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Gratulujeme

vam k zakoupeni vaseho nového odstavinovace JE 8011.
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Tento novy profesionalni odstavnovac se dvéma disky predstavuje
dokonalé vyvazeni funkcnosti, spolehlivosti a jedine¢ného stylu po
vsech strankach: od $pickového, extrémné tichého motoru az po télo
odstavnovace vyrobené z vysoce kvalitni slitiny uslechtilych kov( pro
dlouhou Zivotnost.

PFi vytvareni tohoto ndvodu bylo nasim cilem poskytnout co nejvice
podrobnosti, které vam pomohou poznat mimorfadnou viestrannost
tohoto nového odstaviiovace. Véfime, ze kazda jeho stranka vam po-
muze ziskat mnoho cennych informaci, at jiz jde o recepty na cerstvé
a zdravé stavy z ovoce a zeleniny nebo pokyny k Cisténi a udrzbé.

Piejeme mnoho pohody!

GRATULUJEME



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

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY K POUZITi VASEHO ODSTAVNOVACE JE 8011

« Tento pfistroj neni urcen pro osoby (vcetné
déti) se snizenou fyzickou, smyslovou nebo
mentélni schopnosti nebo osoby s omezenymi
zkudenostmi a znalostmi, pokud nad nimi nenf
veden odborny dohled nebo podény instrukce
zahrnujici pouziti tohoto pfistroje osobou od-
povédnou za jejich bezpecnost.

Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajistilo,
Ze si s pfistrojem nebudou hrét.

Pred pouZzitim zcela odvinte napajeci kabel.

Pred prvnim pouzitim s odstaviiovace odstran-
te a bezpecné zlikvidujte veskeré balici mate-
ridly a reklamni Stitky.

Z divodl vylouceni urazu elektrickym prou-
dem zabrante ponofeni napajeciho kabelu, za-
strcky nebo motorové jednotky do vody nebo
jakékoli jiné tekutiny.

Nedopustte, aby napajeci kabel visel pres okraj
stolu nebo pracovni desky, dotykal se horkého
povrchu nebo se zamotal.

Jakoukoli udrzbu kromé bézného ¢isténi je nut-
né svéfit autorizovanému servisu.

Tento spotiebic je uréen pouze pro poufziti ve
vnitfnich prostorech. Nepouzivejte jej k jinym
ucellim, nez pro které byl navrzen. Neprovozuj-
te jej ve vozidlech, na lodich, ani venku.

Z dlivodu zvyseni bezpecnosti je doporuc¢eno
nainstalovat proudovy chréani¢ do zasuvkového
okruhu, ke kterému je tento spotiebic¢ pfipo-
jen.

- PRI POUZiVANI DISKU A VLOZKY NA PYRE
VZDY NASTAVTE RYCHLOSTC. 1.

« Z divodll vylouceni rizika uduseni malych déti
odstrante ochranny sacek napéjeciho kabelu
tohoto spotiebice a bezpecné jej zlikvidujte.

Do plnicicho otvoru nezasunujte ovoce a ze-
leninu prsty, ani zadnymi jinymi ndstroji. Vzdy
pouzivejte dodavany pritlak.

Nedotykejte se malych ostrych zubt a ostii ve
stredové ¢asti disku na Stavu.

Nedotykejte se ostfi v plnicim otvoru.

Pred pripojenim napajeciho kabelu do zasuvky
a uvedenim do provozu vzdy dbejte na to, aby
byl odstavriovac¢ JE 8011 Catler fddné a Uplné
sestaven. Pfistroj nelze zapnout, neni-li fadné
sestaven.

Odstaviovac JE 8011 Catler vzdy provozujte na
suchém a rovném povrchu.

Pred planovanym odstavenim, cisténim, pre-
misténim, rozebranim, sloZzenim nebo usklad-
nénim odstaviiova¢ JE 8011 Catler nejprve
vypnéte, poté odpojte jeho napdjeci kabel ze
sitové zasuvky.

Pred odstaviiovanim z ovoce nejprve odstrante
pecky a semena.

V piipadé pouziti disku a vlozky na pyré pred
zpracovanim ovoce vzdy odstrafite semena,
pecky a slupky (semena exotického ovoce, bo-
bulovin a kiwi mGzete ponechat).

+ Provadéjte pravidelnou kontrolu napajeciho
kabelu, zastrcky, nerezového disku s mikrofilt-
rem, vlozky a disku na pyré a vlastniho spottebi-
¢e na pripadné poskozeni. Pri zjisténi jakéhokoli
poskozeni spotiebi¢ ihned pfestante pouzivat
a predejte jej nejblizsSimu autorizovanému ser-
visu k provedeni zkousky, vymény vadného dilu
nebo opravy.

Pred uvedenim do provozu si pozorné precté-
te veskeré pokyny uvedené v tomto navodu.
Tento navod uchovejte pro pfipadné budouci
odkazy.

« Nenechavejte spotiebi¢ v chodu bez dozoru.

P¥i velkych davkach tvrdého ovoce nebo zeleni-
ny zafizeni neprovozujte nepfretrzité se silnym
tlakem a vysokou rychlosti po dobu delsi nez
jednu minutu.

Dasledné dodrzujte pokyny k Cisténi a udrzbé.

Do odstavriovace nevkladejte zmrazené nebo
tvrdé ovoce ¢i zeleninu, napiiklad cervenou
fepu nebo mrkev, pokud se pouziva extraktor
pyré.



SEZNAMENIi S ODSTAVNOVACEM JE 8011

Rameno s bezpecnostnim zamkem
Chod odstavriovace se zastavi, neni-li
kryt zajistén ramenem ve spravné
poloze.

Extra Siroky plnici otvor

Do tohoto otvoru Ize vkladat

celd jablka, mrkve, rajska jablka

a oloupané pomerance. Zpracovani
ovoce a zeleniny je tak snadnéjsi
arychlejsi.

Velky zasobnik na duzinu
s integrovanou rukojeti
(Lze myt v mycce na nadobi.)

Pétistupnovy elektronicky volic¢
rychlosti

Pfi pouzivani extraktoru pyré nebo
pfi odstaviovani mékkého ovoce

s vysokym obsahem vody, naptiklad
vodnich melound, se zafazuje nizka
rychlost. Pfi odstaviiovani tvrdého
ovoce a zeleniny se zafazuje vysoka
rychlost.

Tlacitko START | STOP

Funkce ochrany proti pretizeni
Chrani zafizeni pred prehiatim
(bez vyobrazeni).

Pritlak
Tento dil se pouzivd k pasirovani celého
ovoce a zeleniny plnicim otvorem.

Kryt odstaviiovace
(Lze myt v mycce na nadobi.)

Nerezovy plast filtru
(Lze myt v mycce na nadobi.)

Nerezovy disk na stavu s mikrofiltrem
(Extraktor stavy)
(Lze myt v my¢ce na nadobi.)

Nadoba na stavu s objemem 1,21

Tato nadoba obsahuje integrovanou
rukojet pro uchopeni levou nebo pravou
rukou (Ize myt v mycce nadobi).

Motor s vysokym vykonem

Motorova jednotka

Napajeci kabel

Napajeci kabel vystupuje ze zadni strany
odstaviovace a je omotan kolem jeho
nozicek (bez vyobrazeni).

SEZNAMENI S ODSTAVNOVACEM JE 8011



Viko nadoby na stavu

Toto viko béhem provozu odstaviiovace
zakryva naddobu, aby Stava nestiikala
kolem. Chcete-li nddobu se $tavou ulozit do
chladnicky, zakryjte ji timto vikem.

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

Extraktor pyré
(pro mékké ovoce a zeleninu)

Vlozka na pyré

Tento dil se pouZiva ke zpracovani mékkého
ovoce, napfiklad banant, manga nebo jahod.
Integrovana rukojet umoznuje uchopeni levou
nebo pravou rukou.

Disk na pyré

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

n SEZNAMENI S ODSTAVNOVACEM JE 801

POZNAMKA:

Chcete-li pénu ve $tavé uchovat, pred
nalévanim Stavy staci jen odejmout
viko.




SESTAVENi ODSTAVNOVACE JE 8011

Pied prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim odstrarte z odstaviiovace veskeré obaly a reklamni Stitky/etikety. Zajistéte vypnuti spotiebice a odpojeni jeho kabelu ze sitové

zasuvky.

Plast filtru, disk na $tavu, disk na pyré, vlozku na pyré, kryt odstavinovace, pfitlak, nadobu na stavu a zasobnik na duzinu umyjte v teplé vodé se saponatem

s pouzitim mékké tkaniny nebo nylonového kartace. Poté tyto soucasti oplachnéte a fadné osuste.

POUZITi S EXTRAKTOREM STAVY

Polozte motorovou jednotku na plochy a suchy povrch, napfiklad na pracovni stll. Dbejte na to, aby byla motorova jednotka vypnuta, poté spotrebic

odpojte od napéti vytazenim koncovky kabelu ze zasuvky.

