INSTRUKCJA OBSLUGI
SOKOWNIK

USER MANUAL
JUICE MAKER

BEDIENUNGSANLEITUNG
DAMPFENTSAFTER

NOTICE D’UTILISATION
Extracteur de jus a vapeur

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
GARINE SULCIASPAUDE

LIETOSANAS PAMACIBA
SULU SPIEDE /

KASUTUSJUHEND
AURUMAHLAPRESS

€
(RO
($K)
7y

(SE>

NAVOD K OBSLUZE
PARNi ODSTAVNOVAC

PYKOBOACTBO MO 3KCMIYATALUN
COKOBBLPKNMAIJIKA

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
STORCATOR CU ABURI

NAVOD NA POUZITIE
ODSTAVOVAC

IHCTPYKLISA EKCNINYATAL
COKABULICKAJTKA

INSTRUKTIONSMANUAL
SAFTMAJA

*zdjecie pogladowe / pictorial photo

No 800508 / 800510 / 800512



— INSTRUKCJA OBSLUGI —
SOKOWNIK
Zestaw sktada sie z trzech naktadanych na siebie naczyn, pokrywki oraz wezyka 5 i<
z zaciskiem. Spos6b montazu przedstawiono na fotografii. ai»'_
- -
1. Naczynie na wode 4 '!' " !
2. Naczynie do zbierania soku . ﬂ
3. Wezyk do zlewania soku «l D
4. Pojemnik na owoce z dziurkowanym dnem =
5. Pokrywa garnka 2 ‘1 $ ‘ 3
Su >

Naczynie nr 1 napetni¢ wodg do 2/3 wysokosci. W naczyniu nr 4 umiesci¢ umyte owoce przygotowane w
nastepujgcy sposéb: owoce miekkie np. jagody, truskawki, maliny, porzeczki wsypa¢ w catosci — nierozdrobnione.
Owoce twarde (jabtka, gruszki) powinny by¢ pokrojone na kawatki o wymiarach mniejszych niz 3 cm. Powinno sie
zachowa¢ wolng przestrzen 1-2 cm od pokrywy naczynia w ktérym znajdujg sie owoce. Owoce zasypa¢ cukrem w
ilosci od 100 do 600 gramow (patrz tabela nr 1). Zestaw nalezy zakry¢é pokrywkg i zamkng¢ zacisk na wezyku
(zaleca sie zaczepi¢ wezyk o ucho naczynia nr 2).

Tak przygotowany zestaw ustawi¢ na zrédle ciepta (kuchnia gazowa, elektryczna itp.) i doprowadzi¢ powoli do
wrzenia. Pod wptywem podwyzszonej temperatury i wytwarzajgcej sie pary wodnej, z owocow zaczyna wydziela¢ sie
sok i gromadzi¢ w naczyniu nr 2. Gdy sok zaczyna sie zbiera¢, powinno sie go zlewa¢ do odrebnego naczynia, aby
nie dostat sie do wody.

Czas wymagany do uzyskania soku, liczony od momentu zagotowania sie wody (pojawienia sie pary w gérnym
naczyniu) wynosi:

¢ dla owocow migkkich (truskawki, maliny) - 20 - 30 minut;

e owocow péttwardych (czarna porzeczka, boréwka) - 30 - 40 minut;

e owocow twardych (jabtka, gruszki) - 45 - 60 minut.

Przyblizona ilos¢ cukru llos¢ uzyskanych
Tabela nr 1. na 5 kg owocow butelek (0,75L)
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone Jabtka 50 — 100g 3-35
czasy gotowania poszczegdlnych Morele 250 g 3-4
rodzajéw owocow, przyblizong ilos¢ cukru, Gruszki bez cukru 3-35
jaka nalezy dodac oraz ilosci uzyskanego Jezyny 200-300¢g 5
soku. Truskawki 100 -200¢g 5
Boréwki czarne 400 g 4-45
Maliny 250 g 5
Czerwona porzeczka 400 -600g 4-45
Czarna porzeczka 400 -600 g 4
Wisnie (stodkie) 3509 3-35
Wisnie (kwasne) 400 g 4-5
Dynie 3009 3-35
Brzoskwinie 250 g 4,5
Sliwki 300 g 45
Zurawina 450 g 5
Pigwa 400 - 500 g 3-4
Rabarbar 500 — 600 g 4,5
Agrest 400 g 3-4
Winogrona bez cukru 4

Po okoto 15 minutach od chwili zagotowania sie wody nalezy otworzy¢ zacisk na wezyku i zlewa¢ gromadzgcy sie
sok bezposrednio do butelek lub stoikéw. Zaraz po ich napetnieniu nalezy je zakapslowac lub zamkng¢ nakretkami
typu twist-off. Wypetnione sokiem butelki (stoiki) wstawi¢ nastepnie do garnka z wodg i pasteryzowa¢ w ciggu 30
minut (liczgc od momentu zagotowania sie wody). Aby uzyskaé sok o wysokiej jako$ci i diugiej trwatosci, wazne jest
by wszystkie czynnosci podczas jego przygotowywania wykonywane byly z zachowaniem absolutnej czystosci.

Do mycia elementéw sokownika nalezy uzywa¢ dostepnych srodkéw do mycia naczyn, unikajgc jednak ostrych
szczoteczek, ggbek lub proszkdw mogacych rysowaé naczynia. Rownie dokfadnie powinny by¢ umyte stoiki, butelki,
kapsle oraz nakretki. Dobrze jest umyc je na kilka godzin wczesniej i pozostawi¢ do géry dnem do wysuszenia.
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— USER MANUAL —
JUICE MAKER
The set consists of three vessels placed on one another, a lid and a hose 5 i
with a clamp. Mounting instructions is presented in the photo. - 4
R
1. Water vessel 4 N I |
2. Avessel for collecting the juice =2 :
3. Ahose for straining the juice ‘ L
4. Afruit container with a perforated bottom .-.-y,‘ 2 3 ?‘,‘
5. Pot lid 2 ] M ‘ 5
=N

=
o ¥

N

Fill vessel 1 with water up to 2/3 of its height. Place the previously cleaned fruit in vessel 4 in the following way: place
whole soft fruit e.g. berries, strawberries, raspberries and currents but cut hard fruit e.g. apples or pears into smaller 3
cm pieces. Sprinkle with sugar in the amount from 100 to 600 grams (see table No. 1). Close the set with the cover and
lock the hose clamp (it is recommended to hook the hose on the pot handle No. 2).

Place the set on the source of heat (gas/ electric cooker) and leave to boil. Under elevated temperature and generated
water vapour juice will be extracted from the fruit and collected in vessel 2. When the juice starts to collect, it should be
poured into a separate container so that it does not get into the water.

The time required to obtain juice, from the moment when water starts boiling (steam appears in the upper vessel) is:
o for soft fruit (strawberries, raspberries) - 20-30 minutes;
e semi-hard fruit (black currant, blueberry) - 30-40 minutes;
e hard fruit (apples, pears) - 45-60 minutes.

