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Instrukcja uzytkowania sokownika
(zestawu do otrzymywania soku z owocéw)

Zestaw sktada sie z trzech naktadanych na siebie naczyn,
pokrywki oraz wezyka z zaciskiem. _
Sposéb montazu przedstawiono na fotografii.

1. naczynie na wode !

2. naczynie do zbierania soku .

3. wezyk do zlewania soku ,q‘ _ : ',‘," =

4. pojemnik na owoce z dziurkowanym dnem I ‘ ‘

5. pokrywa garnka 2 m /3

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

Tak przygotowany zestaw ustawi¢ na zZrddle ciepta (kuchnia gazowa, elektryczna itp.) i doprowadzi¢ powoli do
wrzenia. Pod wpltywem podwyZzszonej temperatury i wytwarzajgcej sie pary wodnej, z owocéw zaczyna wydzielac
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 goérnym

naczyniu) wynosi:

® dla owocéw miekkich (truskawki, maliny) - 20 - 30 minut;

® owocdw péttwardych (czarna porzeczka, boréwka) - 30 - 40 minut; Przyblizona ilos¢ 3
. . . \ cukru na 5 kg llo$¢ uzyskanych
® owocdw twardych (jabtka, gruszki) - 45 - 60 minut. owocow butelek (0,75L)
Jabtka 50 — 100g 3-35
Tabela nr 1. Morele 250 g 3-4
Ponizsza tabela przedstawia Gruszki bez cukru 3-35
przyblizone czasy gotowania Jezyny 200 - 300 g 5
poszczegolnych rodzajow Truskawki 100-200g 5
owoCcow, przyblii(?na ilos¢ ’cukru, Borowki czarne 400 g 445
jakg nalezy dodac oraz ilosci . Maliny 250 5
uzyskanggo Soku. Oyvoce mozna Czerwona porzeczka 400 — 600 g 4-45
dorzucac¢ do sokownika gdy z Coamna K 200 — 600 2
poprzedniej, wtozonej do naczynia, — porze_cz a g
partii owocow uleci sok a one stracg W!s’n!e (S'Odl,('e) 309 3-35
na objetosci. Wlsple (kwasne) 400 g 4-5
W sokowniku moze znajdowac sie Dynie 3009 3-35
tgcznie 5 litrow (kg) owocdw (gorne Brzoskwinie 2509 45
naczynie) i soku ($rodkowe Sliwki 300g 4,5
naczynie - do wylotu soku Zurawina 450 g 5
Z naczynia) Pigwa 400 — 500 g 3-4
Rabarbar 500 - 600 g 4,5
Agrest 400 g 3-4
\Winogrona bez cukru 4
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Po okoto 15 minutach od chwili zagotowania sie wody nalezy otworzy¢ zacisk na wezyku i zlewa¢ gromadzacy sie
sok bezposrednio do butelek lub stoikow. Zaraz po ich napetnieniu nalezy je zakapslowaé lub zamkng¢ nakretkami
typu twist-off.

Wypetnione sokiem butelki (stoiki) wstawi¢ nastepnie do garnka z wodg i pasteryzowaé¢ w ciggu 30 minut (liczac
od momentu zagotowania sie wody).

Aby uzyskaC¢ sok o wysokiej jakosci i diugiej trwatosci, wazne jest by wszystkie czynnosci podczas jego
przygotowywania wykonywane byty z zachowaniem absolutnej czystosci.

Do mycia elementéw sokownika nalezy uzywaé dostepnych srodkéw do mycia naczyn, unikajgc jednak ostrych
szczoteczek, gabek lub proszkéw mogacych rysowaé naczynia. Rownie dokfadnie powinny by¢é umyte stoiki, butelki,
kapsle oraz nakretki. Dobrze jest umy¢ je na kilka godzin wczesniej i pozostawi¢ do gory dnem do wysuszenia.

Instructions for using the juice maker
(set for making fruit juice)

5 ’ &3
The set consists of three vessels placed on one another, 3 .
a lid and a hose with a clamp. .‘-J_';Q' -
Mounting instructions is presented in the photo. o 'I |
4 5 1
1. water vessel -
2. avessel for collecting the juice w‘ B -
3. a hose for straining the juice gt War:
4. a fruit container with a perforated bottom ) ‘ ‘ 3
5. potlid

/
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Fill vessel 1 with water up to 2/3 of its height. Place the previously cleaned fruit in vessel 3 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:

e for soft fruit (strawberries, raspberries) - 20-30 minutes;
® semi-hard fruit (black currant, blueberry) - 30-40 minutes;
® hard fruit (apples, pears) - 45-60 minutes.

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.



Table 1.

Table 1 shows the approximate
juicing times for different fruit, the
approximate amount of sugar
which needs to be added as well
as the juice yield.

Das Set besteht aus drei aufeinander gelegenen Behaltern,
aus dem Deckel und Schlauch mit der Klemme.
Die Einbaumethode wurde auf dem Bild dargestellt.

The approximate 0,75L bottles
amount of sugar / guantity
5 kg fruits
Apples 50 — 100g 3-35
Apricots 250 g 3-4
Pears no suggar 3-35
Dewberries 200 -300¢g 5
Strawberries 100-200g 5
Blueberries 400 g 4-45
Raspberries 250 g 5
Redcurrant 400 - 600 g 4-45
Blackcurrant 400 -600g 4
Cherries (sweet ) 350 g 3-35
Cherries (sour) 400 g 4-5
Pumpkins 3009 3-35
Peaches 250 g 4,5
Plums 3009 45
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
Bedienung sanleitungdes Dampfsafters
(Set fur Gewinnung von Saften von Obst)
5§ 8
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Wasserbehalter

agrONE

Topfdeckel

einen Behalter zum Auffangen des Saftes
einen Schlauch zum Abseihen des Saftes
Fruchtbehalter mit einem perforierten Boden einen



Den Behalter 1 mit Wasser bis zur 2/3 der Héhe fiillen. Im Behalter Nr. 3 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 zuschiitten (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 Behélters Nr. 2 zu
hangen).

