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Apsveicam

ar jaunas Stollar lkon™ Froojie™ Juice Fountain® sulu spiedes iegadi!




Stollar vispirms iesaka iev

rot drosibu

Meés, Stollar sulu spiedes izgatavotaji, it visur ievérojam drosibu. Més konstruéjam un izgatavojam lieto3anai
paredzétus ipasi drosus produktus Jums, mlsu vértigajiem klientiem. Tomér ladzam ievérot vairakus drosibas
noteikumus jebkadu elektrisko ieri¢u izmantosanas laika, ka ar stingri ievérot Sos drosibas noteikumus.

Svarigi drosibas noteikumi Stollar Ilkon™ Froojie™
Juice Fountain® sulu spiedes lietosana

Izlasiet 3o lietosanas pamacibu pirms

ierices izmantosanas un saglabajiet to

turpmakam uzzinam.

Pirms Stollar sulu spiedes izmantosanas pirmo
reizi iznemiet to no iepakojuma un nonemiet visas
reklamas uzlimes un etiketes.

Darbinasanas laika nenovietojiet Stollar sulu
spiedi tuvu krésla vai galda malai. Novietojiet

sulu spiedi uz lidzenas, tiras un sausas virsmas.
Vibracijas, kas rodas darbinasanas laika, var izraisit
ierices parvietosanos.

Traipus zem, uz vai ap ierici nepiecieSams

notirit un laut virsmai nozat pirms ierices

turpmakas darbinasanas.

Nenovietojiet Stollar sulu spiedi uz karsta gazes vai
elektriska silditaja vai ta tuvuma, ka ari jebkur, kur
ta var saskarties ar karstu virsmu.

Pirms ierices izmanto$anas vienmér parliecinieties,
ka ta ir pareizi nokomplektéta. lerice neieslégsies,
ja ta nebus pilnigi nokomplektéta. Skatiet sikaku
informaciju par nokomplektésanu (8. Ipp.) un
darbinasanu (12. Ipp.).

Stollar sulu spiedes izmanto3anas laika neatstajiet
to bez uzraudzibas.

Vienmér parliecinieties, ka Stollar sulu spiede ir
izslegta, piespiezot "ON/OFF" slédzi uz "OFF". Tad
atvienojiet ierici no elektrotikla. Pirms drosibas
roktura pacel3anas un/vai méginajuma parvietot,
kad ierice vairs netiks izmantota, ka ari pirms sulu
spiedes izjauk$anas, tirisanas un noglabasanas
noteikti parliecinieties, ka neriséjosa térauda filtrs
ir partraucis griezties un nedarbojas motors.

Stollar sulu spiedi izmantojiet tikai tai paredzétiem
mérkiem - &diena un/vai dzériena sagatavosanai.
lericei jabat tirai. Skatiet nodala par apkopi, tirisanu
un garantiju (17. lpp.).

Nespiediet produktus tvertné ar pirkstiem vai
citiem virtuves piederumiem. Vienmér izmantojiet
komplektacija ieklauto bidni. Nelieciet roku un
pirkstus Tpasi plataja produktu tvertné, kad ta ir
uzstadita uz ierices.

Uzmanieties, lai ierices darbinasanas laika rokas,
pirksti, mati, apgérbs, ka ari virtuves piederumi,
nesaskartos ar ierices rotéjosajam detalam.
Nedarbiniet Stollar sulu spiedi bez partraukuma
ilgak par 10 minatém, kad motoram ir
paaugstinata slodze. Laujiet motoram atdzist

1 minati starp katru lieto3anas reizi. Ne visu

Saja lietosanas pamaciba minéto dzérienu
pagatavosanas laika motors darbojas ar
paaugstinatu slodzi. Tacu uz motoru tiks izdarita
papildu slodze, ja stingru auglu un darzenu
apstradei ir izvéléts zems atruma rezims. Skatiet
12. Ipp., lai noteiktu pareizo atrumu auglu un
darzenu apstradei.

Esiet uzmanigi, kad turat nertséjosa térauda filtru,
jo ta sikie asmenisi ir |oti asi. Nepareiza apiesanas
var radit ievainojumus.

Ipasi plataja produktu tvertné nelieciet
rokas un sveskermenus. Vienmér
izmantojiet komplektacija ieklauto bidni.




Stollar vispirms iesaka ieverot drosibu

turpinajums

* Nelietojiet ierici, ja rotéjosais siets (filtrs) ir bojats. e Nesmalciniet ledu vai cietus auglus/darzenus,
* Nepieskarieties mazajiem asajiem zobiniem un pieméram, svaigas bietes vai burkanus, kad
asmeniem sulas spiesanas diska vida. izmantojat Froojie™ spiedi.

* Nepieskarieties asmenim produktu tvertné.

Svarigi drosibas noteikumi visu elektrisko
iericu lietosana

e Pirms ierices izmantosanas pilniba attiniet tas vadu. e Jebkada ierices apkope, iznemot tirisanu, ir javeic

e Lai izvairitos no elektriska trieciena, negremdéjiet autorizéta Stollar apkopes centra.
stravas vadu, spraudni vai ierices motoru Gdent vai o Siierice paredzéta lieto$anai tikai majas apstaklos.
jebkada cita skidruma. Nelietojiet to jebkadiem citiem noldkiem, iznemot

* Nelaujiet stravas vadam nokaraties pari galda malai tai paredzétos. Nelietojiet to sauszemes un ddens
vai saskarties ar karstam virsmam, ka ari uzmaniet, lai transportlidzek|os, kad tie parvietojas. Nelietojiet to
tas nesavijas. arpus telpam.

o Personas ar ipaam vajadzibam un ierobezotu ricibspgju,  © leteicams uzstadit specialo diferencialo drosinataju
ka ari mazi bérni drikst izmantot 30 ierici tikai citas (drosibas sledzi) papildu aizsardzibai, kad lietojat
personas uzraudziba vai péc attiecigas apmacibas. elektriskas ierices. leteicams ierices elektriskaja kédé

uzstadit drosibas slédzi, kuram noteikta stravas
stipruma starpiba neparsniedz 30 mA. Konsultéjieties
ar elektriki!

* Uzraugiet bérnus, nelaujiet tiem rotalaties ar ierici.

® |eteicams regulari parbaudit ierici. Neizmantojiet to,
ja bojats tas stravas vads, spraudnis vai pati ierice.
Nogadajiet ierici tuvakaja Stollar apkopes centra
parbaudei un/vai labosanai.

e Rapigi izpildiet noradijumus par tirisanu un apkopi.

* Lai nepielautu mazu bérnu aizrisanas un noslapsanas
risku, nonemiet un pareizi atbrivojieties no
aizsardzibas parklaja, kas piestiprinats pie ierices
stravas vada spraudna.

KA SULU SPIEDES VACINS IR STINGRI FIKSETS SAVA VIETA. NEATBRIVOJIET

2 BRIDINAJUMS: PIRMS MOTORA IESLEGSANAS VIENMER PARLIECINIETIES,
DROSIBAS ROKTURI, KAMER DARBOJAS SULU SPIEDE.



lepazistiet savu Stollar sulu spiedi

Bidnis

Unikala centrala padeves sistéma
nodrosina maksimalu sulas izspiesanu

84 mm ipasi plata produktu tvertne

piespiez un bida veselus auglus
un darzenus produktu tvertné

(var mazgat trauku mazgajama masina)

Lieta metala drosibas rokturis

var izspiest veselus auglus un darzenus

Sulu spiedes vaks

sulu spiede nedarbosies, ja ar drosibas rokturi
netiks nostiprinats sulu spiedes vaks

Filtrs

(var mazgat trauku
mazgajama masina)

3 litru
biezumu trauks
(var mazgat
trauku

neraséjosa térauda

mikrofiltrs ar titana parklajumu (var
mazgat trauku mazgajama masina)

Motora piedzinas savienojums

mazgajama
masina)

Elegants
neruséjosa
térauda dizains

ON/OFF
(ieslegsanas
izslégsanas)
sledzis

LCD atruma
indikators

ar noradi par sulas
spiesanas atrumu

Elektronisks atrumu
vadibas slédzis

1,2 litru sulas kraze ar vaku

Vada glabasanas vieta
vadu iespé&jams aptit ap ierices pamatni un nostiprinat

Jaudigs motors

vaka iemontéts putu siets

(var mazgat trauku mazgajama masina)

Filtra trauks

ar piecu gadu garantiju (var mazgat trauku mazgajama masina)

Individuali projektétais
sulas teknes uzgalis

sula neizslakstas un
ietek tiesi glazé (var mazgat
trauku mazgajama masina)

Tirisanas birstite

izmantojiet birstites plato
galuy, lai no biezumu trauka
iznemtu biezumus; birstites
neilona sarinus izmantojiet
nerlséjosa térauda filtra
tiridanai (var mazgat trauku
mazgajama masina)




lepazistiet savu Stollar sulu spiedi

turpinajums

Froojie™ ieliktnis

paredzéts, pieméram, bananu, mango un zemenu
apstradei. Integréts rokturis, lai to varétu lietot ar
kreiso vai labo roku

Froojie™ disks
paredzéts mikstu auglu, pieméram, bananu, mango
un zemenu apstradei

Mikrofiltrs
lauj izspiest no augliem un darzeniem tikai sulu

lebavéts putu siets
nodrosina, ka sulas putas tiek atdalitas no sulas, kad
to ielejat glaze (ja vélaties)

Sulas krazes vaks

lauj sulu spiedi darbinat ar uzliktu vaku, tadéjadi
darbibas laika sula neizslakstas. Uzlieciet vaku uz
sulas krazes, kad sulu uzglabasiet ledusskapi

Lai saglabatu sulas putas, nonemiet vaku
pirms sulas izlie3anas.
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Stollar sulu spiedes nokomplektésana

Pirms izmantoSanas pirmo reizi 3. solis

Pirms Stollar sulu spiedes izmantosanas pirmo reizi Parliecinieties, lai bultas uz mikrofiltra sakrit ar
nonemiet iepakojumu un visas reklamas uzlimes bultdm uz motora piedzinas savienojuma, un virziet
un etiketes. Parliecinieties, ka ierice nav pieslégta mikrofiltru uz leju, lidz tas fikséjas. Nostipriniet
elektrotiklam un ir izslégta ("OFF" pozicija). mikrofiltru trauka un uz motora pamatnes.

Nomazgajiet filtra trauku, mikrofiltru, sulu spiedes
vaku, Froojie™ ieliktni, Froojie™ disku, bidni, biezumu
trauku un sulas krdzi un tas vaku silta ziepjadeni,
izmantojot mikstu draninu. Péc tam tos ripigi
noslaukiet un laujiet nozat. Ja nepieciesams,

notiriet motora pamatni ar mitru draninu, péc

tam noslaukiet.

Izmantosanai ar mikrofiltru

1. solis

Novietojiet ierices motora pamatni uz lidzenas,
sausas virsmas, pieméram, uz sola. Parliecinieties,
ka ierice ir izslégta ("OFF" pozicija) un atvienota
no elektrotikla.

2. solis 4, solis

Uzlieciet filtra trauku uz motora. Uzlieciet uz filtra trauka sulu spiedes vaku, novietojot
to ta, ka vaks ir pari mikrofiltram, un pavirziet uz leju,
[idz tas nostiprinas pozicija.

s
&




Stollar sulu spiedes nokomplektésana

turpinajums

5. solis 7. solis

Paceliet drosibas rokturi uz augsu un nostipriniet to Nolieciet biezuma trauku pozicija, mazliet to

abas gropés, pa vienai sulu spiedes vaka katra puse. sagazot prom no motora pamatnes, un uzbidiet
Drosibas rokturim Sobrid vajadzétu atrasties vertikala biezumu trauka augséjo dalu par sulu spiedes vaka
pozicija un bat nostiprindtam uz sulu spiedes vaka. apakséjo dalu. Pabidiet biezumu trauka pamatni

tuvak sulu spiedei, lidz tas nostiprinas uz paliktna
pie motora pamatnes.

6. solis

Gropei uz bidna jasakrit ar mazo izvirzijumu
produktu tvertnes augséjas dalas iekSpusé.
Bidni iestumiet produktu tvertné. Lai saisinatu ierices mazgasanas procesu,
ieteicams biezumu trauka ielikt polietiléna
maisinu, kura tiks savakti produktu biezumi.
Biezumus iesp&jams izmantot édienu

pagatavosanai, ka ari komposta darzam.

Piebilde

8. solis

Novietojiet komplektacija ieklauto sulas krazi zem
teknes Stollar sulu spiedes labaja pusé. Varat uzlikt
vaku, lai izvairitos no sulas iz$|akstisanas.

lespéjams ari izmantot individuali projektéto teknes
uzgali un sulas krizes vieta izmantot glazi. Sulas
teknes uzgalis novérsis iz$|akstisanos, tadéjadi
padarot sulas izspiesanu tiru un patikamu.




Stollar sulu spiedes nokomplektésana

turpinajums

Izmantosanai ar Froojie™ spiedi 3. solis

levietojiet Froojie™ ieliktni filtra trauka un
parliecinieties, ka bridinadjuma uzlime uz roktura ir
Uzlieciet filtra trauku uz motora pamatnes. Vérsta uz augsu.

1. solis

/e ;| E—

2. solis 4, solis
levietojiet Froojie™ disku filtra trauka un uz motora Novietojiet sulu spiedes vaku uz Froojie™ ieliktna un
piedzinas savienojuma, piespiediet uz leju, lidz tas filtra trauka un pavirziet uz leju, lidz tas fikséjas.

fiksejas sava vieta. Parliecinieties, ka Froojie™ disks ir
stingri fikséts filtra trauka un uz motora pamatnes.

&

Nekada gadijuma Froojie™ disku
nelietojiet bez Froojie™ ieliktna.
Tie vienmér jalieto kopa.

Piebilde




Stollar sulu spiedes nokomplektésana

turpinajums

5. solis

Paceliet drosibas rokturi uz augsu un nostipriniet to

abas gropés, pa vienai sulu spiedes vaka katra pusé.

Drosibas rokturim tad vajadzétu atrasties vertikala
pozicija un bat nostiprindtam uz sulu spiedes vaka.

6. solis

Gropei uz bidna jasakrit ar mazo izvirzijumu

produktu tvertnes augséjas dalas iekSpuse.
Bidni iestumiet produktu tvertné.

%

Nav nepieciesams izmantot biezumu
trauku, kad izmantojat Froojie™ spiedi.

Piebilde

7. solis

Novietojiet komplektacija ieklauto sulas krazi zem

teknes Stollar sulu spiedes labaja pusé. Varat uzlikt

vaku, lai sula iz8lakstas.



Stollar sulu spiedes darbinasana

Auglu un darzenu sagatavosana

apstradei ar Froojie™ spiedi

e Froojie™ spiedé lieciet tikai mikstus aug|us.

e Ja spiedisiet aug|us ar cietu mizu, pieméram, mango,
ananasus vai kivi, pirms tam noteikti tos nomizojiet.

* Ja spiedisiet aug|us ar cietu serdi, pieméram,
ananasus, pirms tam noteikti to izgrieziet.

e Cietas séklas vai kaulinus, pieméram, nektariniem,
persikiem, mango un aprikozém, pirms sulas
spiedanas noteikti iznemiet.

e Pasifloras augla mikstumu, nomizotus kivi un ogas
var apstradat bez séklinu iznemsanas.

Froojie™ spiedei izmantojiet mazu atrumu
(1. vai 2. atrumu). Vienmér parliecinieties,
ka motors darbojas, pirms produktu tvertné
pievienojat auglus un/vai darzenus.

Piebilde

Atruma izvéles tabula

Froojie™ spiede Atrums

Aprikozes (iznemti kaulini)

Banani (nomizoti)

Kivi (nomizoti)

Mango (nomizoti, iznemti kaulini)

Melones (nomizotas)

RN RN NS (U [N [N

Bumbieru mikstums
(bez katina, iznemta serde)

Ananasi (nomizoti, iznemta serde)

Avenes

Zemenes (nonemti katini)

N N [N

Tomati (iznemta serde,
sagriezti ¢etras dalas)

Arbuzi (nomizoti, iznemtas séklinas) 1

Izmantojiet 2. atrumu, lai izspiestu 2
sulu no atlikusa mikstuma

Ar sulu spiedi vai Froojie™ spiedi

1. solis

Nomazgajiet sulas izspieSanai paredzétos aug|us
un darzenus.

Lielako dalu auglu un darzenu, pieméram,
abolus, burkanus un gurkus, nav
nepiecieSams sagriezt sikak, jo tie ietilpst
produktu tvertné veseli. Pirms sulu spiedé
izspiezat darzenus, pieméram, bietes,
burkanus u.c., kartigi nomazgajiet tos un
nogrieziet zalos lakstus.

Piebilde

2. solis

Atbilstosi izspiezamo auglu vai darzenu tipam

izvélieties sulas spiedi vai Froojie™ spiedi.
A CIETUS AUGLUS UN DARZENUS

(PIEMERAM, BURKANUS,
ABOLUS, SVAIGAS BIETES UTT.) VAI LEDU,
IZMANTOJOT FROOJIE™ SPIEDI. TAS VAR
SABOJAT IERICES DALAS.

BRIDINAJUMS: NEIEVIETOJIET

3. solis

Parliecinieties, ka Stollar sulu spiede ir pareizi
nokomplektéta. Skatiet “Stollar sulu spiedes
nokomplektésana” (8. Ipp.). Parliecinieties, ka pirms
produktu apstrades sulu spiedé zem teknes ir
novietota sulas kriize vai glaze, ka ari nostiprinats
biezumu trauks.

4, solis

Pieslédziet stravas vadu pie 230/240V elektrotikla un
ieslégsanas/izslégsanas slédzi iestatiet "ON" pozicija.
Izgaismosies LCD displejs.



Stollar sulu spiedes darbinasana

turpinajums

LCD displejs nepartraukti izgaismosies 3
mindtes, péc tam parslégsies miega rezima
un automatiski izslégsies, lai taupitu jaudu.
Ekrana radijumi atkal atainosies, kad
darbinasiet ieslégsanas/izslégsanas slédzi,
atruma vadibas riteni vai drosibas rokturi.

Kad drosibas rokturis nav fikséts uz sulu
spiedes vaka, LCD displejs izgaismosies

un mirgos ar atainotu “L” burtu, tadéjadi
noradot, ka drosibas rokturi nepieciesams
fiksét tam paredzétaja vieta.

Kad drosibas rokturis nav fikséts uz sulu
spiedes vaka, LCD displejs izgaismosies

un atainos izvéléta atruma iestatijumu.
Atrumu var mainit ar atrumu vadibas slédzi.
Atrai noradei par sulu spiesanas atrumu
skatiet LCD ekrana, atruma izvéles tabula uz
biezumu trauka vai atruma izvéles tabula
(Saja lappusé).

Motoram bus papildu slodze, ja cietu

auglu un darzenu apstradei tiks izvéléts
zems atruma rezims. Skatiet atruma izvéles
tabulg, lai noteiktu pareizo atrumu augju un
darzenu apstradei.

Piebilde

Atruma izvéles tabula

Auglis/darzenis leteicamais
atrums
Aboli 5

Aprikozes (bez kauliniem)

Bietes (notiritas)

Mellenes

Brokoli

Briseles kaposti (notiriti)

Kaposti

Burkani (notiriti)

Ziedkaposti

Selerija

Gurki (nomizoti)

Gurki (ar mizu)

Fenhelis

Vinogas (bez kauliniem)

Kivi (nomizots)

Mango (nomizots, bez kaulina)

Melone (nomizota)

Nektarini (bez kauliniem)

Apelsini (nomizoti)

Persiki (bez kauliniem)

Cieti bumbieri (bez katiniem)

Miksti bumbieri (bez katiniem)

Ananasi (nomizoti)

Plames (bez kauliniem)

Avenes

Tomati

=== (NN INW[IN|[=NINMN|=lUdINVO OO |=(UN

Arbuzi (homizoti)

Atrai un értai uzzinai par augju un darzenu
apstrades pareizo atrumu izmantojiet atruma
izvéles tabulu uz biezumu trauka.

Piebilde




Stollar sulu spiedes darbinasana

turpinajums

5. solis

Piespiediet iesleg3anas/izslégsanas slédzi “ON”
pozicija. Sulu spiede saks darboties izvélétaja atruma.
Sulas spiesanas laika atrumu iespéjams jebkura bridi
mainit ar atrumu vadibas slédzi.

Péc 3 minutém LCD displejs automatiski
izslégsies, ja ieslégSanas/izslégsanas slédzis
nav parslégts “ON” pozicija vai izvéléts
atrums.

Piebilde

6. solis

Kad darbojas ierices motors, ievietojiet produktus
tvertné. Ar bidni uzmanigi spiediet produktus uz
leju. Lai iegltu maksimalo sulas daudzumu, vienmér
spiediet bidni uz leju Iénam.

Stollar sulu spiede automatiski apstasies, ja
tas motors ir blokéts ilgak par 10 sekundém.
Stipasa drosibas funkcija ieslédzas, ja
vienlaikus tiek apstradati parak daudz auglu
vai darzenu vai izspiezamie produkti ir
parak lieli. Sada gadijuma sagrieziet auglus
vai darzenus mazakos, vienada izméra
gabalos un/vai vienlaikus apstradajiet
mazak produktu.

Lai turpinatu sulas izspiesanu, izslédziet
sulu spiedi, ieslég3anas/izslégsanas slédzi
iestatot “OFF” pozicija, atvienojiet stravas
vadu no mainstravas rozetes, vélreiz to
pieslédziet, péc tam atkal ieslédziet slédzi
“ON”" pozicija.

Piebilde

7. solis — sulas spiedes izmantosana

Izspiezot auglus un darzenus, sula ietecés krizé un
biezumi krasies biezumu trauka atseviski.

Sulas izspiesanas laika iespé&jams iztukSot biezumu
trauku, izslédzot Stollar sulu spiedi, iestatot
ieslegsanas/izslégsanas slédzi “OFF" pozicija un tad
uzmanigi to iznemot. Pirms turpinat sulas izspiesanu,
ievietojiet tukSu biezumu trauku.

Nelaujiet biezumiem parpildit

biezumu trauku, jo tas var izraisit ierices
darbibas klames.

Lai saisinatu ierices mazgasanas procesu,
ieteicams biezumu trauka ielikt polietiléna
maisinu, kura tiks savakti produktu biezumi.
Biezumus iespéjams izmantot citos édienos
vai kd kompostu darza.

Lai sula batu ar putam, vienkarsi nonemiet
krazes vacinu, kad lejat izspiesto sulu glazé.

Piebilde

8. solis -
Froojie™ spiedes izmantosana

Kad izmantojat Froojie™ spiedi, viss izspiestais saturs
noklds sulas krizé. Biezumu trauka nebus biezumu.

Dala auglu var palikt sulas trauka. Ta ir
normala paradiba, un palikusais daudzums

atkarigs no augla gatavibas un cietuma.

NEKAD NESPIEDIET
A PRODUKTUS UZ LEJU
TVERTNE AR PIRKSTIEM VAI
IZMANTOJOT VIRTUVES PIEDERUMUS.
LIETOJIET TIKAI KOMPLEKTACIJA
IEKLAUTO BIDNI. NETIRIET PRODUKTU
TVERTNI AR PIRKSTIEM.



Stollar sulu spiedes izjaukSana

Sulas spiede

1. solis

Parliecinieties, ka Stollar sulu spiede ir izslégta,
ieslegsanas/izslégsanas slédzi iestatot "OFF" pozicija.
Tad atvienojiet to no elektrotikla.

2. solis

Nonemiet biezuma trauku, mazliet to sagazot prom
no motora pamatnes, tad atvienojiet no sulu spiedes
vaka un atbrivojiet no paliktna, kas atrodas pie
motora pamatnes.

3. solis

Izmantojiet érto satversanas rokturi uz sulu spiedes
aizsargroktura, lai mazliet paceltu to no sulu spiedes
vaka un nolaistu uz leju.

4, solis
Nonemiet sulas spiedes vaku.

5. solis
Nonemiet filtra trauku, kura vél joprojam
atrodas mikrofiltrs.

6. solis

Lai iznemtu mikrofiltru, ievietojiet pirkstus
gropés, kur noradits "LIFT BASKET", un iznemiet
mikrofiltru. Lai tiriSanu padaritu vienkarsaku,
ieteicams iznemt mikrofiltru, turot neraséjosa

térauda trauku virs izlietnes.

A ASMENISIEM, KAS APSTRADA
AUGLUS UN DARZENUS SULAS

IZSPIESANAS LAIKA. NEPIESKARIETIES

ASMENIEM, KAD TURAT MIKROFILTRU.

MIKROFILTRS SASTAV NO SIKIEM



Stollar sulu spiedes izjauksana

turpinajums

Froojie™ spiede 3. solis

. Izceliet Froojie™ ieliktni no filtra trauka.
1. solis
lestatiet ieslégianas/izslégianas slédzi “OFF” pozicija, ~ 4- Solis
lai izslégtu Stollar sulu spiedi. Péc tam atvienojiet |zceliet Froojie™ disku no filtra trauka.
stravas vadu no mainstravas rozetes. (Nepieskarieties asajiem zobiniem.)

2. solis

Ar abam rokam aizsargroktura katra pusé pavelciet UZMANIBU: LOTI ASS

atpakal un paceliet to pari abam gropém sulu NERUSEJOéA TERAUDA
spiedes vaka abas puses. A GRIESANAS DISKS UN ZOBINI.

A BRIDINAJUMS: FROOJIE™
GRIESANAS DISKAM IR LOTI
ASI ASMENI UN ZOBINI. RIKOJOTIES

AR FROOJIE™ DISKU, NEPIESKARIETIES
ZOBINIEM UN ASMENIM.



Apkope, tiriSana un garantija

Parliecinieties, ka Stollar sulu spiede ir izslégta,
ieslegdanas/izslégsanas slédzi iestatot "OFF" pozicija.
Tad atvienojiet to no elektrotikla.

Filtra trauku, sulu spiedes vaku un biezumu
trauku iespéjams mazgat trauku mazgajama
masina (tikai augséja groza). Froojie™ ieliktni
nevar mazgat trauku mazgajama masina.
Mazgajiet to silta adeni.

Parliecinieties, ka ierice ir pareizi izjaukta. Skatiet
sadala "Stollar sulu spiedes izjauksana" (15. Ipp.).

Piebilde

Lai tirisana batu vienkarsaka

Iztiriet ierici uzreiz péc tas lietosanas,
nelaujiet sulai un biezumiem piekalst.

Mikrofiltra tiriSana

Péc katras izmantosanas reizes noskalojiet
atdalamas sulu spiedes dalas tekosa adeni
(lai noskalotu mitro masu). Laujiet ierices
dalam nozat.

Lai iegitu maksimalo sulas daudzumu,

vienmér parliecinieties, ka nerliséjosa térauda
mikrofiltrs ir tirs. zmantojiet komplektacija ieklauto
tiridanas birstiti.

Lai saisinatu ierices mazgasanas procesu, 1.

ieteicams biezumu trauka ielikt polietiléna
maisinu, kura tiks savakti produktu biezumi.
Biezumus iespéjams izmantot citos édienos

Uzreiz péc sulu spiedes lietoSanas iemérciet
nertséjosa térauda mikrofiltru karsta ziepjadent
un atstajiet uz 10 minatém. Ja biezumiem lausiet
piekalst, tie aizsprostos filtra poras, tadéjadi

samazinot sulas izspiesanas efektivitati.

vai ka kompostu darza.

Piebilde [Es

Motora pamatnes tiriSana

Turiet mikrofiltru zem tekosa Gdens un ar birstiti
tiriet no sieta vidus uz arpusi. Esiet uzmanigi,
nepieskarieties sikajiem asmenisiem filtra centra.
Paceliet sietu pret gaismu, lai parliecinatos, ka
caurumini ir tiri. Ja tie ir aizsprostoti, iemeérciet
mikrofiltru Skidruma, kas sastav no karsta idens un
10% citronu sulas. Mikrofiltru iesp&jams ari mazgat
trauku mazgajama masina.

1. Notiriet ierices motoru ar mikstu, mitru draninu.
Tad rupigi noslaukiet.

2. JanepiecieSams, notiriet ar stravas vadu.

Motora pamatnes tirisanai neizmantojiet
abrazivos mazgasanas lidzeklus un asus
tiridanas suklus, jo tie var saskrapét virsmu.

Piebilde

Filtra trauka, sulu spiedes vaka,
Froojie™ ieliktna, bidna un biezumu
trauka tirisana

1. Nomazgajiet visas dalas silta ziepjadeni ar mikstu
draninu. Noslaukiet un laujiet tam nozat.



Apkope un tiriSana un garantija

turpinajums

Neruséjosa térauda mikrofiltru var
mazgat trauku mazgajama masina
(tikai augséja groza).

e Nemérciet mikrofiltru balinasanas lidzekli vai citos
abrazivos mazgasanas lidzek|os.

* Vienmér apejieties ar mikrofiltru uzmanigi, jo tas
nav izturigs.

Sulas kriizes tirisana
1. Noskalojiet sulas krdzi un tas vaku ar iemontéto
putu sietu zem tekosa Gdens.

2. Nomazgajiet abas dalas silta ziepjideni ar mikstu
draninu. Noslaukiet kartigu un laujiet nozit.

Sulas krdzi un vaku var mazgat trauku
mazgajama masina (tikai augséja groza).

Piebilde

lestavéjusos un spécigu
traipu tirisana

Apstradajot spécigi krasojosus auglus un darzenus,
ierices plastmasas dalas var mainit krasu. Lai no ta
izvairitos, nomazgajiet plastmasas dalas talit péc
to lietoSanas. Ja plastmasas dalas ir nokrasojusas,
iemérciet tas Skidruma, kas sastav no 10% citronu
sulas un dens, vai notiriet, izmantojot neitralu
tirisanas lidzekli.

Stollar 5 gadu garantija

Stollar Ikon™ Froojie™ sulu spiedei ir lieljaudas
motors. Stollar sulu spiede ir tik kvalitativs produkts,
ka esam tai devusi 5 gadu garantiju pret bojajumiem,
kas radusies izmantoto materialu un razosanas dél. Ta
papildina 12 ménedu nomainas garantiju un attiecas
tikai uz motoru. Garantija neietilpst bojajumi, kas
radusies nejausas darbinasanas, ierices nepareizas
izmanto3anas dé| vai ja ierice nav izmantota atbilstosi
noradém lietosanas pamaciba.

12 ménesu nomainas garantija

Uz Stollar Ikon™ Froojie™ sulu spiedi pilniba attiecas
pirmo 12 ménesu garantija pret bojajumiem, kas
radusies izmantoto materialu un razosanas dél,

kas noradita Stollas 12 méne$u nomainas garantija
(skatiet ieklautaja garantijas dokumenta).

NEIEMERCIET MOTORU UDENI VAI CITA SKIDRUMA.
MIKROFILTRA UN PRODUKTU TVERTNES CENTRS SASTAV NO SIKIEM

ASMENISIEM, KAS APSTRADA AUGLUS UN DARZENUS SULAS IZSPIESANAS
LAIKA. NEPIESKARIETIES ASMENIEM, KAD TURAT MIKROFILTRU UN

PRODUKTU TVERTNIL.




Padomi lietosanai

lerice nedarbojas, kad ieslégSanas/
izslegsanas slédzis iestatits uz "ON"

lespéjams, nav pareizi uzstadits drosibas rokturis. Tas
nav vertikala pozicija vai nav ievietots abas gropés,
kas atrodas sulu spiedes vaka katra pusé (skat. 9. lpp.
5. soli).

Motors produktu apstrades

laika it ka apstajas

1. Zem vaka var sakraties slapji biezumi, ja sulas
izspiesana notiek parak atri. Méginiet veikt to
Iénak, virzot bidni Ienam uz leju (skat. 10. Ipp.

4. soli). Izpildiet noradijumus nodala par
izjauksanu un tirisanu un iztiriet filtra trauku,
neriiséjosa térauda mikrofiltru un sulu
spiedes vaku.

2. Stollar sulu spiede automatiski apstasies, ja tas
motors ir blokéts ilgak par 10 sekundém. SiTpasa
drosibas funkcija ieslédzas, ja vienlaikus tiek
apstradati parak daudz auglu vai darzenu vai
izspiezamie produkti ir parak lieli. 53da gadijuma
sagrieziet auglus vai darzenus mazakos, vienada
izméra gabalos un/vai vienlaikus apstradajiet
mazak produktu. Lai turpinatu sulas izspiesanu,
izsledziet sulu spiedi - ieslég3anas/izslégsanas
slédzi iestatot "OFF" pozicija, tad atkal ieslédziet
to "ON" pozicija.

3. Motoram bis papildu slodze, ja stingru
auglu un darzenu apstradei ir izvéléts zems
atruma rezims. Skatiet atruma izvéles tabula
12. Ipp., lai noteiktu pareizo atrumu augju un
darzenu apstradei.

Filtra trauka krajas biezumi

Partrauciet sulas izspiesanu un izpildiet noradijumus
nodala par izjauksanu un tiriSanu. Nonemiet sulu
spiedes vaku, notiriet sakrajusos biezumus. Vélreiz
nokomplektéjiet sulu spiedi un turpiniet izspiesanu.
Dazadojiet sulas izspieSanu (apstradajot gan stingrus,
gan mikstus auglus un darzenus).

Biezumi ir parak mitri,
un samazinas izspiestas
sulas daudzums

Izspiediet sulu lénak.

Iznemiet nertiséjosa térauda filtra trauku un rapigi
notiriet ta malas ar birstiti. Noskalojiet filtra trauku
karsta adent. Ja ir aizsprostojusies sieta caurumini,
iegremdéjiet sietu Skidruma, kas sastav no karsta
Gdens un 10% citronu sulas, lai attiritu cauruminus,
vai mazgajiet to trauku mazgajama masina. Tadéjadi
tiks notiriti sakrajusies biezumi (no augliem vai
darzeniem), kas ietekmé izspiestas sulas kvalitati.

Sula notek starp sulu spiedes vaku
un filtra trauku

Izspiediet sulu léndk, virzot bidni [énam uz leju
(skatiet 12. lpp. 4. soli).

Sula izSlakstas no sulas teknes

Izmantojiet komplektacija ieklauto sulas krizi un
vaku vai izmantojiet individuali projektéto sulas
teknes uzgali, ja izmantojat glazi. Izmantojiet auglus,
kuri satur vairak adens, lai sula iztecétu vienmérigak.
Turklat sulu spiediet Iénak, ieliekot gabalinus pa
vienam un bidot tos I&énak.

Kad izmantojat Froojie™ spiedi,
filtra trauks klust pilns un tekne
aizsprostojas

Izmantojiet auglus, kuri satur vairak tdens, lai sula
iztecétu vienmérigak. Turklat sulu spiediet lénak,
ieliekot gabalinus pa vienam un bidot tos [énak.



Padomi

Par sulu

Lai gan sulas dzérieniem parasti tiek uzsvérta garsa,
kvalitate un smarza, ari to veseligumam ir svariga
nozime. 95% no aug|u un darzenu barojosa satura
ir atrodami to sula. Skidrums, kas tiek iegats no
svaigiem augliem un darzeniem, veido svarigu
pareiza uztura dalu.

Svaigas auglu un darzenu sulas ir viegli
pagatavojams vitaminu un mineralvielu avots. Sulas
atri uzsticas asinis, tadéjadi tas ir atrakais veids, ka
baribas vielas nonak organisma.

Pasiem pagatavojot sulas, varat izvéléties sastavdalas
un nolemt, vai nepieciesams pievienot cukuru, sali
vai citas garsvielas. Svaigi spiestas sulas ieteicams
dzert uzreiz péc to pagatavosanas, lai nezaudétu
vértigos vitaminus.

Auglu un darzenu iegadasanas
un uzglabasana

e Vienmér nomazgajiet auglus un darzenus
pirms izspiesanas sulu spiedé.

e Sulai vienmér izmantojiet svaigus auglus
un darzenus.

e Lai ietaupitu naudu un saglabatu produktu
svaigumu, iegadajieties sezonas auglus un
darzenus. Skatiet tabula "Fakti par augliem un
darzeniem" (22.-23. Ipp.).

e Uzglabajiet auglus un darzenus, sagatavotus
sulas izspiesanai, tapéc pirms uzglabasanas
nomazgajiet tos.

e Lielako dalu auglu un stingro darzenu var
glabat istabas temperatara. Trauslus un atri
bojajosos produktus, pieméram, tomatus,
ogas, lapu zalumus, seleriju un gurkus, ieteicams
glabat ledusskapr.
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Auglu un darzenu sagatavosana

e Auglus ar cietu vai neédamu mizu, pieméram,
mango, gvajaves, melones vai ananasus, vienmér
nomizojiet pirms izspiesanas.

Dazus darzenus, pieméram, gurkus, var apstradat
nemizotus atkariba no to mizas stingruma un
izspiestas sulas prasibam.

Visiem augliem, kam ir kaulini vai cietas séklas,
pieméram, nektariniem, persikiem, mango,
aprikozém, plimém un kirSiem, nepiecieSams
iznemt kaulinus.

* Pirms sulu spiedé izspieZat darzenus, pieméram,
bietes, burkanus u.c., ripigi nomazgajiet tos un
nogrieziet zalos lakstus.

Pirms sulu spiedé izspiezat auglus, pieméram,
zemenes, atdaliet tas no kauslapam un
bumbieriem nonemiet katinus.

Stollar lkon Juice Fountain sulu spiedé var
apstradat ari citrusauglus. Pirms tam nomizojiet un
iznemiet kaulinus.

Lai abolu sula neklitu brana, tai pievieno mazliet
citronu sulas.

STOLLAR sulu spiedé var pagatavot
uzmundrinosu, putojosu apelsinu sulu.
Vienkarsi nomizojiet apelsinus un izspiediet
tos. Pirms sulas izspiesanas ieteicams
apelsinus mazliet atvésinat.

Piebilde




Padomi

turpinajums

Auglu un darzenu sagatavosana
apstradei ar Froojie™ spiedi

* Froojie™ spiedé lieciet tikai mikstus aug|us.

e Ja lietosiet auglus ar cietu mizu, pieméram,
mango, ananasus vai kivi, pirms sulas spiesanas
noteikti tos nomizojiet.

* Ja lietosiet aug|us ar cietu serdi, pieméram,
ananasus, pirms sulas spiesanas noteikti
to iznemiet.

e Cietas séklas vai kaulinus, pieméram, nektariniem,
persikiem, mango un aprikozém, pirms sulas
spiesanas noteikti iznemiet.

e Pasifloras augla mikstumu, nomizotus kivi un ogas
var apstradat bez séklinu iznem3anas.

Froojie™ spiedei izmantojiet mazu atrumu
(1. vai 2. atrumu). Vienmér parliecinieties,
ka motors darbojas, pirms produktu tvertné
pievienojat auglus un/vai darzenus.
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Fakti par augliem un darzeniem

Augli un Gadalaiks, Uzglabasana Uzturvértiba Energétiska

darzeni kad iegadaties vértiba

Aboli Rudens/ziema Ledusskapi, Augsts diétisko Skiedrvielu 200 g abolu =
plastmasas maisina saturs un vitamins C 300 kj/ 72 kcal
ar cauruminiem

Aprikozes Vasara Ledusskapi auglu Augsts diétisko skiedrvielu 30 g aprikozu =
nodalijuma avots, satur kaliju 84 kj/ 20 kcal

Banani Pavasaris Vésa, sausa vieta Diétiskas skiedrvielas, kalijs, 2509 bananu =

C, B6 vitamins, 836 Kj

Bietes Ziema Nogrieziet lapas, Labs folatu un diétisko 160 g biesu =
uzglabajiet Skiedrvielu, vitamina C 188 kj/ 45 kcal
ledusskapt un kalija avots

Mellenes Vasara Apklajiet, uzglabajiet Vitamins C 125 g mellenu =
ledusskapit 293 kj/ 70 kcal

Brokoli Rudens/ ziema Plastmasas maisina Vitamins C, B2, B5, E, B6, 100 g brokolu =

ledusskapt folati un diétiskas skiedrvielas 196 kj/ 23 kcal
Briseles kaposti Rudens/ziema Ledusskapi auglu Vitamins C, B2, B6, E, folati 100 g Briseles
nodalijuma un diétiskas skiedrvielas kapostu =
109 kj/ 26 kcal
Kaposti Ziema Ledusskapi, notiritiun | Vitamins C, B6, folati, kalijs 100 g kapostu =
ietiti partikas plévée un diétiskas Skiedrvielas 109 kj/ 26 kcal
Burkani Ziema Ledusskapi Vitamins A, C, B6 un 120 g burkanu =
diétiskas skiedrvielas 125 kj/ 30 kcal
Ziedkaposti Rudens/ziema Nonemiet aréjas Vitamins C, B5, B6, folati, 100 g ziedkapostu
lapas, uzglabajiet vitamins K un kalijs =55kj/ 13 keal
plastmasas maisina
ledusskapt
Selerija Rudens/ziema Ledusskapi, Vitamins C un kalijs 80 g selerijas katu
plastmasas maisina =29 kj/ 7 keal
Gurki Vasara Ledusskapi auglu Vitamins C 280 g gurku =
nodalijuma 121 kj/ 29 keal
Fenhelis Ziema/pavasaris Ledusskapt auglu Vitamins C un 300 g fenhela =
nodalijuma diétiskas skiedrvielas 146 kj/ 35 kcal
Vinogas Vasara Ledusskapi, Vitamins C, B6 un kalijs 125 g vinogu =

(bez kauliniem)

plastmasas maisina

355 kj/ 85kcal

Kivi

Ziema/pavasaris

Ledusskapi auglu
nodalijuma

Vitamins C un kalijs

100 g kivi =
167 kj/40 kcal
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Fakti par augliem un darzeniem

turpinajums

nodalijuma

skiedrvielas, vitamins E,
folati un vitamins A

Augli un Gadalaiks, Uzglabasana Uzturveértiba Energétiska
darzeni kad iegadaties vértiba
Mango Vasara Apklajiet, uzglabajiet Vitamins A, C, B1, B6 240 g mango =
ledusskapi un kalijs 426 kj/ 102 kcal
Melones, Vasara/rudens Ledusskapi auglu Vitamins C, folati, 200 g melonu =
arbazi nodalijuma diétiskas Skiedrvielas 209 kj/ 50 kcal
un vitamins A
Nektarini Vasara Ledusskapr auglu Vitamins C, B3, kalijs un 180 g nektarinu =
nodalijuma diétiskas Skiedrvielas 355 kj/ 85 kcal
Apelsini Ziema/rudens/ Vésa sausa vieta, ja Vitamins C 150 g apelsinu =
pavasaris vélaties uzglabat ne 35mg/100 g
ilgak par 1 nedélu; 259 kj/62 kcal
uzglabajiet ledusskapt
ilgdkam laikam
Persiki Vasara Ledusskapt Vitamins C, B3, kalijs un 150 g persiku =
diétiskas skiedrvielas 205 kj/ 49 kcal
Bumbieri Rudens Ledusskapt Diétiskas Skiedrvielas 150 g bumbieru =
350 kj/ 60 kcal
Ananasi Vasara Ledusskapi Vitamins C 150 g ananasu =
245 kj/ 59 kcal
Plames Vasara Ledusskapit Diétiskas Skiedrvielas 70 g plimju =
110 kj/ 26 kcal
Avenes Vasara Apklajiet, uzglabajiet Vitamins C, dzelzs, 125 gavenu =
ledusskapi kalijs un magnijs 130 kj/ 31 keal
Zemenes Pavasaris Uzglabajiet plastmasas | C vitamins, folati, 144 g zemenu =
maisina ledusskapi kalcijs, kalijs, fosfors 65 Kj/46 kcal.
Tomati Vasara Ledusskapr auglu Vitamins C, diétiskas 100 g tomatu =

92 kj/ 22 kcal

Stollar sulu spiedé var pagatavot atspirdzinosu, putojosu apelsinu sulu. Vienkarsi nomizojiet
apelsinus un izspiediet tos (pirms sulas izspiesanas ieteicams apelsinus mazliet atvésinat).

Piebilde
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Receptes




Atsvaidzinoss sakums

Abolu, burkanu un seleriju sula

lespé&jams mainit abolu vai burkanu
daudzumu atkariba no ta, vai vélaties
sulu saldaku vai skabaku.

4 mazi aboli
3 vidéji burkani
4 selerijas kati

1. lzspiediet abolus, burkanus un selerijas katus
sulu spiedé, izmantojot 5. atrumu.

Samaisiet un pasniedziet uzreiz.

