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Gratulujeme

vam k zakoupeni vaseho nového odstavovace JE 4011.

GRATULUJEME



Uvédomujeme si, jak dllezitd je bezpecnost, a proto od faze navrhu az po vyrobu
pamatujeme predevsim na vasi bezpecnost. Pfesto vas ale prosime, abyste pfi pouziti
elektrickych zafizeni byli opatrni a dodrzovali nasledujici pokyny:

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY K POUZITi VASEHO ODSTAVNOVACE JE 4011

Tento pfistroj neni uren pro osoby
(v¢etné déti) se snizenou fyzickou,
smyslovou nebo mentalni schopnosti
nebo osoby s omezenymi zkusenostmi

a znalostmi, pokud nad nimi neni veden
odborny dohled nebo podény instrukce
zahrnujici pouziti tohoto pfistroje osobou
odpovédnou za jejich bezpecnost.

Déti by mély byt pod dozorem, aby se
zajistilo, Ze si s pfistrojem nebudou hrat.
Pfed uvedenim do provozu si prectéte
vsechny pokyny a ulozte si je pro pfipadné
dalsi pouziti.

Pfed prvnim pouzitim odstrarite

z odstavnovace viechny reklamni Stitky/
etikety.

Odstavriovac nestavte béhem pouziti na
okraj pracovni desky nebo stolu. Ujistéte
se, ze je povrch rovny, ¢isty, suchy, nejsou
na ném zbytky potravin apod. Vibrace
béhem provozu mohou zpUsobit pohyb
zafizeni.

Jakékoliv skvrny na pracovni desce pod
zatizenim, okolo néj nebo pfimo na
zafizeni odstrante a osuste predtim, nez
budete pokracovat v odstavrovani.
Nestavte odstaviiovac na horky plynovy
nebo elektricky sporadk ani do jeho
blizkosti, pfipadné do mist, kde by se
dotykal horké trouby.

Pred pouzitim odstavriovace se vzdy
ujistéte, Ze je spravné sestaveny. Pokud
nebude spravné sestaveny, nebude
fungovat. Viz sestaveni a pouziti (str. 7 - 13).
Béhem provozu nenechdvejte zafizeni bez
dozoru.

Po ukon¢eni pouzivani se vzdy ujistéte,

Ze jste odstavnovac vypnuli piepnutim

vypinace na ovladacim panelu do polohy
,OFF” (vypnuto). Nasledné odpojte
napajeci kabel od zdroje energie. Nez
uvolnite rameno s bezpe¢nostnim
zadmkem a/nebo nez odstavriovac
presunete a pred jeho demontazi,
Cisténim a uloZenim, se ujistéte, Ze se sito
z nerezové oceli prestalo otacet a motor se
zcela zastavil.

Zafizeni nepouzivejte nepretrzité pfi
velkych davkach po dobu delsinez 10
sekund. Mezi kazdym pouzitim nechte
motor 1 minutu odpocinout. Recepty

v tomto ndvodu neobsahuji velké davky.
Presto pokud zvolite pomalou rychlost,
bude na motor pfi zpracovani tvrdého
ovoce a zeleniny vyvinuta nadmérna
zatéz. Rychlost odpovidajici ovoci nebo
zelening, které chcete zpracovat, zvolte
podle tabulky na str. 12.

PRI POUZIVANI DISKU A VLOZKY NA
PYRE VZDY NASTAVTE RYCHLOST C. 1.
V pripadé pouziti disku a viozky na pyré
pred zpracovanim ovoce vzdy odstrante
semena, pecky a slupky (semena
exotického ovoce, bobulovin a kiwi
mUzete ponechat).

Béhem provozu nestrkejte do zafizeni
ruce, prsty, odév, stérku apod.

Potraviny nestrkejte do plniciho otvoru
prsty ani zadnym nacinim. Vzdy pouzivejte
dodany ptitlak. Pokud je plnici otvor
pfipevnény k zafizeni, nevkladejte do néj
ruce ani prsty.

Davejte pozor pfi manipulaci s nerezovym
sitem, protoze ostfi na dné sita je velmi
ostré. Neopatrnym zachdzenim si mizete
zpUsobit poranéni.



Odstavnovac nepouzivejte k jinym
uceldim, nez k pfipravé pokrmi a/nebo
napoju.

Udrzujte od$taviovac ¢isty. Ridte se
instrukcemi v kapitole ,Péce a udrzba” na
strané 16-17.

Pred planovanym odstavenim, ¢isténim,
premisténim, rozebranim, slozenim

nebo uskladnénim odstaviiovac nejprve
vypnéte, poté odpojte jeho napajeci kabel
ze sitové zasuvky.

NepouZivejte odstaviiova¢, pokud je
nerezové sitko nebo jind ¢ast poskozena.
Nedotykejte se malych ostrych zubt

a ostfi ve stredové casti disku na stavu.
Nedotykejte se ostii v plnicim otvoru.
Do odstaviiovace nevkladejte zmrazené
nebo tvrdé ovoce ¢i zeleninu, napfiklad
cervenou fepu nebo mrkev, pokud se
pouziva extraktor pyré.

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY K POUZITi VASEHO ODSTAVNOVACE JE 4011

Pred pouzitim zcela odvinte napéjeci kabel.

Aby nedoslo k drazu elektrickym
proudem, nepokladejte napajeci kabel,
zastrcku ani motor do vody nebo jiné
tekutiny.

Nenechavejte napdjeci kabel viset pres
okraj stolu nebo pracovni desky, dotykat
se horkého povrchu ani se zamotat.
Provadéjte pravidelnou kontrolu
napdjeciho kabelu, zastreky, nerezového
disku s mikrofiltrem, vioZzky a disku na
pyré a vlastniho spotfebice na pfipadné
poskozeni. P¥i zjisténi jakéhokoli poskozeni
spotiebic ihned prestante pouzivat

a predejte jej nejblizsimu autorizovanému
servisu k provedeni zkousky, vymény
vadného dilu nebo opravy.

Z ddvodt vylouceni rizika uduseni malych
déti odstrafite ochranny sacek napajeciho
kabelu tohoto spotiebice a bezpecné jej

zlikvidujte.

Jakakoliv jind udrzba, nez je cisténi, by
méla byt provddéna pouze autorizovanym
servisem.

Tento spotfebic je uréen pouze pro pouziti
ve vnitfnich prostorech. NepouZivejte jej

k jinym tceldim, nez pro které byl navrzen.
Neprovozujte jej ve vozidlech, na lodich,
ani venku.

V zajmu zvy3eni bezpecnosti pfi pouziti
elektrickych zatizeni doporucujeme
instalaci proudového chrénice (ochranny
vypinac). Je vhodné nainstalovat do
elektrického obvodu, ke kterému je
zafizeni pfipojené, ochranny vypinac

s kapacitou neprekracujici 30 mA
rezidudlniho proudu. Kontaktujte svého
elektrikare.

Dusledné dodrzujte pokyny k Cisténi
audrzbé.



SEZNAMTE SE SE SVYM ODSTAVNOVACEM JE 4011

Unikatni patentovany systém s pfimym
centralnim plnénim
zajistuje maximalni vytéznost.

Extra Siroky plnici otvor

Do tohoto otvoru Ize vkladat celd

jablka, mrkve, rajska jablka a oloupané
pomerance. Zpracovani ovoce a zeleniny
je tak snadnéjsi a rychlejsi.

Kryt odstaviiovace

(Ize myt v hornim ﬂ
kosi mycky)

3l zasobnik

na duzinu

(Ize myt v hornim
kosi mycky)

Stylovy design
Vypina¢

(ON - zapnuti
/OFF - vypnuti)
LCD ukazatel
rychlosti

Elektronicky
ovladac rychlosti

Prostor pro ulozeni napajeciho kabelu Q

Napdjeci kabel omotejte okolo zakladny na spodni strané
odstaviiovace a jeho volny konec upevnéte do drazky
(bez vyobrazeni).

Vykonny motor

Pritlak

pro pasirovani celého ovoce a zeleniny plnicim
otvorem (Ize myt v hornim kosi mycky).

Rameno z litého kovu
s bezpecnostnim zamkem

zastavi chod odstavriovace, neni-li kryt
zajistén ramenem ve spravné poloze.

Sito
Mikrosito z nerezové oceli
vyztuzené titanem (Ize myt
v hornim kosi mycky).

Hridel

motoru

‘ i

1,2l nadoba na $tavu s vikem
a oddélova¢em pény

(Ize myt v mycce).