Table 1. The approximate amount 0,75L bottles
Table 1 shows the approximate juicing of sugar /5 kg fruits quantity
times for different fruit, the approximate Apples 50 —100g 3-35
amount of sugar which needs to be Apricots 2509 3-4
added as well as the juice yield. Pears no suggar 3-35
Dewberries 200-300g 5
Strawberries 100-200g 5
Blueberries 400 g 4-45
Raspberries 250 g 5
Redcurrant 400 — 600 g 4-45
Blackcurrant 400 - 600 g 4
Cherries (sweet) 3509 3-35
Cherries ( sour) 400 g 4-5
Pumpkins 30049 3-35
Peaches 250 g 4.5
Plums 300g 4,5
Cranberries 450 g 5
Quince 400 -500 g 3-4
Rhubarb 500 - 600 g 4.5
Gooseberry 400 g 3-4
Grapes no suggar 4

After 15 minutes from the moment the water starts boiling unlock the clamp on the hose and pour the juice directly into
bottles or jars. Cap or close with twist-off caps immediately after filling the bottles. Next place the bottles (jars) filled
with juice in a pot with water and pasteurize for 30 minutes (from when the water starts boiling). To obtain high quality
and long-lasting juice it is important to perform all activities at absolute cleanliness. Use popular dishwashing liquids to
clean elements of the juice maker but avoid sharp brushes, sponges or powders that could scratch the surface. Jars,
bottles, caps and lids shall be cleaned equally thoroughly. It is recommended to wash them several hours earlier and
dry upside down.



— BEDIENUNGSANLEITUNG —

DAMPFENTSAFTER
Das Set besteht aus drei aufeinander gelegenen Behaltern, aus dem Deckel 9 B :
und Schlauch mit der Klemme. Die Einbaumethode wurde auf dem Bild dargestellt. 3 )
1. Wasserbehalter 4 0 I |
2. Einen Behalter zum Auffangen des Saftes = = '
3. Einen Schlauch zum Abseihen des Saftes ' i
4. Fruchtbehalter mit einem perforierten Boden einen ,-;‘ a 1 f,‘
5

Topfdeckel 5 Ai ﬁ ‘ 8

Den Behalter 1 mit Wasser bis zur 2/3 der Hohe fiillen. Im Behalter Nr. 4 das gewaschene Obst legen, das auf
folgende Art und Weise vorbereitet wird: Weichobst z.B. nicht zerkleinerte Heidelbeeren, Erdbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren einschiitten. Hartobst (Apfel, Birnen) sollten in kleinere als 3 cm Wiirfel geschnitten werden. Das
Obst mit Zucker von 100 bis 600 Gramm zuschitten (siehe: Tabelle Nr. 1). Das Set ist mit dem Deckel zu decken und
die Klemme am Schlauch zu schlieRen (es wird empfohlen, den Schlauch an der Ose des Behalters Nr. 2 zu hangen).
So vorbereitetes Set auf die Warmequelle (Gaskiiche, elektrische Kiiche, usw.) stellen und langsam zum Kochen zu
bringen. Unter erhdéhter Temperatur und sich erzeugendem Wasserdampf beginnt der Saft vom Obst auszuscheiden
und sich im Behalter Nr. 2 zu sammeln. Wenn sich der Saft zu sammeln beginnt, sollte er in einen separaten Behalter
gegossen werden, damit er nicht ins Wasser gelangt.

Die erforderliche Zeit fur die Saftgewinnung, gezahlt nach dem Wasserkochen (Dampf im oberen Behalter) betragt:
o flir Weichobst (Erdbeeren, Himbeeren) - 20-30 Minuten;
o flir Halbhartobst (schwarze Johannisbeere, Preiselbeere) - 30-40 Minuten;
e Hartobst (Apfel, Birnen) - 45 - 60 Minuten.

Tabelle 1 Die ungefdhre Menge Wie viele
) - . an Zucker / 5 kg Friichte Flaschen (0,75 L)
In dieser Tabelle sind Aofel 50— 100 3-35
. . . s pre g )
Orientierungszeiten fir die Entsaftung Aprikosen 250 g 3_4
einzelner Obstsorten, Ca.-Mengen Birnen kein Zucker 3-35
fur die Zuckerzugabe sowie erhaltene Brombeeren 200—300g 5 '
Saftmengen enthalten. Erdbeeren 100 — 200 g 5
Schwarzbeeren 400 g 4-45
Himbeeren 250 g 5
Johannisbeeren 400 - 600 g 4-45
Schwarze Johannisbeeren 400 — 600 g 4
Sauerkirschen (sii) 3509 3-35
Sauerkirschen (sauer) 400 g 4-5
Kiirbisse 300 g 3-35
Pfirsiche 250 g 4,5
Pflaumen 300 g 4,5
Moosbeeren 450 g 5
Quitten 400 - 500 g 3-4
Rhabarber 500 -600g 4,5
Stachelbeeren 400 g 3-4
Weintraube kein Zucker 4

Nach ca. 15 Minuten nach dem Wasserkochen ist die Klemme am Schlauch zu 6ffnen und es sind die Flaschen direkt
mit dem sich sammelnden Saft zu fullen. Nach der Fullung sind die Flaschen zu verkapseln oder mit den Muttern Typ
Twist-Off zu schlieBen. Die mit dem Saft befiillten Flaschen (Glaser) in den Topf mit Wasser stellen und innerhalb von
30 Minuten pasteurisieren (gezahlt nach dem Wasserkochen). Um den Saft mit hoher Qualitat und langer Haltbarkeit
zu erlangen, ist es wichtig, dass alle Tatigkeiten bei der Saftvorbereitung bei volliger Reinheit ausgefiihrt werden.

Zur Spllung der Teile vom Dampfentsafter sind zugangliche Spllmittel zu verwenden; scharfe Blrsten, Schwamme
oder Pulver vermeiden, die die Behalter kratzen kénnten. Die Glaser, Flaschen, VerschuluBkapseln und Mutter genau
spulen. Es ist gut, wenn diese einige Stunden vorher gespllt werden und mit dem Boden nach oben getrocknet
werden.



— NOTICE D’UTILISATION —
EXTRACTEUR DE JUS A VAPEUR

i3
Le kit se compose de trois bacs mis I'un sur l'autre, d'un couvercle et d'un tube avec 5 & . )
robinet. La méthode d'assemblage est indiquée sur la photo. - TR TR
g |
1. Réservoir d'eau 4 ) .
2. Un récipient pour recueillir le jus . 3}
3. Un tuyau pour filtrer le jus ,.,,‘ 1 et
4. Un récipient pour fruits avec un fond perforé ‘«l 1
5. Un couvercle de pot 2

‘}n‘ ‘/1
>

i ¥
Remplir le bac no 1 d'eau a 2/3 de la hauteur. Dans le bac no 4, disposer les fruits lavés préparés de la maniére
suivante : mettre les fruits tendres (baies, fraises, framboises) entiers - pas broyés. Les fruits durs (pommes, poires)
doivent étre coupés en morceaux de moins de 3 cm. Ajouter du sucre de 100 a 600 grammes (voir tableau n°® 1).
Mettre le couvercle et fermer le robinet sur le tube (il est recommandé de fixer le tube a la poignée du bac n° 2).
Placer I'extracteur sur une source de chaleur (cuisiniére a gaz, électrique, etc.) et mettre a ébullition. Sous l'influence
d'une température élevée et de la génération de vapeur d'eau, le jus commence a se séparer des fruits et s'accumule

dans le bac n° 2. Lorsque le jus commence a s'accumuler, il faut le verser dans un récipient séparé pour qu'il ne se
retrouve pas dans l'eau.

