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Pozorné si prectéte vSechny pokyny uvedené vtomto navodu.

Motorovou ¢ast odStaviiovace nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny, hrozi nebezpeci trazu elektrickym
proudem. S odStaviiovacem nikdy nepracujte s mokryma rukama, hrozi riziko drazu elektrickym proudem nebo
poskozeni odtaviiovace.

Tento pfistroj neni urcen pro pouzivani osobami (véetné déti) se snizenou fyzickou, smyslovou ¢i duSevni
schopnosti. Pokud pfistroj pouzivaji nebo je pouZivan v jejich blizkosti, je nezbytny peclivy dozor. Osoby
neseznamené s jeho pouzitim vzdy pfedem seznamte.

PFi delSim odstaveni, pred sestavenim ¢i rozlozenim a pred ¢iSténim vzdy odpojte odStaviiovat od pfivodu
elektrického proudu.

Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti odStaviiovace.

Zjistite-li, Ze je privodni kabel nebo zéstrcka poSkozena, nebo Ze odStaviiovaC nepracuje spravng, je jinak
poskozen Cijste jej upustilina zem, obratte se naVaSeho prodejce nebo autorizované servisni stredisko.

Pouzitim jinych neZ origindlnich nahradnich dilii nebo prislusenstvi doporucenych vyrobcem miize dojit k pozéru,
Urazu elektrickym proudem nebo jinému zranéni.

Privodni kabel nikdy nenechavejte viset pres okraj stolu nebo kuchyriskeé linky.
Pfi odStavriovani vzdy kontrolujte, zda je bezpecnostni otocny zamek v zajisténé poloze.

. Po kazdém odStaviovani pfepnéte hlavni vypina¢ do polohy OFF. Pfed rozloZzenim odStaviiovace vzdy pockejte,

dokud se motor nezastavi.

PFi odStaviiovani nikdy nestrkejte do hrdla nasypky cizi predméty. Pokud dojde k ucpani hrdla zpracovavanymi
surovinami, uvolnéte ho pomoci péchovaci zatky nebo delSiho kousku ovoce &i zeleniny. V pfipadé Ze se nepodafi
timto zplisobem hrdlo uvolnit, vypnéte odstaviiovac, rozlozte jej a rucng vycistéte.

ZastrCku nikdy nevytahujte ze zasuvky zatazenim za kabel, vzdy uchopte samotnou zastrcku.

Pred pripojenim odStavriovace k privodu elekirické energie se presvédCte, zda jsou vSechny ovlddaci prvky
vypnuteé.

SANA Juicer by Omega EUJ-707

Tento vykonny jedno$nekovy odstaviiovac je vyroben z kvalitnich zdravotné nezdvadnych material(i.

OdStaviova¢ Sana Juicer by Omega EUJ-707 pracuje pfi nizkych otackach 63-75 ot./min, coz zajiStuje Setrné
zpracovani suroviny se zachovanim pfirozeng chuti a nutricni hodnoty.

OdstavriovaC Sana Juicer se jednoduSe sestavuje i rozkladd, coz velice usnadriuje a urychluje Cisténi.
OdstavriovaC Sana Juicer Vam piinasi dlouhodobé bezproblémovy provoz.
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Viceucelovy odstaviiovaé
1. Odstaviiovaé ovoce

OdStavriovac Sana dokaze s vynikajici vytéznosti zpracovat vSechny bézné dostupné druhy ovoce, jako jsou jablka,
hrusky, citrusy, hroznové vino, kiwi atd.

2. Odstaviiovac zeleniny
OdstaviiovaC Sana odStaviiuje s vysokou vytéZnosti vSechny druhy zeleniny vcetné celeru, mrkve, paprik, Fedkvi
nebo zeli, aniz by dochazelo k naruseni Zivin a pfirozené chuti. Pravé zachovani pfirozené chuti a vysokého obsahu
Zivin je nejvétSim prinosem této unikdtni odStaviovaci technologie.

3. Odstavriovac vyhonki a zelenych ¢asti rostlin
S odstaviiovatem Sana Juicer miZete odStaviiovat obilné vyhonky, listy aloe i jiné Césti spousty druh(i rostlin.
Vlychutnejte si to nejlepsi, co ndm priroda nabizi v podobé nejriiznéjsich surovin v Cisté prirodnim stavu. Vyrobte si
vlastni §tdvu plnou Zivin a vitamind.

4. DalSi moznosti zpracovani potravin
OdStavriovaC Sana Juicer dokéze rovnéz zpracovavat dalsi suroviny, jako je ¢esnek, jarni cibulka, zazvor a mnoho
dalsich druhli véetné bylinek a koreni pfi zachovani jejich prirozené chuti a nutricni hodnoty. Sprislusnym
nastavcem Ize velice snadno a rychle pfipravit mékké pokrmy pro déti ¢i nejstarsi Cleny rodiny.

5. Vyroba téstovin
S nastavcem na téstoviny vyrobite v minuté cerstvé nudle (str. 9).

6. Homogenizator
Pfipravi Cerstvé mrazené dezerty (str. 11-13), ofechova masla (str. 14) i détské pirodni pokrmy (str. 15).

7. Funkce mlynku
Dokéze umlitkavu (str. 17).

Obsah baleni

Otocny bezpecnostni zamek

-

Péchovaci zatka

|

Kartac na cisténi

Motorova ¢ast .
Hlavni vypina¢
ON-OFF-REV

Néadoba na Stavu
Nédoba na drt

Cednik
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Cdsti pro odstaviovani

Nésypka =========---

Plnici hrdlo

Jemné sito Hrubé sito

bttt |

o

e ®)

Odstavriovaci
komora

Drzék sita Sito

Casti pro jiné zpracovani surovin

X

Néstavec na  Néstavec
zmrzlinua  na ploché
ofechové méslo  nudle

, @ Nasypka

Néstavce na .
kulaté nudle PInici hrdlo
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Drzak sita  Nastavec Homogenizacni Snek OdStaviiovaci komora
pouzdro

---0
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Pouziti
Odstaviiuje ovoce a zeleninu.
Odstaviiuje vyhonky a zelené Casti rostlin.
Vyrabi téstoviny.
Vlyrabi détské pokrmy a sorbety.

Technicka specifikace

Nazev modelu SANA Juicer by Omega EUJ-707
Rozméry Délka: 420 mm
Sitka: 170 mm
VySka: 330 mm
Hmotnost 5,7 kg
Napéti 230V /50 Hz (150 W)
Motor Jednofézovy indukénf
Otacky Sneku 63-75 ot./min.
Pojistka 250V 5A 50T
Certifikace CE
a

Doddvané soucasti a prislusenstvi

1x Névod k obsluze 2x Sito pro odStaviiovani

1x Nadoba na §tavu 1x HomogenizaCni pouzdro

1x Nadoba na drt 1x Péchovaci zatka

2x Nastavec na kulaté nudle 1x OdStaviovaci komora s ndsypkou

1x Nastavec na zmrzlinu 1x Kart4¢ na Cisténi

a ofechove maslo 1x Drék sita
1x Nastavec na ploché nudle 1x Cednik
k1 x Snek 1x Motorové &ést
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Pokyny pro od$taviiovani

1. Pfed odStaviovanim oloupejte suroviny, které maji slupku (pomerance, banany, ananas atd.). Ostatni
plody pouze oplachnéte. Neni potieba zbavovat slupky napf. jablka, rajcata, ale ani kiwi.

2. Ovoce a zeleninu predem pokrajejte na mensi kousky (cca 5 cm).

3. Zapnéte odStaviovaC prepnutim spinaCe do polohy ON a nechte jej bézet po celou dobu zpracovani
suroviny, dokud neni vSechna Stéva vytlacena.