Drzak sita

(Ize myt v hornim kosi mycky)

Specialné tvarovana
hubice

se perfektné hodi ke
staceni Stavy pfimo
do sklenice (Ize myt

v hornim kosi mycky).

Cistici karta¢

Plochy konec kartace

je uréeny k odstranéni
duziny ze zédsobniku na
dren pfi pripravé vétsiho
mnozstvi Stavy, nylonovy
karta¢ usnadnuje cisténi
nerezového sita (Ize myt

v mycce).

NAMTE SE SE SVYM ODSTAVNOVACEM JE 401



EXTRAKTOR PYRE (pro mékké ovoce a zeleninu)

Vlozka na pyré

Tento dil se pouziva ke zpracovani mékkého ovoce,
napfiklad banand, manga nebo jahod. Integrovana
rukojet umoznuje uchopeni levou nebo pravou rukou.
Disk na pyré

Tento dil se pouziva ke zpracovani mékkého ovoce,
napfiklad banand, manga nebo jahod.

Disk na stavu
Tento dil se pouziva ke zpracovani stavy
z ovoce a zeleniny.

Viko nadoby na Stavu

Toto viko béhem provozu odstaviiovace zakryva nadobu,
aby Stava nestiikala kolem. Chcete-li nadobu se stavou
ulozit do chladnicky, zakryjte ji timto vikem.

Vestavény odlucovac pény
Tento dil zajistuje oddéleni pény od stavy pfi prelévani
do sklenice (neni-li péna zadouci).




SESTAVENIi VASEHO ODSTAVNOVACE JE 4011

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim odstrante z odstavovace veskeré obaly a reklamni stitky/etikety. Ujistéte
se, Ze je zafizeni vypnuté a napajeci kabel odpojeny od zdroje energie.

Umyjte drzék sita, sito, kryt odstaviovace, pfitlak, zasobnik na duzinu a nadobu na stavu
vcéetné vika, teplou vodou s kuchyriskym saponatem. Jednotlivé casti pak oplachnéte v cisté
pitné vodé a osuste.

POUZITI S EXTRAKTOREM STAVY

1. krok 3. krok

Odstaviiovac postavte na rovny, suchy Zarovnejte Sipky na spodni ¢asti nerezového
povrch, napf. na pracovni stll. Zkontrolujte, sita se Sipkami na hfideli motoru a pritlacte
Ze je odstavovac vypnuty (prepinac je sito na hfidel, az uslysite cvaknuti.

v poloze OFF - vypnuto) a napéjeci kabel Zkontrolujte, Ze je nerezové sito spravné
odpojeny od zdroje energie. nasazené.

2. krok

Na télo odstaviovace nasadte drzak sita.

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

SESTAVEN| VASEHO ODSTAVNOVACE JE 401



5. krok

Rameno s bezpe¢nostnim zdmkem nasadte
do drazek umisténych po obou stranach
krytu odstavriovace. Rameno by nyni mélo
byt ve vertikélni poloze a zajisténo na krytu
odstavnovace.

6. krok

Pritlak vsurite do plniciho otvoru - dréazku na
pfitlaku musite srovnat s malym vystupkem
na vnitini strané plniciho otvoru. Pritlak
zasunte cely do plniciho otvoru.

n SESTAVEN( VASEHO ODSTAVNOVACE JE 401

7. krok
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 pfiklopte k télu
odstaviovace a zkontrolujte, Ze je fadné
upevnén.

Abyste minimalizovali nutnost cisténi, mizZete
zdsobnik na duZinu vyloZit plastovym sdckem,
do kterého duZina napadd. Duzinu miZete
ndsledné vyuZit pri pfipravé jiného pokrmu
nebo zkrdtka vyhodit.

POZNAMKA

8. krok

Nadobu na $tavu postavte pod hubici

na pravé strané odstaviovace. Abyste se
vyvarovali rozstfikovani stavy, mlizete na
nadobu na $tavu nasadit viko.

Pripadné mUzete na hubici odstavriovace
nasadit specialné tvarovanou hubici a pod
ni postavit sklenici, ve které bude Stava
podavana. Specialné tvarovana hubice
zabrani rozstfikovani $tavy okolo.



POUZITi EXTRAKTOREM PYRE 3. krok

Nasadte vlozku na pyré do plasté filtru
1. krok a dbejte na to, aby varovny stitek na rukojeti
Na télo odstavriovace nasadte drzak sita. sméroval nahoru.

S —

2. krok 4. krok

Disk na pyré nasadte na spojku motoru Nasadte kryt odstaviiovace na nerezovy plast
v plasti filtru a zatlacte jej doll tak, aby filtru (s umisténou vlozkou na pyré)
zaklapnul do uréené polohy. Ujistéte, zda je a zajistéte.

disk spravné umistén vzhledem k plasti
a motorové jednotce.

Disk na pyré nikdy nepouzivejte bez vloZky. Tyto
dva dily museji byt vzdy pouZivdny spolecné.

POZNAMKA

SESTAVEN( VASEHO ODSTAVNOVACE JE 401 n



5. krok

Rameno s bezpe¢nostnim zdmkem nasadte
do drazek umisténych po obou stranach
krytu odstavriovace. Rameno by nyni mélo
byt ve vertikdIni poloze a zajisténo na krytu
odstavnovace.

n SESTAVEN( VASEHO ODSTAVNOVACE JE 401

6. krok

Pritlak vsurite do plniciho otvoru - drazku na
pfitlaku musite srovnat s malym vystupkem
na vnitfni strané plniciho otvoru.

Pri pouZiti disku na pyré neni nutné pfipevriovat
zdsobnik na duzinu.

POZNAMKA

7. krok

Nadobu na stavu postavte pod hubici

na pravé strané odstavnovace. Abyste se
vyvarovali rozstfikovani stavy, mlzete na
nadobu na stavu nasadit viko.



OBSLUHA ODSTAVNOVACE JE 4011

PRIPRAVA OVOCE A ZELENINY K VYROBE

PYRE

«  Pyré Ize vyrdbét pouze z mékkého ovoce.

«  Ovoce s tvrdou nebo nepozivatelnou
slupkou, napfiklad mango, ananas nebo
kiwi, pfed odstaviiovanim vzdy oloupejte.

«  Tvrdé stfedy, napfiklad u ananasu, je
nutné pred vyrobou pyré vzdy odstranit.

«  Veskeré ovoce s peckami, tvrdymi
semeny nebo jadry, napfiklad nektarinky,
broskve, manga, meruriky, Svestky nebo
tfesné, je nutné pred vyrobou pyré
vypeckovat.

+  Duzinu z exotického ovoce, oloupané
kiwi nebo bobule Ize zpracovévat bez
odstranéni pecek.

U extraktoru pyré pouZivejte vZdy pouze
rychlost ¢. 1. Pred vloZenim ovoce nebo
zeleniny do plniciho otvoru se vZdy ujistéte,
zda je v chodu motor.

POZNAMKA

Merunky (vypeckované) 1
Banany (oloupané) 1
Kiwi (oloupané) 1

Mango (oloupané
a vypeckované)

Melouny (oloupané) 1
Broskve (vypeckované) 1
Hrusky mékké (vykrajené) 1
Ananas (oloupany a vykrojeny 1
stred)

Maliny 1
Jahody (bez stopek) 1

Rajska jablka (vykrojena

a roz¢tvrcena)

VAROVANI:

Vodni meloun (oloupany a bez
jader)

Pouzijte rychlost 2 pro
odstranéni zbylé duZiny z disku

PROVOZ S EXTRAKTOREM STAVY NEBO
PYRE

1. krok

Vybrané ovoce a zeleninu uré¢ené

k odstavriovani nebo k vyrobé pyré umyjte
a pripravte podle vyse uvedenych pokynd.

Vétsinu ovoce a zeleniny, napf. jablka, mrkev

a okurku, nemusite krdjet ani porcovat,
protoZe se do plniciho otvoru vejdou vcelku.
Pred lisovdnim zkontrolujte u zeleniny, jako

je napr. Cervend fepa, mrkev apod., Ze jste
odstranili veSkerou zeminu, zeleninu jste omyli
a odstranili nat.

POZNAMKA

2. krok

Podle druhu ovoce a zeleniny, ze kterych
chcete vyrobit stavu nebo pyré, vyberte
extraktor stavy nebo pyré.

3. krok

Zajistéte, aby byl odstaviiovac JE 4011 Catler
fadné sestaven - viz pfedchozi pokyny. Pfed
pouzitim dbejte na to, aby byl extraktor
Stavy a extraktor pyré fadné umyty (viz
pokyny k ¢isténi na stranach . Pfed zahéjenim
odstavnovani nezapomente umistit pod
hubici nddobu na $tavu (nebo sklenici).