,‘
o""ff E
1

Le temps nécessaire pour obtenir le jus, calculé a partir de I'ébullition de I'eau (I'apparition de vapeur dans le bac
supérieur) est de :

e pour les fruits tendres (fraises, framboises) - 20-30 minutes;

e pour les fruits semi-durs (cassis, myrtille) - 30-40 minutes;

e pour les fruits durs (pommes, poires) - 45 - 60 minutes.

Quantité approximative Nombre de bouteilles
Tableau 1 de sucre/5 kg de fruits obtenues (0,75L)
Le tableau ci-dessous présente les Pommes 50 — 100g 3-35
temps de cuisson approximatifs Abricots 250 ¢ 3-4
pour les différents types de fruits, la Poires sans sucre 3-35
quantité approximative de sucre Mires 200-300¢g 5
a ajouter et la quantité de jus obtenu. Fraises 100-200¢g 5
Myrtilles 400 g 4-45
Framboises 250 g 5
Groseille rouge 400 — 600 g 4-45
Cassis 400 - 600 g 4
Cerises (sucrées) 3509 3-35
Cerises (acides) 400 g 4-5
Citrouille 300g 3-35
Péches 250 g 4,5
Poires 300 g 4.5
Canneberge 450 g 5
Cognassier 400 - 500 g 3-4
Rhubarbe 500 — 600 g 4,5
Groseillier a maquereau 400 g 3-4
Raisins sans sucre 4

Aprés environ 15 minutes a partir de I'ébullition de I'eau, ouvrir le robinet sur le tuyau et mettre le jus directement en
bouteilles ou bocaux. Immédiatement aprés le remplissage, ils doivent étre capsulés ou fermés avec des bouchons a
visser. Les bouteilles (bocaux) remplies de jus doivent étre mises dans une casserole d’eau et pasteurisées pendant
30 minutes (en comptant a partir de I'ébullition de I'’eau). Afin d'obtenir un jus de haute qualité et de longue durée de
vie, il est important que toutes les opérations pendant la préparation soient effectuées avec une pureté absolue.
Utiliser des détergents a vaisselle pour laver les éléments de I'extracteur de jus, mais éviter les brosses, les éponges
ou les poudres qui peuvent rayer la vaisselle. Les bocaux, les bouteilles, les capsules et les bouchons doivent étre
aussi bien lavés. Il est bon de les laver quelques heures plus t6t et de les laisser sécher.
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— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -

GARINE SULCIASPAUDE
Rinkinys susideda i$ trijy vienas ant kito sustatomy indy, dangcio ir zarnelés su spaustuku. P
Montavimo bldas parodytas nuotraukoje. C & ]
e < il - B

1. Vandens rezervuaras = || |

2. Talpykla sultims surinkti. 4 5 .

3. Zarna sultims perkosti - }]

4. Vaisiy indas su perforuotu dugnu r.__,‘ 7 ?;

5. Puodo dangtis .

g 5 “‘

Indg Nr. 1 uzpildyti vandeniu iki 2/3 aukscio. ] inda Nr. 4 sudéti iSplautus vaisus paruoStus Siuo badu: minkstus vaisius,
pvz. uogas, braskes, avietes, serbentus jberti nesmulkinant. Kieti vaisiai (obuoliai, kriausés) turi bati supjaustyti |
mazesnius negu 3 cm gabalus. Vaisius uzberti 100 iki 600 gramy cukraus sluoksniu (zr. 1 lentele). Rinkinj uzdengti
danggiu ir uzspausti spaustuka ant zarnelés (rekomenduojama uzkabinti spaustukg ant indo Nr. 2 gselés).

Taip paruostg rinkinj pastatyti ant Silumos Saltinio (dujiné, elektriné viryklé ar pan.) ir pamazu vandenj apatiniame inde
uzvirinti. Padidintos temperatiros ir susidaranc¢iy gary poveikio déka vaisiai iSskiria sultis, kurios kaupiasi inde Nr. 2.
Kai sultys pradeda kauptis, jas reikia supilti j atskirg indg, kad nepatekty j vanden;.

Laikas reikalingas sultims gauti, skaiCiuojant nuo vandens uzvirinimo momento (garams pasirodzius virSutiniame inde)
yra Sis:

¢ minkSty vaisiy atveju (braskés, avietés) - 20 — 30 minuciy;

e puskieciy vaisiy atveju (juodi serbentai, Silauogés) - 30 - 40 minuciy;

e Kkiety vaisiy atveju (obuoliai, kriausés) — 45 — 60 minuciy.

Apytikslé suma/ 5 kg
vaisiy cukraus

Lentelé nr. 1 Kiek buteliai (0,75 L)

Zemiau pateikta lentelé parodo paskiry

vaisiy ruo8os laikg, apytikr5 cukraus kiekj Obuoliai 50 - 100g 3-35
kokj reikia panaudoti bei gaunamy Abrikosai 2509 3-4
sul&iy kiekj. Krlause.s be cukraus 3-35
Gervuogés 200-300¢g 5
Braskés 100-200g 5
Mélynés 400 g 4-45
Avietés 250 g 5
Raudoni serbentai 400 - 600 g 4-45
Juodieji serbentai 400 - 600 g 4
Vysnios (saldzios) 350 g 3-35
Vysnios (ragscios) 400 g 4-5
Molitigai 300g 3-35
Persikai 250 g 4,5
Slvyvos 300g 4,5
Spanguolé 450 g 5
Svarainis 400 -500¢g 3-4
Rabarbarai 500 -600g 4,5
Agrastai 400 g 3-4
Vynuogés be cukraus 4

Po mazdaug 15 minuciy nuo vandens uzvirimo reikia atidaryti spaustukg ant zarnelés ir leisti sultims tiesiogiai tekéti |
butelius arba stiklainius. Tuoj po jy uzpildymo reikia juos uzdaryti gaubtukais arba twist-off uzsukamais dangteliais.

Po to pripildytus sultimis butelius (stiklainius) jstatyti | puodg su vandeniu ir pasterizuoti per 30 minuciy (skaic¢iuojant
nuo vandens uzvirimo momento). Aukstos kokybés ir ilgo patvarumo sultims gauti, svarbu, kad jas gaminant visi
veiksmai baty atliekami absoliucios Svaros sglygomis.

Garinés sulCiaspaudés elementams plauti reikia naudoti rinkoje silomas valymo priemones vengiant astriy Sepetéliy,
kempiniy arba milteliy, kurie gali indy pavirSius suraizyti.Taip pat kruop&Ciai turi bati iSplauti stiklainiai, buteliai,
gaubtukai bei uzsukamieji dangteliai. Verta iSplauti juos kelias valandas anksciau ir palikti apverstoje dugnu j virSy
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— LIETOSANAS PAMACIBA -

SULU SPIEDE
Komplektu veido tris trauki, kas uzliekami viens uz otra, vaks un lokana 5 > s
caurulite ar aizspiedni. Montazas veids ir noradits attéla. -
] RS
1. Udens tvertne e |, |
2. Tvertne sulas savak3anai 4 3 .
3. Slatene sulas tecinaSanai - 3]
4. Auglu trauks ar perforétu dibenu o
5. Katla vaks : 1
2 ‘1 m ‘/i
S .