4.V pripadé, ze bude odStaviovac zahicen surovinami tak, ze prestane odchézet drt, nebo pokud Vam do
plnici trubice spadne cizi predmét, vypnéte ho (pfepnéte spinaC do neutrdini polohy) a poCkejte, az se
zcela zastavi Snek. Poté prepnéte spinaC do polohy REV. Zpétny chod uvolni nahromadéné suroviny,
piipadné pomdze s vyjmutim ciziho pfedmétu. Po uvolnéni odStaviiovaci komory nebo odstranéni ciziho
predmétu prepnéte spinaC zpét do neutralu, znovu vyCkejte, dokud se Snek nezastavi a prepnéte do
polohy ON. Pokracujte v odStaviovani.

Pozor! Pii pfimém prepnuti spinace z polohy REV do polohy ON bude motor pfistroje nadale bézet ve
zpétném chodu. Proto je nutné prepnout spinac nejdfive do neutrdini polohy, pockat, dokud se $nek
UpIné nezastavi, a teprve poté prepnout spina¢ do polohy ON.

5. Pokud zacéne odStaviiovac v prlibéhu odStaviiovani vibrovat, vypnéte jej, rozloZte a odstrarite uvnit?
nahromadénou surovinu. Poté odStaviiovac opét sestavte a pokracujte v odStaviiovani.

6. Po vloZeni posledniho kousku suroviny do nasypky nechte odStaviiovac jeSté nékolik vtefin bézet, aby
doSlo k vytlaceni i poslednich par kapek Stévy.

7. Vlypnéte odStavriovac.
8. Odstaviiovac po kazdém pouziti dlikladné zevnitt vyGistéte.
9. Nikdy nenechévejte odStaviiovac bézet nepretrzité déle nez 30 minut.

Pokyny k ¢isténi odStaviiovace
Omyjte Snek i ostatni dily pro odStavriovani v teplé vodé s mydlem &i sapondtem a dobre oplachnéte.
Nikdy nenechdvejte myt ¢asti odStaviiovace v my&ce na nadobi.

Motorovou ¢ast odStaviiovace nikdy neponofujte do vody, vzdy ji jen otfete vihkym hadrikem.

05



sestaveni oditaviiovace

é
Krok 1

Nasadte odStavriovaci komoru s nasypkou na motorovou ¢dst odStaviiovace a zajistéte otocenim
bezpecCnostniho zamku pfiblizné o 60° ve sméru hodinovych rucicek.

Krok 2
Odstaviiovani ovoce a zeleniny
1) OdStavriovani tvrdSich surovin (kofenova zelenina, jablka, listova zelenina, ...)
Zasunite Snek do odStaviiovaci komory a poté vloZte jemné sito.

2) OdStaviiovani mékgich surovin (pomerance, ananas, ...)
Zasuiite Snek do odStaviiovaci komory a poté viozte hrubé sito.

Po vloZeni sita (jemného nebo hrubého) nasadte na konec odStavriovaci komory drzak sita
a zajistéte otocenim proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

Odstavilovac je pfipraven k odStaviiovani surovin.
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Zpracovani potravin

Pi zpracovani potravin postupujte nasledovng:

Zasuite Snek do odStaviiovaci komory a poté vlozte homogenizaCni pouzdro (namisto sita).

Podle druhu zpracovdvanych potravin vyberte pozadovany ndstavec (na nudle nebo zmrzlinu
a ofechova masla; pro spravny vybér viz nasleduijici kapitoly o zpracovani potravin) a viozte jej do
drzaku sita z jeho zadni strany.

Drzak sita s vliozenym nastavcem nasadte na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otoCenim
proti sméru hodinovych rucicek az do mimeého zacvaknuti.

Pokud chcete vyrabét téstoviny, sorbet, zmrzlinu, araSidové maslo, détskou stravu, mandlové
mléko nebo umlit kdvu, podrobny postup naleznete v nasledujicich kapitolach.

Krok 3

Pri odStaviiovani umistéte pod vypust drti
nadobu na drt a pod vypust Stavy nadobu
na Stavu. Pri zpracovani potravin pouZijte
také obé nadoby. Nékteré druhy potravin
jsou Stavnatgjsi a Stava mize téct otvorem
pro odvod Stdvy i béhem homogenizace.
Poté  pripojte  odStaviiovaC  k pfivodu
elektrické energie.
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Krok 4

Stisknéte tlaCitko ON. Viozte nékolik mensich
kouskil ovoce nebo zeleniny do plniciho hrdla.
Pomoci péchovaci zatky suroviny v hrdle
mimé  stladujte.  Stejnym  zplisobem
pokracujte, dokud nezpracujete vSechny
suroviny.

Krok 6

Pred  kazdou
prisluSenstvi odStavriovaC vypnéte. Dokud se

vmeénou nastavce nebo
nezastavi pohyblivé ¢asti  odStaviiovace,
nerozkladejte jej. Otocte zajiStovacim otoCnym
zamkem ve sméru hodinovych rucicek, oddélte
odStaviiovaci komoru s nasypkou od motorové
¢asti avyndejte lisovaci Snek. VSechny
soucasti diikladné omyjte ve vodé s mydlem
nebo sapondtem. Nenechdvejte myt Césti
odStaviiovaCe v mycce nadobi.
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Krok 5

NIKDY do pinictho hrdla nestrkejte zadné
kovové nebo drevéné pomicky nebo
predméty. Pokud dojde pfi odStaviiovani
k ucpani plniciho hrdla nebo zastaveni $neku,
stisknéte nékolikrat tlacitko zpétného chodu.
Poté pokracujte dale vodStaviiovani. Pri
péchovani  pouzivejte  pouze  origindlni
péchovaci zatku.

Krok 7

NIKDY nenechévejte odStaviiovat bézet
nepretrzité déle nez 30 minut.
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Volba spravného sita

Suroviny

Sito

Pomerance, hrusky, hroznové vino, jahody, kiwi, rajcata,
avokado, aloe atd.

Hrubé sito pro odStaviiovani

Kvétak, fedkve, fepa, Spenat, mrkev, jablka, sladké brambory,
obilné Klicky a dalsf listova a kofenova zelenina.

Jemné sito pro odStaviovani

Téstoviny, sorbet, zmrzlina, ofechové maslo, détska strava,
kavova zrna (mletf), macena ryZe nebo fazole.

Homogeniza¢ni pouzdro

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.
VlozZte homogenizacni pouzdro (namisto sita).

Do drzaku sita vloZte z jeho zadni strany poZadovany nastavec (na kulaté

nebo ploché nudle).

Drzak sita s vlozenym nastavcem nasadte na konec
odStaviiovaci komory a zajistéte otoCenim proti sméru
hodinovych rucicek az do mimeého zacvaknuti.
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Krok 2

Nédobu nebo talif umistény pod vyvodem jemné posypte hladkou moukou.

Prichystejte si tésto z mouky, vejce a pripadné i soli. Pokud budete pfipravovat viasové nudle, je
ddleZité, aby tésto nebylo prili§ tuhé, protoze by se mohly poskodit dily odStaviiovace. Zmékéeni
tésta dosahnete pridanim oleje.

Vkladejte tésto do plniciho hrdla a miré ho stladujte. V pfipadé pripravy viasovych nudli viozte
nejprve jen kousek tésta, a jakmile uvidite, ze nudle plynule vychazeji, pfidejte i zbytek. Pokud
nudle nevychazeji, je potieba
pridat do tésta jesté

vice oleje.

Krok 3

Ke zkrdceni téstovin na pozadovanou
délku pouzijte nlizky.