Tomatu, burkanu,
seleriju un laima sula
2 vidéji tomati

1 laims, nomizots

1 liels burkans

2 selerijas kati

1. Izspiediet tomatus, burkanu, selerijas katus
un laimu sulu spiedé, izmantojot 1., 3. un
5.atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Burkanu, biesu un apelsinu sula

4 apelsini, nomizoti

2 vidéji burkani

3 vidéjas bietes

1. Izspiediet burkanus, bietes un apelsinus sulu
spiedé, izmantojot 3. un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Abolu, persiku un greipfratu sula

2 lieli persiki, sagriezti un bez kauliniem
2 greipfrati, nomizoti
1 mazs abols

1. Izspiediet abolu, persikus un greipfratus sulu
spiedé, izmantojot 2., 3. un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Abolu, bumbieru un zemenu sula

1 glaze zemenu, bez kauslapam

1 mazs abols

3 mazi nogatavojusies bumbieri,

bez katiniem

1. Izspiediet abolu, bumbierus un zemenes sulu
spiedé, izmantojot 1. un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Melones, piparmétru
un mango sula

'/, mazas melones, nomizotas,
pargrieztas uz pusém, bez séklam
3 svaigi piparmétru katini ar lapam
1 mango, pargriezts uz pusém,
nomizots, bez kaulina

1. |zspiediet melones, piparmétras un mango
sulu spiedg, izmantojot 1. un 2. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.
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Atsvaidzinoss sakums

Tomatu, gurku,

pétersilu un burkanu sula

3 vidéji tomati

1 liels gurkis, ja nepiecieSams, nomizots

1 liels saiskis pétersilu

3 vidéji burkani

1. Izspiediet tomatus, gurki, pétersilus
un burkanus sulu spiedé, izmantojot
1.,4.un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Salda kartupela, seleriju,
ingvera un apelsinu sula

4 apelsini, nomizoti

2,5 cm ingvera sakne

4 selerijas kati

1 mazs saldais kartupelis, nomizots,
pargriezts uz pusém

1. Izspiediet seleriju, saldo kartupeli, ingvera
sakni un apelsinus sulu spiedé, izmantojot
3.un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Pastinaku, seleriju
un bumbieru sula

2 pastinaki
4 selerijas kati
4 vidéji bumbieri, bez katiniem

1. Izspiediet pastinakus, selerijas katus un
bumbierus sulu spiedé, izmantojot 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.
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Vitaminu aizvietotaji

Tomatu, burkanu, pétersilu un
sarkano papriku sula

3 vidéji tomati

2 mazas sarkanas paprikas

4 pétersilu katini ar lapam

3 burkani

1. Sagrieziet paprikas, iznemiet séklas.

2. Izspiediet tomatus, burkanu, pétersilus
un papriku sulu spiedé, izmantojot
1., 4. un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Kazenu, bumbieru
un greipfratu sula

250 g kazenu

2 greipfrati, nomizoti

3 nogatavojusies bumbieri, bez katiniem

1. Izspiediet kazenes, bumbierus un greipfratus
sulu spiedé, izmantojot 1., 3. un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Biesu, abolu un seleriju sula

4 vidéjas bietes

2 vidéji aboli

4 selerijas kati

1. Izspiediet bietes, abolus un selerijas katus
sulu spiedé, izmantojot 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Mellenu, kazenu,
zemenu un laima sula

500 g kazenu

500 g mellenu

500 g zemenu, bez kauslapam
1 laims, nomizots

1. Izspiediet mellenes, kazenes, zemenes
un laimu sulu spiedé, izmantojot
1.un 3. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Gurka, selerijas, fenhela

un pupu asnu sula

1 liels gurkis

3 selerijas kati

2 glazes pupu asnu

1 fenhela sakne

1. Izspiediet gurki, selerijas katus,
fenheli un pupu asnus sulu spiedé,
izmantojot 4. un 5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.

Putojosa apelsinu sula
1kg apelsinu, nomizotu

1. Izspiediet apelsinus sulu spiedé, izmantojot
3.atrumu.

Pasniedziet uzreiz.
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Vieglas pusdienas

Svaigu darzenu zupa ar nudelem

1 mazs tomats

1 zala paprika, iznemta serde un séklas
1 mazs sipols, nomizots un sagriezts

2 burkani

1 édamkarote sviesta

1 @damkarote pilngraudu miltu

375 ml darzenu buljona

425 g konservétu pupinu

1 pacina atri pagatavojamo nadelu,
kas javara 2 minates

Svaigi saberzti melnie pipari

1. Izspiediet tomatu, zalo papriku, sipolu un

burkanus sulu spiedé&, izmantojot 1., 4. un
5. atrumu.

2. Izkauséjies sviestu liela panna vidéja
karstuma.

3. Piemaisiet miltus, cepiet vienu minati,
nepartraukti samaisot.

4. Pievienojiet izspiesto sulu, darzenu buljonu
un konservétas pupinas.

5. Uzvariet, tad samaziniet karstumu un variet
10 minates uz Iénas uguns.

6. Pievienojiet nideles, variet 2 minates vai lidz
bridim, kad tas klGst mikstas.

7. lelejiet zupu 4 blodinas, péc garsas parkaisiet
ar melnajiem pipariem.

Pasniedziet uzreiz.
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Gaspaco

4 vidéji tomati

4 svaigas pétersilu lapas

1 sarkana paprika, iznemta serde un séklas
1 gurkis

1 liela kiploka daiva, nomizota

1 mazs sipols, nomizots un sagriezts

2 burkani

2 seleriju katini

2 édamkarotes sarkanvina etika

Svaigi saberzts melnais pipars

1 glaze sasmalcinata ledus

3 édamkarotes sasmalcinata svaiga bazilika

1. Izspiediet tomatus, pétersilus, sarkano
papriku, gurki, kiploku, sipolu, burkanus
un selerijas sulu spiedé, izmantojot 1., 4.
un 5. atrumu.

2. Pievienojiet etiki un melnos piparus.
3. Salieciet ledu cetras zupas blodinas.

4. Salejiet zupu blodinas uz ledus, parkaisiet
ar baziliku.

Pasniedziet uzreiz.

Mango, melones un apelsinu
jogurta dzeriens

1 mango, sagriezts uz pusém, nomizots,
bez kaulina

%2 mazas melones, nomizotas, bez séklam,
sagrieztas divas dalas

5 apelsini, nomizoti

3 édamkarotes dabiga jogurta

1. Izspiediet mango, meloni un apelsinus sulu
spiedé, izmantojot 1., 2. un 3. atrumu.

2. lelejiet liela trauka. Piemaisiet jogurtu.

3. lelejiet glazés un pasniedziet uzreiz.



Vieglas pusdienas

Veéesa veldze

Makaroni Provansas mércé

4 tomati

2 svaigas pétersilu lapas

1 sarkana paprika, bez serdes un séklam
1 selerijas katins

2 lielas kiploka daivas

1 mazs sipols, nomizots un sagriezts
1 @damkarote tomatu mérces

V2 glaze sarkanvina

500 g varitu makaronu

2 téjkarotes zavéta oregano

3 édamkarotes sarivéta Parmas siera

1. Izspiediet tomatus, pétersilus, sarkano
papriku, seleriju, kiploku un sipolu sulu
spiedé, izmantojot 1., 4. un 5. atrumu.

2. Sajauciet tomatu mérci ar sarkanvinu,
pievienojiet izspiesto sulu.

3. lelejiet panna un 3-4 minates karséjiet uz
vidéjas uguns.

4. Pievienojiet makaronus un sakratiet, lai tie

labi parklatos. Sadaliet maisijumu 4 porcijam.

5. Parkaisiet ar oregano un Parmas sieru.
Pasniedziet uzreiz.

Dzirkstosais bumbieru un
aprikozu dzeriens

4 lielas aprikozes, sagrieztas uz pusém,
bez kaulina

3 lieli bumbieri, iznemta serde

1 glaze sasmalcinata ledus

250 ml mineralidens

1. Izspiediet aprikozes un bumbierus sulu
spiedé, izmantojot 2. un 5. atrumu.

2. lelieciet ledu 4 garas glazés.

3. Salejiet izspiesto sulu 4 glazeés.

4. Uzlejiet mineraltdeni un labi sajauciet.
Pasniedziet uzreiz.

Melones, zemenu un
pasifloras dzériens

%2 melones, nomizotas, bez séklam,
sagrieztas

250 g zemenu, saspiestas

2 pasifloras augla mikstums

1 glaze sasmalcinata ledus

1. Izspiediet meloni un zemenes sulu spiedé,
izmantojot 1. atrumu.
2. lejauciet pasifloras augla mikstumu.

3. leberiet ledu 4 glazés, uzlejiet sulu un
labi sajauciet.

Pasniedziet uzreiz.
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Vesa veldze

Bumbieru, redisu un
seleriju dzeriens

3 vidéji bumbieri, bez katiniem
4 redisi, nomizoti

3 seleriju kati

1 glaze sasmalcinata ledus

1. Izspiediet bumbierus, redisus un selerijas
sulu spiedé, izmantojot 5. atrumu.

2. leberiet ledu 4 glazés, uzlejiet sulu un
labi sajauciet.

Pasniedziet uzreiz.

Tropiskais dzéeriens

2 mango, nhomizoti, sagriezti uz pusém,
bez kaulina

3 kivi, nomizoti

%2 maza ananasa, nomizota un sagriezta
Cetras dalas

Y2 glazes svaigu piparmétru lapu

1 glaze sasmalcinata ledus

1. Izspiediet mango, kivi, ananasu un

piparmétru sulu spiedé, izmantojot 2. un
5. atrumu.

2. leberiet ledu 4 glazeés, uzlejiet sulu un
labi samaisiet.

Pasniedziet uzreiz.
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Tomatu, nektarinu, pasifloras un
piparmétru ledus dzériens

6 tomati

2 nektarini, sagriezti uz pusém,
bez kauliniem

2 glazes svaigu piparmétru lapu
4 pasifloras augla mikstumi

1 glaze sasmalcinata ledus

1. Izspiediet tomatus, nektarinus un
piparmétras sulu spiedé, izmantojot 1. un
2. atrumu.

2. Piemaisiet pasifloras augla mikstumu.

3. leberiet ledu 4 glazés, uzlejiet sulu un
labi sajauciet.

Pasniedziet uzreiz.

Gurku, ananasu un koriandra
ledus dzériens

2 gurki, nomizoti, ja nepiecieSams

2 glazes svaigu koriandra lapu

%2 maza ananasa, nomizota un sagriezta
cetras dalas

1 glaze sasmalcinata ledus

1. Izspiediet gurki, ananasu un koriandru sulu
spiedé, izmantojot 4. un 5. atrumu.

2. leberiet ledu 4 glazés, uzlejiet sulu un labi
samaisiet.

Pasniedziet uzreiz.



Alkoholiskie dzerieni

Pina kolada

2 liela ananasa, nomizota un sagriezta
cetras dalas

3 édamkarotes Malibu likiera

2 edamkarotes kokosriekstu sirupa
500 ml tonika

1 glaze sasmalcinata ledus

1. lzspiediet ananasu sulu spiedé, izmantojot

5. atrumu.

2. Piemaisiet likieri, kokosriekstu sirupu
un toniku.

3. Sadaliet ledu 4 garas glazés, uzlejiet sulu,
labi samaisiet.

Pasniedziet uzreiz.

Muskatmelones sapnis

1 muskatmelone, nomizota, bez seklam,
sagriezta cetras dalas

3 édamkarotes Midori likiera

500 ml tonika

1 glaze sasmalcinata ledus

1. lzspiediet muskatmeloni sulu spiedé,
izmantojot 1. atrumu.

2. Piejauciet sulai likieri un toniku.

3. Sadaliet ledu 4 glazés, uzlejiet melones
maisijumu, labi samaisiet.

Pasniedziet uzreiz.

Asinaina Mérija

4 vidéji tomati

2 seleriju kati

1 liela sarkana paprika, sagriezta,
bez seklam

V2 glazes degvina

1 glaze sasmalcinata ledus

1. Izspiediet tomatus, seleriju un sarkano
papriku sulu spiedé, izmantojot 1., 4. un
5. atrumu.

2. Pielejiet degvinu. Sadaliet ledu 4 glazés,
uzlejiet tomatu maisijumu, labi samaisiet.

Pasniedziet uzreiz.

Persiku un piparmétru dzuleps

6 persiki, pargriezti uz pusem, bez kauliniem
Y2 glazes svaigu piparmétru lapu

2 édamkarotes Creme de Menthe likiera

2 téjkarotes cukura

%2 glazes sasmalcinata ledus

500 ml mineralidens

1. Izspiediet persikus un piparmétru lapas sulu
spiedg, izmantojot 2. atrumu.

2. Pielejiet Creme de Menthe likiera un
pieberiet cukuru.

3. Sadaliet ledu 4 glazeés, uzlejiet persiku
maisijumu, labi samaisiet.
Pasniedziet uzreiz.
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Energijas dzerieni

Vinogu, kivi un ogu dzériens

Vinogas satur kaliju un dzelzi, kas dod
energijas piepluadumu péc spraigas
darba dienas.

500 g zalo vinogu, bez kauliniem
un katiniem

2 kivi, nomizoti

250 g zemenu, bez lapinam

500 ml vajpiena

2 edamkarotes proteinu saturosa
pulverveida uztura bagatinataja
V2 glazes sasmalcinata ledus

1. lzspiediet vinogas, kivi un zemenes sulu
spiedé, izmantojot 1. atrumu.

2. Pievienojiet vajpienu, uztura bagatinataju un
sasmalcinato ledu.

Pasniedziet uzreiz.

Aprikozu, abolu un bumbieru
dzirkstosais dzeriens

4 lielas aprikozes, pargrieztas uz pusém,
bez kauliniem

4 mazi sarkanie aboli

3 vidéji bumbieri, bez katiniem

250 ml gazéta mineraludens

Y2 glazes sasmalcinata ledus

1. Izspiediet aprikozes, abolus un bumbierus
sulu spiedé, izmantojot 2. un 5. atrumu.

2. Pievienojiet mineraltdeni un ledu.

Pasniedziet uzreiz.
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Apelsinu, burkanu, piparmétru un
biesSu dzériens

4 apelsini, nomizoti

8 burkani

2 glazes svaigu piparmétru lapu

2 mazas bietes, sagrieztas

1. Izspiediet apelsinus, burkanus, piparmétru
lapas un bietes sulu spiedg, izmantojot 3. un
5. atrumu.

Pasniedziet uzreiz.



Edieni no biezumiem

Neizmetiet biezumus, kas palikusi péc auglu un
darzenu sulas izspiesanas, bet izmantojiet tos
édienu pagatavosanai, ka noradits receptés.

Burkanu, abolu un selerijas strudele

30 g sviesta

1 mazs sipols, labi sasmalcinats

4% glazes burkanu, abolu un seleriju
biezuma (skatiet recepté 25. Ipp.)

250 g Cottage siera

2 édamkarotes sakapatu svaigu piparmétru
1 x 60 g ola, sakulta

12 miklas kartas

60 g sviesta, izkauséta

1 glaze rivéta Parmas siera

1. Izkauséjiet sviestu cepespanna, pievienojiet
sipolus, cepiet tos 2-3 mindtes vai lidz bridim,
kad tie klast miksti.

2. Bloda ievietojiet sipolu, burkanu, abolu un
seleriju biezumus, Cottage sieru, piparmétru
un olu. Kartigi sajauciet.

3. Pargrieziet miklas kartas uz pusém, uzreiz
izmantojot tikai 3 miklas kartas, parklajiet
paréjas ar sviestpapiru un mitru draninu,
lai neizzatu.

4. Miklas vienu kartu apziediet ar sviestu,
nokaisiet ar Parmas sieru, uzlieciet virst
otru miklas kartu, ko apziediet ar sviestu
un nokaisiet ar Parmas sieru. Atkartojiet So
darbibu ar pédéjo kartu.

5. Vienas miklas kartas gala uzlieciet
édamkaroti biezumu maisijuma, salokiet
miklas galus un satiniet ka ruleti. Atkartojiet
$o darbibu ar atlikuso miklu un biezumu
maisijumu. lzveidotas strlideles lieciet
uzkarséta cepesdkrasni un cepiet 200°C
temperatdra apméram 20-25 mindtes vai lidz
bridim, kad tas klGst zeltaini branas.

Galas sacepums

500 g maltas liellopu galas

500 g samaltu cisinu

2 sipoli, smalki sakapati

%2 glazes burkanu biezumu

Y2 glazes kartupelu biezumu

2 téjkarotes karija pulvera

1 téjkarote malto kimenu

1 edamkarote sakapata svaiga pétersila
1 x 60 g ola, viegli sakulta

Y2 glazes pasterizéta piena

Y2 glazes liellopu galas buljona

Svaigi malti melnie pipari

2 édamkarotes sasmalcinatu mandelu

Tomatu glazara

Y2 glazes liellopu galas buljona

4 édamkarotes tomatu mérces

1 téjkarote Skistosas kafijas pulvera
3 edamkarotes Vorcestras mérces
1%2 édamkarotes etika

12 @damkarotes citronu sulas

3 @damkarotes brana cukura

Va glazes sviesta

1. Blodina lieciet malto liellopu galu, maltos
cisinus, sipolus, burkanu, kartupelu
biezumus, karija pulveri, kimenes, pétersilus,
olu, pasterizéto pienu, buljonu un melnos
piparus. Kartigi samaisiet.

2. levietojiet maisijumu viegli ietaukota
11 cm x 21cm cepesa forma. Parkaisiet ar
sasmalcinatajam mandelém

3. Cepespanna ielejiet buljonu, tomatu mérci,
kafijas pulveri, Vorcestras mérci, etiki, citronu
sulu un sviestu. Karséjiet uz mérenas uguns.
Samaziniet karstumu un, regulari maisot,
laujiet varities uz mazas uguns apméram 8-
10 minates vai lidz tas sabiezésanai.

4. Tomatu glazaru parlejiet galai un cepiet
apméram 40 minates.
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Edieni no biezumiem

Darzenu zupa ar skinki

3 téjkarotes sviesta

1 sipols, labi sasmalcinats

1 Skinkis ar kaulu

350 g biesu biezumu

50 g kartupelu biezumu

50 g burkanu biezumu

100 g tomatu biezumu

50 g gurku biezumu

Sula no kartupeliem, burkaniem, tomatiem
un gurkiem kopa ar adeni - 2 litri
4 Skinka Skéles, smalki sagrieztas
1 édamkarote citronu sulas

V2 glazes skaba kréjuma

1. Izkauséjiet sviestu liela cepespanna.
Apcepiet sipolu uz vidéjas uguns apméram
2-3 mindtes, [idz tas kldst zeltains.
Pievienojiet skinki ar kaulu. Samaisiet biesu,
kartupelu, burkanu, tomatu un gurku
biezumus, izspiesto sulu ar Gdeni, sagriezto
Skinki un citronu sulu.

Uzkarséjiet lidz varisanai, tad samaziniet
karstumu un variet uz Iénas uguns apmeéram
30-40 minutes.

2. Atdaliet Skinki no kaula, sakapajiet apcepto

galu un vél mazliet apcepiet.

3. Pasniedziet kopa ar skabo kréjumu.

Burkanu, kirbju un
fetas siera sacepums

8 miklas kartas

60 g sviesta, izkauséta

1 puravs, smalki sakapats

1 glaze kirbja mikstuma

1 glaze burkanu mikstuma
250 g fetas siera, sadrupinata
3x60golas

1 olas baltums

34

V2 glazes piena
2 édamkarotes apelsinu mizinu
3 édamkarotes sakapata svaiga pétersila

1. Salieciet miklas kartas pa slaniem, tas
ieziezot ar izkausétu sviestu. lelieciet miklas
kartas 25 cm plata trauka, piespiezot kartigi
miklas pamatu un malas pie cepama trauka.
Apgrieziet miklas malas par apméram 1,5 cm
augstakas neka trauka malas.

2. Samaisiet puravu, kirbi, burkanus, fetas sieru,
olas, olas baltumu, pienu, apelsinu mizinas
un pétersilus.

3. lepildiet miklu ar maisijumu un cepiet 180°C
temperatdra apméram 25-30 minates vai lidz
bridim, kad sacepums kluvis zeltaini brans.

Ogu un baltas sokolades uzputenis

200 g baltas Sokolades

200 g zemenu biezumu

200 g avenu biezumu

3 téjkarotes zelantina, kas uzbriedinats
3 édamkarotés karsta tidens

3 olu dzeltenumi

300 ml salda kréjuma

Va glazes cukura, parklajumam

2 édamkarotes Grand Marnier likiera

1. Karsta Gdens peldé izkauséjiet Sokoladi, tad
atdzeséjiet to, nelaujot pilniba sabiezét.

2. Cita trauka samaisiet zemenu un avenu
biezumus.

3. Sakuliet sokoladi, Zelantinu un olu dzeltenumus,
[idz maisijums k|ast blavs un spidigs.

4. Cita trauka sakuliet saldo kréjumu, lidz
tas klast stingrs, iejauciet to Sokolades
maisijuma kopa ar ogu biezumus un likieri.
lelejiet maisijumu samitrinata piecu glazu
ietilpibas veidné. levietojiet veidni ledusskapt
uz paris stundam vai uz visu nakti.



Edieni no biezumiem

Pastinaka, zalumu un polentas
siltie placeni

2 glazes pastinaka biezumu

Ya glazes piena

2 x 60 g olas, ar dzeltenumu atdalitu

no baltuma

1 édamkarote cepama pulvera

Ya glazes miltu

Va glazes polentas (kukuriaizas putraimu)
1 tejkarote sakapata svaiga timiana

1 tejkarote sakapata svaiga rozmarina

1 tejkarote garsvielu maisijuma

1 maza sarkana paprika, labi sasmalcinata
1 édamkarote ellas

1. Liela bloda ievietojiet pastinaka biezumus,
pienu, olas dzeltenumu, cepamo pulveri,
polentu, timianu, rozmarinu, garsvielas
maisijumu un sarkano papriku. Cita trauka
sakuliet olas baltumu lidz stingram putam un
iecilajiet to pastinaka maisijuma.

2. Uzkarséjiet ellu liela cepeSpanna un ar
édamkaroti lieciet taja gatavo maisijumu,
veidojot placenisus. Katra placenisa pusi
cepiet apméram minuti vai lidz tie klust
zeltaini brani.

Pasniedziet uzreiz.

Burkanu kuka

134 glazes miltu

2 téjkarotes cepama pulvera

2 téjkarotes samaltu muskatriekstu
Y2 téjkarotes samalta kanéla

2 téjkarotes samalta kardamona

V2 glazes smalki sakapatu zemesriekstu
Y2 glazes rozinu

2 glazes brana cukura

1%2 glazes burkanu biezumu

2 x 60 g olas, viegli sakultas

Y2 glazes ellas

Va glazes skaba kréjuma

1. letaukojiet 25 cm x 15 cm kakas formu.

2. Liela bloda izsijajiet miltus, cepamo pulveri,
muskatriekstus, kanéli, kardamonu.

3. Pievienojiet zemesriekstus, rozines, brano
cukuru un burkanu biezumus. Labi samaisiet.

4. Pievienojiet olas, ellu un skabo kré&jumu.
Sakuliet maisijumu ar elektrisko mikseri,
izmantojot vidéju atrumu, lidz visas
sastavdalas ir labi samaisijusas. lelejiet
maisijumu forma.

5. Cepiet 180°C temperatira apméram
stundu vai lidz bridim, kad kdka ir gatava.
Parbaudiet, iedurot taja irbuliti. Iznemiet
kdku no krasns un pirms tas iznemsanas no
formas laujiet atdzist 5 minates.
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Froojie™ spiedes izmantosana -

merces, uzkodas

Asa nektarinu mérce

Apméram 5% porciju

500 g nektarinu, nomizotu, bez kauliniem
V2 sarkanas paprikas, bez seklam,

smalki sakapatas

2 maza sarkana pipara, bez séklam,
smalki sakapata

3 téjkarotes smalki sakapata svaiga ingvera
2 édamkarotes smalki sakapatu svaigu
koriandru lapu

1 tejkarote citronu sulas

1 tejkarote cukura

Ya tejkarotes saberztu kimenu séklu

Jaras sals péc garsas

1. Izspiediet nektarinus Froojie™ spiedé.

2. lelejiet naktarinu maisijumu trauka, pievienojiet
paréjas sastavdalas un labi samaisiet.

3. Pieberiet sali péc garsas.

4. Pasniedziet ar kariju un risiem vai ka piedevu
vistas galai vai zivim.

Biesu un maurloku uzkoda

Apmeéram 3 porcijas

850 g konservétu jauno biesu,
labi notecinatu

1/3 glazes sagrieztu maurloku
1 kiploka daivina, saspiesta
2/3 glazes Mascarpone siera

1 tejkarote citronu sulas
Jaras sals

Svaigi saberzti melnie pipari

1. Izspiediet bietes ar Froojie™ spiedi.
2. leligjiet bieSu maisijumu trauka.

3. Piejauciet maurlokus, kiploku, Mascarpone
sieru un citronu sulu.

4. Labi sajauciet ar sali un pipariem.

5. Pasniedziet ar sausiniem un svaigiem
darzeniem.
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Tomatu, Cili un pancetta meéerce

4 porcijas

125 g sagrieztas pancetta, sakapatas
1 kg svaigu gatavu tomatu, bez serde un
sagrieztu Cetras dalas

2 édamkarotes olivellas

2 vidéji sipoli, sagriezti kubinos

4 kiploka daivinas, smalki sakapatas
%2 maza zala dili, bez séklam un
smalki sakapata

2 téjkarotes cukura

Jaras sals un svaigi saberzti pipari

1. Cepiet pancetta panna, lidz ta ir kartigi brina
un kraukskiga.

2. Nosusiniet absorbéjosa papira.

3. Izspiediet tomatus ar Froojie™ spiedi.

4. Uzkarséjiet ellu liela panna, pievienojiet
sipolus, kiplokus un ¢ili, karséjiet maza
karstuma apméram 10 minates.

5. Pievienojiet tomatus un cukuru un
uzkarséjiet lidz varisanas temperatarai.

6. Samaziniet karstumu un karséjiet bez vaka
apméram 35 minates vai lidz bridim, kad
meérce ir sabiez&jusi un tomati ir izvarijusies.

7. Pievienojiet juras sali un piparus péc garsas.

8. Samaisiet ar pancetta un pasniedziet uz
karstiem varitiem makaroniem.



Froojie™ spiedes izmantosana - zupas

Fenhela un pupinu zupa italu gaumé

2 Coriso desinas, sagrieztas

1%2 kg svaigu gatavu tomatu, bez serdes un
sagrieztu Cetras dalas

Ya glazes olivellas

2 lieli sipoli, sagriezti

4 kiploka daivinas, smalki sakapatas

1 maza fenhela sakne, sagriezta un sakapata
2 seleriju katini, sagriezti

2 lieli burkani, sagriezti kubinos

1 @damkarote smalki sakapatu svaigu
rozmarina lapu

2 glazes darzenu buljona

1 tejkarote cukura

V2 glazes mazu makaronu

400 g Borlotti vai Cannelloni pupinu,
noskalotu un nosusinatu

Sals un pipari

Y2 glazes sakapatu svaigu Italijas pétersilu

1. Cepiet Coriso pann3, lidz tas ir brinas
un kraukskigas.

2. Nosusiniet absorbéjosa papira.

3. Izspiediet tomatus ar Froojie™ spiedi.

4. Uzkarséjiet ellu liela panna, pievienojiet
sipolus un kiplokus, karséjiet maza karstuma
apméram 10 minates.

5. Pievienojiet fenheli, selerijas, burkdnus un
cepiet apméram 5 mindtes.

6. Pievienojiet tomatus, coriso skéles,
rozmarinu, buljonu un cukuru, uzkarséjiet
lidz varisanas temperatarai.

7. Samaziniet karstumu, traukam uzlieciet vaku
un karséjiet uz Iénas uguns 30 mindtes.

8. Pievienojiet makaronus un karséjiet
5 minutes.

9. Piemaisiet pupinas, karséjiet vél 3 lidz
4 minates.

10. Pieberiet zupai sali un piparus péc garsas.

11. Parkaisiet zupu ar sakapatiem pétersiliem.
Pasniedziet ar krauk3kigu maizi.

Ja zupa klust parak bieza, pielejiet
mazliet buljona.

Piebilde
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Froojie™ spiedes izmantosana -

deserti un auglu mérces

Mango saldéjums

4 lidz 6 porcijas

400 g svaigu mango gabalinu

V2 glazes cukura

V2 glazes salda kréjuma

2 edamkarotes svaigas citronu sulas

1. Izspiediet mango gabalinus ar Froojie™ spiedi.

2. Pievienojiet cukuru, kréjumu un citronu sulu
un labi sajauciet.

3. lelejiet saldéjuma pagatavotaja un
izmantojiet, ka noradits ta lietosanas

pamaciba, vai ielejiet aukstumizturiga tvertné.

Uzlieciet vaku. Varat ari ievietot saldéjama
kamerd, lidz maisijuma malas sak sasalt.

4. Iznemiet no ledusskapja un sajauciet maisijumu
ar daksinu, lai salauztu ledus kristalus.

5. Uzlieciet vaku un ievietojiet saldéjama
kamera, lidz maisijums sasalst.

PADOMS: SALDEJUMA PAGATAVOTAJS
LAUS IEGUT KREMIGAKU UN
VIENMERIGAKU SALDEJUMU.
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Ananasu un pasifloras serbets

6 porcijas

1 vidéjs ananass, nomizots

8 pasifloras, iznemts mikstums
V2 glazes cukura sirupa (skatiet
nakamaja recepté)

1.

Sagrieziet Cetras dalas nomizoto ananasu.
Iznemiet serdi.

2. Sagrieziet ananasu sikakas dalas.

3. Izspiediet ananasu un pasifloras mikstumu ar

Froojie™ spiedi.

. lejauciet maisijuma cukura sirupu.
. lelejiet saldéjuma pagatavotaja un izmantojiet,

ka noradits ta lietoSanas pamaciba, vai ielejiet
aukstumizturiga tvertné. Uzlieciet vaku. Varat
ari ievietot saldéjama kamera, lidz maisijuma

malas sak sasalt.

. Iznemiet no ledusskapja un sajauciet

maisijumu ar daksinu, lai salauztu
ledus kristalus.

. Uzlieciet vaku un ievietojiet saldéjama

kamera, lidz maisijums sasalst.

Cukura sirups

Apméram 3 glazes
3 glazes balta cukura
2 glazes udens

1.

leberiet cukuru un ielejiet adeni panna
un karséjiet uz loti mazas uguns, pastavigi

. Karséjiet uz vidéji mazas uguns un variet

maisijumu 5 minates.

3. Nonemiet no uguns un laujiet pilniba atdzist.

. Uzglabajiet vésa vieta hermétiska trauka.



Froojie™ spiedes izmantosana -

deserti un auglu mérces

Zemenu kréms

Apméram 2/3 glazes
1 turzina zemenu, bez lapinam
2 edamkarotes pudercukura

1. lzspiediet zemenes ar Froojie™ spiedi.

2. Pievienojiet pudercukuru un labi samaisiet.

3. Uzlieciet ar karoti uz saldéjuma, meringa vai
Sokolades kukas.

Tropiskie ledus gabalini

Apméram 12 ledus gabalini

1 turzina zemenu, bez lapinam

Y2 melones, bez séklam un sagrieztas

2 banani, nomizoti

%2 maza ananasa, nomizota, bez serdes
4 pasifloras augli

1. Izspiediet zemenes ar Froojie™ spiedi un
ielejiet ledus saldésanas trauka.

2. Izspiediet meloni ar Froojie™ spiedi un
uzlejiet uz zemenu maisijuma.

3. Atkartojiet analogisku procesu ar atlikusajiem
augliem (banani, ananasi, pasiflora).

4. Ledus kubinos iespraudiet kocinus un
saldéjiet vismaz 6 stundas.
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Froojie™ spiedes izmantosana - kokteili

100% auglu kokteili. Kombingjiet mikstus
auglus, pieméram, bananus ar cietakiem
augliem, lai iegtu briniskigus dzérienus.

Avenu un bananu kokteilis

2 porcijas

1 liels banans, nomizots

Y2 glazes svaigu vai saldétu avenu, atkausétu
1 édamkarote medus

Y2 glazes auksta tidens

1. Izspiediet bananus un avenes ar Froojie™
spiedi, ielejiet 2 glazés, piejauciet medu un
labi samaisiet.

Pasniedziet uzreiz.

Bumbieru un mellenu kokteilis

2 porcijas

1 gatavs bumbieris, nomizots un bez serdes
Y2 glazes svaigu mellenu

1 banans, nomizots

1 édamkarote sakapatu piparmétru lapu
Gazéts mineralidens vai toniks pasniegsanai

1. lzspiediet bumbieri, mellenes un bananus ar
Froojie™ spiedi.

2. Piejauciet piparmétru lapas, labi samaisiet.

3. lelejiet divas lielas glazeés, uzlejiet gazéto
mineraltdeni vai toniku.

Pasniedziet uzreiz.
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Ananasu un melonu kokteilis

2 porcijas

2 mazas melones, nomizotas, bez séklam
un sakapatas

2 maza ananasa, nomizota, bez serdes
un sakapata

Véss udens pasniegsanai

1. Izspiediet meloni un ananasu ar
Froojie™ spiedi.

2. lelejiet divas lielas glazés un uzlejiet vésu
tdeni lidz vélamajam biezumam.

Pasniedziet uzreiz.

Persiku un bananu kokteilis

2 porcijas
1 liels gatavs persiks, nomizots,
bez kaulina, sakapats
1 banans, nomizots
2 édamkarotes klavu sirupa
%2 glazes dabiga jogurta
%2 glazes piena
1. Izspiediet persiku un bananu ar
Froojie™ spiedi.
2. Piejauciet klavu sirupu, jogurtu un pienu.
3. lelejiet 2 lielas glazés un pasniedziet uzreiz.



Onnitleme

uue Stollar Ikon™ Froojie™ Juice Fountain® mahlapressi ostmise puhul!




Stollar soovitused turvalisuse tagamiseks

Meie, Stollar mahlapressi tootjad, peame kéikjal silmas ohutust. Teile kui hinnatud tarbijaile on konstrueeritud
ja kasutamiseks ettendhtud eriti turvalised seadmed. Tungiv palve vétta arvesse erinevaid turvanéudeid
mistahes elektriseadmetega tédtamise ajal, samuti jargnevaid ohutusnéudeid.

Tahtsad turvameetmed Stollar Ikon™ Froojie™
Juice Fountain® mahlapressi kasutamisel

* Enne seadme sisseliilitamist lugege kasutusjuhend
Iabi ning hoidke see alles teaveteks tulevikus.

* Enne Stollar mahlapressi esmakordset kasutamist
votke see pakendist vdlja ning eemaldage koik
reklaamkleebised ja téhised.

Stollar mahlapressi mitte paigutada t66tamiseks
tooli voi laua ddrele. Mahlapress paigutada
siledale, puhtale ja kuivale aluspinnale.
Tootamise ajal tekkiv vibratsioon vaib seadme
kohalt liikumist pdhjustada.

Seadmel, selle all vdi imber olevad laigud
puhastada ja lasta siis pinnal kuivada enne
seadme uuesti kasutamist.

Mitte paigutada Stollar mahlapressi kuumale gaasi-
voi elektrisoojendajale voi selle [ahedusse, samuti
mistahes kohale, kus seade véib kuuma pinnaga
kokku puutuda.

Enne seadme kasutamist veenduge alati, kas
see on bigesti komplekteeritud. Puudulikult
komplekteeritud seade ei hakka t66le. Lihemat
infot mahlapressi komplekteerimisest (46. Ik.) ja
kdivitamisest (50. Ik.).

Stollar mahlapressi mitte jatta to6tamisel
jarelvalveta.

Veenduge alati, kas Stollar mahlapress on vilja
lGilitatud, vajutades "Off/On" liilitil "Off". Siis lilitage
seade elektrivorgust vélja. Enne turvakdepideme
tdstmist ja/voi selle likkamist, kui seadet enam ei
kasutata, ka enne mahlapressi koost lahtivotmist,
puhastamist ja hoiulepanekut tingimata veenduda,
kas roostevabast terasest filter on po6rlemise
I6petanud ja mootor peatunud.
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e Stollar mahlapressi kasutada vaid selleks
ettendhtud eesmarkidel - s66gi ja/voi joogi
valmistamiseks.

e Hoida seade puhas. Puhastamise, hoolduse ja
garantii kohta vt. (55. lk.).

e Vilju néusse mitte suruda sérmedega vdi muude
koogiriistadega. Kasutage selleks alati komplekti
kuuluvat téukurit. Mitte toppida kési ega sérmi
seadmele paigaldatud laia avaga viljandusse.

e Olge ettevaatlikud, et seadmega t66tamise ajal
kded, sdrmed, juuksed, riietus, ka kéogitarbed
seadme podrlevate osadega kokku ei puutuks.

e Mitte tddtada Stollar mahlapressiga vahetpidamata
kauem kui 10 minutit, mootoril tduseb koormus.
Laske mootor jahtuda 1 minut igal kasutamiskorral.
Mitte koikide selles kasutusjuhendis loetletud
jookide valmistamiseks ei tddta mootor
kérgendatud koormusel. Mootor on aga liigselt
koormatud kdévade aed- ja puuviljade tddtlemisel
aeglase kiiruse reziimis. Vt. 50. Ik., aed- ja puuviljade
to6tlemiseks vastava kiiruse madramiseks.

¢ Olge ettevaatlikud roostevabast terasest filtri
kasitsemisel, kuna l6iketerad on véga teravad.
Valesti kasitsedes voite end vigastada.

« Arge kasutage seadet, kui pdorlev sdel (filter)
on rikkis.

Mitte pista kdsi ega voodrkehasid laia avaga
viljanéusse. Kasutage alati komplekti
kuuluvat téukurit.




Stollar soovitused turvalisuse tagamiseks

jatkub

* Arge puudutage véikeseid teravaid hambaid ja
terasid mahlapressi ketta keskel.

* Arge puudutage l6ikureid viljandus.

* Arge peenestage jadd véi kdvasid puu-/aedvilju,
nditeks peete voi porgandeid, kui kasutate
Froojie™ pressi.

Tahtsad turvameetmed koikide
elektriseadmete kasutamisel

* Enne seadmega to6leasumist kerida juhe
I6puni lahti.

e Elektriloogist hoidumiseks mitte jatta voolujuhet,
pistikut v6i seadme mootorit vette voi mingisse
muusse vedelikku.

e Mitte jatta voolujuhet rippuma ile laua dare voi
kuumade pindadega kokkupuutesse, ka véltida
voolujuhtme keerdumist.

e Lapsed ega puuetega isikud ei tohi seadet ilma
jarelvalveta kasutada.

e Mitte lubada lastel seadmega méngida.

¢ Aeg-ajalt kontrollige seadet. Seda mitte kasutada,
kui voolujuhe, pistik voi seade on viga saanud.
Viige seade lahimasse Stollar teeninduskeskusesse
llevaatamiseks ja/vdi parandamiseks.

o Vidikeste laste [ambumisohu valistamiseks
eemaldage ja vabanege digesti seadme
voolujuhtme pistikule kinnitatud kaitsekattest.

e Igasugune seadme hooldus, vélja arvatud
puhastamine, teostada volitatud Stollar
teeninduskeskuses.

¢ Seade on madratud koduses majapidamises
kasutamiseks. Seadet kasutada vaid selleks
ettendhtud eesmarkidel. Transpordivahenditel
voi laevadel mitte kasutada. Mahlapressi mitte
kasutada valitingimustes.

Soovitav installeerida pisiva pingega seade
(turvaliliti), tdiendava ohutuse tagamiseks
elektriseadmete tdGtamise ajal. Soovitav
installeerida elektrivorku, mis mahlapressile toite
tagaks, turvalilitiga nominaalsel pisival tédpingel,
mis ei Uletaks 30mA. Professionaalse abi saamiseks
votke tihendus elektrikuga.

e Pidage hoolega kinni puhastuse ja hoolduse
juhistest.

ET MAHLAPRESSI KAAN ON TUGEVASTI KINNI. ARGE VABASTAGE

2 HOIATUS: ENNE MOOTORI SISSELULITAMIST VEENDUGE ALATI,

TURVAKAEPIDET, KUNI MAHLAPRESS TOOTAB.
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Tutvumine Stollar mahlapressiga

Toukur

vajutab ja liikkab tikeldamata puu- ja
aedvilju viljanousse

(voib pesta ndudepesumasinas)

Ainulaadne voolu juhtimise stisteem
tagab maksimaalse mahla véljapressimise

Patenteeritud* 84 mm eriti lai viljanéu
vdimaldab pressida tlkeldamata puu- ja aedvilju

Valumetallist turvakédepide

mahlapress ei to6ta, kui mahlapressi kaan pole
kinnitatud turvakdepidemega

Mahlapressi kaan
(voib pesta
néudepesumasinas)

Filter

titaankattega roostevabast
terasest mikrofilter (voib pesta
néudepesumasinas)

3 liitrine
jaédkide néu
(voib pesta
noude-

pesumasinas)

Mootori ajami tihendus

Elegantne
roostevabast
terasest disain

ON/OFF
(sisse-/

véljalilitamise)
laliti

LCD kiiruse
indikaator
viitega
mabhlapressimise
kiirusele

Elektrooniline kiiruse
juhtimise ldliti L
] 1,2 liitrine kaanega mahlakruus
kaane sisse on monteeritud vahuséel

(voib pesta ndudepesumasinas)

Juhtme hoiukoht
juhet saab kerida seadme aluse mber ja kinnitada

Voéimas mootor

° _ Filtrinou

viieaastase garantiiga (voib pesta néudepesumasinas)
Individuaalselt Puhastushari
projekteeritud kasutage harja laia otsa

mahlatila ots jaakide eemaldamiseks
mahl ei pritsi ja voolab viljandust; nailonharjaseid
otse klaasi (v6ib pesta kasutage roostevabast
ndudepesumasinas) terasest filtri puhasta-
miseks (voib pesta
néudepesumasinas)
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Tutvumine Stollar mahlapressiga

jatkub

Froojie™ vaheréngas

banaanide, mango ja maasikate to6tlemiseks.
Integreeritud kdepide, mida saab kasutada nii
vasaku kui parema kaega.

Froojie™ ketas
pehmete puuviljade, néiteks banaanide, mango ja
maasikate to6tlemiseks.

Mikrofilter
véimaldab puu- ja aedviljadest pressida
ainult mahla.

I/
Ak
—4

Sisseehitatud vahusoel
tagab klaasi kallamisel vahu eraldamise mahlast
(kui soovite).

Mahlakruusi kaan

voimaldab mahlapressi kéivitada pealepandud
kaanega, et pressimise ajal mahl ei pritsiks. Pange
mabhlakruusile kaan, kui séilitate mahla kilmkapis.

Vahu sailitamiseks votke enne mahla
kallamist kaan ara.
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Stollar mahlapressi komplekteerimine

Enne esmakordset kasutamist

Enne Froojie™ pressi esimest korda kasutamist votta
seade pakendist ja eemaldada kdik reklaamkleebised
ja tahised. Veenduda, kas seade on elektrivdrku
Uihendatud ja on vilja lulitatud ("OFF" positsioonil).
Peske filtrindu, mikrofilter, mahlapressi kaan,
Froojie™ vaherdngas, Froojie™ ketas, téukur, jadkide
néu, mahlakruus ja selle kaan soojas seebivees
pehme lapiga.

Kasutamine mikrofiltriga

1. samm

Paigutada mootoriga seade siledale, kuivale pinnale,
naiteks toolile. Veenduge, kas seade on valja lilitatud
("OFF" positsioonil) ja elektrivrgust vélja lilitatud.
2.samm

Asetage filtrinu mootorile.
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3.samm

Veenduge, kas nool mikrofiltril hildub noolega
mootori ajamil ja likake mikrofilter alla, kuni see
kohale kinnitub. Kinnitage mikrofilter néule ja
mootori kattele.

4. samm

Pange filtrindule mahlapressi kaan, nii et kaan
ulatuks tle mikrofiltri ja liikake siis alla, kuni see
kohale kinnitub.




Stollar mahlapressi komplekteerimine

JELL

5.samm

Tostke turvaldliti Gles ja kinnitage see
molemasse dnarusse, (iks mahlapressi kaane
molemal poolel. Turvaliiliti peaks asuma vertikaalses

positsioonis ja olema kinnitatud mahlapressi kaanele.