So vorbereitetes Set auf die Warmequelle (Gaskuche, elektrische Kiiche, usw.) stellen und langsam zum Kochen zu
bringen. Unter erhdhter 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 fir die Saftgewinnung, gezahlt nach dem Wasserkochen (Dampf im oberen Behalter) betragt:
® flr Weichobst (Erdbeeren, Himbeeren) - 20-30 Minuten;

® fir Halbhartobst (schwarze Johannisbeere, Preiselbeere) - 30-40 Minuten;
® Hartobst (Apfel, Birnen) - 45 - 60 Minuten.

Tabelle 1.

In dieser Tabelle sind Orientierungszeiten fir . . .
die Entsaftung einzelner Obstsorten, M Die ungezfahlie / l\:/\llle Vrllele
Ca.-Mengen fir die Zuckerzugabe sowie enge an cucker ascnen
erhaltene Saftmengen enthalten.  _ > kg Frachte O75L)

Apfel 50 — 100g 3-3,5
Aprikosen 250 g 3-4
Birnen kein Zucker 3-3,5
Brombeeren 200-300¢g 5
Erdbeeren 100-200¢g 5
Schwarzbeeren 400 g 4-45
Himbeeren 250 ¢ 5
Johannisbeeren 400-600g 4-45
schwarze Johannisbeeren 400-600g 4
Sauerkirschen (suf3) 35049 3-35
Sauerkirschen (sauer) 400 g 4-5
Kirbisse 300 g 3-35
Pfirsiche 250 ¢ 4.5
Pflaumen 3009 4.5
Moosbeeren 450 g 5
Quitten 400-500g 3-4
Rhabarber 500-600g 45
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 fiillen. Nach der Fillung sind die Flaschen zu verkapseln oder mit den
Muttern Typ Twist-Off zu schlieen.

Die mit dem Saft befillten Flaschen (Glaser) in den Topf mit Wasser stellen und innerhalb von 30 Minuten
pasteurisieren (gezahlt nach dem Wasserkochen).

Um den Saft mit hoher Qualitdt und langer Haltbarkeit zu erlangen, ist es wichtig, dass alle Tatigkeiten bei der
Saftvorbereitung bei volliger Reinheit ausgefiihrt werden.

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



MHCTpYKLMA No aKkcnnyaTaumum COKOBbIKMMAIKN
(Habopa ana npurotoBneHUA (PpyKTOBbLIX COKOB)

Habop cocTonT 13 Tpex HaknaablBaeMbIxX Ha cebst eMKOCTEN, KPbILLKK U TPYOKU C 5 .&3.
3axxumoM. Cnocob cbopkm nokasaH Ha poTorpacum.

QO'
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1. BoasiHOW pesepByap -
2. KOHTelHep Onis cbopa coka po
3. WnaHr 4ng omKUMaHus coka I ‘
4. KoHTelnHep ons pykToB ¢ NnepOpMpoBaHHbIM JHOM 2 )
5. KpblwKa ropLika /
= =
Sfui

EmkocTtb Ne 1 HanonHuTb Bogon Ao 2/3 BbicoTbl. B eMmkocTn Ne 3 noMecTuTb BbiMbITble OPYKTbI, NOATOTOBMEHHbIE
cnegylowmm obpasom: Msirkue pykTbl, TakMe Kak YepHuKa, krnyOHuKka, ManvHa, CMOPOAMHA BCbiNaTb LEMNNKOM - He
namenesyaTb. TBepable pyKTbl (S6rokn, rpywin) cnegyet HapesaTb Ha Kycodkun meHee 3 cM. PpykTbl 3acbinartb
caxapom B konudyectee oT 100 go 600 rpammoB (cM. Tabnuuy 1). Habop cnegyert 3akpbiTh KPbILIKON U 3aKPbITb
3axumM Ha Tpybke (pekomeHayeTcs 3auenuTb TPyOKy 3a yxo emkocTn Ne 2)

Takn o6pa3omM NOArOTOBMEHHYO MOCYAY NMOMECTUTb Ha UCTOYHMKE Tenna (ra3oBas MnvTa, dnekTpudeckasl nnuta um
T.4.) U BOBECTM NOCTENEHHO A0 KuneHus. [og BNMsHMeM NoBbILLEHHOW TEMMNEPaTypbl 1 NPOM3BOACTBa Napa, MOpyKThbl
HaYMHalOT BbIAENATL COK, KOTOPbIN ckannueaeTcsa B pedepByape Ne 2. Korga cok HauHeT cobupartbces, ero cnegyet
HanNUTb B OTAENbHYO EMKOCTb, YTOObI OH HE Monarn B BOAY.

Bpewmsi, HeobxogmMMoe 4N Nony4yeHnst coka, cumMTasi C MOMEHTa 3akunaHusi Bogdbl (NOsIBNEHME nNapa B BEPXHEN Yalle)
COCTaBnsAEeT:

® 1nsi MArkMX pyKToB (KNyOHMKa, ManuHa) - 20 - 30 MUHYT;
® 1A nonyTeepabiX PPYKTOB (YepHast cmopoanHa, YyepHuka) - 30 - 40 MUHYT;
® ns TBepAbiX PPYKTOB (0M0KM, rpywun) - 45 - 60 MUHYT.

