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@ Instructions for use

Characteristics

Juicing set DELLA CASA is excellent for preparing homemade fruit and vegetable syrups, natural
juices, jellies and jams from fresh and frozen fruits and vegetables. The set is suitable for use with
all TESCOMA casseroles and deep pots with g 24 cm covers and other deep potsand casseroles with
covers of the same size. The capacity of juicing set DELLA CASA is 1 kg of fruits or vegetables.

Before first use

Disassemble the set, wash all parts under running water and dry. Screw the fastening nut with seal
and tube into the opening of the container and make sure it is tightened well. Move the closure wheel
forward until it snaps and hang the closure onto the rim of the steam strainer.

Preparing fruits and vegetables

Fresh or frozen strawberries, currants, gooseberries, raspberries, blueberries, elderberries,
cranberries, grapes, apples, pears, sour cherries, cherries, apricots, plums, peaches, pumpkins,
rhubarb, etc. can be juiced very well.

Wash the fruits and vegetables, remove stems and leaves, remove any large stones. Crush
strawberries, currants, grapes and small fruits before juicing them to loosen the skins. Cut apples,
pears, apricots, peaches, plums, pumpkins and rhubarb into smaller pieces before juicing them.

Homemade fruit and vegetable syrups

Strawberries, currants, gooseberries, raspberries, blueberries, elderberries, cranberries, grapes,
apples, pears, sour cherries, cherries, apricots, plums, peaches, pumpkins, rhubarb, etc. are excellent
for preparing fruit and vegetable syrups at home.

Juicing 1kg fresh fruits with 1 kg sugar produces up to 1500 ml homemade syrup.

Pour 2 | water into a @ 24 cm deep pot or casserole (7) and place the fruit container with the inserted
steam strainer and the tube hanging on the rim onto the top of the deep pot or casserole (2.
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Spread about one half of the crushed or cut fruits or vegetables (500 g) into the steam strainer and
pour one half of the superfine sugar (500 g) on top. Add the other half of the fruits or vegetables and
pour the remaining sugar on top ).

Useful hint: To enhance flavour, add a tablespoon of citric acid or grated ginger, or whole cinnamon, star
anise, etc. into the mixture before juicing.

Put a o 24 cm cover onto the set, transfer to the cooker and set to the highest output. As soon as the
water in the deep pot begins to boil, reduce heat and leave to simmer. Leave the fruits or vegetables
to juice for 90 minutes, carefully stirring the mixture approx. every 25 minutes (&).

Hot steam will disintegrate the fruits and vegetables in the steam strainer during the juicing process
and release juice which will be strained into the container.

Useful hint: Use the flesh from the fruits or vegetables that remains in the steam strainer after straining
to prepare fruit jams (see below) or as filling in desserts, etc.

At the end of the juicing process, turn off heat and carry the set together with the deep pot to a place
suitable for bottling syrup. Remove the tube from the side of the strainer and insert it into the neck
of a previously sterilised flip-top bottle DELLA CASA (or some other suitable bottle). Open the closure
of the tube by moving the wheel backward and tap the hot syrup into the bottle. Close the tube by
moving the wheel forward &).

Immediately close the bottle and leave to cool; you can keep homemade syrup in a hermetically
sealed bottle for up to one year. For flip-top bottles DELLA CASA, contact your TESCOMA retailer or go
to www.tescoma.com.

Homemade fruit juices

Fresh or frozen strawberries, currants, gooseberries, raspberries, blueberries, elderberries,
cranberries, grapes, apples, pears, sour cherries, cherries, apricots, peaches and plums are excellent
for preparing low-sugar fruit juices.
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Proceed the same as when preparing homemade syrups, adding to the strainer just 100 g sugar per
1 kg fruit. Juicing 1 kg fruit produces up to 500 ml fruit juice.

Useful hint: Ripe sweet apples or pears are excellent for preparing pure sugar-free fruit juice.

After juicing, tap the hot juice into a previously sterilised flip-top bottle DELLA CASA (or some other
suitable bottle). Imnmediately seal the bottle with the hot juice and leave to cool; you can keep fruit
juice in a hermetically sealed bottle for up to 30 days.

Homemade fruit and vegetable jellies

Fruit and vegetable jellies prepared from pure fruit juice without using gelatine are excellent for
preparing homemade fruit jams and toppings. Apples, currants and rhubarb, as well as other sorts
of fruits and vegetables rich in natural pectin, are excellent for preparing homemade jelly.

To prepare jelly, use 1kg fruits or vegetables juiced without adding sugar. Tap the juice from the
containerinto a deep pot, blend with superfine sugar in the ratio 1:1 and boil until thick. Juicing and
boiling 1 kg fruits or vegetables produces up to 1000 ml jelly. Pour hot jelly into previously sterilised
preserving jars DELLA CASA or other suitable preserving jars. Inmediately close the jars and leave
them to cool; you can keep jelly in hermetically sealed jars for up to one year.

Homemade fruit and vegetable jams
Traditional homemade jams without gelatine are made by blending hot jelly prepared following the
above instructions with the fruit or vegetable flesh left in the steam strainer after juicing.

Add flesh to a deep pot with hot jelly, bring to boil and stir well. One litre jelly blended with flesh
produces up to 1250 ml homemade jam. Pour hot jam into previously sterilised preserving jars

DELLA CASA or other suitable preserving jars. Immediately close the jars and leave them to cool;

you can keep jam in hermetically sealed jars for up to one year. For preserving jars and preserving jars
with flip-top closures DELLA CASA, contact your TESCOMA retailer or go to www.tescoma.com.
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Maintenance and cleaning

Disassemble and wash the set under running water after use. The strainer and the container
are dishwasher safe. Rinse the tube with the closing valve under running water, do not wash in
dishwasher.

Notice

Some parts of the set may take on the colour of the fruits or vegetables being juiced if they are rich
in natural colours. This change is not a fault of the product and cannot be claimed. Some parts of the
set, as well as fruits and juice, can be hot during the juicing process — use the juicing set carefully.

@ Navod k pouiti

Priprava

Souprava pro odstaviiovani DELLA CASA je vynikajici pro pfipravu domacich ovocnych a zeleninovych
sirupd, prirodnich Stav, Zelé a dzemdi z Cerstvého nebo mrazeného ovoce a zeleniny. Souprava je
vhodna pro poufiti se viemi kastroly a hrnci TESCOMA s poklici @ 24 cm a ostatnimi hrnci a kastroly

s poklici stejné velikosti. Kapacita soupravy pro odstaviiovani DELLA CASA je 1kg ovoce Ci zeleniny.

Pied prvnim pouZitim

Soupravu rozlozte, viechny dily umyjte pod tekouci vodou a osuste. Upeviiovaci matku s tésnénim
a hadickou nasroubujte do otvoru zasobniku a ujistéte se, Ze je dotazend. Kolecko uzavéru posuiite
dopredu, dokud nezacvakne, a uzévér zavéste na okraj parniho sita.

Priprava ovoce a zeleniny

Pro odstaviiovani jsou vynikajici cerstvé nebo mraZené jahody, rybiz, angrest, maliny, boriivky,
Cerny bez, brusinky, hroznové vino, jablka, hrusky, visné, tiesné, meruriky, Svestky, broskve,
pomeranc, dyné, rebarbora apod.

Ovoce a zeleninu umyjte, zbavte stopek a listdi, ovoce s vétsimi peckami odpeckuijte. Jahody, rybiz,

angrest, hroznové vino a drobné plody pied odstaviiovanim rozmackejte, aby povolila slupka. Jablka,
hrusky, meruriky, broskve, Svestky, dyni a rebarboru pred odstaviiovanim nakréjejte na mensi kousky.
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Doméci ovocné a zeleninové sirupy

Pro pfipravu domdcich ovocnych a zeleninovych sirupi jsou vynikajici jahody, rybiz, angrest, maliny,
borGvky, cerny bez, brusinky, hroznové vino, jablka, hrusky, visné, tfesné, meruiiky, broskve, Svestky,
dyné Ci rebarbora.

7 1kg Cerstvého ovoce a 1kg cukru pripravite odstavnénim az 1500 ml domaciho sirupu.

Do hrnce nebo kastrolu @ 24 cm nalijte 2 | vody (7) a nahoru umistéte zasobnik na $tévu s viozenym
parnim sitem a zavésenou hadickou .

Do parniho sita rozprosttete cca polovinu rozmackaného nebo pokrajeného ovoce ¢i zeleniny (500 g)
a zasypte polovinou krupicového cukru (500 g). Pak pfidejte druhou polovinu ovoce ¢i zeleniny
aposypte zbytkem cukru 3.

Dobry tip: Pro zvyraznéni chuti pridejte do smési pred odStavnénim IZici kyseliny citronové nebo
strouhaného zdzvoru, pfipadné celou skofici, badydn apod.

Soupravu uzavete poklici @ 24 cm, premistéte na sporak a zapnéte na nejvyssi vykon. Jakmile voda
v hrnci zacne viit, ztlumte vykon sporéku, aby voda jen mirné probublavala. Ovoce nebo zeleninu
od3taviiujte 90 minut, béhem odstaviiovéni smés kazdyich cca 25 minut opatrné promichejte @.

Horkd péra narusi béhem odStaviiovani strukturu ovoce ¢i zeleniny v parnim situ a uvolni ovocnou
Stavu, ktera se procedi do zasobniku.

Dobry tip: DuZinu z ovoce Ci zeleniny, kterd ziistane po odstavnéniv parnim situ, pouZijte pro pfipravu
ovocnych dzemdi (viz niZe) nebo jako ndplfi do moucnikii apod.

Po ukonceni odstaviiovani sporak vypnéte a soupravu i s hrncem i kastrolem preneste na misto
vhodné pro staceni sirupu do lahvi. Z okraje sita sejméte hadicku a zasuiite ji do hrdla pfedem
sterilizované Idhve s klipem DELLA CASA (pfipadné jiné vhodné Idhve). Posunutim kolecka dozadu
oteviete uzavér hadicky a horky sirup stocte do Iahve. Haditku uzavrete posunutim kolecka
dopiedu @).
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Lahevihned uzaviete a nechte vychladnout, domdci sirup ve vzduchotésné uzaviené Iahvi uchovéte
az 1rok. Lahve s klipem DELLA CASA Zédejte u svého prodejce vyrobkii znacky TESCOMA nebo na
www.tescoma.cz.

Domaci ovocné stavy

Pro pfipravu domacich ovocnych Stédv s malym mnozstvim cukru jsou vynikajici Cerstvé i mrazené
jahody, rybiz, angrest, maliny, bordivky, cerny bez, brusinky, hroznové vino, jablka, hrusky, visné,
tiesné, meruiiky, broskve a Svestky.