4. krok
Napajeci kabel zapojte do zasuvky 230/240 V.
Rozsviti se LCD disple;j.

V PRIPADE POUZiVANI EXTRAKTORU PYRE NEVKLADEJTE DO PLNICIHO
OTVORU TVRDE OVOCE A ZELENINU (NAPR. MRKEV, JABLKA, CERSTVOU
CERVENOU REPU APOD.), ANI LED, NEBOT V OPACNEM PRiPADE BY MOHLO
DOJIT K POSKOZENiI SOUCASTi TOHOTO SPOTREBICE.

OBSLUHA ODSTAVNOVACE JE 4011



Pred prepnutim do tsporného rezimu bude
LCD displej svitit celé 3 minuty, potom se
automaticky vypne, aby Setfil energii. Po
prepnuti vypinace do polohy ,ON” (zapnuto),
otoceni ovladace rychlosti nebo manipulaci

s ramenem se displej opét rozsviti.

Jakmile je rameno s bezpecnostnim zdmkem
uvolnéno, na LCD displeji se zobrazi L} coZ
znamend, Ze byste méli zajistit rameno

s bezpecnostnim zdmkem ve vertikdlIni poloze.
Jakmile rameno zajistite na krytu
odstavrnovace, na LCD displeji se zobrazi
zvolend rychlost. Rychlost miiZete ménit
pomoci ovladace rychlosti.

pro zpracovdni jednotlivych druht ovoce

a zeleniny naleznete ddle v ndvodu.

Pokud zvolite pomalou rychlost, bude

na motor pfi zpracovdni tvrdého ovoce

a zeleniny vyvinuta nadmérnd zdtéz. Rychlost
odpovidajici ovoci nebo zeleniné, kterou
chcete zpracovat, doporucujeme tedy zvolit dle
tabulky rychlosti.

POZNAMKA

OBSLUHA ODSTAVNOVACE JE 4011

TABULKA RYCHLOSTI

Jablka 5
Meruriky (vypeckované) 2
Cervena fepa (o¢isténa,
okrajena)

Bortivky

Brokolice

Razickova kapusta (otrhana)
Zeli

Mrkev (ocisténa)

Kvétak

Celer

Okurka oloupana

Okurka s mékkou slupkou
Fenykl

Hrozny (bez jader)

Kiwi (oloupané)

Mango (oloupané,
vypeckované)

Meloun (oloupany)
Nektarinky (vypeckované)
Pomerance (oloupané)
Broskve (vypeckované)
Tvrdé hrusky (vykrajené)
Mékké hrusky (vykrajené)
Ananas (oloupany)
Svestky (vypeckované)
Maliny

Rajska jablka

Vodni meloun (oloupany)
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Rychleji a snadnéji se orientovat
v odpovidajicich rychlostech vdm pomdZe
indikdtor zobrazujici se na LCD displeji.

POZNAMKA

5. krok

Vypinac prepnéte do polohy,ON” (zapnuto).
Odstaviiovac se spusti pfi nastavené
rychlosti. Rychlost mizete ménit kdykoliv
béhem provozu pomoci ovladace rychlosti.

Pokud do 3 minut neni vypinac prepnut do
polohy ,,ON” (zapnuto) nebo nezvolite rychlost,
LCD displej se automaticky vypne.

POZNAMKA

6. krok

Do zapnutého odstavnovace vlozte plnicim
otvorem vami zvoleny druh ovoce nebo
zeleniny a pomoci piitlaku ho pomalu
stlacte dol. Maximalni objem $tavy ziskate
pomalym stlacovanim.

Odstavriovac se automaticky vypne, pokud
motor pretiZite na dobu delsi nez 10 sekund.
Jde o bezpecnostni funkci. Bud'jste se snaZili
zpracovat prilis velké mnoZstvi ovoce nebo
zeleniny najednou nebo jste do odstavriovace
vlozili prilis velké kousky. Zkuste ovoce nebo
zeleninu nakrdjet na mensi, stejné velké
kousky a/nebo zpracovdvat mensi ddvky
ovoce a zeleniny. Pokud chcete v odstavriovdni
pokracovat, resetujte odstavriovac prepnutim
vypinace do polohy ,OFF” (vypnuto), pak
odstrarite ovoce z plniciho otvoru a nakonec
opét zapnéte odstavriovac prepnutim vypinace
do polohy,,ON” (zapnuto).

POZNAMKA

VAROVANI:

7. krok

Béhem procesu odstaviovani bude Stava
odvadéna do nadoby na $tavu a duzina bude
oddélovéana a shromazdovana v zasobniku
na duzinu.

Zasobnik na duzinu muiiZzete béhem
odstavnovani vyprazdnit - prfepnéte vypinac
do polohy,OFF” (vypnuto) a opatrné
zasobnik vyjméte. Nez budete pokracovat

v odstaviiovani, vratte prazdny zasobnik na
duZinu zpét na misto.

Zdsobnik na duZinu nenechte preplinit, protoZe
by to mohlo negativné ovlivnit sprdvny chod
zafizeni.

Abyste minimalizovali nutnost cisténi, mizZete
zdsobnik na duzinu vyloZit plastovym sdckem,
ve kterém se bude duZina shromaZdovat.
Duzinu miZete ndsledné vyuZzit pfi pfipravé
jiného pokrmu (viz str. R) nebo zkrdtka vyhodit.
Pokud chcete poddvat $tdvu vcetné vytvorené
pény, staci pfi nalévdni stdvy do sklenice
sejmout viko z nddoby na Stdvu.

POZNAMKA

8. krok

Pfi pouzivani extraktoru pyré bude pyré
odtékat do nadoby na $tavu. Zasobnik na
duzinu zlstane prazdny.

Kousky nékterych druhti ovoce miize
propadnout do nddoby na Stdvu. Jednd se
o normdilni jev. Mnozstvi drobnych kouskdi
ovoce zalezZi na zralosti a tvrdosti ovoce.

POZNAMKA

K PROTLACENi POTRAVIN PLNICiM OTVOREM A K PROCISTENI PLNICIHO
OTVORU BEHEM PROVOZU NIKDY NEPOUZIVEJTE PRSTY, RUCE ANI
KUCHYNSKE NACINI. VZDY POUZIVEJTE DODANY PRITLAK.

OBSLUHA ODSTAVNOVACE JE 4011



DEMONTAZ ODSTAVNOVACE JE 4011

EXTRAKTOR STAVY

1. krok

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

2. krok

Zasobnik na duzinu vyjméte naklonénim dna
zasobniku smérem od motoru, potom jej
vysurite zpod krytu odstavrovace.

3. krok
K uvolnéni ramena z krytu odstavriovace
pouzijte mékké madlo.

VAROVANI
NEREZOVE SiTO JE VYBAVENE OSTRIM URCENYM KE ZPRACOVAVANI
OVOCE A ZELENINY. PROTO SE OSTRIi PRI MANIPULACI SE SITEM

NEDOTYKEJTE.

DEMONTAZ ODSTAVNOVACE JE 4011

4. krok
Z odstavnovace sejméte kryt.

|  4 V.;_E ’ 4
R |
5. krok

Sejméte drzak nerezového sita a sito nechte
v ném.

6. krok

Nerezové sito vyjmete z drzaku tak, Ze pod
drazky oznacené, LIFT BASKET” zasunete
prsty a sito zdvihnete. Cisténi si usnadnite
tim, ze budete sito z drzdku vyjimat nad
dfezem.



EXTRAKTOR PYRE 3. krok
Z odstavnovace sejméte kryt plasté filtru

1. krok vyjméte vlozku na pyré.

Ujistéte se, Ze jste odStaviiovac vypnuli

prepnutim vypinace do polohy,OFF” 4. krok

(vypnuto) a odpojili napajeci kabel od zdroje ~ Vyjméte disk na pyré z plasté filtru. (Dbejte
energie. opatrnosti, abyste se nedotkli ostfi.)

2. krok

K uvolnéni ramena z krytu odstavriovace
pouzijte mékké madlo. K uvolnéni ramene
pouzijte obé ruce. Rameno sklopte dol(.

UPOZORNEN:I:
NEREZOVY DISK OBSAHUJE EXTREMNE OSTRE ZUBY.

VAROVANI:

NEREZOVY DISK NA PYRE OBSAHUJE EXTREMNE OSTRE CEPELE A ZUBY.
PRI MANIPULACI S DISKEM NA PYRE SE PROTO ZUBU ANI CEPELI
NEDOTYKEJTE.