Krok 4

Rozlozte odStaviiovac a omyjte dily v teplé vodé s mydlem
nebo saponatem, nikdy je nevkladejte do mycky nddobi.
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Krok 1

Sejméte drzak sita z odStavriovaci komory.

VlozZte homogenizacni pouzdro (namisto sita).
Do drzaku sita vloZte z jeho zadni strany nastavec na zmrzlinu a ofechové maslo.
DrZék sita s vlozenym nédstavcem nasadte na konec odStaviiovaci komory

a zajistéte otoCenim proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti,

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychazet sorbet.
Pod vyvod $tavy postavte nadobu na Stavu kvdli pripadnému odkapévani zpracovavaného ovoce.
Sorbet Ize pripravit dvéma zpdsoby.

a) Vkladejte mrazené ovoce do piniciho hrdla a mirné stlaCujte péchovaci zatkou. Nikdy
nevhazuijte Uplné zmrzIé suroviny, mohlo by dojit k poSkozeni Casti odStavriovace.
Mrazené ovoce nechte vzdy trochu povolit.

b) Vkladejte Cerstvé ovoce do piniciho hrdla a mimé stlaCujte péchovaci zatkou. Vzniklou
smeés nechte zmrazit a poté znovu homogenizuite.

Nas tip
Protoze mrazené ovoce ztraci sladkou chut, mlizete sorbet dosladit napf. medem.
Pro ozdobu pouzijte Cerstvé ovoce, strouhané ofechy, cokoladové hoblinky apod.

Krok 3

Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do myCky nadobi.
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Vyroba zmrzliny

Krok 1
Zmrzlinu Ize pripravit nékolika zplisoby. Vyzkousejte nasledujici dva.
a) Sejméte drzak sita z odStaviovaci komory.
Vlozte homogenizaCni pouzdro (namisto sita).
V/ této fazi zatim neni potfeba vklddat nastavec. Samotny drzék sita nasadte

zpét na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otocenim é
proti sméru hodinovych rugicek az do mirného zacvaknuti. —

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Viyvodem drti bude vychazet zmrzlina.

Pod vyvod $tavy postavte nadobu na Stavu kvdli pripadnému odkapévani zpracovavaného ovoce.
Vkladejte Cerstvé ovoce do piniciho hrdla a mirné stlacujte péchovaci zatkou.

Nasledné smés promichejte v misce s mliékem a medem, pfipadné dalSimi prisadami podle chuti.
Dejte do plastové nadoby a nechte zmrazit.

Pred opétovnym zpracovanim jiz zmrazené smési sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.

Do drzaku sita vloZte z jeho zadni strany nastavec na zmrzlinu a ofechové maslo.

Drzak sita s vlozenym nastavcem nasadte zpét na konec odStaviovaci komory a zajistéte
otoCenim proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychdzet zmrzlina.
Zmrazenou smés nakrdjejte na podélné pasky, vkladejte do plinici trubice a mirné stlacujte
péchovaci zatkou.

12



NAVOD K OBSLUZE SW

b) Sejméte drzak sita z odStavriovaci komory.
Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).
Do drzdku sita vloZte z jeho zadni strany ndstavec na zmrzlinu a ofechové maslo.
Drzék sita s vloZzenym nastavcem nasadte na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otocenim
proti sméru hodinovych rugicek az do mirného zacvaknuti.

( N

Do pinici trubice stfidavé vkladejte Cerstvé ovoce a kousky predem zmrazeného miéka.
Smés miizete nechat projet odstaviiovadem jesté jednou, aby se krdsné spojila.
Mizete ihned konzumovat nebo jesté na chvili uloZit do mrazaku.

Krok 2
Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo sapondtem, nikdy je nevkladejte
do mycky nadobi. ~

13




Vyroba orechového masla

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStavriovaci komory.

VlozZte homogenizacni pouzdro (namisto sita).

Do drzaku sita vloZte z jeho zadni strany nastavec na zmrzlinu a ofechové maslo.
Drzak sita s viozenym ndstavcem nasadte na konec odsStaviiovaci komory

a zajistéte otoCenim proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

Krok 2
Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychazet maslo.

Pfipravte si ofechy. Zhomogenizovat Ize prakticky vSechny druhy (nejvhodngjSi jsou araSidy,
vlaSské nebo keSu ofechy — obecné ty druhy, které obsahuii vice oleje).

Pokud pouZijete prazené ofechy, maslo bude mit delSf trvanlivost.

Je mozné pouzit i solené ofechy.

Postupné vhazujte ofechy do plnici trubice. V pfipadé, Ze pasta nebude vychazet, vypnéte
odstavriovac, sejméte drzak sita a pro prvni projeti ofechil vyndejte nastavec. Pred druhym jej
vlozte zpét.

Vzniklou pastu projedte odStaviiovacem vicekrat, idediné nejméng 4x.

Dal$i moznosti je pridavat do pinici trubice spolu s ofechy také olej (po malych davkach) —
arasidovy, viaSsky, pfipadné slunecnicovy. V tom pfipadé ale postavte pod vyvod Stdvy nadobu na
Stavu kvdli jeho pripadnému odkapavani. Pridavanim oleje se vyhnete opakovanému zpracovavani
a ziskdte roztiratelnou konzistenci ihned.

Krok 3

Rozlozte odStaviiovac a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do myCky nadobi.
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Priprava détskeé stravy

A

A

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStavriovaci komory.

VlozZte homogenizacni pouzdro (namisto sita).

Pokud chcete, aby byla détska presnidavka nebo prikrm jemné a hladké konzistence, do
drzaku sita vlozZte z jeho zadni strany nastavec na zmrzlinu a ofechové maslo. Preferujete-li,
aby konzistence smési byla hrubsi, nastavec vynechte.

Drzak sita, at uz s vlozenym nastavcem nebo bez,
nasadte na konec odStaviiovaci komory a zajistéte
otoCenim proti sméru hodinovych rucicek

az do mirného zacvaknuti.

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychézet hotovy détsky
prikrm.
Pod vyvod $tavy postavte nadobu na Stavu kv(li pripadnému odkapavani Stavnatéjsich surovin.
Nachystejte si suroviny. MiZete pripravovat ovocné a zeleninové presnidavky nebo homogenizovat
napfiklad vafené maso s pfilohou a zeleninou.
a) Vkladejte Cerstvé ovoce (napfiklad oloupand jablka zbavena jadfince, banany, jahody,
oloupané pomerance a kiwi ad.) do piniciho hrdla a mirné stlacujte péchovaci zatkou.
b) Predem uvarené suroviny (napfiklad kufeci prso, brambory, mrkev, celer a hrasek) stfidave
vklddejte do plniciho hrdla a mirné stlaCujte péchovaci zatkou.

Krok 3
Vzniklou smés promichejte a podavejte.

Krok 4

Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo sapondtem, nikdy je nevkladejte
do myCky nadobi.
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andlového miéka

Krok 1
Zasuiite Snek do odStaviiovaci komory a poté viozte jemné sito pro odStaviovani.
Nasadte drzak sita na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otoCenim proti
sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

(" )

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Timto vyvodem bude vychazet mandlova drt.
Pod vyvod Stavy postavte nadobu na Stavu. Timto vyvodem bude vytékat mandlové miéko.
Mandle, které byly pfedem po dobu 6 hodin namocCené ve vodé, postupné vhazujte do plnici
trubice.

Pokud je potreba, mirng stlacujte péchovaci zatkou.

Vyslednou mandlovou drt zalijte vodou a promichejte.

Drt smichanou s vodou vkladejte pomoci nabéracky do pinici trubice a mirné stlaCujte péchovaci
zatkou.

Vysledkem je mandlové miéko.

Suchou drt miZete vyuZit k dal$imu zpracovani, napfiklad pfi peceni kolacd.