Pii odStaviiovani postupujte stejné jako pfi piiipravé domacich sirupdi, do sita pfidejte na 1kg ovoce
100 g cukru. Z 1 kg ovoce piipravite odStavnénim az 500 ml ovocné Stévy.

Dobry tip: Pro pripravu Cistych ovocnych stdv bez pridaného cukru jsou vynikajici zrald sladkd jablka
nebo hrusky.

Po odstavnéni stocte horkou Stavu do predem sterilizované lahve s klipem DELLA CASA (pfipadné
jiné vhodné Iahve). Lahev s horkou $tavou ihned uzaviete a nechte vychladnout, ve vzduchotésné
uzaviené ldhvi uchovate ovocnou Stavu az 30 dnd.

Domaci ovocna a zeleninova Zelé

Ovocnd a zeleninovd Zelé pripravovand z Cisté ovocné Stévy bez zelatiny jsou vynikajici pro pipravu
domécich ovocnych dZemdi a polev. Pro pifipravu doméciho Zelé jsou vynikajici jablka, rybiz
arebarbora nebo jiné druhy ovoce a zeleniny s vysokym obsahem pfirodniho pektinu.

Na 7elé pouzijte 1 kg ovoce nebo zeleniny, které odstavnéte bez cukru. Stavu ze zasobniku stocte do
hrnce, smichejte v poméru 1:1 s krupicovym cukrem a vate do zhoustnuti. Z 1 kg ovoce ¢i zeleniny
pfipravite odStavnénim a povarenim s cukrem az 1000 ml Zelé. Horkeé Zelé nalijte do pfedem
sterilizovanych zavafovacich sklenic DELLA CASA nebo jinych vhodnych zavafovacich sklenic. Sklenice
ihned uzavrete a nechte vychladnout, Zelé ve vzduchotésné uzavienych sklenicich uchovate az 1 rok.
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Doméci ovocné a zeleninové dzemy
Tradicni domdci dzemy bez Zelatiny vyrobite smichdnim horkého Zelé piipraveného vy3e uvedenym
postupem se zbytky ovocné nebo zeleninové duziny, kterd ziistane po odstavnéni v parnim situ.

Do hrnce s horkym Zelé pfidejte duzinu, pfivedte k varu a dobfe promichejte. Z 1litru Zelé pfipravite
smichanim s duZinou az 1250 ml domaciho dZzemu. Horky dZem nalijte do pfedem sterilizovanych
zavarovacich sklenic DELLA CASA nebo jinych vhodnych zavarovacich sklenic. Sklenice ihned uzaviete
a nechte vychladnout, dZzem ve vzduchotésné uzavfenych sklenicich uchovéte az 1 rok. Zavarovaci
sklenice a zavafovaci sklenice s klipem DELLA CASA Zadejte u svého prodejce vyrobkii znacky
TESCOMA nebo na www.tescoma.cz.

Udriba a éisténi

Po pouZiti soupravu rozlozte a umyjte pod tekouci vodou, sito i z&sobnik jsou vhodné do mycky.
Hadicku s uzaviracim ventilem proplachnéte pod tekouci vodou, nemyjte v mycce.

Upozornéni

Pfi odstaviiovani ovoce nebo zeleniny s vy3sim obsahem prirodnich barviv, napf. bordvek, visni apod.
se mohou nékteré ¢asti soupravy zabarvit. Tato zména neni vadou vyrobku a nemize byt predmétem
reklamace. Béhem odstaviiovéni mohou byt nékteré dily soupravy, stejné jako ovoce a Stava, horké,
pouzivani soupravy pro odstaviiovani vénujte zvySenou pozornost.

@ Istruzioni per l'uso

Caratteristiche

L'Estrattore a vapore DELLA CASA ¢ ideale per preparare sciroppi di frutta e verdura, succhi naturali,
gelatine e marmellate a casa propria con frutta e verdura fresche o surgelate. Il set & adatto a tutte
le casseruole e pentole fonde TESCOMA con coperchi con g 24 cm e ad altro pentolame con coperchio
della stessa dimensione. La capacita dell'estrattore DELLA CASA & di 1 kg di frutta o verdura.

Prima del primo utilizzo

Smontare il set, lavarlo in ogni sua parte sotto acqua corrente ed asciugare. Riassemblare avvitando
il dado di chiusura insieme alla guarnizione e al tubo nell'apertura del recipiente e assicurarsi che sia
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stretta bene. Spostare in avanti la rotella di chiusura fino allo scatto e inserire la chiusura nel bordo
della vaporiera.

Preparazione di frutta e verdura

Freschi o surgelati, fragole, ribes, uva spina, lamponi, mirtilli, bacche di sambuco, mirtilli rossi,
uva, mele, pere, amarene, ciliegie, albicocche, prugne, pesche, zucche, rabarbaro, ecc. possono
essere utilizzati per estrarne il succo.

Lavare la frutta o la verdura, rimuovere i piccioli e le foglie, snocciolare. Schiacciare fragole, ribes, uva
e piccoli frutti prima di estrarne il succo per ammorbidirne la buccia. Tagliare mele, pere, albicocche,
pesche, prugne, zucche e rabarbaro in pezzi abbastanza piccoli prima di estrarne il succo.

Sciroppi di frutta e verdura fattiin casa

Fragole, ribes, uva spina, lamponi, mirtilli, bacche di sambuco, mirtilli rossi, uva, mele, pere,
amarene, ciliegie, albicocche, prugne, pesche, zucche, rabarbaro, ecc. sono ideali per preparare
sciroppi di frutta e verdura fattiin casa.

Estrarre il succo da 1kg di frutta fresca con 1kg di zucchero produce fino a 1500 ml di sciroppo fatto in casa.

Versare 2| d'acqua in una pentola fonda o casseruola con o 24 cm (7 e posizionare sopra la pentola il
recipiente con la vaporiera e il tubo appeso al bordo .

Distribuire circa meta della frutta o verduta schiacciata o tagliata a pezzetti (500 g) nella vaporiera
e versarvi sopra meta dello zucchero finissimo (500 g). Aggiungere la restante frutta o verdura
e versarvi sopra lo zucchero rimasto 3.

Consiglio utile: Per esaltare il sapore, aggiungere un cucchiaio di acido citrico o di zenzero grattugiato,
o una stecca di cannella, anice stellato, ecc. al composto prima di estrarne il succo.

Coprire il set con un coperchio con g 24 cm, trasferire sul fuoco e cuocere a fiamma viva. Quando
I'acqua nella casseruola inizia a bollire, abbassare la fiamma e lasciar sobbollire. Cuocere a fuoco lento
per 90 minuti per estrarre il succo, mescolando delicatamente il composto ogni 25 minuti circa @),
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I vapore fara spappolare la frutta o la verdura nella vaporiera e in questo modo il succo si riversera
nel recipiente.

Consiglio utile: Utilizzare la polpa della frutta o verdura rimasta nella vaporiera per preparare
marmellate (vedere sotto) o farciture per dolci, ecc.

Al termine del processo di estrazione, spegnere il fuoco e trasferire il set, ancora applicato alla
casseruola, in un luogo adatto all'imbottigliamento del succo. Estrarre il tubo alloggiato lateralmente
einserirlo nel collo di una bottiglia con tappo meccanico DELLA CASA (o altra bottiglia adatta)
precedentemente sterilizzata. Aprire la chiusura del tubo spostando indietro la rotellina e far
scendere lo sciroppo caldo nella bottiglia. Chiudere il tubo spostando in avanti la rotellina ©).

Chiudere immediatamente la bottiglia e lasciar raffreddare; lo sciroppo fatto in casa si conserva fino
aunanno in bottiglie chiuse ermeticamente.

Per la bottiglia con tappo meccanico DELLA CASA, contatti il suo rivenditore TESCOMA di fiducia
o visiti il sito www.tescoma.it.

Succhi di frutta fattiin casa

Freschi o surgelati, fragole, ribes, uva spina, lamponi, mirtilli, bacche di sambuco, mirtilli rossi, uva,
mele, pere, amarene, ciliegie, albicocche, prugne, pesche, zucche, rabarbaro, ecc. possono essere
utilizzati per preparare succhi di frutta a basso contenuto di zuccheri.

Procedere come per la preparazione degli sciroppi di frutta, aggiungendo alla vaporiera solo 100 g
dizucchero per 1kg di frutta. L'estrazione da 1kg di frutta produce fino a 500 ml di succo di frutta.

Consiglio utile: Mele dolci e mature o pere sono perfette per preparare succo di frutta puro senza zucchero.

Dopo I'estrazione, versare il succo caldo in una bottiglia con tappo meccanico (o in un'altra
bottiglia adatta) precedentemente sterilizzata. Chiudere immediatamente la bottiglia con il succo
caldo e lasciar raffreddare; il succo fatto in casa si conserva fino a 30 giorni in bottiglie chiuse
ermeticamente.
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Gelatine di frutta e verdura
fattein casa

Le gelatine di frutta e verdura preparate
in casa con puro succo di frutta senza
I'utilizzo di addensanti sono perfette per
preparare marmellate di frutta e topping.
Mele, ribes e rabarbaro, cosi come altri tipi
difrutta o verdura ricchi di pectina, sono
ideali per preparare gelatine fatte in casa.

Per preparare le gelatine, utilizzare 1kg
difrutta o verdura senza aggiungere
zucchero. Versare il succo dal recipiente
inuna casseruola fonda, aggiungere
zucchero finissimo nella proporzione di 1:1,
amalgamare e cuocere fino ad ottenere la
consistenza desiderata. Estrarre e cuocere
1 kg di frutta o verdura produce fino
1000 ml di gelatina. Versare la gelatina
ancora calda nei barattoli per conserve
DELLA CASA precedentemente sterilizzati
oin altri barattoli adatti. Chiudere
immediatamente i barattoli e lasciarli
raffreddare; le gelatine fatte in casa si
conservano fino a un anno in harattoli
chiusi ermeticamente.

Marmellate di frutta e verdura
fattein casa

Le marmellate tradizionali preparate senza
addensanti si ottengono amalgamando

la gelatina calda preparata sequendo
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le istruzioni che qui sotto, utilizzando la polpa di frutta o verdura rimasta nella vaporiera dopo averne
estratto il succo.

Aggiungere la polpa in una pentola fonda contenente la gelatina calda, portare a ebollizione
emescolare bene. Un litro di gelatina unita alla sua polpa produce fino a 1250 ml di marmellata fatta
in casa. Versare la marmellata ancora calda nei barattoli per conserve DELLA CASA precedentemente
sterilizzati o in altri barattoli adatti. Chiudere immediatamente i barattoli e lasciarli raffreddare;

le marmellate fatte in casa si conservano fino a un anno in barattoli chiusi ermeticamente. Per

i barattoli per conserve DELLA CASA, contatti il suo rivenditore TESCOMA di fiducia o visiti il sito
www.tescoma.it.