DEMONTAZ OD$TAVNOVACE JE 401



PECE A CISTENI

Ujistéte se, Ze jste odStaviiovac vypnu-

li pfepnutim vypinace do polohy ,OFF*
(vypnuto) a napajeci kabel odpojili od zdroje
energie. Vzdy zkontrolujte, Ze je odStavrio-
vac¢ spravné demontovany. Viz Demontaz
vaSeho odstavriovace (str. 14 - 15).

Tipy pro snadnéjsi ¢isténi:

Odstavniovac vycistéte a nenechdvejte na
ném zaschnout stdvu ani duzinu. Okamzité
po kazdém pouZiti opldchnéte odnimatelné
cdsti v horké vodé, abyste se zbavili vihké
duziny. Vsechny cdsti nechte uschnout. Abyste
minimalizovali ¢as potiebny k cisténi, miizete
zdsobnik na duzinu vyloZit plastovym sdckem,
ve kterém se bude duZina shromaZdovat.
DuzZinu miZete ndsledné vyuZzit pri pfipravé
jiného pokrmu (viz str. R8 - R9).

Cisténi téla odstaviovaée

1. Télo odstaviovace otiete mékkou, vihkou
utérkou a potom dobfe osuste.

Z napéjeciho kabelu otfete
piipadnézbytky potravin.

g

K ¢isténi odstavriovace a jeho Cdsti nepouZivejte
hrubé houbicky ani Cistici prostfedky, mohly by
poskrdbat jejich povrch.

POZNAMKA

Cisténi drzaku sita, krytu odstaviiovace,
pritlaku, zasobniku na duzinu
1. Vsechny casti omyjte v teplé vodé
s kuchynskym saponatem. Opléchnéte je
v pitné vodé a osuste.

DrZdk sita, kryt odstavriovace a zdsobnik na
duZinu mizete myt v mycce (pouze v hornim
kosi).

POZNAMKA

n PECE A CISTENI

Cisténi sita

Aby bylo odstaviovani efektivni, musi byt

sito zcela Cisté - k Cisténi pouzijte dodany

kartac.

1. lhned po dokon¢eni odstavriovani
namocte nerezové sito do horké vody
s kuchyriskym saponatem asi na 10
minut. Pokud by na situ zlstala duzina,
mohla by ucpat jemné pory sita a tim
snizit efektivitu od$tavrovani.

2. Filtr podrzte pod tekouci vodou
a kartacem ho vycistéte smérem
od stfedu k okrajiim. Rozhodné se
nedotykejte ostfi na stfedu sita. Po
vycisténi sito podrzte proti svétlu, abyste
ho zkontrolovali a ujistili se, ze jemné
otvory nejsou ucpané. Pokud jsou otvory
stale ucpané, namocte sito do horké vody
s 10 % citronové stavy, aby se zaschlé
zbytky uvolnily. Pfipadné muzete sito
umyt v mycce.

Nerezové sito miiZete myt v mycce (pouze
v hornim kosi).

POZNAMKA

+  Nerezové sito nevkladejte do béliciho
prostfedku a nepouzivejte k jeho cisténi
brusné Cistici prostredky.

+ Se sitem manipulujte vzdy opatrné,
protoze muze byt snadno poskozeno.



Cisténi nadoby na stavu

1. Viko a nadobu na $tavu oplachnéte od
pény pod tekouci vodou.

2. Obé casti omyjte v teplé vodé
s kuchyniskym saponatem. Oplachnéte je
v pitné vodé a osuste.

Viko i nddobu na stdvu miZete myt v mycce
(pouze v hornim kosi).

POZNAMKA

Odstranéni usazenin, agresivnich skvrn
a pachut

Silné barvici ovoce nebo zelenina mohou
zpUsobit zménu barvy plastovych ¢asti
odstaviiovace. Aby se tak nestalo,

po pouziti vSechny odnimatelné ¢asti
okamzité umyjte. Pokud uz k tomu v8ak
doslo, mlzete plastové ¢asti ponorit

do vody s 10 % citronové Stavy nebo je
vycistit jemnym ¢isticim prostfedkem.

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.

PECE A CISTENI



Zarizeni po zapnuti (pfepnuti vypinace do
polohy, ON“) nefunguje

Nenasadili jste rameno s bezpecnostnim
zamkem spravné do vertikalni polohy tak,
aby bylo zajisténo v drazkach po obou
stranach krytu odstavriovace (str. 8, 5. krok).

Motor se béhem zpracovavani ovoce nebo

zeleniny zastavil

1. P¥i piilis energickém odstavnovani mize
dojit k nahromadéni duziny pod krytem
odstaviiovace. Zkuste pomaleji stlacovat
pfitlak (str. 8, 6. krok). Vycistéte drzék sita,
nerezové sito i kryt odstavriovace podle
pokyni pro demontéz a cisténi.

2. Odstavriovac se automaticky vypne,
pokud motor pretiZite na déle nez 10
sekund. Bud'jste se snazili zpracovat pfilis
velké mnozstvi ovoce nebo zeleniny
najednou, nebo jste do odstavrovace
vlozili ptilis velké kousky. Zkuste
ovoce/zeleninu nakrajet na mensi,
stejné velké kousky a/nebo najednou
zpracovavat mensi davky. Pokud chcete
v odstaviiovani pokracovat, resetujte
odstaviiovac prepnutim vypinace do
polohy,OFF” (vypnuto), potom jej opét
zapnéte prepnutim vypinace do polohy
.ON” (zapnuto).

3. Pokud zvolite pomalou rychlost, bude
na motor pfi zpracovani tvrdého ovoce
a zeleniny vyvinuta nadmérna zatéz.
Rychlost odpovidajici ovoci nebo
zeleniné, které chcete zpracovat, zvolte
podle tabulky na str. 12.

V nerezovém situ se hromadi nadmérné
mnozstvi duziny

Preruste proces odstavnovani a postupujte
podle pokynl pro demontaz odstaviiovace.
Sejméte viko odstavriovace, odstrarite
duzinu, viko znovu nasadte a pokracujte

v odstaviiovani. Zkuste ovoce a zeleninu
stfidat (mékké a tvrdé plody).

Duzina je prilis vlhka a vytéznost Stavy je
nizka

Zkuste odstavriovat pfi pomalejsi rychlosti.
Vyjméte nerezové sito a dodanym kartacem
z néj odstrante duzinu. 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), ktera
znemoznuje odtékani stavy.

Stava unika spojem mezi okrajem
odstaviiovace a jeho krytem

Zkuste nastavit nizsi rychlost a pomaleji
stlacovat pritlak (str. 8, 6. krok).

Stava je rozstrikovana okolo hubice
Pouzijte dodanou nadobu na stavu a kryt,
piipadné pfi staceni Stavy pfimo do sklenice
pouzijte specialné tvarovanou hubici.

Pfi pouzivani extraktoru pyré se plast
filtru zapliiuje a zahlcuje hubici.

Zkuste pouzivat ovoce s vy$sim obsahem
vody, aby se obsah lépe odplavoval. Zkuste
také snizit rychlost odstaviiovani vkladanim
ovoce nebo zeleniny vzdy po jednom kuse
a pomalejsim pohybem pfitlaku.



Podstatna informace o odstaviiovani
Pfestoze Cerstvé ovocné a zeleninové Stavy
jsou obvykle pfipravovany predevsim

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

95 % nutri¢nich hodnot cerstvého ovoce

a zeleniny naleznete v jejich $tavé. Stava

z Cerstvého ovoce nebo zeleniny tvofi

dllezitou slozku dobfe vyvazené diety. Navic

je snadnym zdrojem vitamind a mineral(.
Rychle je vstiebavana krevnim systémem,
a proto je to nejrychlejsi zplsob, jak mize
télo ziskat ziviny.

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

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 cerstvéjsi
stavu, pokud budete nakupovat ovoce
a zeleninu v sezoné.

+ Uchovejte ovoce a zeleninu
pfipravenou pro odstavnovani tim, Zze
je pred uskladnénim omyjete a nechate
oschnout.

+  Vétsinu druhl ovoce a tvrdsi zeleniny
muzete skladovat pfi pokojové teploté.

Delikatnéjsi a rychleji se kazici potraviny,

napt. rajcata, bobulovité plody, listovou
zeleninu, celer, okurky nebo bylinky,
muZete skladovat v chladnic¢ce.