6. samm

Onarus ja eend peavad Ghilduma viikese eendiga
viljandu Glemise osa sisemuses.
Liikake toukur viljandusse.

7.samm

Paigaldage jaakide néu, kallutades seda pisut eemale
mootori alusest ja nihutage jadkide ndu tlaosa le
mahlapressi kaane alumise osa. Liikake jaakide ndu
pohi mahlapressile Idhemale, kuni see kinnitub
alusele mootorialuse juures.

Seadme pesemise lihtsustamiseks soovi-
tame jaatmenodusse panna polietileenkoti
jaakide kogumiseks. Jadke saab kasutada
toiduvalmistamiseks, samuti kompostiks aias.

8. samm

Pange komplekti kuuluv mahlakruus Froojie™ pressi
paremal pool asuva mahlatila alla. Mahlapritsimise
valtimiseks voib katta kaanega.

Saab kasutada ka individuaalselt projekteeritud

tila otsikut ja mahlakruusi asemel klaasi kasutada.
Mahlatila otsik valdib pritsimist, muutes
mahlapressimise puhtaks ja meeldivaks.
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Stollar mahlapressi komplekteerimine

jatkub

Kasutamiseks Froojie™ pressiga 3.samm

Pange Froojie™ vaherdngas filtrindusse ja veenduge,

1.samm et kdepidemel olev hoiatuskleebis on suunatud (les.

Asetage filtrinu mootorile.

i [ |

-
2.samm 4. samm
Pange Froojie™ ketas filtrinbusse ja mootori ajami Asetage mahlapressi kaas Froojie™ vaherdngale ja
Uihendusele, vajutage alla, kuni see fikseerub oma filtrindule ning liikake alla, kuni see kinnitub kohale.

kohale. Veenduge, et Froojie™ ketas on tugevasti
fikseeritud filtrindus ja mootori alusel.

Arge mingil juhul kasutage Froojie™ ketast
ilma Froojie™ vaherdngata. Neid peab alati
koos kasutama.
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Stollar mahlapressi komplekteerimine

JELL

5.samm 6. samm

Tostke turvaldliti Gles ja kinnitage see Onarus ja eend peavad thilduma viikese eendiga
molemasse dnarusse, (iks mahlapressi kaane viljandu llemise osa sisemuses.

molemal poolel. Turvaliiliti peaks asuma vertikaalses Liikake toukur viljandusse.

positsioonis ja olema kinnitatud mahlapressi kaanele.

%

Jaakide néu kasutamine pole vajalik, kui
kasutate Froojie™ pressi.

7.samm

Pange komplekti kuuluv mahlakruus Froojie™ pressi
paremal pool asuva mahlatila alla. Mahlapritsimise
valtimiseks voib katta kaanega.
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Stollar mahlapressiga tootamine

Puu- ja aedviljade ettevalmistamine
Froojie™ pressiga tootlemiseks

e Froojie™ pressi pange ainult pehmed puuviljad.

e Kui pressite kéva koorega puuvilju, nditeks mangot,
ananassi voi kiivit, koorige need eelnevalt.

e Kui pressite kova stidamikuga puuvilju, néiteks
ananasse, ldigake stidamikud kindlasti enne vlja.

e Enne mahla pressimist vétke kindlasti vélja
kovad seemned voi kivid, nditeks nektariinidest,
virsikutest, mangost ja aprikoosidest.

e Passifloora viljaliha, kooritud kiivit ja marju voib
toodelda seemneid eemaldamata.

Kasutage Froojie™ pressil vaikest kiirust
(1. vai 2. kiirust). Enne puuviljade ja/voi
aedviljade lisamist viljanéusse veenduge
alati, et mootor to6tab.

Kiiruse valiku tabel

Froojie™ press Kiirus
Aprikoosid (kivid vélja voetud) 1
Banaanid (kooritud) 1
Kiivi (kooritud) 1
Mango (kooritud, kivid valja voetud) 1
Melonid (kooritud) 1
Pirni viljaliha 1
(varreta, sidamik valja voetud)

Ananassid (kooritud, 1
stidamik valja voetud)

Vaarikad 1
Maasikad (varred eemaldatud) 1
Tomatid (stidamik valja voetud, 1
neljaks 16igatud)

Arbuusid (kooritud, 1
seemned valja voetud)

Kasutage 2. kiirust, et pressida mahl 2
jarelejaanud viljalihast
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Mahlapressiga vo6i Froojie™ pressiga

1.samm

Peske mahlapressimiseks ettendhtud puu-
ja aedviljad.

Suurema osa aed- ja puuviljade, nditeks
dunte, porgandite ja kurkide, tiikeldamine
pole vajalik, kuna need mahuvad vilja-
ndusse tervetena. Enne mahla pressimist
aedviljadest, nditeks peetidest, porganditest
jt., peske need korralikult ning Idigake ara
rohelised varred.

Markus

2.samm

Vastavalt pressitavatele aed- voi puuviljadele valige

kas mahlapress vdi Froojie™ press.

A KOVASID PUU- JA AEDVILJU
(NAITEKS PORGANDEID, OUNU,

VARSKEID PEETE JNE.) VOI JAAD, KUI

KASUTATE FROOJIE™ PRESSI. SEE VOIB

RIKKUDA SEADME OSAD.

HOIATUS: ARGE SISESTAGE

3.samm

Veenduge, kas Froojie™ press on digesti
komplekteeritud. Vaadake Froojie™ pressi
komplekteerimist (46. |k.). Veenduge, kas enne
toodete t66tlemist asub tila all mahlakruus voi klaas
ning on kinnitatud jaakide nou.

4. samm

Uhendage voolujuhe 230/240V elektrivérku ja
seadke sisse/valjaltlitamise Iliti "ON" positsiooni.
Helendub LCD displei.



Stollar mahlapressiga tootamine

jatkub

LCD displei helendab vahetpidamata 3
minutit, seejdrel lllitub unereZziimile ja lilitub
automaatselt vélja, et sddsta véimsust.

Ekraanindidud ilmuvad jalle, kui kdivitate
sisse-/valjalllitamise liliti, kiiruse juhtketta
vOi turvakdepideme.

Kui turvakdepide pole mahlapressi kaanel
fikseeritud, stttib LCD displei ja sellel vilgub
“L"taht, viidates, et turvakdepideme peab
fikseerima selleks ettenahtud kohale.

Kui turvakdepide on mahlapressi kaanel
fikseeritud, stttib LCD displei ja naitab
valitud kiiruse seadistust. Kiirust saab

muuta kiiruse juhtlilitiga. Kiiret viidet
mahlapressimise kiiruse kohta vaadake
LCD ekraanil, jadkide noult véi kiiruse valiku
tabelist (51. Ik.).

Mootoril on tilekoormus, kui valite kdvade
puu- ja aedviljade td66tlemiseks aeglase
kiiruse reziimi. Vaadake kiiruse valiku tabelit,
et seada puu- ja aedviljade to6tlemiseks
odige kiirus.

Kiiruse valiku tabel

Puuvili/aedvili Soovitav
Kiirus
Ounad 5

Aprikoosid (ilma kivideta)
Peedid (puhastatud)
Mustikad

Brokkoli

Briisseli kapsas (puhastatud)
Kapsas

Porgandid (puhastatud)
Lillkapsas

Seller

Kurgid (kooritud)

Kurgid (koorega)

Fenhel

Viinamarjad (ilma seemneteta)
Kiivi (kooritud)

Mango (kooritud, ilma kivita)
Melonid (kooritud)

Nektariinid (ilma kivideta)
Apelsinid (kooritud)

Virsikud (ilma kivideta)

Kévad pirnid (ilma varteta)

Pehmed pirnid (ilma varteta)

Ananassid (kooritud)
Ploomid (ilma kivideta)
Vaarikad

Tomatid

Arbuusid (kooritud)

=== (NN INW[IN|[=NINMN|=ldINVNO A |DA|=(UTN

Puu- ja aedviljade t66tlemise dige kiiruse
kiireks ja lihtsaks valimiseks kasutage kiiruse
valiku tabelit jadkide néul.
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Stollar mahlapressiga tootamine

jatkub

5.samm

Vajutage sisse-/vdljalllitamise liliti “ON” positsiooni.
Mahlapress hakkab t66le valitud kiirusel.
Mahlapressimise ajal on vdimalik mis tahes hetkel
kiirust muuta kiiruse juhtlilitiga.

3 minuti parast lUlitub LCD displei
automaatselt valja, kui sisse-/valjalilitamise
ltliti pole mber lilitatud “ON” positsioonile
voi valitud kiirus.

6. samm

Kui mootor t66tab, pange viljad ndusse.
Vajutada t6ukuriga viljad ettevaatlikult allapoole.
Maksimaalse mahlahulga saamiseks vajutage
téukuriga alati aeglaselt.

Froojie™ press peatub automaatselt, kui
selle mootor on kauemaks kui 10 sekundiks
peatunud. See eriline turvafunktsioon
ltlitub sisse, kui korraga to6delda liiga palju
aed- voi puuvilja, voi on pressitavad viljad
liiga suured. Sellisel juhul tiikeldada viljad
vdiksemateks, ihesuurusteks tiikkideks ja/
vOi toodelda korraga vahem vilju.

Mahlapressimise jatkamiseks
lilitada seade vélja - seadistades
sisse-/valjalulitamise liliti "OFF"
positsioonile, siis lilitada uuesti
sisse "ON" positsioonile.
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7. samm - mahlapressi kasutamine

Aed- ja puuviljadest mahla pressimisel voolab mahl
kruusi ja viljajadgid kogunevad jadkide ndusse.
Mahlapressimise ajal saab jadkide néu tiihjendada,
lilitades valja Froojie™ pressi, seadistades sisse-
/véljaltlitamise lliti “OFF” positsioonile ja ndu
ettevaatlikult valja vottes. Enne mahlapressimise
jatkamist sisestada tiihi jadkide néu.

Valtida jadkide néu liigtditumist, kuna see
voib seadmel to6vigu pdhjustada.
Seadme pesemise lihtsustamiseks
soovitame jadkidendusse panna
poliietuleenkotti, kuhu kogunevad
viljajadgid. Jadke saab kasutada
toiduretseptides voi kompostina aias.

llma vahuta mahlaks votta mahlakruusilt
kaan, valades pressitud mahla klaasi.

8.samm -
Froojie™ pressi kasutamine

Kui kasutate Froojie™ pressi, voolab kogu pressitud
sisu mahlakruusi. Jadkide néus pole viljaliha.

Osa vilju voib jadda mahlakruusi. See on
normaalne ndhe ning jarelejadnud kogus

soltub viljade valmidusest ja kévadusest.

ARGE KUNAGI VAJUTAGE

TOOTEID VILJANOUSSE

SORMEDEGA VOI KOOGI-
RIISTADEGA. KASUTAGE AINULT
KOMPLEKTI KUULUVAT TOUKURIT. ARGE
PUHASTAGE VILJANOUD SORMEDEGA.



Stollar mahlapressi lahtivotmine

Mahlapress

1.samm

Veenduge, kas Froojie™ press on vélja lulitatud,
sisse-/véljaltlitamise Iliti seadistusel "OFF". Siis vélja
lilitada elektrivorgust.

2.samm

Eemaldage jadkide ndu, kallutades seda pisut eemale
mootori alusest, siis ihendage lahti mahlapressi
kaanelt ja vabastage aluselt mootorialuse juures.

3.samm

Kasutage mugavat kdepidet mahlapressi
turvakdepidemel, tdstes seda pisut mahlapressi
kaanelt ja allapoole lastes.

4.samm
Eemaldage mahlapressi kaan.

5.samm
Votke éara filtrinou, milles veel asub mikrofilter.

6.samm

Mikrofiltri valjavotmiseks pistke sérmed

eendisse, kus viide "LIFT BASKET" ja vétke mikrofilter
valja. Puhastamise lihtsustamiseks on soovitav
valjavotmisel mikrofiltri roostevabast terasest ndud
hoida kraanikausi kohal.

MIKROFILTER KOOSNEB
VAIKESTEST LOIKETERADEST,
MIS AED- JA PUUVILJU
PRESSIMISE AJAL TOOTLEVAD.
MITTE PUUDUTADA LOIKETERASID,
MIKROFILTRIT KAES HOIDES.
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Stollar mahlapressi lahtivotmine

jatkub
Froojie™ press 3.samm

Tostke Froojie™ vaheréngas filtrindult.
1. samm
Seadistage sisse-/valjaliilitamise liliti “OFF” 4.samm
positsiooni, et Froojie™ pressi vdlja liilitada. Seejarel Tostke valja Froojie™ ketas filtrindust.
Uhendage VOOlUjUhe VOOIUVérgUlt lahti. (Arge puudutage teravaid hamba|d)

2.samm

Hoides turvakaepidet moélema kdega tdmmake seda TAHELEPANU: VAGA TERAVAD

tagasi ja tostke tile mdlema eendi mahlapressi kaane A ROOSTEVABAST TERASEST
kummalgi poolel. LOIKEKETAS JA HAMBAD.

HOIATUS: FROOJIE™ LOIKE-

KETTAL ON VAGA TERAVAD

LOIKURID JA HAMBAD.
FROOJIE™ KETTA KASITSEMISEL ARGE
PUUDUTAGE HAMBAID JA TERASID.
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Hooldus, puhastamine ja garantii

Veenduge, kas Froojie™ pressi on vélja liilitatud,
sisse-/véljalulitamise Iliti seadistusel "OFF". Siis
llitage valja elektrivorgust.

Veenduge, kas seade on digesti lahti voetud.
Vt. ptk. "Froojie™ pressi lahtivotmine" (53. Ik.).

Puhastamise lihtsustamiseks:

Seade puhastada kohe parast kasutamist,
mitte lasta mahlal ja jadkidel sellele kuivada.

Parast iga kasutamiskorda loputada
lahtivoetavad mahlapressi osad voolava
vee all (niiske massi eemaldamiseks). Laske
seadmel kuivada.

Seadme pesemise lihtsustamiseks

on soovitav jadkide néusse panna
polletuleenkott, kuhu jadgid kogunevad.
Jaake saab toiduvalmistamiseks kasutada
voi ka kompostiks aias

Mootorialuse puhastamine

1. Seadme mootor piihkida pehme niiske lapiga.
Siis kuivatada hoolikalt.

2. Vajadusel piihkida Ule ka voolujuhe.

Filtrindud, mahlapressi kaant ja jadkide

néud saab pesta ndudepesumasinas

(ainult Glemises korvis). Froojie™ vaheréngast
ei saa pesta ndudepesumasinas. Peske seda
soojas vees.

Mikrofiltri puhastamine

Maksimaalse mahlakoguse saamiseks veenduge
alati, et roostevabast terasest mikrofilter on puhas.
Kasutage komplekti kuuluvat puhastusharja.

1. Kohe parast mahlapressiga t60 |6petamist
pange roostevabast terasest mikrofilter kuuma
seebivette ja jatke sinna 10 minutiks. Jadkide
kuivamisel ummistuvad filtri pilud, vahendades
sel viisil mahlapressimise efektiivsust.

2. Hoidke mikrofiltrit voolava vee all ja puhastage
harjaga vorku keskelt valjapoole. Olge
ettevaatlik, filtri keskel asuvaid véikeseid
|6iketerasid mitte puudutada. Tostke soel
vastu valgust, et veenduda, kas séel on
puhas. Kui see on ummistunud, pange
mikrofilter puhastamiseks kuuma vee ja 10%
sidrunimahla lahusesse. Mikrofiltrit saab pesta ka
ndudepesumasinas.

Mootorialust mitte puhastada pinna
kriimustamise valtimiseks abrasiivsete
puhastusvahendite ja terava harjaga.

Filtrinou, mahlapressi kaane,
Froojie™ vaheronga, toukuri ja
jadkide néu puhastamine

1. Peske koik osad soojas seebivees pehme lapiga.
Piihkige (le ja laske kuivada.
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Hooldus, puhastamine ja garantii

jatkub

Roostevabast terasest mikrofiltrit voib pesta
néudepesumasinas (ainult tlemises korvis).

* Arge leotage mikrofiltrit valgendavas lahuses véi
muudes abrasiivsete pesemisvahendite lahustes.

o Mikrofiltrit kdsitseda ettevaatlikult, kuna see on
kergesti vigastatav.

Mahlakruusi puhastamine
1. Loputage mahlakruus ja kaan koos
sissemonteeritud vahusdelaga voolava vee all.

2. Mélemad osad pesta soojas seebivees pehme
lapi abil. Piihkige (e ja laske kuivada.

Mahlakruusi ja kaant voib pesta
néudepesumasinas (ainult tlemises korvis).

Kuivanud ja tugevate
plekkide eemaldamiseks

Tugevalt varvivate aed- ja puuviljade to6tlemisel
vdivad seadme plastmassosad vérvi muuta. Selle
valtimiseks peske plastmassosasid kohe parast
kasutamist. Kui plastmassosad on varvi muutnud,
asetage osad 10% sidrunimahla ja vee lahusesse voi
peske neutraalse puhastuvahendiga.

Stollar 5 aastane garantii

Stollar Ikon™ Froojie™ mahlapressil on suure
véimsusega mootor. Stollar mahlapress on nii
kvalitatiivne toode, et oleme sellele taganud 5
aastase garantii vigastuste kaitseks, mis kasutatud
materjalide ja tootmise tottu tekkida vdivad. See
tdiendab 12 kuu vahetusgarantiid ja kehtib ainult
mootorile. Garantiisse ei kuulu vigastused, mis
tekkinud juhusliku kaivitamise, seadme ebadige
tédtamise tottu vdi on seadmega vastupidiselt
kasutusjuhendis viidatule to6tatud.

12 kuune vahetusgarantii

Stollar Ikon™ Froojie™ mahlapressile kehtib taielikult
esimese 12 kuu garantii vigastuste suhtes, mis on
tekkinud kasutatud materjalide ja tootmise téttu, mis
on nadidatud Stollar 12 kuu vahetusgarantiis (vaadake
lisatud garantiidokumenti).

MIKROFILTRI JA VILJANOU KESKKOHAL ASUVAD VAIKESED LOIKETERAD, MIS

c ARGE LEOTAGE MOOTORIT VEES VOI MUUS LAHUSES.

AED- JA PUUVILJADE PRESSIMISE AJAL VILJU TOOTLEVAD. MITTE PUUDUTADA
LOIKETERASID, HOIDES MIKROFILTRIT JA VILJANOUD KAES..
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Nouanded kasutamiseks

Seade ei toota, kui sisse-/vilja-
liilitamise liiliti on seatud
asendisse "ON"

Voib-olla pole turvakédepide digesti seatud. See ei
asu vertikaalselt voi pole sisestatud mélemasse
dnarusse, mis asuvad mahlapressi kaane mélemal
kiiljel (vt. 46. lk. 5. sammu).

Mootor otsekui seiskuks
tootlemise ajal

1. Kaane alla véivad koguneda mérjad jaagid, kui
mahla pressitakse liiga kiiresti. Proovige seda
teha aeglasemalt, liikates tdukurit pikkamodda
allapoole (vt. 48. Ik. 4. samm). Téitke juhised
peatiikist lahtivotmise ja puhastamise kohta
ning puhastage filtrindu, roostevabast terasest
mikrofilter ja mahlapressi kaas.

2. Stollar mahlapress peatub automaatselt, kui selle

mootor on kauemaks kui 10 sekundiks peatunud.

See eriline turvafunktsioon liilitub sisse, kui
korraga t66delda liiga palju aed- véi puuvilja, voi
on pressitavad viljad liiga suured. Sellisel juhul
tiikeldada viljad véiksemateks, Gihesuurusteks
tiikkideks ja/voi toddelda korraga vahem vilju.
Mahlapressimise jatkamiseks lulitada seade
vdlja - seadistades sisse-/valjaliilitamise luliti
"OFF" positsioonile, siis lllitada uuesti sisse
"ON" positsioonile.

3. Mootoril on lisakoormus, kui kévade aed- ja
puuviljade todtlemiseks valitud madal kiiruse
reziim. Vt. kiiruse valimise tabelist 50. lk. aed- ja

puuviljade tddtlemiseks vastava kiiruse valimiseks.

Filtrindusse kogunevad jaagid

Katkestage mahlapressimine ja taitke juhised
peatiikist lahtivotmise ja puhastamise kohta. Votke
mabhlapressilt kaas, puhastage sinna kogunenud
jadgid. Mahlapress uuesti kokku panna ja pressimist
jatkata. Korraga kasutada erinevaid vilju (téodeldes
nii kovasid kui pehmeid aed- ja puuviljus).

Jaagid on liiga niisked ja
vaheneb pressitud mahla kogus

Pressige mahla aeglasemalt.

Votke roostevabast terasest filtrindu vilja ja
puhastage selle adred hoolikalt harjaga. Filtrindu
loputada kuumas vees. Kui séel ummistunud,
hoidke séela puhastamiseks kuuma vee ja

10% sidrunimahla lahuses voi peske see
néudepesumasinas. Nii eemalduvad sinna
kogunenud jadgid (aed- véi puuviljadest), mis
pressitud mahla kvaliteeti véivad méjutada.

Mahl valgub mahlapressi
kaane ja filtrinéu vahele

Pressige mahla aeglasemalt, liikates tdukuriga
aeglaselt allapoole (vaadake 48. Ik. 4. samm).

Mahla pritsib mahlatilast

Kasutage komplekti kuuluvat mahlakruusi ja

kaant voi kasutage individuaalselt projekteeritud
mahlatila otsikut, kui kasutate klaasi. Et mahl voolaks
Uhtlasemalt, kasutage vilju, mis sisaldavad rohkem
vett. Mahl voolab aeglasemalt, kui sisestad tiikke
tUkshaaval ja liikkad neid aeglaselt allapoole.

Kui kasutate Froojie™ pressi, tditub
filtrinou ja tila ummistub.

Kasutage rohkem vett sisaldavaid vilju, et mahl
voolaks tihtlasemalt. Pressige mahla aeglasemalt,
sisestades tlikke likshaaval ja liikates neid pikka-
maodda allapoole.
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Nouanded

Mahl

Ehkki mahlajookides on tavaliselt téhtis maitse,
kvaliteet ja [6hn, on téhtis ka selle tervislikkus. 95%
aed- ja puuviljade toitevadrtusest asub selle mahlas.
Vérsketest aed- ja puuviljadest saadav vedelik
moodustab toitumiseks tahtsa osa.

Vérsketest aed- ja puuviljadest saadav lihtsalt
valmistatav mahl on vitamiinide ja mineraalainete
allikas. Mahl imendub kiiresti verre, seega on see
kiireim moodus toiteainete organismi sattumiseks.

Ise mahla valmistades saate valida koostisosad ja
otsustada, kas on tarvis lisada suhkrut, soola voi
maitseaineid. Asja pressitud mahla on soovitav kohe
tarvitada, et ei kaoks vaartuslikud vitamiinid.

Aed- ja puuviljade ostmine

ja sailitamine

e Enne mahlapressiga to6tlemist peske alati aed-
ja puuviljad.

e Mahl pressida varsketest aed- ja puuviljadest.

¢ Raha kokkuhoidmiseks ja viljade varskena sdilita-
miseks ostke hooajalisi aed- ja puuvilju. Vt. tabelist
"Faktid aed- ja puuviljadest" (60.-61. Ik.).

e Mahla pressimiseks aed- ja puuvilju kiilmikus
sdilitades peab need enne hoiulepanemist pesema.

e Suuremat osa aed- ja puuvilju saab sdilitada
toatemperatuuril. Ornu ja kiiresti riknevaid tooteid,
naiteks tomateid, marju, leherohelist, sellerit ja
kurke on soovitav sdilitada kiilmkapis.
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Puu- ja aedviljade ettevalmistamine

e Kdva voi mittesdddava koorega puuviljad, naiteks
mango, guajaavid, melonid véi ananassid alati
enne mahlapressimist koorida.

Ménda kodgivilja, nditeks kurke saab
koorimata t66delda, olenevalt koore
paksusest ja mahla nduetest.

Koigist kividega voi seemnetega puuviljadest,
naiteks nektariinidest, virsikutest, mangodest,
aprikoosidest, ploomidest ja kirssidest, votta
eelnevalt valja kivid.

Enne mahla pressimist juurviljadest, naiteks
peetidest, porganditest jt., need hoolikalt pesta ja
varred dra I6igata.

Enne mahla pressimist puuviljadest, naiteks
maasikatest, puhastada need vartest ja pirnidelt
eemaldada vars.

Stollar Ikon Juice Fountain mahlapressis saab
toodelda ka tsitrusvilju. Enne seda koorige need ja
votke valja kivid.

Lisage dunamahlale pisut sidrunimahla, et see ei
muutuks pruuniks.

Froojie™ pressiga saab valmistada
karastavat ja vahutavat apelsinimahla.
Lihtsalt koorige apelsinid ja pressige mahl.
Enne mahla pressimist on soovitav apelsine
veidi jahutada.




Nouanded

jatkub

Puu- ja aedviljade ettevalmistamine
tootlemiseks Froojie™ pressiga

e Froojie™ pressi pange ainult pehmeid vilju.

e Kui kasutate kdva koorega vilju, nditeks
mangot, ananassi voi kiivit, koorige need kindlasti
enne mahla pressimist.

e Kui kasutate kdva stidamikuga vilju, nditeks
ananasse, votke kindlasti sidamik enne mahla
pressimist vélja.

* Enne mahla pressimist votke kindlasti vélja kdvad
seemned ja kivid, nditeks nektariinidest, virsikutest,
mangost ja aprikoosidest.

e Passifloora viljaliha, kooritud kiivit ja marju voib
toodelda koos seemnetega.

Kasutage Froojie™ pressi vaikesel kiirusel
(1. v6i 2. kiirus). Enne puu- ja/voi aedviljade
lisamist viljandusse, veenduge alati, et
mootor tdotab.
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Moned andmed puu- ja juurviljade kohta

Puu- ja Aastaaeg Sailitamine Toitevaartus Energiavaartus
juurviljad ostmiseks
Ounad Siigis/talv Kilmkapis, Kérge dieetiliste kiudainete 200 g 6unu =
aukudega plastmass- sisaldus ja vitamiin C 300 kj/ 72 kcal
kotis
Aprikoosid Suvi Kiilmkapis puuviljade Korge dieetiliste kiudainete 30 g aprikoose =
sahtlis sisaldus, sisaldab kaaliumi 84 kj/ 20 kcal
Banaanid Kevad Jahedas, kuivad kohas Dieetilised kiudained, kaalium, 2509 banaane =
vitamiin C, B6 836 Kj
Peedid Talv Loigake dra lehed, Hea folaatide ja dieetiliste 160 g peeti =
séilitage kiudainete, vitamiin C 188 kj/ 45 kcal
kilmkapis ja kaaliumi allikas
Mustikad Suvi Katke, sailitage Vitamiin C 125 g mustikaid =
ktilmikus 293 kj/ 70 kcal
Brokkoli Sugis/talv Plastmasskotis Vitamiin C, B2, B5, E, B6, 100 g brokkolit =
kilmkapis folaadid ja dieetilised kiudained | 196 kj/ 23 kcal
Briisseli kapsas Siigis/talv Kiilmkapis puuviljade Vitamiin C, B2, B6, E, folaadid 100 g Brisseli
sahtlis ja dieetilised kiudained kapsast =
109 kj/ 26 kcal
Kapsas Talv Kilmkapis, puhastatult | Vitamiin C, B6, folaadid, kaalium | 100 g kapsast =
ja toidukilesse pakitult | ja dieetilised kiudained 109 kj/ 26 kcal
Porgandid Talv Kulmkapis Vitamiin A, C, B6 ja 120 g porgandit =
dieetilised kiudained 125 kj/ 30 kcal
Lillkapsas Slgis/talv Eemaldada kattelehed, | Vitamiin C, B5, B6, folaadid, 100 g lillkapsast
séilitada vitamiin K ja kaalium =55kj/ 13 keal
plastmasskotis
kilmkapis
Seller Sugis/talv Kilmkapis, Vitamiin C ja kaalium 80 g varssellerit
plastmasskotis =29 kj/ 7 keal
Kurk Suvi Kiilmkapis, puuviljade Vitamiin C 280 g kurki =
sahtlis 121 kj/ 29 keal
Fenhel Talv/kevad Kiilmkapis, puuviljade Vitamiin C ja 300 g fenhelit =
sahtlis dieetilised kiudained 146 kj/ 35 kcal
Viinamarjad Suvi Kilmkapis, Vitamiin C, B6 ja kaalium 125 g viinamarju =
(ilma kivideta) plastmasskotis 355 kj/ 85kcal
Kiivi Talv/kevad Kiilmkapis, puuviljade Vitamiin C ja kaalium 100 g kiivit =

sahtlis

167 kj/40 kcal
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Andmed puu- ja aedviljade kohta

jatkub
Puu- ja Aastaaeg Sailitamine Toitevaartus Energiavaartus
aedviljad ostmiseks
Mango Suvi Séilitage kaetult Vitamiin A, C, B1, B6 240 g mangot =
kilmkapis ja kaalium 426 kj/ 102 kcal
Melonid, Suvi/suigis Kilmkapis puuviljade Vitamiin C, folaadid, 200 g melonit =
arbuusid sahtlis dieetilised kiudained 209 kj/ 50 kcal
ja vitamiin A
Nektariinid Suvi Kilmkapis puuviljade Vitamiin C, B3, kaalium ja 180 g nektariine =
sahtlis dieetilised kiudained 355 kj/ 85 kcal
Apelsinid Talv/sugis/ Jahedas kuivas kohas, Vitamiin C 150 g apelsine =
kevad kui soovite séilitada 35mg/100 g
mitte kauem kui 1 259 kj/62 kcal
nédala; pikemaajalisem
sailitamine kiilmkapis
Virsikud Suvi Kilmkapis Vitamiin C, B3, kaalium ja 150 g virsikuid =
dieetilised kiudained 205 kj/ 49 kcal
Pirnid Stigis Kilmkapis Dieetilised kiudained 150 g pirne =
350 kj/ 60 kcal
Ananassid Suvi Kilmkapis Vitamiin C 150 g ananassi =
245 kj/ 59 kcal
Ploomid Suvi Kilmkapis Dieetilised kiudained 70 g ploome =
110 kj/ 26 kcal
Vaarikad Suvi Sailitage kaetult Vitamiin C, raud, 125 g vaarikaid =
kilmkapis kaalium ja magneesium 130 kj/ 31 keal
Maasikad Kevad Kiilmkapis Vitamiin C, folaadid, 144 g maasikaid =
plastmasskotis kaltsium, kaalium, fosfor 65 Kj/46 kcal.
Tomatid Suvi Kilmkapis puuviljade Vitamiin C, dieetilised 100 g tomateid =
sahtlis kiudained, vitamiin E, folaadid 92 kj/ 22 kcal
ja vitamiin A

Froojie™ pressiga saab valmistada karastavat ja vahutavat apelsinimahla. Lihtsalt koorige
apelsinid ja pressige mahl (enne mahla pressimist on soovitav apelsine veidi jahutada).
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Retseptid




Varskendav algus

Ouna, porgandi ja selleri mahl

Ounte véi porgandite hulka véib muuta,
olenevalt sellest, kas soovite hapumat voi
magusamat mahla.

4 vaikest 6una
3 keskmist porgandit
4 varssellerit

1. Pressida mahl duntest, porganditest ja
sellerist mahlapressiga 5. kiirusel.

Segada ja anda kohe lauale.

Tomati, porgandi, selleri ja laimi mahl
2 keskmist tomatit
1 laim, kooritud

1 suur porgand
2 varssellerit

1. Pressida mahl tomatitest, porgandist, sellerist
mahlapressiga 1., 3. ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Porgandi, peedi ja apelsini mahl

4 apelsini, kooritud
2 keskmist porgandit
3 keskmist peeti

1. Pressida mahl porganditest, peetidest ja
apelsinidest mahlapressiga 3. ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Ouna, virsiku ja greibi mahl

2 suurt virsikut, tiikeldatud ja kivideta

2 greipi, kooritud

1 vdike 6un

1. Pressida mahl duntest, virsikutest ja greibist
mahlapressiga 2., 3.ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Ouna, pirni ja maasika mahl
1 klaas maasikaid, puhastatud

1 véike 6un

3 viikest kiipset pirni, varreta

1. Pressida mahl duntest, pirnidest ja
maasikatest mahlapressiga 1. ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Meloni, piparmiindi ja mango mahl

'/, véikest melonit, kooritud, poolitatud,
seemneteta

3 vérsket piparmiindi vart lehtedega

1 mango, kooritud, poolitatud, kivita

1. Pressida mahl melonist, piparmiindist ja
mangost mahlapressiga 1. ja 2. kiirusel.

Anda kohe lauale.
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Varskendav algus

Tomati, kurgi,
peterselli ja porgandi mahl

3 keskmist tomatit

1 suur kurk, vajadusel kooritud
1 suur kimp peterselli

3 keskmist porgandit

1. Pressida mahl tomatitest, kurgist, petersellist
ja porganditest mahlapressiga
1., 4. ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Maguskartuli, selleri,

ingveri ja apelsini mahl

4 apelsini, kooritud

2,5 cm ingverijuurt

4 varssellerit

1 vdike maguskartul, kooritud, poolitatud

1. Pressida mahl sellerist, maguskartulist,
ingverijuurest ja apelsinidest mahlapressiga
3.ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Pastinaagi, selleri ja pirni mahl

2 pastinaaki
4 varssellerit
4 keskmist pirni, varreta

1. Pressida mahl pastinaakidest, sellerist ja
pirnidest mahlapressiga 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.
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Vitamiinide asendajad

Tomati, porgandi, peterselli ja
punase paprika mahl

3 keskmist tomatit

2 vdikest punast paprikat

4 lehtedega petersellivart

3 porgandit

1. Paprikad l6igata pooleks,
seemned vdlja votta.

2. Pressida mahl tomatitest, porganditest,
petersellist ja paprikast mahlapressiga
1., 4.ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Muraka, pirni ja greibi mahl
250 g murakaid

2 greipi, kooritud

3 kiipset pirni, varreta

1. Pressida mahl murakatest, pirnidest
ja greipidest mahlapressiga
1., 3.ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Peedi, 6una ja selleri mahl

4 keskmist peeti
2 keskmist 6una
4 varssellerit

1. Pressida mahl peetidest, duntest ja sellerist
mahlapressiga 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Mustika, muraka,
maasika ja laimi mahl

500 g murakaid

500 g mustikaid

500 g maasikaid, puhastatud
1 kooritud laim

1. Pressida mahl mustikatest, murakatest,
maasikatest ja laimist mahlapressiga
1.ja 3. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Kurgi, selleri, apteegitilli
ja oaidude mahl

1 suur kurk

3 varssellerit

2 klaasi oaidusid
1 apteegitilli juur

1. Pressida mahl kurgist, sellerist, apteegitillist
ja oaidudest mahlapressiga 4. ja 5. kiirusel.

Anda kohe lauale.

Vahutav apelsini mahl
1 kg apelsine, kooritud

1. Pressida mahl apelsinidest mahlapressiga
3. kiirusel.

Anda kohe lauale.
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Kerge Iouna

Varske aedviljasupp nuudlitega

1 vdike tomat

1 roheline paprika, siidamik ja seemned
vélja voetud

1 vdike sibul, kooritud ja hakitud

2 porgandit

1 spl void

1 spl tdisterajahu

375 ml aedviljapuljongit

425 g konservubasid

1 pakk 2 minutiga valmivaid kiirnuudleid,
Varskelt jahvatatud musta pipart

1. Pressige mahlapressiga mahl tomatist,
rohelisest paprikast, sibulast ja porganditest,
kasutades 1., 4. ja 5. kiirust.

2. Sulatage véi suurel pannil keskmisel
kuumusel.

3. Segage juurde jahu, kuumutage tiks minut
pidevalt segades.

4. Lisage pressitud mabhl, aedviljapuljong
ja konservoad.

5. Laske keema tOusta, siis vahendage kuumust
ja keetke 10 minutit tasasel tulel.

6. Lisage nuudlid, keetke 2 minutit véi kuni
nuudlid on pehmed.

7. Kallake supp 4 kaussi, puistake maitse jargi
peale musta pipart.

Andke kohe lauale.
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Gaspacho

4 keskmist tomatit

4 virskeid petersellilehti

1 punane paprika, siidamik ja seemned
vélja voetud

1 kurk

1 suur kiilislaugukiiiis, kooritud

1 vdike sibul, kooritud ja hakitud

2 porgandit

2 varssellerit

2 spl punast veiniaadikat

Varskelt jahvatatud musta pipart

1 klaasi peenestatud jaad

3 spl peenestatud virsket basiilikut

1. Pressige tomatid, petersellid, punane
paprika, kurk, kiitislauk, sibul, porgandid ja
seller mahlapressis 1., 4. ja 5. kiirusel.

2. Lisage aadikas ja must pipar.

3. Pange jaad nelja supikaussi.

4. Kallake supp kaussidesse jaa peale, puistake
peale basiilikut.

Andke kohe lauale.

Mango, meloni ja

apelsini jogurtijook

1 mango, poolitatud, kooritud, ilma kivita
V2 vdikest melonit, kooritud, ilma
seemneteta, pooleks I6igatud

5 apelsini, kooritud

3 spl maitsetamata jogurtit

1. Pressige mango, melon ja apelsinid
mahlapressis 1., 2. ja 3. kiirusel.

2. Kallake suurde nbusse. Segage juurde jogurt.

3. Kallake klaasidesse ja andke kohe lauale.



Kerge Iouna

Jahe soom

Makaronid Provance’i kastmes

4 tomatit

2 varsket petersellilehte

1 punane paprika, ilma siidamiku
ja seemneteta

1 varsseller

2 suurt kiitislaugukiiiint

1 vdike sibul, kooritud ja hakitud
1 spl tomatipastat

V2 klaasi punast veini

500 g keedetud makarone

2 tl kuivatatud oreganot

3 spl Parma riivjuustu

1. Pressige tomatid, petersell, punane paprika,
seller, kiilislauk ja sibul mahlapressis 1., 4. ja
5. kiirusel.

2. Segage tomatipasta punase veiniga, lisage
pressitud mahl.

3. Kallake pannile ja kuumutage 3-4 minutit
keskmisel kuumusel.

4. Lisage makaronid ja raputage, et need

seguneksid kastmega. Jagage 4 portsjoniks.

5. Puistake peale oreganot ja Parma juustu.
Andke kohe lauale.

Vahutav pirni ja aprikoosi jook

4 suurt aprikoosi, poolitatud, ilma kivita
3 suurt pirni, ilma siidamikuta

1 klaas peenestatud jaad

250 ml mineraalvett

1. Pressige aprikoosid ja pirnid mahlapressis
2.ja 5. kiirusel.

2. Pange jaa 4 korgesse klaasi.

3. Kallake pressitud mahl 4 klaasi.

4. Kallake peale mineraalvesi ja segage hasti.
Serveerige kohe.

Meloni, maasika ja passifloora jook

%2 melonit, kooritud, ilma seemneteta,
tikeldatud

250 g maasikaid, pressitud

2 passifloora viljaliha

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige melon ja maasikad mahlapressis
1. kiirusel.

2. Segage juurde passifloora viljaliha.

3. Puistake jaa 4 klaasi, kallake mahl peale ja
segage hasti.

Serveerige kohe.

Pirni, redise ja selleri jook

3 keskmist pirni, ilma varreta
4 redist, kooritud

3 varssellerit

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige pirnid, redised ja seller mahlapressis
5. kiirusel.

2. Puistake jaa 4 klaasi, kallake mahl peale ja
segage hasti.

Serveerige kohe.
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Jahe soom

Troopiline jook

2 mangot, kooritud, poolitatud, ilma kivita
3 kiivit, kooritud

V2 vaikest ananassi, kooritud ja neljaks
l6igatud

V2 klaasi vdrskeid piparmiindilehti

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige mango, kiivi, ananass ja piparmint
mahlapressis 2. ja 5. kiirusel.

2. Puistake jaa 4 klaasi, kallake mahl peale ja
segage hasti.

Serveerige kohe.

Tomati, nektariini, passifloora ja
piparmiindi jaajook

6 tomatit

2 nektariini, poolitatud, ilma kivideta
V2 klaasi vdrskeid piparmiindilehti

4 passifloora viljaliha

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige tomatid, nektariinid ja piparmiint
mabhlapressis 1. ja 2. kiirusel.

2. Segage juurde passifloora viljaliha.

3. Puistake jaa 4 klaasi, kallake mahl peale ja
segage hasti.

Serveerige kohe.
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Kurgi, ananassi ja koriandri jadjook

2 kurki, vajadusel kooritud

Y2 klaasi varskeid koriandrilehti

V2 vaikest ananassi, kooritud ja neljaks
l6igatud

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige kurk, ananass ja koriander
mahlapressis 4. ja 5. kiirusel.

2. Puistake jaa 4 klaasi, kallake mahl peale ja
segage hasti.

Serveerige kohe.



Alkohoolsed joogid

Pina Collada

V2 suurt ananassi, kooritud ja neljaks
l6igatud

3 spl Malibu lik66ri

2 spl kookospahklisiirupit

500 ml toonikut

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige ananass mahlapressis 5. kiirusel.

2. Segage juurde likoor, kookospahklisiirup
ja toonik.

3. Puistake jaa 4 korgesse klaasi, kallake mahl
peale ja segage hasti.

Serveerige kohe.

Muskaatmeloni unistus

1 muskaatmelon, kooritud, ilma seemneteta,
neljaks l6igatud

3 spl Midori likoori

500 ml toonikut

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige muskaatmelon mahlapressis
1. kiirusel.

2. Segage mahl likoori ja toonikuga.

3. Jaotage jaa 4 klaasi, kallake peale
melonisegu ja segage hasti.

Serveerige kohe.

Verine Mary

4 keskmist tomatit

2 varssellerit

1 suur punane paprika, tiikeldatud, ilma
seemneteta

12 klaasi viina

1 klaas peenestatud jaad

1. Pressige tomatid, seller ja punane paprika
mahlapressis 1., 4. ja 5. kiirusel.

2. Lisage viin. Jaotage jaa 4 klaasi, valage peale
tomatisegu, segage hésti.

Serveerige kohe.

Virsiku ja piparmiindi julep

6 virsikut, poolitatud, ilma kivideta
Y2 klaasi varskeid piparmiindilehti
2 spl Creme de Menthe likoori

2 tl suhkrut

%2 klaasi peenestatud jaad

500 ml mineraalvett

1. Pressige virsikud ja piparmiint mahlapressis
2. kiirusel.

2. Lisage Creme de Menthe likdor ja suhkur.

3. Jaotage jaa 4 klaasi, valage peale virsikusegu,
segage hasti.

Serveerige kohe.
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Energiajoogid

Viinamarja, kiivi ja marja jook
Viinamarjad sisaldavad kaaliumit ja

rauda, mis annavad uut energiat parast
pingelist toopdeva.

500 g rohelisi viinamarju, ilma seemneteta
javarteta

2 kiivit, kooritud

250 g maasikaid, ilma lehtedeta

500 ml kooritud piim

2 spl proteiinisisaldusega toidulisandi
pulbrit

V2 klaasi peenestatud jaad

1. Pressige viinamarjad, kiivi ja maasikad
mahlapressis 1. kiirusel.

2. Lisage kooritud piim, toidulisand ja
peenestatud jaa.

Serveerige kohe.

Aprikoosi, 6una ja pirni vahujook

4 suurt aprikoosi, poolitatud, ilma kivideta
4 vidikest punast 6una

3 keskmist pirni, ilma varteta

250 ml gaseeritud mineraalvett

V2 klaasi peenestatud jaad

1. Pressige aprikoosid, 6unad ja pirnid
mabhlapressis 2. ja 5. kiirusel.

2. Lisage mineraalvesi ja jaa.

Serveerige kohe.
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Apelsini, porgandi, piparmiindi ja
peedi jook

4 apelsini, kooritud

8 porgandit

V2 klaasi vdrskeid piparmiindilehti

2 vdikest peeti, tiikeldatud

1. Pressige apelsinid, porgandid, piparmiindi-
lehed ja peedid mahlapressis 3. ja 5. kiirusel.
Serveerige kohe.



Toidud viljalihast

Arge visake &ra viljaliha, mis puu- ja aedviljade
mahla pressimisel jarele jaab, vaid kasutage
seda toitude valmistamiseks.

Porgandi, 6una ja selleri struudel
30 g void

1 vdike sibul, hasti peenestatud

4 klaasi porgandi, 6una ja selleri viljaliha
(vaadake retsepti 63. lk.)