1. KROK 2. KROK

Umistéte plast filtru na motorovou jednotku. Vyrovnejte Sipky na spodni strané disku na stavu
se Sipkami na spojce motoru, poté disk zatlacte
doll tak, aby zaklapnul do spravné polohy. Za-
jistéte spravné umisténi disku na $tavu uvniti
plasté filtru a na motorové jednotce.

\

3. KROK

Nasadte kryt odstaviovace na nerezovy plast
filtru tak, aby dva vystupky v krytu zapadly do
dvou odpovidajicich vyrezl v plasti.




4. KROK

Rameno s bezpecnostnim zamkem nasadte do
drazek umisténych po obou stranach krytu od-
staviovace. Rameno nyni musi byt ve svislé po-
loze a zajisténo na krytu odstavriovace.

5.a 6. KROK
Pritlak vsunite do plniciho otvoru - drézku na pfitlaku je nutné vyrovnat s malym vystupkem na vnitini
strané plniciho otvoru.



7. KROK

Zasobnik na duzinu umistéte do urcené polohy
mirnym naklonénim dna zésobniku smérem od
motoru a nasunutim vrchni ¢asti zasobniku na
spodni stranu krytu odstaviovace. Poté dno za-
sobniku na duzinu priklopte k télu odstavriovace
a zkontrolujte, Ze je radné upevnén.

TIP:

Abyste minimalizovali nutnost myti, doporucu-
jeme do zasobniku na duzinu umistit plastovy
sacek, do kterého duzina pada. Duzinu mUzete
nasledné vyuzit k ptipravé jiného pokrmu nebo
ji vyhodit.

8. KROK

Umistéte dodavanou nadobu na $tavu pod hu-
bici na pravé strané odstavrovace. Aby nedo-
chazelo k rozsttikovani stavy do okoli, mlzete
nadobu zakryt vikem.

POZNAMKA:
Namisto dodavané nddoby Ize ke sbéru
Stavy pouzit také sklenici.

POZNAMKA:

Zasobnik na duzinu Ize béhem od-
$tavhovani vyprazdnit - odstaviiovac
JE 8011 Catler nejprve vypnéte, poté
zasobnik na duzinu opatrné vyjméte.
(Pfed obnovenim odstaviiovani je nut-
né umistit prazdny zadsobnik zpét do

pavodni polohy.)

- J

Dbejte na to, aby se zasobnik na duzinu nepre-
plnil, nebot v opacném piipadé by mohlo dojit
k naruseni spravné funkce nebo k poskozeni
spotiebice.

SESTAVENI ODSTAVNOVACE JE 801 n



PRIPRAVA OVOCE A ZELENINY K ODSTAVNOVANI

TIP:

Ovoce s tvrdou nebo nepozivatelnou slup-
kou, napfiklad mango, guava, meloun nebo
ananas, pred odstaviiovanim vzdy oloupej-
te.

Citrusové plody lIze odstaviiovat pouze
oloupané.

Veskeré ovoce s peckami, tvrdymi semeny
nebo jadry, napfiklad nektarinky, broskve,
manga, merunky, Svestky nebo tfesné, je
nutné pred odstaviovanim odpeckovat.
Aby nedoslo ke zhnédnuti jablecné stavy,
muzete do ni pfidat trochu citronové stavy.

Odstavnovac JE 8011 Catler vyrabi osvézujici,
pénivou pomerancovou $tavu. Pomerance sta-
¢i oloupat a ihned je mlzete odstavrovat. (Pro
dosazeni nejlepsich vysledkl je vhodné nechat
pomerance pied odstaviovanim vychladit.)

SESTAVENI ODSTAVNOVACE JE 8011

Jablka

Kiwi (oloupané)

Merunky (vypeckované)

Cervena fepa
(ocisténa, okrajend)

Mango
(oloupané, vypeckované)

Meloun (oloupany)

Bordvky

Nektarinky (vypeckované)

Brokolice

Pomerance (oloupané)

Ruzickova kapusta (otrhana)

Broskve (vypeckované)

Zeli

Hrusky tvrdé (vykrajené)

Mrkev (ocisténa)

Hrusky mékké (vykrajené)

Kvétak Ananas (oloupany)
Celer Svestky (vypeckované)
Okurka loupana Maliny

Okurka s mékkou slupkou Rajska jablka

Fenykl

Vodni meloun (oloupany)

Hrozny (bez jader)




POUZITi S EXTRAKTOREM PYRE
Polozte motorovou jednotku na plochy a suchy povrch, napfiklad na pracovni sttil. Dbejte na to, aby byla motorova jednotka vypnuta, poté spotiebic od-
pojte od napéti vytazenim koncovky kabelu ze zasuvky.

45 B WARNING \
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1. KROK 2. KROK 3. KROK

Umistéte plast filtru na motorovou jednotku. Disk na pyré nasadte na spojku motoru v plasti  Nasadte vlozku na pyré do plasté filtru a dbejte
filtru a zatlacte jej doll tak, aby zaklapnul do ur-  na to, aby varovny stitek na rukojeti sméroval
¢ené polohy. Ujistéte, zda je disk spravné umis-  nahoru.
tén vzhledem k plasti a motorové jednotce.

POZNAMKA:

Disk na pyré nikdy nepouZivejte bez
vlozky. Tyto dva dily museji byt vzdy po-
uzivany spolecné.




4. KROK

Nasadte kryt odstaviiovace na nerezovy plast
filtru (s umisténou vlozkou na pyré) tak, aby dva
vystupky v krytu zapadly do dvou odpovidaji-
cich vyrezl v plasti.

SESTAVEN| ODSTAVNOVACE JE 80

5. KROK

Rameno s bezpec¢nostnim zamkem nasadte do
drazek umisténych po obou stranach krytu od-
staviovace. Rameno nyni musi byt ve svislé po-
loze a zajisténo na krytu odstaviiovace.

6. KROK

Pritlak vsurite do plniciho otvoru — drazku na pfi-
tlaku je nutné vyrovnat s malym vystupkem na
vnitini strané plniciho otvoru.



Pyré Ize vyrabét pouze z mékkého ovoce.
Ovoce s tvrdou nebo nepozivatelnou slup-
kou, napfiklad mango, ananas nebo kiwi,
pred odstavihovanim vzdy oloupejte.

Tvrdé stiedy, napiiklad u ananast, je nutné
pred vyrobou pyré vzdy odstranit.

Veskeré ovoce s peckami, tvrdymi semeny
nebo jadry, napfiklad nektarinky, broskve,
manga, merunky, Svestky nebo tfesné, je
nutné pred vyrobou pyré vypeckovat.
Duzinu z exotického ovoce, oloupané kiwi
nebo bobule Ize zpracovavat bez odstrané-
ni pecek.

PRIPRAVA OVOCE A ZELENINY K VYROBE PYRE

Merunky (vypeckované)

Banany (oloupané)

POZNAMKA:

U extraktoru pyré pouzivejte vzdy pouze
rychlost €. 1. Pfed vlozenim ovoce nebo
zeleniny do plniciho otvoru se vzdy ujis-

téte, zda je v chodu motor.

Kiwi (oloupané)

Mango (oloupané
a vypeckované)

Melouny (oloupané)

Broskve (vypeckované)

Hrusky mékké (vykrajené)

Ananas (oloupany a vykrojeny
stred)

Maliny

Jahody (bez stopek)

Rajska jablka (vykrojena
a roz¢tvrcena)

Vodni meloun
(oloupany a bez jader)

SESTAVENI ODSTAVNOVACE JE 8011



Obsluha



OBSLUHA ODSTAVNOVACE JE 8011

PROVOZ S EXTRAKTOREM STAVY NEBO PYRE

1. KROK

Vybrané ovoce a zeleninu uréené k odstavrova-
ni nebo k vyrobé pyré umyjte a pfipravte podle
vyse uvedenych pokynd.

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

VAROVANI:

V PRIPADE POUZIVANI EXTRAKTORU PY-
RE NEVKLADEJTE DO PLNICIHO OTVORU
TVRDE OVOCE A ZELENINU (NAPR.

MRKEV, JABLKA, CERSTVOU CERVENOU
REPU APOD.), ANI LED, NEBOT V OPACNEM
PRIPADE BY MOHLO DOJIT K POSKOZENI
SOUCASTI TOHOTO SPOTREBICE.

3. KROK

Zajistéte, aby byl odstavriova¢ JE 8011 Catler
fadné sestaven - viz pfedchozi pokyny. Pfed po-
uzitim dbejte na to, aby byl extraktor stavy a ex-
traktor pyré fadné umyty (viz pokyny k ¢isténi na
stranach 26-27). Pfed zahajenim odstavihovani
nezapomerite umistit pod hubici nadobu na $ta-
vu (nebo sklenici).