Manutenzione e pulizia

Smontare e lavare il set in ogni sua parte sotto acqua corrente dopo ogni utilizzo. La vaporiera

eil recipiente sono lavabili in lavastoviglie. Risciacquare il tubo e la valvola di chiusura sotto acqua
corrente, non lavare in lavastoviglie.

Avvertenza

Alcune parti del set potrebbero assorbire il colore da frutta o verdura il cui succo & molto colorato.
Questa alterazione non costituisce un difetto e pertanto non & contestabile. Alcune parti del set, cosi
come il succo estratto, possono diventare molto calde durante il processo di estrazione — maneggiare
con cautela.

@ Instrucciones de uso

Caracteristicas

El juego para licuar DELLA CASA es excelente para preparar siropes, zumos naturales, gelatinas

y mermeladas de fruta y verduras caseras con frutas y verduras frescas o congeladas. El juego es
adecuado para utilizar con todas las cacerolas y ollas TESCOMA de g 24 cm con tapa, y con cualquier
otra olla o cacerola con tapa del mismo didmetro. La capacidad del juego para licuar DELLA CASA
esde 1kg de fruta o verdura.
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Antes del primer uso

Desmontar el juego, lavar todas las partes bajo el grifo de agua corriente y secar. Enroscar

la tuerca de fijacién con lajunta y el tubo en la abertura del recipiente y asegurar que estd bien
ajustado. Mover el cierre de rosca hacia adelante hasta que encaje y colgar el cierre en el anillo
del filtro de vapor.

Preparacion de frutasy verduras

Se puede preparar zumos muy bien con fresas, grosellas, uva espina, frambuesas, ardndanos,
satico, uvas, manzanas, peras, guindas, cerezas, albaricoques, ciruelas, melocotones, calabazas,
ruibarbo, etc. frescas o congeladas.

Lavar las frutas y verduras, retirar los tallos y las hojas, retirar los huesos. Triturar las fresas, grosellas,
uvasy las frutas pequefias antes de preparar el zumo para separar las pieles. Cortar las manzanas,
peras, albaricoques, melocotones, ciruelas, calabazas y ruibarbo en piezas pequeias antes de
preparar el zumo.

Sirope casero de frutas y verduras

Fresas, grosellas, uva espina, frambuesas, ardndanos, satico, uvas, manzanas, peras, guindas, cerezas,
albaricoques, ciruelas, melocotones, calabazas, ruibarbo, etc. son excelentes para preparar siropes
caseros de fruta y verdura.

El licuado de 1 kg de fruta fresca con 1kg de aztcar produce hasta 1500 ml de sirope casero.

Verter 2| de agua de en una olla o cacerola de g 24 cm (7D y colocar el recipiente para fruta con el
filtro de vapor y el tubo colgado en el borde sobre el borde de la olla o cacerola 2.

Extender la mitad de las frutas o verduras trituradas o cortadas (500 g) en el filtro de vapor y cubrir
con la mitad de azdcar superfina (500 g). Afadir la otra mitad de frutas o verduras y cubrir con el resto
de azticar 3.

Consejo uitil: Para mejorar el sabor, afiadir una cucharada de dcido citrico, de jengibre rallado, canela en
rama o anis estrellado, etc. en la mezcla antes de preparar el zumo.
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Poner una tapa de ¢ 24 cm en el juego para licuar, trasladar a la placa de cocina y poner a temperatura
maxima. Tan pronto el agua comience a hervir en la olla, reducir el calor y dejar hervir a fuego lento.
Dejar que las frutas y verduras suelten su jugo durante 90 minutos, remover cuidadosamente la
mezcla aprox. cada 25 minutos @.

El vapor caliente desintegrara las frutas y verduras en el filtro de vapor durante el proceso de licuado
y liberard el zumo filtrado al recipiente.

Consejo util: Utilizar la pulpa de las frutas o verduras que permanecen en el filtro de vapor después de
colar para preparar mermelada de fruta (véase a continuacion) o para relleno de postres, etc.

Alfinal del proceso de licuado, apagar el calor y transportar el juego para licuar con la olla a un lugar
adecuado para embotellar sirope. Retirar el tubo del lateral del filtro e introducirlo en el cuello de la
botella con cierre mecanico DELLA CASA previamente esterilizada (o de otra botella adecuada). Abrir
el cierre del tubo moviendo la rosca hacia atrs y tapar la botella con el sirope caliente. Cerrar el tubo
moviendo el cierre de rosca hacia delante &).

Cerrarinmediatamente la botella y dejar enfriar; el sirope casero se puede conservar en una botella
herméticamente cerrada hasta un afo. Para botellas con cierre mecanico DELLA CASA, contactar con
su distribuidor TESCOMA o visitar www.tescoma.es.

Zumos de fruta caseros

Fresas, grosellas, uva espina, frambuesas, ardndanos, satico, uvas, manzanas, peras, guindas, cerezas,
albaricoques, ciruelas, melocotones, calabazas, ruibarbo, etc. frescas o congeladas son excelentes
para preparar zumos de fruta bajos en aztcar.

Proceder del mismo modo que al preparar sirope casero, afiadiendo al filtro de vapor solo
100 g de azicar por 1 kg de fruta. El licuado de 1 kg de fruta produce hasta 500 ml de zumo de fruta.

Consejo util: Las manzanas o peras maduras son excelentes para preparar zumo de fruta natural sin
aziicar.
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Después del licuado, tapar la botella con cierre mecdnico DELLA CASA previamente esterilizada

(0 de otra botella adecuada) con el zumo caliente. Cerrarinmediatamente la botella con el zumo
caliente y dejar enfriar; el zumo de fruta se puede conservar en una botella herméticamente cerrada
hasta 30 dias.

Gelatinas caseras de fruta y verdura

Las gelatinas de fruta y verdura preparadas con zumo de frutas natural sin utilizar gelatina son
excelentes para preparar mermeladas y coberturas de fruta caseras. Manzanas, grosellas y ruibarbo,
asi como también otro tipo de frutas y verduras ricas en pectina natural, son excelentes para preparar
gelatinas caseras.

Para preparar gelatina, utilizar 1kg de frutas o verduras licuado sin afadir azticar. Trasladar el licuado
del recipiente a una olla, mezclar con azdicar superfina en el ratio 1:1y hervir hasta que espese. Licuar
y hervir 1kg de frutas o verduras produce hasta 1000 ml de gelatina. Verter la gelatina caliente en
tarros de conserva DELLA CASA previamente esterilizados o en otros tarros de conserva adecuados.
Cerrarinmediatamente los tarros y dejar enfriar; la gelatina en tarros herméticamente cerrados se
conserva hasta un afio.

Mermeladas caseras de frutay verdura

Las tradicionales mermeladas caseras sin gelatina estan hechas mezclando la gelatina caliente
preparada siguiendo las instrucciones anteriores con la pulpa de la fruta o verdura del filtro de vapor
después de licuar.

Afiadir la pulpa a la olla con la gelatina caliente, llevar a ebullicion y remover bien. Un litro de gelatina
mezclada con pulpa produce hasta 1250 ml de mermelada casera. Verter la mermelada caliente en
tarros de conserva DELLA CASA previamente esterilizados o en otros tarros de conserva adecuados.
Cerrarinmediatamente los tarros y dejar enfriar; la mermelada en tarros herméticamente cerrados
se conserva hasta un afo. Para tarros de conserva y tarros con cierre mecanico DELLA CASA, contactar
con su distribuidor TESCOMA o visitar www.tescoma.es.
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Mantenimiento y limpieza

Desmontar y lavar el juego bajo el grifo de agua corriente después de su uso. El filtro de vapor y el
recipiente son aptos para el lavavajillas. Lavar el tubo con el cierre bajo el grifo de agua corriente,
no lavar en el lavavajillas.

Aviso

Algunas partes del juego pueden coger el color de las frutas o verduras durante el licuado si éstas
son ricas en colores naturales. Este cambio de color no es un defecto y como tal no puede ser
reclamado. Algunas partes del juego, asi como las frutas y el zumo, pueden estar calientes durante
el proceso — utilizar el juego para licuar con cuidado.

(pt) Instrucdes de utilizacao

Caracteristicas

0 conjunto para preparar sumos DELLA CASA é excelente para preparar concentrados, sumos
naturais, geleias e compotas de fruta e verduras em casa com frutas e lequmes frescos ou congelados.
0 conjunto é adequado para utilizar com todos os tachos e panelas TESCOMA com tampa de ¢ 24 cm

e outros tachos com tampa do mesmo didmetro. A capacidade do conjunto para sumos DELLA CASA
éde 1kg de fruta ou verduras.

Antes da primeira utilizacao

Desmontar o conjunto, lavar todas as partes com dgua corrente e secar. Apertar a rosca de fixacdo
com o vedante e o tubo na abertura do recipiente e assegurar que esta bem apertado. Mover o fecho
de rosca para a frente até que encaixe e ajustar o fecho no bordo do filtro de vapor.

Preparacao de frutas e verduras
Pode preparar sumos com morangos, uvas, kiwis, framboesas, arandos, magds, péras, cerejas,
damascos, ameixas, péssegos, abdboras, ruibarbo, etc. frescas ou congeladas.

Lavar as frutas e verduras, retirar os caules, folhas e carocos. Triturar os morangos, groselhas, uvas

e as frutas pequenas antes de preparar o sumo para separar as cascas. Cortar as magas, péras,
damascos, pessegos, abdboras e ruibarbo em pedacos pequenos antes de preparar o sumo.
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Concentrado caseiro de frutas e verduras
Morangos, groselhas, uvas, framboesas, damascos, magas, péras, cerejas, ameixas, péssegos,
abdboras, ruibarbo, etc. sdo excelentes para preparar concentrados caseiros de fruta e verdura.

0sumo de 1kg de fruta fresca com 1kg de aglicar produz cerca 1500 ml de concentrado caseiro.

Verter 2 | de agua numa panela ou tacho de 24 cm (7D e colocar o recipiente para fruta com
ofiltro de vapor e o tubo colocado no bordo sobre a panela ou tacho 2.

Espalhar a metade das frutas ou verduras trituradas ou cortadas (500 g) no filtro de vapor e cobrir
com a metade de acticar superfino (500 g). Acrescentar a outra metade de frutas ou verduras e cubrir
comoresto do aglicar 3.

Conselho util: Para melhorar o sabor, acrescentar uma colher de dcido citrico, de gengibre ralado, canela
ou anis, etc. na mistura antes de preparar o sumo.