250 g Cottage juustu

2 spl hakitud virsket piparmiinti

1 x 60 g muna, klopitud

12 lehttaigna lehte

60 g void, sulatatud

1 klaas Parma riivjuustu

1. Sulatage véi pannil, lisage sibul, kuumutage
2-3 minutit v8i kuni sibul on pehme.

2. Pange kaussi sibula, porgandi, 6una ja selleri
viljaliha, Cottage juust, piparmiint ja muna.
Segage hasti.

3. Loigake taignalehed pooleks, pange 3
taignalehte lauale, katke Ulejaanud kuivamise
valtimiseks véipaberiga ja niiske riidega.

4. Maarige Uks taignaleht vdiga, puistake peale
Parma juustu, asetage peale teine taignaleht
ning madrige ka see vdiga ja puistake peale
Parma juust. Korrake sama viimase kihiga.

5. Pange iihe taignalehe aarele supilusikatais
viljalihasegu, murdke taignaservad peale
ja keerake rullige. Korrake seda tilejaéanud
taigna ja viljalihaseguga. Pange struudlid
kuumutatud ahju ja kiipsetage 200°C
temperatuuril umbes 20-25 minutit voi kuni
need muutuvad kuldpruuniks.

Lihaleib

500 g veisehakkliha

500 g tiikeldatud viinereid

2 sibulat, peeneks hakitud

%2 klaasi porgandi viljaliha

Y2 klaasi kartuli viljaliha

2 tl karripulbrit

1 tl jahvatatud koomneid

1 spl hakitud varsket peterselli
1 x 60 g muna, kergelt klopitud
Y2 klaasi pastoriseeritud piima
%2 klaasi veiselihapuljongit
varskelt jahvatatud musta pipart
2 spl hakitud mandleid

Tomatiglasuur

%2 klaasi veiselihapuljongit
4 spl tomatipastat

1 tl lahustuva kohvi pulbrit
3 spl Worchester’i kastet
172 spl dadikat

1%z spl sidrunimahla

3 spl pruuni suhkrut

Va klaasi void

1. Pange kaussi veisehakkliha, tiikeldatud
viinerid, sibul, porgandid, kartuli viljaliha,
karripulber, k6dmned, petersell, muna,
pastoriseeritud piim, puljong ja must pipar.
Segage hasti.

2. Pange segu rasvainega maaritud 11 cm x
21cm suurusesse klipsetusvormi. Puistake
peale peenestatud mandlid.

3. Kallake pannile puljong, lisage tomatipasta,
kohvipulber, Worchester'i kaste, dadikas,
sidrunimahl ja véi. Kuumutage méddukal
kuumusel. Vahendage kuumust ja keetke
aeg-ajalt segades tasasel tulel umbes
8-10 minutit, kuni segu pakseneb.

4. Kallake tomatiglasuur lihale ja kiipsetage
umbes 40 minutit.
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Varskendav algus

Porgandi, korvitsa ja
fetajuustu pirukas

8 taignalehte

60 g void, sulatatud

1 porru, peeneks hakitud

1 klaas korvitsa viljaliha

1 klaas porgandi viljaliha

250 g fetajuustu, peenestatud
3 x60 g muna

1 munavalge

V2 klaasi piima

2 spl apelsinikoort

3 spl hakitud viarsket peterselli

1. Pange taignalehed kihiti, maarides vahele
sulatatud void. Asetage taignakihid 25 cm
laiusesse ndusse, surudes taigna korralikult
kiipsetusnou alusele ja kiilgedele. Keera
taigna servad umbes 1,5 cm Ule néu adre.

2. Segage porru, korvits, porgandid, fetajuust,
munad, munavalge, piim, apelsinikoor
ja petersell.

3. Taitke tainas seguga ja kiipsetage 180°C
temperatuuril umbes 25-30 minutit véi kuni
pirukas muutub kuldpruuniks.

Pastinaagi, lirtide ja polenta
soojad pannkoogid

2 klaasi pastinaaagi viljaliha

Va klaasi piima

2 x 60 g muna, munakollane eraldatud
munavalgest

1 spl kiipsetupulbrit

Ya klaasi jahu

Ya klaasi polentat (maisijahu)

1 tl hakitud varsket tiiiimiani

1 tl hakitud varsket rosmariini

1 tl iirdisegu

1 vdike punane paprika, peenestatud
1 spl oli
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1. Pange suurde kaussi pastnaagi viljaliha,
piim, munakollane, kiipsetuspulber,
polenta, tiiiimian, rosmariin, Grdisegu ja
punane paprika. Teises néus vahustage
munavalge tugevaks vahuks ja tdstke see
pastinaagisegusse.

2. Kuumutage 6li suurel pannil ja tostke
supilusikaga pannile valmissegu,
vormides koogid. Praadige koogi mdlemat
poolt umbes 1 minut véi kuni need
muutuvad kuldpruuniks.

Andke kohe lauale.

Marja ja valge Sokolaadi vaht

200 g valget sokolaadi

200 g maasika viljaliha

200 g vaarika viljaliha

3 tl zelatiini, mis on lahustatud
3 spl kuumas vees

3 munakollast

300 ml ro6ska koort

Va klaasi tuhksuhkrut, katteks
2 spl Grand Marnier lik66ri

1. Sulatage kuuma vee vannis Sokolaad,
siis jahutage see, kuid arge laske
tahkeks muutuda.

2. Teises ndus segage maasika ja
vaarika viljaliha.

3. Kloppige Sokolaad, Zelatiin ja munakollased,
kuni segu muutub heledaks ja ldikivaks.

4, Teises ndus vahustage rodsk koor tugevaks
vahuks, segage see koos marjade viljalihaga
ja likdoriga Sokolaadisegusse. Kallake segu
niisutatud viieklaasise mahuga vormi.
Pange vorm paariks tunniks véi kogu
60ks kiilmkappi.



Vitamiinide asendajad

Porgandikook

134 klaasi jahu

2 tl kiipsetuspulbrit

2 tl peenestatud muskaatpahklit
V2 tl jahvatatud kaneeli

V2 tl jahvatatud kardemoni

V2 klaasi peeneks hakitud maapahkleid
V2 klaasi rosinaid

V2 klaasi pruuni suhkrut

1%z klaasi porgandi viljaliha

2 x 60 g muna, kergelt klopitud
V2 klaasi oli

Va klaasi hapukoort

1. Maarige 25 cm x 15 cm koogivorm
rasvainega.

2. Séeluge suurte kaussi jahu, kiipsetuspulber,
muskaatpdhkel, kaneel, kardemon.

3. Lisage maapahklid, rosinad, pruun suhkur,
porgandi viljaliha. Segage hasti.

4. Lisage munad, 6li ja hapukoor. Vahustage
segu elektrimikseriga keskmisel kiirusel, kuni
koik koostisosad on hdsti segunenud. Kallake
segu vormi.

5. Klipsetage 180°C temperatuuril umbes 1
tund voi kuni kook on valmis. Kontrollige
puutikuga. Votke kook ahjust ja laske enne
vormist valjavotmist 5 minutit jahtuda.

Aedyviljasupp singiga

3 tl void

1 sibul, hdsti peenestatud

1 kondiga sink

350 g peedi viljaliha

50 g kartuli viljaliha

50 g porgandi viljaliha

100 g tomati viljaliha

50 g kurgi viljaliha

Mahl kartulitest, porganditest, tomatitest ja
kurkidest koos veega - 2 liitrit
4 singiviilu, peeneks hakitud

1 spl sidrunimahla

2 klaasi hapukoort

1. Sulatage véi suurel kiipsetuspannil. Hautage
sibulad keskmisel kuumusel umbes 2-3
minutit, kuni need muutuvad kuldseks.
Lisage kondiga sink. Segage peedi, kartuli,
porgandi, tomati ja kurgi viljaliha, pressitud
mahl veega, hakitud sink ja sidrunimahl.
Kuumutage keemiseni, siis vdhendage
kuumust ja keetke tasasel tulel umbes
30-40 minutit.

2. Eraldage sink kondilt, hakkige kiipsetatud
liha ja praadige veel pisut.

3. Serveerige koos hapukoorega.
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Froojie™ pressi kasutamine -

kastmed, dipid

Terav nektariinikaste

Umbes 5% portsjonit

500 g nektariine, kooritud, ilma kivideta
2 punast paprikat, ilma seemneteta,
peeneks hakitud

12 vdikest punast pipart, ilma seemneteta,
peeneks hakitud

3 tl peeneks hakitud varsket ingverit

2 spl peeneks hakitud varskeid
koriandrilehti

1 tl sidrunimahla

1 tl suhkrut

Ya tl jahvatatud k6omneid

Meresoola maitse jargi

1. Pressige nektariinid Froojie™ pressis.

2. Kallake nektariinisegu kaussi, lisage
ilejadnud koostisosad ja segage hasti.

3. Lisage maitse jargi soola.

4. Serveerige karri ja riisiga voi lisandina
kanalihale voi kalale.

Peedi ja murulaugu dipp

Umbes 3 portsjonit

850 g konserveeritud noori peete,
hasti norutatud

1/3 klaasi hakitud murulauku

1 kitislaugukiiiis, pressitud

2/3 klaasi Mascarpone juustu

1 tl sidrunimahla

Meresoolt

Varskelt jahvatatud musta pipart

1. Pressige peedid Froojie™ pressiga.
2. Kallake peedisegu ndusse.

3. Lisage murulauk, kiiislauk, Mascarpone juust
ja sidrunimahl.

4. Segage hasti soola ja pipraga.
5. Serveerige kuivikute ja vdrskete aedviljadega.
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Tomati, chilli ja pancetta kaste

4 portsjonit

125 g viilutatud pancetta‘t, hakitud

1 kg varskeid valminud tomateid, ilma
siidamikuta ja neljaks I6igatud

2 spl oliivioli

2 keskmist sibulat, kuubikuteks l6igatud
4 kiiislaugukiiiint, peeneks hakitud

V2 véikest rohelist chilli’t, ilma seemneteta ja
peeneks hakitud

2 tl suhkrut

Meresoola ja virskelt jahvatatud pipart

1. Praadige pancetta pannil, kuni see on pruun
ja krobe.

2. Kuivatage kddgipaberiga.

3. Pressige tomatid Froojie™ pressis.

4. Kuumutage 6li suurel pannil, lisage sibul,
kutslauk ja chilli, kuumutage nérgal
kuumusel umbes 10 minutit.

5. Lisage tomatid ja suhkur ning kuumutage
keemiseni.

6. Vahendage kuumust ja kuumutage kaaneta
umbes 35 minutit véi kuni kaste muutub
paksuks ja tomatid on pehmeks keenud.

7. Lisage maitse jargi meresoolt ja pipart.

8. Segage pancetta’ga ja serveerige kuumade
keedetud makaronidega.



Froojie™ pressi kasutamine - supid

Fenheli-oasupp itaaliaparaselt

2 chorizo vorsti, tiikeldatud

1%2 kg varskeid kiipseid tomateid, ilma
siidamikuta ja neljaks I6igatud

Ya klaasi oliivioli

2 suurt sibulat, hakitud

4 kiiislaugukiiiint, peeneks hakitud

1 vdike fenhelijuur, tiikeldatud ja hakitud
2 varssellerit, tiikeldatud

2 suurt porgandit, kuubikuteks l6igatud
1 spl peeneks hakitud varskeid
rosmariinilehti

2 klaasi aedviljapuljongit

1 tl suhkrut

V2 klaasi vdikeseid makarone

400 g Borlotti voi Cannelloni ubasid,
loputatud ja nérutatud

Soola ja pipart

V2 klaasi hakitud varsket itaalia peterselli

1. Praadige chorizo pannil, kuni see on pruun
ja krobe.

2. Kuivatage kédgipaberiga.
3. Pressige tomatid Froojie™ pressiga.

4. Kuumutage 6li suurel pannil, lisage sibul
ja kitislauk, kuumutage nérgal kuumusel
umbes 10 minutit.

5. Lisage fenhel, seller, porgandid ja praadige
umbes 5 minutit.

6. Lisage tomatid, chorizo viilud, rosmariin,
puljong ja suhkur, kuumutage keemiseni.

7. Vahendage kuumust, pange ndéule kaas
peale ja hautage tasasel tulel 30 minutit.

8. Lisage makaronid ja hautage 5 minutit.

9. Segage juurde oad, kuumutage veel 3 kuni
4 minutit.

10. Maitsestage supp soola ja pipraga.

11. Puistake supile hakitud petersell. Serveerige
krobeda leivaga.

Kui supp muutub liiga paksuks, lisage
veidi puljongit.

75



Froojie™ pressi kasutamine -

magustoidud ja puuviljakastmed

Mangojaatis

4 kuni 6 portsjonit

400 g varskeid mangotiikke
V2 klaasi suhkrut

V2 klaasi ro6ska koort

2 spl vdrsket sidrunimahla

1. Pressige mangotiikid Froojie™ pressiga.

2. Lisage suhkur, koor ja sidrunimahl ning
segage hasti.

3. Kallake jaatisemasinasse ja kasutage, nagu
kasutusjuhendis selgitatud, voi kallake

kiilmakindlasse anumasse. Pange kaas peale.

Véite samuti panna kiilmikusse, kuni segu
hakkab darest jaatuma.

4. Votke kiilmikust vélja ja segage segu
kahvliga, et purustada jaakristalle.

5. Katke kaanega ja hoidke kilmikus, kuni
segu jaatub.

NOUANNE: JAATISEMASIN VOIMALDAB
VALMISTADA KREEMJA JA UHTLASE
KONSISTENTSIGA JAATISE.
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Troopilised jaatiikid

Umbes 12 jaatiikki

1 tuututdis maasikaid, ilma lehtedeta

Y2 melonit, ilma seemneteta ja tiikeldatud
2 banaani, kooritud

12 vdikest ananassi, kooritud, siidamikuta
4 passifloorat

1. Pressige maasikad Froojie™ pressiga ja
kallake jaatumisnousse.

2. Pressige melon Froojie™ pressiga ja kallake
maasikasegusse.

3. Korda sama tilejaanud viljadega (banaanid,
ananass, passifloora).

4. Torgake jadkuubikutesse puutikud ja
kilmutage vahemalt 6 tundi.

Maasikakreem

Umbes 2/3 klaasi
1 tuututdis maasikaid, ilma lehtedeta
2 spl tuhksuhkrut

1. Pressige maasikad Froojie™ pressiga.
2. Lisage tuhksuhkur ja segage.

3. Tostke lusikaga jaatisele, meringue’le voi
$okolaadikoogile.



Froojie™ pressi kasutamine -

magustoidud ja puuviljakastmed

Ananassi ja passifloora Serbett
6 portsjonit

1 keskmine ananass, kooritud

8 passifloora, viljaliha valja voetud

V2 klaasi suhkrusiirupit

(vaadke jargmist retsepti)

1. Loigake kooritud ananass neljaks osaks.
Votke stidamik valja.

2. Loéigake ananass vaikesteks tiikkideks.

3. Pressige ananassi ja passifloora viljaliha
Froojie™ pressiga.

4. Segage segu suhkrusiirupiga.

5. Kallake jaatisemasinasse ja kasutage, nagu
kasutusjuhendis selgitatud, voi kallake
kiilmakindlasse anumasse. Pange kaas peale.
Voite samuti panna kilmikusse, kuni segu
hakkab darest jaatuma.

6. Votke kilmikust vélja ja segage segu
kahvliga, et purustada jaakristalle.

7. Katke kaanega ja hoidke kilmikus, kuni
segu jadtub.

Suhkrusiirup

Umbes 3 klaasi
3 klaas valget suhkrut
2 klaasi vett

1. Puistake suhkur ja kallake vesi pannile ning
kuumutagae vdga norgal tulel pidevalt
segades, kuni suhkur on sulanud.

2. Kuumutage keskmisel kuumusel ja keetke
segu 5 minutit.

3. Votke tulelt ja laske taielikult jahtuda.
4. Séilitage jahedas kohas hermeetilises ndus.
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Froojie™ pressi kasutamine - kokteilid

100% puuviljakokteilid. Pénevate jookide
valmistamiseks kombineerige pehmeid
puuvilju, nditeks banaane, kévemate
puuviljadega.

Vaarika ja banaani kokteil

2 portsjonit

1 suur banaan, kooritud

V2 klaasi varskeid voi kiilmutatud vaarikaid,
sulatatud

1 spl mett

Y2 klaasi kiilma vett

1. Pressige banaanid ja vaarikad Froojie™
pressiga, kallake 2 klaasi, lisage mesi ja
segage hasti.

Serveerige kohe.

Pirni ja mustika kokteil

2 portsjonit

1 kiips pirn, kooritud ja ilma siidamikuta
V2 klaasi varskeid mustikaid

1 banaan kooritud

1 spl hakitud piparmiindilehti
Gaseeritud mineraalvesi voi toonik
serveerimiseks

1. Pressige pirn, mustikad ja banaanid
Froojie™ pressiga.

2. Lisage piparmiindilehed, segage hésti.

3. Valage kahte suurte klaasi, kallake peale
gaseeritud mineraalvesi voi toonik.

Serveerige kohe.
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Ananassi ja meloni kokteil

2 portsjonit

12 vdikest melonit, kooritud, ilma
seemneteta, tiikeldatud

Va vaikest ananassi, kooritud, ilma
siidamikuta ja tiikeldatud

Jahe vesi serveerimiseks

1. Pressige melon ja ananass Froojie™ pressiga.

2. Valage kahte suurte klaasi ja kallake peale
jahedat vett soovitud paksuseni.

Serveerige kohe.

Virsiku ja banaani kokteil

2 portsjonit

1 suur kiips virsik, kooritud, ilma kivita,
tikeldatud

1 banaan, kooritud

2 spl vahtrasiirupit

%2 klaasi maitsestamata jogurtit

Y2 klaasi piima

1. Pressige virsik ja banaan Froojie™ pressiga.
2. Segage vahtrasiirupi, jogurti ja piimaga.
3. Kallake 2 suurte klaasi ja serveerige kohe.



Sveikiname

Jus jsigijus naujaja Stollar lkon™ Froojie™ Juice Fountain® sul¢iaspaude!




Stollar pirmiausia rekomenduoja sauguma

Mes, Stollar sul¢iaspaudés gamintojai, visada rapinamés saugumu. Mes kuriame ir gaminame vartotojams
produktus, pirmiausia atsizvelgdami j jy sauguma. Be to, mes Jasy praSome, kad bituméte atsargds,
naudodami elektrinius jrenginius ir laikytumétés Siy taisykliy.

Svarbus saugos reikalavimai, susije su Stollar lkon™
Froojie™ Juice Fountain® sul¢iaspaudés naudojimu

Perskaitykite Sig naudojimo instrukcija pries
jrenginio naudojimg ir iSsaugokite jg

informacijos gavimui ateityje.

Prie$ naudodami Stollar sul¢iaspaude pirma karta,
ja isimkite i$ jpakavimo ir nuimkite visus reklamos
lipdukus bei etiketes.

Naudojimo metu nestatykite Stollar su¢iaspaudés
arti kédés arba stalo krasto. Pastatykite
sulCiaspaude ant lygaus, $varaus ir sauso
pavirsiaus. Dél vibracijy, kurios kyla naudojimo
metu, jrenginys gali iSjudéti i$ savo vietos.

Démes po jrenginiu, ant jrenginio arba aplink

ji reikia nuvalyti ir leisti pavirsiui apdziati, pries
naudojant jrenginj toliau.

Nestatykite Stollar sul¢iaspaudés alia karsto
dujinés ar elektrinés viryklés degiklio arba
jkaitusios orkaiteés.

Prie$ naudodami jrenginj, visada jsitikinkite, kad jis
yra teisingai surinktas. Jrenginys nejsijungs, jeigu
jis nebus teisingai surinktas. Zitrékite i$samesne
informacijg apie sulciaspaudés surinkima (84 psl.) ir
naudojima (88 psl.).

Stollar sul¢iaspaudés naudojimo metu jos
nepalikite be priezidros.

Visada jsitikinkite, kad Stollar sul¢iaspaudé yra
i$jungta, nustatydami "OFF/ON" jungiklj j "OFF".
Po to atjunkite jrenginj nuo elektros tinklo. Prie$
pakeldami apsaugine rankeng ir/arba ketindami
ja perkelti, kai jrenginys nenaudojamas, arba prie$
sulCiaspaudés isardyma, valyma ir laikymga batinai
jsitikinkite, kad nertdijancio plieno sietelis baigé
suktis, ir neveikia variklis.
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e Stollar sul¢iaspaude naudokite tik pagal numatyta

paskirtj - valgio ir/arba gérimy paruosimui.

e Laikykite jrenginj Svary. Apie jrenginio valyma ir

priezitira ziarékite (93 psl.).

e Nespauskite produkty j padavimo vamzdj

pirtais arba virtuvés jrankiais. Visada naudokite
komplektuojama stumiklj. Nedékite ranky ir pirsty
j itin platy produkty padavimo vamzdj, kai jis
pastatytas ant jrenginio.

Bukite atidus, kad jrenginio naudojimo metu pirstai,
plaukai, drabuZziai bei virtuvés jrankiai nesusiliesty su
jrenginio besisukanciomis dalimis.

Nenaudokite Stollar sul¢iaspaudés be pertraukos
ilgiau negu 10 minuciy, kai variklis veikia su didele
apkrova. Leiskite varikliui atausti 1 minute tarp
kiekvieno naudojimo karto. Ne visy Sioje naudojimo
instrukcijoje minéty gérimy paruosimo metu variklis
veikia su didele apkrova. Taciau variklis veiks su
papildoma apkrova, jeigu kiety vaisiy ir darzoviy
apdorojimui bus i$sirinkta mazo greicio veiksena.
Ziarékite 85 psl., kad nustatytuméte teisinga greitj
vaisiy ir darzoviy apdorojimui.

Bukite atidas, kai imate nertdijancio plieno sietelj,
nes jo smulkas dantukai ir mazas peiliukas yra labai
astras. Dél neteisingo elgesio galite susizaloti.

| itin platy produkty padavimo vamzdj
nekiskite ranky ir svetimkaniy. Visada
naudokite komplektuojama stamiklj.




Stollar pirmiausia rekomenduoja sauguma

tesinys

e Nenaudokite jrenginio, jeigu besisukantis tinklinis
mikrofiltras yra sugadintas.

e Nelieskite sul¢iaspaudés disko viduje esanciy mazy

astriy dantuky ir aSmeny.

e Nelieskite produkty padavimo vamzdyje
esanciy aSmeny.

e Nesmulkinkite ledo arba kiety vaisiy/darzoviy,
pavyzdziui, vieziy burokéliy, kai naudojate
Froojie™ sul¢iaspaudés prieda.

Svarbios saugumo taisyklés visy
elektriniy jrenginiy naudojimui

e Prie$ naudodami jrenginj, pilnai atvyniokite
jo laida.

e Kad isvengtuméte elektros smagio, nejmerkite
srovés laido, Sakutés arba jrenginio variklio j
vandenj arba j bet kokj kitg skystj.

Pasirapinkite, kad elektros laidas nenusvirty
nuo stalo krasto, nesiliesty prie karsty pavirsiy ir
baty istiestas.

Asmenims su ypatingais poreikiais ir ribotu
veiksnumu bei maziems vaikams leistina naudoti §j
jrenginj tik badami kito asmens prieziaroje arba po
atitinkamo apmokymo.

Prizitrékite vaikus, neleiskite jiems Zaisti su jrenginiu.

Rekomenduojama reguliariai patikrinti jrenginj.
Nenaudokite jo, jeigu yra sugadintas srovés laidas,
sakuté arba pats jrenginys. Nugabenkite jrenginj j
artimiausia Stollar aptarnavimo centra patikrinimui
ir/arba taisymui.

e Bet kokius aptarnavimo, i$skyrus valymo,
darbus leistina atlikti tik jgaliotame Stollar
aptarnavimo centre.

Jrenginys numatytas naudojimui buityje.
Naudokite jrenginj tik pagal numatytas paskirtis.
Nenaudokite jo transporto priemonése arba
laivuose. Nenaudokite sul¢iaspaudés lauke.

Rekomenduojama jrengti apsauginj automata
(saugumo jungiklj), kad baty uztikrintas
papildomas saugumas elektriniy jrenginiy
naudojimo metu. Apsauginj automata, kurio
nominali likutiné veikimo srové nevirsija 30 mA,
rekomenduojama jrengti elektros tinkle, kuris tiekia
srove j jrenginj. Profesionalaus patarimo kreipkités j
kvalifikuotg elektrika!

Atidziai perskaitykite nuorodas dél valymo
ir aptarnavimo.

DANGTELIS YRA TVIRTAI UZFIKSUOTAS SAVO VIETOJE. NEATLAISVINKITE

2 |SPEJIMAS: PRIES VARIKLIO [JUNGIMA VISADA |SITIKINKITE, KAD SULCIASPAUDES

APSAUGINES RANKENOS, KOL YRA NAUDOJAMA SULCIASPAUDE.
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Susipazinkite su Stollar sulc¢iaspaude

Unikali centriné padavimo sistema
uztikrina maksimalaus sul¢iy kiekio isspaudima

84 mm itin platus

maisto produkty padavimo vamzdis
galima iSspausti sultis is nesusmulkinty
vaisiy bei darzoviy

Sulc¢iaspaudés dangtelis
(galima plauti indaplove)

3 litry
tario tirsciy
konteineris
(galima plauti
indaplove)

Elegantiskas
neradijancio
plieno dizainas

ON/OFF
(jjlungimo/
isjungimo)
jungiklis

LCD greicio
indikatorius
su sul¢iy spaudimo
greicio indikacija

Elektroninis greic¢iy
valdymo jungiklis

Stamiklis

naudojamas nesmulkinty vaisiy ir darzoviy
stimimui j maisto produkty padavimo vamzdj

(galima plauti indaplove)

Lieto metalo apsauginé rankena

sul¢iaspaudé neveiks, jeigu apsauginés rankenos
pagalba nebus pritvirtintas sul¢iaspaudés dangtelis

Sietelis

neradijancio plieno besisukantis
tinklinis mikrofiltras su titano

pavirSiumi (galima plauti indaplove)

Variklio asies mova

Laido laikymo vieta

1,2 litro tario sul¢iy
surinkimo gsotis su dangteliu

laida galima apvynioti apie jrenginio pagrindg ir uzfiksuoti

Galingas variklis

suteikiama penkiy mety garantija

Individualiai projektuota
sul¢iy isleidimo vamzdelio
uzmova

sultys nesitasko ir jteka
tiesiogiai j stikline (galima
plauti indaplove)
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i dangtelj jmonuotas puty skyriklis
(galima plauti indaplove)

Sietelio rezervuaras

(galima plauti indaplove)

Valymo 3epetélis
naudokite Sepetélio

placia puse, kad i$

tirs¢iy konteinerio
pasalintuméte tirscius;
Sepetélio neiloninius Serius
naudokite neradijancio
plieno sietelio valymui
(galima plauti indaplove)




Susipazinkite su Stollar sulciaspaude

tesinys

Froojie™ vaisiy minkstimy apdorojimo jdéklas
skirtas, pavyzdZziui, banany, mango vaisiy ir braskiy
apdorojimui. Yra speciali rankena, kad jj baty galima
laikyti ir kairia, ir desine ranka.

Froojie™ diskas
skirtas minksty vaisiy, pavyzdziui, banany, mango
vaisiy ir braskiy apdorojimui.

Sietelis
leidzia i$ darzoviy ir vaisiy isspausti tik Svarias sultis.

I/
Ak
—4

Imontuotas puty skyriklis
uztikrina sulciy puty atskyrima nuo suléiy, kai jas
pilate j stikline (jeigu norite).

Sulciy surinkimo asocio dangtis

galima sul¢iaspaude naudoti su uzdétu danggiu,
tokiu badu sulciy spaudimo metu jos neissitasko.
Uzdékite dangtj ant sul¢iy surinkimo gsocio, kai
sultis ruosiatés déti j Saldytuva.

Norédami sultis j stikline jpilti su putomis,
pries sulciy pilima nuimkite dangt;.

Pastaba

-
&
-'
%

=
*
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Stollar sulc¢iaspaudés surinkimas

Pries naudojimg pirma karta

Prie$ naudodami Stollar sul¢iaspaude pirma karta,
nuimkite jpakavima ir visus reklaminius lipdukus bei
etiketes. Jsitikinkite, kad jrenginys néra prijungtas
prie elektros tinklo ir yra iSjungtas ("OFF" pozicijoje).
Nuplaukite sietelio rezervuara, nertdijancio plieno
sietelj su mikroakutémis, sulciaspaudés dangtelj,
Froojie™ vaisiy minkstimy apdorojimo jdékla,
Froojie™ diska, stamiklj, tirs¢iy konteinerj ir sulciy
surinkimo gsotj bei jo dangtel;j siltu muiliniu
vandeniu, naudodami minkstg skepetéle. Po to
rapestingai juos nusluostykite ir leiskite apdziati. Jei
reikia, nuvalykite variklio pamatg drégna skepetaite,
po to nusluostykite.

Sietelio naudojimas

1 zingsnis

Pastatykite jrenginio variklio pagrinda ant lygaus,
sauso pavirsiaus, pavyzdziui, ant stalo. |sitikinkite, kad
jrenginys yra ijungtas ("OFF" pozicijoje) ir atjungtas
nuo elektros tinklo.

2 zZingsnis

Ant variklio korpuso uzdékite sietelio rezervuara.

g
o
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3 zingsnis

|sitikinkite, kad nertdijancio plieno sietelio rodyklés
yra suderintos su variklio asies movos rodyklémis,

ir spauskite sietelj zemyn, kol jis uzsifiksuoja savo
vietoje. Jsitikinkite, kad neradijancio plieno sietelis
gerai uzsifiksavo variklio korpuso virsuje esan¢iame
sietelio rezervuare.

4 Zingsnis

Ant neradijancio plieno sietelio uzdékite
sulciaspaudés dangtelj, kad jis bty virs sietelio, ir
uzdékite jj taip, kad jis uzsifiksuoty savo pozicijoje.




Stollar sulciaspaudeés surinkimas

tesinys

5 Zingsnis
Pakelkite apsaugine rankeng j virdy ir uzblokuokite ja
abiejose sulciaspaudés dangtelio pusése esanciuose

grioveliuose. Rankena turi biti vertikalioje padétyje ir
uzfiksuota suliaspaudés dangtelio virduje.

6 zingsnis

Ant stimiklio esantj griovelj suderinkite su
iSsikisimu, esanciu maisto produkty padavimo
vamzdzio viduje.

Stamiklj jstumkite j produkty padavimo vamzdi.

7 zingsnis

Pastatykite tirs¢iy konteinerj j jo pozicija, truputj
patraukdami jo apatine dalj nuo variklio pagrindo,
ir uzdékite tirs¢iy konteinerio virSutine dalj ant
sultiaspaudeés dangtelio apatinés dalies, kad jis
uzsifiksuoty. Pastumkite tirs¢iy konteinerio apatine
dalj arciau sulciaspaudes, kol jis uzsifiksuoja ant
padéklo prie variklio pagrindo.

Kad buty sutrumpintas jrenginio valymo
procesas, j tirs¢iy konteinerj rekomenduojama
jdéti plastmasinj maiselj, kuriame bus
surenkami produkty tirsciai. Tirscius galima
naudoti valgiy paruosimui arba kompostui.

Pastaba

8 Zingsnis

Komplektuojama sulciy surinkimo gsotj padékite

po sulciy isleidimo vamzdeliu Stollar sul¢iaspaudés
dedinéje puséje. Siekdami iSvengti sulciy taskymosi
3sotj uzdenkite dangteliu.

Taip pat galima naudoti individualiai projektuota sulciy
iSleidimo vamzdelio uzmova ir vietoj sulciy surinkimo
gsocio naudoti stikline. Sulciy isleidimo vamzdelio
uzZmova pasalins taskymasj, tokiu badu sulciy
spaudimas bus $varus ir malonus.
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Stollar sulciaspaudeés surinkimas

tesinys

Froojie™ priedo naudojimas
1 zingsnis

Ant variklio korpuso uzdékite
sietelio rezervuara.

.

=

2 zZingsnis

|dékite Froojie™ diska j sietelio rezervuarg ir ant
variklio asies movos, paspauskite j apacia, kol jis
uzsifiksuoja savo vietoje. |sitikinkite, kad Froojie™
diskas yra gerai uzfiksuotas sietelio rezervuare ir ant
variklio asies movos.

Jokiu badu nenaudokite Froojie™ disko
be Froojie™ vaisiy minkstimy apdorojimo
jdéklo. Juos visada privaloma naudoti kartu.

Pastaba
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3 zingsnis

| sietelio rezervuarg jdékite Froojie™ vaisiy minkstimy
apdorojimo jdéklg ir sitikinkite, kad rankenos
ispéjimo uzklijas yra nukreiptas j virsu.

4 zZingsnis

Ant Froojie™ vaisiy minkstimy apdorojimo jdéklo ir
sietelio rezervuaro uzdékite sul¢iaspaudés dangtelj ir
prispauskite taip, kad jis uzsifiksuoty savo pozicijoje.

&



Stollar sulciaspaudeés surinkimas

tesinys

5 zZingsnis 6 zingsnis

Pakelkite apsaugine rankeng j virdy ir uzblokuokite ja Ant stimiklio esantj griovelj suderinkite su
abiejose sultiaspaudés dangtelio pusése esanciuose isikiSimu, esanc¢iu maisto produkty padavimo
grioveliuose. Rankena turi bti vertikalioje padétyjeir ~ vamzdZio viduje.

uzfiksuota sul¢iaspaudés dangtelio virduje. Stamiklj jstumkite j produkty padavimo vamzdj.

%

Tirs¢iy konteinerio naudoti nereikia, kai
naudojate Froojie™ prieda.

Pastaba

7 Zingsnis

Komplektuojama suliy surinkimo asotj padékite
po sulciy isleidimo vamzdeliu Stollar sulc¢iaspaudés
desinéje puséje. Siekdami iSvengti sulciy taskymosi
3sotj galite uzdengti dangteliu.
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Stollar sulc¢iaspaudés naudojimas

Vaisiy ir darzoviy paruosimas
apdorojimui, naudojant
Froojie™ prieda

e Froojie™ priedo naudojimo metu j sul¢iaspaude
deékite tik minkstus vaisius.

e Jeigu spausite vaisius, turincius kiet Zievele,
pavyzdZiui, mango vaisius, ananasa arba kivj, is
pradziy batinai pasalinkite Zievele.

e Jeigu norite spausti sultis i$ vaisiy, turinciy
kieta Serdj, pavyzdziui, ananasy, i$ pradziy
batinai jg iSpjaukite.

e Kietas séklas arba kauliukus, pavyzdziui, i$
nektariny, persiky, mango vaisiy ir abrikosy,
batinai isSimkite pries sulciy spaudima.

e KryZziaziedés vaisiaus minkstima, nuluptus kivius ir
uogas galima apdoroti, nei$émus sékly.

Froojie™ priedo naudojimo metu naudokite
maza greitj (1 arba 2 greitj). Pries dédami
vaisius ir darzoves j produkty padavimo
vamzdj visada jsitikinkite, kad variklis veikia.

Pastaba

Greicio pasirinkimo lentelé

Froojie™ priedas Greitis

Abrikosai (iSimti kauliukai)

Bananai (nulupti)

Kiviai (nulupti)

1
1
1
Mango vaisiai (nulupti, 1
kauliukai isSimti)

Melionai (be zievés) 1

Kriausiy minkstimai 1
(be vaiskocio, iSimta serdis)

Ananasai (nulupti, Serdis iSimta)

Avietés

Braskeés (be lapeliy)

Pomidorai (iSimta Serdis,
supjaustyti j keturias dalis)

Arbuzai (be Zievés, séklos iSimtos) 1

Naudokite 2 greitj, kad galétuméte 2
iSspausti sultis i3 likusiy minkstimy
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Sulc¢iaspaudeés sietelio arba Froojie™
priedo naudojimas

1 Zingsnis

Nuplaukite sulciy spaudimui numatytus vaisius
ir darzoves.

DidZiausios dalies vaisiy ir darzoviy,
pavyzdziui, obuoliy, morky ir agurky,
nereikia smulkinti, nes jie telpa j maisto
produkty padavimo vamzdj sveiki. Prie$
spaudziate sultis i$ darZoviy, pavyzdziui,
burokéliy, morky ir kt., gerai nuplaukite juos
ir pasalinkite zalius laiskus.

2 zingsnis

Atitinkamai ruosiamiems i$spausti vaisiams ir
darzovéms issirinkite sulCiaspaudés sietelj arba
Froojie™ prieda.

JSPEJIMAS: NE|DEKITE

KIETY VAISIU IR DARZOVIY

(PAVYZDZIUI, MORKY,
OBUOLIY, SVIEZIY BUROKELIY IRT.T)
ARBA LEDO, KAl NAUDOJATE FROOJIE™
PRIEDA. PRIESINGU ATVEJU SUGADINSITE
JRENGINIO DALIS.

3 Zingsnis

|sitikinkite, kad Stollar sul¢iaspaudé yra teisingai
surinkta. Zidrekite skyriy apie Stollar sulciaspaudés
surinkima (84 psl.). [sitikinkite, kad pries produkty
apdorojima sul¢iaspaude po sul¢iy isleidimo vamzdeliu
yra sul€iy surinkimo asotis arba stikliné ir kad yra
pritvirtintas tirs¢iy konteineris.



Stollar sulc¢iaspaudés naudojimas

4 zingsnis

Prijunkite sroveés laida prie 230/240 V elektros tinklo
ir jjungimo/i$jungimo jungiklj nustaykite

j "ON" pozicija. Svies LCD ekranas.

LCD ekranas nepertraukiamai Svies

3 minutes, po to persijungs j miego

busena ir automatiskai issijungs, kad bty
taupoma elektros energija.

Ekrano parodymai vél pasirodys,

kai naudosite jsijungimo/issijungimo
jungiklj, greiciy valdymo jungiklj arba
apsaugine rankena.

Kai apsauginé rankena néra fiksuota ant
sulciaspaudés dangtelio, LCD ekranas $vies

ir blyksés su jame atvaizduota “L" raide,
nurodydamas, jog apsaugine rankena reikia
uzfiksuoti atitinkamoje pozicijoje.

Kai apsauginé rankena yra fiksuota ant
sulciaspaudés dangtelio, LCD ekranas Svies
ir atvaizduos isrinkto grei¢io nustatyma.
Greitj galima keisti, naudojant greiciy
valdymo jungiklj. Greitam informacijos apie
sulciy spaudimo greitj gavimui naudokite
LCD ekrane atvaizduotg nuoroda, greicio
pasirinkimo lentele ant tirs¢iy konteinerio
arba greicio pasirinkimo lentele.

Variklis veiks su papildoma apkrova, jeigu kiety
vaisiy ir darzoviy apdorojimui bus isirinkta
mazo grei¢io veiksena. Zirékite greicio
pasirinkimo lentele, kad nustatytuméte teisingg
greitj vaisiy ir darzoviy apdorojimui.

Greicio pasirinkimo lentelé

Vaisius/darzové

Rekomenduojamas
greitis

Obuoliai 5

Abrikosai (be kauliuky)
Burokeéliai (nuskusti)

Mélynés

Brokoliai

Briuselio kopustai (nuvalyti)

Kopustai

Morkos (nuskustos)
Ziediniai kopustai
Salieras

Agurkai (nuskusti)
Agurkai (su Zieve)
Paprastieji pankoliai

Vynuogés (be kauliuky)
Kiviai (nulupti)

Nf=(u|[d~|dvVUO|dMlUO|DlO|D|[=|UTN

Mango vaisius (nuluptas,
be kauliuko)

Melionas (be zievés)
Nektarinai (be kauliuky)

Apelsinai (nulupti)
Persikai (be kauliuky)
Kietos kriauseés (be vaiskociy)

Minkstos kriausés (be vaiskociy)
Ananasai (nulupti)
Slyvos (be kauliuky)

Avietés

Pomidorai

===V IN[WIN[=N

ArbUzai (be Zieves)

Greitam ir patogiam informacijos gavimui
apie teisinga vaisiy ir darzoviy apdorojimo
greitj naudokite ant tirsciy konteinerio esancia
greicio pasirinkimo lentele.
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Stollar sulc¢iaspaudés naudojimas

tesinys

5 Zingsnis

Paspauskite jsijungimo/i3sijungimo jungiklj j “ON”
pozicija. Sul¢iaspaudé pradeda veikti iSrinktu greiciu.
Sul¢iy spaudimo metu spaudimo greitj galima

keisti bet kuriuo momentu, naudojant greiciy
valdymo jungikl].

Po 3 minuciy LCD ekranas automatiskai
iSsijungs, jeigu jsijungimo/issijungimo
jungiklis néra perjungtas j “ON” pozicija arba
néra iSrinktas greitis.

Pastaba

6 zingsnis

Kai veikia jrenginio variklis, sudékite produktus
maisto produkty padavimo vamzdj. Naudodami
stamiklj, Svelniai stumkite maisto produktus maisto
produkty padavimo vamzdziu. Kad baty galima gauti
maksimaly sulciy keikj, maisto produkty stamiklj
visada reikia stumti létai.

Stollar sul¢iaspaudé automatiskai sustos,
jeigu jos variklis bus uzblokuotas ilgiau
negu 10 sekundéms. Si ypatinga saugumo
funkcija jsijungia, jeigu vienu metu
apdorojama labai daug vaisiy ar darzoviy,
arba apdorojami produktai yra labai
dideli. Siuo atveju supjaustykite vaisius
arba darzoves smulkiau, vienodo dydzio
gabaliukais ir/arba vienu metu apdorokite
maziau produkty.

Kad testuméte sulciy spaudima, iSjunkite
sul¢iaspaude, jjungimo/iSjungimo jungiklj
nustatydami j “OFF” pozicija, atjunkite
srovés laidag nuo elektros lizdo, vél jj
prijunkite, po to vel perjunkite jungiklj j
“ON" pozicija.

920

7 zingsnis - sulciaspaudés
sietelio naudojimas

I$spaudziant sultis i$ vaisiy ir darZoviy, sultys

subégs j sul¢iy surinkimo asotj, o tirs¢iai susikaups
tir8¢iy konteineryje.

Sul¢iy spaudimo metu galima istustinti tirciy
konteinerj, i$jungiant Stollar sul¢iaspaude, nustatant
jjungimo/isjungimo jungiklj j “OFF" pozicijg ir po to
atsargiai jj nuimant. Pries tesiate sul¢iy spaudima,
jdékite tuscia tirs¢iy konteiner;.

Neleiskite tirs¢iams perpildyti tirsc¢iy
konteinerio, nes dél to gali kilti jrenginio
veikimo sutrikimai.

Kad baty sutrumpintas jrenginio plovimo
procesas, rekomenduojama j tir3¢iy konteinerj
jdéti plastmasinj maiselj, kuriame bus
surenkami tirs¢iai. Tirs¢ius galima vartoti
valgiy paruosimui arba sodo kompostui.

Kad sultys baty su putomis, nuimkite gsocio
dangtelj, kai pilate isspaustas sultis j stikline.

Pastaba

8 zingsnis -

Froojie™ priedo naudojimas

Kai naudojate Froojie™ prieda, visas isspaustas
turinys patenka j sulciy surinkimo asotj. Tirs¢iy
konteineryje tirS¢iai nesusikaupia.

Dalis vaisiy gali likti sulciy surinkimo gsotyje.
Tai yra normalu, ir likes kiekis priklauso nuo
vaisiaus subrendimo ir minkStumo.

NIEKADA NESPAUSKITE
A PRODUKTY VAMZDYJE | APACIA
PIRSTAIS ARBA NAUDODAMI
VIRTUVES JRANKIUS. NAUDOKITE TIK
KOMPLEKTUOJAMA STUMIKL].



Stollar sulc¢iaspaudeés iSardymas

Sul¢iaspaudé

1 Zingsnis

Jsitikinkite, kad Stollar sul¢iaspaudé yra iSjungta,
nustatydami jjungimo/isjungimo jungiklj j "OFF". Po
to atjunkite jg nuo elektros tinklo.

2 zingsnis

Atidalinkite tirs¢iy konteinerj, truputj patraukdami jo
apatine dalj nuo variklio pagrindo, po to atidalinkite

nuo sulciaspaudés dangtelio ir atidalinkite nuo padéklo,
kuris yra prie variklio pagrindo.

3 Zingsnis

Naudodami rankenéle ant sul¢iaspaudés apsauginés
rankenos truputj pakelkite ja nuo sulciaspaudés
dangtelio ir nuleiskite zemyn.