Yepes 15 MMHYT nocne 3akunaHus Bo4bl, OTKPbITb 3aKMM Ha TpybKe 1 cnvBaTtb cobmparoLwmncs cok
HenocpeacTBeHHO B OyTbInkn unm 6aHkn. Cpady nocne 3anofnHeHus Cnegyert UX 3aKpbiTb KPbILLKaMM.

3aTeM HanomnHeHHble COKOM ByTbInku (6aHkn) BCTaBWUTb B KACTPHOMNIO C BOAOW M nactepu3oBaTb B TeveHne 30
MUWHYT (CYMTas C MOMEHTa 3akunaHus Bogpl).

YT06bI NOMYYNTb COK BBICOKOIO Ka4ecTBa 1 ANMTENbHOro XpaHeHusl, BaXHo, YToObl BCe AeNCTBMSA BO BPEMS ero
NPUroToBneHus Obiny NpoBedeHbl NPU COXPaHEHUN abCOMTHON YNCTOTHI.

Ons MOWMKM COKOBbDKMMArku criegyeT WCMnofb3oBaTb MMelwmecs cpedcTBa Ans MblTbs Nocydbl, u3beras
NPUMEHEHMNS OCTPbIX LLETOK, r'yBOK UM NOPOLLKOB, KOTOpPble MOryT nouapanatb nocyay. Kpome Toro, 4OmkHbl ObITh
TLWATENbHO BbIMbITbl 6aHKK, BYTbINKK, W KPbILWKU. PekoMeHayeTCs BbIMbITb X HECKONbKO YacoB paHbLLe 1 OCTaBUTb
BbICbIXaTb BBEPX AHOM.



Tabnuua 1.

B Hwxe npepcraBneHHon Tabnuue
yKasaHo npnbnmnsntensHoe BpemMs
NPUrOTOBIEHUS Pa3fMYHbIX BUAOB
pYKTOB, NPUBIN3NTENBHOE
KONM4YecTBO caxapa, KOTopoe
cnegyet 4o6aBuTb U KONMYECTBO
nomny4aemoro co.

MpumepHoe

Rinkinys susideda i$ trijy vienas ant kito sustatomy indy, danggcio
ir zarnelés su spaustuku. Montavimo bidas parodytas nuotraukoje.

vandens rezervuaras

talpykla sultims surinkti.

zarna sultims perkosti

Vaisiy indas su perforuotu dugnu
puodo dangtis

arwN PR

Konum4ecTBoO Ckonbko
caxapa /5 kr OyTbINOK
¢pykTOB (0,75 n)
AGnoku 50 — 100g 3-35
AGpuKocbIl 250 g 3-4
Mpywm 0e3 caxapa 3-35
ExeBuka 200-300g 5
Kny6Huka 100 -200g 5
YepHuka 400 g 4-45
ManuHa 25049 5
KpacHasa cmopoauHa 400 -600 g 4-45
YepHasa cmopoauHa 400 -600g 4
BuwHun (cnapkue) 3509 3-35
BuwHu (kucnbie) 400 g 4-5
TbikBa 300¢g 3-35
Mepcukn 250 ¢ 4,5
Cnusbl 300 g 4,5
KrntokBa 450 g 5
AnBa 400 -500¢g 3-4
PeBeHb 500-600g 4,5
KpbpkoBHUK 400 g 3-4
BuHorpag 0e3 caxapa 4
Garinés suliaspaudés naudojimo instrukcija
(suléiy is vaisiy iSgavimo rinkinio)
2 =
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Indg Nr. 1 uzpildyti vandeniu iki 2/3 auk&&io. | indg Nr. 3 sudéti iSplautus vaisus paruo&tus Siuo budu: minkstus vaisius,
pvz. uogas, braskes, avietes, serbentus jberti nesmulkinant. Kieti vaisiai (obuoliai, kriausés) turi bdti supjaustyti j
mazesnius negu 3 cm gabalus. Vaisius uzberti 100 iki 600 gramy cukraus sluoksniu (zr. 1 lentele). Rinkinj uzdengti
dangciu ir uzspausti spaustukg 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 temperataros ir susidaranciy 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, skai€iuojant nuo vandens uzvirinimo momento (garams pasirodzius virSutiniame
inde) yra Sis:

® minkSty vaisiy atveju (braskeés, avietés) - 20 — 30 minuciy;
® puskieciy vaisiy atveju (juodi serbentai, Silauogés) - 30 - 40 minudiy;
® kiety vaisiy atveju (obuoliai, kriausés) — 45 — 60 minuciy.

Po mazdaug 15 minuciy nuo vandens uzvirimo reikia atidaryti spaustukg ant Zarnelés ir leisti sultims tiesiogiai tekéti
j butelius arba stiklainius. Tuoj po jy uzpildymo reikia juos uzdaryti gaubtukais arba twist-off uzsukamais dangteliais.
Po to pripildytus sultimis butelius (stiklainius) jstatyti j puodg su vandeniu ir pasterizuoti per 30 minuciy (skaiciuojant
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 siGlomas valymo priemones vengiant asStriy
Sepetéliy, kempiniy arba milteliy, kurie gali indy pavirSius suraizyti.Taip pat kruopsciai turi bati iSplauti stiklainiai,
buteliai, gaubtukai bei uzsukamieji dangteliai. Verta iSplauti juos kelias valandas anksciau ir palikti apverstoje dugnu