Krok 3

RozloZte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do mycky nadobi.
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Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.

VlozZte homogenizacni pouzdro (namisto sita).

Nasadte drzak sita zpét na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otoCenim proti
sméru hodinovych ruciéek az do mimého zacvaknuti.

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Timto vyvodem bude vychazet mleta kava.
Pod vyvod $tdvy postavte nadobu na $tavu s ohledem na mozné odpadavani drobk( namleté
kavy.

Postupné a po malych davkach vsypavejte kdvova zrna do pinici trubice.

Vysledkem je hrubé namletd kava.

Krok 3

RozloZte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do mycky nadobi.
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° Dbejte zvySené pozornosti pfi odStaviiovani ndsleduijicich surovin:

18

Ovocné plody s tvrdymi peckami nebo semeny, jako jsou napfiklad Svestky, broskve
a merunky, pfed zpracovanim v odStaviiovaci odpeckuite.

Suroviny s vyS$im obsahem vldkniny (vodni petrzel, celer apod.) pokrdjejte na mensi
kousky o velikosti 3-4 cm a vkladejte postupné do hrdla nasypky.

Nevkladejte do odStavriovae sezamovd a jind olejnatd seminka, ¢insky pepf a dalSi
suroviny, které nelze odstavnit.

NeodsStaviiujte ovoce nalozené v alkoholu, medu nebo cukru. Mohlo by dojit k poSkozenf
nebo selhdni odStaviiovace.

Zmrazené ovoce nebo uschlé suroviny skladované delSi dobu v lednici mohou obsahovat
méné Stavy nebo je dokonce viibec nepljde odstavnit.

Odpadni drt ziskanou pfi odStaviiovani se jiz nepokouSejte dale v odStaviiovaci zpracovavat.
Vlyjimkou je mékkeé ovoce, které milZete znovu odStavnit.

NepouZivejte spotfebic k mleti obili. Mohlo by dojit k poSkozeni nebo selhani.

Doporucujeme Vam pit Cerstvou Stavu hned po odStavnéni.

Nepouzivejte odStaviiovaC nepretrzité déle nez 30 minut. Mohlo by dojit k prehrati motoru
a poSkozeni odStaviiovace.

Z ddvodu tvorby usazenin je nutné ¢as od ¢asu vycistit dily odStaviiovace diikladnéji. Ponoite
je na 30 minut do ni¢im nefedéného Sava na ¢isténi studni a bazénli nebo do Cisticiho
prostfedku ur¢eného na odStavriovace. Poté je oplachnéte pod tekouci vodou a pfipadné
zbytky usazenin otfete houbi¢kou. Motorovou ¢ast odStaviiovace nikdy do Sava ani jiného
CistiCe neponofuijte, vzdy ji jen otfete vihkym hadfikem.




Reseni problémii PN

Dfive nezZ se rozhodnete obratit na vyrobce nebo autorizované servisni stredisko, prectéte si nize
praktické rady pro feSeni nékterych technickych problémd. Budete-li potrebovat zajistit opravu
nebo nahradni dily po zarucni dobg, zjistéte a pripravte si nejdrive vyrobni ¢islo Vaseho vyrobku.

ODSTAVNOVAC NEJDE SPUSTIT.
- Zkontrolujte, zda je spravné zapojena zastrcka v zasuvce.
- Pokud odStaviiovac stéle nefunguje, obratte se na zakaznickou linku Vaseho prodejce.

0DSTAVNOVAC PRESTAL PRACOVAT V PRUBEHU ODSTAVNOVANI.

- Nechte odStaviiovaC vychladnout po dobu 60 minut. Mohla byt prekroena maximalni
doporucena doba provozu (30 minut).

- Pokud se Vam nepodafilo problém vyfesit, obratte se na zakaznickou linku Vaseho prodejce

PO CELEM SNEKU JSOU DROBNE SKRABANCE.
- Drobné Skrabance jsou zcela bézné, nemusi Vas znepokojovat. Vznikaji pfi béZzném pouzivani
odStaviiovace.

STAVA VYTEKA KOLEM HRIDELE SNEKU NA MOTOROVOU ZAKLADNU
- Zkontrolujte, zda neni ddvka surovin v odStaviiovaci komore pfili§ velka.

- Pri zpracovani nadmérné davky surovin se miZe stat, Ze dojde k zahlceni odStaviiovace a Stava
se dostane do otocného zamku, ktery slouzi k uchyceni odStaviiovaci komory.

- Nesnazte se zpracovat najednou maximalni mnozstvi surovin. Volte vzdy radgji mensi
a pravidelné davky.

- Opakované zatékani Stavy mize znesnadnit otaceni bezpecnostniho zdmku slouziciho pro
uchyceni odStaviiovaci komory. V takovém
pfipadé je nutné mechanismus zamku
rozebrat uvolnénim Ctyf Sroubdi om0m

a odstranit zbytky zaschlé Stavy. ‘
Om Om

ODSTAVNOVACI KOMORA SE PRI 0DSTAVNOVANi CHVEJE.
Mirné chvéni lisovaciho $neku a odstavriovaci komory je bézné. Je zpiisobeno otdckami motoru
a nejedna se o zavadu odStavriovace. Pri zpracovani tvrdych surovin (napf. mrkev, brambory,
fepa, petrzel apod.) mlize byt chvéni vice patrné neZ pfi odStaviiovani mékkych druhd ovoce
a zeleniny.
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Diuhy zeleninovychia ovocnych Stav

Ablec':né stava

Jableéné Stava pomaha ucinné snizovat obsah cholesterolu v krvi
aeliminovat v téle obsah kovil a Skodlivych latek, zvySuje Cinnost
organd, sniZuje riziko infarktu, rakoviny stiev a prostaty, diabetu typu |l
aastmatu. Konzumace jablek pomahd zmirnéni pribéhu nemoci
arekonvalescenci, snizuje riziko rakoviny a onemocnéni srdce. Jablka
obecné napomahayji traveni, ¢innosti prostaty a jsou velmi vhodna pfi dietach.

Jablka obsahuji vitaminy C, B, Zelezo, hot'¢ik, vapnik, zinek, draslik, kyselinu chlorovodikovou a celulézu.

(] r ~ | 4
Citronova stava
~erstva citronova $tava je zakladni ingredienci ovocnych $tév. Vyznacuje se vysokym
obsahem vitaminu C a vyraznym citrusovym aroma. Stéva méd pH 3,2. Obsah kyseliny

citronoveé se pohybuje mezi 6-7 %. Citrusy obsahuji rovnéz mensi mnozstvi kyseliny jablecné
aakonitové. Dale obsahuji 1-3 % cukru. Kvyrazné chuti pfispiva silné citronové aananasové
aroma. Citrénova Stdva je vynikajici pro aromatizovani nejriiznéjsich napojd. Velice i¢inné pomaha pri nachlazent,
bolestech hlavy ¢i zdnétu mocové trubice.

r ~ | 4
Mrkvova stava
M rkvova Stava je hlavnim zdrojem vitaminu A, ktery je dleZity pro
Cisténi aregeneraci jater. Obsahuje rovnéz karoten, jenz patfi mezi

nejdlleZitéjsi antioxidanty. Pro dosazeni maximalniho efektu se doporucuje
kombinovat konzumaci mrkvoveé Stavy s ostatnimi druhy.

St’éva zmrkve (300 g) aSpenatu (180 g) md velice blahodarny U¢inek na traveni.

Stavazmrkve (240 g), fepy (90 g) a okurky (150 g) je nejlepsi na jétra a ledviny.

Mrkev ma obecné velice dobry Ucinek na zrak. Z téchto diivod( je vhodné pridavat mrkev do kazdé zeleninové Stavy
spodilem alespon 50 %.