4 Zingsnis
Nuimkite sulc¢iaspaudés dangtel].

5 Zingsnis
Nukelkite nertdijancio plieno sietelio rezervuarg
kartu su jame esanciu sieteliu.

6 zingsnis

Kad iSimtuméte nerddijancio plieno sietelj, jdékite
pirstus j griovelius, prie kuriy yra nurodyta "LIFT
BASKET" ir i8imkite sietelj. Kad valymas bty lengvesnis,

sietelj rekomenduojama iSimti vir$ kriauklés.
SIETELYJE YRA SMULKUS

A ASMENYS, KURIE SUSMULKINA

IR APDOROJA VAISIUS BEI DARZOVES
SULCIY SPAUDIMO METU. NELIESKITE
ASMENU, KAI LAIKOTE SIETEL].

NERUDIJANCIO PLIENO
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Stollar sulc¢iaspaudés isardymas

tesinys

Froojie™ priedas 3 Zzingsnis

.. . IStraukite Froojie™ vaisiy minkstimy apdorojimo

1 zingsnis e e
jdékla i$ sietelio rezervuaro.

Nustatykite jjungimo/isjungimo jungiklj j “OFF” .. X

pozicija, kad i§jungtuméte Stollar sul¢iaspaude. 4 zingsnis

Po to atjunkite srovés laidg nuo elektros tinklo. I$ sietelio rezervuaro iétraukite Froojie™ diska.

(Nelieskite astriy dantuky.)

2 zZingsnis
Paimkite abiemis rankomis uz apsauginés rankenos DEMESIO: LABAI ASTRUS

abiejy krasty, patraukite jg atgal ir truputj pakelkite NERUDUANCIO PLIENO
nuo sul¢iaspaudés dangtelio grioveliy abiejose PJOVIMO DISKAS IR DANTUKAI

jo pusése.
-,. - !
i
i/
e —
—— ff__i-_' =
- I

JSPEJIMAS: FROOJIE™ PJOVIMO

DISKAS TURI LABAI ASTRIUS

ASMENIS IR DANTUKUS. SU
FROOJIE™ DISKU ELKITES LABAI ATIDZIAI,
NELIESKITE ASMENU IR DANTUKUY.
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Aptarnavimas, valymas ir garantija

Jsitikinkite, kad Stollar sul¢iaspaudé yra iSjungta,
nustatydami jjungimo/j$jungimo jungiklj j "OFF"
pozicija. Po to atjunkite ja nuo elektros tinklo.
Jsitikinkite, kad jrenginys yra teisingai iSardytas.
Ziareékite skyriy "Stollar suléiaspaudés isardymas"
(91 psl.).

Kad valymas buty lengvesnis:

ISvalykite jrenginj i$ karto po jo naudojimo,
neleiskite sultims ir tirS¢iams pridziati.

Po kiekvieno naudojimo karto nuplaukite
nuimamas sulc¢iaspaudés dalis po tekancio
vandens srove (kad pasalintuméte drégnas
iSspaudas). Leiskite jrenginio dalims apdziati.
Kad buaty sutrumpintas jrenginio plovimo
procesas, rekomenduojama j tirs¢iy konteinerj
jdéti plastmasinj maiselj, kuriame bus
surenkami tirs¢iai. Tirs¢ius galima vartoti
valgiy paruosimui arba sodo kompostui.

Variklio pagrindo valymas

1. Variklio korpusa valykite minksta, drégna
skepetaite. Po to atsargiai nuskalaukite.

2. Jeireikia, nuvalykite ir srovés laida.

Variklio pagrindo valymui nenaudokite
Sveicianciy valymo priemoniy ir astriy valymo
kempiniy, nes jos gali subraizyti pavirsiy.

Sietelio rezervuaro, sul¢iaspaudés
dangtelio, Froojie™ vaisiy minkstimy
apdorojimo jdéklo, maisto produkty

o vwve

stumiklio ir tirSciy konteinerio valymas

1. Nuplaukite visas dalis siltame muiliname
vandenyje, naudodami sudrékinta skepetaite.
Nusluostykite ir leiskite joms apdziati.

Sietelio rezervuarg, sulc¢iaspaudés dangtelj

ir tirs¢iy konteinerj galima plauti indaplove
(tik virSutiniame krep3elyje). Froojie™ vaisiy
minkstimy apdorojimo jdéklo negalima plauti
indaplove. Plaukite jj Siltame vandenyje.

Pastaba

Nerudijancio plieno sietelio valymas

Kad gautuméte maksimaly sulciy kiekj, visada
jsitikinkite, kad nertdijancio plieno sietelis yra Svarus.
Naudokite komplektuojamg valymo Sepetél].

1. I$ karto po sulciaspaudés naudojimo jmerkite
neradijancio plieno sietelj j karSta muiling vandenj
ir palikite ji 10 minutéms. Jeigu leisite tirs¢iams
pridziuti, jie uzblokuos sietelio akutes, tokiu badu
sumazindami sulciy spaudimo efektyvuma.

2. Laikykite sietelj po tekancio vandens srove ir
Sepeteéliu valykite kryptimi i$ sietelio vidurio j
krastus. BUkite atsargs, nelieskite mazy dantuky
sietelio centre. Baige valyti pakelkite sietelj prie$
Sviesy ir patikrinkite, ar sietelio akutés néra
uzblokuotos. Jeigu jos yra uzblokuotos, jmerkite
sietelj j 10% vandens ir citriny sulciy skiedinj.
Sietelj taip pat galima plauti indaplove.
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Aptarnavimas, valymas ir garantija

tesinys

Neradijancio plieno sietelj galima plauti
indaplove (tik virSutiniame krep3elyje).

Pastaba

* Nemerkite sietelio j baliklj arba j kitas $veiciancias
valymo priemones.

e Visada elkités su sieteliu atsargiai, nes jj galima
lengvai sugadinti.

Sul¢iy surinkimo gsocio valymas

1. Nuplaukite sulciy surinkimo asotj ir jo
dangtelj su jmontuotu puty skyrikliu po
tekancio vandens srove.

2. Nuvalykite abi dalis Siltame muiliname
vandenyje, naudodami minksta skepetaite.
Gerai nusluostykite ir leiskite apdziati.

Sul¢iy surinkimo asotj ir jo dangtelj galima
plauti indaplove (tik virSutiniame krepselyje).

Pastaba

Seny ir paliekanciy démiy valymas

Dél stipriai dazanciy vaisiy ir darzoviy gali pakisti
plastmasiniy sulciaspaudés daliy spalva. Siekiant
to iSvengti, sulc¢iaspaudés dalis po kiekvieno
naudojimo reikia nuplauti nedelsiant. Jeigu
plastmasinés dalys pakeité spalva, jmerkite jas
j10% vandens ir citriny sulciy skiedinj arba valykite
neutralia valymo priemone.

Stollar 5 mety garantija

Stollar Ikon™ Froojie™ sulciaspaudé turi didelio
pajégumo variklj. Stollar sul¢iaspaudé yra toks
kokybiskas produktas, kad suteikiame jam

5 mety garantijg nuo gedimuy, kilusiy dél naudoty
medziagy ir gaminimo defekty. Papildomai yra
suteikiama 12 ménesiy pakeitimo garantija varikliui.
Garantija néra taikoma tokiy gedimy atveju, kurie
kilo dél netycinio naudojimo, neteisingo naudojimo
arba jeigu jrenginys nebuvo naudotas pagal
naudojimo instrukcija.

12 ménesiy pakeitimo garantija

Stollar Ikon™ Froojie™ sulciaspaudei pilnai yra
taikoma pirmy 12 ménesiy garantija nuo gedimy,
kilusiy dél naudoty medziagy ir gaminimo
defekty, kuri yra nurodyta Stollar 12 ménesiy
pakeitimo garantijoje (ZiGrékite komplektuojama
garantijos dokumentg).

NERUDIJANCIO PLIENO SIETELIO IR PRODUKTY PADAVIMO VAMZDZIO

2 NEJMERKITE VARIKLIO | VANDEN] ARBA BET KOK| KITA SKYST].

CENTRE YRA ASTRUS ASMENYS, KURIE SUSMULKINA IR APDOROJA VAISIUS
BEI DARZOVES SULCIY SPAUDIMO METU. NELIESKITE AMENY, KAI LAIKOTE
SIETEL] UN PRODUKTY PADAVIMO VAMZD.
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Naudojimo patarimai

Irenginys neveikia, kai
jjungimo/isjungimo jungiklis
nustatytas j "ON"

|manoma, yra neteisingai nustatyta apsaugos
rankena. Ji néra jdéta vertikalioje pozicijoje j
abu griovelius, esancius sulciaspaudés dangtelio
kiekvienoje puséje (zr. 84 psl. 5 Zingsnj).

Spaudziant sultis nustoja
veikti variklis

1. Sultis spaudziant pernelyg intensyviai, drégni
tirsciai gali kauptis po dangteliu. Stamikliu zemyn
stumdami léciau, paméginkite sultis spausti
IéCiau (zr. 86 psl. 4 Zingsni). Atlikite skyriuje
apie iSardyma ir valyma pateiktus nurodymus ir
iSvalykite sietelio rezervuarg, nerdijancio plieno
sietel] ir sulCiaspaudés dangtelj.

2. Stollar sul¢iaspaudé automatiskai nustos veikti,
jeigu jos variklis bus uzblokuotas ilgiau negu
10 sekundéms. Si ypatinga saugumo funkcija
jsijungia, jeigu vienu metu yra apdorojama labai
daug vaisiy arba darzoviy, arba apdorojimui
numatyti produktai yra labai dideli. Siuo atveju
supjaustykite vaisius ir darzoves smulkiau,
vienodo dydzio gabaliukais ir/arba vienu
metu apdorokite maziau produkty. Kad
testuméte spausti sultis, iSjunkite sul¢iaspaude,
nustatydami jjungimo/isjungimo jungiklj j "OFF"
pozicija, po to vél nustatykite jj j "ON" pozicija.

3. Variklis veiks su papildoma apkrova, jeigu kiety
vaisiy ir darzoviy apdorojimui bus i$sirinktas
mazas greitis. Ziarékite grei¢io pasirinkimo
lentele 9 psl., kad galétuméte nustatyti teisinga
greitj vaisiy ir darzoviy apdorojimui.

Sietelio rezervuare

susikaupia tirsciai

Pertraukite spausti sultis ir atlikite skyriuje apie
isardyma ir valyma pateiktus nurodymus. Nuimkite
sulc¢iaspaudés dangtelj, nuvalykite susikaupusius

tir8¢ius. Dar karta surinkite sulc¢iapsaude ir teskite
spausti sultis. Spauskite sultis i$ jvairiy produkty
(sultis pakaitomis spauskite i$ minksty ir kiety vaisiy
bei darzoviy).

Tirsciai yra labai drégni, ir mazéja
iSspausty sul¢iy kiekis

Pabandykite sultis spausti léciau.

ISimkite nerddijancio plieno sietelj ir rapestingai
nuvalykite jo krastus Sepetéliu. Nuplaukite sietelj
karstu vandeniu. Jeigu yra uzsiblokavusios
neradijancio plieno sietelio akutés, jmerkite

sietelj j 10% vandens ir citriny sulciy skiedinj, kad
iSvalytuméte akutes, arba plaukite sietelj indaplove.
Tokiu badu bus isvalyti tirsciai (vaisiy arba darzoviy),
kurie jtakoja iSspausty sulciy kokybe.

Tarp sulciaspaudés dangtelio
ir neruadijancio plieno sietelio
lasa sultys

Pabandykite sultis spausti léc¢iau, Zemyn stumdami
stamiklj 1éciau (zr. 87 psl. 6 zingsnj).

IS sulciy iSleidimo vamzdelio sultys
béga labai stipriai ir iSsitasko
Naudokite komplektuojama sulciy surinkimo gsotj su
dangteliu arba naudokite individualiai projektuotg
sulciy isleidimo vamzdelio uzmova, jeigu naudojate
stikline. Naudokite vaisius, kuriuose yra daugiau
vandens, kad sultys bégty tolygiau. Ir spauskite sultis
lé¢iau, jdédami gabaliukus po vieng ir stumdami juos
j apacia léciau.

Kai naudojate Froojie™ prieda,
sietelio rezervuaras palieka pilnas ir
sul¢iy iSleidimo vamzdelis uzsikisa.
Naudokite vaisius, kuriuose yra daugiau vandens,
kad sultys bégty tolygiau. Ir spauskite sultis léciau,
jdédami gabaliukus po vieng ir stumdami juos j
apadia léciau.
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Patarimai

Apie sultis

Nors ir sul¢iy gérimai paprastai gaminami
atsizvelgiant j skonj, tekstra ir aromatg, jos néra
tokios naudingos sveikatai, kaip svieziai i$spaustos

sultys. 95% vaisiuose ir darzovése esanciy maistingyjy

medziagy yra sultyse. IS svieziy vaisiy bei darzoviy
iSspaustos sultys sudaro svarbia gerai subalansuoto
maisto dalj.

Svieziai ispaustos vaisiy bei darzoviy sultys yra
daugelio vitaminy ir mineraly $altinis. Sultys

greitai patenka j kraujotaka, tokiu bidu tai yra
greiciausias budas, kaip maistingosios medziagos
gali patekti j organizma.

Gamindami savas sultis, JUs visiskai kontroliuojate jy
sudétj ir galite patys nuspresti, ar reikia déti cukraus,

druskos arba kity prieskoniy. SvieZiai i$spaustas sultis

rekomenduojama gerti i$ karto po jy isspaudimo,
kad neprarastuméte vertingy vitaminu.

Vaisiy ir darzoviy

isigijimas bei saugojimas

* Pries spausdami sultis visada nuplaukite vaisius
ir darzoves.

e Visada naudokite 3vieZius vaisius ir darzoves.

e Siekdami taupyti pinigus ir norédami gauti
kuo Sviezesnj produkta, pirkite tik tam mety laikui
priklausancius vaisius ir darZoves. Zitirékite lentele
"Faktai apie vaisius ir darzoves" (21-22 psl.).

e Vaisius ir darzoves laikykite paruostus sulciy
spaudimui, todél prie$ saugojima nuplaukite juos.

e DidZiausia dalj vaisiy ir kietesnes darzoves
galima laikyti kambario temperatiroje. Trapius ir
greitai gedancius maisto produktus, pavyzdziui,
pomidorus, uogas, salierus, agurkus ir zalumynus
reikia laikyti Saldytuve.
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Vaisiy ir darzoviy parengimas

e Jei naudojate vaisius su kieta zZievele, pavyzdZiui,
mango vaisius, gvajavus, melionus ar ananasus,
visada pasalinkite jy Zieve pries spausdami sultis.

Kai kurias darzoves, pavyzdziui, agurkus, galima
apdoroti neskustus, priklausomai nuo Zievés
kietumo ir iSspausty sulciy reikalavimy.

Visiems vaisiams su kauliukais arba kietomis
séklelémis, pavyzdziui, nektarinams, persikams,
mango vaisiams, abrikosams, slyvoms ir vysnioms,
reikia iSimti kauliukus.

Pries spaudziate sultis i$ darZzoviy, pavyzdZiui,
burokéliy, morky ir kt., rpestingai nuplaukite juos
ir nukirpkite Zalius laiskus.

Pries spaudziate sultis i$ vaisiy, pavyzdziui, braskiy
ar kriausiy, nuimkite lapelius nuo braskiy ir
vaiskocius nuo kriausiy.

Stollar Ikon Juice Fountain sulciaspaudé gali
apdoroti ir citrusinius vaisius. Pries tai nulupkite
juos ir isSimkite kauliukus.

Kad obuoliy sultys neparuduoty, j jas reikia jpilti
truputj citriny sul¢iy.

Naudojant STOLLAR sulciaspaude galima
iSspausti gaivinancias, putojancias apelsiny
sultis. Paprasciausiai nulupkite apelsinus

ir iSspauskite sultis. Pries sul¢iy spaudima
rekomenduojama apelsinus truputj atvésinti.

Pastaba




Patarimai

tesinys

Vaisiy ir darzoviy paruosimas
apdorojimui, naudojant
Froojie™ prieda

e Froojie™ priedo naudojimo metu j sul¢iaspaude
deékite tik minkstus vaisius.

e Jeigu norite naudoti vaisius, turincius kieta Zievele,
pavyzdziui, mango vaisius, ananasus arba kivius,
pries sul¢iy spaudima batinai pasalinkite Zievele.

e Jeigu norite naudoti vaisius, turinius kieta Serdj,
pavyzdziui, ananasus, pries sulciy spaudima batinai
jq isSimkite.

* Naudodami vaisius, turincius kietas sékleles arba
kauliuka, pavyzdziui, nektarinus, persikus, mango
vaisius arba abrikosus, pries sulciy spaudimg
batinai juos iSimkite.

e KryZziaziedés vaisiaus minkstima, nuluptus kivius ir
uogas galima apdoroti, nei$émus sékleliy.

Froojie™ priedo naudojimo metu naudokite
maza greitj (1 arba 2 greitj). Pries dédami
vaisius ir darzoves j produkty padavimo
vamzdj visada jsitikinkite, kad variklis veikia.
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Faktai apie vaisius ir darzoves

Vaisi Mety laikas, Saugojimas Maistingumas Energetiné
darzoves kada jsigyti verté
Obuoliai Ruduo/ziema Saldytuve, Daug lastelienos 200 g obuoliy =
plastmasiniame ir vitamino C 300 kj/ 72 kcal
maiselyje su skylutémis
Abrikosai Vasara Saldytuve, vaisiy Turi daug lastelienos 30 g abrikosy =
skyriuje ir kalio 84 kj/ 20 kcal
Bananai Pavasaris Vésioje, sausoje vietoje | Turilastelienos, kalio, 2509 banany =
C, B6 vitamaminus 836 Kj
Burokéliai Ziema Nupjaukite laiskus, Geras folaty ir 160 g burokeéliy =
laikykite Saldytuve Iastelienos, vitamino C 188 kj/ 45 kcal
ir kalio Saltinis
Mélynés Vasara Uzdenkite, laikykite Vitaminas C 125 g mélyniy =
saldytuve 293 kj/ 70 kcal
Brokoliai Ruduo/ziema Plastmasiniame Vitaminai C, B2, B5, E, B6, 100 g brokoliy =

maiselyje saldytuve

folatai ir Iasteliena

196 kj/ 23 keal

Briuseliniai kopastai

Ruduo/ziema

Saldytuve, vaisiy

Vitaminai C, B2, B6, E, folatai

100 g briuseliniy

skyrelyje ir lasteliena kopusty =
109 kj/ 26 kcal
Kopustai Ziema Saldytuve, nuvalytus Vitaminai C, B6, folatai, kalis 100 g kopusty =
ir suvyniotus ir Isteliena 109 kj/ 26 kcal
i maistine plévele
Morkos Ziema Saldytuve Vitaminai A, C, B6 ir 120 g morky =

lasteliena

125 kj/ 30 keal

Ziediniai kopUstai

Ruduo/ziema

Pasalinkite iSorinius
lapus, laikykite
plastmasiniame
maiselyje saldytuve

Vitaminai C, B5, B6, folatai,
vitaminas K ir kalis

100 g ziediniy
kopusty
=29 kj/ 13 kcal

Salierai Ruduo/ziema Saldytuve, Vitaminas C ir kalis 80 g saliero koty
plastmasiniame =55kj/ 7 keal
maiselyje

Agurkai Vasara Saldytuve, vaisiy Vitaminas C 280 g agurky =
skyrelyje 121 kj/ 29 keal

Pankoliai Ziema/pavasaris Saldytuve, vaisiy Vitaminas Cir 300 g pankoliy =
skyrelyje lasteliena 145 kj/ 35 kcal

Vynuogés Vasara Saldytuve, Vitaminai C, B6 ir kalis 125 g vynuogiy =

(beséklés) plastmasiniame 355 kj/ 85kcal
maiselyje

Kiviai Ziema/pavasaris Saldytuve, vaisiy Vitaminas C ir kalis 100 g kiviy =
skyrelyje 167 kj/40 kcal
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Faktai apie vaisius ir darzoves

tesinys
Vaisiai ir Mety laikas, Saugojimas Maistingumas Energetiné
darzoves kada jsigyti verté
Mango vaisiai Vasara Uzdenkite, laikykite Vitaminai A, C, B1, B6 240 g mango vaisiy
saldytuve ir kalis =426 kj/ 102 kcal
Melionai, Vasara/ruduo Saldytuve, vaisiy Vitaminas C, folatai, 200 g meliony=
arbuzai skyriuje lasteliena ir vitaminas A 209 kj/ 50 kcal
Nektarinai Vasara Saldytuve, vaisiy Vitaminai C, B3, kalis ir 180 g nektariny =
skyriuje lasteliena 355 kj/ 85 kcal
Apelsinai Ziema/ruduo/ Vésioje, sausoje vietoje, | Vitaminas C 150 g apelsiny=
pavasaris jei norite laikyti ne ilgiau 35mg/100 g
kaip 1 savaite; Saldytuve, 259 kj/62 kcal
jeigu norite laikyti ilgiau
Persikai Vasara Saldytuve Vitaminai C, B3, 150 g persiky =
kalis ir Iasteliena 205 kj/ 49 kcal
Kriausés Ruduo Saldytuve Lasteliena 150 g kriausiy =
350 kj/ 60 kcal
Ananasai Vasara Saldytuve Vitaminas C 150 g ananasy =
245 kj/ 59 kcal
Slyvos Vasara Saldytuve Lasteliena 70 gslyvy =
110 kj/ 26 kcal
Avietés Vasara Uzdenkite, laikykite Vitaminas C, geleZis, 125 g avieciy =
saldytuve kalis ir magnis 130 kj/ 31 keal
Braskés Pavasaris Saldytuve, Vitaminas C, folatai, 144 g braskiy =
plastmasiniame kalcis, kalis, fosforas 65 Kj/46 kcal.
maiselyje
Pomidorai Vasara Saldytuve, vaisiy Vitaminas C, lasteliena, 100 g pomidory =
skyriuje vitaminas E, folatai 92 kj/ 22 kcal
ir vitaminas A

Naudojant STOLLAR sul¢iaspaude galima iSspausti gaivinancias, putojancias apelsiny sultis.
Paprasciausiai nulupkite apelsinus ir iSspauskite sultis (pries sul¢iy spaudima rekomenduojama
apelsinus truputj atvésinti).

Pastaba
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Gaivinanti pradzia

Obuoliy, morky ir saliery sultys

Kad sultys baty saldesnés arba astresnés ir
atitikty Jasy skonj, Jas galite keisti morky ir
obuoliy kiekj.

4 mazi obuoliai
3 vidutinio dydzio morkos
4 saliero koteliai

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ obuoliy,
morky ir saliero koteliy, naudodami 5 greit;.

Gerai iSmaisykite ir patiekite i karto.

Pomidory, morky,

saliery ir zaliyjy citriny sultys
2 vidutinio dydZio pomidorai

1 nulupta zalioji citrina

1 didelé morka

2 saliero koteliai

1 I8spauskite sulciaspaude sultis i$ pomidory,
morky, saliero koteliy ir Zaliosios citrinos,
naudodami 1, 3 ir 5 greitj.

Patiekite i$ karto.

Morky, burokéliy ir
apelsiny sultys
4 nulupti apelsinai

2 vidutinio dydzio morkos

3 vidutinio dydzio burokéliai

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ morky,
burokéliy ir apelsiny, naudodami 3 ir 5 greit;.

Patiekite i$ karto.

Obuoliy, persiky ir
greipfruty sultys

2 perpjauti per puse dideli persikai
be kauliuky

2 nulupti greipfrutai

1 mazas obuolys

1 I8spauskite sul¢iaspaude sultis i$ obuolio,
persiky ir grepfruty, naudodami 2, 3 ir 5 greitj.
Patiekite i$ karto.

Obuoliy, kriausiy ir braskiy sultys

1 stikliné braskiy be lapeliy

1 mazas obuolys

3 mazios prinokusios kriausés
be vaiskociy

1 I8spauskite sulciaspaude sultis i$ obuolio,
kriausiy ir braskiy, naudodami 1 ir 5 greit;.
Patiekite i$ karto.

Meliono, pipirméciy

ir mango vaisiy sultys

'/, perpjauto per pus¢ mazo meliono be
sékly ir be Zievés

3 Sakelés Svieziy pipirméciy su lapeliais
1 perpjautas per puse ir nuluptas mango
vaisius be kauliuko

1 I$spauskite sul¢iaspaude sultis i$ meliono,
pipirméciy ir mango vaisiaus, naudodami
1ir 2 greit;.

Patiekite i$ karto.
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Gaivinanti pradzia

Pomidory, agurky,
petrazoliy ir morky sultys

3 vidutinio dydzio pomidorai

1 didelis agurkas, nuskustas - jei reikia
1 didelis pundelis petrazoliy

3 vidutinio dydzio morkos

1 I8spauskite sul¢iaspaude sultis iS pomidory,
agurko, petrazoliy ir morky, naudodami 1, 4
ir 5 greitj.

Patiekite i$ karto.

Saldziyjy bulviy, saliery,
imbiero ir apelsiny sultys

4 nulupti apelsinai

2,5 cm imbiero Saknis

4 saliero koteliai

1 maza nuskusta ir perpjauta per puse
saldzioji bulvé

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ saliero
koteliy, saldziosios bulvés, imbiero 3aknies
ir apelsiny, naudodami 3 ir 5 greit;.

Patiekite i$ karto.

Pastarnoky, saliery ir
kriausiy sultys

2 pastarnokai
4 saliero koteliai
4 vidutinio dydzio kriauseés be vaiskociy

1 ISspauskite sulciaspaude sultis i$ pastarnoky,
saliero koteliy ir kriausiy, naudodami 5 greit;.

Patiekite i$ karto.
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Vitaminy pakaitalai

Pomidory, morky, petrazoliy ir
raudonosios paprikos sultys

3 vidutinio dydzio pomidorai

2 mazios raudonosios paprikos

4 3akelés petrazoliy su lapeliais

3 morkos

1 Supjaustykite paprikas, iSimkite sékleles.

2 I8spauskite sul¢iaspaude sultis iS pomidory,
morky, petrazoliy ir papriky, naudodami 1, 4
ir 5 greitj.

Patiekite i$ karto.

Gervuogiy, kriausiy
ir greipfruty sultys
250g gervuogiy

2 nulupti greipfrutai
3 prinokusios kriausés be vaiskociy

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ gervuogiy,
kriausiy ir greipfruty, naudodami 1, 3 ir
5 greitj.

Patiekite i$ karto.

Burokéliy, obuoliy ir saliery sultys

4 vidutinio dydzio burokéliai
2 vidutinio dydzio obuoliai
4 saliero koteliai

1 I8spauskite sulciaspaude sultis i$ burokéliy,

obuoliy ir saliero koteliy, naudodami 5 greit;.

Patiekite is karto.

Mélyniy, gervuogiy, braskiy ir

Zaliosios citrinos sultys

500 g gervuogiy

500 g mélyniy

500 g braskiy be lapeliy

1 nulupta zalioji citrina

1 I8spauskite sulCiaspaude sultis i$ mélyniy,
gervuogiy, braskiy ir Zaliosios citrinos,
naudodami 1 ir 3 greit;.

Patiekite i$ karto.

Agurko, saliery, pankolio
ir pupeliy daigy sultys

1 didelis agurkas

3 saliero koteliai

2 stiklinés pupeliy daigy
1 pankolio saknis

1 ISspauskite sul¢iaspaude sultis i$ agurko,

saliero koteliy, pankolio ir pupeliy daigy,
naudodami 4 ir 5 greitj.

Patiekite i$ karto.

Putojancios apelsiny sultys
1kg nulupty apelsiny

1 I8spauskite sul¢iaspaude sultis i$ apelsiny,
naudodami 3 greitj.

Patiekite is karto.
(Rekomenduojama pries tai apelsinus palaikyti
saldytuve.)
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Lengvieji pietus

Svieziy darzoviy

sriuba su makaronais

1 mazas pomidoras

1 zalioji supjaustyta paprika be sékly

1 mazas nuluptas ir supjaustytas svogiinas

2 morkos

1 valgomasis Saukstas sviesto

1 valgomasis $aukstas milty

375 ml darzoviy sultinio

425 g konservuoty pupeliy

1 pakelis greitai paruosiamy makarony,

kuriuos reikia virti 2 minutes

Svieziai malti juodieji pipirai

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ pomidory,
zaliosios paprikos, svogino ir morky,
naudodami 1, 4 ir 5 greit;.

2 Dideléje keptuvéje ant vidutinés ugnies
isSlydykite sviesta.

3 |berkite miltus ir juos kaitindami maisykite
viena minute.

4 |pilkite iSspaustas sultis, darzoviy sultinj
ir jberkite pupeles.

5 Turinj perpilkite j puoda, sumazinkite ugnj ir
virkite 10 minuciy.

6 |berkite makaronus, virkite dar 2 minutes, kol
makaronai suminkstés.

7 Paruosta misinj supilkite j dubenélius, pagal
skonj jberkite juodyjy pipiry.

Patiekite i3 karto.
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Mango vaisiy, meliono, apelsiny ir
jogurto gérimas

1 nuluptas ir perpjautas per puse mango
vaisius be kauliuko

2 perpjauto per puse mazo meliono be
sékly ir be Zievés

5 nulupti apelsinai

3 valgomieji Saukstai nataralaus jogurto

1 I3spauskite sul¢iaspaude sultis i$ mango
vaisiaus, meliono ir apelsiny, naudodami 1, 2
ir 3 greitj.

2 Misinj supilkite j didelj dubenj ir sumaisykite
su jogurtu.
3 Jpilkite j stiklines ir patiekite i$ karto.

Gaspaco

4 vidutinio dydzZio pomidorai

4 Svieziy petrazoliy lapai

1 supjaustyta raudonoji paprika be sékly

1 agurkas

1 didelé nulupta ¢esnako skiltelé

1 mazas nuluptas ir supjaustytas svoginas
2 morkos

2 saliery kotai

2 valgomieji Saukstai raudonojo

vyno acto

Svieziai malti juodieji pipirai

1 stikliné smulkinto ledo

3 valgomieji Saukstai kapoty Svieziy baziliky

1 ISspauskite sul¢iaspaude sultis i$ pomidory,
petrazoliy, raudonosios paprikos, agurko,
cesnako, svoglno, morky ir saliery,
naudodami 1, 4 ir 5 greitj.



Lengvieji pietus

2 | misinj jpilkite acto ir jberkite juodyjy pipiry.

3 | keturis dubenélius sudékite leda.

4 Supilkite paruostag misinj, uzbarstykite
bazilika.

Patiekite i$ karto.

Makaronai Provanso padaze

4 pomidorai

2 Svieziy petrazoliy lapai

1 raudonoji paprika be Serdies ir sékly

1 saliero kotas

2 didelés cesnako skiltelés

1 mazas nuluptas ir supjaustytas svogiinas
1 valgomasis saukstas pomidory padazo

Y2 stiklinés raudonojo vyno

500 g virty makarony

2 arbatiniai Sauksteliai dZiovinty raudonéliy
3 valgomieji Saukstai tarkuoto Parmos sirio

1 I8spauskite sulciaspaude sultis i$ pomidory,
petrazoliy, raudonosios paprikos, saliery,
¢esnako ir svogiino, naudodami 1, 4 ir
5 greitj.

2 Pomidory padaza sumaisykite su
raudonuoju vynu, ir jpilkite iSspaustas sultis.

3 Misinj supilkite j keptuve ir kaitinkite 3-4
minutes ant vidutinio dydZio ugnies.

4 Sudékite makaronus ir gerai iSmaisykite.
Padalinkite misinj j 4 porcijas.

5 Apibarstykite raudonéliais ir
Parmos sariu.

Patiekite i$ karto.

Gaivieji gérimai

Putojantis kriausiy ir

abrikosy gérimas

4 dideli perpjauti per puse abrikosai

be kauliuky

3 didelés kriausés su iSimtomis Serdimis
1 stikliné smulkinto ledo

250 ml mineralinio vandens

1 I3spauskite sul¢iaspaude sultis i$ abrikosy ir
kriausiy, naudodami 2 ir 5 greitj.

2 Sudékite leda j 4 aukstas stiklines.

3 Supilkite isspaustas sultis j 4 stiklines.

4 |pilkite mineralinio vandens ir
gerai iSmaisykite.

Meliono, braskiy ir

kryziaziedés gérimas

V2 supjaustyto meliono be sékly ir be Zievés
250 g suspausty braskiy

2 kryziaziedés vaisiaus minkstimai

1 stikliné smulkinto ledo

1 I8spauskite sul¢iaspaude sultis i$ meliono ir
braskiy, naudodami 1 greitj.

2 |maisykite kryZiaZiedés vaisiaus minkstimus.

3 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite is karto.
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Gaivieji gérimai

Kriausiy, ridiky ir saliery sultys
3 vidutinio dydzio kriausés be vaiskociy
4 nuskusti ridikai

3 saliery kotai
1 stikliné smulkinto ledo

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ kriausiy,
ridiky ir saliery, naudodami 5 greit;.

2 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite i$ karto.

Tropinis gérimas

2 nulupti ir perpjauti per puse

mango vaisiai be sékly

3 nulupti kiviai

2 mazo ananaso be Zievés, supjaustyto j

keturias dalis

Va2 stiklinés Svieziy pipirméciy lapy

1 stikliné smulkinto ledo

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ mango
vaisiaus, kiviy, ananaso ir pipirméciy,
naudodami 2 ir 5 greitj.

2 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite i$ karto.
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Pomidory, nektariny, kryziaziedés ir

pipirméciy Saltasis gérimas

6 pomidorai

2 perpjauti per puse nektariai be kauliuky

V2 stiklinés Svieziy pipirméciy lapy

4 kryziaziedés vaisiaus minkstimai

1 stikliné smulkinto ledo

1 I3spauskite sul¢iaspaude sultis i$ pomidory,
nektariny ir pipirméciy, naudodami 1 ir
2 greit].

2 |maisykite kryZiaZiedés vaisiaus minkstimus.

3 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite is karto.

Agurky, ananasy ir koriandro

Saltasis gérimas

2 agurkai, nuskusti - jeigu reikia

Va2 stiklinés Svieziy koriandro lapy

V2 supjaustyto j keturias dalis mazo ananaso

be Zievés

1 stikliné smulkinto ledo

1 I8spauskite sul¢iaspaude sultis i$ agurko,
ananasy ir koriandro, naudodami 4 ir 5 greitj.

2 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite is karto.



Alkoholiniai gérimai

Pina kolada

V2 supjaustyto j keturias dalis didelio
ananaso be zievés

3 valgomieji saukstai Malibu likerio

2 valgomieji Saukstai kokoso rieSuty sirupo
500 ml toniko

1 stikliné smulkinto ledo

1 I$spauskite sul¢iaspaude sultis i$ ananasy,
naudodami 5 greitj.

2 | sultis supilkite likerj, kokoso rieSuty sirupa
ir tonika.

3 Sudékite ledg j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite is karto.

Muskatinio meliono sapnas

1 supjaustytas | keturias dalis muskatinis
melionas be Zievés ir be sékly

3 valgomieji Saukstai Midori likerio

500 ml toniko

1 stikliné smulkinto ledo

1 I$spauskite sul¢iaspaude sultis i$ muskatinio
meliono, naudodami 1 greit;.

2 | sultis supilkite likerj ir tonika.

3 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.

Patiekite i$ karto.

Kruvinoji Meri

4 vidutinio dydzio pomidorai

2 saliery kotai

1 didelé supjaustyta raudonoji paprika
be sékly

V2 stiklinés degtinés

1 stikliné smulkinto ledo

1 I3spauskite sul¢iaspaude sultis i$ pomidory,
saliery ir raudonosios paprikos, naudodami
1,4 ir 5 greitj.

2 | sultis jpilkite degtinés. Sudékite ledg j 4
stiklines, jpilkite sultis ir gerai sumaisykite.

Patiekite i$ karto.

Persiky ir pipirmétés gérimas

6 perpjauti per suse persikai be kauliuky
V2 stiklinés Svieziy pipirméciy lapy

2 valgomieji Saukstai Creme de Menthe
likerio

2 arbatiniai Sauksteliai cukraus

V2 stiklinés susmulkinto ledo

500 ml mineralinio vandens

1 I8spauskite sulciaspaude sultis i$ persiky ir
pipirméciy lapy, naudodami 2 greitj.

2 ] sultis jpilkite Creme de Menthe likerio ir
jberkite cukraus.

3 Sudékite leda j 4 stiklines, jpilkite sultis ir
gerai sumaisykite.
Patiekite i3 karto.
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Energetiniai gérimai

Vynuogiy, kiviy ir uogy gérimas

Vynuogeés turi kalio ir gelezies, kurie
uztikring puikia energija po jtemptos
darbo dienos.

500 g zaliyjy vynuogiy be kauliuky ir koteliy
2 nulupti kiviai

250 g braskiy be lapeliy

500 ml nugriebto pieno

2 valgomieji Saukstai maisto papildo

su proteinais

Y2 stiklinés smulkinto ledo

1 I8spauskite sulciaspaude sultis i$ vynuogiu,
kiviy ir braskiy, naudodami 1 greit;.

2 | sultis jpilkite nugriebto pieno, maisto
papildo ir smulkinto ledo.

Patiekite i$ karto.

Abrikosy, obuoliy ir kriausiy
gaivinantis gérimas

4 dideli perpjauti per puse abrikosai

be kauliuky

4 mazi raudoni obuoliai

3 vidutinio dydzio kriausés be vaiskociy
250 ml gazuoto mineralinio vandens

V2 stiklinés smulkinto ledo

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ abrikosy,
obuoliy ir kriausiy, naudodami 2 ir 5 greit;.

2 | sultis jpilkite mineralinj vandenj ir
sudékite leda.

Patiekite i$ karto.
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Apelsiny, morky, pipirméciy ir
burokéliy gérimas

4 nulupti apelsinai

8 morkos

V2 stiklinés Svieziy pipirméciy lapy

2 mazi suplaustyti burokéliai

1 I8spauskite sul¢iaspaude sultis i$ apelsiny,
morky, pipirméciy lapy ir burokéliy,
naudodami 3 ir 5 greit;.

Patiekite i$ karto.



Patiekalai is tirsciy

NeiSmeskite tirsciy, kurie liko po vaisiy ir
darzoviy sulciy isspaudimo, o panaudokite
juos patiekaly pagaminimui, kaip yra
nurodyta receptuose.

Morky, molituigo ir Fetos surio apkepas

8 teslos paplociai

60 g lydyto sviesto

1 smulkiai sukapotas poras

1 stikliné moliagy tirsciy

1 stikliné morky tirsciy

250 g sutrupinto Fetos surio

3 x 60 g kiausiniai

1 kiausinio baltymas

s stiklinés pieno

2 valgomieji Saukstai smulkinty apelsiny
Zieveliy

3 valgomieji Saukstai kapoty Svieziy
petrazoliy

1 Teslos paplocius sutepkite lydytu sviestu.
Sudékite teslos paplocius j 25 cm platy indg,
gerai prispausdami teslos pagrindg ir krastus
prie kepimo indo. Apipjaukite teslos
paplociy krastus apytiksliai 1,5 cm auks¢iau
nei indo krastai.

2 Sumaisykite pora, molitiga, morkas, Fetos
surj, kiausinius, kiausinio baltyma, piena,
apelsiny Zieveles ir petrazoles.

3 Teslos paplogius pripildykite misinio ir
kepkite 180°C jkaitintoje orkaitéje apytikriai
25-30 minuciy arba kol apkepas parus.

Darzoviy sriuba su kumpiu

3 arbatiniai Sauksteliai sviesto
1 gerai susmulkintas svoginas
1 kumpis su kaulu

350 g burokéliy tirsciy

50 g bulviy tirsciy

50 g morky tirsciy

100 g pomidory tirsciy

50 g agurky tirs¢iy

Skystis, gautas i$ bulviy, morky, pomidory,
agurky ir vandens - 2 litrai

4 smulkiai supjaustyti kumpio grieziniai

1 valgomasis $aukstas citriny sul¢iy

V2 stiklinés grietinés

1 Sviesta islydykite dideléje keptuvéje. Ant
vidutinés ugnies kepkite svogling apytikriai
2-3 minutes, kol parus. |dékite kumpj
su kaulu. Sumaisykite burokéliy, bulviy,
morky, pomidory ir agurky tirs¢ius, o taip
pat iSspaustas sultis ir vandenj, supjaustyta
kumpij ir citriny sultis.

Misinj supilkite j puoda, kaitinkite iki virimo
temperatdros, po to sumazinkite ugnj ir
virkite apytikriai 30-40 minuciy.

2 Kumpj nuimkite nuo kaulo, sukapokite
apkepintg mésa ir dar Siek tiek apkepinkite.

3 Patiekite su grietine.

Austriskas pyragas su morkomis,
obuoliais ir salierais

30 g sviesto

1 mazas smulkiai supjaustytas svoganas
4Y; stiklinés morky, obuoliy ir
saliery tirsciy (zr. recepta 101 psl.)
250 g Cottage surio

2 valgomieji Saukstai kapoty
Svieziy pipirméciy

1 x 60 g iSplaktas kiausinis

12 teslos paplociai

60 g lydyto sviesto

1 stikliné tarkuoto Parmos surio

1 Keptuvéje islydykite sviesty, sudékite svoglinus
ir kepkite 2-3 minutes, kol suminksteés.

2 ] dubenj sudékite svogiing, morky, obuoliy
ir saliery tirscius, Cottage surj, pipirmétes ir
kiausinj. Gerai iSmaisykite.
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Patiekalai is tirsciy

3 Pepjaukite per puse 3 teslos paplociy
sluoksnius, o likusius uzdenkite
pergamentiniu popieriumi ir drégna
skepetéle, kad neisdziGty.

4 Vieng teslos paplotj aptepkite sviestu,
apibarstykite Parmos sariu. Ant jo uzdékite
antrg teslos paplotj, kurj taip pat aptepkite
sviestu ir apibarstykite Parmos siru. Tg patj
pakartokite su treciuoju paplociu.

5 Ant virsutinio teslos paplocio uzdékite
valgomajj Sauksta tirs¢iy misinio, uzlenkite
teslos paplocio galus ir suvyniokite j rulona.
T3 patj pakartokite su likusiais paplociais
ir tirS¢iy misiniu. Paruostus pyragus
sudékite j jkaitintg orkaite ir kepkite 200°C
temperataroje apytikriai 20-25 minutes,
kol parus.

Pastarnoko, zalumyny ir polentos
Silti paplotéliai

2 stiklinés pastarnoko tirsciy

Ya stiklinés pieno

2 x 60 g kiausiniai, tryniai yra atidalinti
nuo baltymy

1 valgomasis Saukstas kepimo milteliy

Ya stiklinés milty

Ya stiklinés polentos (kukuriazy miltai)

1 arbatinis Saukstelis Sviezaus sukapoto
ciobrelio

1 arbatinis Saukstelis Sviezaus sukapoto
rozmarino

1 arbatinis Saukstelis prieskoniy misinio
1 maza gerai susmulkinta raudonoji paprika
1 valgomasis Saukstas aliejaus

1 ] didelj dubenj sudékite pastarnoko tirs¢ius,
jpilkite piena, sudékite kiausiny trynius,
kepimo miltelius, miltus, polenta, ¢iobrelj,
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rozmaring, prieskoniy misinj ir susmulkinta
paprika. Kitame inde isplakite kiausiniy
baltymus, kad jie pavirsty tirStomis putomis,
ir jas sudékite j pastarnoko misinj.

2 Dideléje keptuvéje jkaitinkite aliejy ir
Saukstu jdékite j ja paruosta misinj,
sudarydami paplotélius. Paplotélio
kiekvieng puse apkepkite apytiksliai
1 minute arba tol, kol parus.

3 Patiekite i$ karto.

Uogy ir balto Sokolado putésiai

200 g baltojo Sokolado

200 g braskiy tirs¢iy

200 g avieciy tirsciy

3 arbatiniai Sauksteliai Zelatino, kuris

yra isbrinkes 3 valgomuosiuose
Saukstuose vandens

3 kiausiniy tryniai

300 ml grietinélés

Va stiklinés cukraus apibarstymui

2 valgomieji Saukstai Grand Marnier likerio

1 Karsto vandens voneléje islydykite
Sokoladg, po to atausinkite jj, neleisdami
iki galo sukietéti.

2 Kitame inde sumaisykite kartu braskiy ir
avieciy tirscius.

3 Sumaisykite kartu Sokolada, zelating ir
kiausiniy trynius, kad misinys tapty matinis
ir spindintis.

4 Kitame inde iSplakite grietinéle, kol ji tampa
tirSta, po to jmaisykite ja j Sokolado misinj
kartu su uogy tirsciais ir likeriu. |pilkite misinj
j sudrékintg penkiy stikliniy talpos forma.
|dékite forma j Saldytuva kelioms valandoms
arba visai nakdiai.