Lentelé nr. 1 Apytikslé

5 suma/5 kg Kiek

Zemiau pateikta lentelé parodo vaisiy buteliai

paskiry vaisiy ruo$os laikg, apytikr5 cukraus kiekj cukraus (0,75L)

kokj reikia panaudoti bei gaunamy sulciy kiekj. Obuoliai 50 — 100g 3-35
Abrikosai 2509 3-4
Kriausés be cukraus 3-35
Gervuogeés 200-300g 5
Braskeés 100-200g 5
Mélynés 400 g 4-45
Avietés 2509 5
Raudoni
serbentai 400—-600g | 4-45
Juodieji
serbentai 400-600g 4
VysSnios
(saldzios) 350¢g 3-35
VySnios
(rugscios) 400 g 4-5
Molitigai 30049 3-35
Persikai 250 g 45
Slvyvos 300 g 4,5
Spanguolé 450 ¢g 5
Svarainis 400-500¢g 3-4
Rabarbarai 500-600g 45
Agrastai 400 g 3-4
Vynuogés be cukraus 4
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Sulu spiedes lietoSanas instrukcija
(komplektam sulas iegtiSanai no augliem)

Komplektu veido tris trauki, kas uzliekami viens uz otra, vaks un lokana 5 ) i3
caurultte ar aizspiedni. Montazas veids ir noradtts attéla.

LRS-
| | |

1. ddens tvertne 4 '! #

2. tvertne sulas savak3anai

3. S§|utene sulas tecinasanai : L

4. Auglu trauks ar perforétu dibenu ,._-,,‘ - § ?Y‘
5. ‘ '

katla vaks 5 :l ' ‘ .
/—

- S
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Trauku Nr. 1 piepilda ar Gdeni [idz 2/3 tilpuma. Trauka Nr. 3 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 lidz
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 I&nas uguns.
Paaugstinatas temperatdras un Gdens tvaiku ietekmé, no augliem sak izdalities sula un uzkraties trauka Nr. 2. Kad
sula sak uzkraties, ta jaizlej atseviSka trauka, lai ta nenoklatu adent.

Laiku, kas ir nepiecieS8ams sulas iegtsanai, rékinot no idens uzvarisanas briza (tvaiku paradiSanas aug$éja trauka),
veido:

® mikstiem augliem (zemenes, avenes) — 20-30 mindtes;
® puscietiem augliem (upenes, briklenes) — 30-40 mindtes;
® cietiem augliem (aboli, bumbieri) — 45-60 minates.

Aptuveni péc 15 mindtém no Gdens uzvariSanas briZza uz lokanas caurules jaatver aizspiednis un uzkrajusies sula
japilda tieSi pudelés vai burkds. Uzreiz péc to piepildiSanas tas ir jaaizvako vai janoslédz ar twist—off tipa
uzskravéjamiem korkiem.

Ar sulu piepilditas pudeles (burkas) péc tam ievieto traukd ar Gdeni, pasterizé 30 minates (rékinot no Gdens
uzvaridanas briza).

Lai iegdtu augstas kvalitates un ilgnoturigu sulu, ir svarigi, lai visu darbibu veikSanas laika tiktu ievérota absoldta
tirtba.

Sulu spiedes elementu mazgasanai jalieto pieejamie trauku mazgasanas lTdzekli, jaizvairas no asam birstém, sdkliem
uzspiezamiem, gan uzskravéjamiem. leteicams tos nomazgat paris stundas iepriek$ un atstat nozidsanai, novietojot
tos otradi ar apakséjo dalu uz augsu.
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Tabula Nr. 1.

Aptuvenais Cik
Sekojosa tabula attélo attiecigu auglu variSanas aptuvenu cukura/5kg | pudeles
laiku, aptuvenu cukura daudzumu, ﬁepiecieéamu = auglu ©.75L)
pievieno$anai, un sanemtas sulas daudzumu. Abols 50 — 1009 3-3,5
Aprikoze 250 g 3-4
Bumbiere ne cukura 3-35
Kazene 200-300g 5
Darza
zemene 100 —-200g 5
Mellene 400 g 4-45
Avene 250¢g 5
Sarkana
janoga 400-600g 4-45
Upene 400-600g 4
Kirsi (saldi) 3509 3-35
Kirsi (skabi) 400 g 4-5
Kirbis 300g 3-35
Persiks 250¢g 4.5
Plame 300g 4.5
Dzérvene 450 ¢g 5
Cidonija 400-500¢g 3—-4
Rabarbers 500 -600g 4,5
Erk$koga 400 g 3-4
Vinoga ne cukura 4
Mahlaauruti

(mahlavalmistamise komplekti) kasutusjuhend

Komplekti kuulub kolm ndud, kaas ja sulguriga toru, mis pannakse Uksteise peale. 5 ) i3
Kokkupanemise viis on naidatud fotol. '\’..’.'{Q'»:J
. o 8

1. veepaak -3 ‘

2. mahla kogumiseks mdeldud anumast ; ||

3. voolik mahla séelumiseks rq,‘ | L

4. Perforeeritud pdhjaga puuviljakonteiner ' ' ‘

5. poti kaane 2 l ﬁ 3
Veendu nr 1 tuleb taita 2/3 ulatuses veega. Puuviljakorvi nr 3 panna jargmiselt ? ) :;\
ettevalmistatud puuvili: purustamata pehmed marjad (naiteks mustikad, maasikad, &= | ¥
vaarikad, soéstrad); kovad puuviliad (dunad, pirnid) Idigata vaikesteks, kuni 1 [ 1
kolmesentimeetristeks tikkideks. Puistata puuviljad 100 - 600 g suhkruga Ule (vt =

tabel 1). Katta komplekt kaanega ja sulgeda toru (soovitatakse haakida toru auruti
ndu nr 2 kaepideme kilge).
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:

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

® poolkdvade marjade korral (mustsdstrad, sinikad) 30—40 min;

® kodvade puuviljade korral (dunad, pirnid) 45—60 min.
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Tabel 1

ruratamiss liikaudne asg, isataa sunkou sunkru ligikaudne | Saadug
ja saadava mahla kogus. jaogks gp l ) P '

Oun 50 —100 g 3-35
Aprikoos 250 g 3-4
Pirn iima suhkruta 3-35
Murakas 200 —300 g

Aedmaasikas 100 — 200 g

Mustikas 400 g 4-45
Vaarikas 250 g 5
Punane sostar 400 — 600 g 4-45
Mustsostar 400 — 600 g 4
Kirss (magus) 350 g 3-35
Kirss (hapu) 400 g 4-5
Melon 300¢g 3-35
Virsik 250 g 4,5
Ploom 300 g 4,5
Johvikas 450 g 5
Aiva 400 — 500 g 3-4
Rabarber 500 — 600 g 4,5
Karusmari 400 g 3-4
Viinamari iima suhkruta 4

15 minutit peale vee keemahakkamist tuleb torusulgur avada ja lasta mahl pudelitesse voi purkidesse. Pudelid voi
purgid tuleb koheselt sulgeda korgi voi 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 ndudepesuvahendit. Valtida tuleb teravat harja, kdsna vi pulbrit, mis vaib
auruti pinda kriimustada. Hoolega tuleb pesta ka purke, pudeleid, korke ja kaasi. Soovitav on neid pesta mdni tund

varem ja jatta tagurpidi kuivama.

Instructiuni de utilizare a storcatorului de suc
(set pentru obtinerea sucului din fructe)

5 ia
Setul este format din trei vase suprapuse, io
capac si furtun cu clema. Modul de asamblare este prezentat in imagine. >~--; I
ﬂ 4

1. rezervor de apa ‘ 3

2. un recipient pentru colectarea sucului m 0

3. un furtun pentru strecurarea sucului .

4. Recipient pentru fructe cu fund perforat ’

5. un capac de oala m

12



Vasul nr 1 trebuie umplut 2/3 din inaltime cu apa. in vasul nr 3 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 Tn 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-1 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 sa 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:

® pentru fructele moi (capsuni, zmeurad) - 20 -30 minute;
® pentru fructele semi-moi (coacaze negre, afine) - 30 -40 minute;

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

Tabelul nr. 1.

Tabelul de mai jos prezinta Cantit'atea_ ) cantitatea de sticle
timpul aproximativ de fierbere aproximativa de obtinute (0,75L)
a diverselor tipuri zahar la 5 kg fructe ™™ ’
de fructe, cantitatea aproximativa de zahar, Mere 50 - 1009 3-35
care trebuie adaugata si cantitatea Caise 250 3.4
de suc obtinut.
Pere fara zahar 3-35
Dupa aproximativ 15 minute de la fierberea apei, |Mure 200-300¢ 5
deschideti clema de pe furtun si turnati sucul direct in Capsuni 100-200g 5
sticle sau borcane. Imediat dupa umplere, acestea —
trebuie sigilate sau inchise cu capace de tip twist-off. |Afine 4009 4-45
Sticlele (borcanele) umplute trebuie agezate intr-o |[Zmeura 2509 4
oala cu apa si pasteurizate in decurs de 30 de minute Coacize rosii 400-600 g 3-35
(de la fierberea apei). — J
Pentru a obtine un suc de inaltd calitate si o |COacaze negre 400-6009 4-5
durabilitate Tndelungatéd, este important ca toate |Visine (dulci) 3509 3-35
operatile in timpul prepararii sa fie efectuate prin Visine (acre) 400g 45
pastrarea unei curatenii absolute. ’
Utilizati detergenti pentru spalarea elementelor |[Povieac 300g 45
storcatorului de suc, dar evitati periile ascutite, buretii |Piersici 2509 5
sau detergentii caustici care pot zgéria vasele. La fel |pryne 300g 3.4
de bine trebuie spalate borcanele, sticlele si toate -
: < g N ~ ’ . |Merisoare 450 ¢ 45
capacele. E bine sa fie spalate cu cateva ore mai 2
devreme si I&sate s se usuce cu fundul in sus. Gutuie 400-5009 3-4
Rubarba 500 - 600 g 4,5
Agrisa 400 g 3-4
Struguri F&ra zahar 4
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Navod na pouziti parniho od$t'aviiovaée
(souprava na vyrobu ovocné st'avy)

Souprava se sklada ze tfi nadob ukladanych jedna na druhé, pokli¢ky 5
a hadic¢ky se svorkou. Zplisob montaze je znazornén na fotografii.

A
4 ) ’
1. nadrz na vodu ; ﬂ i
2. nadobu na sbér &tavy ]
3. hadice na cedéni §tavy ' '
4. Nadoba na ovoce s perforovanym dnem 2 l I ‘ 3
5. pokli¢ka na hrnec /—
P —
n“‘t* £ ;) '
1 ¥

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

1). Soupravu pak zakryt poklickou a uzavfit svorku na hadic¢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 zacne 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:

® pro mékké ovoce (jahody, maliny) - 20 - 30 minut;
® pro polomé&kké ovoce (Eerny rybiz, brusinky) - 30 - 40 minut;
® pro tvrdé ovoce (jablka, hrusky) - 45 - 60 minut.