Pfi konzumaci mrkvové Stavy se mohou na pokozce objevit Zluté skvrny. Je to diky obsahu karotenu
afytochemickych latek, které zplisobuji vyplavovani Skodlivin. PokraCujte v pravidelném piti, tyto skvrny zakratko
samovolné zmizi a barva pokozky se vrati do normalniho stavu.
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‘ava z chrestu

hiest obsahuje v relativné velkém mnozstvi alkaloid zvany asparagin, ktery se nachazi v Zivych rostlinach
apredstavuje pro né Zivotné dilleZitou sloZku. Bez nitotiz nejsou schopny rlist ani zlistat nazivu.

Vafenim nebo zavafovanim se asparagin znehodnocuje. Dochézi k rozpusténi vodiku a kysliku a k degradaci
pfirodnich soli, které z tohoto alkaloidu vznikaj.

UZivéani Stéavy z chiestu je velice Ucinné pfi Spatné funkci ledvin, pfi problémech se Zldzami s vnitfni a vnéjsi sekreci
apfirevmatismu.

Revmatismus je nasledkem pfiliSné konzumace masa, ktera vede k nadmérné tvorbé kyseliny
moCové v organismu. Nejenze jsou timto velmi zatéZovany ledviny a dalSi vyméSovaci
organy, ale kyselina mocova se navic uklada ve svalech a vysledkem jsou omezujici

revmatické bolesti. Umuz{i pak dochézi také k prostatickym potizim.

| Stavu z chestu je lepsi kombinovat s dalsf surovinou, napfiklad s mrkvi, protoze
samostatné mize byt jeji icinek na ledviny prilis silny. V kombinaci s mrkvi vSak tcinné
apritom Setrné predchazi vysSe popsanym problémiim a lécije.

Stava z hlavkového zeli

Tato Stava je vhodnd predevSim pro léceni vied(i na dvandcterniku. Jedinou jejf
nevyhodou je, Ze zplsobuje nadyméni. Stéva z hlavkového zeli vyrazné prispivé |
k proGisténi a deoxidaci (odkyseleni) celého organismu. Po jeji konzumaci mohou byt =
sice projevy plynatosti mirné nepfijemné, ale je potfeba si uvédomit, ze k tomu dochazi
jen z dlivodu dodatecného traveni nestravenych zbytk( potravy ve stievé, kieré Stava
z hlavkového zeli umocriuje.

Mezi nejvétsi prednosti hldvkového zeli patfi obsah siry, chléru a jodu. Spolecny obsah siry
achldru je velice prinosny pro Cisténi zaludku. Toto ale platf jen pfi konzumaci v pfirodnim stavu. Pfidanim soli (napf.
za Ucelem zkvaSeni) tento Ucinek mizi a zeli potom zazivacimu Ustroji naopak Skodi.
Konzumaci tavy z hldvkového zeli Ize efektivné predchézet nejen vied(im, ale i zacpé. Zacpa je velice Casto pricinou
koznich problém. Pitim dostate¢ného mnoZstvi $tavy Ize tyto problémy eliminovat.

Ve ~ | 4
Celerova st'ava
ezi nejvetsi prednosti celerové Stavy patfi obsah aktivniho organického sodiku.
Sodik vtéto formé dokaze udrzovat vapnik v tekutém skupenstvi, coz je pro
naSe télo velice zasadni. Celer v pfirodnim stavu obsahuje 4krat vice sodiku nez
vapniku. Z tohoto diivodu je konzumace celeru velice dlileZita pro osoby se zvySenym
pifjmem Skrobu nebo cukr(.

Sodik hraje v naSem téle vyznamnou roli. Mezi ty nejdileZitéjsi benefity patfi udrzovani plynulosti krevniho obéhu
acinnosti lymfatického systému. Tyto vlastnosti md ale sodik jen v pfirodni podobé, ve které je obsazen v Cerstvé
zeleniné a ovoci.
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Okurkova stava

kurky jsou velice zndmy svym mocCopudnym Ucinkem. ProtoZe zdroveri
obsahuji kfemik a siru, jejich konzumace je prospésna napriklad i pro rlist
vlast. V kombinaci se Stavou z mrkve, hldvkového salatu a $penatu je prospésnost
okurkoveé Stavy mnohem vyraznéjsi.
Okurky obsahuji miniméiné 40 % drasliku, 10 % sodiku, 75 % vépniku, 20 % fosforu
a7 % chloru. Pridéte-li do okurkové Stévy mrkvovou Stavu, ziskéte vynikajici napoj plisobici proti
revmatismu, ke kterému dochdzi viivem nadmérného usazovani kyseliny mocové v téle a pfedevsim v kloubech.
Diky vysokému obsahu drasliku je vhodné pit okurkovou Stévu pfi problémech s vysokym krevnim tlakem nebo

hnisavymi zanéty dasni a zub(i. Okurky plsobi preventivné proti vypadévani viasd a ldmavosti nehti. V kombinaci
s mrkvovou Stavou a Stavou z hlavkového saldtu ziskate velice Ucinny ndpoj proti nejriiznéjsim koznim problémam.

owvw r ~ ys
Pampeliskova stava
. "fkﬁ c~tava z pampelisek je povaZovdna za jednu z nejlécebngjsich. Poméhd proti
= SpFekyselenl’ organismu a neutralizuje i nadmeérny pfijem zasaditych latek. Obsahuje
[ 4 (B velké mnoZstyi drasiku, vapniku, sodiku, hotiku| Zeleza.

HorfCik prispiva k celkovému posileni a odolnosti organismu, je nutny pro zesileni kostni

tkané. Diky obsahu vapniku, Zeleza a siry v kombinaci s aktivnim hof¢ikem v pfirozené

formé vyznamné prispivd ke krvetvorbé. Hor¢ik je zakladni stavebni létkou pro buriky
vétsiny orgdnli naseho téla, predevsim plic a nervové soustavy.

Stava z list(i nebo i kofen(i pampelisky doplnéna $tavou z fepy nebo mrkve je vynikajici na ziomeniny
nebo onemocnéni kosti. Plisobi zarover proti kazivosti chrupu, zanétim dasni i paradontoze.

Bramborova stava

A téva ze syrovych brambor velice dobie piisobi na proGisténi kiize. Vyrazné k tomu
pfispiva obsah drasliku, siry, fosforu a chidru. Ale tyto latky pdsobi prospésné, jen
pokud jsou v pfirozené aktivni formeé.

Ve smési s mrkvi a celerem plisobi bramborova $téva velice dobre proti neuralgii, dné
anejrliznéjsim svalovym problémdm. Pri téchto obtizich doporucujeme kazdodenni

konzumaci bramborové Stavy smichané s mrkvovou a okurkovou Stavou v pomeéru 1 : 1. Vtéto dobgé byste se méli
vyvarovat konzumace masa.

Sladké brambory nejsou z botanického hlediska zadnym zptisobem pribuzné s béznymi brambory. Na rozdil od nich
obsahuiji sladké brambory pouze 1/3 sacharidd, 3krat vice vapniku, 2krat vice sodiku, 2krét vice kiemiku a 4krat vice
chldru.
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L r r ~ sz
Spenatova stava
e~ penat je znam jako zelenina s blahodarnymi Ucinky na cely travici
systém. Plsobi prospésné na funkci Zaludku, dvanacterniku,
podporuje ¢innost tenkého a tlustého stfeva i dalSich vnitfnich
organl. Jeho konzumaci prispivime k pfirozenému progisténi
aregeneraci.
Pitim Spenatové §tavy v mnozstvi 0,5 | denné budete moci pocitit jeji Iécebné
UCinky a posléze i trvalé zlepSentjiz po nékolika tydnech.
Uginky &penétu ale nemusite pocitit nutn& jen na zlepeni traveni. Syrovy $penat plisobi preventivné proti zan&tim
ddsni a paradontdze. Paradontdza je viastné mirnou formou kurdéji. Jeji pricinou je nedostatek takovych prvki v téle,
které najdeme predevsim ve Stavé ze Spendtu a mrkve. Jeji hojné piti spole¢né s konzumaci syroveé stravy prindsi
trvalou pomoc.