Pfiprava ovoce a zeleniny pro extrakci

Stavy

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

« Nékteré druhy zeleniny, napt. okurky,
nemusite pfed odstaviiovanim loupat,
zalezi na tvrdosti slupky a vasich
pozadavcich.

«  Veskeré ovoce s velkymi, tvrdymi semeny
nebo peckami, napf. nektarinky, broskve,
manga, merunky, svestky a tfeSné, musite
pred odstavnovanim vypeckovat.

«  Pfed odstaviovanim zkontrolujte
u zeleniny, jako je ¢ervena fepa, mrkev
apod., zZe jste odstranili veskerou zeminu,
zeleninu jste omyli a odstranili nat.

«  Pfed odstaviovanim zkontrolujte, ze
napt. jahody a hrusky jsou odstopkované.

« V odstavnovaci mizete odstaviiovat
i citrusové plody, ale nejdfive z nich
musite odstranit slupku a stredy.

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

Pfiprava ovoce a zeleniny pro extrakci

pyré

«  Pyré Ize vyrdbét pouze z mékkého ovoce.

«  Ovoce s tvrdou nebo nepozivatelnou
slupkou, napfiklad mango, ananas nebo
kiwi, pfed odstavinovanim vzdy oloupejte.



«  Tvrdé stredy, napfiklad u ananasg, je
nutné pred vyrobou pyré vzdy odstranit.

«  Veskeré ovoce s peckami, tvrdymi
semeny nebo jadry, napfiklad nektarinky,
broskve, manga, meruriky, Svestky nebo
tfesné, je nutné pred vyrobou pyré
vypeckovat.

« Duzinu z exotického ovoce, oloupané
kiwi nebo bobule Ize zpracovavat bez
odstranéni pecek.

Spravna technika

P¥i odstavnovani ptisad s rozdilnou
konzistenci za¢néte prisadami s mékci
konzistenci pfi pomalé rychlosti a se
zpracovanim prisad s tuzsi konzistenci
postupné rychlost zvysujte. Kdyz
odstavnujete byliny, kapustu nebo jinou
listovou zeleninu, bud' vytvorte svazecek,
nebo je odstaviiujte spolu s jinymi piisadami
pomalu, abyste doséahli co nejlepsiho
vysledku.

Rdzné druhy ovoce a zeleniny maji rozdilny
obsah tekutin. Ten se lisi i v rdmci stejné
davky, tj. z jednoho trsu raj¢at mazete
pfipravit vice $tavy nez z jiného. Recepty na
$tavy nejsou zalozeny na pfesném mnozstvi

stavy, protoze neni rozhodujicim faktorem
pfi pfipravé jednotlivych smési. Maximalni
objem stavy ziskate pomalym stlacovanim.

Ziskani spravné smési

Pripravit skvélou a chutnou stavu je snadné.
Pokud jste si jiz ptipravovali své vlastni
zeleninové nebo ovocné stavy, vite, jak je
jednoduché pfichdzet s novymi a novymi
kombinacemi. Preferovana chut, barva,
konzistence a pfisady jsou otazkou vlastniho
vybéru. Zamyslete se nad nékterymi
oblibenymi chutémi a potravinami — hodily
by se k sobé, nebo se vzajemné vylucu;ji?
Nékteré aromatictéjsi prisady mohou prebit
jemné aroma jinych pfisad. Praktickym
pravidlem ale je kombinovat moucnatéjsi,
duznatéjsi druhy ovoce nebo zeleniny s témi
druhy, které obsahuji vétsi podil stavy.

Vyuziti duziny

Duzina, ktera vam po odstavnéni ovoce nebo
zeleniny zbude, je vétsinou uz jen vlaknina

a celuldza, a ta je stejné jako nutri¢ni hodnoty
ve §tavé nezbytnou slozkou denni stravy a lze
ji vyuzit nékolika zplisoby. Duzinu ale musite
zpracovat tentyz den, abyste predesli ztraté
vitamind.

V tomto ndvodu je uvedeno mnoho receptt
vyuzivajicich pravé duzinu (str. R8 - R9).
Kromé toho mizete duzinu vyuzit ke zvétseni
objemu smési na karbanatky nebo ji zahustit
varené jidlo nebo polévky. Ovocnou duzinu
muzete vlozit do ohnivzdorné nadoby,
ozdobit snéhem z bilk(l a zapéct v troubé

- ziskate jednoduchy dezert.



Informace o ovoci a zeleniné

Ovoce

. Skladovani Nutri¢ni hodnota kJ/kcal
a zelenina
Jablka Ve vétranych plastovych | Vysoky obsah vldkniny |200g jablek =300 kJ
saccich v chladnicéce a vitaminu C (72 kcal)
. volné lozené v zasuvee Vysoky obsah vlakniny |30g merunék =85kJ
Merunky na ovoce a zeleninu o .
oy obsahujici draslik (20 kcal)
v chladnicce
Banan Chladné a sucha mista Obsahuji vlakninu, 2509 banénli = 836

draslik, vitamin Ca B6

kJ (197 kcal)

Cervena fepa

Odfiznéte nat,
potom volné lozené

Dobry zdroj folat(
a vlakniny, vitaminu C

1609 Cervené fepy =
190 kJ (45 kcal)

v chladniéce a drasliku
. . . o 125 g borlivek = 295
Borlvky Zakryté v chladnicce Vitamin C kJ (70 keal)
Brokolice V plastovém sacku Vitamin C, folaty, B2. 100 brokolice = 196
v chladnicce B6, E, B6 a vlaknina kJ (23 kcal)
RéZickova Volné lozené v zasuvee | Lo C.B2,B6E, 1009 razickové
na ovoce a zeleninu . Lo kapusty =110 kJ (26
kapusta . folaty a vldknina
v chladnicce kcal)
Zeli Zabalené, nakrajené Vitamin C, folaty, 100g zeli=110kJ (26
v chladniéce draslik, B6 a vlaknina kcal)
. . Vitamin A, C, B6 120g mrkve =125 kJ
Mrkev Nezakryté v chladni¢ce a vl3knina (30 keal)
» Odsvtrante vnéjsi Illsty, Vltz,amln.C, B?, B6, 100g kvétaku = 55 kJ
Kvétak ulozte do plastového folaty, vitamin (13 keal)
sacku do chladnicky K a draslik
Celer v plastoycve sécku Vitamin C a draslik 80g celeru =551 (7
v chladnicce kcal)
V zasuvce na ovoce . 2809 okurky =120 kJ
Okurka a zeleninu v chladnicce Vitamin € (29 kcal)
Fenykl V zasuvce na ovoce Vitamin C a viaknina 300 fenyklu = 145 kJ

a zeleninu v chladni¢ce

(35 kcal)

Hrozny (bez
jader)

V plastovém sacku
v chladnicce

Vitamin C, B6 a draslik

1259 hroznG =335 kJ
(85 kcal)

Kiwi

V zasuvce na ovoce
a zeleninu v chladni¢ce

Vitamin C a draslik

100g kiwi = 100 kJ
(40 kcal)

Mango

Zakryté v chladnicce

Vitamin A, C, B1, B6
a draslik

240g manga = 200 kJ
(102 kcal)




Melouny, v¢. V z4suvce na ovoce Vitamin C, folaty, 200g melounu =210
vodniho a zeleninu v chladni¢ce |vlaknina a vitamin A kJ (50 kcal)
Nektarink V zasuvce na ovoce Vitamin C, B3, draslik 18049 nektarinek =
Y a zeleninu v chladni¢ce | a vldknina 355 kJ (85 kcal)
1 tyden na chladném, 1500 pomerance =
Pomerance suchém misté; delsi Vitamin C35mg/ 1009 gp B
. . 160 kJ (38 kcal)
obdobi v chladnicce
. Ly Vitamin C, B3, draslik 1509 broskvi =205 kJ
Broskve Nezakryté v chladni¢ce a vliknina (49 keal)
. . . - 1509 hrusek = 250 kJ
Hrusky Nezakryté v chladni¢ce |Vlaknina (60 keal)
. . N 150g ananasu = 245
Ananas Nezakryté v chladni¢ce | Vitamin C KJ (59 keal)
7049 neoloupanych
Svestky Nezakryté v chladni¢ce |Vlaknina Svestek =110 kJ (26
kcal)
Maliny Zakryté v chladnicce Vitamin C( zelezo, draslik | 125g malin =130 kJ
a magnesium (31 kcal)
. . Vitamin C, folaty, vapnik, | 144 g jahod = 65 kJ
Jahody Zakryté v chladnicce draslik, fosfor (46 keal)
Rajska jablicka Nezakryté v zdsuvce na V|tarT1|n G E, A, vldknina | 1009 rajcat=92kJ
ovoce a zeleninu a folaty (22 kcal)

Pomoci vaseho odstavriovace pripravite

i povzbuzujici pomerancovou stdvu s pénou.
Pred odstavriovdnim staci pomerance jen
oloupat a odstranit vidkna ze stredu. Nejlepsi
je pomerance pred odstavriovdnim vloZit do

chladnicky.