Asi po 15 minutach od za¢atku 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 (zavaiovaci sklenice) naplnéné Stavou pak vloZte do hrnce s vodou a zavatujte 30 minut (pocitat od okamZiku
uvedeni vody do varu).

Pro vyrobeni Stavy vysoké kvality s dlouhou trvanlivosti je dllezité, aby vSechny prace béhem jeji pfipravy byly
provadény v absolutni istoté.

K myti sou€astek parniho odstaviiovade pouZivejte dostupné pFipravky na myti nadobi. NepouzZivejte v8ak ostré
kartace, houby nebo prasky, které mohou nadobi podkrabat. Stejné peclivé je nutno umyt zavafovaci sklenice, lahve,
korunky a uzaveéry. Doporu€ujeme je umyt o nékolik hodin dfive a ponechat dnem vzhdru do vysuseni.
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Tabulka €. 1.

NiZe uvedena tabulka uvadi
pfibliznou dobu vafeni jednotlivych
druhu ovoce, pfiblizné mnozstvi
cukru, ktery je zapotfebi dodat,

a mnozstvi ziskaného sirupu

Suprava sa sklada z troch na seba zakladanych nadob, pokrievky a hadi¢ky so sponou.
Spdsob montazZe je znazorneny na obrazku.

nadrz na vodu
nadobu na zber Stavy
hadica na scedenie Stavy

agrwONE

pokrievka na hrniec

Nadoba na ovocie s perforovanym dnom

Priblizné mnozstvi
cukru/ 5kg Kolik lahvi
ovoce (0,75 L)
Jablka 50 — 100g 3-35
Merunky 250 g 3-4
Hrusky ne cukru 3-35
Ostruziny 200-300¢g 5
Jahody 100-200g 5
Bortivka ¢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 45
Brusinka 450 g 5
Kdoule 400-500¢g 3-4
Rebarbora 500 — 600 g 4,5
Angrest 400 g 3-4
Hroznové vino ne cukru 4
Navod na obsluhu odst'avovaca
(supravy na ziskavanie ovocnych stiav)
5 8
RS
N '; ' ‘
4 ) M .
r"’x‘ ‘-\.r~ =
2 | 3
/_
5\
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Nadobu &. 1 napliite do 2/3 jej vySky vodou. V nadobe €. 3 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 (hadi¢ku 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 zaCina vyluCovat Stava,
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):

® v pripade makkého ovocia (jahody, maliny) - 20 -30 minut;
® v pripade polotvrdého ovocia (Cierne ribezle, borievka) - 30 - 40 minut;
® v pripade tvrdého ovocia (jablka, hrusky) - 45 - 60 minut.

Tabulka &.1 Frblzne
. . ) cukru /5 kg | Kolko flias

v tabu[’kg su uvedene priblizné casy varenia ovocia (0,75 L)

Jednotllvycr) druhov ovocia, prlbllz_ne mpozstvo Jablka 50 — 100g 3-35

cukru, ktoré sa musi dodat’ ako aj mnozstvo

ziskanej stavy. Marrvw le 2509 3-4
Hrusky ne cukru 3-35
Cernice 200 -300g 5
Jahody 100-200g 5
Cucoriedky 4009 4-45
Maliny 250 g 5
Cervené ribezle | 400-600g 4-45
Cierne ribezle 400-600g 4
Visne (sladké) 350 g 3-35
VisSne (kyslé) 400 g 4-5
Tekvice 300¢g 3-3,5
Broskyne 250 g 4,5
Slivky 300g 4.5
Brusnice 4509 5
Duly 400-500g 3-4
Rebarbora 500-600g 4,5
Egrese 400g 3-4
Hrozno ne cukru 4

Po priblizne 15 minutach od momentu zovretia vody otvorte sponu hadi¢ky a nahromadenu Stavu zlejte priamo do
flias alebo zavaraninovych poharov. Po naplneni ich okamzite tesne uzavrite pomocou uzatvaracky, pripadne
nasadte na ne viecka typu twist-off.

Stavou naplnené flage (zavaraninové pohare) nasledne vlozte do hrnca s vodou a 30 minGt pasterizujte (as merajte
od mementu zovretia vody).

Ak chcete ziskat vysoko kvalitnu Stavu s dlhou trvanlivostou, je ddleZité, aby ste vSetky €innosti pri jej priprave
vykonavali pri su€asnom dodrzZiavani absolutnej Cistoty.

Na umyvanie jednotlivych &asti odStavovala pouzivajte dostupné &istiace prostriedky na umyvanie riadu. Vyhybaijte
sa vSak 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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Notice d'utilisation de I'extracteur de jus a vapeur
(kit pour obtenir du jus de fruit)

Le kit se compose de trois bacs mis I'un sur l'autre, 5 4 =
d'un couvercle et d'un tube avec robinet. " i»
La méthode d'assemblage est indiquée sur la photo. C gt ' | >
4 % ]]‘ :
t“'*‘ s : .«.‘f '
1. réservoir d'eau ) l [ ‘ 3
2. un récipient pour recueillir le jus | /—
3. untuyau pour filtrer le jus - ‘ -~
4. Un récipient pour fruits avec un fond perforé be K >
5. un couvercle de pot 1 1 5 I

Remplir le bac n° 1 d'eau a 2/3 de la hauteur. Dans le bac n° 3, 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.

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 :

® pour les fruits tendres (fraises, framboises) - 20-30 minutes ;
® pour les fruits semi-durs (cassis, myrtille) - 30-40 minutes ;
® pour les fruits durs (pommes, poires) - 45 - 60 minutes.