Spendt by nemé! byt konzumovan tepelné upraveny. Vareny nebo pareny miize zpiisobovat Zaludeéni obtiZe nebo
bolestivost, kterou vyvoldva usazovani a krystalizace tepelné zpracované kyseliny Stavelové v ledvinach.

ow r P24

jcatova stava
c~t4va z rajskych jablek je jednou z nejoblibengjsich. P¥i tréveni derstvé

rajcatové Stavy dochazi k zasaditym reakcim, které vyvoldvaji okamzity

UCinek a Ulevu. Toto vak platf, pouze kdyZz neobsahuje Skrob a cukr a je
konzumovana v kombinaci s ostatnimi druhy zeleninovych Stav. Jediné poté dochdzi
k Zadoucim oxidacnim Gcink(im. Rajské jablka obsahuji vyrazné mnoZstvi kyseliny citrénové a jableéné, v mensi mife
pak i kyselinu Stavelovou. Jsou-li tyto kyseliny prijimany v éerstvé zeleniné v prirodni formé, plisobi velice prospésné
na traveni a metabolické procesy. Jakmile ale dojde k tepelné tpravé, tyto latky se pfeméni na anorganickou formu
amohou byt pro organismus i Skodlivé. Na trhu je mnoho druhd rajskych jablek, pro vyrobu Stavy jsou v ¢erstvém
stavu vhodné vSechny. Cherry rajCata se vSak odStaviuji nejlépe.

St'ava z kaderavé petrzele

Tento druh Stéavy se vyznacuje velkym obsahem siry, ktery je vice nez o tfetinu vySsi nez ve
vdech ostatnich Stdvéach a soli dohromady. V organismu vyrazné prispiva k tvorbg siry,
fosforu a chloru. ProtoZe se jednd o Stavu s velice intenzivnim procCiStovacim Ucinkem na
travici trakt, nedoporucuje se konzumovat ji samostatné, ale v kombinaci s ostatnimi druhy
zeleninovych Stav, videdlnim pripadé s mrkvi nebo celerem.

Stava z hidvkového salétu, fedkve a petrzele kombinovana s mrkvovou a $penatovou §tévou ma
vynikajici Ucinky na krvetvorbu. Obsahuje vSechny potiebné latky pro intenzivnéjsi vazani kysliku. Je
vhodnd na anémii a nizky krevni tlak a pfi dieté.
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L] r 124
Cibulova stava

ét’éva ziskand z cibule pisobi preventivné proti srde¢nim onemocnénim, vysokému
krevnimu tlaku a respiraénim onemocnénim. Vyznacuje se rovnéz antikarcinogennim
' Ucinkem Ci podporou celkové vitality a odolnosti proti stresu. Uznévany londynsky védec
zabyvajici se onemocnenimi srdce dospél po dlouholetych vyzkumech k zavéru, Ze uzivani
cibule pfi 16Cbé srdecnich onemocnéni prineslo mnohem pozitivnéjsi vysledky nez viastni
medikace. Existuji védecky doloZené studie, které prokazaly, Ze lidé kazdodenné konzumujici
cibuli jsou méné ndchyini kvyskytu srdecnich chorob arespiraénich onemocnéni. Cibule rovnéz
podporuje tvorbu inzulinu, ktery, jak znamo, pdsobi preventivné proti vzniku cukrovky. Prokdzany jsou rovnéz

priznivé Ucinky cibule na zrak nebo ¢ich i mozkovou ¢innost. Pdsobi prospésné i proti zavratim a nespavosti.

Cibule obsahuje 90 % vody a chutna sladce diky obsahu cukrl. To je diivod, pro¢ miizeme diky cibuli omezit
pouZiti cukru pfi vareni. Cibule rovnéZ obsahuje mensi mnozstvi tuku, vysoky podil bilkovin, vapniku a Zeleza.

Nepiijemné aroma cibule zpGsobuije allylsulfid, ktery podporuje sekreci travicich $tdv a metabolické procesy,
zejména vyuZiti vitaminu B1. Allylsulfid ma rovnéz antibakterialni ti¢inek. Jsou doloZeny pfipady, kdy v dobé jesté
neexistujicich antibakteridlnich Igk( byla pacientiim s Uiplavici s ispéchem podavana cibule.

V ramci vylepSeni zdravi ale urcité nepijte pfilis mnoho této Stavy. Postaci odStavnit polovinu cibule a kombinovat
ji's dalSimi Stavami, napfiklad s jablecnou nebo mrkvovou.

Stava z kudzu

Dongeuibogam (kniha orientalni mediciny) charakterizuje kudzu takto:
“Kudzu je latka jemnd a studend. Je zdroven sladkd bez obsahu
jedovatych ldtek. Velice Ucinné pomaha pfi bolestech hlavy a odbourdvéni
alkoholu rozsifovanim port a uvoliiovénim cukru do krevniho fecisté. Podporuje
chutenstvi a traveni, velice U¢inné pomaha pri popdleninach. Zizeri zplisobenou

vyCerpanim nelze snad fesit jinak nez pomoci kofinki kudzu. Pomaha rovnéz pii léceni alkoholismu.”

Korinky kudzu se sbiraji na jai'e nebo na podzim. Po shéru se promyji, ususi a nakrdji na malé kousky. Kudzu je
tvoreno ze 70 % vodou, ale zaroveri obsahuije velice snadno stravitelné cukry, celulézu, bilkoviny, Zelezo, fosfor
aradu vitamind. Obsahuje rovnéZ i 1é¢ivé latky, jako je daidzin, plisobici pozitivné na sniZovani télesné teploty
akrevniho tlaku.

Stava z hroznového vina

Nejlepéi Stévu Ize ziskat z pIng zralého hroznového vina. Nedoporucujeme
odridy s priliS vysokym obsahem jader. Bézné dostupné Stavy
zhroznového vina byly tepelné upraveny, coz znamend, Ze po 3 - 6 mésicich jiz
neobsahuji vapnik v aktivni podobé a pfi nadmérné konzumaci se mohou
dokonce usazovat v cévach. Zamrazena Stava zhroznového vina bude vzdy
obsahovat vSechny Ziviny a vitaminy v aktivni formé a Ize ji konzumovat po cely rok. Je
bohata na draslik, Zelezo a je jednim z nejlepsich prostredki k vylouceni kyseliny mocové

zorganismu. Pravidelnou konzumaci prispivate k odkyseleni. Chut Cerstvé Stdvy se navic sprodukty

nabizenymi na trhu nedd viibec srovnavat.
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St'ava z granatovych jablek

randtovd jablka jsou zndmd obsahem Zenského hormonu estrogenu. Pfi jeho
dlouhodobgjsim uzivani sice milze dochézet k vedlej$im GcinkCim, ale v pripadé
grandtoveho jablka, kde je tento hormon obsazen v piirodni formé, se
nemusite zadného nezadouciho pisobeni obavat. Stévu
zgrandtovych jablek je mozno zamrazit a uZivat po dobu jednoho
roku.