4. KROK

Zapojte koncovku sitového kabelu do zasuvky
o napéti 230V/240V, poté zapnéte zasuvkovy
okruh. Rozsviti se indikator obklopuijici tlacitko
START | STOP na pfistroji.

POZNAMKA:

Po 2 minutdch necinnosti tento indi-
kator zhasne a spotiebi¢ bude uveden
do rezimu spanku. Pfi manipulaci s li-
bovolnymi ovladacimi prvky se znovu
rozsviti.

5. KROK

Pfi odstavnovani riiznych druhl ovoce a zeleni-
ny pouzivejte pfislusné stupné rychlosti podle
predchozi tabulky. Spotfebi¢ se automaticky
spusti stisknutim tlacitka START | STOP.

6. KROK

Do zapnutého odstaviiovace vlozte plnicim ot-
vorem vami zvoleny druh ovoce nebo zeleniny
a pomoci pfitlaku jej pomalu stlacujte dolt a ne-
vyvijejte nadmérny tlak. Maximalni objem $tavy
ziskate pomalym stlacovanim.

7. KROK - POUZIVANI EXTRAKTORU
STAvY

Béhem zpracovani ovoce a zeleniny odtéka stava
do nadoby na stavu a oddélend duzina se shro-
mazduje v zasobniku.

Chcete-li béhem odstaviiovani zésobnik na du-
Zinu vyprazdnit, vypnéte odstaviiovac, poté za-
sobnik na duzinu opatrné vyjméte. Pfed pokra-
¢ovanim odstaviiovani vratte prazdny zasobnik
do puvodni polohy.

POZNAMKA:

Dbejte na to, aby se zasobnik na duzinu
nepreplnil, nebot v opacném pfipadé
by mohlo dojit k naruseni spravné funk-
ce spotiebice.

OBSLUHA ODSTAVNOVACE JE 8011



8. KROK - POUZiVANI EXTRAKTORU
PYRE

Pfi pouzivani extraktoru pyré bude pyré odtékat
do nadoby na stavu. Zasobnik na duzinu zdstane
prazdny.




DEMONTAZ ODSTAVNOVACE JE 8011

EXTRAKTOR STAVY

1. KROK 2. KROK 3. KROK

Vypnéte odstavriovac stisknutim tlacitka START ~ Vyjméte zdsobnik na duzinu uchopenim rukojeti  Obéma rukama uchopte rameno s bezpec¢nost-
| STOP na ovladacim panelu, poté jej odpojte od  a odklopenim jeho dna od téla odstaviiovace. nim zdmkem a tahem jej uvolnéte z drazek na
sitového napéti vytazenim napéjeciho kabelu ze krytu odstaviovace.

zasuvky.

DEMONTAZ ODSTAV



4. KROK
Rameno sklopte dol{.

DEMONTAZ ODSTAVNOVACE JE 80

5. KROK
Z odstavnovace sejméte kryt.

6. KROK

Podrzte motorovou jednotku, poté vyjméte ne-
rezovy plast filtru uchopenim za hubici a otoce-
nim.



UPOZORNENI:
NEREZOVY DISK OBSAHUJE EXTREMNE
OSTRE ZUBY.

7. KROK 8. KROK

Zdvihnéte nerezovy plast filtru, disk na Stadvu po-  Otocte plast filtru hubici nahoru a opatrné vy- VAROVAN!: o
nechte v ném. jméte disk na stavu (tuto ¢innost je doporuceno NEREZOVY D|5|f NA STAVU S MIKROFILT-
provadét nad dfezem). REM JE ZPEVNEN TITANEM A OBSAHUJE

EXTREMNE OSTRE CEPELE A ZUBY. PRI MA-
NIPULACI S DISKEM NA $TAVU SE PROTO
ZUBU ANI CEPELI NEDOTYKEJTE.




EXTRAKTOR PYRE

1. KROK

Vypnéte odstavriovac stisknutim tlacitka START
| STOP na ovladacim panelu, poté jej odpojte od
sitového napéti vytazenim napéjeciho kabelu ze
zasuvky.

DEMONTAZ ODSTAVNOVACE JE 8011

2. KROK
Vyjméte zédsobnik na duzinu uchopenim rukojeti
a odklopenim jeho dna od téla odstaviovace.

3.KROK

Obéma rukama uchopte rameno s bezpecnost-
nim zamkem a tahem jej uvolnéte z drazek na
krytu odstaviovace.



4. KROK 5. KROK 6. KROK
Rameno sklopte dol{. Z odstavnovace sejméte kryt. Z plasté filtru vyjméte vlozku na pyré.




UPOZORNENI:

NEREZOVY DISK OBSAHUJE EXTREMNE
OSTRE ZUBY.
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7. KROK

Vyjméte disk na pyré z plasté filtru. (Dbejte opa- VAROVANI:
trnosti, abyste se nedotkli osti.)

NEREZOVY DISK NA PYRE OBSAHUJE EX-
TREMNE OSTRE CEPELE A ZUBY. PRI MANI-

PULACI S DISKEM NA PYRE SE PROTO ZUBU
ANI CEPELi NEDOTYKEJTE.

DEMONTAZ ODSTAVNOVACE JE 8011






Cisteni



Pred cisténim, demontazi, sestavenim a ulo-
Zenim odstaviiovace vzdy nejprve zajistéte,
aby byl vypnuty a odpojeny od sitového na-
péti vytazenim kabelu ze zasuvky.

Podle nésledujiciho postupu vycistéte povr-
chy viech soucasti, které béhem normalniho
pouzivani pfichazeji do styku s potravinami.
Pro usnadnéni cisténi oplachnéte viechny
odnimatelné soucasti ihned po pouziti pod
tekouci vodou, poté je ponechte oschnout
na vzduchu.

Vsechny odnimatelné soucésti Ize po de-
montdzi spotiebice umyt v teplé vodeé se sa-
ponatem a nasledné vyplachnout a vysusit.
Kryt odstavriovace, plast filtru, zasobnik na
duzinu, disk na pyré, disk na stavu s mikro-
filtrem a nadobu na $tavu s objemem 1,2 |
Ize bezpecné myt v mycce na nadobi (pouze
v hornim kosi).

Motorovou jednotku otiete vlhkou tkani-
nou.

Pro dosazeni ucelenych vysledkd odstav-
novani disk na $tavu vzdy radné vycistéte
pomoci dodévaného nylonového kartace.
Podrzte disk na $tavu s mikrofiltrem pod te-
kouci vodou a pomoci nylonového kartace
vycistéte jeho vnitifni stranu. Poté pohledem
proti svétlu zkontrolujte, zda nejsou zablo-
kovany jemné otvory mikrofiltru. Pokud jsou
tyto otvory zablokovany, ponoite disk na
stavu do horké vody s 10% obsahem citro-
nové $tavy, aby se zaschlé zbytky uvolnily.
Disk na stavu muzete také umyt v mycce na
nadobi.

Extraktor Stavy ani extraktor pyré nevkladej-
te do béliciho prostredku.

Pfi manipulaci s extraktorem stavy a pyré
vzdy dbejte opatrnosti, nebot tyto soucasti
jsou nachylné k poskozeni.

Silné barvici ovoce nebo zelenina mohou
zpUsobit zménu barvy plastovych casti od-
staviovace. Aby se tak nestalo, po pouziti
viechny odnimatelné ¢ésti ihned umyjte.

Pokud presto dojde ke zméné barvy plasto-
vych ¢asti, mizete je ponofit do vody s 10%
obsahem citréonové Stavy nebo je vycistit
jemnym disticim prostiedkem.

POZNAMKA:
Vlozku na pyré nelze myt v mycce. Proto
ji oplachnéte horkou vodou.

POZNAMKA:

Ihned po dokonceni odstaviovani na-
mocte disk na $tavu do horké vody s ku-
chynskym saponatem asi na 10 minut,
¢imz usnadnite jeho vycisténi. Pokud by
na disku zaschla duzina, mohla by ucpat
jemné pory mikrofiltru a tim snizit ucin-
nost odstaviiovani. Pro snadnéjsi cisténi
je k tomuto odstavovaci pfilozen nylo-
novy kartac.

\_ J

TIP:

Abyste minimalizovali nutnost myti, mdzete za-
sobnik na duzinu vylozit plastovym sackem, ve
kterém se bude duzina shromazdovat. Jakmile
je odstavnovani ukonceno, jednoduse plastovy
sacek s duzinou vyjméte a vhodte do odpadko-
vého kose. Duzinu mUzete také vyuzit k piipravé
pokrmu (Viz ¢lanek,Vyuziti duziny” na strané 31).

PECE A CISTEN|



ODSTRANOVANiI PROBLEMU

Spotiebic se nespousti pfi zapnuti. | Rameno s bezpecnostnim zamkem pravdépodobné neni spravné umisténo do svislé provozni polohy a nezapada
do drazek na obou stranach krytu odstaviovace (viz obrazek na strané 10, 4. krok).