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 '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 tét et de les laisser sécher.
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Tableau 1

Le tableau ci-dessous présente

les temps de cuisson approximatifs

pour les différents types

de fruits, la quantité approximative de sucre
a ajouter et la quantité

de jus obtenu.

Habip cknapaeTbesa 3 TPbOX EMHOCTEN, LLO HaknagaTeea Ha cebe,

KPUWLLIKK | TPYOKM i3 3aTUCKadeM.

Quantité Nombre de

approximative de | bouteilles

sucre/5 kg de fruits | obtenues (0,75L)
Pommes 50 — 1009 3-35
Abricots 250 g 3-4
Poires bez cukru 3-35
Mdres 200 — 300 g 5
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) | 350 g 3-35
Cerises (acides) |[400g 4-5
Citrouille 300 g 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

IHCTPYKUiA 3 BUKOPUCTAaHHA COKOBUTUCKaYa
(Habopy ansa npurotyBaHHA ppYyKTOBUX COKIB
5 i3
Y = .

Cnocib 36ipku nokasaHuin Ha doTorpadii.

1. BOgHa nocyavHa
2. nocyavHa ans 36opy Coky
3. [peHaXKHuI LwnaHr ansa coky

4. eMHICTb Ana pyKTiB 3 NepdopoBaHNM OHOM

5. KpuLKa ropLiuka
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€mHicTb Ne 1 HanoBHUTKU BOZO0 40 2/3 BUCOTU. Y eMHOCTI Ne 3 noMiCTUTN BUMUTI (PpYKTK, NiArOTOBNEHI TakuMm
YMHOM: M'SIKi PPYKTM, TaKi SK YOPHMLSA, NOMNYHULSA, ManuHa, CMopoauHa BcunaTwu uinkom - HE nogpibHioBaTw.
Teepai dbpykTn (96nyka, rpyLli) cnig HapisaTv Ha WMaToYkM MeHwe 3 cM. DpyKTM 3acunaTtu LLyKpOM B KiTbKOCTi Bif,
100 go 600 rpamie (amB. Tabnuus 1). HaGip cnig 3akpuTn KPULLIKOHKO | 3aKpUTK 3aTUCKay Ha TpyOLi (peKoMeHayeTbCs
3a4enuTn TpybKy 3a pyuky eMHOCTI Ne 2)

Taknum YMHOM NIAroTOBMAEHU NOoCcya NOMICTUTY Ha AXXepeni Tenna (rasoBa NnuTa, enekTpuyHa nnuTa i T.4.) i
[0BECTM NOCTYNOBO A0 KuniHHA. [Mig BNAvBoM NiaBuMLLEHOT TeMnepaTypu i BAPOBNeHH:A napu, PpyKTM NOYMHAKOTb
BUAINATU CiK, KNI HakonnyyeTbes B pesepByapi Ne 2. Konu cik novHe 3buparucs, horo crnig nepenuTun B oKpemy
nocyauHy, o6 BiH He NoTpanus y BOAY.

Yac, HeobXigHM AN OTPUMAaHHS COKY, paxytoumn 3 MOMEHTY 3aKkunaHHsA Bogu (MosiBa Napu y BEPXHIin YyaLdi)
CTaHOBUTb:

® ans M'akux pyKTiB (nonyHMus, manuHa) - 20 - 30 XBUIKH;

® A HaniBTBepAnX (PpykTiB (YOpHa cMopoauHa, YopHuus) - 30 - 40 xBuUnuH;
® 1A TBepamx QpykTiB (abnyka, rpywi) - 45 - 60 XBUIWH.

Tabonuusa Ne 1.

Y Hwx4de nogaHin Tabnuui BkazaHo MpumepHoe
NPMBNN3HUIM Yac NPUroTYBaHHS Pi3HMX KONUYECTBO CKOMBKO BYTLINOK
BUAIB OPYKTIB, NPUBNM3HA KinbKiCTb y
LYKPY, SIKY CMif A0AaTH i KiNbKIiCTb caxapa / 5 «r((0,75n)
OQEPXKYBaHOMO COKY. dpyKTOB
Abmyxa 50 — 100g 3-35
AOpukocu 250 g 3-4
[pymi 0e3 caxapa 3-35
Oxwuna 200 — 300 g 5
[Tonynuus 100-200g
Yopuuns 400 g 4-45
ManmHa 250 g
YepBoHa
CMOpOJIMHA 400 - 600 g 4-45
Hophua cMoporHa | 400 — 600 g
Bumini (conomki) 350 g 3-35
Bumai (kucoi) 400 g 4-5
["ap0ys3 300 g 3-35
Ilepcuxnu 250 ¢g 4,5
CauBu 300 g 45
Kypasnuna 450 g 5
AiiBa 400 — 500 g 3-4
PeBiHb 500 — 600 g 4,5
Arpyc 400 g 3-4
Bunorpan bez cukru 4

Macnsa kana 15 xBiNiH ag MOMaHTY sk Baga 3akinena Tpaba agkpbilb 3auickadky Ha Tpybadupl i agniub Cok, AKi

cabpaycsa HenacpagHa Y 6yTanbki abo crnoiki. Agpasy nacns ix HanoyHeHHs Tpaba Hagseub Kancyni abo 3akpbliub

KpblLWKaMmi Tbina TBiCT-0d.

HanoyHeHbis cokam ByTanbki (CNoiki) nacTaBsiupb y rapHyLlak 3 Bagow i nactapbi3asaupb Ha npausry 30 xBiniH

(agniyBatoyvbl ag MOMaHTY SK Bafa 3akinena).