Trauku Nr. 1 piepilda ar Gdeni Itdz 2/3 tilpuma. Trauka Nr. 4 novieto nomazgatus auglus, kas sagatavoti $ada veida:
mikstos auglus, piem., mellenes, zemenes, avenes un janogas ieber veselas — nesadalitas. Cietos auglus (aboli,
bumbieri) sagriez gabalos, kas nav mazaki par 3 cm. Auglus apber ar cukuru, kura daudzums svarstas no 100 Iidz
600 gramiem (skatit tabulu Nr. 1). Komplektu nosedz ar vaku un uz lokanas caurulites uzspiez aizspiedéju (lokano
caurultti (ieteicams aizakét aiz trauka Nr. 2 roktura)).

Sada veida sagatavotu komplektu atstat uz siltuma avota (gaze, elektriska plits utt.) un uzvarit uz lénas uguns.
Paaugstinatas temperatiras un tdens tvaiku ietekmé, no augliem sak izdalities sula un uzkraties trauka Nr. 2. Kad
sula sak uzkraties, ta jaizlej atseviska trauka, lai ta nenoklatu Gdenr.

Laiku, kas ir nepiecieSams sulas iegt8anai, rékinot no ddens uzvariSanas briza (tvaiku paradiSanas augséja trauka),
veido:

e mikstiem augliem (zemenes, avenes) — 20-30 mindtes;

e puscietiem augliem (upenes, briklenes) — 30-40 mindtes;

e cietiem augliem (aboli, bumbieri) — 45-60 mindtes.

Aptuvenais cukura Cik pudeles
Tabula Nr. 1 1 5 kg auglu (0,75 L)
Sekojosa tabula attélo attiecigu auglu Abols 50 — 100g 3-35
varisanas aptuvenu laiku, aptuvenu Aprikoze 250 g 3-4
cukura daudzumu, nepiecieSamu Bumbiere ne cukura 3-35
pievienoSanai, un sanemtas Kazene 200 -300¢g 5
sulas daudzumu. Darza zemene 100 -200g 5
Mellene 400 g 4-45
Avene 250 g 5
Sarkana janoga 400 - 600 g 4-45
Upene 400 - 600 g 4
Kirsi (saldi) 350 g 3-35
Kirsi (skabi) 400 g 4-5
Kirbis 3009 3-35
Persiks 2509 4,5
Plume 300 g 4,5
Dzérvene 450 g 5
Cidonija 400 -500¢g 3-4
Rabarbers 500 — 600 g 4,5
Erk$koga 400 g 3-4
Vinoga ne cukura 4

Aptuveni péc 15 minGtém no Gdens uzvarisanas briza uz lokanas caurules jaatver aizspiednis un uzkrajusies sula
japilda tieSi pudelés vai burkas. Uzreiz péc to piepildiSanas tas ir jaaizvako vai janoslédz ar twist—off tipa
uzskravéjamiem korkiem. Ar sulu piepilditas pudeles (burkas) péc tam ievieto trauka ar Gdeni, pasterizé 30 mindtes
(rékinot no ddens uzvarisanas briza). Lai iegitu augstas kvalitates un ilgnoturigu sulu, ir svarigi, lai visu darbibu
veikSanas laika tiktu ievérota absoldta tiriba.

Sulu spiedes elementu mazgasanai jalieto pieejamie trauku mazgasanas Iidzekli, jaizvairds no asam birstém, sukliem

uzspieZzamiem, gan uzskruvéjamiem. leteicams tos nomazgat paris stundas iepriekd un atstat nozudSanai, novietojot
tos otradi ar apak$éjo dalu uz augsu
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— KASUTUSJUHEND —
AURUMAHLAPRESS
Komplekti kuulub kolm ndud, kaas ja sulguriga toru, mis pannakse Uksteise peale. 9 4 i3
Kokkupanemise viis on naidatud fotol. Qi»
- o
1. Veepaak 4 = | !
2. Mahla kogumiseks méeldud anumast —! I]
3. Voolik mahla sdelumiseks g -
4. Perforeeritud pdhjaga puuviljakonteiner == 7 v
5. Poti kaane 2 l

Veendu nr 1 tuleb taita 2/3 ulatuses veega. Puuviljakorvi nr 4 panna jargmiselt ettevalmistatud puuvili: purustamata
pehmed marjad (naiteks mustikad, maasikad, vaarikad, sostrad); kdvad puuviljad (6unad, pirnid) Idigata vaikesteks,
kuni kolmesentimeetristeks tikkideks. Puistata puuviliad 100 - 600 g suhkruga ile (vt tabel 1). Katta komplekt
kaanega ja sulgeda toru (soovitatakse haakida toru auruti ndu nr 2 kaepideme kiilge).

Asetada sel viisil kokkupandud komplekt soojusallikale (gaasi-, elektripliidile vm) ja kuumutada kuni vee keemiseni.
Kuuma vee ja auru mojul hakkab puuviljast mahla eralduma, see koguneb ndusse nr 2. Kui mahl hakkab kogunema,
tuleks see valada eraldi anumasse, et see ei satuks vette.

Mahla saamiseks vajalikku aega arvestatakse alates vee keemahakkamisest (auru tekkimisest puuviljakorvis). See
on:

e pehmete marjade (maasikad, vaarikad) korral 20—30 min;

e poolkdvade marjade korral (mustséstrad, sinikad) 30—40 min;

e kdvade puuviljade korral (6unad, pirnid) 45—-60 min.

Suhkru ligikaudne kogus Saadud
Tabel 1 5 kg puuvilja jaoks mahlapudeleid (0,75 1)
Tabelis on toodud eri liiki puuvilja Oun 50 — 100g 3-35
aurutamise ligikaudne aeg, lisatava Aprikoos 250 g 3-4
suhkru ja saadava mahla kogus. Pirn ilma suhkruta 3-35
Murakas 200 -300¢g 5
Aedmaasikas 100 - 200 g 5
Mustikas 400 g 4-45
Vaarikas 250 g 5
Punane sdstar 400 — 600 g 4-45
Mustsostar 400 - 600 g 4
Kirss (magus) 3509 3-35
Kirss (hapu) 400 g 4-5
Melon 300g 3-35
Virsik 250 g 4.5
Ploom 300 g 4.5
Johvikas 450 g 5
Aiva 400 -500g 3-4
Rabarber 500 - 600 g 4,5
Karusmari 400 g 3-4
Viinamari ilma suhkruta 4

15 minutit peale vee keemahakkamist tuleb torusulgur avada ja lasta mahl pudelitesse voi purkidesse. Pudelid voi
purgid tuleb koheselt sulgeda korgi vbi keeratava kaanega. Taidetud pudelid (purgid) panna veega taidetud
kastrulisse ja pastoriseerida neid 30 minuti jooksul (alates vee keemahakkamisest). Hea kvaliteediga ja pika
sailivusajaga mahla saamiseks on tahtis, et kdiki neid toiminguid tehakse absoluutse puhtuse tingimustes.