Colocar uma tampa de g 24 cm no conjunto para sumos, transferir para a placa ou fogao e colocar
atemperatura maxima. Assim que a dgua comecar a ferver na panela, reduzir o calor e deixar ferver
atemperatura média. Deixar que as frutas e verduras soltem o seu sumo durante 90 minutos,
mexendo cuidadosamente a mistura aprox. a cada 25 minutos @),

0vapor quente desintegrara as frutas e verduras no filtro de vapor durante o processo de fazer sumo
e libertard o sumo filtrado no recipiente.

Conselho util: Utilizar a polpa das frutas ou verduras que permanecem no filtro de vapor depois de coar
para preparar compota de fruta (ver abaixo) ou para recheio de doces, etc.

No final do processo, desligar o fogao e transportar o conjunto com a panela para um lugar adequado
para engarrafar o concentrado. Retirar o tubo da lateral do filtro e introduzi-lo na garrafa com fecho
DELLA CASA previamente esterilizada (ou de outra garrafa adequada). Abrir o fecho do tubo movendo
arosca para trés e tapar a garrafa com o concentrado quente. Fechar o tubo movimentando o fecho
paraa frente ).
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Fecharimediatamente a garrafa e deixar arrefecer.
0 concentrado caseiro pode-se conservar numa
garrafa herméticamente fechada até um ano.

Para obter garrafas com fecho DELLA CASA,
contactar o seu revendedor TESCOMA ou visitar
www.tescoma.pt.

Sumos de fruta caseiros

Morangos, groselhas, uvas, framboesas, damascas,

magds, péras, cerejas, ameixas, péssegos, abdhoras,
ruibarbo, etc. frescas ou congelados sdo excelentes

para preparar sumos de fruta baixos em agicar.

Proceder do mesmo modo que ao preparar
concentrados caseiros, acrescentando ao filtra de
vapor apenas 100 g de acticar por 1kg de fruta.
0sumo de 1kg de fruta produz cerca de 500 ml
de sumo de fruta.

Conselho util: As magas ou péras maduras sdo
excelentes para preparar sumo de fruta natural sem
agticar.

Depois do sumo feito, tapar a garrafa com fecho
DELLA CASA previamente esterilizada {ou outra
garrafa adequada) com sumo quente. Fechar
imediatamente a garrafa com o sumo quente

e deixar arrefecer. 0 sumo de fruta pode-se
conservar numa garrafa herméticamente
fechada até 30 dias.
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Geleias caseiras de fruta e verdura

As geleias de fruta e verdura preparadas com sumo de frutas natural sem utilizar gelatina sao
excelentes para preparar compotas e coberturas de fruta caseiras. Macas, groselhas e ruibarbo, como
também outro tipo de frutas e verduras ricas em pectina natural, sdo excelentes para preparar geléias
caseiras.

Para preparar geleia, utilizar 1 kg de frutas o verduras sumarentas sem acrescentar agticar. Passar

0 sumo do recipiente para uma panela, misturar o aglicar superfino ratio 1:1 e ferver até que fique
espesso. Fazer o sumo e ferver 1kg de frutas ou verduras produz cerca de 1000 ml de geléia. Verter
a geléia quente em frascos de conserva DELLA CASA previamente esterilizados ou em outros frascos
de conserva adequados. Fechar imediatamente os frascos e deixar arrefecer. A geléia nos frascos
herméticamente fechados conserva até um ano.

Compotas caseiras de fruta e verdura

As tradicionais compotas caseiras sem gelatina estdo feitas misturando a geleia quente preparada
seguindo as instrugdes anteriores com a polpa da fruta ou verdura no filtro de vapor depois de fazer
0sumo.

Acrescentar a polpa a panela com a geléia quente, deixar a ferver e remover bem. Um litro de
geleia misturada com polpa produz cerca de 1250 ml de compota caseira. Verter a compota

quente nos frascos de conserva DELLA CASA previamente esterilizados ou em outros frascos de
conserva adequados. Fechar imediatamente os frascos e deixar arrefecer. A compota nos frascos
herméticamente fechados conserva até um ano. Para obter frascos de conserva e frascos com fecho
DELLA CASA, contactar o seu revendedor TESCOMA ou visitar www.tescoma.pt.

Manutencdo e limpeza

Desmontar e lavar o conjunto em &gua corrente depois de cada utilizacao. O filtro de vapor e o recipiente
podem ira maquina de lavar louga. Lavar o tubo com o fecho em dgua corrente, nao pode ir a maquina
de lavar louca.

easy juicing in your own cookware /23



Aviso

Algumas partes do conjunto podem ficar com a cor das frutas ou verduras durante o processamento
se estas sdo ricas em cores naturais. Esta alteracdo na coloracdo nao é um defeito do produto e como
tal ndo pode ser reclamado. Algumas partes do conjunto, como também as frutas e o sumo, podem
estar quentes durante o processo — utilizar o conjunto para sumos com cuidado.

(de) Gebrauchsanleitung

Eigenschaften

Der Dampfentsafter DELLA CASA ist fiir die Zubereitung von hausgemachten Frucht- und
Gemiisesirupen, Saften, Gelees und Konfitiiren aus frischem, bzw. gefrorenem Obst und Gemiise
hervorragend. Der Dampfentsafter ist mit allen Kasserollen und Topfen TESCOMA mit dem Deckel

0 24 cm und mit anderen Kasserollen und Topfen gleicher GroRe einsetzbar. Die Zubereitungsmenge
im Entsafter DELLA CASA betrdgt 1 kg Obst, bzw. Gemilse.

Vor dem ersten Gebrauch

Den Entsafter zerlegen, alle Teile unter flieBendem Wasser spiilen und trocknen. Die Befestigungs-
mutter mit der Dichtung und dem Schlauch in die Offnungen des Saftauffangkorbes aufschrauben,
iiberpriifen, ob die Mutter gut angezogen ist. Das Radchen des Hahns nach vorne schieben, bis es
einrastet, und den Hahn am Rand des Dampfsiebes aufhangen.

Friichte und Gemiise aufbereiten

Zum Entsaften sind frische oder gefrorene Erdbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren, Holunderbeeren, Preiselbeeren, Weintrauben, A'pfel, Birnen, Sauerkirschen,
Kirschen, Aprikosen, Pflaumen, Pfirsiche, Kiirbis, Rhabarber usw. geeignet.

Friichte und Gemiise spiilen, Stiele und Blatter entfernen, Friichte mit groBeren Kernen entkernen.
Erdbeeren, Johannisheeren, Stachelbeeren, Weintrauben sowie anderen Beeren vor dem Entsaften
zerquetschen, damit die Schale platzt. Apfel, Birnen, Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen, Kiirbis und
Rhabarber vor dem Entsaften in kleine Stiicke schneiden.
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Hausgemachte Frucht- und Gemiisesirupe

Fiir die Zubereitung von hausgemachten Frucht- und Gemiisesirupen sind Erdbeeren,
Johannisbeeren, Stachelbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Holunderbeeren, Preiselbeeren,
Weintrauben, Apfel, Birnen, Sauerkirschen, Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen, Kiirbis,
bzw. Rhabarber geeignet.

Aus 1kg frische Friichte und 1kg Zucker kann bis 1500 ml hausgemachter Sirup gewonnen werden.

2| Wasser in den Topf, bzw. in die Kasserolle 8 24 cm (7) gieBen, darauf den Saftauffangkorb mit
dem Dampfsieb und dem Abfiillschlauch setzen (2.

(a. Hélfte zerquetschte, bzw. geschnittene Frucht-, Gemiisemasse (500 g) ins Dampfsieb geben, mit
der Hélfte Zuckermenge bestreuen. Dann die andere Hlfte Frucht-, Gemiisemasse zugeben, mit dem
restlichen Zucker bestreuen (3).

Guter Tipp: Um den Geschmack zu verstdrken, kann man vor dem Entsaften zur Masse einen Liffel
Zitronensdure oder geriebenen Ingwer, bzw. Zimtstange, Sternanis usw. zugeben.

Den Entsafter mit dem Deckel @ 24 cm schlieBen, auf den Kochherd stellen, den Herd auf die hochste
Leistungsstufe einschalten. Wenn Wasser zu kochen beginnt, die Leistungsstufe des Kochherdes
zuriickschalten, das Wasser nur leicht sprudelnd kochen lassen. Friichte, bzw. Gemiise 90 Minuten
entsaften, die Masse wahrend des Entsaftungsvorgangs ca. alle 25 Minuten vorsichtig umriihren ().

Durch den heiBen Dampf werden wéahrend des Entsaftungsvorgangs die Zellwénde des
Obsts/Gemiises im Dampfsieb zerstort, es tritt Saft aus. Dieser tropft durch die Locher in den
Saftauffangkorb.

Guter Tipp: Aus dem Frucht-/Gemiisefleisch, das nach dem Entsaften im Dampfsieb bleibt, kinnen
Konfitiiren (siehe unten), bzw. eine Fiillung fiir Kuchen usw. zubereitet werden.

Den Kochherd nach dem Ende des Entsaftens ausschalten, den Entsafter mit dem Topf, bzw. mit der
Kasserolle, bzw. mit dem Topf auf einen zum Abfiillen in die Flaschen geeigneten Platz iibertragen.
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Den Schlauch aus dem Rand des Dampfsiebes abnehmen und in die vorsterilisierte Flasche mit dem
Biigelverschluss DELLA CASA (bzw. in eine geeignete Flasche) einstecken. Das Radchen nach hinten
schieben, den Hahn des Schlauches 6ffnen, heiBen Sirup in die Flasche abfiillen, das Rédchen nach
vorne schieben, den Hahn schlieBen &).

Die Flasche sofort schlieBen und auskiihlen lassen, der in der luftdicht verschlossenen Flasche abge-
fiillte hausgemachte Sirup ist bis ein Jahre haltbar. Die Flaschen mit dem Biigelverschluss DELLA CASA
sind bei lhrem Héndler der Markenprodukte TESCOMA, bzw. auf www.tescoma.de zu erhalten.

Hausgemachte Fruchtsifte

Fiir die Zubereitung von hausgemachten Fruchtsaften mit geringem Zuckeranteil sind frische sowie
gefrorene Erdbeeren, Johannisheeren, Stachelbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Holunderbeeren,
Preiselbeeren, Weintrauben, Apfel, Birnen, Sauerkirschen, Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche und
Pflaumen hervorragend.

Beim Entsaften wie bei der Zubereitung von hausgemachten Sirupen verfahren, auf das Dampfsieb
fiir 1kg Frucht 100 g Zucker zugeben. Aus 1 kg Friichte kann bis 500 ml Fruchtsaft gewonnen werden.