Patiekalai is tirsciy

Morky keksas

134 stiklinés milty

2 arbatiniai Sauksteliai kepimo milteliy

2 arbatinio Saukstelio smulkinty muskato
rieSuty

%2 arbatinio Saukstelio cinamono

%2 arbatinio Saukstelio kardamono

V2 stiklinés smulkiai kapoty Zemés rieSuty
V2 stiklinés raziny

V2 stiklinés rudojo cukraus

1% stiklinés morky tirsciy

2 x 60 g lengvai iSplakti kiauSiniai

V2 stiklinés aliejaus

Ya stiklinés grietinés

1 Riebalais istepkite 25 cm x 15 cm kekso
formele.

2 | didelj dubenj sudékite miltus ir kepimo
miltelius. Pridékite muskato riesutus,
cinamony, kardamona.

3 Sudékite zemés riesutus, razinas, rudajj cukry
ir morky tirscius. Gerai iSmaisykite.

4 Sudékite kiausinius, aliejy ir grietine.
Elektriniu plakikliu vidutiniu greiciu isplakite
misinj, kol visos sudétinés dalys gerai
susimaisys. Misinj supilkite j formele.

5 Keksa kepkite 180°C temperatiroje
apytiksliai 1 valanda arba tol, kol jis i3sikeps.
Patikrinkite plonu mediniu pagaliuku.

Keksg iSimkite i$ orkaités ir pries iSimdami i$
formos leiskite jam 5 minutes atausti.

Mésos apkepas

500 g maltos jautienos mésos
500 g sumalty desreliy

2 smulkiai sukapoti svogunai
Y2 stiklinés morky tirsciy

V2 stiklinés bulviy tirsciy

2 arbatiniai Sauksteliai karijo riesuty milteliy
1 arbatinis Saukstelis malty kmyny

1 valgomasis $aukstas sukapotos Sviezios
petrazolés

1 x 60 g lengvai iSplaktas kiausinis

Y2 stiklinés pasterizuoto pieno

%2 stiklinés jautienos sultinio

Svieziai malti juodieji pipirai

2 valgomieji saukstai smulkinty migdoly
rieSuty

Pomidory glajus

s stiklinés jautienos sultinio

4 valgomieji Saukstai pomidory padazo

1 arbatinis Saukstelis tirpios kavos milteliy
3 valgomieji Saukstai Vorcestrio padazo
1%2 valgomieji Saukstai acto

1%2 valgomieji Saukstai citriny sulciy

3 valgomieji Saukstai rudojo cukraus

Ya stiklinés sviesto

1 ] dubenj sudékite malta jautienos mésa,
sumaltas desreles, svogtinus, morkos ir bulviy
tirS¢ius, karijo rieSuty miltelius, kmynus,
petrazoles, kiausinj, pasterizuota piena, sultinj
ir juoduosius pipirus. Gerai iSmaisykite.

2 Sudékite misinj j riebalais lengvai sutepta
11 cm x 21cm kepimo forma. Apibarstykite
susmulkintais migdoly riesutais.

3 | keptuve jpilkite sultinj, pomidory padaza,
kavos miltelius, Vorcestrio padazg, acta,
citrony sultis ir sviesta. Kaitinkite ant vidutinés
ugnies. Sumazinkite ugnj ir, reguliariai
maisydami, virkite ant mazos ugnies
apytiksliai 8-10 minuciy arba tol, kol sutirstés.

4 Pomidory glajy uzpilkite ant mésos ir kepkite
apytiksliai 40 minuciy.
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Froojie™ priedo naudojimas -

padazai, uzkandziai

Astrusis nektariny padazas

Apytiksliai 5%2 porcijy

500 g nulupty nektariny be kauliuky

2 smulkiai sukapotos raudonosios paprikos
be sékly

Y2 smulkiai sukapoto mazo raudonojo pipiro
be sékly

3 arbatiniai Sauksteliai smulkiai sukapoto
Sviezaus imbiero

2 valgomieji Saukstai smulkiai sukapoty
Svieziy kalendros lapy

1 arbatinis Saukstelis citriny sulciy

1 arbatinis Saukstelis cukraus

Ya arbatinio Saukstelio sutrinty kmyny sékly
Jaros druska pagal skonj

1 I$spauskite sulciaspaude sultis i$ nektariny,
naudodami Froojie™ prieda.

2 |pilkite nektariny misinj j inda, sudékite
likusias sudétines dalis ir gerai iSmaisykite.

3 |berkite druskos pagal skon;.

4 Patiekite su karijo rieSutais arba ryziais, arba
kaip garnyra prie vistienos arba Zuvies.

Burokeéliy ir ir laiskiniy

cesnaky uzkandis

Apytiksliai 3 porcijos

850 g Svieziai konservuoty nusunkty

burokéliy

1/3 stiklinés supjaustyty laiskiniy ¢esnaky

1 iSspausta cesnako skiltelé

2/3 stiklinés Mascarpone sirio

1 arbatinis Saukstelis citriny sulciy

Jaros druska

Svieziai sumalti juodieji pipirai

1 I$spauskite sul¢iaspaude sultis i$ burokéliy,
naudodami Froojie™ prieda.

2 |pilkite burokéliy misinj j inda.
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3 |maisykite laiskinj ¢esnaka, iSspausta cesnaka,
Mascarpone surj ir citriny sultis.

4 |berkite druskos ir pipiry ir gerai sumaisykite.

5 Patiekite su dziGvésiais ir SvieZziomis
darzovémis.

Pomidory, dili ir Soninés padazas

4 porcijos

125 g supjaustytos ir sukapotos Soninés
(panceto)

1 kg supjaustyty | keturias dalis Svieziy
pomidory be serdziy

2 valgomieji saukstai alyvy aliejaus

2 supjaustyti kabeliais vidutiniai svoginai
4 smulkiai sukapotos ¢esnako skiltelés
%2 smulkiai sukapotas mazas zalias ¢ili
pipiras be sékly

2 arbatiniai Sauksteliai cukraus

......

1 Kepkite Sonine (panceta) keptuvéje, kol ji
tampa rusva ir traski.

2 Nusausinkite absorbuojanciu popieriumi.

3 I3spauskite suciaspaude sultis i$ pomidory,
naudodami Froojie™ prieda.

4 |kaitinkite aliejy dideléje keptuvéje, sudékite
svogunus, ¢esnaka ir Cili pipira. Kaitinkite ant
mazos ugnies apytiksliai 10 minuciy.

5 Sudékite pomidorus ir cukry. Jkaitinkite iki
virimo temperaturos.

6 Sumazinkite ugnj ir kaitinkite be dang¢io
apytiksliai 35 minuciy arba tol, kol padazas
sutirStés ir pomidorai bus ivire.

7 |berkite jaros druskos ir pipiry pagal skonj.

8 Sumaisykite su Sonine ir patiekite su karstais
virtais makaronais.



Froojie™ priedo naudojimas - sriubos

Pankolio ir pupeliy sriuba pagal

italiskas tradicijas

2 supjaustyta cioriso desra

1%2 kg supjaustyty j keturias dalis Svieziy

pomidory be serdziy

Ya stiklinés alyvy aliejaus

2 dideli supjaustyti svogiinai

4 smulkiai sukapotos cesnako skiltelés

1 supjaustyta ir sukapota mazo

pankolio $aknis

2 supjaustyti saliery koteliai

2 supjaustytos kiabeliais didelés morkos

1 valgomasis $aukstas smulkiai sukapoty

Svieziy rozmarino lapy

2 stiklinés darzoviy sultinio

1 arbatinis Saukstelis cukraus

V2 stiklnés mazy makarony

400 g nuskalauty ir nusunkty Borlotti arba

Cannelloni pupeliy

Druska ir pipirai pagal skonj

Va2 stiklinés sukapoty Svieziy Italijos

petrazoliy

1 Kepkite cioriso gabaliukus keptuvéje, kad jie
tapty rusvi ir traskas.

2 Nusausinkite absorbuojanciu popieriumi.

3 I$spauskite suciaspaude sultis i$ pomidory,
naudodami Froojie™ prieda.

4 |kaitinkite aliejy dideléje keptuvéje, sudékite
svogunus ir cesnaka. Kaitinkite ant mazos
ugnies apytiksliai 10 minuciy.

5 Sudékite pankolj, salieras, morkas ir kepkite
apytiksliai 5 minutes.

6 Sudékite pomidorus, Cioriso griezinélius,
rozmaring, jpilkite sultinj ir jberkite cukry, ir
po to kaitinkite iki virimo temperataros.

7 Sumazinkite ugnj, inda uzdenkite dangciu ir
ir kaitinkite ant mazos ugnies 30 minuciy.

8 |berkite makaronus ir kaitinkite 5 minutes.

9 |maisykite pupeles, kaitinkite dar
3 - 4 minutes.
10 |berkite druskos ir pipiry pagal skonj.

11 Apibarstykite sriuba sukapota petrazole.
Patiekite su traskia duona.

Jeigu sriuba yra per tirsta, jpilkite
truputj sultinio.
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Froojie™ priedo naudojimas -

desertai ir vaisiy padazai

Mango ledai

4 - 6 porcijos

400 g Svieziy mango vaisiaus gabaléliy

Va2 stiklinés cukraus

V2 stiklinés grietinélés

2 valgomieji Saukstai Svieziy citriny sulciy

1 I$spauskite suciaspaude sultis i$ mango
vaisiaus gabaléliy, naudodami Froojie™
prieda.

2 Sudékite cukry, grietinéle, citriny sultis ir
gerai iSmaisykite.

3 |pilkite j ledy gaminimo jrenginj ir
naudokite jj, kaip yra nurodyta jo naudojimo
instrukcijoje, arba jpilkite j Salta inda.
Uzdékite dangtj. Galite taip pat jdéti
Saldymo kamerg, kol misinys krastuose
pradeda susalti.

4 Isimkite i$ Saldytuvo ir sumaisykite misinj
Sakute, kad sulauzytuméte ledo kristalus.

5 Uzdékite dangtj ir jdékite j Saldymo kamera,
kad misinys susalty.

PATARIMAS: LEDY GAMINIMO
JRENGINYS LEIS GAUTI GRIETININIUS
IR TOLYGUS LEDUS.
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Tropinai ledo gabaliukai

Apytiksliai 12 ledo gabaliuky

1 tatelé braskiy be lapeliy

Ya supjaustyto meliono be sékly

2 nulupti bananai

2 mazo nulupto ananaso be serdies

4 kryziaziedés vaisiai

1 I8spauskite suciaspaude sultis i$ braskiy,
naudodami Froojie™ prieda, ir jpilkite j ledo
gabaliuky gaminimo indelj.

2 I8spauskite suciaspaude sultis is meliono,
naudodami Froojie™ prieda, ir uzpilkite ant
braskiy misinio.

3 Pakartokite tuos pacius veiksmus,
naudodami likusius vaisius (bananai,
ananasai, kryZziaziedés).

4 | ledo kabelius jsmeikite lazdeles ir Saldykite
mazdaug 6 valandas.

Braskiy kremas

Apytiksliai 2/3 stiklinés

1 tatelé baskiy be lapeliy

2 valgomieji saukstai cukraus pudros

1 I8spauskite suciaspaude sultis i$ braskiy,
naudodami Froojie™ prieda.

2 |berkite cukraus pudra ir gerai sumaisykite.

3 Saukstu uzdékite ant ledy, morengo arba ant
Sokoladinio pyragaicio.



Froojie™ priedo naudojimas -

desertai ir vaisiy padazai

Ananasy ir kryziaziedés Serbetas

6 porcijos

1 vidutinis nuluptas ananasas
8 kryziaziedziy minkstimai

V2 stiklinés cukraus sirupo

(zr. sekantj recepta)

1 Nulupta ananasa supjaustykite j keturias
dalis. ISimkite 3erd;.

2 Supjaustykite ananasa j smulkesnes dalis,

3 I$spauskite suciaspaude sultis i$ ananaso
ir kryZiaziedziy minkstimy, naudodami
Froojie™ prieda.

4 ]maisykite j misinj cukraus sirupa.

5 Jpilkite j ledy gaminimo jrenginj ir
naudokite jj, kaip yra nurodyta jo naudojimo
instrukcijoje, arba jpilkite j salta inda.
Uzdékite dangtj. Galite taip pat jdéti
$aldymo kamerg, kol misinys krastuose
pradeda susalti.

6 Isimkite i$ Saldytuvo ir sumaisykite misinj
Sakute, kad sulauzytuméte ledo kristalus.

7 Uzdékite dangtj ir jdékite j Saldymo kamera,
kad misinys susalty.

Cukraus sirupas
Apytiksliai 3 stiklinés

3 stiklinés balto cukraus
2 stiklinés vandens

1 ] keptuve jberkite cukry ir jpilkite vandeni.
Kaitinkite ant labai mazos ugnies, pastoviai
maidydami, kol cukrus istirps.

2 Virkite ant vidutiniskai mazos ugnies
apytiksliai 5 minutes.

3 Nuimkite nuo ugnies ir leiskite pilnai atausti.
4 Laikykite vésioje vietoje hermetiskame inde.
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Froojie™ priedo naudojimas - kokteiliai

100% vaisiy kokteiliai. Kombinuokite minkstus
vaisius, pavyzdziui, bananus su kietais vaisiais,
kad gautuméte puikius gérimus.

Aviediy ir banany kokteilis

2 porcijos

1 didelis nuluptas bananas

Y2 stiklinés Svieziy arba atsaldyty
Saldyty avieciy

1 valgomasis Saukstas medaus

Y2 stiklinés Salto vandens

1 I8spauskite suciaspaude sultis i$ avieciy ir
banano, naudodami Froojie™ prieda, jpilkite j
2 stiklines, jdékite medy ir gerai sumaisykite.
2 Patiekite i$ karto.

Kriausiy ir mélyniy kokteilis

2 porcijos

1 nulupta prinokusi kriausé be sSerdies

Va2 stiklinés Svieziy mélyniy

1 nuluptas bananas

1 valgomasis $aukstas sukapoty

pipirméciy lapy

Gazuotas mineralinis vanduo arba tonikas

1 I$spauskite suciaspaude sultis i$
kriausés, banano ir mélyniy, naudodami
Froojie™ prieda.

2 Sudékite pipirméciy lapus ir gerai
sumaisykite.

3 Supilkite j dvi dideles stiklines, jpilkite
gazuoto mineralinio vandens arba toniko.

4 Patiekite i$ karto.
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Ananaso ir meliono kokteilis

2 porcijos

2 mazo sukapoto meliono be sékly ir
be zZievés

2 mazo sukapoto nulupto ananaso
be Serdies

Saltas vanduo

1 I8spauskite suciaspaude sultis i§ meliono ir
ananaso, naudodami Froojie™ prieda.

2 Supilkite j dvi dideles stiklines ir jpilkite Salto
vandens pagal skonj.

3 Patiekite i$ karto.

Persiky ir banany kokteilis

2 porcijos

1 didelis nuluptas ir sukapotas prinokes

persikas be kauliuko

1 nuluptas bananas

2 valgomieji Saukstai klevy sirupo

V2 stiklinés natiralaus jogurto

Y2 stiklinés pieno

1 I8spauskite suciaspaude sultis i3 persiky ir
banano, naudodami Froojie™ prieda.

2 |pilkite klevy sirupa, jogurta ir piena.
Gerai iSmaisykite.

3 Supilkite j 2 dideles stiklines ir patiekite
i$ karto.



No3papaBnaem

C NPrOGPETEHNEM HOBOV COKOBBIKUMASIKI
Stollar Ikon™ Froojie™ Juice Fountain™




KomnaHus Stollar npexxge Bcero

peKkomeHAayeT 6e30nacHOCTb

CoTpyaHukoB KomnaHum Stollar oueHb 3a60TAT Bonpockl 6e3onacHoCcT. Mbl paspabaTbiBaem 1 MPOU3BOANM
noTpebuTeNbCKIMe TOBAPDI, MPEXAE BCETO MMes B BUAY Ballly, Hall JOPOroi KNneHT, 6e30nacHoCTb. B
AOMOSHEHE K 3TOMY, Mbl MPOCHM BaC NPUMEHATb PasyMHYI0 OCTOPOXHOCTb NP NOJb30BaHWM M06bIMU
aneKkTponpubopammn n cobniofatb cneaytoLre Mepbl 6e30MacHOCTH.

Ba)kHble mepbl 6e30nacHOCTU Npuy 06paLLeHnn ¢
cokoBbbkumankom Stollar lkon™ Froojie™ Juice Fountain

KaK BbIOGpaTh NPaBUNbHYI0 CKOPOCTb NepepaboTKu

* TiatenbHO NPOYTITE BCE UHCTPYKLMM NEpes BKIOYEHNEM N
bpyKTOB 1 OBOLLEN.

npm60pa 1 CoxpaHuTe nx ana 6y,qyu.|ero ncnonb3oBaHNA.

CnepuTe 3a Tem, YTobbI BO Bpems paboTbl
COKOBBIXKIMASTKW PYKW, NanbLibl, BONOCHI, OAEXA, a
TaKKe KyXOHHbIE MPUHAANEXHOCTN He COMpUKacanich ¢
BPALLAIOLMMUCA AETaNAMN COKOBbIKUMATKY.

I'Iepe,q MCNONb30BaHNEM COKOBbIKMManKM Stollar B
I'IepBbIl7I [pa3, BblHbTE COKOBbIKMMAJIKY 13 YNakKOBOYHOIO
matepuana u CHUMnTe Bce HaKNenKN N STUKETKN.

Bo BpemA 3KcnnyaTaLum He CTaBbTe COKOBbRKMMANKY
Stollar 6n13ko K Kpato cTona. NocTaBbTe COKOBBIKMMANKY
Ha POBHYI0, UNCTYIO 1 CyXyI0 MOBEPXHOCTb. Bubpaums
COKOBBIXKIMAJSIKW BO BpeMA paboTbl MOXeT NpuBecT

K ee nepemelLeHuio.

He npoTtankmBaiiTe NPoAyKTbl B 3arpy304Hblil 10TOK
nasnbLamm Uian KyXOHHbIMY MPUHaANeXXHocTaAMM. Beerpa
1Cnonb3yiiTe Npecc AnsA NPOAYKTOB, KOTOPbIN UMeeTCA B
KomnnekTe. He gonyckaiiTe nonagaHua pyk unu nanbLies
B LUIMPOKWIA 3arPy30Y4HbIii TOTOK, KOrfa TOT yCTaHOBNEH
Ha COKOBbIKMMAJIKE.

HeobxoanMo yaanuTb NATHa MOf COKOBBIKMMANKOW 1ni
BOKPYT HEe 1 NO3BONINTb MOBEPXHOCTI MPOCOXHYTb Nepes

® ByfbTe 0CTOPOXHbI B 06palLeHum ¢ GuabTpom n3
TeM, KaK CHOBa WCMOMb30BaTb COKOBBIKIMAIKY.

HepaBeloLLelt CTanu, Tak Kak ero maneHbkue 3y6‘4VIKVI
OyeHb ocTpble. HenpasunbHoe o6pau.|eHV|e MOXeT
NPUBECTU K paHEeHNAM.

He pa3meLyaiite cokoBbiXXMManKy Stollar Ha nnn okono
ropAYei ra3oBoON WAV SNEKTPUYECKOI Neuw, a Takxe

B N1I060M [|pyrom MecTe, rie OHa MOXET KOCHYTbCA
HarpeToi NoBepXHOCTM.

TMpr6op MOXHO CMONB30BaTb TOMLKO MO

Ha3HaYeHo — COKOBbhXMMaKa npeAHasHayeHa
He octaBnaiite COKOBbIKIMaKy 6e3 NpucmoTpa Bo 1A TIPUrOTOBAEHIA MIVLLY U HAMUTKOB.

Bpems paboTbl.

Bcerpa ybeautech, UTo Balla COKOBbIKMMAKa cobpaHa
NpaBUNbHO, Nepef TeM KaK BKKOUaTb ee B CETb U pabo-
TaTb C Hel. YCTPOICTBO He BKNIOUUTCA, €CU He ByeT
NosHOCTbto cobpaHa. bonee noapobHas MHGopmaLua

0 KOMMNeKTaLumum cm. (cTp. 122) u nprBefeHN B eNCTBYE
cm. (cTp. 126).

Bcerga BHauane ygoCToBepbTECh, UTO COKOBbIKIMAKa
Stollar BbIKMtoueHa, HaxaB nepekntodatens “On/Off" 8
nonoxeHue "Off” (BbIkNoueHo). 3aTem oTKouNTe NPNGOP
oT nuTaHus. lepep Tem, Kak NOAHATb NPEAOXPaHUTENbHYIO
PYYKY v nepemMecTuTb NprGop ANns XpaHeHus,

nepen Pa3bopKom, YNCTKOM 1 XpaHeHem nprbopa,
YAOCTOBEPLTECh, UTO GUILTP U3 HEPXKABEIOLLEN CTanu
npeKpaTu BpaLlaTbCs U BUraTeNb He paboTaer.

XpaHuTe COKOBBIKMMAIKY YMCTOIA. YXOF, OYMCTKA 1 rapaH-
K cMm. B pasgene (cTp. 131).

He nonb3yittech cokoBbik1mankoit Cronnap

6onee 10 MUHYT 6€3 OCTAHOBKY, €CNIN BUraTeNb He gonyckaiite nonaganus pyK um
ab0TaeT C NOBbILEHHON Harpy3Koii. [Mocne Kaxgoro .
P 24 A MOCTOPOHHUX NPEAMETOB B LUMPOKNI

CNOMb30BaHNA JBUraTeNb JOKEH OCTbITb B TeUeHne . .
3arpy30u4Hbli NOTOK. Bceraa nonb3ynrech

1 MnHyTbI. He Bcerga npu npurotoBneHum 6o no 5
npeccom Asa NpoayKTOB, KOTOPbIN

pewenTam 13 3Toro PyKOBOACTBA ABUraTesb paboTaeT ¢
MOBBILIEHHON Harpy3Kol. Ho Harpy3ka Bo3pacTaeT, eciu VIMEETCA B KOMIJIEKTE.
ANA NepepaboTKy XeCTKUX GPYKTOB 1 OBOLLEN BbIOPaH
pexum manon ckopocTtu. Ha cTp. 126 paccka3sbiBaeTcs,
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KomnaHus Stollar npexxpge Bcero

peKkomeHAayeT 6€30MaCHOCTb npoonxenne

® He nonb3yiiTech yCTPONCTBOM, €I BpaLyalolLeecs cuTo
(dunbTp) NOBpEXAEHO.

® He npukacaiiTecb K ManeHbKIM OCTPbIM 3y6umKam v
Ne3BUAM BHYTPU AMCKa ANA BbIAABANBAHUA COKa.

® He npukacaiitecb K N1e3B1AM EMKOCTW ANA NPOAYKTOB.
® He usmenbuyaiite ne unu teepable GppyKTbl/
OBOLLY, HaNPUMep, CbIPYIo CBEKITY NN MOPKOBb, C
ncnonb3osaHuem Froojie™.

Ba)kHble Mepbl 6e30nacHOCTU Npu o6paLyeHnn
CO BCeMM 31eKTponpuéopamm

® lepes NCMonb3oBaHMeM YCTPOMCTBA MONHOCTbIO
pasmoTaiiTe WHYp.

® Y7o6bl He MOMYUNTb YAAP TOKOM, HE MOTpy»KaliTe WHYP
NUTaHWA, BUNKY U1 ABUTaTeNb B BOAY WK B No6YI0
APYTYI0 XXUAKOCT.

He ponyckaiite, uTo6bl WHyp CBMCAN Yepes Kpai cTona
AN NPUNABKa, Kacanca ropsaumx noBepxHoCTen nim
3anyTbIBasICA B y3/ibl.

JInua ¢ 0cobbIMI MOTPEBHOCTAMM WU OrPaHNYEHHO
[EeecrnocoBHOCTbIO, a TaKXKe ManeHbK1e AeT MoryT
MoNb30BaTbCA YCTPONCTBOM TONBKO MOA HAA30pOM
APYroro f1La Ui Nocsie COOTBETCTBYIOLLETO OBYUEHNS.

MpucmaTprBaiiTe 3a AETbMU, HE Pa3peLLaiiTe UM UrpaTb
C COKOBBIKIMAIKOIA.

CnepyeT perynsapHo nposepsTb Npubop. He nonb3yittecs
npUBOPOM, eC/I NOBPEXAEH LIHYP NUTAHNA, BIATIKA

unu cam npuéop. loctaBbTe NpUGOp B GrvKanWnia
CePBUCHBIN LieHTP KomnaHuu Stollar gns nposepkm
/M pemoHTa.

Bo n36exaHue pucka nonagaHus B ropso v yaywba y
ManeHbKMX AeTel CHUMUTE U HaANexXalLm 06pa3om
136aBbTECH OT 3aLYMTHOTO MOKPBLITUSA, KOTOPOE

3aKperNeHo Ha LWTerncese NPoBOfa NUTaHNA YCTPONCTBA.

Jliobble onepauumn no o6cayXMBaHMIO NprMbopa, Kpome
UNCTKM, BOMKHbI BbIMOMHATLCA B CEPBUCHOM LIEHTPE
KomnaHuu Stollar.

[laHHOe yCTPONCTBO NPeAyCMOTPEHO ANA NCMONb30BaHUA
TO/bKO B JOMALLHUX YCNOBHUAX. He ncnonb3yitte ero Hu
ANA Kaknx HenpegycMOTPeHHbIX Lieneii. He nonb3yitech
YCTPOWICTBOM B Ha3eMHbIX /N BOLHbIX TPAHCMOPTHbIX
CpefcTBax BO Bpems Ux ABuKeHus. He nonb3yiitech
YCTPOWCTBOM BHE NMOMELLEHUIA.

PeKomeHayeTcs yCTaHOBNTb CrieLanbHbIi
anddepeHUManbHbIi NpesoxpaHuTeNb (3amMoK
6e30MacHOCTM) ANA [OMONHUTENbHO 3aLKTb

NPW MCNONb30BaHNI 31eKTPUYECKOro YCTPOICTBa.
PekomeHpyeTca B aneKTpUyeCcKoi Lieni ycTpoiicTaa
YCTaHOBUTb 3aMOK 6€30MacHOCTH, Y KOTOPOro
yCTaHOBJEHHaA pasHULia CU/bl TOKa He MpeBbiLaeT
30 mA. TpoKOHCYNbTUPYNTECH C dneKTprKom!

® TiwaTtenbHO BbINONHATE YKa3aHUA MO OYNCTKE U YXOAY.

MNPEOYNPEXOEHWE: NEPE BKITIOYEHMEM OUTATENA HEOBXOANMO
YBEAUTbCA B TOM, YTO KPbILLKA COKOBbIXKUMAJIKA MPOYHO
3AOVMKCMPOBAHA HA CBOEM MECTE. HE OC/TABIANTE 3ALLUTHYIO
PYYKY BO BPEMA PABOTbl COKOBbIXKUMAJIKW.

119



NMo3HakomMmbTecb ¢ cOKoBblKMMankon Stollar

YHVKanbHanA 3anaTeHToBaHHasA
LeHTpanbHaA cMctema nogavu

obecneymBaeT MakCMManbHbI OTXKMM COKa

84 MM CynepLUIMPOKMIA 3arPy30Y4HbIN OTOK,
B Hero NomeLLaloTca Lenble GPyKTbl 1 OBOLUM

KpbilKa COKOBbIKMMANKKM
(MOXXHO MbITb

B NOCYAOMOEYHOM
MallnHe)

Bonbuwon
KOHTelnHep ana
MAKOTU
(MO>XHO MbITb B
NoCyAOMOEYHO
MaLvHe)

JneraHTHbI
On3anH 13
HepxaBeloLen
cTanu

Mepekniovatens
“On/Off"

(BKMIOUUTD/
BbIK/IOYNTD)

KK nHpnkatop
cKopoCTH

C pekoMeHgaumaAMu
o BbIGOPY CKOPOCTY OTKMMA.

ONeKTPOHHbIV 60K NepPeKIIoYEHNA CKOPOCTe

MecTo Ans XpaHeHWa WHypa

lMpecc Ans NPOAYyKTOB,

KOTOPbIN MPVXKMMAET U NPOTANIKUBAET Lesble
bPYKTbI M OBOLM B NIOTOK (MOXKHO MbITb

B MOCYAOMOEUHOI MaLUnHE)

3awmTHan PyyYKa 13 INTOro metanna

COKOBbIXKMMAsIKa He BKITIOUUTCH, ecnu
Npu NOMOLYM 3aLUTHOI PyUKM He byaeT
3adVKCMPOBAHHA KPbiLLKa COKOBbIKMMANKMN
Qunbtp

MUKPOOUNBTP U3rOTOB/EH U3
Hep)KaBeloLen CTanu, MOKPbITbIN

TUTaHOM (MOXHO MbITb B
NOCYJOMOEYHO MaLlHe)

CoefiuHeHvie NpviBoAa ABMraTens

KyBlWWH AnAa coka
emKocTblo 1,2 nutpa

B KpbiLLKe BCTPOEH Cenapatop neHbl
(MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLLMHe)

LLIHyp BO3MOXHO 06MOTaThb BOKPYI OCHOBaHUs
npubopa 1 3akpenuTb

MouwHbIli ABUraTeNb

Yawa ¢unstpa
(MO>HO MbITb B MOCYJOMOEYHOI MaLLnHe)

C rapaHTuei Ha nATb net

NHanenpyanbHo
CNPOEKTNPOBAHHbI
HaKOHEUHVIK HOCUKa

6narofapa HAKOHEUHNIKY,
COK He pa3bpbi3rnBaerca
1 nonagaet Npsmo B
CTakaH (MOXXHO MbITb B
NoCyAOMOEYHOIN MallnHe)

120

LleTka

NCMONb3ynTe LWNPOKNA
KOHeL| WeTKu, 4Tobbl
ybpaTb MAKOTb 13
KOHTelHepa, a HelNoHOoBble
LWETUHKM — ANA OUNCTKM
dunbTpa 13 HepKaBetoLen
cTanu (MOXHO MbITb B
NOCYA0OMOEYHO MallViHe)
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NMo3HakomMmbTecCb ¢ COKOBbhKMMankomnm Stollar

npopo/KeHne

BcraBka Froojie™

npefycmMoTpeHa s 06paboTku 6aHaHOB, MaHro
nnn KNy6HUKI. IHTerpmpoBaHHas pyudka, 3a
KOTOPYI0 MOXHO 6paTbCA NMPaBOW UK IEBOI PYKOIA.

'ﬁ'ﬂ" ey [vck Froojie™
. NpeaycMOTPeH Ana 06paboTKy MATKMX GPYKTOB,
Hanp., 6aHaHOB, MaHTO NN KNYOHUKU.

S,
Mukpodunbtp
i NO3BONSAET BbhKaTb U3 GpPYKTOB 1 OBOLYEN
‘IH" TONbKO COK.
s 1
et

BcTpoeHHOe cuTeuKo Ans neHbl
obecrneynBaeT oTAeNEeHMe NeHbl OT COKa, KOTAa ero
HanvBaloT B CTakaH (Mo XenaHuio).

-
T_'_ { -T_' KpbiliKa KyBLUMHA ANA COKa
\ NO3BOMIAET COKOBbIKMMasKe paboTaThb C
| YCTaHOBJIEHHO KPbILIKOM, Gnarogapsa Yemy cok Bo
|I BpemsA paboTbl yCTPONCTBA He pa3bpbi3rmBaeTcs.
YcTaHOBUTE KPbILIKY Ha KyBLUMH NPU XpaHEHUN
CoKa B XONOAWIIbHUKE.

7

Ona COXpPaHeHUA NeHbl OT COKa CHUMKUTE
npuv HanMBaHNN KPbILLKY.

LI I' l. l..
Ay

[MpumeyaHne
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C6opka cokoBbiKumankm Stollar

lMepea nepBbiM NCNONb30BaHNEM War 3

Mepes NepBbIM UCMONb30BAHNEM COKOBBIXKIMATKM CoBMmecTITe CTPENKM Ha Kopryce MUKpoduibTpa co
Cronnap CHUMUTE YNakoBOUHbI MaTepuar, Bce Hakneiikm 1 CTpenkamu Ha NPUBOZ ABUTaTeNA U HanpasnaiTe
STUKETK. Y6eauTeCh, UTO COKOBbIKMMANKa He MOAKIIYEHa MUKPOGUNBTP BHI3, MOKa KOPMYC He 3aKpenuTca B

K 3N1eKTPOCeTM 1 BbiKkioyeHa (nosuumsa “OFF”). MonoXeHHOM mecTe. YoeauTech, YTo yalua GpuibTpa
BbimoliTe yally punbTpa, MUKPOUILTP U3 HepxaBetoLLeit HafieXHO 3aKpen/ieHa BHYTPY BHeLLHEN eMKOCT 1 Ha
CTanu, KpblLLKy COKOBbIKIMAanKK, BCTaBKy Froojie™, auck Kopnyce asuratena.

Froojie™, npecc, KOHTeNHep ANA MAKOTY, KyBLUMH 1A COKa
1 €ro KpbiLLKY ¥ TEMO0M MblIbHOW BOAE, NCMOMb3ysA MAKYIO
TpANKY. [TOTOM XOPOLLO BbITPUTE 11 OCTaBbTE BLICOXHYTb. _
Mpu HeO6X0AMMOCTY MPOTPIUTE KOPNYC ABUraTENA BNAXHON
TKaHbl0, MOTOM XOPOLLO NpOCylLuTe.

Ana ncnonb3oBaHuA
C MUKpOdUnbTpOM

LWar 1

MocTaBbTe KOpYC ABUraTeNs Ha POBHYIO, CYXYI0
NOBEPXHOCTb, HAaNpUMep, Ha cTyn. YoeauTecs, uto
COKOBbIKMMaJKa BblkoueHa (nosuums “OFF") n He
NOAKIIOYEHA K 3N1eKTPOCETU.

LWar 2

YcraHoswuTe Yauwy d)l/lﬂpra CBEpPXy Kopnyca AsuraTena.

War 4

Hakpoiite BHeLLHIOW eMKOCTb AN GUIbTPa KPbILIKOW
COKOBbIKVMANKY, PaCroNOXNB KPbILLKY Haj yaluen
GuUnbTpa, 1 onyckaiTe BHI3, NOKa OHa 3aduKCMpyeTca B
HY>KHOe MonoXeHue.
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C6opka cokoBbkumanku Stollar

npoAomKeHne

Llar 5

MogHumunTe 3alUNTHYIO PYYKY U 3aKpennute ee Mexay ABymMA
KaHaBKaMu Ha 06enx CTOPOHaX COKOBbIXUManKku. 3aLI.lVITHaﬂ
PyyKa [ONXHa HaxoAnTbCA B BePTUKaIbHOM MONOXEHUN N
3aKpennATbCA CBePXY KPbILWKKM COKOBbIRKMMANKN.

Llar 6

KaHaBka Ha npecce JoKHa 6bITb COBMeELLEHA

C HebonbWMM BbICTYNOM Ha BHyTpeHHel;I CTOpPOHe BepxHen
Y4acTn 3arpy304HOro noTka. OI'IyCTVITe TONKaTenb B
3arpy30qu||7| JNIOTOK.

War 7

YcTaHoBWTE KOHTEHEP ANA XMbixa TaK, YTObbI €ro BEpPXHAA
yacTb Gbina HafleTa Ha KPbIWKY CHM3Y, a ero HUXHAA 4YacTb
BCTajla Ha ONopy, BbICTyNatoLLyto 13 Nof MOT0pHOVI 6a3bl.

YT106b1 yNPOCTUTb OUMCTKY KOHTEHepa,
Mbl Npeasiaraem Bam NMOMeCTUTb BHYTPU
Hero NiacTUKOBbIV NMaKeT, B KOTOPbIN

6yneT cobnpatbca MAKOTb. MAKOTb MOXHO
MCNonb30BaThb ANA NPUrOTOBMAEHWA MUK, a
TaKXe NPUMEHATb Kak KOMMOCT B cagy.

pumeyvaHne

Llar 8

lMopcTaBbTe KyBLUMH ANA COKa, KOTOPbIN MMEETCA B KOMMNEKTe,
nop, HOCKK, KOTOPbII HAXOAMTCA Ha MPaBOW CTOPOHE Balueit
CcoKoBblXMManku Stollar. Ero MOXHO HakpbITb KPbILLKOW BO
13bexaHue pa3dpbI3rnBaHIs CoKa.

B03MOXHO Take 1CMosb30BaTh MHANBUAYANBHO
CNPOEKTUPOBaHHbIA HAKOHEYHUK HOCKKA 1 BMECTO
KyBLUMHA CMOMb30BaTb CTakaH. HakoHeYHMK HOCWKa
NpesoTBPATAT Pa3bpbi3riBaHme CoKa, peBpalLas
BbIKMMaHNE COKa B YMCTbIV 1 MPATHBIN NPoLecc.
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KomnnekTtauna cokosbiKkumankm Stollar

Ona ncnonb3oBaHuA ¢ Froojie™ War 3

MomecTute BcTaBky Froojie™ B emKoCTb punbTpa n
War 1 ybeauTech B TOM, UTO NpeflynpeanTenbHan Haknelika Ha
YcTaHOBUTE eMKOCTb GUbTPa Ha fiBUraTenb. pyuke obpalyeHa BBepx.

= =

“ - "'f| :

LWar 2 War 4

Momectute guck Froojie™ B eMKOCTb GpunbTpa 1 Ha [omecTuTe KpbILLIKY COKOBbIKMMANKM Ha BCTaBKy Froojie™
COefIMHeHIe NPUBOJA ABUraTeNs, HafjaBuTe, YTobbl OH 11 €MKOCTb GUNbTPa M NPOJBMHBTE ee BHU3, YTOObl OHa
3aduKcmpoBanca Ha csoem MecTe. YoeauTech B TOM, UTO 3aKpenunacb B 3TON NO3ULMN.

puck Froojie™ npoyHo 3apuKcpoBaH B eMKOCTU GunbTpa v
Ha OCHOBaHUM BUraTens.

Hwn B Koem cnyyae He NCMONb3ynTe AUCK
Froojie™ 6e3 BcTaBkU Froojie™. OHU AOMKHBI
MCMoJIb30BaTbCA TONbKO BMeCTe.

MpumeyaHne
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KomnnekTtaumna cokosbnkumankm Stollar

npopomKeHne

Llar 5

MonHMMMTE 3aLLMTHYIO PYUKY BBEPX U1 3aKpenuTe ee B
060X Nasax, Mo 0AHOMY C KaX[01 CTOPOHbI B KPbILLKE
COKOBbIXIMANKM. [py 3TOM 3alUMTHasA pyyKa AOMKHa
OKa3aTbCs B BEPTUKaNbHOM MONOXEHUM 1 3aKpemn/IeHHOM
Ha KpbILLKe COKOBbIKIMAKN.

LWar 6

[Ma3 Ha ABVKKE AOMKEH COBMACTb C ManbiM BbICTYyNnomMm
Ha BHyTpeHHEI}I CTOPOHE BEPXHEeN YacTh eMKOCTMN AniA
npoAyKToB. [IBVKOK BTONKHWTE B eMKOCTb ANA NPOAYKTOB.

Mpwn ncnonbszosaHnn Froojie™ HeT
HeobXOAUMOCTM NCMONb30BaTh
KOHTeNHep s MAKOTU.

MpnmevaHne

LWar 7

MomecTunTe BKMIOYEHHbIN B KOMNIEKTALMIO KyBLUNH
[INf COKa NOJ Xenob cokoBbiXMManku Stollar ¢ npasoi
CTOPOHbI. YTOBbI COK He pa3bpbI3rnBancs, MOXHO
YCTaHOBUTb KPbILLKY.
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JKcnayaTtauma cokoBbhkumankm Stollar

MoaroroBka ¢ppyKTOB 1 OBOLLEN ANA
06pab6oTku c nomouypbio Froojie™

® B Froojie™ knagute ToNbKo MArkue GpyKTbl.

Ecnn Bbl cOBMpaeTech BbIXKIMATL COK 13 GPYKTOB C
TBEPAOW KOXKYPOIA, Hanp., MaHro, aHaHacoB N KNBM,
NpefBapUTENbHO X HYXXHO 06A3aTeNbHO OUMCTUTD.

Ecnn Bbl cobupaeTech BbiXKIMaTb COK 13
GpyKTOB C TBEPAOI CEPALIEBMHOI, HaNp.,
aHaHaCoB, NPeABapUTENbHO HYXKHO 0653aTeNbHO
BbIpE3aTb CEPALIEBIHY.

Mpexpe uem BbIKUMATb COK, TBEPAbIE CEMEYKM NN
KOCTOUKM, HAMp., Y HEKTAPUHOB, NEPCUKOB, MAHIO 1M
abpUKOCOB, HYXHO 00A3aTeNbHO YAANNTD.

MsKoTb nnoga naccudnopsl, OUNLEHHbIE KBW U ATOfbI
MOXHO 06paboTaTh, He yaanas cemeyuku.

[na Froojie™ ncnonb3yinTte Manyto CKOPOCTb
(1-10 unun 2-10). MNpex e yem nomeLLatb B
€MKOCTb 1A MPOAYKTOB GPYKTbI U/ 1N
oBOLYM, 06A3aTeNIbHO NPoBepbTe, paboTaeT
nn ABWraTesib.

MpumeyaHne

Ta6nuua Bbi6opa ckopocTu

Froojie™ CKopocTb
A6purKoCh (63 KOCTOUEK) 1
BaHaHbl (OUnLLEHHbIE) 1
Kunsu (ounieHHble) 1
MaHro (6e3 KOXypbl U KOCTOUKWM) 1
[blHN (OunLLEeHHbIe) 1
MsaAkoTb rpyw 1
(6e3 uepeLKa 1 cepaLEBVHbI)

AHaHacbl (6e3 KOXypbl U cepALEBNHbBI) 1
ManuHa 1
Airopbl (6e3 uepellkoB) 1
Momupopsb! (6e3 cepauUeBrHbI, 1
pa3pe3aHHble Ha YeTbipe YacTu)

Apby3bl (6€3 KOXypbl 1 cemeyek) 1
Y106bl BbIAABUTb COK U3 OCTaBLUENCS 2
MAKOTY, NCMONb3YWTe 2-10 CKOPOCTb

126

C nomMoLbl0 COKOBbDRKNMANKMN
nnu Froojie™

War 1

BbimoliTe dpyKTbl 1 0BOLLM, NPeHa3HaUeHHble
AnA nepepaboTku.

BonbWWHCTBO OBOLLEl 1 GPYKTOB, Hanpumep,
AGMOKY, MOPKOBb WSV OTYpLbl, HE HY>KHO
pe3aTb Ha YacTy, Tak Kak OHU LIeSTMKOM BXOAAT
B 3arpy304HbIl JIOTOK. [epen Tem, Kak B
COKOBbIKMMAJIKE BbIKVIMaTb COK 113 OBOLLEl —
CBEKJ1bl, MOPKOBY U [ip. — XOPOLLIO BbIMOWTE
UX U CpexbTe 3efeHb.

[MpumeyaHne

War 2

B 3aBMCMOCTY OT UCMOMb3YeMbIX GPYKTOB MM OBOLLEN

BblbepuTe COKOBbIKIMANKY Win Froojie™.
A NCMNOJIb3OBAHUW FROOJIE™
HE MOMELLAWNTE BHYTPb
TBEPAbIE OPYKTbI AT/ OBOLLW (HAMP,
MOPKOBb, ABJTOKW, CbIPYIO CBEKJTY U
T.0.) W NEQ. 9TO MOXKET BbI3BATb
MOBPEXOEHWE OETANEW YCTPOWCTBA.

MPEAYNPEXOEHWNE: MPU

LWar 3

Y6equtech B TOM, YTO Ballla COKOBbKMManKa Stollar cobpaHa
npaBunbHo. CmoTpuTe rnaBy CHopKa COKOBBIKAMANKY
Stollar (cTp. 122). NMpexpae yem HauaTb NepepabdoTky,
npoBepbTe, CTOUT /M NOJ HOCUKOM KyBLUWH WK CTakaH

ANA CoKa, 3aQpKCMPOBaH N KOHTENHEP ANA MAKOTH B
COOTBETCTBYHOLLEN MO3ULIMN.