Kab aTpbiMaLb COK BbICOKaKM SiKacLi i Joyram TpbiBanacui, BaxkHa kab yce A3esiHHI y Yyace npbirataBaHHS Obini

BblkaHaHbl 3 3axaBaHHEM abcantoTHam YbiCUiHi. [ns MbiLLst KaMnNaHeHTay CoKaBblLjicKkarki Tpaba kapbicTayua
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JacTynHbIMi cpoakaMi Aa MbILLA nacyapbl, He KapbicTauua agHak abpasiyHbiMi LyoTkami, rybkami abo napatukami,
AKiS MOryLb NapbicaBaub EMicTacui. BenbMi aaknagHa naeiHHbI Obilb NaMbITbl CHOIKi, OYTanbKi, Kancyni i KPbILLIKI.
[lo6pa nambiub e HekanbKi raasiH paHen i nakiHyub JHOM yropy, kab Bbicaxiii.

CHU

Gyumolcslé edény hasznalati utasitasa
(gylimolcslé készitoé készlet)

A keszlet harom egymasra helyezhet6 edénybdl, fed6bél és szoritoval = )
ellatott szilikonos csébdl all. Osszeszerelés maodja a fényképen lathato. 'f.”:Q|»)

2 =
viztartaly
a lé gylijtésére szolgalé tartaly i i
egy tomlb a lé lesziirésére L
2 l

Gyumolcstartéd perforalt alju

egy edényfedd ﬁ ‘/i
= : s\

agrpLONE

A 1. szdmu edényt 2/3 magassagban megtdlteni vizzel. Az 3. szdmu edénybe belehelyezni a megmosott és
alabbiak szerint el6készitett gyimolcsoét: a bogyds gyiimolcsét mint pl. afonya, eper, malna, ribizli apritas nélkiil,
egészben. A kemény gyimolcsot (alma, korte) fel kell darabolni 3 cm-nél kiesebb szeletekre. A gyiimdlcsot 100-
600 gramm cukorral megszorni (lasd 1. tablazat). A készletet fedével lefedni, a szilikonos csét a szoritéval lezarni
(ajanlott a csdvet a 2. szdmu edény fllére akasztani).

Az igy el6készitett készletet h&forrasra helyezni (gaztlizhely, elektromos tlizhely stb.) és lassan felforralni. A magas
hémérséklet és a keletkezett vizg6z hatasara a gyumolcs levet enged, amely a 2. szamu edénybe gyllik 6ssze.
Amikor a 1é kezd dsszegydlni, egy kilén edénybe kell 6nteni, hogy ne kerlljén a vizbe.

A gyimolcslé elkészitési ideje, a viz felforrasatdl szamitva (g6z megjelenése a felsd edényben):

® bogyods gyimolcs (eper, malna) esetén - 20-30 perc;
® félkemény bogyds gylimolcs (feketeribizli, afonya) esetén - 30-40 perc;
® kemény gyimdlcs (alma, korte) esetén - 45-60 perc.

A viz felforrasatdl szamitott kb.15 perc elteltével felengedni a csd szoritdjat és az 6sszegydlt gyimolcslevet
kozvetlendl palackokba vagy beféttes Gvegekbe tdlteni. Megtdltés utan azonnal lezérni koronazarral vagy twist-off
tipusu feddvel.

A palackokat (Uvegeket) a gyimolcslével vizzel megtoltott fazékba helyezni és 30 percig pasztérdézni (viz
felforrasatol szamitva).

A kivalé min6ség és hosszu eltarthatésag érdekében fontos a gyiimolcslé készités minden 1épése soran az
abszolut tisztasag betartasa.

A gylimolcslé parold edény alkotéelemeinek tisztitasahoz a forgalomban 1évé mosogatdszereket kell alkalmazni,
kerllve az érdes keféket, szivacsokat vagy suroldporokat. Alaposan meg kell tisztitani az Gvegeket, palackokat,
koronazarakat és fed6ket. Ajanlott par éraval korabban megmosni 6ket és fejjel lefelé allitani szaradasig.

20



1.Szamu tablazat

A lenti tablazat a megadott gyimadlcsfajtak
fézési idétartamait tartalmazza, valamint
felhasznalandé kb.-li cukormennyiséget,
és elkészitendd lémennyiséget.

A hozzavetdleges

Hany lveg

cukor mennyisége | g 75 | )

/ 5 kg gyumolcs
Alma 50 — 100g 3-35
Sargabarack 250 g 3-4
Korte cukor nélkal 3-35
Szeder 200—-300 g 5
Eper 100-200¢g 5
Afonya 400 g 4-45
Mala 250 g 5
Voros ribizli 400 - 600 g 4-45
Fekete ribizli 400 - 600 g 4
Meggy (édes) 350 g 3-35
Meggy (savanyu) |400 g 4-5
Siitétok 300 g 3-35
Barack 250 g 4,5
Szilva 300 g 4,5
Voros afonya 450 g 5
Birsalma 400 - 500 g 3-4
Rebarbara 500 - 600 g 4,5
Egres 400 g 3-4
Sz616 cukor nélkal 4
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spodtka z ograniczong odpowiedzialnos$cig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 t4dz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych,
ktore ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacije.

7. Reklamujacy powinien spakowad produkt, odpowiednio zabezpieczajac go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do
dokonania naprawy wystapi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec
przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementdéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty
otrzymania towaru do naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji
zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania.
Warunkiem udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego,
wydania ekspertyzy technicznej.

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

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

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

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

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.
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12. 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 wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego
wynikajgcych z niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z
uszkodzeniem urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcay, u ktdrego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcay lub serwisem zalecamy
dokfadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotagczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem
reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakgji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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