Mahlaauruti pesemiseks voib kasutada iga nbudepesuvahendit. Valtida tuleb teravat harja, kdsna voi pulbrit, mis voib
auruti pinda kriimustada. Hoolega tuleb pesta ka purke, pudeleid, korke ja kaasi. Soovitav on neid pesta méni tund
varem ja jatta tagurpidi kuivama.
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— NAVOD K OBSLUZE —

PARNi ODSTAVNOVAC
5 =Y

Souprava se sklada ze tfi nadob ukladanych jedna na druhé, poklicky a hadi¢ky se svorkou. -
Zpusob montaze je znazornén na fotografii. & ._:Q|°A

1. Nz?dré na voduv . 4 '!' " !

2. Nadobu na sbér stavy . }]

3. Hadice na cedéni stavy o e

4. Nadoba na ovoce s perforovanym dnem = N

5. Poklicka na hrnec 2 ‘1

Nadobu ¢&. 1 napliite vodou do 2/3 vysky. Do nadoby €. 4 vlozte umyté ovoce pfipravené takto: mékké ovoce, napfr.
boravky, jahody, maliny, rybiz nasypat vcelku — nenakrajené. Tvrdé ovoce (jablka, hrusky) je tfeba nakrajet na kousky
o velikosti mensSi nez 3 cm. Ovoce posypat cukrem v mnozstvi 100 az 600 gram( (viz tabulka €.

1). Soupravu pak zakryt poklickou a uzavfit svorku na hadi¢ce (doporucuje se zahaknout hadi¢ku o ucho nadoby ¢.

2) Takto pfipravenou soupravu postavit na zdroj tepla (plynovy nebo elektricky sporak apod.) a pomalu uvést do varu.
Pod vlivem zvySené teploty a vznikajici vodni pary zane z ovoce unikat Stava, ktera se hromadi v nadobé ¢&. 2. Kdyz
se Stava zaCne hromadit, méla by se vylit do samostatné nadoby, aby se nedostala do vody.

Cas nutny k vyrobé $tavy, pogitany od okamziku uvedeni vody do varu (objeveni se pary v horni nadobé) &ini:
e pro mékké ovoce (jahody, maliny) - 20 - 30 minut;
e pro polomékké ovoce (Cerny rybiz, brusinky) - 30 - 40 minut;
e pro tvrdé ovoce (jablka, hrusky) - 45 - 60 minut.

Tabulka ¢. 1. Pfiblizné mnozstvi cukru Kolik lahvi
NiZe uvedena tabulka uvadi pfibliznou / 5 kg ovoce (0,751)
dobu vafeni jednotlivych druhd ovoce, Jablka 50 — 100g 3-35
pfiblizné mnozstvi cukru, ktery je Meruriky 2509 3-4
zapotiebi dodat, a mnozstvi ziskaného Hrusky ne cukru 3-35
sirupu. Ostruziny 200-300¢g 5
Jahody 100-200¢g 5
Borlivka ¢erna 400 g 4-45
Maliny 250 g 5
Cerveny rybiz 400 — 600 g 4-45
Cerny rybiz 400 - 600 g 4
TreSné 350 ¢g 3-35
Visné 400 g 4-5
Dyné 300 g 3-35
Broskve 250 g 4,5
Svestky 300 g 4,5
Brusinka 450 g 5
Kdoule 400 — 500 g 3-4
Rebarbora 500 -600g 4,5
Angrest 400 g 3-4
Hroznové vino ne cukru 4

Asi po 15 minutach od zacatku vieni vody je tfeba otevfit svorku na hadi¢ce a stacet vyrobenou stavu pfimo do lahvi
nebo zavarovacich sklenic. Hned po jejich naplnéni je tfeba je uzavfit korunkovym uzavérem nebo uzavéry typu twist-
off. Lahve (zavafovaci sklenice) naplnéné Stavou pak vloZte do hrnce s vodou a zavafujte 30 minut (pocitat od
okamziku uvedeni vody do varu). Pro vyrobeni Stavy vysoké kvality s dlouhou trvanlivosti je dulezité, aby vSechny
prace béhem jeji pfipravy byly provadény v absolutni Cistoté.

K myti soucCastek parniho odstaviiovade pouzivejte dostupné pfipravky na myti nadobi. Nepouzivejte vSak ostré
kartaCe, houby nebo prasky, které mohou nadobi poskrabat. Stejné peclivé je nutno umyt zavafovaci sklenice, lahve,
korunky a uzavéry. Doporu€ujeme je umyt o nékolik hodin dfive a ponechat dnem vzhuru do vysus$eni.



— PYKOBOACTBO MO 3KCIMJIYATAUUN —

COKOBbIKXUMAIIKA
s
Habop cocTonT 13 Tpex HaknaabiBaeMbIX Ha ceba eMKOCTEN, KPbILIKU U TPYOKM C 3aXKMMOM. S 4 ~ )
Cnoco6 c6opku nokasaH Ha dpoTtorpaduu. a LQ[P,
1. BogdaHown pesepByap 4 o l !
2. KoHTenHep anga cbopa coka o4 j‘
3. LWnaHr gnga omkumaHus coka ‘ ran
4. KoHTernHep ansa hpykToB ¢ NepdopmMpoBaHHbIM AHOM - .7y~
5

Kpblluka ropLuka 2 -\l ﬁ ‘

- &
-“"’? . i l“ ‘
1

Emkoctb N2 1 HanonHutb Bogon Ao 2/3 BbicoThbl. B emkocTn N2 4 noMecTUTb BbiMbIThble (OpPYKTbl, NOATOTOBIEHHbIE
crnegyrowmmMm obpasoM: Markve pyKkTbl, TaKMe Kak YepHuka, kryOHuka, ManvMHa, CMOPOAMHA BCbiNaTh LEMNNKOM - He
namensyatb. TBepable PyKTbl (A0MoKW, rpywin) criegyeT HapesaTb Ha Kycodku mMeHee 3 cM. PpykTbl 3acbinaTtb
caxapom B konm4yectBe oT 100 go 600 rpammoB (cm. Tabnuuy 1). HabGop cnenyeT 3akpbiTh KPbILLKOW U 3aKPbITh 3aXKNM
Ha TpybKke (pekomeHayeTcA 3auenuTb TPYOKy 3a yxo emkocTh Ne 2)

Taku o6pa3om NoAroToBNEHHYO NOCYAY NOMECTUTb Ha UCTOYHMKE Tenna (rasoBasi NnMTa, AnNeKTpuyeckas nnuta u T.4.)
W OOBECTU NOCTENEHHO A0 kuneHus. [log BrMsIHMEM MOBbLILEHHOW TemnepaTypbl M MPOM3BOACTBA napa, (OpyKTbl
Ha4MHaloT BbIOEnATb COK, KOTOpbIN ckannusaeTca B pedepByape Ne 2. Korga cok HayHeT cobupartbes, ero cnegyet
HanNUTb B OTAENbHYI EMKOCTb, YTOOLI OH HE Monan B BOAY.

Bpems, Heobxoanmoe Ang nonyvyeHus Coka, cuntasl C MOMeEHTa 3akunaHust Bogpl (NosiBNEHNe napa B BEPXHEN valle)
COCTaBnserT:

e OnsA MArKNX ppykToB (KNyOHUKa, ManuHa) - 20 - 30 MUHyT;

e Ond nonyTeepabiX MPYKTOB (YepHas cMopogmuHa, YepHuka) - 30 - 40 MUHYT;

e Ond TBepablX ppyKkTOB (A6Mn0KK, rpyLun) - 45 - 60 MUHYT.