Stisknutim tlacitka proti pretizeni na spodni strané jednotky motoru zjistéte, zda nedoslo k aktivaci bezpe¢nost-
niho zafizeni (viz pozndmka 3 na strané 18: ,Tlacitko ochrany proti pretizeni”).

Tepelnd ochrana dosud nebyla automaticky odblokovéna, pockejte, dokud motor nevychladne (viz poznamka 1
na strané 18:,Tepelnd ochrana s automatickym odblokovanim®).

Motor se pii odstaviiovani zastavuje. | P¥i pfilis energickém odstaviiovani maze dojit k nahromadéni duziny pod krytem odstaviovace. Zkuste pomaleji
stlacovat pfitlak. Viycistéte plast filtru, disk na $tavu i kryt odstaviiovace. Namisto rychlosti ¢. 5 zatadte rychlost

1.

Odstavriova¢ JE 8011 Catler se v pfipadé zastaveni motoru automaticky vypne zapusobenim elektronické
ochrany. Znamena to, Ze se zpracovava nadmeérné mnozstvi nebo pfilis velké kusy ovoce nebo zeleniny najednou.
V takovémto piipadé zkuste ovoce nebo zeleninu ofezat, rozkrajet na mensi kusy nebo zpracovavat mensi
mnozstvi v jedné davce. Pokud nastane tento stav, indikator obklopujici tlacitko START | STOP blika ¢ervenou
barvou.

Chcete-li obnovit odstaviiovani, provedte odblokovani odstaviiovace vypnutim pomoci tlacitka START | STOP,
poté vycistéte plnici otvor a spotiebi¢ znovu zapnéte stisknutim tlacitka START | STOP.

Pri zafazeni nizké rychlosti predstavuji tvrdé ovoce a zelenina pro motor nadmérnou zatéz. Zvolte proto spravnou
rychlost odstaviiovani pro vybrané ovoce a zeleninu podle tabulky na strané 12.

Nadmérna vrstva duziny na Zastavte odstaviiovani, odejméte kryt odstaviiovace, vyjméte disk na Stadvu a odstrarite duzinu. Poté pfistroj
nerezovém disku s mikrofiltrem. sestavte a pokracujte v odstavriovani. Zkuste pouzivat stfidavé mékkeé a tvrdé ovoce ¢i zeleninu.

Duzina je ptilis vodnatd a mnozstvi | Zkuste snizit rychlost odstaviovani. Vyjméte disk na stavu (viz str. 19-21, krok ¢. 1-8) a fadné vycistéte sitko
extrahované stavy je snizené. mikrofiltru pomoci jemného kartace. Poté disk na stavu vyplachnéte v horké vodé. Jsou-li otvory mikrofiltru
zablokovany, ponofite disk do horké vody s 10% obsahem citrénové stavy nebo disk umyjte v mycce na nadobi.
Tim dojde k odstranéni nezadoucich ndnost ovoce nebo zeleniny, které mohou blokovat pritok stavy.

ODSTRANOVANI PROBLEMU



Stava unika spojem mezi okrajem Zkuste snizit rychlost odstaviovani pomalejsim pohybem pfitlaku (viz strana 17, 6. krok). Ovoce a zeleninu
odstaviiovace a jeho krytem. s vys$sim obsahem vody (napf. rajska jablka a vodni melouny) je nutné odstavinovat pfi nizsich rychlostech.

Dochazi k rozstfikovani stavy od Zkuste snizit rychlost odstaviiovani pomalejsim pohybem pfitlaku.
hubice nerezového plasté filtru.

Pfi pouzivani extraktoru pyré se Zkuste pouzivat ovoce s vyssim obsahem vody, aby se obsah Iépe odplavoval. Zkuste také snizit rychlost odstav-
plast filtru zapliuje a zahlcuje fovani vkldadanim ovoce nebo zeleniny vzdy po jednom kuse a pomalejsim pohybem pfitlaku.

hubici.

Béhem odstaviovani se piistroj Odstavnovac byl pretizen nebo se zastavil jeho motor. V takovémto pfipadé se automaticky aktivuje ochrana proti
samovolné vypina. pretizeni a spotiebi¢ se vypne. Pokud nastane takovato situace, je doporuc¢eno odpojit spotiebi¢ od sitového

napéti, poté stisknout tlacitko ochrany proti pretizeni na spodni strané motorové jednotky. Tim bude ochrana
odstaviovace odblokovana a spotiebic¢ bude pripraven k opétovnému pouzivani.

Blika cerveny indikator. Pravdépodobné doslo k prehiati motoru vlivem nadmérné zatéze. Odstaviiovac je vybaven ochranou s auto-
matickym odblokovénim, ktera chrani motor proti prehfati pfi nadmeérné zatézi. vV pfipadé nadmérného zvyseni
teploty bude automaticky aktivovéna tepelna ochrana, kterd vypne motor. Pfi aktivaci tepelné ochrany odpojte
odstaviovac od sitového napéti alespon na 15 minut a ponechte jej vychladnout. Poté jej znovu pfipojte do
zasuvky a pouzivejte normalnim zpisobem.

Odstavnovac se v pfipadé zastaveni motoru automaticky vypne zaptsobenim elektronické ochrany. Znamena
to, ze se zpracovava nadmérné mnozstvi nebo prilis velké kusy ovoce nebo zeleniny najednou. V takovémto
piipadé zkuste ovoce nebo zeleninu ofezat, rozkrajet na mensi kusy nebo zpracovavat mensi mnozstvi v jedné
davce. Chcete-li obnovit odstaviiovani, odpojte spotiebic od napajeciho napéti, odblokujte jej stisknutim tlacitka
START | STOP, vycistéte plnici otvor a poté spotiebi¢ znovu zapnéte stisknutim tlacitka START | STOP.

ODSTRANOVANI PROBLEMU



DULEZITE INFORMACE

0 ODSTAVNOVANI

Prestoze cerstvé ovocné a zeleninové stavy jsou
obvykle pfipravovany predeviim s ohledem
na chut, konzistenci a aroma, jejich nespornou
prednosti je pfinos zdravotni.

95 % nutri¢nich hodnot cerstvého ovoce a zele-
niny naleznete v jejich $tavé. Stava z cerstvého
ovoce nebo zeleniny tvoii dulezitou slozku dob-
fe vyvazené diety. Navic je snadnym zdrojem
vitamin{ a mineralt. Rychle je vstiebavana krev-
nim systémem, a proto je to nejrychlejsi zplsob,
jak muze télo ziskat ziviny.

Pri vyrobé vlastnich ovocnych nebo zelenino-
vych $tav mate naprostou kontrolu nad tim, co
stava obsahuje. Stadi si zvolit suroviny a zvazit,
zda do $tavy pak ptidat cukr, sl nebo jiné pro-
sttedky na dochuceni. Cerstvou §tavu konzu-
mujte ihned, abyste predesli ztraté hodnotnych
vitamin(.

NAKUP A SKLADOVANI OVOCE
A ZELENINY

Pfed zpracovanim ovoce a zeleninu vzdy
omyjte.

Ke zpracovani pouzivejte vzdy Cerstvé ovoce
a zeleninu.

Usetfite penize a ziskate Cerstvéjsi Stavu,
pokud budete nakupovat ovoce a zeleninu
v sezéné.

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

Vétsinu druhd ovoce a tvrdsi zeleniny m{-
Zete skladovat pii pokojové teploté. Delikat-
néjsi a rychleji se kazici potraviny, napfiklad
rajska jablka, bobuloviny, listovou zeleninu,
celer, okurky nebo bylinky, miZzete sklado-
vat v chladni¢ce az do doby jejich pouziti.

SPRAVNA TECHNIKA

Pfi odstaviiovani vice pfisad s rozdilnou struktu-
rou zacnéte mékeimi pfisadami pfi pomalé rych-
losti a po pridani tvrdsich prisad rychlost zvyste.
Kdyz odstavnujete bylinky, kapustu nebo jinou
listovou zeleninu, vytvorite svazek, nebo je od-
stavnujte spolu s jinymi pfisadami pomalu, abys-
te dosahli co nejlepsiho vysledku.

Rzné druhy ovoce a zeleniny maji rozdilny ob-
sah tekutin. Ten se liSi i v ramci stejné davky, tj.
z jednoho trsu rajcat muzete pfipravit vice Stavy
nez z jiného. Recepty na stavy nejsou zalozeny
na presném poméru slozek, nebot presna mnoz-
stvi nejsou pro Uspésnou pfipravu konkrétni
smési rozhodujici.