Guter Tipp: Um reine Fruchtséfte ohne Zuckerzusatz zuzubereiten, sind reife siile Apfel, bzw. Birnen
hervorragend.

Nach dem Entsaften den heiBen Saftin die vorsterilisierte Flasche mit dem Biigelverschluss

DELLA CASA (bzw. in eine andere geeignete Flasche) abfiillen. Die Flasche mit dem heiBen Saft sofort
schlieBen und auskiihlen lassen, der in der luftdicht verschlossenen Flasche abgefiillte Fruchtsaft ist
bis 30 Tage haltbar.

Hausgemachte Frucht- und Gemiisegelees

Frucht- und Gemiisegelees, die aus reinem Fruchtsaft ohne Gelatine zubereitet werden, sind

fiir die Herstellung von hausgemachten Fruchtkonfitiiren und -iibergiissen hervorragend. Um
hausgemachtes Gelee zuzubereiten, sind die Apfel, Johannisbeeren und Rhabarber, bzw. andere
Obst-/Gemiisesorten mit hohem Anteil am natiirlichen Pektin zu verarbeiten.
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Fiir die Zubereitung von Gelee ist 1 kg Frucht/Gemiise ohne Zuckerzusatz zu entsaften. Den Saft
aus dem Auffangkorb in einen Topf abfiillen, im Verhéltnis 1:1 mit dem GrieBzuckermischen und
kochen, bis der Saft dick wird. Aus 1 kg Friichte, bzw. Gemiise kann durch das Entsaften und

durch das Aufkochen mit Zucker kann bis 1000 ml Gelees zubereiten werden. Das hei3e Gelee in
die vorsterilisierten Einkochgldser DELLA CASA, bzw. in andere geeignete Einkochgldser gieRen.
Die Einkochgldser sofort schlieBen und auskiihlen lassen, das Gelee in den luftdicht verschlossenen
Gldsern st bis 1 Jahr haltbar.

Hausgemachte Frucht-/Gemiisekonfitiiren

Bei der Zubereitung von den traditionellen hausgemachten Konfitiiren ohne Gelatine wird das heiBe
nach dem obengenannten Verfahren zubereitete Gelee mit dem restlichen Frucht-/Gemiisefleisch
gemischt, das nach dem Entsaften im Dampfsieb bleibt.

Das Frucht-/Gemiisefleisch in den Topf mit dem heiBen Gelee zugeben, zum Kochen bringen,
gutriihren. Aus 11 Gelee, das mit dem Frucht-/Gemiisefleisch gemischt wird, kann bis 1250 ml
hausgemachte Konfitiire zubereitet werden. Die heiRe Konfitiire in die vorsterilisierten Einkochglaser
DELLA CASA, bzw. in andere geeignete Einkochgldser gieBen. Die Einkochgldser sofort schlieBen

und auskiihlen lassen, die Konfitiire in den luftdicht verschlossenen Glasern ist bis 1 Jahr haltbar.

Die Einkochgldser und die Einkochgldser mit Biigelverschluss DELLA CASA sind bei Ihrem Handler

der Markenprodukte TESCOMA, bzw. auf www.tescoma.de zu erhalten.

Wartung und Reinigung

Nach dem Gebrauch den Entsafter zerlegen, unter flieBendem Wasser spiilen, das Dampfsieb und
der Auffangkorb sind spiilmaschinenfest. Den Schlauch mit dem Hahn unter flieBendem Wasser
ausspiilen, im Geschirrspiiler nicht spiilen.

Hinweis

Werden die Friichte, bzw. Gemiise mit hoherem Anteil an natiirlichen Farbstoffen wie z.B.
Heidelbeeren, Sauerkirschen usw. entsaftet, kdnnen einige Teil des Entsafters verfarbt werden. Dies
stellt keinen Mangel des Produktes dar und kann nicht beanstandet werden. Beim Entsaften kdnnen
einige Teile des Entsafters sowie Friichte und Saft heil werden, beim Gebrauch des Entsafters auf
erhohte Aufmerksamkeit achten.
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@ Mode d‘emploi

Caractéristiques

L'extracteur DELLA CASA est excellent pour la préparation de sirops de fruits et Iégumes, jus nature,
gelées et confitures maison a base de fruits et [égumes frais ou surgelés. L'extracteur convient pour
toutes les casseroles et faitouts TESCOMA avec couvercle de @ 24 cm et autres faitouts et casseroles
avec couvercle de méme taille. La capacité de I'extracteur de jus DELLA CASA est de 1 kg de fruits
ou légumes.

Avant la premiére utilisation

Démonter I'extracteur, laver toutes les pieces sous 'eau courante et essuyer. Visser écrou de fixation
et le tuyau dans l'orifice du réservoir et s'assurer de son bon serrage. Coulisser vers I'avant la molette
de la fermeture jusqu‘au déclic et accrocher la fermeture sur le bord du tamis vapeur.

Préparation des fruits et légumes

Les fraises, groseilles, groseilles a maquereau, framboises, myrtilles, sureau, airelles, raisin,
pommes, poires, griottes, cerises, abricots, prunes, péches, citrouilles, rhubarbe, etc., frais ou
surgelés sont excellents pour extraire le jus.

Laver, équeuter et effeuiller les fruits et Iégumes, dénoyauter les fruits aux noyaux plus grands. Pour
faire céder la peau avant d'en extraire le jus, écraser les fraises, groseilles, groseilles a maquereau,
raisin et petits fruits. Avant d'en extraire le jus, couper en petits morceaux les pommes, poires,
abricots, péches, prunes, citrouille et rhubarbe.

Sirops de fruits et de Iégumes maison

Les fraises, groseilles, groseilles 8 maquereau, framboises, myrtilles, sureau, airelles, raisin, pommes,
poires, griottes, cerises, abricots, péches, prunes, citrouille ou bien la rhubarbe sont excellents pour
en préparer des sirops de fruits et de [égumes maison.

A partir de 1 kg de fruits frais et de 1 kg de sucre, il est possible de préparer par extraction
jusqu’a 1500 ml de sirop maison.
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Verser 2| d’eau dans un faitout ou une casserole d'un diamétre de @ 24 cm et placer dessus le
réservoir (7) a jus avec un tamis vapeur inséré et un tuyau accroché 2.

Etaler dans le tamis vapeur environ une moitié de fruits ou de Iégumes écrasés ou coupés (500 g)
et saupoudrer d’'une moitié de sucre semoule (500 g). Ajouter ensuite la seconde moitié de fruits
ou de légumes et saupoudrer du reste de sucre (3).

Bonne astuce : pour rehausser le golit, ajouter avant I'extraction dans le mélange une cuillére a soupe
dacide citrique ou de gingembre rapé, éventuellement une cannelle entiére, badiane chinoise, etc.

Fermer I'extracteur avec le couvercle de @ 24 cm, le placer sur la cuisiniére et allumer celle-ci ala
puissance maximale. Dés que I'eau dans le récipient commence a bouillir, baisser la puissance de la
cuisiniére, pour laisser I'eau juste frémir. Extraire les fruits ou Iégumes pendant 90 minutes, remuer
prudemment le mélange au cours de I'extraction environ toutes les 25 minutes. Fermer le tuyau en
poussant la molette en avant ).

La vapeur chaude perturbe la structure des fruits ou des Iégumes lors de I'extraction dans le tamis
vapeur et libére le jus de fruits qui est filtré dans le réservoir.

Bonne astuce : utiliser la pulpe de fruits ou de [égumes qui reste apres I'extraction dans le tamis vapeur
pour la préparation des confitures (voir plus bas) ou comme la garniture pour les desserts, etc.

Aprés avoir fini I'extraction du jus, éteindre la cuisiniere et transférer I'extracteur, y compris le
faitout ou la casserole a un endroit approprié pour verser le sirop dans les bouteilles. Retirer le tuyau
du bord de tamis et I'insérer dans le goulot de la bouteille a clip DELLA CASA (éventuellement une
autre bouteille appropriée) préalablement stérilisée. En coulissant la molette vers arriére, ouvrir

la fermeture du tuyau et soutirer le sirop chaud dans la bouteille.

Fermer immédiatement la bouteille et laisser refroidir. Il est possible de conserver le sirop fait maison

dans une bouteille hermétiquement fermée jusqu'a 1an. Demandez les bouteilles a clip DELLA CASA
aupres de votre revendeur de la marque TESCOMA ou sur www.tescoma.fr.
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Jus de fruits maison

Sont excellents pour en préparer les jus de fruits et de légumes maison avec une petite quantité de
sucre : les fraises, groseilles, groseilles a maquereau, framboises, myrtilles, sureau, airelles, raisin,
pommes, poires, griottes, cerises, abricots, péches et prunes, frais ou surgelés.

Pour I'extraction de jus, procéder de la méme facon comme lors de la préparation des sirops maison,
ajouter dans le tamis 100 g de sucre pour 1kg de fruits. A partir de 1 kg de fruits frais, il est possible
de préparer par extraction jusqu'a 500 ml de jus de fruits.

Bonne astuce : les pommes ou les poires mdres sucrées sont excellentes pour la préparation de purs jus
de fruits sans sucre ajouté.

Aprés I'extraction, soutirer le jus chaud dans une bouteille a clip DELLA CASA préalablement
stérilisée (éventuellement dans une autre bouteille appropriée). Fermerimmédiatement la bouteille
avec le jus chaud et laisser refroidir, il est possible de conserver le jus de fruits dans une bouteille
hermétiquement fermée jusqu'a 30 jours.

Gelées de fruits et de légumes maison

Les gelées de fruits et de [égumes maison préparées a base de pur jus sans gélatine sont excellentes
pour la préparation des confitures de fruits et de nappage maison. Les pommes, groseille, rhubarbe
ou autres sortes de fruits et de Iégumes au taux de pectine naturelle élevé sont excellentes pour

la préparation de la gelée maison.

Pour la préparation de la gelée, utiliser 1kg de fruits ou de [égumes extrait sans sucre ajouté. Soutirer
le jus du réservoir dans un faitout, mélanger dans la proportion 1:1 avec le sucre semoule et faire
cuire jusqu’a épaississement. A partir de 1 kg de fruits ou de Iégumes, il est possible de préparer par
I'extraction de jus et la cuisson avec e sucre jusqu’a 1000 ml de gelée. Verser la gelée chaude dans

les bocaux a conserves DELLA CASA préalablement stérilisés ou autres bocaux a conserve appropriés.
Fermerimmédiatement les bocaux et laisser refroidir, il est possible de conserver la gelée dans les
bocaux hermétiquement fermés jusqu'a 1an.
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Confiture de fruits et de Iégumes maison

Les confitures traditionnelles maison sans gélatine sont fabriquées en mélangeant la gelée chaude
préparée selon le procédé mentionné ci-dessus avec les restes de pulpe de fruits ou de légumes, qui
restent apres I'extraction de jus dans le tamis vapeur.