POZNAMKA

TIPY PRO ODSTAVNOVANI
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R3
R4
RS
R6
R7
RS

R10
R11
R12
R13

Recepty s pouzitim extraktoru na stavu
Ranni osvézeni

Vitaminové bomby

Lehky obéd

Ledova osvézeni

Alkoholické napoje

Oblibend jidla z duziny

Recepty s pouzitim extraktoru pyré
Salsy, cerstvé pochoutky, omacky a dipy
Polévky

Dezerty a ovocné polevy

Napoje a Froojie™



STAVA Z JABLEK, MRKVE A CELERU

Mnozstvi mrkve nebo jablek upravte podle

toho, zda chcete $tavu sladsi, nebo trpdi:

4 mala jablka Granny Smith

3 sttedné velké mrkve

4 fapikaté celery

1. Jablka, mrkve a celer zpracujte pomoci
odstaviiovace s nastavenou rychlosti 5.

Dobfe promichejte a ihned podavejte.

STAVA Z RAJCAT, MRKVE, CELERU
A LIMETKY

2 stiedné velka rajska jablka

1 velka okrajena mrkev

2 fapikaté celery

1 limetka, oloupana

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

Ihned podavejte.

STAVA Z POMERANCE, MRKVE A CERVENE
REPY

4 pomerance, oloupané

2 stfedné velka mrkve

3 stfedné velké cervené fepy

1. Pomerance, mrkev a Cervenou fepu
zpracujte pomoci odstaviiovace
s nastavenou rychlosti 3 a 5.

Ihned podavejte.

STAVA Z BROSKVE, GREPU A JABLKA

2 velké broskve, rozpulené a vypeckované
2 grepy, oloupané
1 malé jablko Delicious

1. Broskve, grepy a jablko zpracujte pomoci
odstavnovace s nastavenou rychlosti 2, 3
abs.

Ihned podavejte.

STAVA Z JAHOD, JABLKA A HRUSKY

1 Salek jahod, rozpulenych

1 malé jablko Granny Smith

3 malé zralé hrusky, zbavené jadiince

1. Jahody, jablko a hrusky zpracujte pomoci
odstavriovace s nastavenou rychlosti 1
ab5.

Ihned podavejte.

STAVA Z MELOUNU, MATY A MANGA

1/2 malého melounu (Cantaloupe),

oloupaného, rozpuleného

a vypeckovaného

3 cerstvé listky maty

1 mango, rozpiilené, oloupané

a vypeckované

1. Meloun, matu a mango zpracujte pomoci
odstavriovace s nastavenou rychlosti 1
a2

Ihned podavejte.



STAVA Z RAJCAT, CERVENE PAPRIKY,
PETRZELKY A MRKVE

2 malé cervené papriky

3 stfedné velka rajska jablicka

4 snitky petrzelky

3 mrkve

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

2. Papriky, raj¢ata, petrzelku a mrkve
zpracujte pomoci odstaviovace
s nastavenou rychlosti 1,4 a 5.

Ihned podavejte.

STAVA Z OSTRUZIN, GREPU A HRUSKY

25049 ostruzin

2 grepy, oloupané

3 zralé hrusky, vyjmuté jadfince

1. Ostruziny, grepy a hrusky zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 1,3 a5.

Ihned podavejte.

STAVA Z CERVENE REPY, JABLEK A CELERU

4 stiedné velké okrajené cervené fepy

2 stfedné velka jablka Granny Smith

4 fapikaté celery

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

Ihned podavejte.

S$TAVA Z OKURKY, CELERU, FAZOLOVYCH
KLiICKU A FENYKLU

1 velka okurka

3 rapikaté celery

1 okrajena hliza fenyklu

2 salky fazolovych klicka

1. Okurku, celer, fazolové klicky a fenykl
zpracujte pomoci odstavriovace.

Ihned podavejte.

POMERANCOVY DZUS S PENOU

1 kg loupanych pomerancii

1. Pomerance zpracujte pomoci
odstavrovace.

Ihned podavejte.

(Pfed zpracovanim vlozte pomerance do
chladnicky.)



GAZPACHO

4 stiedné velka rajska jablka

4 vyhonky cerstvé petrzele

1 cervena paprika - odfiznéte spodek
a odstraiite semena

1 okurka nakladacka

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

2 rapikaté celery

2 lzice ¢erveného vinného octa
cerstvé mlety cerny pepft

1 $alek drceného ledu

3 lzice nasekané cerstvé bazalky

1. Rajska jablka, petrzelku, ¢ervenou
papriku, okurku, ¢esnek, cibuli, mrkve
a celer zpracujte pomoci odstaviiovace
s nastavenou rychlosti 1,4 a 5.

2. Pridejte ocet a Cerny pepf.

Do polévkovych talifi viozte led.

4. Na led nalijte polévku, ozdobte bazalkou
aihned podavejte

w

TESTOVINY S PROVENSALSKOU OMACKOU

4 rajska jablka

2 vyhonky cerstvé petrzelky

1 ¢ervena paprika - odfiznéte spodek

a odstraiite semena

1 fapikaty celer

2 velké strouzky cesneku

1 mala cibule, oloupana a nakrajena

1 Izice rajského protlaku

Y2 §alku cerveného vina

500 g varenych téstovin

2 lzicky suSeného oregana

3 lzice strouhaného parmezanu

1. Rajska jablka, petrzelku, ¢ervenou
papriku, celer, ¢esnek a cibuli zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 1,4 a5.

2. Smichejte rajsky protlak s ¢ervenym

vinem a pfidejte do Stavy.

3. Nalijte do hrnce a vafte na stiednim
plameni asi 3-4 minuty.

4. Pridejte téstoviny a dobre promichejte.
Smés rozdélte do 4 talifu.

5. Posypejte oreganem a parmezanem.

Ihned podavejte.

JOGURTOVY NAPOJ Z MANGA, MELOUNU
A POMERANCU

1 mango, rozpiilené, oloupané

a vypeckované

%2 malého melounu Cantaloupe

(oloupaného, vypeckovaného

a rozkrojeného na dvé stejné velké ¢asti)

5 pomerancu, oloupanych

3 lzice ptirodniho jogurtu

1. Meloun, mango a pomerance zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 1,2 a 3.

2. Stavu nalijte do velké misy a smichejte ji
s jogurtem.

Ihned podavejte.



PERLIVY NAPOJ Z MERUNEK A HRUSEK

4 velké meruniky, rozpilené

a vypeckované

3 velké hrusky

1 Salek drceného ledu

250 ml perlivé mineralni vody

1. Merunky, jablka a hrusky zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 2 a 5.

2. Pfidejte minerdlni vodu a led.

Ihned podavejte.

LEDOVA STAVA Z HRUSEK, REDKVICEK
A CELERU

3 stfedné velké hrusky, odstopkované

4 redkvicky, bez naté

3 rapikaté celery

1 Salek drceného ledu

1. Hrusky, fedkvicky a celer zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 5.

2. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej Stavou

a dobfe promichejte.
Ihned podavejte

TROPICKY MIX

2 manga, rozpulena, oloupana

a vypeckovana

3 kiwi, oloupané

2 malého ananasu, oloupaného

arozpuleného

Y2 salku cerstvych listkii maty

1 Salek drceného ledu

1. Manga, kiwi, ananas a matu zpracujte
pomoci odstavriovace s nastavenou
rychlosti 2 a 5.

2. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte ho
stavou a dobfe promichejte.

Ihned podavejte.

LEDOVA STAVA Z OKUREK, ANANASU
A KORIANDRU

2 okurky, podle chuti oloupané

Y2 Salku cerstvych listki koriandru
%2 malého ananasu, oloupaného
arozptleného

1 $alek drceného ledu

1. Okurky, koriandr a ananas zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 4 a 5.

2. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte ho
stavou a dobie promichejte.

Ihned podavejte.



PINACOLADA

Y2 velkého ananasu, oloupaného
arozcétvrceného

2 lzice kokosového krému

3 lzice likéru Malibu

500 ml sodovky

1 salek drceného ledu

1. Ananas zpracujte pomoci odstaviovace
s nastavenou rychlosti 5.

2. Pfidejte kokosovy krém, likér a sodovku.

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

Ihned podavejte.