ZiSKANI SPRAVNE SMESI

Pripravit skvélou a chutnou 3tavu je snadné.
Pokud jste si jiz pfipravovali své vlastni zeleni-
nové nebo ovocné stavy, vite, jak je jednoduché
vymyslet stdle nové kombinace. Preferovana
chut, barva, konzistence a pfisady jsou otdzkou
vlastniho vybéru. Zamyslete se nad nékterymi
oblibenymi chutémi a potravinami — hodily by
se k sobé, nebo se vzajemné vylucuji? Nékte-
ré aromatictéjsi prisady mohou prekryt jemné
aroma jinych pfisad. Praktickym pravidlem ale
je kombinovat moucnatéjsi, duznatéjsi druhy
ovoce nebo zeleniny s témi druhy, které obsahuji
vétsi podil Stavy.

VYUZITI DUZINY

Zbytkové duzina po odstavnéni ovoce nebo
zeleniny je vétsinou uz jen vldknina a celuléza,
kterd je stejné jako nutri¢ni hodnoty ve $tavé ne-
zbytnou slozkou denni stravy a lze ji vyuzit néko-
lika zplsoby. Duzinu je vsak nutné zpracovat ve
stejny den, abyste predesli ztraté vitamind.
Duzinu Ize vyuzZivat ke zvétseni objemu smési na
karbanatky nebo ji zahustit vafené jidlo ¢i polév-
ky. Ovocnou duzinu muzete vlozit do ohnivzdor-
né nadoby, ozdobit snéhem z bilkGi a zapéct
v troubé - ziskate jednoduchy dezert.

Kromé konzumace je duzina idedlni také pro za-
hradni kompost.



TIPY PRO POUZIVANiI EXTRAKTORU PYRE

PRIPRAVA OVOCE A ZELENINY
K VYROBE PYRE

+  Pyré Ize vyrdbét pouze z mékkého ovoce.

« Ovoce s tvrdou nebo nepozivatelnou slup-
kou, napiiklad mango, ananas nebo kiwi,
pred odstaviovanim vzdy oloupejte.

«  Tvrdé stiedy, naptiklad u ananasd, je nutné
pred vyrobou pyré vzdy odstranit.

+  Veskeré ovoce s peckami, tvrdymi semeny
nebo jadry, napiiklad nektarinky, broskve,
manga, merunky, Svestky nebo tfesné, je
nutné pred vyrobou pyré vypeckovat.

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

POZNAMKA:

U extraktoru pyré pouzivejte vzdy pouze
rychlost ¢. 1. Pfed vloZzenim ovoce nebo
zeleniny do plniciho otvoru se vzdy ujis-
téte, zda je v chodu motor.

TIPY PRO POUZIVANI EXTRAKTORU PYRE



Hladina akustického vykonu vyzafovaného timto pfistrojem je 86 dB (A).

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu oznacuje, Ze s timto vyrobkem nesmi byt zachazeno jako s domovnim odpadem.
Vyrobek zlikvidujte jeho predanim na sbérné misto pro recyklaci elektrickych a elektronickych zatizeni. V zemich evropské unie a jinych
evropskych zemich existuji samostatné sbérné systémy pro shromazdovani pouzitych elektrickych a elektronickych vyrobku. Zajisténim
jejich spravné likvidace pomUzete prevenci vzniku potencidlnich rizik pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, kterd by mohla vzniknout
nespravnym zachazenim s odpady. Recyklace odpadovych materidld napomaha udrzeni pfirodnich zdroji surovin - z uvedeného
dlvodu nelikvidujte prosim vase stara elektrickd a elektronicka zafizeni s domovnim odpadem. Pro ziskani podrobnych informaci
k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte prosim pracovnika ochrany Zivotniho prostiedi mistniho (méstského nebo obvodniho) uradu,
pracovniky sbérného dvora nebo zaméstnance prodejny, ve které jste vyrobek zakoupili.

Zmény textu a technickych parametr(i vyhrazeny.



Recepty



OBSAH BROZURY S RECEPTY

R3
R4
RS
R6
R8

R9

R12
R13
R14

R16

Recepty s pouzitim extraktoru na Stavu
Ranni osvézeni

Vitaminové bomby

Lehky obéd

Ledova osvézeni

Alkoholické napoje

Oblibend jidla z duziny

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

Dezerty a ovocné polevy

Népoje a Froojie™

OBSAH BROZURY S RECEPTY



STAVA Z JABLEK, MRKVE A CELERU
Urceno pro cca 2 salky

Mnozstvi mrkve nebo jablek upravte podle toho,
zda chcete $tavu sladsi, nebo trpci:

4 mala jablka Granny Smith
3 stfedné velké mrkve
4 fapikaté celery

1. Jablka, mrkve a celer zpracujte pomoci od-
Stavrovace.
Dobfe promichejte a ihned podavejte.

STAVA Z RAJCAT, MRKVE, CELERU
A LIMETKY
Urceno pro cca 3 salky

2 stiredné velka rajska jablka
1 velka okrajena mrkev

2 rapikaté celery

1 limetka, oloupana

1. Rajska jablka, limetku, mrkev a celer zpracuj-
te pomoci odstavnovace.
lhned podavejte.

STAVA Z MELOUNU, MATY A MANGA
Urceno pro cca 2 Y Salku

%2 malého melounu (Cantaloupe),
oloupaného, rozpileného a vypeckovaného
3 erstvé listky maty

1 mango, rozpiilené, oloupané

a vypeckované

1. Meloun, mdtu a mango zpracujte pomoci
odstavriovace.
lhned podavejte.

STAVA Z RAJSKYCH JABLEK, OKURKY,
PETRZELKY A MRKVE
Urceno pro cca 3 salky

3 stfedné velka rajska jablka

1 velka okurka

1 velky svazek cerstvé petrzelky
3 stiedné velké mrkve

1. Rajska jablka, okurku, petrzelku a mrkve
zpracujte pomoci odstavrovace.
lhned podavejte.

STAVA Z KUMARY, CELERU, ZAZVORU
A POMERANCE
Urceno pro cca 3 salky

1 mala kumara (sladka brambora), oloupana
arozpulena

4 fapikaté celery

2,5cm dil ¢erstvého zazvoru

4 oloupané pomerance

1. Pomerance, zazvor, celer a kumaru zpracujte
pomoci odstaviiovace.
lhned podavejte.

STAVA Z PASTINAKU, CELERU A HRUSEK

Urceno pro cca 3 salky

2 okrajené pastinaky

4 fapikaté celery

4 stfedné velké hrusky, odstopkované

1. Pastindky, celer a hrusky zpracujte pomoci
odstavriovace.

Ihned podavejte.

STAVA Z RAJSKYCH JABLEK, MRKVE

A CERVENE PAPRIKY

Urceno pro cca 3 salky

2 malé cervené papriky, ocisténé

3 stiredné velka rajska jablka

3 okrajené mrkve

4 vyhonky petrzele

1. Papriky, rajska jablka, mrkev a petrzel zpra-
cujte pomoci odstaviiovace.
Ihned podavejte.



STAVA Z OSTRUZIN, GRAPEFRUITU
A HRUSEK
Urceno pro cca 3 salky

250 g ostruzin
3 zralé hrusky, odstopkované
2 grapefruity, oloupané

1. Ostruziny, grapefruity a hrusky zpracujte po-
moci ods$tavriovace.
Ilhned podavejte.

STAVA Z CERVENE REPY, JABLEK
A CELERU
Urceno pro cca 2 salky

4 stfedné velké okrajené cervené fepy
2 stiredné velka jablka Granny Smith
4 fapikaté celery

1. Cervenou fepu, jablka a celer zpracujte po-
moci odstaviiovace.
lhned podavejte.

STAVA Z BORUVEK, OSTRUZIN, JAHOD
A LIMETKY
Urceno pro cca 3 V2 Salku

500 g ostruzin

500 g boravek

500 g jahod, odstopkovanych
1 limetka, oloupana

1. Ostruziny, boravky, jahody a limetku zpra-

cujte pomoci odstaviiovace.
lhned podavejte.

STAVA Z OKURKY, CELERU,
FAZOLOVYCH KLiCKU A FENYKLU
Urceno pro cca 3 salky

1 velka okurka

3 rapikaté celery

1 okrajena hliza fenyklu
2 salky fazolovych klicka

1. Okurku, celer, fazolové klicky a fenykl zpra-

cujte pomoci odstaviiovace.
lhned podavejte.

POMERANCOVY DZUS S PENOU
Urceno pro cca 8-10 3alku

1 kg loupanych pomeranci

1. Pomerance zpracujte pomoci od$taviovace.
Ihned podavejte.

(Pfed zpracovanim vlozte pomerance do chlad-
nicky.)



GAZPACHO
4 porce

4 stfedné velka rajska jablka

4 vyhonky cerstvé petrzele

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

2 rapikaté celery

1 dervena paprika - odfiznéte spodek
a odstraiite semena

1 okurka nakladacka

2 lzice ¢erveného vinného octa
cerstvé mlety cerny pepf¥

1 salek drceného ledu

3 lzice nasekané cerstvé bazalky

1. Rajska jablka, petrzelku, ¢ervenou papriku,
okurku, ¢esnek, cibuli, mrkve a celer zpracuj-
te pomoci odstavinovace.

2. Pridejte ocet a Cerny pept.

Do polévkovych talifG vlozte led.