Stava z mandarinek a jablek

Jable¢nd Stava po vylisovani velice rychle hnédne. Kyselé latky obsazené v mandarinkové Stavé pomahaji barvu
jablecné Stavy stabilizovat. Kombinaci jablek a mandarinek v poméru 1 : 1 docilite i oddaleni ndstupu oxidacniho
procesu. Vysledna Stava je bohatd na vitaminy, je velice chutnd a osvéZujici. Tuto Stavu je rovnéz mozno zamrazovat
akonzumovat po cely rok. Doporucujeme vZdy koupit zralé mandarinky.

Kaktusova stava
(opuncie, opuncie vychodni)

Kaktus a jeho plody nelze v jejich pfirodni podobé konzumovat. Nejlépe stravitelna je Stava ze smesi s hroznovym
vinemvpoméru 1:1.Pozpracovani v odtaviovaci Stavu zamrazte. Konzumujte v rannich hodinach.

-

Stava z ananasu, pomerandii a jablek

Pripravte si ananas, pomerance a jablka ve stejném mnoZstevnim poméru. Ananas a pomerance zbavte slupky, jablka

ponechte se slupkou. Nakrdjejte plody na mensi kousky, odStavnéte a Stavu
zamrazte. Pravidelné konzumuijte aZ po dobu jednoho roku. Détem je mozno
poddvat Stavu jako zmrzlinu, dospéli ji mohou pit jako dzus.

Hruskova stava
Hruskova Stava je pravdépodobné mnohem dostupnéjsi v obchodni siti, ale je potfeba pocitat s tim, Ze enzymy
avitaminy byly zniCeny pfi jeji tepelné Upravé. Stava ziskana z Gerstvych hruSek nebo pripadné i zamrazena

predstavuje vyborny a zdravy népoj s obsahem aktivnich enzym. e
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PRISADY j

vyse¢ vodniho melounu
(asi 5 cm v nejSirSim misté)
2 pomerance

cétvrtka ananasu

(POSTUP

Pomerance oloupejte a rozdélte je na dilky.
Vodni meloun okrdjejte tak, aby se veSel do
nastavce — neékdo odstavnuje duzinu nejradsi
i se slupkou (rozhodné neni tfeba odstrafiovat
jadérka)l Ananasovou duzinu vykrojte z Kdry.

Prisady odstavnéte jednu po druhé
a smichejte ve vysokeé sklenici. . 0

N

Pri popijeni tohoto fizného napoje nacerpate silu \
a budete se Iépe soustredit. \

TEKUTY OBED

PRISADY

2 mrkve
polovina okurky
2 celerové naté
polovina rfepy

( POSTUP h

Mrkev a celer vydrhnéte, odkrojte z nich horni
i spodni konce. Repu peclivé vydrhnéte
a odstrante vlaknity spodek. Odstavnéte fepu,
po nimrkev a celer a nakonec okurku (s trochou
Stésti odplavi okurka agresivni barvu fepy | Uginky této &tavy vwuZifte, pokud neméate cas
a mrkve z odstaviovace). Stavy smichejte | na obéd. Jednd se o zdravou kombinaci, kterd

ve sklenici a ozdobte celerovou nati. je vynikajici nahrazkou jidla. Pokud davate
N J prednost sladsi chuti, pfidejte ke smeési dva
A pomerance.



r— NAPOJE

BARBADOSKY VANEK

.‘n\

o

’ ! PRISADY D

polovina ananasu
polovina zlutého melounu
1 kiwi

POSTUP

Kiwi oloupejte a pokrajejte. Ananasovou duzinu
J vykrojte z kdry, odstrarite melounovou slupku.
Odstavnuijte jednu pfisadu po druhé, smichejte
ve vysoké sklenici. Ozdobte platkem kiwi.

-—

A ERTER

=

\lyrazna vzpruzujici stava, dokonala k popijeni na konci dlouhého dne. Jemny
meloun zklidni nervy, bromelain v ananasu uklidni podréazdénou travici soustavu.
Lehnéte si, upijejte a predstavujte si, ze jste na teplé plazi a jemné Vas oviva
karibsky vanek.

POSILOVAC SVALU :

PRISADY
polovina citronu

1 pomerancé
1 hruska
1 jablko

POSTUP
Nechte si stranou polovinu citronu na
ozdobné platky. Zbyvajici polovinu oloupejte
spolu s pomerancem. Pokrajejte jablko
a hrusku. Odstavnéte a stavy smichejte
ve sklenici. Ozdobte platky citronu,
pomerance a jablka.

Tato Stava neni vhodna pro osoby trpici
osteoartritidou, protoze podle nékterych
léCitelll  citrusové  Stavy  prispivaji
k zanétim kloubl. Tato &tava Vam

pomUize zklidnit svalové bolesti.
é
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PANENSKA MARY

) PRISADY

6 rajcat

trocha tabaska

trocha worchesteru
polovina citronu

2 naté rapikatého celeru

POSTUP
Raj¢ata rozpulte a oloupeite citron. Odstavnéte
rajéata, po nich pliku citronu a jednu nat
fapikatého celeru. Stavy smichejte ve vysoké
sklenici, pridejte par kapek worchesteru
a tabaska. Dobre promichejte a ozdobte
zbyvajici celerovou natf.

Bloody Mary je klasicky koktejl, obvykle pfipravovany s vodkou.
Pokud ji vynechate, ziskate povzbudivé ctnostny a chutny
Napo;j.

POSILOVAC

PRISADY
2 jablka

100g bilého hroznového vina
509 fepy
centimetrovy platek cerstvého zazvoru

POSTUP

Jablka nahrubo pokréjejte a odStavnéte.
Vino omyjte a odstavnéte. Repu vydrhnéte,
pokrajejte, odStavnéte, po ni zazvor. Nakonec
vSe smichejte ve sklenici.

Svétle purpurovy koktejl, ktery se lehce pije a zanecha Vas
uvolnéné a pripravené ke spanku.
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NEJLEPSI RANNI KOKTEJL

PRISADY

2 pomerance

2 mrkve

1 jablko

1 mango

6 jahod

ledové kostky a platky pomerance
na ozdobu

150 ml bilého jogurtu

2-3 porce

(Odkrojte mrkvim oba konce a odét’avnéte\
je. Nalijte stavu do mixéru. Oloupejte
jablka, zbavte je jadfinct a pokrdjejte.
Mango vypeckujte a duzinu vydlabejte do

y mixéru. Pomerance oloupejte, rozdélte na
“::_:‘____:i diky a viozte do mixéru s pokrajenymi

jablky a jahodami. Rozmixujte, pridejte

led, wvzdy jen par kostek najednou.

Pridejte jogurt a mixujte, dokud smeés

nebude husta a krémova. )

Ti, kdo zelening nedlvéruji, mohou nad
timto ndpojem ohrnovat své malé
nosiky. Kdyz je ale presvédCite, aby
ochutnali, rozhodné nebudou litovat.
Jsou v tom jahody, takze to nem(ze byt
tak zlé!

PRISADY

1 mango

polovina citronu

perliva mineralka a drceny led
platek citronu na ozdobu

2 porce

POSTUP

Rozkrojte mango na polovinu a vyjméte pecku.
Oloupejte a odstavnéte duzinu. Oloupejte citron, platek
ponechte na ozdobu. Polovinu citronu odStavnéte
a Stavu smichejte s mangovou. Nalifte do dvou sklenic
a zalijte perlivou vodou.

Zizeh zahangjici smés $tav, kterd oZivi
Vase déti (pokud to potrebuiji).

&
‘
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PRISADY

3 kiwi

100 ml bublinkové limonady
¢i sodové vody

POSTUP

Kiwi oloupejte a odstavnéte. Nékolik kostek
ledu viozte do sklenice a zalijte Stavou z kiwi.
Vmichejte limonadu ¢i sodovku, doplite slamkou,
a hura na to.

Tento napoj je plny cennych latek navzdory skutecnosti,
7e jeho barva pfipomina kizi zlobra Shreka.