Ajouter la pulpe dans le récipient avec la gelée chaude, porter a ébullition et bien mélanger. A partir
de 1litre de gelée, il est possible de préparer, en la mélangeant avec la pulpe, jusqu’a 1250 ml de
confiture maison. Verser la confiture chaude dans les bocaux a conserves DELLA CASA préalablement
stérilisés ou autres bocaux a conserve appropriés. Fermerimmédiatement les bocaux et laisser
refroidir, il est possible de conserver la confiture dans les bocaux hermétiquement fermés

jusqu'a 1an. Demandez les bocaux et les bocaux a clip DELLA CASA aupres de votre revendeur des
produits TESCOMA ou sur www.tescoma.fr.

Entretien et nettoyage

Démonter I'extracteur de jus apres I'utilisation et laver sous I'eau courante, le tamis et le réservoir
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle. Rincer le tuyau avec la soupape de fermeture sous I'eau
courante, ne pas nettoyer au lave-vaisselle.
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Attention

Lors de I'extraction de fruits ou de Iégumes avec une teneur en colorants naturels plus élevée,
comme par exemple les myrtilles, griottes, etc. certaines parties d’extracteur peuvent se colorer.

Ce changement ne constitue pas un défaut de produit et ne peut pas faire I'objet d’une réclamation.
Lors de I'extraction de jus, certaines parties de I'extracteur, ainsi que le fruit et le jus, peuvent devenir
chaudes. Préter donc une attention accrue de I'utilisation de I'extracteur de jus.

Q Instrukcja uzytkowania

Charakterystyka

Zestaw do przygotowywania sokéw z owocow i warzyw DELLA CASA jest doskonaty do
przygotowywania domowych owocowych i warzywnych syropow, naturalnych sokdw, galaretek

i dzeméw ze $wiezych lub mrozonych owocow. Zestaw jest odpowiedni do uzytkowania z wszystkimi
garnkami TESCOMA z pokrywka o ¢ 24 cm i innymi garnkami z pokrywkami w tym rozmiarze.
Pojemnosc zestawu DELLA CASA to 1kg owocow lub warzyw.

Przed pierwszym uzyciem )

Zestaw nalezy roztozy¢, wszystkie elementy umy¢ pod biezaca woda i osuszy¢. Srube mocujaca

z uszczelky i wezykiem nalezy przykreci¢ do otworu w pojemniku i upewnic sig, ze jest dokrecona.
Kéteczko zamkniecia nalezy przesunac do przodu tak, aby sie zablokowato, zamkniecie zawiesi¢ na
brzegu sita parowego.

Przygotowanie owocow i warzyw

Do przygotowania soku idealnie nadaja sie Swieze lub mrozone truskawki, porzeczki, agrest, maliny,
boréwki, czarny bez, zurawina, winogrona, jabtka, gruszki, wisnie, czeresnie, morele, sliwki,
brzoskwinie, dynia, rabarbar itp.

Owoce i warzywa nalezy umyc, pozbawic szyputek i lisci, owoce z wigkszymi pestkami wydrylowac.
Truskawki, porzeczki, agrest, winogrona i drobne owoce przed przygotowaniem soku nalezy
zmiazdzyc, aby pekta ich skorka. Jabtka, gruszki, morele, brzoskwinie, $liwki, dynie i rabarbar nalezy
pokroic na mniejsze kawatki.
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Domowe owocowe i warzywne syropy

Do przygotowania domowych owocowych i warzywnych syropow doskonale nadaja sie: truskawki,
porzeczki, agrest, maliny, borowki, czarny bez, zurawina, winogrona, jabtka, gruszki, wisnie,
czeresnie, morele, brzoskwinie, sliwki, dynia oraz rabarbar.

7 1kg swiezych owocow i 1kg cukru mozna przygotowac az 1500 ml domowego syropu.

Do garnka 0 8 24 cm nalezy wlac 2 1 wody (7), umiescic na nim pojemnik na sok z sitem parowym
i silikonowym wezykiem .

W sicie parowym nalezy umiescic ok. potowe zmiazdzonych lub pokrojonych owocéw lub warzyw (500 g)
i zasypac potowa przygotowanego drobnego cukru (500 g). Nastepnie dodac druga potowe owocow lub
warzyw i zasypac reszta cukru (3.

Wskazowka: Aby smak soku byt bardziej wyrazisty nalezy dodac do owocow fyzke kwasku cytrynowego
lub tartego imbiru, ewentualnie laske cynamonu, anyz itp.

Zestaw nalezy przykry¢ pokrywka o @ 24 cm, ustawic na kuchence i wkaczy( ja na najwyzsza moc.
Jak tylko woda w garnku zacznie wrze¢, moc kuchenki nalezy zmniejszyc tak, aby woda tylko
delikatnie bulgotata. Owoce lub warzywa nalezy gotowac przez 90 minut, pamietajac o ich
delikatnym przemieszaniu co ok. 25 minut ().

Podczas gotowania goraca para naruszy strukture owocéw lub warzyw w sicie parowym i uwolni sok,
ktéry przecieknie do pojemnika na sok.

Wskazowka: Z migzszu z owocéw lub warzyw, ktdry zostanie w sicie po przygotowaniu soku, mozna
zrobi¢ dzemy owocowe (patrz nizej) lub wykorzystac go jako nadzienie do ciast itp.

Po przygotowaniu soku kuchenke nalezy wytaczy¢, a zestaw z garnkiem przenies¢ w miejsce

odpowiednie do przelewania soku do butelek. Z krawedzi sita nalezy zdjac wezyk i wsuna¢ go do
szyjki wezesniej wyparzonej butelki z klipsem DELLA CASA (ewentualnie, do innej odpowiedniej
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butelki). Zamkniecie wezyka nalezy otworzy¢ poprzez przesuniecie kéteczka do tyhu tak, aby syrop
Sciekt do butelki. Nastepnie wezyk nalezy zamkna¢ poprzez przesuniecie kdteczka do przodu &).

Butelke nalezy natychmiast zamknac i pozostawi¢ do wystygniecia. Domowy syrop w prozniowo
zamknietej butelce mozna przechowywac nawet rok. 0 butelki z klipsem DELLA CASA zapytaj
sprzedawce produktéw marki TESCOMA lub na www.tescoma.pl.

Domowe soki owocowe

Do przygotowania domowych sokéw owocowych z mata iloscig cukru doskonale nadaja sie:
truskawki, porzeczki, agrest, maliny, borowki, czarny bez, zurawina, winogrona, jabtka, gruszki,
wisnie, czeresnie, morele, brzoskwinie, sliwki.

Podczas przygotowywania soku nalezy postepowac podobnie, jak w przypadku przygotowywania
domowych syropéw. Do sita na 1 kg owocow nalezy dodac 100 g cukru. Z 1 kg owocow mozna
przygotowac az 500 ml soku owocowego.

Wskazéwka: Do przygotowania klarownych sokéw owocowych bez dodatku cukru doskonale nadajq sie
stodkie jabtka lub gruszki.

Po przygotowaniu goracy sok nalezy wlac do wczesniej wyparzonych butelek z klipsem DELLA CASA
(ewentualnie do innych odpowiednich butelek). Butelke z goracym sokiem nalezy natychmiast
zamknaci pozostawi¢ do wystygniecia. Domowy sok w prozniowo zamknietej butelce mozna
przechowywac az 30 dni.

Domowe owocowe i warzywne galaretki

Owocowe i warzywne galaretki z klarownego owocowego soku bez zelatyny s3 doskonate jako
domowe owocowe dzemy i polewy. Do przygotowania galaretki idealnie nadaja sie jabtka,
porzeczki, rabarbar lub inne owoce i warzywa z duzg zawartoscia naturalnej pektyny.
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Do przygotowania galaretki nalezy uzy¢ 1 kg owocéw lub warzyw, z ktérych nalezy zrobi¢ sok bez
dodatku cukru. Gotowy sok nalezy wymieszac z drobny cukrem w proporcji 1:1, a nastepnie gotowac
az do zgestnienia. Z 1 kg owocéw lub warzyw mozna przygotowac az 1000 ml galaretki. Goracy

ptyn na galaretki nalezy przelac do wczesniej wyparzonych stoikéw do przetwordw DELLA CASA lub
do innych odpowiednich stoikdw. Stoiki nalezy natychmiast zakreci¢ i pozostawic do wystygniecia.
Galaretki w prézniowo zamknietych stoikach mozna przechowywac nawet rok.

Domowe owocowe i warzywne dzemy

Tradycyjne domowe dzemy bez zelatyny mozna przygotowac mieszajac goraca galaretke,
przygotowang wedtug powyzszego przepisu, z resztkami owocowego lub warzywnego miazszu,
ktéry zostanie w sicie parowym po przygotowaniu soku.

Do garnka z goraca galaretkq nalezy dodac miazsz, doprowadzi¢ do wrzenia i doktadnie wymieszac.

7 1litra galaretki poprzez wymieszanie z migzszem mozna przygotowac az 1250 ml domowego dzemu.
Goracy dzem nalezy przelac do wcze$niej wyparzonych stoikow do przetworéw DELLA CASA lub do
innych odpowiednich stoikéw. Stoiki nalezy natychmiast zakrecic i pozostawic do wystygniecia. Dzem
w prézniowo zamknietych stoikach mozna przechowywac nawet rok. O stoiki na przetwory z klipsem
DELLA CASA zapytaj sprzedawce produktéw marki TESCOMA lub na www.tescoma.pl.

Utrzymanie i czyszczenie

Po uzyciu zestaw nalezy roztozy¢ i umy¢ pod biezaca woda. Sito parowe i pojemnik na sok mozna
my¢ w zmywarce. Wezyk z zamykanym zaworem nalezy umy¢ pod biezaca woda. Nie nalezy my¢
W zmywarce.

Ostrzezenie

Podczas przygotowywania soku z owocéw lub warzyw z wyzsza zawartoscig naturalnych barwnikow,
jak np. boréwki, wisnie itp. niektére czesci zestawu moga sie zabarwic. Te zabarwienia nie sa

wada produktu i nie moga by¢ przedmiotem reklamacji. W trakcie przygotowywania soku niektore
czesci zestawu moga, podobnie jak owoce i sok, by¢ gorace. Podczas uzytkowania zestawu do
przygotowywania soku nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc.
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@ Navod na poutitie

Charakteristika

Slprava na odstavovanie DELLA CASA je vynikajtica na pripravu domdcich ovocnych a zeleninovych
sirupov, prirodnych Stiav, Zelé a dZzemov z cerstvého alebo mrazeného ovocia a zeleniny. Suprava

je vhodnd na pouZitie so vetkymi kastrélmi a hrncami TESCOMA s pokrievkou g 24 cm a ostatnymi
hrncami a kastrélmi s pokrievkou rovnakej velkosti. Kapacita sipravy na odtavovanie DELLA CASA
je Tkg ovocia alebo zeleniny.
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Pred prvym pouZitim

Stipravu rozlozte, vsetky diely umyte pod tecticou vodou a osuste. Upeviiovaciu maticu s tesnenim

a hadickou naskrutkujte do otvoru zasobnika a uistite sa, Ze je dotiahnutd. Koliesko uzdveru posurite
dopredu, kym nezacvakne a uzaver zaveste na okraj parného sita.