Ta6nuua 1. MpumepHOe KonNU4ecTBO CKONnbKO OYTbINOK
B Hwxe npepctaBneHHon Tabnuue a6 caxapa / 5 Kr ppykToB (0,75 n)
yKasaHo npubnusutensHoe Bpemst flokn 50 — 100g 8-35
AGpukochl 250 g 3-4
NPUroToOBIIEHNSA Pa3fNYHbIX BUOOB
PYKTOB, NPUONU3NTENBHOE KONMMYECTBO Fpywuu bes caxapa 3-35
’ ExxeBuka 200 -300¢g 5
caxapa, koTopoe crnegyeTt 4obaBuTb U1 Kny6Huka 100 - 200 g 5
KOInM4yecTBO noslydaemoro co. YepHuka 400 g 4-45
ManuHa 250 g 5
KpacHas cmopoavHa 400 -600g 4-45
YepHas cmopoauHa 400 -600g 4
BuwHu (cnaagkue) 3509 3-35
BuwHu (kucnbie) 400 g 4-5
TbIkBa 3004g 3-35
Mepcukn 250 g 4,5
CnuBbl 3009 4,5
KnrokBa 450 g 5
AnBa 400 -500g 3-4
PeBeHb 500 - 600 g 4,5
KpbpKOBHUMK 400 g 3-4
BuHorpaa 0e3 caxapa 4

Yepes 15 MMHYT Nocne 3akvnaHvs Bodbl, OTKPbITh 3aXnM Ha Tpybke 1 cnuBaTb COBMPAOLNACS COK HENOCPEACTBEHHO
B OyTbinku nnm GaHkm. Cpasdy nocrne 3anoriHeHus crnegyet MX 3akpbiTb Kpbiwkamu. 3aTeM HanofHEHHbIE COKOM
OyTbinkn (GaHku) BCTaBUTb B KacTplm C BOOOW M nactepus3oBatb B TeveHne 30 MUHYT (cuMtad C MOMEHTa
3akvnaHusa Bodbl). YTobbl NOMYyYNTH COK BBICOKOIO KayecTBa M ANUTENbHOMO XpaHeHus, BaXKHO, YToObl BCe AenCcTBUA
BO BPEMS €ro NpuroToBreHns 6binvM NpoBeaeHbl NpU CoXxpaHeHn abCcontoTHOM YNCTOThI.

[ns MOMKM COKOBBRKMMAIKK cregyeT UCNonb30BaTb MMELWMECs CpeacTBa AN MbITbs nocyabl, n3berad npumMmeHeHnst
OCTPbIX LUETOK, ryGOK MnM MOPOLLKOB, KOTOPble MOTYT nouapanatb nocyay. Kpome Toro, gomkHbl 6biTb TWaTENbHO
BbIMbITbl 6aHKW, OYTbINKA, W KPbIWKA. PekoMmeHayeTcs BbIMbITb X HECKONbKO YaCOB paHblLe W OCTaBWUTb BbICbIXaTb
BBEPX AHOM.
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— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
STORCATOR CU ABURI

Setul este format din trei vase suprapuse, capac si furtun cu clema. Modul de asamblare S 2 :
este prezentat in imagine. =
’ ? RS
4 J |
1. Rezer\{or de apa ' 4 ) :
2. Un recipient pentru colectarea sucului _ ‘
3. Un furtun pentru strecurarea sucului i -
4. Recipient pentru fructe cu fund perforat L 7 -
5. Un capac de oala 2 l

ﬂ ‘/3
_fui .
s ’
1 $
Vasul nr 1 trebuie umplut 2/3 din inaltime cu apa. in vasul nr 4 puneti fructele spalate pregatite in felul urmator:
fructele moi: cum ar fi afine, capsuni, zmeura, coacaze trebuie plasate in intregime - nezdrobite. Fructele tari (mere,
pere) trebuie feliate in bucati care sa nu depaseasca 3 cm. Fructele trebuie presarate cu zahar in cantitate de la 100
pana la 600 grame (a se vedea tabelul nr 1). Setul trebuie acoperit cu un capac, iar furtunul trebuie blocat cu clema
(se recomanda sa prindeti furtunul la urechea vasului nr. 2).
Setul astfel pregatit trebuie plasat pe o sursa de caldura (aragaz, plita electrica, etc.) si sa-I aduceti treptat la
temperatura de fierbere. Sub influenta temperaturii ridicate si a generarii de vapori de apa, sucul incepe sa se separe

de fructe si se acumuleaza in vasul nr. 2. Cand sucul incepe s@ se adune, acesta trebuie turnat intr-un recipient
separat pentru a nu ajunge in apa.

Timpul necesar pentru obtinerea sucului, calculat din momentul in care apa incepe sa fiarba (apar aburi in vasul de
sus) este:

e pentru fructele moi (capsuni, zmeura) - 20 -30 minute;

e pentru fructele semi-moi (coacaze negre, afine) - 30 -40 minute;

e pentru fructe tari (mere, pere) - 45 - 60 minute.

Tabelul nr. 1. Cantitatea aproximativa | Cantitatea de sticle
Tabelul de mai jos prezinta timpul de zahar la 5 kg fructe obtinute (0,75L)
. . ) . Mere 50 — 100g 3-35
aproximativ de fierbere a diverselor :
P . . . Caise 250 ¢g 3-4
tipuri de fructe, cantitatea aproximativa R
= . < < Pere fara zahar 3-35
de zahar, care trebuie adaugata si Mure 200 — 300 g 5
cantitatea de suc obtinut. Capsuni 100200 g 5
Afine 400 g 4-45
Zmeura 250 g 5
Coacaze rosii 400 — 600 g 4-45
Coacaze negre 400 - 600 g 4
Visine (dulci) 350 g 3-35
Visine (acre) 400 g 4-5
Dovleac 3009 3-35
Piersici 250 g 4.5
Prune 3009 4.5
Merisoare 450 g 5
Gutuie 400 -500¢g 3-4
Rubarba 500 — 600 g 4,5
Agrisa 400 g 3-4
Struguri fara zahar 4

Dupa aproximativ 15 minute de la fierberea apei, deschideti clema de pe furtun si turnati sucul direct in sticle sau
borcane. Imediat dupa umplere, acestea trebuie sigilate sau inchise cu capace de tip twist-off.

Sticlele (borcanele) umplute trebuie asezate intr-o oald cu apa si pasteurizate in decurs de 30 de minute (de la
fierberea apei). Pentru a obtine un suc de inalta calitate si o durabilitate indelungata, este important ca toate operatiile
in timpul prepararii sa fie efectuate prin pastrarea unei curatenii absolute.