PASTELOVY CITRUSOVY KOKTEJL

PRiISADY

1 rGzovy grapefruit
2 pomerance
polovina citronu

POSTUP

Ovoce zbavte slupky a rozdélte na dilky.
Nezapomerite ponechat co nejvice jadérek.
Postupné odstavnéte a smichejte ve sklenici.
Ozdobte platkem citronu.

Milé probuzeni, které Vas nabije elanem a mentalni silou.
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JAHODOVE PREKVAPENI

PRiISADY

200g jahod

2 jablka

100 ml perlivé vody
¢i limonady

POSTUP
Jahody omyjte a vloZte do odstavrovace.
Jablka nahrubo pokrajejte a odstavnéte.
Stavy smichejte ve sklenici a zalijte je
Sumivym napojem dle vlastni volby.

Ozdobte ovocnymi Spizy a slamkou.

Ozdobte malym ovocnym Spizem z jahody a platkem
citronu na koktejlovém paratku.

DETSKY SEKT

PRISADY

150g hroznového vina
polovina citronu

2 pomerance

perliva mineralka a led
2 porce

POSTUP

Oloupejte pomerance a limetu, rozdélte na |
dilky a odstavnéte. Stavu nalijte na kostky ledu R
a smichejte s limonadou nebo perlivou vodou. r=2p

Tato lahodna $tava vypada velmi umné a mUzete ji podavat na
oslavach nebo pfi prilezitostech, kdy dospéli piji Sampariske.

"€
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KPOSTU P

\dochutit sirupem z agave.

s

NAPOJE _j

PRISADY
2 jablka
150 g bilého hroznového vina

25 g rerichy ¢i rokety
hrst ¢erstvého koriandru
15 ml limetové Stavy (polovina limety)

POSTUP

Jablka pokrajejte nahrubo a odstavnéte. Vino omyijte,
odstopkujte a odstavnéte. Limetu oloupejte a polovinu
odstavnéte, platek ponechte pro ozdobeni. Omyjte
fefichu (&i roketu) a Kkoriandr a odstavnéte. Stavy
smichejte ve sklenici a ozdobte platkem limety.

Tato palCiva bylinna smés je lehka a osvézuijici,

nabije Vas energi.

MANDLOVE MLEKO

PRISADY

100 g mandli
300 ml filtrované vody
1 Izice sirupu z agave (dle chuti)

Mandle namocime na 6 hodin do vody. Potom
vodu vylijieme, mandle proplachneme a postupné
je vhazujeme do odstaviiovace. Vzniklou drt
zalijeme 300 ml vody a promichame. Nabérackou
vkladame tuto smés znovu do plnici trubice.
Vysledkem je mandlové miéko, které mizeme

N

y

Miéko Ize pfipravit stejnym zplsobem
také z jinych druh( ofechd.



Potraviny A

TESTOVINY

PRISADY
200 g mouky

2 vejce
Spetka soli

Toto tésto miZete pouzit pro vSechny druhy
téstovin, které Ize s odStaviiovacem vyrobit.

POSTUP

Smichejte ingredience a rukama vyvalejte tésto. Vytvarujte ho do valeckd, aby se pohoding
veslo do plnici trubice. Pokud je pfili§ tuhé nebo v pfipadé, Ze budete délat vlasové nudle,
zmékdete ho pridanim oleje (zajistite tim jeho hladky prichod odS$taviiovacem). Poté sestavte
odstaviiova¢ podle pokynl na str. 9, vkladejte té€sto do plnici trubice a miné stlacujte
péchovaci zatkou.

BANANOVA ZMRZLINA

PRISADY A, '
300 g banant i "y -
Stava z 1 citronu ~

V2 1Zi€ky vanilkového cukru .
150 ml smetany it
50 ml mléka - Fy

med nebo javorovy sirup (mnozstvi dle chuti) = o F

Pro wyrobu zmrzliny mlzete pouzit prakticky jakékoli

ovoce. Kromé oblibenych banan vyzkouSejte také

jahody, lesni smés, bortvky, nebo tfeba mango &i kiwi.
(POSTUP R
Nakrdjejte banany na Sirsi koleCka a rozlozte je na talif nebo na plech vyloZzeny pecicim
papirem. Vlozte na 2 hodiny do mrazéku. VycCkejte jednu hodinu a pak nalijte smetanu,
mléko a citronovou Stavu do mélké plastové nadoby, pridejte vanilkovy cukr a michejte,
dokud se nerozpusti. Podle chuti dosladte medem nebo javorovym sirupem. Smés dejte
na cca 1 hodinu do mrazaku. Po hodiné oboji vyndejte. Pokud jsou smés nebo banany
ztuhlé prilis, nechte je trochu povolit. Poté nakrdjejte smés na podélné pasky a vhazujte
do odstavriovace stfidavée s banany (jak sestavit odStaviova¢ pro pfipravu zmrzliny najdete
na str. 12). Vzniklou smés mizete nechat projet odstavriiovacem jesté jednou. Podaveijte.
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Vyuziti drti

3

Existuje nékolik moznosti, jak vyuzit drt, kterd vam zbyde po odstaviovani. Ovocnou drt mizete
pridat do kolacl, buchet, muffini a daldich sladkych receptd, ale také do jogurtu nebo ovesné kase.
Ozvlastnite tim chut pokrmu a obohatite ho o extra porci viakniny. Zeleninova drt se hodi do polévek,
omacek nebo tfeba k masu. Také z ni mizete pripravit vyvar a pak ho pouzit pfi vareni. Pokud pro drt
nenajdete vyuziti ihned, mdZete ji zamrazit.

DRTOVY KOLAC

PRISADY

3 hrnky ovocné drti

4 vejce

1 a % hrnku titinového cukru
%2 hrnku oleje

2 hrnky polohrubé mouky

prasek do peciva

jakékoli nahrubo nakrajené orechy
sluneénicova seminka

susené brusinky

rozinky

POSTUP
V mise nebo ve $lehaci smichejte vSechny ingredience, tésto premistéte na plech

a pecte pii 170 “C. Kola¢ Ize upéct i v doméci pekarné.

ZELENINOVY VYVAR

PRISADY

500 g zeleninové drti
2,5 litru vody

Y2 1zicky morské soli

Y2 1zicky mletého pepre

Cerstvé nebo susené bylinky (pazitka,
tymian, rozmaryn, oregano, bazalka,
petrzel)

1 Izice olivového oleje

POSTUP

Olej dejte do hrnce a nechte ho trochu rozehfat. Potom pridejte drt a 2 minuty ji za
souc¢asného michani opékejte. Pridejte vodu, vSechny bylinky a kofeni a privedte k varu.
Jakmile zacne voda varit, trochu stahnéte plamen a varte cca 20-30 minut, pro silngjsi
vyvar az 2 hodiny. Hotovy vyvar scedte.
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SERVISNi STREDISKO

Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11, 370 01, Ceské Budéjovice
CZECH REPUBLIC

Pevna linka: +420 386 351 961
Mobilni tel.: +420 776 584 237
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PRODUCTS

Sana Juicer
EUJ-606

Sana Juicer
EUJ-707

Extractor

Sana

Sana Smart Grain Mill

Bread Maker

Sana
Kitchen Scale

Slovo ,,sana" pochdzi z latiny a znamend ,IECit".
To je hlavnim cilem viech produktd znacky Sana — pomdhat k uzdraveni téla.
Zménte své Zivotni ndvyky a pofidte si ty sprdvné spotfebice do vasi kuchyné.

www.sanaproducts.cz
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PRODUCTS'

ZDRAVI ZACINA V KUCHYNI
Obohatte svoji dusi
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www.sanaproducts.cz