War 4

MoakntouunTe WHYP NUTaHUA K po3eTke 230-240 v.
KK ancnneit 3aropurca.



dKcnayaTayuma cokoBbbKumankm Stollar

npopoMmKeHne

KK pucnnein 6yneT cBETUTHCA HEMPEPLIBHO
B TeUeHue 3 MUHYT nepes TeMm, Kak
NepPeKIIUYNTLCA B PEXIM OXMAAHUA, KOTAa
OH MoraLleH 1A SKOHOMUU SNEKTPOIHEPT N,
[ncnnen BKNOYMTCA ONATb Noce
aKTuBm3aumm nepekntoyatens “ON/OFF’
perynAatopa CKOpOCT/ WU 3aLMTHON PYUKN.
Ecnu 3awutHan pyyka He 3adukcrmpoBaHa
B BEPTMKaNIbHOM MOSIOXKEHUN Ha KPbILLKe
COKOBbPKUMAnKY, Ha KK gucnnee 6ynet
mMuraTb “L; yKasblBas Ha TO, YTO 3alMTHaA
py4Ka JOMKHa 6bITb 3adUKCMPOBaHa
NpPaBUbHO.

Korga 3awpmtHana pyyka 3adukcnmpoBaHa B
NPaBVNbHOM NONOXEHUN Ha KpbiLiKe, KK
aucnnen GyaeT CBETUTLCA 1 NMOKa3blBaTbh
3HayeHMe BbIGPaHHON CKOPOCTH.

[ns BbibOpa NpaBuNIbHOM CKOPOCTV UCMONb-
3yWTe pekoMmeHdauun Ha KK aucnnee nnn
obpatnTech K Tabnuue Ha cTp. 127.
[Brratenb NONyYnT JOMOSHUTENbHYIO
HarpysKy, ecnm il nepepaboTKe KeCTKNX
DPYKTOB 1 OBOLLEN BbIGPaH PEXIM HU3KON
ckopocTun. CMoTpuTe Tabnuuy Bbibopa
CKOpOCTEN, YToGbl ONPefenuTb NPaBUbHYO
CKOPOCTb AJ1s1 NepepaboTKN PasfnUHbIX
$PYKTOB 1 OBOLLEN.

HUKOTOA HE MPOTAJIKUBAWTE

A MPOOYKTbI B 3ATPY30YHbIN
JIOTOK W HE NbITANTECb

OYNCTUTb EFO NAJIbBLLAMU U
KYXOHHbIMW MPUHAONEXHOCTAMMW.
BCErOA MNOJIb3YUTECH TOJIbKO
MPECCOM N5 NPOAYKTOB, KOTOPbIV
WMEETCA B KOMITJIEKTE.

Ta6bnuua Bbi6opa ckopocTein

PekomeH-
AOBaHHasA
CKOpPOCTb

®pykTbi/0oBOWN

A6noKn 5

A6pUKOCHI (yianuTb KOCTOUKY) 2

CBekna (ouvLieHHas) 5

—_

YepHuka

Bpokkonu

Bptoccenbckan KanycTa (oumLleHHasn)

Kanycta

MopkoBb (ouuLieHHas)

LiBeTHana kanycTa

Cenbpepen

OrypeL (OunLLeHHbI)

Orypel (HeoumLLeHHbIN)

niprINNIO|DlO| DO D

DeHxenb

-

BuHorpag (6e3 KocTtouek)

Mnopa Knem (OUNLLEHHDIN)

NN

MaHro (ouunLeHHBIN, yAanuTb KOCTOUKY)

—_

[blHA (ounLieHHas)

HeKkTapuiHbl (yAanutb KOCTOUKY)

AnenbCuHbl (OUULLEHHDbIE)

Mepcukn (yaannuTb KOCTOUKY)

Teepable rpywun (6e3 ctebneir)

Msrkve rpywm (6e3 ctebnei)

AHaHac (OUYULLEHHBIN)

NN OB INIWIN

CnuBbl (yAanuTb KOCTOYKY)

ManuHa 1

Tomartbl 1

Apbys3 (ounLLEeHHbIN) 1

[na 6bicTporo Bbibopa NpaBUSIbHOM
CKOpOCTY AN1A nepepaboTKu pasfnyHbIX
bpPYKTOB 1 OBOLLEl BOCNONb3yNTECH
Tabnuue, KoTopas HaxoaWTCA Ha
KOHTeHepe AN MAKOTY.

MpumeyaHne
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JKcnnyaTtayma cokoBbiRKumankm Stollar

npopo/KeHne

Llar 5

lMepeBeaunTe nepeknioyatenb B nonoxeHue “ON”.
CoKoBbIXXMMarnKa HauHET paboTy Ha paHee BbIGpaHHOM
ckopocTn. CKOPOCTb MOXET ObITb M3MEHeHa B Nloboe Bpems
npwv NOMOLL perynsTopa.

Yepes 3 muHyTbl KK gncnnei noracHet
ABTOMATMYECKN, eC/V BbIK/OYaTeNb He
HaxoguTca B nonoxeHuu “ON” unn He
Bbl6paHa CKOpPOCTb.

MpumeyaHne

Llar 6

Mpu BKNIOYEHHOM [iBUraTene, NOMecTuTe MPOAYKTbl B
3arpy304HbIi NOTOK. Micnonb3ya npecc, MArko NpoTonKHUTE
NPOAYKT BHI3 MO NOTKY. YT06bI BbiXKaTb MaKcMManbHoe
KONNYeCTBO COKa, BCErfja HajaBnnBaiiTe Ha NPecc MeaseHHo.

CokoBbhKMMarnkKa Stollar aBTomaTueckn
npeKkpaTut paboTy, ecnv aBuraTenb
3abnokunpoBaH 6onee yem Ha 10 cekyHp. ITa
0Ccob6eHHan 3aWmTHan GyHKUMA BKIIlOYaeTca
Torga, Korga cpasy nepepabatbiBaeTca
C/IMLLIKOM MHOTO Pa3fIMYHbIX GPYKTOB 1
OBOLLEN UAW eCN MPOAYKTbI CJINLLKOM
6onbluoro pasmepa. B Takom cniyyae
nonpoOyiTe Hape3aTb GPYKTOB 1 OBOLLEN
B 60/lee Mesik1e KyCOUKn OfMHAKOBOrO
pa3mepa n/unu cpasy ncrnonb3yiTe
MeHblUee KOIMYeCTBO NPOAYKTOB.

[lns npofoNXKeHs BblAaBNMBaHNA COKa
BbIK/TIOUMTE COKOBbIKUMAJIKY, YCTaHOBB
nepeknoyatenb B nonoxeHve “OFF’,
OTCOeAVIHUTE LLUHYP NMUTAHKA OT PO3ETKU
nepemMeHHOro Toka, CHoBa NoAcoefyHuTe
€ero, 3aTeM CHOBa yCTaHOBUTe
nepeknoyatens B nonoxenve “ON”.

lMpnmeyaHne
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llar 7 - ncnonb3oBaHmne
COKOBbDXMNMANKM

Mpu 06paboTKe GPyKTOB 1 0BOLLEN COK BYAET NpoTeKaTh

B KyBIUMH, a MAKOTb OyfieT cobnpaTbcA OTAENbHO B
KOHTelHepe Ans MAKOTM.

KoHTellHep ana MAKOTV MOXHO OuMLaTb BO BpemA
npouecca nepepaboTKy, AnA 3TOro BbIKNOYUTE
COKOBbIXMManKy Stollar, nepeseas Bbiknoyatenb B
nonoxeHue “OFF’, 1 3aTeM OCTOPOXHO OTCOeANHNTE
KoHTeiHep. Mepef TeM Kak MPOAOKUTb BbKAMaHME COKa,
YCTaHOBUTE MYCTOl KOHTeHep 0bpaTHo.

He ponyckaiite nepenonHeHyis KOHTeHePa,
TaK Kak 3TO MOXET MPUBECTY K HEMPaBU/IbHOW
paboTe 1nu nonomke nprbopa.

YTo6bl yNpOCTUTL OUMCTKY KOHTeHepa,
MOMECTUTE BHYTPb HErO NAAaCTUKOBbIN
MaKeT, B KOTOpbI 6yaeT cobupatbca
MAKOTb. MAKOTb MOXXHO MCMOMb30BaThb AN
NPUrOTOBNIEHNA MULLK, @ TaKXKe MPUMEHATb
KaK KOMMOCT B cagy.

YT06bl COK 6bIN C MEHO, MPOCTO CHAMMUTE
KPbILIKY KyBLUMHA, KOrAa byaeTe Hanveathb
BbIXaTbIl COK B CTaKaH.

MpumeyaHne

Lar 8 - nucnonbsoBaHue Froojie™

MMpwn ncnonb3osaHum Froojie™ Bce BblfaBneHHoe
cofiepXMmoe nonajaeT B KyBLUMH ANA coka. MakoTn B
KOHTeHepe An1A MAKOTU He ByaeT.

YacTb GpYKTOB MOXKET OCTaTbCA B KyBLUVHE
[NA CcoKa. DTO HOPMaJIbHOE ABJIEHME,

a OCTaBLUeeCA KONMYeCTBO 3aBUCUT OT
rOTOBHOCTU 1 TBEPAOCTY GPYKTa.

lMpnmevaHne




Pa3s6opka cokoBbnKkumankm Stollar

CoKoBbDKMMaNKa

War 1

BHauane ynocToBepbTech, UTo CoKoBbhKMManKa Stollar
BbIK/IOYEHa, HaXaB Nepekntoyatenb B nonoxenue "OFF”
(BBIKNtOUEHO). 3aTeM OTKIOUMTE NPMOOP OT NUTAHUA.

LWar 2

[na CHATUA KOHTeHepa ANA XMblXa CHauana oTofBUHbTE ero
HVDKHIOIO YacTb OT MOTOPHO 6a3bl, a 3aTem 0cBoOOAMTE ero
113 HWKHEI YaCTL KPBILLKM 1 OMOpbl, BbICTYMAtOLEN U3 Nog,
MOTOpHOI 6a3bl.

LWar 3

Wcnonb3yitTe pyuKy 3axBaTa Ha 3alLMUTHOI pyuKe
COKOBBIKVMAJIKYA, YTOBbI ClIerka MPUMOAHSATL €€ OT KPbILUKM
COKOBBIKVMAIIKIA 1 OMYCTUTb BHA3.

War 4

CHumuTe KPbILWKY C COKOBbIXXMMaNKK.

LWar 5

CHumUTe yaluy GUAbTPa, FAe elle HaXO[UTCA MAKPOPUALTP.

War 6

Y106bI BbIHYTD MUKPODUABLTP, BCTAaBbTE MafbLibl B KAHABKMY,
rae yka3aHo “LIFT BASKET’, u BbIHbTE MUKPOGUALTP.

YT06bI YNPOCTUTL NPOLIECC OUNCTKM, Mbl COBETYEM BbIHYTb
MUKPOGUNBLTP, flepxa vally GunbTpa 3 HepxaseloLuen
CTanu Haf, PakoBUHOM.

1 OBPABOTKW ®PYKTOB 11 OBOLLE/ BO BPEMSA BbIXXMIMAHMA COKA. HE

2 MUKPOOUNBTP MMEET MAJTIEHbKME OCTPbIE 3YBUYMKW ON1A W3MEJTbBYEHWA

JOTPATMBAMTECH O 3YBYMKOB MPU OBPALLEHNM C MAKPOOWITBTPOM.
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Pa36opka cokoBbnkumanku Stollar

npopo/KeHne

Froojie™ Lar 3

BbiHbTe BCTaBKy Froojie™ 13 emkocTu dunbrpa.
War 1
Yt06bI BLIKNIOUMTb COKOBbIXIMMAnNKY Stollar, yctaHosuTe War 4
nepeknioyatenb B nonoxeHue "“OFF". 3aTem oTcoeguHute BbiHbTe AvcK Froojie™ u3 emkocTi GunsTpa. (He
LIHYP NUTaHWA OT PO3ETKM NepeMEHHOro TOKa. NPUKacaiiTech K OCTPbIM 3y6Liam.)

Lar 2

PYUKM, OTKNOHMTE ee Ha3ap v NOJHUMUTE Hag 06oUMM LIVICK W 3YBUVIKI 113

nasami ¢ 06e1x CTOPOH COKOBLIKUMASIKM. :
HEPXABEIOWEW CTANN
OYEHb OCTPBbIE.

[Jlepxacb 0b6erMn pykamm no 06enm CTOpPOHaM 3aLLUTHON BHUMAHME: BPALLIAOLLIV mca

MNPEOYNPEXAEHWE: NE3BUA
A M 3YBUYNKW BPALLAIOLLETOCA

AOVCKA FROOJIE™ OYEHb
OCTPbIE. MPW OBPALLEHUW C ANCKOM

FROOJIE™ HE MPUKACAMTECDH K
3YBUYUKAM U NNE3BUAM.
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Yxoa v ouNCTKa U rapaHTuA

BHauane ynocToBepbTech, UTo COKOBbIKMManKa Stollar
BbIK/IOYEHa, HaXKaB NepeknioyaTenb B nonoxeHue "OFF” Hauwy GunbTpa, KPbILIKY COKOBbIKIMMAKNA
(BBIKNIOYEHO). 3aTeM OTKMKOUNTE NPUBOP OT MMTaHWA. W KOHTENHEDP AJIA MAKOTN MOXHO MbITb

YROCTOBEpLTECh, UTO NMPUGOP NPaBUIbHO PazoGpaH. B NOCYAOMORYHON MalLMHe (TONbKO B

) -
CmoTpuTe raBy "Pas6opka cokoBbixmMManki Stollar” (cTp. 129). BepxHeil KopsuHe). Bctasky Froojie
HeJb3A MbiTb B MOCYJOMOEYHOI MalLVHE.

MowTe ee Tennom BOAON.
YT06bl yNPOCTUTb OUNCTKY

QuricTyiTe MprGOP Cpasy rnocie NCrosb3oBa- lNpymeyare

HWA, HE MO3BOJIAA COKY I MAKOTW 3aCOXHYTb.

Cpa3y nocne UCNonb3oBaHus Ouunctka MukpopunbTpa
CrnonackueamTe CbeMHble YacTu nog

CTpyeit Boabl (UTOObI yAanuTb BRAXKHYHO
MsAKOTb). [laliTe yacTam nprbopa 06COXHYTb
Ha Bo3ayxe.

[InA nonyyeHna MakCMManbHOrO KONNYECTBa COKa,
BCeraa yAoCTOBePANTECh, YTO MUKPOGUALTP 13
HepXKaBeloLLHIA CTanu YnCTbliA. Micnonb3yiiTe WweTky,
KOTOpan NMeeTCA B KOMMEKTe.

YTo6bl COKPaTUTb MPOLIECC MbITbS KOHTEHE-
pa, NOMeCTUTe BHYTPb HEro MiacTuKoBbIv
MaKeT B KOTOPbIA ByaeT cobnpaTbCs MAKOTD.
MsAKOTb MOXHO MCMONb30BaTb AfIA
NPUroToBAEHVA NNLLY, a TaKXKe NPUMEHATb
Kak KOMMOCT B cafgy.

MpumeyaHne

YucTka Kopnyca gsurarens

1 OumctnTe gBMraTenb NPMOGOPa MATKOM, BAXHON
TPANKOW. MOTOM XOPOLLO MPOTPHTE. 1 Cpa3sy nocne Ncnonb3oBaHWA COKOBLIKMMANKIN

norpy3sute MUKPOPUILTP N3 HEPXKABEIOLHIA CTanu
B ropAUYI0 MblNIbHYt0 BOAY 1 OCTaBbTe Ha 10 MUHYT.
Ecnn no3BonnTb MAKOTU 3aCOXHYTb, 3TO NPUBEAET K

2 Ecnn HeobXOAMMO, OUNCTUTE TaKKe WHYpP NUTaHNA.

[Ina ouncTKM Kopnyca ABuratens He 3acopeHio Nop GpUNLTPa, YTO COKPATUT SPPEKTUBHOCTD
npumeHsTe abpasnBHble MaTepuabl 1 OTX1Ma COoKa.

XeCTKVe rybKm, 3TO MOXeT NPUBECTY K 2 TMonb3yscb HENNOHOBOW LWETKOIA, NOACTaBbTE Yallly
LapanrHam Ha NoBEPXHOCTN. GuIbTpa NOA CTPYIO BOAbI M OUMCTUTE LLETKON

BHYTPEHHIOK NoBepXHOCTb yYaln. Cobmogaiite
OCTOPOXHOCTb, HE MPUKACATECh K ManeHbKUM
3y6umKam B LieHTpe $unbTpa. 3aTem NoAHMMUTE yally

[MprnmevaHne

OuncTKa yawmn c|>vu1 bTpa, KPpbIWKN NPOTVB CBETA U NPOBEPLTE, YTO OTBEPCTUA PUbTPa
COKOBbDKMManku, BctaBku Froojie™, He 3a6uTbl. ECn 0TBepCTUA 3a61Thl, ONyCTUTE yaluy
npeccamn K0|-|1'e|7||-|epa ANnA MAKOoTIN $unbTpa B ropayyio Bopy ¢ fobaenetnem 10%

JIUMOHHOTO COKa, YTO MOMOXET 0CBOGOAUTL OTBEPCTYA.
Wnu, Kak BapuaHT, MOXHO MOMBITb Yalwy $unbTpa B
NOCYAOMOEUHOI MaLLMHe.

1 TpomotiTe MArKoW TPAMKOW BCe fieTann B Tenon
MblfIbHOW Boge. [MpoTpuTe 1 faiite 06COXHYTH
Ha BO3AyXxe.
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yxopa n ounctKkam rapaHTua

npopo/KeHne

MurKpodunbTp 13 HeprKaBeIOLLHIA CTanu
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHO MalUnHe
(TONbKO B BEpXHEl KOpP3KMHE).

MpumeyaHne

® He 3amaumBaiite MUKpOGUNLTP B
oTbenvBatoLiem pacTBope.

© Bcerga oGpaLyairecs ¢ MUKpOGHILTPOM C
OCTOPOXXHOCTbIO, TaK KaK €ro MOXHO JIErKO NOBPEANTD.

Ouncrka KyBLWNHa

—_

[pononocHUTe KyBLUKH 1 €70 KPbILLKY C BCTPOEHHbIM
€enapaTopoMm neHbl NOA TeKyLLel BOAON.

2 [pomoitte 0be YacTy MATKOiA TPAMKON B

Tennoi MbinbHoOM BoAe. MpoTpuTe 1 falite 06COXHYTb
Ha Bo3ayXxe.

KyBLUVH 1 KPbILIKY COKOBbIKMMAIKN MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHO MalLNHE (TONbKO B
BEpPXHel Kop3uHe).

MpumeyaHne

OuncTKa 3acTapenbix v
TPYAHO YAANMMbIX NATEH

MoxeT MmeTb MeCTo OKpaLuMBaHWe NnacTuka, ecam
nepepabaTbiBaloTCA CUITbHO KpacAlume GpyKTbl 1 OBOLLM.
YTobbl N36exaTh 3TOro, MOiTe YacTh Npubopa cpasy nocne
1cnonb3oBaHua. ECnu okpalumBaHue yxe npon3oLusno,
MOXHO 3aMOYMUTb NNACTUKOBbIE YacTh B 10% NMMOHHOM
COKe C BOAOW UM OYNCTUTb UX HEUTPaNbHBIM OYMCTUTENEM.

5-netHAA rapaHTus Stollar

CokoBbhxumanka Stollar lkon™ Froojie™ nmeeT oueHb
MoLLHbI aBuraTtenb. CokoBbiKMUManka Stollar HacTonbko
KayecTBeHHbIN NPOAYKT, YTO Mbl Aaem 5-NeTHIol
rapaHTWio Ha Cy4ai MONOMOK 13-3a UCMOMb30BaHHbIX
maTepasnos unn ncnonHeHna. OHa AononHaAeT 12-MecauHyto
rapaHTVio 06MeHa 1 OTHOCWTCA TOMBKO K ABUTaTeNto.
lapaHTUA He OTHOCUTCA K MOBPEXAEHNAM, KOTOpble
CY4YMINCh U3-3a CNyYalnHON PaboTbl, HEMPABUIbHOMO
1Cronb3oBaHMA Npubopa unu 1s-3a Toro, YTo Nprubop
1CMOMb30BaH He B COOTBETCTBIN C YKa3aHNAMM B 3TOM
PyKOBOACTBE MO 3KCMyaTaLum.

12-mecsyHas rapaHTusa obmeHa

Ha cokoBbixumarky Stollar [kon™ Froojie™ nonHocTbio
pacnpocTpaHaeTca 12-MecAyHan rapaHTIA Ha Cyyait
MONOMOK W3-3a UCMONb30BaHHbIX MaTepanos un
VICTIOJHEHNA, KaK YKa3aHo B 12-MecAYHON rapaHTUM ob6MeHa
Stollar (cm. npunaraemblii rapaHTUIHbIA JOKYMEHT).

LEHTP MUKPOOWUJIBTPA U 3ATPY30Y4HbIV TOTOK MMEKOT OCTPbIE 3YBLibl

2 HE OMYCKAITE KOPMYC ABWTATENSA B BOAY WM JIIOBYIO AAPYTYIO XKMAKOCTb.

ONA NEPEPABOTKW OBOLLEV 1 ®PYKTOB BO BPEMSA BbIXXMUMAHMA COKA. HE
OOTPATUBAMTECH O 3YBYMKOB MPU OBPALLEHN C MUKPOOWTBTPOM U

3ATPY30Y4HbIM JIOTKOM.
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PekomeHpgauum no

YCTPaHeHUI0 HeNCNPaBHOCT

Mpu6op He paboTaeT npu nepesoge
KHOMKU BK/IIOYEHNA
B nonoxeHune «ON»

Bo3MOXHO, 3aLy1THaA pyyKka HeBEPHO yCTaHOBMEHa.
Pyuka He 3aKpenneHa B BepTMKanbHOI paboyeit nosnummn
VMW He BXOAMT B KaHaBKM M0 06e/IM CTOPOHaM KPbILLKH
COKOBbIKIMaKW (cMoTpuTe War 5 Ha cTp. 123).

Ka)keTcs, uTo ABUraTenb 3aefaet BO
Bpems nepepaboTku.

1 BO3MOXHO, BNaxHasa MAKOTb Nonana nof KpbILwKy npu
C/MLIKOM VHTEHCUBHOM BbKMMaHMM CoKa. [Monpobyiite
YMEHbLLUTb CKOPOCTb NepepaboTKy, NpoTaKneas
npopyKTbl Npeccom 6onee MepeHHoO (cMoTpuTe
war 4 Ha ctp. 70). VicnonHuTe yKkasaHus
B rnaBe 0 pa3bopKe 1 OYNCTKE 1 OUNCTUTE Yally
GuUnbTpa, MUKPOGUILTP 13 HepXKaBeloLLel CTanu 1
KPbILLKY COKOBbIKMANKM.

2 CokoBbhxuMarka Stollar aBTomaTyeckn npekpatut
paboTy, ecnu fiBuratenb 3abnokuposaH bonee uem
Ha 10 cekyHA. ITa ocobeHHas 3alnTHaA GyHKLMA
BK/IOYAETCA TOTAa, Korga cpasy nepepabarbisaetcs
CIMLIKOM MHOTO Pa3NinyHblX GPYKTOB 1 OBOLLEN 1K
€CNn NPOAYKTHI CANLLIKOM 60MIbLIoro pasmepa. B Takom
cyyae nonpobyite HapesaTb GPYKTOB 1 OBOLLEN Ha
6ornee MefnKue KyCcoUKy OfJMHAaKOBOTO pa3mepa u/vnu
Cpasy NCMonb3yiTe MeHbLUEe KOIMYECTBO NPOLYKTOB.
[1ns NpoAoMKeHUs BbIXKUMKM COKA BbIKNIOUMTE
COKOBbIKIMAKY, NepeBeas BbIKNouaTesb B NONOXKEHWE
"OFF", a notom nepesegute B nonoxexue “ON".

3 [iBuratenb nonyunT LOMONHUTENbBHYIO HArpy3Ky, ecn Ans
nepepaboTKe XecTKNX GPYKTOB 1 OBOLLEN BbIOPaH pexum
HU3KOM CKopocTh. CMOTpUTe TabnunLy BblGopa ckopocTei
Ha CTp. 69, 4TOObI ONpPeAENUTL NPaBUIbHYI0 CKOPOCTb AA
nepepaboTKn PasnnuHbIX GPYKTOB 1 OBOLLEIA.

CnnwKom NMHTEHCMBHOE
HaKaninBaHmne MAKOTU B
eMKocTn punbrpa

OcTaHOBMTE NPOLECC NepepaboTKy 1 BbINONHUTE

yKa3aHuA, NPuBefeHHbIe B pasfiene o pa3bopKe 1 OUNCTKeE.
CHUMUTE KPBILLKY COKOBBIXVMAIIKY, YAATTE BCO MAKOT.

BHoBb cobepuTe nprbop 1 Bo306HOBUTE NepepaboTKy.
MocTapaliTech pa3Ho0bpasuTb NpoLecc (NonepemMeHHo
nepepabaTbiBas TBEpAbIE N MATKVE Pa3HOBUAHOCTM
bpyKTOB 11 OBOLLEN).

MsakoTb cnuwKom BiaXKHafA
N CHUXKEHO KOJINYecTBO
BbKNMaeMoro coka.

MocTapanTech YMEHbLUTb CKOPOCTb NepepaboTKu.

BbiHbTe yally GunbTpa 13 HepiaseloLLeil cTanm n
TWWaTeNbHO OUNCTUTE CTEHKN GUNBTPA MENKOA LETKOIA.
CnonocHuTe yally GunbTpa Nop CTPyeit ropAYei BOAbI.
Ecnu otBepcTna punbrpa 3abunmck, 3amoumnte GunbTp
B pacTBOpe ropayeii Bogbl 1 10% AMMOHHOTO COKa,
4T06bI 0CBOOOANTL OTBEPCTUA, UMW MOMOIITE GUNLTP B
MOCyJOMOEYHON MalLMHe. ITO YAanuT HaKonuBLLMeCA
ocTaTKy (0T GPYKTOB U1 OBOLLEA), KOTOPbIE MOTYT
MPenATCTBOBATb BbITEKAHIIO COKa.

CoK BbITeKaeT Mexay Kpaamm
KpPbILWKW 1 Yawen ¢unbrpa

Monpobyiite yMeHbLLUTL CKOPOCTb NepepaboTKy,
npoTankueas NPOAYKTbI Npeccom 6onee MeaseHHO
(cmoTpuTe wwar 4 Ha cTp. 126).

CokK Bbl6GpbI3rMBaeTcs U3 HocuKa

OpyKTbl M 0BOLYM NepepabaTbIBAITCA CIINLIKOM

6BbICTPO - NONPOBYIATE YMEHbLUTL CKOPOCTb NepepaboTKy,
npoTaKnBas NpopyKTbl NPeccom 6onee MefIeHHO
(cmoTpwuTe war 4 Ha cTp. 126). Vicnonb3yiite GppyKTbl,
KOTOpble CofiepxaT 60MbLUe BOAbl, UTOObI COK BbITeKas
6onee paBHOMepHO. Kpome Toro, BbhuMaliTe cok bonee
Mef/IeHHO, BKMIaAbIBasA KYCOUKI MO OFHOMY 1 NMPOABMIasn ux
6onee mefIeHHo.

Mpu ncnonosoBaHum Froojie™
eMKOCTb GpubTpa HanoJIHAETCA

" Xenob6 3abuBaerca

Vicnonb3yiiTe GpyKTbl, KOTOPblE coAep»aT bonblue BOADI,
YTO6bI COK BbITEKAN BONee PaBHOMEpPHO. Kpome TOro,

BbIXIMaiiTe COK 6onee MefIeHHO, BKaAbIBas KYCOUKMA MO
ofHOMY 1 NpoABMras Ux 6onee MeaseHHo.
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CoBeTbl

O coke

XoTA COKM 06bIYHO FOTOBAT, B NEPBYI0 ouepesb, yunTbiBas
BKYC, TEKCTYPY 1 apoMaT, C0o6paxeH1s 0 300POBbE,
KOHEYHO e, YBENIMUMBAIOT Y0BO/bCTBME OT NPUATHOTO
BKyca. 95% Bcex nuTaTeNbHbIX BELLeCTB, CoAepXalLmnxca

B OBOLLAX 1 GpyKTax, MOXHO HaliTi B coke. Kugkoctu,
BbIXaTble U3 cBEXUX GPYKTOB U OBOLEN, GopMUpyIOT
BaXKHYIO YaCTb XOPOLUO cHanaHCPOBaHHON AVeTbl.
CBexeBbhkaTble COKM 13 GPYKTOB 1 OBOLLEN MOXHO
Nerko 1Cnonb30BaTh B KAYECTBE UCTOYHMKA BUTAMVHOB 1
MUHepanoB. COKM BbICTPO BCACbIBAIOTCA B MOTOK KPOBM W,
TakuM 06pa3om, Hambonee GbICTPO JOCTABNAIOT B OPraHn3m
nuTaTenbHble BeLecTsa.

Korga Bbl camu enaete COKM, Bbl MOSIHOCTbIO
KOHTPO/IMPYETE TO, U3 YEro OHW COCTOST. Bbl BbiGMpaete
VIHFPEAMEHTBI 1 peLuaeTe, Hy>KHO N 406aBUTL caxap, Conb
VAN Bpyrue BKYCOBble J06ABKM.

CBexeBbIXaTble COK HYXKHO YNoTpe6aaTb cpasy xe nocne
NPUroTOBNEHNSA, UTOBbI M36EXaTb NOTEPU BUTAMIIHOB.

Mpuno6peTeHne N XxpaHeHne
¢pyKTOB 1 OBOLLEN
® Bcerga Moiite GPyKTbI 1 OBOLW Nepes nepepaboTKoil.

® Bcerga ucnonb3yiiTe cBexme GpyKTbl U OBOLLM ANA
MoMyyYeHNs CoKa.

Y106bI CIKOHOMMTb [IEHBIW 1 MONYYNUTb Gonee CBEXUIA
COK, MproGpeTaiiTe GPYKTbI 1 OBOLYM AAHHOTO CE30HA.
CmotpuTe Tabnnuy B rnaBe Hekotopble ¢pakTbl 0 GpyKTax
1 osoLwax (ctp. 136 - 137).

XpaHuTe GPYKTbI 1 OBOLLM FOTOBBIMI /151 NepepaboTKy,
MOMbIB UX Nepes XpaHeHnem.

BonbwnHCTBO GPYKTOB 1 TBEPABIE OBOLYY MOTYT
XPaHWUTbCA NPY KOMHATHON Temnepatype. bonee markue
1 CKOPOMOPTALYMECA NPOAYKTI, TaKME Kak TOMaTbl,
ArOfibl, INCTOBbIE OBOLLM, CENbAEPEil 1 OTypLibl JOMKHbI
XPaHUTbCA B XONO[MIbHIKE.
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MoaroTtoBKa ppyKTOB 1 OBOLLEN

Vicnonb3ya pyKTbl C TBEPAOI MU HECbeAOOHO
KOXYPOW, Takue, Kak MaHro, ryasa, fibiHA

WNN aHaHac, BCerpa oumLyaite ¢ppyKTbl

nepeg nepepaboTKoii.

HekoTopble oBoLy, HanpyMep, OrypLibl, MOXHO
nepepaboTaTh C KOXypOW, B 3aBUCUMOCTH OT MIOTHOCTM
KOXYpbl 1 TPE6O0BAHNAMM K BbIKIMAEMOMY COKY.

/13 Bcex GppyKTOB € TBEPABIMI KOCTOUKAMU Wi
3€PHbILLKAMMU, TaKWX, KaK HEKTapPUHbI, NePCUKK, MaHro,
abpuKochl 1 BULIHK, HEOOXOANMO YAANUTb KOCTOUKM
nepes nepepaboTKoii.

Mepen Tem, Kak B COKOBbIXKMMAJIKe BbKMMaTb COK 113
0BOLLEl, HaNPUMep, CBEKIbI UK MOPKOBU, XOPOLLO UX
NPOMOWTE 1 CPEXbTE 3eNeHb.

lMepepn Tem, Kak B COKOBbIKVMAJIKE BbKMMATb COK 13
GpYKTOB, HaNpUMep, KNYOHMKN, OTAENNTE YaLLENNCTUKN
a OT rpyL oTaenuTe cTebenbKu.

B cokoBbixmmanke Juice Fountain Plus MoxHo
nepepabaTbiBaTh Takxe LUTPYCoBble GPYKTbl, €CIN OHM
NpefBapuUTENIbHO OUMLLEHDbI 1 YAANEHbI CEMEHa.

B 56110UHbIii COK MOXHO 1063BUTb HEMHOIO NIMMOHHOMO
COKa, YTobbl NPeOTBPATUTL NOTEMHEHNE

Bawa cokoBbikimanka STOLLAR pgenaet
npeKpacHbI, NPUAAIOLWNIA CUSTbI, MEHUCTbIN
anenbCUHOBbBIN COK. [TpocTo ouncTute
anenbCUHbI U BbIXXKMUTE U3 HUX COK.
AnenbCuHbl Nepen nepepaboTKom nyulle
OXNafuTb B XONOAUSIbHIKE.

nMmevyaHume



CoBeTbl

npopomKeHne

MoarotoBka ppyKTOB 1 OBOLLEN ANA
o6paboTku c nomouybio Froojie™

® B Froojie™ knagute TONbKO MArKne GpyKTbl.

© Ecnu Bbl COGMPaeTeCh BbIXMMATb COK U3 GPYKTOB C
TBEPAOW KOXKYPOIA, Hanp., MaHro, aHaHacoB UNM KNBM,
NpPefBapUTENBHO X HYXXHO 06A3aTeNbHO OUMCTUTD.

® Ecnu Bbl cObMpaeTech BbKMMaTb COK 13
bpyKTOB C TBEPAOIN CEPALIEBMHOI, HaNp.,
QHaHaCoB, NPefBapPUTESIbHO HYKHO 06s3aTeNbHO
YAaAUTb CEPALEBUHY.

® [pexpe YeM BbIXKMMATb COK, TBEPAbIE CEMEUKM NN
KOCTOUKM, Hanp., y HEKTapUHOB, NEPCIKOB, MAHIO WK
abpUKOCOB, Hy>KHO 06s13aTENbHO YAANUTD.

® MsakoTb nnoga I'IaCCI/I¢J'IOpr, OuYMLLEHHble KNBWN 1 ATOAbI
MOXHO 06pa60TaTb, He yaanan ceMeyku.

[na Froojie™ ncnonb3ynte manyto CKOpoCTb
(1-10 unun 2-10). MNpexpae yem nomelLatb
GPYKTbI /1IN OBOLLM B @MKOCTb AJ1A
NpPOAYKTOB, 0653aTeNIbHO NPOBEPbTE,
paboTtaeT nu gBuraTensb.

lMprmeyaHne
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HekoTtopble ¢paKkTbl 0 ppyKTax n oBoLyax

DpyKTbI N Bpems ropa ana XpaHeHune KanopwuiiHocTb DHepreTnyeckas
oBoLWwY npuo6pereHus LIeHHOCTb
A6nokn OceHb/31Ma B xonopunbHuke, Bonblioe copepxaHne 200 r s6nok =
B M/1aCTMaccoBOM [VeTNYECKOW KNneTyaTKu 300 kAX/72 KKan
MeLouKe C 1 BuTamuHa C
Zblpoukamu
A6puKoChI JNeto B xonoaunbHuke, Bonbluoe copepkaHne 30 r abpuKocos =
B OTAeNneHun OVNETUYECKOWN KNEeTYaTKu, 84 kpx/20 KKan
ana Gpykros COAEPXUT Kanuin
BaHaHbI BecHa B npoxnagHom [ineTnyeckan pactutenbHas 250 r 6aHaHOB =
CyXoM mecTe KneTtyaTtka, Kanum, 836 Kj
ButamuH C, B6
Ceekna 3uma CpexbTe nncTba XopoLwunii UCTOYHKK ponaTtos 160 r cBeKnbl =
XpaHuTe B N ANEeTNYECKOWN KneTyaTku, 188 KoK/45 KKkan
XONOAWNbHYKE ButamuHa C n Kanus
YepHuka Jleto Hakpoliite, xpaHute Butamun C 125 r yepHUKM =
B XONOAWTbHUKE 293 kAX/70 KKan
Bpokkonu OceHb/31ma B xonoaunnbHuke, Butamutbl C, B2, B5, E, B6, 100 r 6pokkonmn =
B N1IaCTMAacCOBOM donatbl 1 gneTnyeckasn 196 KpK/23 KKan
MeLoyKe KneTtyaTka
Bptoccenbckasn OceHb/3Ma B xonopunbHuke, Butamunbl C, B2, B6, E, 100r
Kanycra B OTAENeHNn donatbl 1 gneTnyeckan 6ptoccenbckomn
ansa GpykTos KneTyaTka KanycTbl =
109 KpXK/26 KKan
KanycTa 3uma B xonoannbHuke, Butamutbl C, B6, donatbl 100 r KanycTbl =
ounLLEeHHas n 1 AneTnyeckas Knetyatka 109 KpK/26 KKan
3aBepHyTan B
NVLLEBYIO NEHKY
Mopkosb 3uma B xonoannbHuke Butamutbl A, C, B6 n 120 r MOpKOBU =
AneTnyeckas Krnertyatka 125 kpK/30 KKan
LiBeTHasa KanycTa OceHb/31ma Ypanute BHelWHVe Butamunbl C, B5, B6, donatbl, 100 r yBeTHOW
JINCTbI, XpaHUTe BUTaMuH K 1 kanuin KanycTbl =
B XONOAWSIbHYUKE, 55 kax/13 KKkan
B N1aCTMacCOBOM
MeLIoyKe
Cenbpepeint OceHb/31Ma B xonopunbHuke, ButamuH C v kanuin 80 r ctebnen
B M1IaCTMacCOBOM cenbpepes =
MelLoyKe 29 KOX/7 KKan
Orypupbl Jleto B xonoaunbHuke, Butamun C 280 r orypLoB =
B OTAeneHun ana 121 KpK/29 KKan
dpykTOB
OeHxenb 3uma/BecHa B xonopunbHuke, Butamuu Cn 300 r deHxens =

B OTACNEHUN
ana GpykTos

ANeTnYeckana KnetyaTka

146 KpK/35 KKan
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HekoTopbie ¢pakTbl 0 ppyKTax n opowax

npoAomKeHne

QpyKTbI U Bpems ropa ana XpaHeHune KanopuitHoctb DHepreTuyeckas
oBowWwm npuo6bpereHns LIeHHOCTb
BuHorpag Neto B xonopunbHuke, ButamuH C, B6 n kanuin 125r
(6e3 KocToueK) B NaCTMAcCOBOM BUHOrpaja =
MeLLoYKe 355 kax/85 Kkan
Mnop knsm 3uma/BecHa B xonopunbHuke, Butamun C n kKanun 100 r KuBY =
B OTAeneHnn 167 Kp/40 KKan
ana dpykros
Matro Jleto Hakpoliite, xpaHute Butamun A, C, B1, 240 r maHro =
B XONOAWbHNKE B6 v kanuin 426 kppk/102 Kkan
[blHK, apby3bl Neto/oceHb B xonopunbHuke, Butamunbl A, C, ponartbl 200 r gblHK =
B OTAENEHUN M AneTnyeckas Knertyatka 209 kax/50 KKkan
ansa Gpyktos
HekTapuHbl Neto B xonopunbHuke, ButamuHbl C, B3, kanui 180 r HeKTapnHOB
B OTAENeHnn v AneTnyeckas Knertyatka =355 KK/
ana dpykros 85 KKan
AnenbCuHbl 3nma/oceHb/ B npoxnagHom, cyxom Butamun C 35mr/100 1
BecHa MecTe, eC/IN XPaHUTb 150 r anenbcnHoB
He 6onee 1 Hegenw, =259 KK
ecnu fonblue - xpa- /62 kKkan
HWTb B XONOAWIbHUKE
MNepcnkn Jleto B xonoannbHuke Butamutbl C, B3, kanuia 150 r nepcukoB =
1 AneTnyecKan Knetyatka 205 kax/49 Kkan
Mpywn OceHb B xonoannbHuke [neTnyeckas KneTyartka 150 r rpywmn =
350 kax/60 Kkan
AHaHacbl Jleto B xonopnnbHuke Butamun C 150 r aHaHaca =
245 kax/59 KKan
CnuBbl Neto B xonopunbHuke [uneTtnyeckan KnetuyaTtka 70 r cnuBbl =
110 KAK/26 KKan
ManuHa Jleto Hakpoiite, xpaHute Butamuh C, xeneso, 125 r ManuHbl =
B XONOAWTbHUKE Kasnin 1 MarHun 130 KAK/31 KKan
Kny6Huka BecHa XpaHute B nnacT- Butamun C, dponartbl, Kanbuuii, 144 1 KNy6HUKN =
MaCCOBOM MELLOYKe kanui, docdop 65 Kj/46 kcal
B XONOANIIbHIKE
Tomarbl Neto B xonopunbHuke, Butamunbl C, E, A, donatbl n 100 r TomaToB =
B OTAeNeHnn AveTnyeckan Knetyatka 92 KAx/22 KKan
ana dpykros
Bawwa cokoBbikrMarnka Stollar fenaet npekpacHbIi, NPYAAILWNIA CUMbI, MEHUCTbI
anenbCUHOBBIN COK. npOCTO OYNCTUTE aneNbCUHbl I BbIXXKMUTE U3 HUX COK. ANeNbCUHbI nepeg
nepepaboTKOW Nyylle OXNajUTb B XONOAUIIbHUKE.

[MpumeyaHne
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PeuenTbl




OcBexxawwmn crapr

CoK 13 A6n0K,
MOPKOBU 1 cenbaepesn

MO>KHO N3MEHUTb KONMYECTBO MOpPKOBU Unn
A6NOK, YTOObI caenatb COK Cnaule nnm ocTtpee,
CornacHoO BalleMy BKycCy:

4 maneHbKux A6noka
3 MOPKOBKM cpefiHero pasmepa
4 cte6na cenbpepen

1 MNepepaboTaiiTe AGNOKM, MOPKOBb
N cenbpepeii B COKOBbIKMMANKE, NCMONb3ys
CKOpOCTb 5.

XopolLuo nepemeluanTe 1 cpasy nogante
K cTOny.

Cok TOMaToB, MOpPKOBMW’,
cenbgepean namma

2 cpegHMX TOMaTa

1 nnop naima, OUMLLEHHbI
1 60nbLIas MOPKOBb

2 cTebns cenbpepesn

1 MNepepaboTalite TOMaTbl, MOPKOBb Y MN0OL,
narnma B COKOBbIKMMAIKe, NCNonb3ys
ckopoctb 1,3 n 5.

Cpas3y e nopawire K cTony.

CoK 13 MopKoBuU,
CBEKJIbl 1 anesibCcnHa

4 anenbCnHa, OYnLLeHHblIe
2 MOPKOBKM CpefiHero pasmepa
3 cBeK/bl cpeaHero pasmepa

1 TMepepaboTaiiTe MOPKOBb, CBEKNY U
anenbCrHbl B COKOBbIXKUMAJIKE, NCNOSb3yA
CKOpOCTb 3 1 5.

Cpasy ke noganTte K CTony.

Cok 13 A6nokKa,
nepcuvka u rpenngpyrta

2 60nbLINX NepcuKa, pa3pesaHHbIX
nononam, ¢ yaasieHHbIMU KOCTOYKaMU
2 rpeiindpyTa, OuMLLeHHble

1 maneHbKoe A6510K0

1 MNepepaborTaiite A6NOKMW, NEPCHKU 1
rpeindpyT B COKOBbIKMMANKe, NCMOSb3yA
CKOpPOCTb 2,3 1 5.

Cpasy e noganTte K CTony.

CoK 13 A6n0Ka,
rpywm n Kny6HuKm

1 yawka KNy6HNKMN, 6e3 yalenncTnKos
1 MmaneHbKoe A610Ko

3 MasieHbKMNX CnenbixX rpywm,

6e3 cTe6enbkoB

1 MNepepabortaiite A6MOKO, rpywmn 1
KNyOHVKY B COKOBbIXXMMAJIKe, MCNOsb3ys
ckopocTb 11 5.

Cpasy e noganTte K CTony.