Utilizati detergenti pentru spalarea elementelor storcatorului de suc, dar evitati periile ascutite, buretii sau detergentii
caustici care pot zgéria vasele. La fel de bine trebuie spalate borcanele, sticlele si toate capacele. E bine sa fie
spalate cu cateva ore mai devreme si lasate sa se usuce cu fundul in sus.
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— NAVOD NA POUZITIE —

ODSTAVOVAC
Suprava sa sklada z troch na seba zakladanych nadob, pokrievky a hadi¢ky so sponou. 5 - )
Spbsob montaze je znazorneny na obrazku. LR
1. Nadrz na vodu 4 % | |
2. Nadobu na zber stavy ¢ }]
3. Hadica na scedenie Stavy A >
4. Nadoba na ovocie s perforovanym dnom = 1 if
5. Pokrievka na hrniec 2 l

Nadobu ¢&. 1 naplite do 2/3 jej vySky vodou. V nadobe €. 4 umiestnite umyté ovocie pripravené nasledujucim
spbsobom: makké ovocie, napr. brusnice, jahody, maliny, ribezle vsypte celé - nerozdrobené. Tvrdé ovocie (jablka,
hrusky) musia byt pokrajané na kusky s rozmermi mensimi nez 3 cm. Ovocie posypte cukrom v mnozstve od 100 do
600 gramov (vid tabulka €. 1). Supravu prikryte pokrievkou a uzavrite sponu hadi¢ky (hadicku odporic¢ame prichytit o
ucho nadoby €. 2).

Takto pripravenu supravu postavte na zdroji tepla (plynovy alebo elektricky sporak, atd.) a postupne privedte az k
bodu varu. Pod vplyvom zvySujucej sa teploty a vytvarajucej sa vodnej pary sa z ovocia za¢ina vylu€ovat $tava, ktora
sa hromadi v nadobe €. 2. Ked sa Stava za¢ne hromadit, treba ju preliat do samostatnej nadoby, aby sa nedostala do
vody.

Cas potrebny na ziskanie $tavy, merany od momentu dosiahnutia bodu varu vody (t.j. od momentu objavenia sa pary
v hornej nadobe):

e v pripade makkého ovocia (jahody, maliny) - 20 -30 minut;

e v pripade polotvrdého ovocia (Cierne ribezle, borievka) - 30 - 40 minut;

e v pripade tvrdého ovocia (jablka, hrusky) - 45 - 60 minut.

Tabul'ka ¢.1 Priblizné mnozstvo Kolko flias
V tabulke su uvedené priblizné casy i cukru /5 kg ovocia (0,75L)
varenia jednotlivych druhov ovocia, Jablka 50 - 100g 3-35
priblizné mnozstvo cukru, ktoré sa musi Marhule 2509 3-4
dodat ako aj mnoZstvo ziskanej §tavy. Hrusky ne cukru 3-35
Cernice 200-300g 5
Jahody 100-200g 5
Cuéoriedky 400 g 4-45
Maliny 250 g 5
Cervené ribezle 400 - 600 g 4-45
Cierne ribezle 400 - 600 g 4
Visne (sladké) 350¢g 3-35
Visne (kyslé) 400 g 4-5
Tekvice 3004g 3-35
Broskyne 250 g 4,5
Slivky 300 g 45
Brusnice 450 g 5
Duly 400 -500¢g 3-4
Rebarbora 500 — 600 g 4,5
Egrese 400 g 3-4
Hrozno ne cukru 4

Po priblizne 15 minutach od momentu zovretia vody otvorte sponu hadi¢ky a nahromadenu Stavu zlejte priamo do
flia§ alebo zavaraninovych poharov. Po naplneni ich okamzZite tesne uzavrite pomocou uzatvaracky, pripadne nasadte
na ne viedka typu twist-off. Stavou naplnené flade (zavaraninové pohare) nasledne vlozte do hrnca s vodou a 30
minut pasterizujte (Cas merajte od mementu zovretia vody). Ak chcete ziskat vysoko kvalitnu Stavu s dlhou
trvanlivostou, je doélezité, aby ste vSetky Cinnosti pri jej priprave vykonavali pri su¢asnom dodrziavani absolutnej
Cistoty. Na umyvanie jednotlivych Casti odStavovada pouzivajte dostupné Cistiace prostriedky na umyvanie riadu.
Vyhybajte sa v8ak ostrym kefam, Spongiam alebo agresivnym praskom, ktoré mézu nadoby poskriabat. Zavaraninové
pohare, flase, uzavery a vieCka musia byt tak isto starostlivo umyté. Vhodné je umyt ich niekolko hodin dopredu a
nechat hore dnom vyschnut.
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— IHCTPYKLISA EKCMNYATALIT —

COKABMLICKAIJIKA
Habip cknagaetbcsa 3 TPbOX EMHOCTEN, LLO HaKNaaaTbea Ha cebe, KpuLKK | TpybKu i3 3aTuckavem.
Cnocib 36ipku nokasaHun Ha doTorpadii. 5 i
1. BopgHa nocyguHa Qi“:
2. TlocyaouHa gns 36opy coky '1-25 |l | i
3. [peHaxHui WwnaHr ans coky - 2 ’
4. E©MHicTb Ang QpyKTiB 3 NepdopoBaHUM SHOM ' I‘ ;
5. KpvLka roplumka ,-;1" Fi 1 .
> | ﬁ ‘
_Sui W

E€MHicTe Ne 1 HanoBHMTK BOAOK A0 2/3 BUCOTU. Y eMHOCTI N2 4 MOMICTUTU BUMUTI OPYKTU, NIArOTOBIEHI TAKMM YMHOM:
M'AKi (PYKTK, Taki K YHOPHULA, NOMYHMLSA, ManvHa, CMOPOAMHa BeunaTu uinkom - HE nogpibHioBatu. Teepai hpyktu
(abnyka, rpyLui) cnig Hapisatu Ha WMaToukn MeHwe 3 cm. OpykTr 3acmnati Lykpom B kinbkocTi Big 100 go 600 rpamis
(avB. Tabnuus 1). Habip cnig 3akpuTK KPULLIKOIO i 3aKPUTK 3aTmckay Ha Tpybui (pekoMeHayeTbCs 3a4enuTu TpyoKky 3a
py4Ky eMHOCTI Ne 2)

Taknum YMHOM NIAroTOBMEHWUI NOCyA NOMICTUTK Ha Axepeni Tenna (rasosa nnvTa, eNekTpuyHa nnuTa i 1.4.) i joBecTn
MOCTYNoBO A0 KUMiHHA. ig BNMBOM NigBULLIEHOT TemMMNepaTypu i BUpobneHHs napu, pyKTU NOYUHAKOTL BUAINSATH Cik,
KU Hakonu4vyeTbcs B pesepByapi Ne 2. Konu cik novHe 36upaTtumcs, Koro crig nepenuTn B OKpemy NocyanHy, Wob BiH
He noTpanue y BOAY.

Yac, HeobXigHWI AN OTPUMAHHS COKY, paxytouy 3 MOMEHTY 3akunaHHs BOoAM (NosiBa Napu y BEPXHIW Yalli) CTaHOBUTb:
e anda m'akux ppykTie (nonyHuus, manuHa) - 20 - 30 xBUnwuH;
e and HanieTBepanx pykTiB (YopHa cmopoanHa, YopHuus) - 30 - 40 xBUNuH;
e Ond TBepaux ppykTiB (A6nyka, rpywi) - 45 - 60 XBUNUH.