MEDOVY SEN

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

3 Izice likéru Midori

500 ml sodovky

1 salek drceného ledu

1. Meloun zpracujte pomoci odstaviiovace
s nastavenou rychlosti 1.

2. Pridejte likér a sodovku.

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

Ihned podavejte.

BLOODY MARY

4 stiedné velka rajska jablka

1 velka cervena paprika - odfiznéte
spodek a odstraiite semena

2 rapikaté celery

Y2 Salku vodky

1 $alek drceného ledu

1. Rajska jablka, celer a papriky zpracujte
pomoci odstaviiovace s nastavenou
rychlosti 1,4a5.

2. Pridejte vodku.

3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej
rajcatovou smési a dobfe promichejte.

Ihned podavejte.

BROSKVOVY OSVEZUJICI NAPOJ S MATOU

6 broskvi, rozpilenych a vypeckovanych
V2 Salku cerstvych listkit maty

2 Izice likéru Creme de Menthe

2 lzicky cukru

%2 Salku drceného ledu

500 ml mineralni vody

1. Broskve a matu zpracujte pomoci
odstavriovace s nastavenou rychlosti 2.
2. Pridejte likér Creme de Menthe a cukr.
3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej
broskvovou smési a dobfe promichejte.
Ihned podavejte.



Aby vldknina z ovoce a zeleniny nepfisla
nazmar, zde uvadime nékolik recept(, jak
zbylou vldkninu vyuzit.

KOLAC Z MRKVE, DYNE A SYRU FETA

30g masla, rozpusténého

8 platku listového tésta

1 porek, nakrajeny najemno

1 8alek duziny z dyné

1 $alek duziny z mrkve

250 g syru feta, rozdrobeného

3 ks vajec

1 vajecny bilek

Y2 $alku mléka

2 Izice pomerancové kiiry

3 lzice nasekané cerstvé petrzelky

1. Platky tésta na sebe navrstvéte
a jednotlivé vrstvy potfete rozpusténym
maslem.

2. Tésto vlozte do 25 cm formy na kolac
a pritisknéte jej ke dnu a ke stranam.
Okraj tésta vytvarujte 1,5cm nad okraj
formy.

3. Smichejte pérek, duzinu z dyné
a mrkve, syr feta, vejce, vajecny bilek,
pomerancovou kuru a petrzelku.

4. Nalijte do dortové formy a pecte pfi
180 °C 25-30 minut, nebo do zlatova.

ZELENINOVA POLEVKA SE SLANINOU

3 lzicky masla

1 cibule, nakrajena najemno

1 Sunkova kost

350 g duziny z cervené fepy (Stavu

uchovejte)

50 g duziny z brambor ($tavu uchovejte)

50 g duziny z mrkve (Stavu 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 platky slaniny, nakrajené

1 lZice citronové stavy

%2 S$alku kysané smetany na ozdobu

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

2. Do hrnce pfidejte Sunkovou kost, duzinu
z Cervené fepy, brambor, mrkve, rajcat
a zeli, déle stavu a studenou vodu,
slaninu a citrébnovou stavu.

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

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

Podévejte ozdobené smetanou.



MRKVOVY DORT

1 34 Salku hladké mouky

2 lzicky prasku do peciva

Y2 I1zicky mletého muskatového ofiSku

V2 I1zicky mleté skofice

Y2 I1zicky mletého kardamomu

%2 $alku arasidi, nasekanych najemno

Y2 Salku sultanek

%2 S$alku hnédého cukru

1 Y2 Salku duziny z mrkve

2 ks vajec, lehce rozslehanych

Y2 Salku oleje

Va $alku kysané smetany

1. Vymazte a vysypte dortovou formu 25 x
15cm.

2. Do velké misy presijte mouku, prasek
do peciva, muskatovy ofisek, skofici
a kardamom.

3. Pfidejte arasidy, sultanky, hnédy cukr
a duzinu z mrkve. Dobfe promichejte.
Pridejte vejce, olej a smetanu.

4. Michejte elektrickym mixérem pfi stiedni
rychlosti, az se viechny pfisady spoji.

5. Smés nalijte do formy a pecte pii 180 °C
1 hodinu, nebo dokud nebude dort
hotovy — otestujte Spejli.

6. Vyjméte ho z trouby a pfed vyklopenim
na dortovou mfizku ho nechte 5 minut
odstat.

COKOLADOVA PENA S OVOCEM

200g bilé cokolady

200g duziny z jahod

200 g duziny z malin

3 lzicky Zelatiny rozpusténé ve 3 lzicich
horké vody

3 vajecné zloutky

300 ml smetany ke slehani

Va Salku cukru moucka

2 lzice likéru Grand Marnier

1.V horké vodni lazni rozpustte ¢okoladu,
nechte vychladnout, ale dévejte pozor,
aby neztuhla.

2. Smichejte duzinu z jahod a malin a dejte
stranou.

3. Smichejte rozpusténou ¢okoladu,
Zelatinu a vaje¢né Zloutky a Slehejte,
az smés zesvétla a bude leskla.

4. V samostatné mise uslehejte
smetanu s cukrem do tuha, smichejte
s ¢okoladovou smési, duzinou a likérem
Grand Marnier.

5. Nalijte do navlh¢ené formy o obsahu
5 salka.

Nechte nékolik hodin nebo pres noc

vychladnout.



SALSA Z CERSTVYCH NEKTARINEK

500 g oloupanych a vypeckovanych
nektarinek
Y2 cervené papriky, jemné nakrajena
a zbavena zrnek
Y2 malé cervené feferony, jemné nakrajena
a zbavena zrnek
3 lzice jemné nakrajeného cerstvého
zazvoru
2 lzice jemné nakrajeného listového
koriandru
2 lZice citronové stavy
2 lzice cukru
Va I1zice mletého kminu
mofiska sul na dochuceni
1. Nektarinky zpracujte pomoci extraktoru
pyré.
2. Nalijte smés z nektarinek do misy
a pridejte v3echny ostatni ingredience.
3. Podle potieby ochutte soli.
Podavejte s ryzi na kari nebo jako pfilohu ke
kutecimu ¢i rybimu masu.

DIP Z CERVENE REPY A PAZITKY
cca 3 Séalky

850 g konzervované malé cervené iepy,

okapané

1/3 Salku nakrajené pazitky

1 strouzek drceného ¢esneku

2/3 salku syru Mascarpone

1 lzice citronové stavy

moiska sul

cerstvé mlety cerny pepft

1. Cervenou fepu zpracujte pomoci
extraktoru pyré.

2. Smés z fepy nalijte do misy.

3. Pfidejte pazitku, ¢esnek, syr Mascarpone,
citronovou $tavu a smés zamichejte.

4, Ochutte soli a pepfem.

Podévejte s krekry a zeleninou.

OMACKA Z RAJSKYCH JABLEK, FEFERONU
A PANCETY

125 g jemné nakrajenych platka pancetty

(italska slanina)

1kg cerstvych zralych rajskych jablek,

vykrojenych a rozétvrcenych

2 lzice olivového oleje

2 stiedné velké cibule, rozkrajené na

kostky

4 strouzky jemné nakrajeného ¢esneku

%2 malé zelené feferony, jemné nakrajené

a zbavené zrnek

2 lzicky cukru

mofiska sul a jemné mlety pep¥

1. Orestujte pancettu na panvi do hnéda
a kiehka.

2. Ponechte pancetu okapat na absorpcnim
papiru a odloZte ji stranou.

3. Zpracujte rajska jablka v odstaviovaci
pomoci extraktoru pyré.

4. Na velké panvi rozehfejte olej, ptidejte
cibuli, ¢esnek a feferony a tuto smés
restujte na mirném ohni po dobu cca 10
minut.

5. Pridejte rajska jablka a cukr a pfivedte
smés k varu.

6. Snizte plamen a vaite na mirném ohni
bez pokli¢ky po dobu cca 35 minut,
nebo dokud omacka nezhoustne a rajska
jablka nebudou uvarena.