4. Na led nalijte polévku, ozdobte bazalkou
aihned podavejte

w

TESTOVINY S PROVENSALSKOU
OMACKOU
4 porce

4 rajska jablka

2 vyhonky cerstvé petrzelky

1 Cervena paprika - odfiznéte spodek
a odstrarite semena

1 fapikaty celer

2 velké strouzky cesneku

1 mala cibule, oloupana a nakrajena
1 Izice rajského protlaku

%2 $alku cerveného vina

500 g vaienych téstovin

2 lzicky suseného oregana

3 Izice strouhaného parmezanu

1. Rajska jablka, petrzelku, ¢ervenou papriku,
celer, ¢esnek a cibuli zpracujte pomoci od-
stavihovace.

2. Smichejte rajsky protlak s ¢ervenym vinem
a pridejte do Stavy.

3. Nalijte do hrnce a varte na strednim plameni
asi 3-4 minuty.

4. Pridejte téstoviny a dobie promichejte. Smés
rozdélte do 4 talifa.

5. Posypejte oreganem a parmezdnem.

lhned podavejte.

JOGURTOVY NAPOJ Z MANGA,
MELOUNU A POMERANCU

1 mango, rozpiilené, oloupané

a vypeckované

2 malého melounu Cantaloupe
(oloupaného, vypeckovaného

a rozkrojeného na dvé stejné velké casti)
5 pomerancu, oloupanych

3 lzice pFirodniho jogurtu

1. Meloun, mango a pomerance zpracujte po-
moci ods$tavriovace.

2. Stavu nalijte do velké misy a smichejte ji s jo-
gurtem.

Ihned podavejte.

PERLIVE OSVEZENI S HRUSKAMI
A MERUNKAMI
4 porce

4 velké meruiiky, rozpilené a vypeckované
3 velké hrusky, odstopkované

1 Salek drceného ledu

250 ml mineralni vody

1. Merunky a hrusky zpracujte pomoci odstav-
fovace.

2. Led rozdélte do 4 vysokych sklenic.

3. Pfipravenou stavu nalijte do sklenic.

4. Zalijte minerdlni vodou a dobie zamichejte.

lhned podavejte.



MELOUN, JAHODY A MARACUJA NA
LEDU
4 porce

2 melounu Cantaloupe, oloupaného,
vypeckovaného a rozkrojeného na dvé
stejné velké casti

250 g jahod, odstopkovanych

Duzina 2 plodi maracuji

1 Salek drceného ledu

1. Meloun a jahody zpracujte pomoci odstav-
fovace.

2. Pridejte duzinu z 2 plodd maracuji.

3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej Stavou
a dobte promichejte.

Ilhned podavejte.

TROPICKY MIX
4 porce

2 manga, rozptilena, oloupana a vypeckovana
3 kiwi, oloupané

2 malého ananasu, oloupaného
arozpuleného

Y2 $alku éerstvych listkit maty

1 Salek drceného ledu

1. Manga, kiwi, ananas a métu zpracujte po-
moci odstaviiovace.

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

Ilhned podavejte.

LEDOVE OSVEZENI Z RAJCAT,
NEKTARINEK, MARACUJI A MATY
4 porce

6 rajskych jablek

2 nektarinky, vypeckované a rozkrojené
na dvé poloviny

Y2 $alku cerstvych listkit maty

Duzina 4 plodi maracuji

1 Salek drceného ledu

1. Rajcata, nektarinky a matu zpracujte pomoci
odstavriovace.

2. Pridejte duzinu z maracuji.

3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej Stavou
a dobie promichejte.

lhned podavejte.

LEDOVA STAVA Z OKUREK, ANANASU
A KORIANDRU
4 porce

2 okurky, podle chuti oloupané

Y2 $alku €erstvych listka koriandru
%2 malého ananasu, oloupaného
arozpuleného

1 Salek drceného ledu

1. Okurky, koriandr a ananas zpracujte pomoci
odstavriovace.

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

lhned podavejte.

LEDOVA STAVA Z HRUSEK, REDKVICEK
A CELERU
4 porce

3 stiredné velké hrusky, odstopkované
4 tedkvicky, bez naté

3 rapikaté celery

1 Salek drceného ledu

1. Hrusky, fedkvicky a celer zpracujte pomoci
odstavriovace.

2. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej Stavou
a dobte promichejte.

Ilhned podavejte.



ZIVOTABUDIC Z HROZNU, KIWI A JAHOD
6 porci

500 g bilého hroznového vina bez jader,
odstopkovaného

2 kiwi, oloupané

250 g jahod, odstopkovanych

500 ml nizkotu¢ného miéka

2 lzice susené smési proteinového napoje
Y2 Salku drceného ledu

1. Hrozny, kiwi a jahody zpracujte pomoci od-
Stavnovace.

2. Pridejte mléko, suSenou smés proteinového
napoje a drceny led.

Ilhned podavejte.

PERLIVY NAPOJ Z MERUNEK, JABLEK
A HRUSEK

4 velké meruiiky, rozpulené a vypeckované
4 mala c¢ervena jablka

3 stifedné velké hrusky

250 ml perlivé mineralni vody

%2 $élku drceného ledu

1. Merunky, jablka a hrusky zpracujte pomoci
odstavriovace.

2. Pfidejte minerdini vodu a led.

lhned podavejte.

NAPOJ Z POMERANCU, MRKVE, MATY
A CERVENE REPY
4 porce

8 mrkvi

Ya Salku cerstvych listkii maty
2 malé c¢ervené fepy, okrajené
4 pomerance, oloupané

1. Pomerance, mrkve, matu a cervenou fepu
zpracujte pomoci odstaviovace.
Ilhned podavejte.



MEDOVY SEN
4 porce

1 medovy (cukrovy) meloun, oloupany,
vypeckovany a rozcétvrceny

3 Izice likéru Midori

500 ml sodovky

1 salek drceného ledu

1. Meloun zpracujte pomoci odstaviovace.

2. Pridejte likér a sodovku.

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

Ilhned podavejte.

PINACOLADA
4 porce

Y2 velkého ananasu, oloupaného
arozcétvrceného

2 Izice kokosového krému

3 lzice likéru Malibu

500 ml sodovky

1 salek drceného ledu

1. Ananas zpracujte pomoci odstaviiovace.

2. Pridejte kokosovy krém, likér a sodovku.

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

Ilhned podavejte.

BLOODY MARY
4 porce

4 stiedné velka rajska jablka

1 velka cervena paprika - odfiznéte spodek
a odstraiite semena

2 fapikaté celery

/3 $alku vodky

1 Salek drceného ledu

1. Rajska jablka, celer a papriky zpracujte po-
moci odstaviiovace.

2. Pridejte vodku.

3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej rajcato-
vou smési a dobie promichejte.

lhned podavejte.

BROSKVOVY OSVEZUJICi NAPOJ
S MATOU
4 porce

6 broskvi, rozptilenych a vypeckovanych
Y2 $alku éerstvych listkit maty

2 lzice likéru Creme de Menthe

2 lzicky cukru

Y2 $élku drceného ledu

500 ml mineralni vody

1. Broskve a matu zpracujte pomoci odstaviio-
vace.

2. Pridejte likér Creme de Menthe a cukr.

3. Led rozdélte do 4 sklenic, zalijte jej broskvo-
vou smési a dobie promichejte.

Ihned podavejte.



Aby vlaknina z ovoce a zeleniny nepf¥isla nazmar, zde uvadime nékolik recepti, jak zbylou vlakninu vyuzit.
ZELENINOVA POLEVKA SE SLANINOU

KOLAC Z MRKVE, DYNE A SYRU FETA
6 porci

30 g masla, rozpusténého

8 platku listového tésta

1 porek, nakrajeny najemno

1 salek duziny z dyné

1 salek duziny z mrkve

250 g syru feta, rozdrobeného
3 ks vajec

1 vajecny bilek

Y2 $élku mléka

2 lzice pomerancové kury

3 lzice nasekané cerstvé petrzelky

1.

Platky tésta na sebe navrstvéte a jednotlivé
vrstvy potrete rozpusténym maslem.

Tésto vlozte do 25 cm formy na kolac a pfi-
tisknéte jej ke dnu a ke stranam. Okraj tésta
vytvarujte 1,5 cm nad okraj formy.
Smichejte porek, duzinu z dyné a mrkve, syr
feta, vejce, vajecny bilek, pomerancovou
karu a petrzelku.

