY
6 pordji

SKLADNIKI

500 g migzszu pasternaku

65 ml mleka

2 jajka - oddzielone Zéttka od biatek

50 g polenty

35 g maki tortowej

1 tyzeczka posiekanego swiezego tymianku
1 tyzeczka posiekanego swiezego rozmarynu
1 tyzeczka przyprawy cayenne

1 mata czerwona papryka pokrojona na
mniejsze kawatki

1 tyzka oleju

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1.

Zmieszaj migzsz pasternaku, mleko, zéttka
jaj, make, polente, tymianek, rozmaryn,
przyprawe cayenne i czerwong papryke.
Ubij biatka na sztywno i dodaj do mieszanki.

. Rozgrzej olej na duzej patelni i uksztattuj

placek za pomoca tyzki, smaz na
kazdej stronie przez okofo 1 minute
az do osiagniecia ztotego koloru.

Podawaj natychmiast.
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PIANA CZEKOLADOWA Z OWOCAMI
6 porgji

SKLADNIKI

200 g biatej czekolady

200 g migzszu truskawek

200 g migzszu malin

3 tyzeczki zelatyny rozpuszczonej w 65 ml
goracej wody

3 zottka

300 ml bitej Smietany

30 g cukru pudru

2 tyzki likieru Grand Marnier

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozpus¢ czekolade w goracej fazni
wodnej, ostudz, ale uwazaj, aby nie
skrzepta. Wymieszaj migzsz truskawek
i malin i odstaw. Wymieszaj rozpuszczong
czekolade, zelatyne i z6ttka jaj i ubijaj tak
dtugo, az mieszanka bedzie jasniejsza
i blyszczaca. Ubij Smietang z cukrem na
sztywno w 0sobnym naczyniu, wymieszaj
z mieszanka czekolady, migzszem i likierem
Grand Marnier. Wlej do nawilzonej formy
o0 objetosci 5 filizanek. Odczekaj kilka
godzin lub cata noc w celu ochfodzenia.
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TORT MARCHWIOWY
16 porgji

SKLADNIKI

260 g maki tortowe;j

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
2 tyzeczki mielonego cynamonu

2 tyzeczki mielonego kardamonu

60 g drobno posiekanych orzechéw wioskich
85 g rodzynek

110 g bragzowego cukru

375 g migzszu marchewki

2 lekko ubite jajka

65 g kwasnej Smietany

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Posmaruji przygotuj forme 25x15 cm.
W duzej misce przesiej make, proszek do
pieczenia, gatke muszkatotowa, cynamon
i kardamon. Dodaj orzechy, rodzynki,
brazowy cukier i migzsz marchwi. Dobrze
wymieszaj. Dodaj jajka, olej i Smietane.
Mieszaj mikserem elektrycznym
przy sredniej predkosci tak dtugo, az
wszystkie skfadniki sie wymieszaja.

2. Wlej mieszanke do formy i piecz
w temperaturze 180 °C przez 1 godzine
lub dopoki ciasto nie bedzie gotowe
- sprawdz szpikulcem. Wyjmij
z piekarnika i pozostaw na 5 minut przed
umieszczeniem na kratce tortowej.
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Zakaznicka podpora / Zakaznicka podpora / Webové stranky / Webové stranky /

Ugyféltamogatas / Weboldalak /

Obstuga klienta Strony internetowe
info@sageappliances.cz www.sageappliances.cz - www.sagecz.cz
info@sageappliances.sk www.sageappliances.sk  www.sagesk.sk
info@sageappliances.hu www.sageappliances.hu » www.sagehu.hu
info@sageappliances.pl www.sageappliances.pl - www.sagepl.pl

Servisni centra / Servisné centra / Szervizk6zpontok / Centra serwisowe

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
Ricany u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr. 0.
Na pantoch 18

831 06 Bratislava (Raca)

Tel: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
Dulédcska u. 1/a
Magyarorszag
Tel:. +36 23 330 830

Fast Poland sp.z o. 0.
ul. Sokotowska 10
05-090 Puchaty
Tel:. +48 22417 91 23,22 41791 24

Registrovand znacka v Anglii a Walesu ¢. 8223512. Z divodu neustalého vyvoje spotiebice se spotiebic vykresleny
nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mirné liit od vlastniho spotebice.

Registrovand znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustaleho vyvoja spotrebica sa spotrebic vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mierne lisit od reélneho spotrebica.

8223512 szam alatt bejegyzett marka Angliaban és Walesben. A késziilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
lév6 képeken vagy fotokon abrazolt késziilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziiléktol.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze réznic sie nieco od samego urzadzenia.