MpumepHoOe KonNU4ecTBO CKONnbKO OYTbINOK
caxapa / 5 kr ppykTOB (0,75 n)
TaGonuus Ne 1. A6nyka 50— 100g 3-35
Y HWx4Ye nogaHin Tabnuui BkazaHo AGpuKocK 250 g 3-4
NPMONN3HUIA Yac NPUroTYBaHHS Pi3HMX MpyLwi 6ea caxapa 3-35
BMAIB PPYKTiB, NPUBNIM3Ha KinbKiCTb OxuHa 200-300g 5
LYKPY, SKYy crnig Aoaatu i KinbekicTb MonyHuus 100-200g 5
o ep>KyBaHOIo COKY. YopHuusa 400 g 4-45
ManuHa 250 g 5
YepBOHa cMopoauMHa 400 — 600 g 4-45
YopHa cmopoavHa 400 -600g 4
BuwHi (conopki) 350 g 3-35
BuwHi (kncni) 400 g 4-5
Fap6bys3 3009 3-35
Mepcukn 250 g 4,5
Cnusm 3009 4,5
XypaBnuHa 450 g 5
AiiBa 400-500¢g 3-4
PeBiHb 500 - 600 g 4,5
Arpyc 400 g 3-4
BuHorpaa 0e3 caxapa 4

Macna kana 15 xBiniH ag MOMaHTy sk Baga 3akinena Tpaba agkpbiub 3auickaydky Ha Tpybauupbl i agniub Cok, SKi
cabpaycsa HenacpagHa Y bytanbki abo cnoiki. Agpasy nacns ix HanoyHeHHst Tpaba Haaseub kancyni abo 3akpbilb
KpblLKaMmi Tbina TeBicT-odch.HanoyHeHbI cokam GyTanbki (Cnoiki) nactasiub y rapHyLlak 3 Bagow i nacTapbli3aBalb Ha
npausary 30 xBiniH (agnivyeaiwybl af MOMaHTy fK Baga 3akinena).Kab aTpbiMalb COK BbICOKaW skacui i goyram
TpbiBanacui, BaxkHa kab yce A3esHHi ¥ yace npbirataBaHHs Obini BblkaHaHbl 3 3axaBaHHeM abcarntoTHal YbicuiHi. Ons
MbILLUS KaMnaHeHTay CoKaBbllickanki Tpaba KapbicTalla AacTynHbIMi CpoakaMi Ja Mbilusl nacygpbl, He KapbicTauua
agHak abpasiyHbIMi Ww4oTKami, rybkami abo napaiwkami, sKiss MOryub napbicaBaub €mictacui. Benbmi gaknagHa
naBiHHbI ObILb NaMbITbl CMOIKi, OYTanbkKi, kancyni i kpbiwki. [lobpa nambiub e HeKanbki rag3iH paHen i nakiHyub JHOM
yropy, kab Bbicaxiii.
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— INSTRUKTIONSMANUAL—
SAFTMAJA
Setet bestar av tre karl som stalls ovanpa varandra, ett lock och en slang med klamma. S . - )
Monteringen visas pa bilden. - ZR T
U
1. Vattenbehallare 4 0 jl [
2. Saftbehallare '
E TN,
3. Avtappningsslang f‘*’-‘ i &7
4. Fruktbehallare med perforerat botten 2 1 1) s
5. Grytlock m /
Fu .

&= ¥
]
Fyll upp behéllare nr 1 till 2/3 med vatten. Lagg de skoljda och rensade frukterna eller baren i behallare nr 4 pa
féljande satt: mjuka frukter och bar, t.ex. blabar, jordgubbar, hallon och vinbar laggs hela — inte i bitar. Harda frukter
(applen, paron) ska forst skaras i bitar mindre an 3 cm. Lamna ca. 1-2 cm tomrum upp till kanten pa fruktbehallaren.
Hall 100 till 600 gram socker (se tabell nr 1) pa baren/frukterna. Ladgg pa locket och satt fast kldmman pa
avtappningsslangen (det rekommenderas att hanga slangen pa saftbehallarens handtag).
Stall hela setet pa spisen (gasspis, elspis etc.) och lat vattnet sakta koka upp. Den hoga temperaturen och

vattendngan gor att baren/frukten borjar slappa ut saft som samlas i behallare nr 2. Nar saften borjar samlas, tappa
upp den i ett annat karl sa att den inta hamnar i det kokande vattnet.

Tiden for saftberedning réaknad fran att vatten boérjat koka (angan stiger upp till fruktbehallaren) ar:
e for mjuka bar och frukter (jordgubbar, hallon) - 20 - 30 minuter;
e mellanharda bar (svarta vinbar, blabar) - 30 - 40 minuter;
e harda frukter (applen, paron) - 45 - 60 minuter.

Tabell nr 1 Ungefarlig méngd__tillsatt An'[_i?ﬂ f!askor (75cl)
. o . socker per 5 kg bar/frukt fardigkokt saft
Tabellen nedan visar ungefarliga koktider Applen 50 — 100g 3-35
for respektive bar-/fruktsort, ungefarlig Aprikoser 250 g 3-4
mangd socker som ska tillsattas samt P&ron inget tillsatt socker 3-35
méngden fardigkokt saft. Bjornbar 200 —300 9 S
Jordgubbar 100-200g 5
Blabar 400 g 4-45
Hallon 250 g 5
Roda vinbar 400 - 600 g 4-45
Svarta vinbar 400 - 600 g 4
Korsbar (sota) 350 g 3-35
Korsbar (sura) 400 g 4-5
Pumpa 3009 3-35
Persikor 250 g 4,5
Plommon 3009 4.5
Tranbar 450 g 5
Kvitten 400 - 500 g 3-4
Rabarber 500 -600g 4,5
Krusbér 400 g 3-4
Vindruvor inget tillsatt socker 4

Oppna upp klamman pa slangen ca. 15 minuter efter att vattnet borjat koka och tappa upp saften direkt i flaskor eller
glasburkar. Satt pa kapsyl eller lock av Twist-off typ pa flaskan/burken sa fort du har fylit den.

Stall de fyllda flaskorna (burkarna) i ett kastrull med vatten och pastérisera under 30 minuter (réaknat fran att vattnet
bérjat sjuda). For att fa en saft av hdg kvalitet som haller Iange ar det viktigt att vara valdigt noga med hygienen under
alla steg vid saftberedningen. Anvand tillgéngliga diskmedel for att diska alla delar av saftmajan, undvik dock harda
borstar, svampar eller pulver som kan repa ytan. Var ocksa lika noga med att diska glasburkar, flaskor, kapsyler och
lock. Diska de helst nagra timmar innan och stall dem upp och ner for att torka.
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig

Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 £6dz, nazywang w dalszej czesci gwaranc;ji

Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o

czas od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

o dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w

czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli

do dokonania naprawy wystgpi koniecznos$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin

naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementow, lecz maksymailnie

do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalne;j

eksploatacji zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w

instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z

instrukcja.

Zakres czynno$ci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu

technicznego, wydania ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta,
a w szczegolnosci wyniklych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

¢ samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw,
przerébek lub zmian konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach
domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z

odpowiednich praw krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego

zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie

ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z umowa.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych

z uszkodzeniem urzagdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowaé

sie ze sprzedawcy, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub

serwisem zalecamy doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na

stronie www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamaciji lub za posrednictwem drogi elektroniczne;j

pod adresem reklamacje@browin.pl. W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie

zgtoszenia za jego posrednictwem.
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Ogodlne bezpieczenstwo produktow (GPSR)
General Product Safety Regulation (GPSR)
Allgemeine Produktsicherheit (GPSR)
https://browin.com/gpsr

BROWIN
Sp.zo0.0. Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
browin@browin.pl
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

{@browinpl {@browin.pl BROWIN