Priprava ovocia a zeleniny

Na odstavovanie s vynikajtce cerstvé alebo mrazené jahody, ribezle, egrese, maliny, cucoriedky,
baza cierna, brusnice, hrozno, jablkd, hrusky, visne, ceresne, marhule, slivky, broskyne, tekvica,
rebarbora apod.

Ovocie a zeleninu umyte, zbavte stopiek a listov, ovocie s vacsimi kostkami odkdstkujte. Jahody,
ribezle, egrese, hrozno a drobné plody pred odstavovanim roztlacte, aby povolila Supka. Jablkd,
hrusky, marhule, broskyne, slivky, tekvicu a rebarboru pred odstavovanim nakréjajte na mensie
kasky.

Domace ovocné a zeleninové sirupy

Na pripravu domdcich ovocnych a zeleninovych sirupov st vynikajtce jahody, ribezle, egrese, maliny,
Cucoriedky, baza cierna, brusnice, hrozno, jablkd, hrusky, visne, ceresne, marhule, broskyne, slivky,
tekvica i rebarbora.

71kg Cerstvého ovocia a 1 kg cukru pripravite odstavenim az 1500 ml doméceho sirupu.

Do hrnca alebo kastréla o 24 cm nalejte 2 1 vody (7) a hore umiestnite zasobnik na $tavu s viozenym
parnym sitom a zavesenou hadickou (2.

Do parného sita rozprestrite cca polovicu roztlaceného alebo pokrajaného ovocia ¢i zeleniny (500 g)
a zasypte polovicou krupicového cukru (500 g). Potom pridajte druhd polovicu ovocia ¢i zeleniny
a posypte zvyskom cukru (3).

Dobry tip: Na zvyraznenie chuti pridajte do zmesi pred odstavenim lyZicu kyseliny citrénovej alebo
strihaného zdzvoru, pripadne celii Skoricu, badidn a pod.
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Slpravu uzavrite pokrievkou ¢ 24 cm, premiestnite na spordk a zapnite na najvy3si vykon.
Akondhle voda v hrnci zacne vriet, znizte vykon spordka, aby voda len mierne prebublavala.
Ovocie alebo zeleninu odStavujte 90 min(t, pocas odstavovania zmes kazdych cca 25 mindt
opatrne premiesajte @).

Hortica para narusi pocas odstavovania Strukttru ovocia alebo zeleniny v parnom site a uvolni ovocni
Stavu, ktora sa precedi do zasobnika.

Dobry tip: DuZinu z ovocia Ci zeleniny, ktord zostane po odStaveni'v parnom site, poufZite na pripravu

Po ukonceni odstavovania sporak vypnite a stipravu aj s hrncom alebo kastrlom preneste na miesto
vhodné na stacanie sirupu do flias. Z okraja sita zlozte hadicku a viozte ju do hrdla vopred sterilizovanej
flase s klipsou DELLA CASA (pripadne inej vhodnej flase). Posunutim kolieska dozadu otvorte uzaver
hadicky a horci sirup stocte do flase. Hadicku uzavrite posunutim kolieska dopredu &).

Flasu ihned uzavrite a nechajte vychladnit, domaci sirup vo vzduchotesne uzatvorenej flasi uchovate
az 1rok. Flase s klipsou DELLA CASA Ziadajte u svojho predajcu vyrobkov znacky TESCOMA alebo na
www.tescoma.sk.

Domace ovocné Stavy

Na pripravu domdcich ovocnych Stiav s malym mnoZstvom cukru st vynikajtce Cerstvé aj mrazené
jahody, ribezle, egrese, maliny, cucoriedky, baza cierna, brusnice, hrozno, jablké, hrusky, visne,
ceresne, marhule, broskyne a slivky.

Pri odtavovani postupuijte rovnako ako pri priprave domacich sirupov, do sita pridajte na 1 kg ovocia
100 g cukru. Z 1 kg ovocia pripravite odStavenim az 500 ml ovocnej Stavy.

Dobry tip: Na pripravu cistych ovocnych stiav bez pridaného cukru st vynikajtice zrelé sladké jablkd
alebo hrusky.
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Po odStaveni stocte horticu Stavu do vopred sterilizovanej flase s klipsou DELLA CASA (pripadne
inej vhodnej flase). Flasu s horticou Stavou ihned uzavrite a nechajte vychladnit, vo vzduchotesne
uzatvorenej flasi uchovate ovocnd Stavu az 30 dni.

Doméce ovocné a zeleninové zelé

Ovocné a zeleninové Zelé pripravované z Cistej ovocnej Stavy bez Zelatiny st vynikajtice na pripravu
domdcich ovocnych dzemov a polev. Na pripravu doméceho Zelé si vynikajuce jablka, ribezle
arebarbora alebo iné druhy ovocia a zeleniny s vysokym obsahom prirodného pektinu.

Na Zelé pouZite 1kg ovocia alebo zeleniny, ktoré odtavite bez cukru. Stavu zo zésobnika stocte
do hrnca, zmiesajte v pomere 1:1 s krupicovym cukrom a varte do zhustnutia. Z 1 kg ovocia alebo
zeleniny pripravite odstavenim a prevarenim s cukrom az 1000 ml Zelé. Hortce Zelé nalejte do
vopred sterilizovanych zavdracich poharov DELLA CASA alebo inych vhodnych zavéracich pohérov.
Pohdre ihned'uzavrite a nechajte vychladnit, Zelé vo vzduchotesne uzatvorenych pohdroch
uchovéte az 1 rok.

Doméce ovocné a zeleninové dzemy

Tradi¢cné doméce dZemy bez Zelatiny vyrobite zmiesanim hordceho Zelé pripraveného vyssie
uvedenym postupom zo zvyskov ovocnej alebo zeleninovej duziny, ktord zostane po odstaveni
v parnom site.

Do hrnca s horicim Zelé pridajte duzinu, privedte do varu a dobre premiesajte. Z 1 litra Zelé pripravite
zmiedanim s duZinou aZ 1250 ml domdceho dZemu. Hordci dZzem nalejte do vopred sterilizovanych
zavaracich pohdrov DELLA CASA alebo inych vhodnych zavaracich pohdrov. Pohdre ihned uzavrite

a nechajte vychladnut, dzem vo vzduchotesne uzatvorenych poharoch uchovate az 1 rok. Zavaracie
pohére a zavaracie pohdre s klipsou DELLA CASA Ziadajte u svojho predajcu vyrobkov znacky TESCOMA
alebo na www.tescoma.sk.

Udrzba acistenie
Po pouZiti stipravu rozlozte a umyte pod tecticou vodou, sito aj zasobnik st vhodné do umyvacky.
Hadicku s uzatvaracim ventilom preplachnite pod tecticou vodou, neumyvajte v umyvacke.

easy juicing in your own cookware /39



Upozornenie

Pri odtavovani ovocia alebo zeleniny s vyssim obsahom prirodnych farbiv, napr. cucoriedok, visni
a pod. sa mozu niektoré casti sipravy zafarbit. Tato zmena nie je chybou vyrobku a neméze byt
predmetom reklamdcie. Pocas odStavovania mozu byt niektoré diely sipravy, rovnako ako ovocie
a stava, hortice, pouzivaniu stipravy na odstavovanie venujte zvysent pozornost.

@ "H(TPYKI.IIMI Mo Ucno/ib30BaHuI0

Xapakrepucruka

Habop ana npurotoBnenua coka GpykTos 1 oBoLLeit DELLA CASA oTnnyHo noaxoput ans
NPUrOTOBAEHNA JOMALUHUX GPYKTOBbIX U OBOLLHbIX CUPOMOB, HATYPabHbIX COKOB, Xene v AKemoB
113 CBEXMX N 3aMOPOXKEHHBIX GPYKTOB 1 0BoLLeiA. Habop cOBMeCTIM O BCemMM TUMaMI KacTpioNib
TESCOMA ¢ KpbILLKoii @ 24 cM 1 ApYroil NoCyA0i C KPbILUKaMU TaKoro Xe pa3mepa. Bmectumocts
Habopa Ana npurotoBnexna coka ¢pykTos n ooLyeit DELLA CASA — 1 Kr GpyKTOB Ui oBoLLei.

Nepea nepBbiM ucnonb3oBaHuem

Pa3noxuTe KOMNAEKT, NPOMOiiTe BCe ieTany Moz NpoTouHoit BOZ0iA 1 BbicywumTe. KpenexHyto
raiiky C ynAoTHUTENEM U TPYGKOi BKYTUTE B OTBEPCTHE KOHTEIHEPa, Y6eANTECh, UTO OHa 3aTAHYTA.
(AiBUHbTE KONEUKO 3aTBOPA BNIEPeA A0 LeNyKa, NoBecbTe 3aTBOP Ha Kpail NapoBoro cuTa.

MpuroroBnenune GppyKToB 1 oBowei

[Insi npuroToBIEHIA COKA OTINUHO NOAXOAAT (BXASA UM MOPOXEHAS K/Y6HUKA, CMOpOOUHd,
KPbIXKOBHUK, MA/IUHA, YepHUKA, Gy3uHa, GpycHUKa, BUHO2pao, A6M0KU, 2pywU, BULIHA, YepewHs,
aBPUKOCbI, CTUBbI, NEPCUKU, MbIKBA, peeHb U m.o..

BbiMoiiTe GpyKTbI 1 0BOLLM, yAanuTe CTE6AN M AMCTbA, YCTPaHUTe KpynHble KOCTouki. Pasgasute
KNy6HUKY, CMOPOANHY, KPbIXKOBHUK, BUHOTPaj U MasneHbKue NAoAbI Nepes Tem, Kak X BbhKaTb,
yTo6bI KOXULA CTaNa MATKoiA. HapexbTe A61I0KH, rpyLuy, abpuKoCbl, NEpcuKi, CIUBbI, THIKBY

11 PeBeHb Ha MeNKMe KYCOUKM Nepes Tem, Kak X BbKaTb.
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Jomalnue GpyKToBble 1 0BOLYHbIE CUPONbI

[InA npuroToBneHMa AOMALLHIX GPYKTOBbIX 1 OBOLLHbIX CUPONOB OTAMYHO MOAXOAAT KNYOHUKA,
CMOPOAYHA, KPbDKOBHMK, MasiiHa, YepHUKa, 6y3uHa, OpyCHIKa, BUHOTPaA, AGNOKM, FpyLLIM, BULLHA,
yepeLwHs, abpuKocbl, CIMBbI, NEPCUKM, ThIKBA, PeBeHb U T.J..