7. Podle potteby ochutte soli a pepiem.

8. Pridejte pancettu, smés zamichejte
a podavejte s horkymi uvafenymi
téstovinami.



ITALSKA FAZOLOVA POLEVKA
S FENYKLEM
6 porci

2 klobasy Chorizo, krajené

1% kg cerstvych zralych rajskych jablek,
vykrojenych a rozé¢tvrcenych

Va $alku olivového oleje

2 velké cibule, rozkrajené na kostky

4 strouzky jemné nakrajeného ¢esneku

1 mala hliza cerstvého fenyklu, nakrajena
na kostky

2 rapikaté celery, nakrajené

2 velké mrkve, nakrajené na kostky

1 Izice jemné nakrajenych, cerstvych listki
rozmarynu

2 salky zeleninového vyvaru

1 Izicka cukru

mofiska sul a cerstvé mlety cerny pepf

Y2 Salku malych téstovin

400 g fazoli Borlotti nebo Cannelloni,
vyplachnutych a okapanych

sul a pepf¥

%2 Salku drobné nakrajené cerstvé italské
petrzele

1. Orestujte klobasy Choriozo na péanvi do
hnéda a kiehka.

2. Ponechte klobasy okapat na absorpénim
papiru a odloZte je stranou.

3. Zpracujte rajskd jablka pomoci extraktoru
pyré.

4. Na velké panvi rozehtejte olej, pfidejte
cibuli a ¢esnek a tuto smés restujte na
mirném ohni po dobu cca 10 minut.

5. Pfidejte fenykl, celer a mrkev a tuto smés
varite po dobu 5 minut.

6. Pridejte rajska jablka, nakrajené klobasy
Chorizo, rozmaryn, vyvar, cukr a tuto
smés privedte k varu.

7. Snizte plamen a pokrm vafte na mirném
ohni pod pokli¢kou po dobu 30 minut.

8. Pfidejte téstoviny a varte dalSich 5 minut.

9. Pfidejte fazole, zamichejte a vaite dalsi 3
az 4 minuty.

10. Podle potieby polévku ochutte soli
a peprem.

Polévku posypte nakrdjenou petrzeli.

Podavejte s ¢erstvym chlebem.



DOMACI ZMRZLINA Z MANGA

400 g cerstvych kusii manga

Y2 Salku cukru

Y2 Salku smetany

2 IZice cerstvé citronové stavy

1. Zpracujte mango pomoci extraktoru
pyré.

2. Do zpracovaného manga pridejte cukr,
smetanu a citrdnovou stavu a smés
dikladné zamichejte.

3. Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny
a zpracujte podle pokyn( vyrobce, nebo
ji umistéte do nadoby pro mrazici boxy
a zakryjte vikem. V pfipadé potieby
muzete smés ponechat v mrazicim boxu

jen tak dlouho, aby zamrzla kolem okraju.

4. Vyjméte smés z mraziciho boxu
a naslehejte ji vidlickou, aby se rozbily
krystaly ledu.

5. Zakryjte smés vikem a umistéte znovu do
mraziciho boxu, dokud zcela nezmrzne.

TIP:
Zmrzlina z vyrobniku bude krémovéjsi
a lahodnégjsi.

ZMRZLINA Z TROPICKEHO OVOCE

1 kosicek jahod s odstranénymi stopkami
% melounu Cantaloupe, nakrajeny

a zbaveny jader

2 oloupané banany

%2 malého ananasu, oloupany a vykrojeny
4 ks maracuji

1. Pomoci extraktoru pyré vyrobte pyré
zjahod a nalijte je do formicek na
zmrzlinu.

2. Podobné vyrobte pyré z melounu
a pridejte je do formicek k jiz
vyrobenému pyré z jahod.

3. Zopakujte uvedeny postup se zbyvajicim
ovocem (banany, ananasy a maracuja).

Toto ovoce mize byt zpracovano
dohromady.

4. Do forem na zmrzlinu vloZte Spejle
a ponechte smés zmrazit, dokud nebude
tvrda (alespon 6 hodin).

SERBET Z ANANASU A MARACUJI

1 stredné velky oloupany ananas
8ks maracuji s oddélenou duzinou
Y2 $alku cukrového sirupu (viz nize
uvedeny recept)

1. Rozkrdjejte oloupany ananas na ¢tvrtky.
Viykrojte stied a vyhodte jej.

2. Rozkrajejte dale ananas na kusy.

3. Ananas spole¢né s duzinou maracuji
zpracujte pomoci extraktoru pyré.

4. Do vyrobené ananasové smési pfidejte
cukrovy sirup a zamichejte.

5. Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny
a zpracujte podle pokyn( vyrobce,
nebo ji umistéte do nddoby pro mrazici
boxy a zakryjte vikem. Ponechte smés
v mrazicim boxu, tak dlouho, aby zamrzla
kolem okraju.

6. Vyjméte smés z mraziciho boxu
a naslehejte ji vidli¢kou, aby se rozbily
krystaly ledu.

7. Zakryjte smés vikem a umistéte znovu do
mraziciho boxu, dokud zcela nezmrzne.

JAHODOVE PYRE

1 kosic¢ek jahod s odstranénymi stopkami
2 lzice cukru moucka

1. Zpracujte jahody pomoci extraktoru pyré.

2. Do vyrobeného pyré pridejte mouckovy
cukr a ddkladné promichejte.

Podavejte v kopeccich jako ozdobu na

zmrzliné, na snéhovych pusinkdch nebo na

¢okoladdovém dortu.



Koktejly bez mléka vyrobené jen ze 100%
ovoce.

Vzrudujici nové michané napoje zalozené
na kombinacich mékkého ovoce (napiiklad
bananu) a tvrdsiho ovoce.

MALINOVE A BANANOVE FROOJIE ™

1 velky oloupany banan

V2 Salku €erstvych nebo mrazenych malin
(nechte rozmrznout)

1 lzice medu

Y2 Salku studené vody

1. Zpracujte banany a maliny pomoci
extraktoru pyré, hotovou smés nalijte do
2 sklenic, pfidejte med a vodu a dokonale
promichejte.

Ihned podavejte.

HRUSKOVE A BORUVKOVE FROOJIE ™

1 zral4, oloupana a vykrojena hruska
V2 Salku cerstvych bortivek

1 oloupany banan

1 Izice sekanych listi maty

perliva mineralni voda nebo sodovka

1. Hrusku, borlivky a banén zpracujte
pomoci extraktoru pyré.

2. Pridejte sekané listy maty a dokonale
promichejte.

3. Nalijte smés do 2 velkych sklenic
a doplrite je perlivou mineralni vodou
nebo sodovkou.

Ihned podavejte.

ANANASOVE A MELOUNOVE FROOJIE ™

%2 malého melounu (Cantaloupe)

- oloupany, nakrajeny a zbaveny jader

malého ananasu - oloupany, vykrojeny

a jemné nakrajeny

vychlazena voda

1. Meloun a ananas zpracujte pomoci
extraktoru pyré.

2. Nalijte smés do 2 sklenic podle potieby
zfedte pfidanim vychlazené vody.

Ihned podavejte.

KOKTEJL Z HRUSEK A BANANU

1 velka zrala hruska, oloupana, bez jader,

drobné nakrajena

1 oloupany banan

2 lzice cistého javorového sirupu

Y2 8alku pfirodniho jogurtu

Y2 $alku mléka

1. Hrusky a banéany zpracujte pomoci
extraktoru pyré.

2. Pfidejte javorovy sirup, jogurt a mléko.

3. Nalijte smés do 2 velkych sklenic a ihned
podavejte.



POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

3

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech znamen4, Ze pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci pfedejte
tyto vyrobky na urcena sbérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych
zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou
likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich
negativnich dopadu na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt dtsledky nespravné likvidace odpa-
du. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nadrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého prodejce nebo
dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace
o spravném zpUsobu likvidace od mistnich tfadd nebo od svého prodejce.

Tento vyrobek spliiuje veskerké zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez pfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo
na jejich zménu.

Copyright © 2010, Fast CR, a.s. Revision 08/2010
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E Catler’ J UICE

EXTRACTOR

[ 400 SERIES -

CLASS GRADE TOOLS

Z duvodu neustalého zdo-
konalovani designu a dal-
Sich vlastnosti se mlze vami
zakoupeny vyrobek mirné
lisit od vyrobku uvedeného
na obrézcich v tomto navodu.

Z dévodu neustdleho zdoko-
nalovania dizajnu a dalsich
vlastnosti sa moéze vami zaku-
peny vyrobok mierne liSit od
vyrobku uvedeného na obrdz-
koch v tomto navode.

A kivitel és mas jellemzék
folytonos fejlesztése miatt az
On é&ltal megvasérolt termék
kissé eltérhet e utmutaté ké-
pein abrazolt terméktdl. \

WWW.CATLER.EU

ZAKAZNICKY SERVIS /ZAKAZNICKY SERVIS /UGYFELSZOLGALAT
INFO@CATLER.EU