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

4 porce

3 Izicky masla

1 cibule, nakrajena najemno

1 Sunkova kost

350 g duziny z ¢ervené fepy (Stavu
uchovejte)

50 g duziny z brambor ($tavu uchovejte)
50 g duziny z mrkve ($tavu uchovejte)
100 g duziny z rajcat (Stavu uchovejte)
50 g duziny ze zeli (Stavu uchovejte)

Do uchované stavy dolijte vodu tak, aby
celkovy objem byl 2 litry.

4 platky slaniny, nakrajené

1 lzice citronové stavy

%2 salku kysané smetany na ozdobu

1.

a,

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

Do hrnce pfidejte Sunkovou kost, duzinu
z Cervené fepy, brambor, mrkve, rajcat a zeli,
dale $tavu a studenou vodu, slaninu a citro-
novou stavu.

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

Vyjméte Sunkovou kost, kost vyhodte a ma-
so nakrajejte najemno a vratte do hrnce.

Podavejte ozdobené smetanou.

ZAVIN S MRKVI, JABLKY A CELEREM
8 porci

30 g masla

1 mala cibule, nakrajena najemno

4 a "2 Salku duziny z mrkve, jablek a celeru
(viz recept na ranni osvézeni)

250 g syru cottage

2 lzice nasekané cerstvé maty

1 ks vejce, uslehaného

12 platkadi listového tésta

60 g masla, rozpusténého

1 salek strouhaného cerstvého parmezanu

1.

Na panvi rozpustte maslo na stfednim pla-
meni, pfidejte cibulku a orestujte ji, az ze-
sklovati (2-3 minuty).

V mise smichejte cibulku, duzinu z mrkve,
jablek a celeru, syr, métu a vejce. Dobre za-
michejte.

Platky tésta rozdélte napll, 3 platky polozte
na val, zbylé tésto zakryjte pecicim papirem
a vlhkou utérkou, aby nevyschlo.

Potiete 1 pldtek tésta rozpusténym maslem,
posypejte parmezanem, prikryjte dalSim
platkem tésta, potfete maslem a posypejte
opét syrem.

Toto zopakujte i s poslednim platkem tésta.
Na jeden konec tésta polozte nékolik IZic
mrkvové smési, strany ohnéte dovnitf a tés-
to zarolujte. Toto zopakujte se zbylym téstem
a duzinovou smési.

Zavin potom polozte na vymazany plech
a pecte pii 200 °C 20-25 minut, nebo do zla-
tova.



PLACICKY Z PASTINAKU, BYLINEK
A POLENTY
6 porci

2 salky duziny z pastinaku, scezené

Va S$alku mléka

2 ks vajec, oddélené zloutky od bilka

Vs $alku kypfici hladké mouky

Ya Salku polenty (kukufi¢na mouka)

1 Izicka nasekaného cerstvého tymianu

1 Izicka nasekaného cerstvého rozmarynu

1 lzicka cajunského kofeni

1 mala cervena paprika, nakrajena najemno
Ya Salku oleje

1.

Ve velké mise smichejte duzinu z pastinaku,
vajecné Zloutky, hladkou mouku, polentu,
tymian, rozmaryn, cajunské koreni a cerve-
nou papriku.

V jiné mise uslehejte snih z vajecnych bilkd
a pridejte jej do smési.

Na velké panvi rozehrejte olej a viozte do néj
nékolik I1zic smési. Smazte z kazdé strany asi
1 minutu nebo do zlatova.

Ilhned podavejte.

MRKVOVY DORT
1 dort

1 34 $alku hladké mouky

2 |zicky prasku do peciva

V2 1zicky mletého muskatového ofisku
V2 I1zicky mleté skofice

V2 1zicky mletého kardamomu

%2 $alku arasida, nasekanych najemno
Y2 $alku sultanek

%2 $alku hnédého cukru

1 %2 Salku duziny z mrkve

2 ks vajec, lehce rozslehanych

Y2 Salku oleje

Va $alku kysané smetany

1.
2.

3.

Vlymazte a vysypte dortovou formu 25 x 15 cm.
Do velké misy presijte mouku, prasek do pe-
Civa, muskatovy ofisek, skofici a kardamom.
Pridejte arasidy, sultanky, hnédy cukr a du-
Zinu z mrkve. Dobie promichejte. Pridejte
vejce, olej a smetanu.

Michejte elektrickym mixérem pfi stfedni
rychlosti, az se vsechny pfisady spoji.

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

Vyjméte ho z trouby a pred vyklopenim na
dortovou miizku ho nechte 5 minut odstat.



DOMACI SEKANA
6-8 porci

500 g libového mletého hovéziho
500 g mletého masa na klobasy

2 cibule, nakrajené najemno

V2 $alku duziny z mrkve, scezené
Y2 $alku duziny z brambor, scezené

2 lzicky kari
1 1zicka mletého kminu

1 Izice nasekané cerstvé petrzelky

1 vejce, lehce rozslehané

2 Salku kondenzovaného mléka

V2 $alku hovéziho vyvaru
Cerstvé mlety erny pep¥
2 lzice sekanych mandli

RAJSKA OMACKA

Y2 $alku hovéziho vyvaru

4 |zice rajského protlaku

1 Izicka instantni kavy

3 lzice worcesterové omacky
1% lZice octa

1 %2 lZice citronové stavy

3 lzice hnédého cukru

Va $alku masla

Do velké misy vloZzte mleté maso, cibuli, du-
zinu z mrkve a brambor, kari, kmin, petrzel-
ku, vejce, mléko, vyvar a ¢erny pepf a dobfe
promichejte.

Smés vlozte do lehce vymazané formy 11 x
21 cm.

Pripravte rajskou omacku a nalijte ji na seka-
nou a posypejte mandlemi. Sekanou pecte
v troubé cca 40 min. a ¢asto ji omackou poti-
rejte.

Rajskou omacku pfipravite smichanim vy-
varu, rajského protlaku, kdvy, worcesterové
omacky, octa, citronové stavy, cukru a masla
v hrnci. Na stfednim plameni ji pfivedte k va-
ru.

Snizte plamen a za ¢astého michani nech-
te mirné vafit asi 8-10 minut, nebo dokud
omacka mirné nezhoustne.

COKOLADOVA PENA S OVOCEM
6 porci

200 g bilé cokolady

200 g duziny z jahod

200 g duziny z malin

3 lzicky zelatiny rozpusténé ve 3 lzicich horké
vody

3 vajecné zloutky

300 ml smetany ke Slehani

Va $alku cukru moucka

2 lzice likéru Grand Marnier

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

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

3. Smichejte rozpusténou cokoladu, zelatinu
avajecné Zloutky a Slehejte, az smés zesvétla
a bude leskla.

4.V samostatné mise uslehejte smetanu s cuk-
rem do tuha, smichejte s cokolddovou smési,
duzinou a likérem Grand Marnier.

5. Nalijte do navlh¢ené formy o obsahu 5 3al-
kd. Nechte nékolik hodin nebo pfes noc vy-
chladnout.



SALSA Z CERSTVYCH NEKTARINEK
cca 5 Y Salku

750 g oloupanych a vypeckovanych
nektarinek

Y2 cervené papriky, jemné nakrajena

a zbavena zrnek

%2 malé cervené feferony, jemné nakrajena
a zbavena zrnek

1 Izice jemné nakrajeného cerstvého zazvoru
2 Izice jemné nakrajeného listového
koriandru

2 lzice citronové stavy

2 lzice cukru

V2 Izice mletého kminu

moiska stl na dochuceni

1. Nektarinky zpracujte pomoci extraktoru py-
ré.

2. Nalijte smés z nektarinek do misy a pridejte
vsechny ostatni ingredience.

3. Podle potieby ochutte soli.

Podavejte s ryzi na kari nebo jako pfilohu ke ku-
fecimu ¢i rybimu masu.

OMACKA Z RAJSKYCH JABLEK,
FEFERONU A PANCETY
4 porce

125 g jemné nakrajenych platki pancetty
(italska slanina)

1 kg cerstvych zralych rajskych jablek,
vykrojenych a rozc¢tvrcenych

2 lzice olivového oleje

3 stiedné velké cibule, rozkrajené na kostky
4 strouzky jemné nakrajeného cesneku

%2 malé zelené feferony, jemné nakrajené
a zbavené zrnek

2 Izicky cukru

moiska sul a jemné mlety pepf

1. Orestujte pancettu na panvi do hnéda
a kiehka.

2. Ponechte pancetu okapat na absorpénim
papiru a odlozte ji stranou.

3. Zpracujte rajska jablka v odstavhovaci po-
moci extraktoru pyré.

4. Na velké panvi rozehfejte olej, pridejte cibu-
li, cesnek a feferony a tuto smés restujte na
mirném ohni po dobu cca 10 minut.

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

6. Snizte plamen a vaite na mirném ohni bez

poklicky po dobu cca 35 minut, nebo dokud

omacka nezhoustne a rajska jablka nebudou
uvarena.

Podle potieby ochutte soli a peprem.