113 TKr cBexux GpykToB 1 1 Kr caxapa Bbl MoxeTe nonyunthb Ao 1500 Ma JomaluHero cupona.

HaneiiTe B KacTpionio @ 24 cm 2 11 Boibl (7)), CBepXy NOMECTUTE KOHTElHep ANA COKa
CYCTaHOBJIEHHbIM NAPOBbIM CUTOM W TPy6KOiA, NoBeLIeHHO Ha 060 (2.

Pacnpepenute npuMepHo NonoBIHY Pa3aaBeHHbIX Uv Hape3aHHbIX GpyKToB v oBoLueii (500 1)
B NapOBOM CUTE, 3aCbINbTe NON0BIHOI caxapHoro necka (500 r). [lobaBbTe BTOpYio N0ON0OBUHY
$PYKTOB WVt 0BOLLLEN 1 3aCbIMbTe 0CTABLWIMMCA caxapom (3).

[Mone3Hoiti cogem: [[14 yny4uieHus 6Kyca neped npueomossieHuem coka 006asbme 8 (Mecb CMO/08YH
JIOXKKY UMOHHOU KUCTOMBbI U/ MepMo20 UMBUPS, Unu Xe yenyr Kopuuy, 6adbaH u m.n..

3aKpoiiTe HabOP KPbILLKOI 6 24 CM, NOCTABbTE HA MAMTY 1 YCTAHOBHUTE MAKCUMasbHYI0 MOLLHOCTb.
Kak TonbK0 BOAi B KACTPIOIE HAUHET KUMETb, YMEHbLUUTE OOHb M 0CTaBbTE KUMeTb. [0TOBbTE COK
U3 GPYKTOB WM 0BOLLEI 90 MUHYT, TWATENbHO NEpeMeLLNBaNiTe CMECh Kaxable 25 MUHYT @).

B npouecce npuroToBeHnA ropaumii nap HapyLIUT CTPYKTYpY GPYKTOB 1 OBOLLIEI! B NapOBOM CUTE
11 0CBOBOANT COK, KOTOPbINi BYZET CLUEXUBATHCS B KOHTENHEP.

[Mone3Hoiti cogem: Vcnonb3yiime mMaKomo Gpykmos wiu 06oujed, KOmopas 0cmaHemcs 6 NAposoM
cume nocsie NOJyYeHUs Cokd, 015 NpU2OMOB/IeHUS (hpyKMOBbLIX 0Xemo8 (cM. HuXe) Ll 8 Kavecmee
HAYUHKU 0719 Ca0Ko( BbINeYKU U m.n..

Mocne MoJTy4eHNA COKa BbIKNIOYUTE NINTY U NepeHecuTe Ha60p BMecTe C KacTplonieil Ha MecTo,
nojaxoaAllee ana posnuea cupona s 6yTbIJ'IKM. CHumuTe prﬁKy CKpaA c1Ta n BCTaBbTE €€
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B rOPABILLKO 3apaHee npoctepunn3osanHoii 6yToinkn DELLA CASA ¢ 3axumom (unm apyroit
noaxopALLeit 6yToinku). OTKpoiiTe 3aTBOP TPYOKY, CABUHYB KONEUKO Ha3aA, 1 BNeiiTe ropaumii
cupon B Gy TbnIKy. 3akpoiite TpyGKY, CABMHYB Konieuko Bneped ).

Cpasy xe 3aKpoiiTe 6YTbiAKY v 0CTaBbTE 0XNAAUTHCA; LOMALLHUIA CUPON B repMETUYHO 3aKPbITON
6yTbINKe MOXHO XPaHUTb 10 0AHOro roga. Cnpalumaiite 6yTbinkn ¢ 3axumom DELLA CASA
y npogasua Tosapos TESCOMA unu nocetute Be6-caiit www.tescomarussia.ru.

[lomaluHue GppyKTOBbIE COKU

[InA NpuroToBNEHMA JOMALLHUX GPYKTOBBIX COKOB C HU3KIIM COAEPXKAHUEM Caxapa OTIINYHO
MOAXOAAT CBEXAsA UM MOPOXKEHaA KNy6HUKa, CMOPOZIHA, KPbIKOBHIK, ManiHa, YepHuKa, by3uHa,
6OpycHuKa, BUHOTpaz, AGNOKY, TPyLLM, BULLHS, YepeLUHs, abpUKoChl, NepCuKy 1 rpyLuin.

[leitcTBYiiTe TaK Xe, KaK MpW NPUrOTOBNEHMN JOMALUHUX CMponoB, fobaBnaiiTe B cuto 100 T caxapa
Ha 1Kr GpyKTOB. U3 TKr ppyKTOB MOXKHO NONYYMTb 0 500 MN GPyKTOBOTO COKa.

[MonesHbiii cogem: []n5 npu20mosieHus 4ucmozo Gpykmosozo coka 6e3 006asieHus caxapa omauyHo
nodxo0am cnesible c1aoKue AGAOKU unu 2pyu.

Mocne nonyyenus coka, cneiite ero B 3apatee npoctepunu3oBanHyio 6yTbinky DELLA CASA
C3aX1MOM (M B Apyryto noaxoaaLLyto 6yTbinky). Cpasy xe 3akpoiite ByTbinKy ¢ ropAYNM COKOM
11 0CTaBbTe OXNAAUTHCA; YPYKTOBDIN COK B repMeTUYHO 3aKPbITOii By ThiNKe MOXHO XpaHUTb 10

30 aHeit.

[lomainue GppyKTOBbIE M OBOLLHDIE Kene

(pyKTOBbIE 11 0BOLLHbIE XeNe, IPUrOTOBNEHHbIE U3 YUCTOT0 GPYKTOBOTO COKa 6e3 xenaTnHa,
OTIINYHO NMOAXOAAT ANA NPUFOTOBAEHNA JOMALUHUX GPYKTOBBIX AXKeMOB v rnasypu. [ina
NPUTOTOBNEHNA AOMALLHET0 XeNe 0TAMYHO NOAXOAAT ABNOKI, CMOPOAMHA 1 pEBEHb UK Aipyrie
OPYKTbI 11 OBOLL C BbICOKMM COfiepKaHUNeM NEKTHHA.
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[ins npuroToBeHIA Xene ncnonb3yiite 1Kr GpyKTOB UM OBOLLEH, COK KOTOPbIX HYXHO NMONYYUTH
6e3 f106aBneHmA caxapa. (neiiTe COK U3 KOHTeIiHepa B KacTPIofio, CMeLLaiiTe ¢ caxapHbIM Neckom
B COOTHOLEHUM 1:1 v BapuTe [0 3arycteHua. 113 1Kr ¢pyKkToB unw oBoLLei nocne nonyyexus

COKa 1 BapKy ¢ caxapom nonyuaetca 4o 1000 M xene. 3aneiite ropauee xene B 3apaHee
npocTepunn3oBaHHble creknaHHble 6anku DELLA CASA unu B apyrue nogxoaawme 6aHku Ana
KOHcepBUpoBaHuA. (pasy e 3aKpoiiTe 6aHKM 1 0CTaBbTE OXNAAUTHCA; XKeNe B repMeTUYHO
3aKpbITbIX 6aHKaX MOXHO XpaHUTb 10 OZIHOTO rofa.

Jomalnue GpyKToBbIE 1 0BOLYHbIE IKEMb]

TpaAuLMOHHble AOMALLIHVE AXKeMbl 6e3 KenaTHa MOXHO NONyYUTb NyTem CMeLMBAHUA TOPAYEro
Xerne, NPUroTOBAEHHOT0 B COOTBETCTBUY C BbiLLENPUBEEHHbIMI MHCTPYKLNAMI, C MAKOTbIO
(PYKTOB MY 0BOLLLeH, 0CTaBLLENCA B NAPOBOM CUTE NOCNE NOYYeHNA COKa.

[Jlo6aBbTe B KACTPIONIO C rOPAYNM Kene MAKOTb, AOBEANTE A0 KUNEHUA U XOPOLLO NepemeLLaiiTe.

113 ogHOrO NUTpa Xene, CMeLaHHOro ¢ MAKOTbIo, nonyyaetca Ao 1250 MA foMalLHero fxema.
3aneiite ropaunii Axem B 3apaHee NPoCTepunU30BaHHble cTeknAHHbIe 6aHku DELLA CASA unn

B Apyrvie nopxoAALyyne 6aHKI AnA KoHcepBUpoBaHua. (pasy xe 3akpoiite 6aHKM 1 0CTaBbTe
OXNAANTHCA; KM B rePMETUYHO 3aKPbITbIX 6aHKax MOXHO XpaHUTb A0 0AHOr0 roda. Cnpaluusaiite
CTeKNAHHble 6aHKK 1 cTeknAHHble 6aHKK ¢ 3axmom DELLA CASA y npopasua Tosapos TESCOMA unn
nocetuTe Beb-caiiT www.tescomarussia.ru.

Yxoa v ouncTKa

locne ncnonb3oBanusA pazbepute Habop u npomoiite nog NpoTouHoil BoAON. CUTO 1 KOHTEliHep
MOXHO MbITb B OCYA0MOEYHOI MaLuMHe. TpY6KY € 3aKpbIBAKOLLMUM KNanaHoM NpomoiiTe nog
NPOTOYHOIA BOAOIA, He MoliTe B NOCYA0MOEYHOI MaLLHe.

Mpumeuvanue

Mpy npuroToBNEHIN COKa U3 (PYKTOB UM 0BOLLEV C BONBLINM COEPKaHUEM NPUPOAHDIX
KpacuTeneii, HanpuMep, YepHUKI, BULLIHY 1 T.M., HEKOTOPbIe YacTil Habopa MOryT OKPaCUTbCA.
TaKoe 3MeHeHue He ABNACTCA HEUCMIPABHOCTbIO U3AENA U HE MOXET CYXKUTb OCHOBaHMEM iNA
B03BpaTa ToBapa. Bo Bpema NpuroToBAeHNA HeKoTOPble YacTit Habopa, a Takxke GPyKTbl 1 COK,
MOryT 6bITb ropAYMMM — By/ibTe 04eHb BHUMATENbHbI, UCMONb3yA Habop.
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