8. Pridejte pancettu, smés zamichejte a poda-
vejte s horkymi uvafenymi téstovinami.

N

DIP Z CERVENE REPY A PAZITKY
cca 3 sélky

850 g konzervované malé cervené fepy,
okapané

/3 Salku nakrajené pazitky

1 strouzek drceného cesneku

2/3 $alku syru Mascarpone

1 lzice citronové stavy

moftska sul

cerstvé mlety cerny pepf¥

1. Cervenou fepu zpracujte pomoci extraktoru
pyré.

2. Smés z fepy nalijte do misy.

3. Pridejte pazitku, cesnek, syr Mascarpone,
citronovou $tavu a smés zamichejte.

4. Ochutte soli a pepiem.

Podavejte s krekry a zeleninou.



ITALSKA FAZOLOVA POLEVKA
S FENYKLEM
6 porci

2 klobasy Chorizo, krajené

1 Y2 kg €erstvych zralych rajskych jablek,
vykrojenych a roz¢tvrcenych

Ya $alku olivového oleje

2 velké cibule, rozkrajené na kostky

4 strouzky jemné nakrajeného cesneku

1 mala hliza cerstvého fenyklu, nakrajena na
kostky

2 fapikaté celery, nakrajené

2 velké mrkve, nakrajené na kostky

1 lzice jemné nakrajenych, cerstvych listkd
rozmarynu

2 salky zeleninového vyvaru

1 lzicka cukru

mofiska sul a ¢erstvé mlety cerny pep¥

V2 $alku malych téstovin

400 g fazoli Borlotti nebo Cannelloni,
vyplachnutych a okapanych

sul a pep¥

V2 Salku drobné nakrajené cerstvé italské
petrzele

10.

Orestujte klobasy Choriozo na panvi do hné-
da a kiehka.

Ponechte klobasy okapat na absorpénim pa-
piru a odlozte je stranou.

Zpracujte rajska jablka pomoci extraktoru
pyré.

Na velké panvi rozehiejte olej, pfidejte cibu-
li a ¢esnek a tuto smés restujte na mirném
ohni po dobu cca 10 minut.

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

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

Snizte plamen a pokrm vaite na mirném
ohni pod poklickou po dobu 30 minut.
Pridejte téstoviny a vafte dalsich 5 minut.
Pridejte fazole, zamichejte a vaite dalsi 3 az
4 minuty.

Podle potfeby polévku ochutte soli a pep-
fem.

Polévku posypte nakrajenou petrzeli. Poda-
vejte s cerstvym chlebem.



DOMACI ZMRZLINA Z MANGA
6 porci

400 g ¢erstvych kusii manga
Y2 $élku cukru

V2 Salku smetany

2 lzice cerstvé citronové stavy

1.
2.

Zpracujte mango pomoci extraktoru pyré.
Do zpracovaného manga pridejte cukr, sme-
tanu a citrénovou stavu a smés dikladné
zamichejte.

Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny a zpra-
cujte podle pokynd vyrobce, nebo ji umis-
téte do nadoby pro mrazici boxy a zakryjte
vikem. V pfipadé potieby mUzete smés po-
nechat v mrazicim boxu jen tak dlouho, aby
zamrzla kolem okraju.

Vyjméte smés z mraziciho boxu a naslehejte
ji vidlickou, aby se rozbily krystaly ledu.
Zakryjte smés vikem a umistéte znovu do
mraziciho boxu, dokud zcela nezmrzne.

TIP:
Zmrzlina z vyrobniku bude krémovéjsi a lahod-
néjsi.

SERBET Z ANANASU A MARACUJI
6 porci

1 stfedné velky oloupany ananas

8 ks maracuji s oddélenou duzinou

%2 salku cukrového sirupu (viz nize uvedeny
recept)

1.

Rozkrajejte oloupany ananas na ctvrtky. Vy-
krojte stfed a vyhodete jej.

Rozkrajejte dale ananas na kusy.

Ananas spolecné s duzinou maracuji zpra-
cujte pomoci extraktoru pyré.

Do vyrobené ananasové smési pfidejte cuk-
rovy sirup a zamichejte.

Nalijte smés do vyrobniku zmrzliny a zpra-
cujte podle pokynu vyrobce, nebo ji umis-
téte do nadoby pro mrazici boxy a zakryjte
vikem. Ponechte smés v mrazicim boxu, tak
dlouho, aby zamrzla kolem okraj(.

Vyjméte smés z mraziciho boxu a naslehejte
ji vidlickou, aby se rozbily krystaly ledu.
Zakryjte smés vikem a umistéte znovu do
mraziciho boxu, dokud zcela nezmrzne.

CUKROVY SIRUP
cca 3 salky

_

3.

33al
23al

ky bilého cukru
ky vody

Umistéte cukr a vodu do hrnce a vafte na
velmi mirném ohni za stalého michani, do-
kud se cukr nerozpusti.

Nastavte stfedné nizky plamen a vaite smés
po dobu 5 minut.

Sejméte smés z ohné a ponechte ji zcela vy-
chladnout.

UloZte smés ve vzduchotésné nadobé na chlad-
ném misté.



JAHODOVE PYRE
cca %43 salku

1 kosicek jahod s odstranénymi stopkami
2 lzice cukru moucka

1. Zpracujte jahody pomoci extraktoru pyré.

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

Podavejte v kopeccich jako ozdobu na zmrzling,

na snéhovych pusinkach nebo na ¢okolddovém

dortu.

ZMRZLINA Z TROPICKEHO OVOCE
cca 12 ks tropickych zmrzlin

1 kosicek jahod s odstranénymi stopkami

Y2 melounu Cantaloupe, nakrajeny a zbaveny
jader

2 oloupané banany

%2 malého ananasu, oloupany a vykrojeny

4 ks maracuji

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

2. Podobné vyrobte pyré z melounu a pfidejte
je do formicek k jiz vyrobenému pyré z ja-
hod.

3. Zopakujte uvedeny postup se zbyvajicim
ovocem (bandny, ananasy a maracuja). Toto
ovoce muze byt zpracovano dohromady.

4. Do forem na zmrzlinu vlozte 3pejle a po-
nechte smés zmrazit, dokud nebude tvrda
(alespon 6 hodin).



Koktejly bez mléka vyrobené jen ze 100% ovoce.

Vzrusujici nové michané napoje zalozené na kombinacich mékkého ovoce (napiiklad banand) a tvrdsiho ovoce.

MALINOVE A BANANOVE FROOJIE™
2 porce

1 velky oloupany banan

Y2 Salku cerstvych nebo mrazenych malin
(nechte rozmrznout)

1 lzice medu

Y2 Salku studené vody

1. Zpracujte banany a maliny pomoci extrak-
toru pyré, hotovou smés nalijte do 2 sklenic,
pfidejte med a vodu a dokonale promichej-
te.

Ilhned podavejte.

HRUSKOVE A BORUVKOVE FROOJIE™
2 porce

1 zral4, oloupana a vykrojena hruska
Y2 $alku cerstvych boriivek

1 oloupany banan

1 lzice sekanych listi maty

perliva mineralni voda nebo sodovka

1. Hrusku, borGvky a banan zpracujte pomoci
extraktoru pyré.

2. Pridejte sekané listy maty a dokonale promi-
chejte.

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

lhned podavejte.

ANANASOVE A MELOUNOVE FROOJIE™
2 porce

%2 malého melounu (Cantaloupe) - oloupany,
nakrajeny a zbaveny jader

% malého ananasu - oloupany, vykrojeny

a jemné nakrajeny

vychlazena voda

1. Meloun a ananas zpracujte pomoci extrak-
toru pyré.

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

Ihned podavejte.



KOKTEJL Z HRUSEK A BANANU
2 porce

1 velka zrala hruska, oloupana, bez jader,
drobné nakrajena

1 oloupany banan

2 lzice ¢istého javorového sirupu

V2 Salku pFirodniho jogurtu

Y2 $élku mléka

1. Hrusky a bandny zpracujte pomoci extrakto-
ru pyré.

2. Pridejte javorovy sirup, jogurt a mléko.

3. Nalijte smés do 2 velkych sklenic a ihned po-
davejte.



POZNAMKY:
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PREMIUM GRADE TOOLS

Z dlvodu neustélého zdoko-
nalovéni designu a dalsich
vlastnosti se mlze vami za-
koupeny vyrobek mirné lisit
od vyrobku uvedeného na
obrazcich v tomto navodu.

Z dovodu neustéleho zdoko-
nalovania dizajnu a dalsich
vlastnosti sa moze vami za-
kdpeny vyrobok mierne lisit
od vyrobku uvedeného na
obrazkoch v tomto névode.

A kivitel és mas jellemzék fo-
lytonos fejlesztése miatt az
On é&ltal megvasarolt termék
kissé eltérhet e utmutaté ké-
pein dbrazolt terméktsl.

WWW.CATLER.EU
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