Cokms AblHN, MATbI 1 MaHIo

Y2 ManeHbKoi AblHU, OUYNCTUTb, YAANNTD
cemeHa 1 paspesaTtb nononam

3 BETOUKM CBEXUX INCTbEB MATbI

1 nnop maHro, paspesatb nononam, yaanutb
KOCTOUKY U OUUCTNTD

1 MepepaboTaiite AblHIO, MATY 1
MaHro B COKOBbIKUMAaKe, NCNosb3yn
CKOpoCTb 1 1 2.

Cpasy e noganTte K CTony.
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OcBexxawowmn crapr

CoK 13 TomaToB, orypua,
neTpywknm n mopkosun

3 cpepHUX ToMaTa

1 60nbLUO OrypeL, OUMLLEHHbIIA,
ecnmn Heo6xoaMo

1 60nbLUOI NYYOK CBEXell NeTPYLUKA
3 cpeAHUX MOPKOBU

1 MNepepaboTaiite TOMaThI, OrypeL, NeTpyLKky
1 MOPKOBb B COKOBbIKMMAJIKE, NCMOJsb3yA
ckopoctb 1,4 1 5.

Cpasy »e nopanTte K CTony.

CokK 13 cnagkoro Kaprodens,
cenbgepen, UMOMPA 1 aneNbCrHa

4 ouMLLEeHHDbIX aneNbCnHa

KycoueK cBex<ero umbups

pasmepom 2,5 cm

4 cTtebna cenbpepen

1 maneHbKuMiA cnaaKuii Kaprodenb, OUNCTUTD
1 paspesaTb nononam

1 MepepaborTalite cenbaepein, cnagkui
KapTodenb, UMOUPDL 1 anenbChHbI B
COKOBbIXKMMaJIKe, NCMOosb3ysA CKOPOCTb 3 1 5.

Cpasy ke noganTte K CTony.

Cok ns nactepHaka,
cenbgepeA n rpywn

2 nactepHaka
4 cte6na cenbpepen
4 cpefHWX rpywu, yaanutb ctebnmn

1 MNepepaboTaiiTe nacTepHak, cenbaepen
W FPYLIN B COKOBbIKUMAJIKE, UCMOJb3yA
CKOpOCTb 5.

Cpasy »e nopanTte K CTony.
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3amMmeHnTeNn BUTaMNHOB

CoK 13 ToMmaToB, MOPKOBWU,
neTpyLweK 1 KpacHOro
CTPYUYKOBOroO nepua

3 cpeAHNX TOMaTOB

2 ManeHbKUX CTpy4YKa KpacHOro nepua
4 BeTOYEK NETPYLUKMN C NNCTbAMN

3 MmopKoBU

1 Ounctute CTPYUKM Nepua u
yaanuTe cemeHa.

2 MNepepaboTaiiTe TOMaTbl, NETPYLLKY, MOPKOBb
N CTPYYUKM NepLia B COKOBbIKMMAnKe,
ncnonb3ya ckopoctb 1,4 n 5.

Cpasy ke noganTte K CTony.

CoK 13 eXXeBUKU,
rpywu v rpeiinégpyrta
250 r eXxeBUKMN

2 rpeiin¢gpyTa, OuMLieHHble
3 cnenbix rpyium, 6es crebnei

1 TMepepaboTaiiTe eXeBUKY, rPYLLIN 1
rpeindpyTbl B COKOBbIPKUMAJIKE, NCNONb3ys
ckopoctb 1,3 n 5.

Cpasy e nogaiite K cTony.

CoK 3 cBeKnbl,
AGNoKa n cenbgepen

4 cpeAHMNX CBEKNbl
2 cpepHux a6n0Ka
4 cTebna cenbpepen

1 TMepepaboTaiiTe cBeKNY, AGNOKY 1 Cenbaepen
B COKOBbIKUMAaIKe, NCNonb3ysA CKOPOCTb 5.

Cpasy ke noganTte K CTony.

COK 13 YEePHUKU, eXXeBUKWU,
KNy6HUKN 1 nanima

500 r exxeBUKN

500 r yepHUKN

500 r Kny6HNKM, 6e3 YalenucTUKoB
1 ounweHHbIN N10A Nanma

1 MepepaboTaiite eXXEBUKY, YUEPHIIKY,
KNYOGHUKY U N0OA Nalima B COKOBbKMMANKE,
ncnonb3ya ckopocTb 1 u 3.

Cpasy »e noganTte K CTony.

Cok 13 orypua, cenbpepen, peHxensa
1 noberos 60608

1 6onbLuoi orypen

3 cTe6ns cenbpepen

2 yawku no6eros 60608
1 KopeHb ¢peHxens

1 MNepepaboTalite orypel, cenbaepei,
deHxenb 1 noberyn 60608 B COKOBbIXKUMAJIKE,
NCNosb3ysa CKOPOCTb 4 1 5.

Cpasy e noganTe K CTony.
MeHuNCTbIN anesbCUHOBbLIN COK
1Kr OYMLLEHHDbIX ane/ibCuH

1 MepepaboTaiiTe anenbCrHbI B
COKOBbIKMMAJIKE, NCMOJb3yA CKOPOCTb 3.
Cpasy e noganTe K CTONy.

(AnenbcyHbl Nepes nepepaboTKon nyuile
OXJTaAUTb B XONOAMWNbHUIKE).
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Jlerkum obep

Cyn u3 cbipbiX oBOLel
C BepMmuLlenbio

1 maneHbKui nomuaop

1 3eneHas nanpuka 6e3 cepaueBuHbI
n cemMAH

1 ManeHbKas NyKoBuLa, OunlieHHasA
1 Hape3aHHasA

2 MopKoBU

1 cT.N. cAMBOYHOrO Macna

1 cT.N. UeNbHO3ePHOBOI MYKWN

375 mn oBowHOro 6ynboHa

425 r KOHcepBUpoOBaHHOW daconun

1 nauka Bepmuienu 6bicTporo
NPUroToBIeHNA, KOTOpas BapuTCA 2 MUHYT
CBEXXEeMOJIOTbIN YepHbI nepew,

1 BbPKMWTE NOMMAOP, 3eNeHYI0 Nanpuky,
NYK 1 MOPKOBb B COKOBbIXMMaJsKe Ha 1-i4,
4-n n 5-n ckopocTn.

2 PactonuTe cnmBoYHOe Macno Ha 6onbLuon
CKOBOPOAE Ha CpefjHeM OrHe.

3 [o6aBbTe MyKy, 06apumBaiTe ee ofHy
MWHYTY NMPU NOCTOAHHOM MOMELLVBAHWN.

4 [lo6aBbTe BblAaBNIEHHbI COK, OBOLLHOW
6YNbOH 1 KOHCEPBUPOBaHHYIO Gacornb.

5 [osepuTe fo KuneHus, YMeHbLUNTE OrOHb U
Bapute 10 MWHYT Ha meaJIeHHOM OrHe.

6 [lo6aBbTe BepMULLESb, BapUTE 2 MUAHYTbI U
[0 MAMKOCTY BEpMULLENH.

7 PasneiTe cyn no 4 Tapenkam, no BKycy
nocbinbTe YepHbIM MepLem.

Cpas3y e nopasaire.
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Facnauo

4 cpepHNX noMmngopa

4 nucTa cBeX<el neTpyLKn

1 KpacHasA nanpuka 6e3 cepgueBNHbI N CEMAH
1 orypeun

1 6onbluan AoNbKa YeCHOKA, oulnleHHasn
1 maneHbKas NyKoOBULa, OUYNLEHHAA 1
Hape3aHHasa

2 MOpKoOBU

2 yepelKa cenbaepes

2 CT.1. KPaCHOro BUHHOFO YKCyca
CBEXXeMOJIoTbI YepHbI nepely

1 cTakaH N3Mmenb4yeHHOro Nbaa

3 CT.N. 13MenbYeHHOro cBeX<ero 6asmnmka

1 BbhKMWTE NOMUAOPLI, METPYLLKY, KPAaCHYO
nanpuky, orypeL, YeCHOK, JyK, MOPKOBb 1
cenbepen B COKOBbIXUManke Ha 1-n, 4-n n
5-n ckopocTu.

2 [lo6aBbTe YKCYC 1 YepHbIii nepeL.
PasznoxwuTe nef no yeTbipem MUCOUKaM.

4 PasneiiTe Cyn B MMCOYKM Ha fief, NocbinbTe
6a3nnmKom.

Cpasy »e nogasanrte.

HanuTtok ns maHro, AbiHU N
anenbcuHa c HOrypTom

1 MmaHro, pa3pe3aHHoe nononam,
oyunLEeHHOE, 63 KOCTOUKM

2 ManeHbKol AblHW, ouneHHol, 6e3
ceMsH, pa3pe3aHHOI1 Ha AiBe YacTn

5 anenbcnMHOB, OYMNLLEHHbIX

3 cT.1. HaTypanbHOro norypra

1 BbhKMUWTE MaHro, AiblHIO 1 anenbCuHbI B
COKOBbIXKUManke Ha 1-1, 2- 1 3-1 CKOpoCTn.

2 Beineinte B 6onbluyio nocygy. lobasbte
noryprt, nepemMeLuanTe.

3 PasnewnTe no cTakaHam 1 cpasy »e nopasante.



Jlerkum obep

NMpoxnapHana
CBeXXecTb

MakapoHbl ¢ NpoBaHCaIbCKUM
coycom

4 nomugopa

2 nncTa cBeXe NeTpywKn

1 KpacHas nanpukKa 6e3 cepaLeBUHbDbI
n cemMAH

1 yepeluoK cenbpepes

2 KpynHble AoNbKN YeCHOKa

1 ManeHbKas NyKoOBULa, OYNLEHHAA 1
Hape3aHHasa

1 cT.n. TOMaTHOrO coyca

Y2 cTakaHa KpacHOro BMHa

500 r BapeHbIX MaKapoH

2 y.n. CyLWeHOro operaHo

3 cT.n. TEpTOro NapmesaHa

1 BbIXMUTE MOMUAOPDI, NETPYLLKY, KPACHYIO
nanpuky, cenbaepemn, YeCHOK 1 NyK B
COKOBbIXKMManke Ha 1-1, 4-n n 5-n ckopocTn.

2 CmewariTe TOMaTHbIN COYC C KPAaCHbIM BUHOM,
fo6aBbTe BbIXKaTblil COK.

3 Bbinente B ckoBopogy v 3-4 MUHYTbI
nporpeBanTe Ha CpeHeM OrHe.

4 [lobaBbTe MaKapOHbl 1 BCTPSIXHUTE, YTOObI
»KNIOKOCTb NX XOPOLWO NoKpbinia. Pasgenute
CMecCb Ha 4 nopuuu.

5 TocbinbTe OperaHo 1 napme3aHoMm.

Cpasy »e nogasanre.

WrpucTbiii HanuToK U3 rpyuw
1 abpukocoB

4 KpynHbIX abpuKoca, paspesaHHbIX
nononam, 6e3 KocTouku

3 KpynHble rpywm 6e3 cepaLeBUHbI
1 cTakaH N3Menb4yeHHOro Nbaa

250 mn MnHepanbHoOW BoAbl

1 BbiKmunTE abPUKOCHI 1 FpyLIn B
COKOBbIXKUMasKe Ha 2- 1 5-n ckopocTu.

2 Pa3sneiite No 4 BbICOKMM 6OKanam.

3 3anerite MMHepPanbHON BOAOWN N XOPOLLIO
nepemeluante.

Cpasy e nogasanre.

Hanutok n3 abiHKN, KNyGHNKN
1 naccudnopbl

2 AbIHW, ouUNLEeHHoN, 6e3 ceMAH,
HapesaHHon

250 r KNnyGHNKN, pa3paaBneHHON
2 nnoga naccudpnopbl, MAKOTb

1 cTakaH n3menb4yeHHOro Nbaa

1 BbPKMUTE AbIHIO 1 KITyGHUKY B
COKOBbIKMMAJKe Ha 1-i CKOPOCTU.

2 [lo6aBbTe MAKOTb Naccndnopsl,
nepemeLuanTe.

3 Pasnoxute neg no 4 ctakaHam, 3anente
COKOM 11 XOPOLLO NepemellanTe.

Cpasy e nopasanre.
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NMpoxnagHaa cBeXecTb

Hanutok us rpyw, peauckmn
n cenbpepesn

3 cpeaHune rpywn 6e3 yepewKos
4 peAnCKIN, OYNLLEHHbIE

3 yepeluKa cenbgepesn

1 cTakaH U3MesIbYEHHOrO NibAa

1 BbbKMUTE FpyLn, peauc n cenbiepeii B
COKOBbIKMMarKe Ha 5-i CKopocTu.

2 PasnoxuTe nef no 4 ctakaHam, 3anenre
COKOM U XOPOLLIO NepemMellaiiTe.

Cpasy »e nogasanre.

Tponuueckunii HaNUTOK

2 MaHro, ouMLeHHble, paspesaHHble
nonosnam, 6e3 KOCTOUKMN

3 KuBU, OuMLLEeHHble

2 ManeHbKOro aHaHaca, oMMLEHHOro 1
pa3pe3aHHOro Ha YyeTbipe 4yactun

2 cTaKaHa cBeXNX INCTbeB MATbI

1 cTakaH U3Menb4yeHHOro nbaa

1 BbpKMWTE MaHrO, KMBW, aHaHaC 1 MATY B

COKOBbIKMMAJIKe Ha 2-11 1 5-11 CKOPOCTU.

2 Pasnoxute nepn no 4 ctakaHam, 3anenTte
COKOM 1 XOPOLLO nepemMeLLaiTe.

Cpasy »e nogasanre.
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JlepAHOM HAaNVTOK N3 NOMUAOPOB,
HEeKTapWHOB, Naccnpnopbl U MATDI

6 nomugopos

2 HeKTapuHa, pa3pe3aHHbIX nononam,
6e3 KocTouek

12 cTaKaHa CBeXUX JINCTbEB MATbI

4 nnopa naccudnopbl, MAKOTb

1 cTakaH N3MeNbYeHHOro ibAa

1 BbhKMWTE MOMUAOPDI, HEKTAPUHbI 1 MATY B
COKOBbIXKUMaike Ha 1-1 n 2-n CKopocTu.

2 [lo6aBbTe MAKOTb Naccndnopsl,
nepemeLlanTe.

3 Pasnoxute neg no 4 ctakaHam, 3anente
COKOM 1 XOPOLLO NepemeLllaiTe.

Cpasy e nogasanre.

JlepAHOI HANUTOK U3 OTYPLIOB,
aHaHaca v KopuaHapa

2 orypua, ouMLieHHble, ecniv Heo6xoaMMo
2 cTaKaHa NINCTbEB CBeXero KopmaHgpa
2 ManeHbKOro aHaHaca, OUYMLLEHHOrO N
paspe3aHHOro Ha YeTbipe yacTu

1 cTakaH U3MeNbYeHHOro NbAaa

1 BbhKMUWTE OrypLibl, aHaHacC 1 KopraHap B
COKOBbIXKUMaske Ha 4-1 n 5-n ckopocTu.

2 PasnoxwuTe nef no 4 ctakaHam, 3anente
COKOM U XOPOLLIO NepemellairTe.

Cpasy »e nogasanrte.



AnkKorosnbHblie HANMNTKN

Pina kolada

Y2 60nblUOro aHaHaca, OUULLEHHOro 1
pa3pe3aHHOro Ha YeTbipe YacTu

3 ct.n. nukepa Malibu

2 CT.N1. KOKOCOBOTO cupona

500 Mn TOHMKa

1 cTakaH U3MeNnb4YeHHOro NbAa

1 BbIXMWTe aHaHaC B COKOBbIKMMAIKe Ha
5-11 CKOpOCTMW.

2 [lo6aBbTe nuKep, KOKOCOBLIV CUPON 1
TOHWK, NepemelLanTe.

3 Pasnoxute neg no 4 ctakaHam, 3anente
COKOM 11 XOPOLLO MNepemeLlaiTe.

Cpasy e nogasanre.

“MeuTta” ¢ MycKaTHOI AbIHEN

1 MycKaTHasA AblHA, ouMleHHasA, 6e3 ceMsH,
pa3pe3aHHOI Ha YeTbipe YacTn

3 ct.n. nukepa Midori

500 Mn TOHMKa

1 cTakaH U3MeNnb4YeHHOro NbAaa

1 BbIXMUTE MyCKaTHYIO AbIHIO B
COKOBbIXKMMAIKe Ha 1-i CKOpOCTW.

2 [o6aBbTe K COKY IMKEP 1 TOHUK,
nepemeluanTe.

3 Pasnoxute neg no 4 ctakaHam, 3anente
IObIHHOWN CMEeCbIO 1 XOPOLUO NnepemellanTe.

Cpas3y e nopasairTe.

KposaBaa Mapu

4 cpepHNX noMmugopa

2 yepelKa cenbgepen

1 KpynHaA KpacHas nanpuka, Hape3saHHas,
6e3 cemAH

2 cTakaHa BOAKMN

1 cTakaH n3menb4yeHHOro nbga

1 BbhKMKTE NOMUAOPLI, CeNnbAepen N KpacHyio
nanpuky B COKOBbIXMManke Ha 1-in, 4- un
5-n ckopocTu.

2 [ob6asbTe BoAaKy. Pasnoxute neg no 4
CTakaHaMm, 3aelTe TOMaTHOW CMeCbIo 1
XOPOLUO nepemeLLanTe.

Cpasy »e nogasanre.

A)Kynen N3 NnepcnkoB 1 MATbI

6 NnepcMKoB, paspesaHHbIX Nononam,
6e3 KocTouek

Y2 cTakaHa nucTbeB CBeXel MATbI

2 ct.n. nukepa Creme de Menthe

2 4y.n. caxapa

%2 cTakaHa U3MeNbYeHHOro NbAa

500 mn MUHepanbHOI BoAbl

1 BblXMUTE NEPCUKM N MATY B COKOBbIXMMAanKe
Ha 2-1 CKOpOCTWU.

2 Bnente nukep Creme de Menthe n
BCbINbTe caxap.

3 PasnoxwuTe nep no 4 ctakaHawm, 3anente
NepCcrKOBO CMeCbIo 11 XOPOLLO
nepemeLuanTe.

Cpasy »e nogasanrte.
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JHepreTnyecKkne HanuTKn

Hanutok ns BUHOrpaaa, KUBn n arop

BriHOrpag cofep»Kut Kanui n >keneso, uto
JaeT NPUINB SHEPTUN NOCIE HANPSXXEHHOTO
pabouero gHs.

500 r 3eneHoOro BMHorpaga 6e3s Koctouek
" BeToueKk

2 KNBU, OYNLLEHHble

250 r Kny6HMNKK, 6€3 NNCTMKOB

500 Mmn 06e3KNPEHHOro MOJIOKa

2 CT.J1. NOPOLWKOO6Gpa3HOI NNLLEBOI
Ao6GaBKu, cofepxalyen 6enok

2 CTakaHa NU3MeJIbYEeHHOrO JibAa

1 BbKMWTE BUHOFPag, KMBU U KIyOHUKY B
COKOBbIXKMManke Ha 1-n CKopocTu.

2 [o6aBbTe 06e3XKMPEHHOE MOJIOKO, NMULLEBYIO
[06aBKy 1 M3MeNbYeHHbIN neg,.

Cpasy »e nopasanre.

Wrpuctbiii HaNUTOK N3 aGPUKOCOB,
AGNOK 1 rpyw

4 KpynHbIx abpuKoca, pa3pesaHHbIX
nononam, 6e3 Kocrouek

4 maneHbKUX KpacHbIX A6noka

3 cpepHue rpywm 6e3 yepeHKOB

250 mn rasupoBaHHOI MUHepanbHOI BOAbl
%2 cTakaHa U3MeNIbYEHHOrO NbAa

1 BbiKMUTe abpUKOCHI, AGNOKM 1 FpyLUN B

COKOBbIXKMMasKe Ha 2-11 1 5-n ckopocTu.
2 [ob6aBbTe MUHepasnbHYio BOAY U Neq.
Cpasy e nogasanre.
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Hanutok 3 anenbCcnHOB, MOpPKOBMU,
MATbI N CBEKIJbl

4 ounLLEeHHbIX anenbcnHa

8 MOPKOBOK

2 cTakaHa CBeXMNX INCTbEB MATbHI

2 ManeHbKMe CBEKbl, paspe3aHHble

1 BbPKMKWTE anenbCuHbl, MOPKOBb, IMCTbA
MATbI U CBEKJY B COKOBbIKMMANKe Ha 3-i n
5-i ckopocTu.

Cpasy »e nogasanrte.



bniopa ns xmbixa

He BbI6pacbiBaiTe XKMbIX, OCTaBLUMICS Nocne
BblAaBnvBaHMA GPYKTOBOro MM OBOLHOMO
COKa, a UCNonb3yiiTe ero AnA NPUroToBNEeHWsA
6ntof No NprBeAeHHbIM peLienTam.

LTpyaenb N3 MOpKoBU, AGNOK
" cenbpepes

30 r cAMBOYHOrO Macna

1 ManeHbKas nykoBMLa, N3MenbYyeHHasn
4> cTaKaHa XXMbIXa 13 MOPKOBU, AGNOK 1
cenbpepesn (cm. peuent Ha cTp. 139)

250 r TBOPOXKHOrO Cbipa

2 cT.n. Hapy6neHHoI cBeXeil MATbI

1 Aiyo - 60 r, B36UTOE

12 nnacTVH CNI0EHOro TecTa

60 r CNMBOYHOro Macna, pacTonieHHoro
1 cTaKaH TepToro napmesaHa

1 Pactonute CIMBOYHOE Mac/o Ha CKOBOPOAE,
ZnobaBbTe NyK, 06kaprBaiiTe ero 2-3 MUHYTbI
[0 MArKOCTW.

2 B mucKe coepuHnTe NYK, >KMbIX 13 MOPKOBY,
A6GNOK 1 cenbiepes, TBOPOXKHbIN CbIp, MATY 1
Anyo. TwatenbHO NepemelLanTe.

3 Pa3pekbTe NNacTVHbI TeCTa Nononam,
Cpasy e MCMosb3yA TONbKO 3 NAacTUHbI,
OCTallbHble HaKpOWiTe NeprameHToOM u
BJ1aXKHOW TKaHbIO, YTOObI TECTO He 3acoXJO.
4 OpHy NnacTyHy Tecta CMaxKbTe CSIMBOYHbIM
MacsioMm, MOCbINbTe NapmMe3aHoOM, CBepPXyY
YNoXunTe BTOPYIO NNAcTUHY TecTa, CMaxbTe ee

CNIMBOYHbIM MaC/IOM 1 NOCbINbTe NapmMme3aHOM.

MosTOpANTE fO NOCNeAHeN NNacTUHbI.

5 B KoHUe ofHOW NNacTVHbI TeCTa YNoXnTe
CTONOBY!IO JIOXKKY CMECU XMbIXa, COXKUTE
Kpas TecTa u cBepHUTe pynetom. To xe
camoe npogenanTe C OCTaBLUMMCA TECTOM U
CMecbo XMbixa. [onyumBwmeca wWrpynenu
NomecTuTe B Pa3orpeTyio AyXOBKY 1

BbinekanTe npu Temnepatype 200°C
nNpu6amsnTenbHo 20-25 MUHYT, MOKa TECTO He
CTaHeT 30M10TUCTO-KOPUYHEBBIM.

Tennble nenewkn ns nactepHaka,
3eJIeHU N NOJIeHTbl

2 cTaKaHa XMblxa U3 nacTepHaKka

%4 cTakaHa MosioKa

2 Aiila no 60 r, pasAenbHO 6eNKN N XKeNTKn
Y4 cTakaHa paspbixanTens

Ya cTakaHa noneHTbl (KYKypy3HO MyKH)
1 4.n. py6neHoro cBexero TUMbAHa

1 4.n. py6neHoro cBexero posmapunHa

1 4.n. cmecu npAHocTen

1 maneHbKas KpacHas nanpuka,
n3menbyeHHas

1 cT.n. pacTUTENbHOro Macna

1 B 6onblUON MMCKe CMeLLalTe XXMbIX 13
nacTepHaKa, MOJIOKO, ANYHDBIN XeNToK,
pPaspbIXINTesb, MONEHTY, TUMbAH, PO3MapVH,
CMeCb MPAHOCTEN M KPaCHYIo Nanpuky.

B npyroi nocypne B36eiiTe ANYHLIN 6enok
B KPEnKyo NeHy 1 OCTOPOXKHO BBEAUTE B
CMecCb 13 nacTepHaka.

2 B 6onbLoli ckoBopoae pasorpeiTte
pacTuTenbHOEe Macso 1 BbiknafblBaiiTe B
Hero CTONOBOW JIOXKKOW FOTOBYIO CMeChb,
dopmysa nenewkm. BoinekanTe nenewwku
NPYMEpPHO Mo 1 MUHYTE C KaXXaomn
CTOPOHbI, MOKa OHW He CTaHyT 30/10TUCTO-
KOPUYHEBbBIMMU.

Cpasy »e nogasanrte.

OBOLLHOI CYyN C OKOPOKOM

3 CT.N. CAVIBOYHOIO Macna
1 nykoBuua, nsmenbyeHHasn
1 OKOpPOK € KOCTbIO
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bniopa ns xmbixa

350 r cBeKONIbHOrO XXMblXa

50 r KapTodenbHOro }mbixa

50 r MOPKOBHOIO XMbiXa

100 r TOMaTHOrO XMbiXa

50 r orypeyHoro xmbixa

Cok 13 Kaptodens, MOpKOBU, NTOMUAOPOB 1
orypuoB BMecTe C BOAOoWN — 2 n

4 KycouKa OKOpOKa, MenKo HapesaHHOro

1 CT.N. AMMOHHOrO COKa

Y2 cTakaHa cMeTaHbl

1 PactonuTte Ha CKOBOpofe C/IMBOYHOE Macsio.
O6xapbTe NyK Ha CPeAHEM OTHE B TeYeHue
2-3 MUHYT, NOKa OH He 3a30/10TUTCA.
[lo6aBbTe OKOPOK C KocTbio. CMeluaiiTe
CBEKOJIbHbIN, KapTOdesibHbI, MOPKOBHbI,
TOMATHbIN W OTYpPEeUHbIii >KMblIX, pa36aBs-
NeHHbI BOAOW COK, Hape3aHHbIN OKOPOK
1 NIMMOHHbIN COK. [loBeanTe A0 KUMNeHus,
YMEHbLLNTE OFOHb 1 BapuUTe Ha MefJIeHHOM
orHe Npnbnn3nTenbHo 30-40 MUHYT.

2 OTgenuTe OKOPOK OT KOCTH, U3pybute

06>KapeHHoe MACO 1 elle HEMHOro o6>Kapre.

3 [opawiTe cO cMeTaHOM.

MsacHaAa 3aneKkaHKa

500 r MONOTOW roBAANHDI

500 r MONOTbIX COCNCOK

2 nyKoBMLbl, MeJNIKO Nopy6neHHble
2 cTaKaHa »KMblXa U3 MOPKOBU

2 cTakaHa »Mbixa U3 Kaptodens

2 y.n. nopolKa Kappu

1 4.1, MONIOTOrO TMMHA

1 cT.n. py6neHoi cBexell NeTpywKn
1 x 60 r AL, cnerka B36utoe

2 cTakaHa nacTepu3oBaHHOro MOJOKa
2 cTakaHa roBs)kbero 6ynboHa
CBeXXeMooTbIl YepHbIli nepel,

2 CT.N. U3MeNIbYeHHOTro MUHAans
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TomaTtHas rnasypb

2 cTaKaHa roBs)Kbero 6ynboHa

4 cT.n. TOMaTHOrO coyca

1 u.n. nopoLKa pacTBopumoro Kode
3 CT.1. BOpYeCTepCKOoro coyca

1%2 cT.n. YKcyca

1%2 CT.N. AMMOHHOrO COKa

3 CT.N1. KOPNYHEBOrO caxapa

V4 cTakaHa CIMBOYHOro macna

1 B MUCKY NONOXMTE MOSOTYIO FOBAAUHY,
MONOTbIE COCUCKU, NYK, XKMbIX 13 MOPKOBMU
N KapTodena, NOPOLLOK Kappu, TMUH,
neTpyLUKy, ANLO, NacTeprn3oBaHHOE MOJIOKO,
6ynboH 1 YepHbI Nepel. TwatenbHO
nepemeLulanTe.

2 BbinoxunTe Maccy B cnerka CMasaHHyto
Xunpom dopmy ana 3anekaHuna 11 x 21 cm.
NocbinbTe ee n3menbyeHHbIM MUHAANEM.

3 B ckoBopogy Bneiite 6ynboH, TOMaTHbI
COYC, NOPOLLIOK Kode, BopuecTepcKuii coyc,
YKCYC, IMMOHHbIV COK 1 CIMBOYHOE Maco.
HarpeBaiiTe cmecb Ha yMepeHHOM OrHe.
YMeHbLMTE OrOHb 1, PerynsapHo nomeLunBas,
faliTe cmecu NpoKuneTb Ha cnabom orHe 8-
10 MUHYT, NOKa OHa He 3arycreer.

4 TomaTHOW rnasypblo 3anenTe MACO U
3anekanTte NpMepHo 40 MUHYT.

3aneKkaHKa 3 MOPKOBW, TbIKBbl 1
cbipa Qeta

8 nnacTuH Tecta

60 r cNMBOYHOrO Macna, pacTonseHHOro
1 nyk-nopeit, n3menbUYeHHbIN

1 cTakaH MAKOTM TbIKBbl

1 cTakaH MAKOTN MOPKOBU

250 r cbipa PeTa, pacKpoOLIEeHHOro
3Aanuano60r



bniopa ns xmbixa

1 AnYHbIN 6enok

%2 cTakaHa mosioka

2 CT.N. anefibCMHOBOI Lieapbl

3 cT.N. Hapy6neHHoI cBeXell NeTPYLKN

1 CorHuTe NNacTVHbI TeCTa NOC/IONHO,
CMa3blBan UX PacTOMNNEHHbIM CIMBOYHbBIM
MacnoMm. YNoXuTe NnacTuHbl Tecta B popmy
LIMPUHON 25 CM, TLaTeNbHO NPYKUMasA K
Hell OCHOBaHue 1 Kpas Tecta. ObpexbTe
Kpas TecTa npuMepHo Ha 1,5 cm Bbiwwe
Kpaes GOpMbl.

2 Cmewwarite nyK-nopew, TbIKBY, MOPKOBb,
Dery, ANua, ANYHBIN 6€NOK, MOSIOKO,
anesibCMHOBYIO Liefipy U NETPYLLKY.

3 3anosnHuTe cmecbio Gopmy C TeCTOM
1 3anekanTte npu Temneparype 180°C
npu6nn3uTeNnbHO 25-30 MUHYT, NoKa

3arneKkaHKa He CTaHeT 30J10TVICTO-KOpI/I'~IHeBOIZ.

Mycc u3 arog v 6enoro wokonaga

200 r 6enoro wokKonaga

200 r KNy6HNYHOro XMbiXa

200 r mManINHOBOIO }XMbIXa

3 u.n. KenaTuHa, Habyxwero

3 cT.n. ropayeii Boabl

3 ANYHbBIX XKenTKa

300 mn cnBOK

Y4 cTakaHa caxapa AnA nokKpbITuA
2 ct.n. nukepa Grand Marnier

1 Ha BogAHol 6aHe pacTonuTe WoKonag,
OCTyAuTe ero, He AaBas emMy MOJIHOCTbIO
3arycreTb.

2 B ppyroii nocyne cmelainTe KNyOHUUYHbIN 1
MaJIMHOBbI KMbIX.

3 B36uTb LWOKONaA, XKenaTuH 1 ANYHbIE XKeNTKN
[0 MNoJsly4YeHnA MaToBOM 1 bnecTALleli Macchbl.

4 B ppyroin nocyae B36eiiTe CNNBKM B KPENKyto

neny, BMeLUlanTe B LOKONaAHYy CMeCb BMecCTe

C ArOAHbIM XXMbIXOM 1 NNUKEPOM. Bobinente
Maccy B CMOYEHHYIO d)opmy €MKOCTbIO B NATb
cTakaHoB. [lomecTuTe d)opMy B XOnoannbHMK
Ha napy 4acoB UM Ha HOYb.

MoOpKOBHbI TOPT

134 cTakaHa mMyKun

2 y.n. paspbixaurens

%2 u.n. TepTOro MyckaTtHoro opexa
Y2 4.n. monoTo Kopuubl

%2 4.n. MONoTOro KapaamoHa

%2 cTakaHa n3mesib4eHHOro apaxmca
Y2 cTakaHa nsioma

%2 cTakaHa KOpMYHEBOro caxapa
12 cTakaHa MOPKOBHOTO XXMbiXa
2 anua no 60 r, cnerka B36uUTbIX
%2 cTakaHa pacTUTenbHOro macna
¥4 cTakaHa cMeTaHbl

1 CmaxbTe xupom dopmy anis TopTa 25 X 15 cm.

2 B 60nblUy0 MUCKY MPOCENTE MYKY,
pa3pbIXAnUTesNb, MyCKaTHbIN OpeX,
Kopuuy, KapAaMoH.

3 JlobaBbTe apaxuc, U3loM, KOPUYHEBBIN Caxap
N MOPKOBHbIN XMbIX. XOpOLLIO NepemeLLanTe.

4 [lo6aBbTe AlLa, PaCcTUTENIbHOE MAC/o 1
cMmeTaHy. B3beliTe cmech aneKTpuyeckum
MUKCEPOM Ha CpeaHel CKOPOCTH, UTOObI
BCE KOMMOHEHTbI XOPOLLO NepPeMELLANCh.
Bbineite maccy B popmy.

5 BbinekanTe npu Temnepatype 180°C
npumepHoO 1 yac, 4O FOTOBHOCTU KOPXKa,
npoBepuB ee nanouykon. loctas dopmy
13 [lyXOBKMU, OCTaBbTe KOPX B GOpMe Ha
5 MUHYT, a 3aTeM BbiHbTE ero.
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Ucnonb3soBaHune Froojie™ — coycbl, 3aKycKun

OCTpbIl HEKTapUHOBbDIN COYC

MpumepHo 52 nopuuin

500 r HeKTapuMHOB, OUYNLLEHHbIX OT KOXMLb,
6e3 KocTouek

Y2 KpacHoOI nanpuku 6e3 cemsiH,
n3mesnbYyeHHON

2 maneHbKOro KpacHoro nepua 6e3 cemsiH,
n3meNbYyeHHOro

3 y.n. Hapy6neHHoOro cBeXero UM6upsa

2 CT.N. Hapy6NeHHbIX NUCTbEB CBEXEero
KopuaHgapa

1 4.N1. AMMOHHOrO COKa

1 u.n. caxapa

Va u.n. pacTepTbiX CEMAH TMUHA

MOpCKas conb Mo BKyCy

1 W3menbunte HekTapuHbl B Froojie™.

2 BneiTe HeKTapUHOBYIO CMeCb B MUCKY,
fo6aBbTe OCTaNbHbIE KOMMOHEHTbI U XOPOLLO
nepemeluanTe.

3 TlpunpaBbTe CONMbiO MO BKYCY.

4 TopaBalTe C Kappu 1 PUCOM WM B KauecTse
npunpasbl K KypATUHE Unn pbibe.

3aKYCKa N3 CBe€KJibl N WWHUTT-/TYKa

MpumepHo 3 nopuunn

850 KOHCEepBMPOBaHHOI MONIOAOI CBEKIb,
XOpPOLUO CLeKEeHHON

1/3 ctakaHa Hape3aHHOrO WHNTT-NyKa

1 ponbKa YeCHOKa, pasgaBieHHasn

2/3 cTrakaHa cbipa MackapnoHe

1 Y4.1. AMMOHHOrO COKa

MoOpcKas conb

CBEXXeMOoJoTbI YepHbI nepew,

1 W3menbuunte cBekny B Froojie™.
2 BnenTte MOPKOBHYIO CMECb B MUCKY.

3 Jlob6aBbTe WHUTT-NYK, YeCHOK, MackapnoHe u
JINMOHHbIV COK.
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4 [lo6aBbTe COMb U NepeL, U TIWaTeslbHO
nepemeLuanTe.

5 TopaBaiTe C CyxapuvKamu 1 CBEXNMM
OBOLLaMU.

Coyc 13 nomnpopos,
YUAN N NAHYETTbl

4 nopuun

125 r Hape3aHHOI NaHYeTTbl, Hapy6neHHo
1 Kr cBeXX1NX roToBbiX NOM1UA0pPOB

6e3 cepALEeBUHDbI, pa3pe3aHHbIX Ha
yeTbipe YacTn

2 CT.N1. ONINBKOBOro Macna

2 cpepiHMe NYyKOBMLbl, NOpe3aHHble
Ky6ukamn

4 nonbKN YeCHOKa, MeNKo Hapy6eHHOro
%2 maneHbKoOro 3eneHoro uunu 6e3s cemsiH,
MenKo Hapy6neHHoro

2 4y.n. caxapa

MOpPCKas oMb N CBE)XXEMONOTbIN nepew,

1 O6>Kapre NaHYeTTy Ha CKOBOPOAE, MOKa OHa
He CTaHeT KOpVNHeBOl7| n XpyCTﬂU.IeVI.

2 BbuoxunTe Ha 6ymakHoe MonoTeHLe, Y4To6bI
YANNUTb N3SIMLLIKK XKUpa.

N3menbunte nommpopsl B Froojie™.

4 B 6onbluoii CKOBOpOZE pa3orpeiTe
0NIMBKOBOE MacJio, Ao6aBbTE NyK, YeCHOK
W 4nnu, NpynyckanTe Ha HebobLLOM OrHe
npumepHo 10 MUHYT.

5 JlobasbTe NnoMMAOPbLI 1 Caxap U foBeanTe
[0 KuMneHus.

6 YMeHblUMTe OroHb 1 NpunyckaiTe 6e3
KPbILWKN Npnbnn3nTenbHo 35 MUHYT, Noka
COYC He 3arycTeeT, a MOMUAOPbI He CBapATCA.

7 [MpunpasbTe N0 BKYCY MOPCKOM COJbIO
1 nepuem.

8 CmeluanTe C MaHYeTTON N NofjanTe ¢
ropAYNMN BapeHbIMM MaKapOHaMu.



WUcnonb3soBaHune Froojie™ - cynbl

UtanbaHckuii cyn ns
deHxena n paconn

2 Kon6ackun 4yopuco, nope3aHHble

1%z Kr CBeX1NX roToBbiX NOMNAopoB 6e3
CceMsH, pa3pe3aHHbIX Ha YeTbipe YacTn
Ya cTakaHa ONINBKOBOro Macna

2 KpynHble NYyKOBULbl, Hape3aHHble

4 noNbKMN YeCHOKA, MeNKo nopy6neHHble
1 maneHbKuin ¢peHxesb, NOpPe3aHHbIN N
Hapy6neHHbII

2 yepeluKa cenbgepes, HapesaHHble

2 KpynHble MOPKOBM, Hape3aHHble
Ky6ukamu

1 CT.N. N3MENbUYEHHbIX INCTbEB CBEXKEro
po3mapuHa

2 cTaKaHa OBOLLHOro 6ynboHa

1 u.n. caxapa

Y2 cTakaHa MenKkunx makapoH

400 r ¢paconm Borlotti unu Cannelloni,
NPOMBITON N OCYLLIEHHON

conb u nepey,

2 cTakaHa py6neHon cBexeil
NTaNbAHCKOWN NETPYLUKN

1 O6XapbTe UOPMCO Ha CKOBOPOZE, MOKa OHU
He CTaHyT KOPUYHEBBIMU U XPYCTALLMU.

2 BboxuTe Ha 6yMmakHOe MonoTeHLe, YTo6bI
YAANUTb U3ANLLKK XKpa.

3 W3menbuute nomngopsl B Froojie™.

4 B 6onbluoli CKOBOPOZE pa3orpeiTe
pacTutenbHoe Macsio, JobaBbTe NyK U
YECHOK, MpUMycKaiTe Ha HeOGOMbLLIOM OrHe
npumepHo 10 MUHYT.

5 JlobaBbTe dpeHxenb, cenbaepein, MOPKOBb 1
XapbTe NPU6NN3UTENBHO 5 MUAHYT.

6 JlobaBbTe NOMMAOPbI, KYCOUYKM HOPUCO,
po3mapuH, 6ynboH 1 caxap, AoBefute
[0 KuneHus.

7 YMeHbLUMTE OFOHb 1 NPUMyCKanTe Ha
MeAJIEHHOM OrHe MOA KPbilKon 30 MUHYT.

8 JlobaBbTe MakapOHbl Y MPUMYCKaNTe 5 MUHYT.

9 [Jo6asbTe paconb, nepemellainTe n
npunyckaiTe ewe 3-4 MUHYTbI.

10 MpunpasbTe Cyn Mo BKYCY MOPCKOW COMbIO
1 nepuem.

11 MocbinbTe cyn py6neHon NEeTPYLLKOW.
MopasainTe ¢ xpycTAWMM Xnebom.

Ecnu cyn cnvwkom ryctoin, passegute
ero 6ynboHoMm.
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Ucnonb3oBaHue Froojie™ -

AecepTtbl N PPYKTOBbIE COYCbI

MoporkeHoe N3 maHro

4-6 nopuyun

400 r KyCOYKOB CBEXero MmaHro

Y2 cTrakaHa caxapa

Y2 cTakaHa cMBOK

2 CT.J1. CBEXXEBbIKATOro IMMOHHOrO COKa

1 WV3menbuunte Kycoukun maHro B Froojie™.

2 [lo6aBbTe caxap, CAMBKU U IMMOHHbI COK 1
TWaTeNbHO NepemeLLaie.

3 Bbinente maccy B MOPOXKeEHULY 1 eNCTByTe
no ee MHCTPYKLMM SKCnTyaTaumn. Unm xe
BblNeliTe Maccy B XONO4OCTONKYI0 €MKOCTb.
3aKponTe ee KpbILWKOW. Bbl MOXeTe Takxe
NOMeCTUTb ee B MOPO3MJIbHYIO Kamepy, NoKa
Kpas CMecun He HauHyT 3amep3aTb.

4 BbIHbTE EMKOCTb U3 XONOAWUNIbHMKA 1
nepemellanTe Maccy BUIKOK, 4Tobbl pa3buTb
KPUCTANNKM fbaa.

5 3aKpownTe KpbILKOW U MOMeCTUTE B
MOPO3UJIbHYIO Kamepy, MoKa CMecCb He
3amMep3HeT.

COBET: MOPOXEHOE, NMPUTOTOBJIEHO
B MOPOXEHWLLE, MOJTYHAETCA

BOJIEE KPEMOOBPA3HbIM U
FTOMOTEH/3VPOBAHHbIM.
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Lep6eT N3 aHaHacoB 1 naccudnopbl

6 nopuwvi

1 cpepHUI aHaHaC, OYMNLLEHHbIN

8 nnopgos naccudnopbl € BbIHYTON MAKOTbIO
12 cTaKaHa caxapHoro cupona

(cm. cnepyrowmnin peuent)

1 Pa3spexbTe OUMLLEHHDBIN aHAHAC Ha YeTbipe
yacTvi. Yaanute cepauesuHy.

2 Pa3pe>KbTe aHaHac Ha 6osee Mesfikue YacTu.

3 M3menbunTe KycOouKy aHaHaca v
naccudnopsl B Froojie™.

4 [lobaBbTe caxapHblll CUPON 1 NepemeLlaiTe.

5 Bbinente maccy B MOPOXKEHULY 1 AeNcTByTe
no ee UHCTPYKLUMK 3KcnnyaTtauun. Unu xe
BblNelfTe Maccy B XONTIOJOCTONKYIO EMKOCTb.
3aKpownTe ee KpbILWKON. Bbl MoXeTe Takke
NMOMEeCT/Tb ee B MOPO3U/bHYI0 Kamepy, NMoKa
Kpas cMecu He HauyHyT 3amep3aTb.

6 BblHbTE MKOCTb U3 XONOANbHMKA W
nepemellariTe Maccy BUNKOMN, YToObl pa3butb
KPWCTanInKM Nbaa.

7 3akpoliTe KpbILIKOW 1 MOMecTuTe B
MOPO3WIbHYIO Kamepy, Moka CMeCb
He 3amep3HeT.



Ucnonb3oBaHue Froojie™ -

AecepTtbl N PPYKTOBbIE COYCbI

CaxapHbI cupon

MpumepHo 3 cTakaHa
3 ctakaHa 6enoro caxapa
2 cTakaHa BoAbl

1 BcbinbTe caxap B cKoBopogy, 3aneire
BOAOMN 1 NOCTaBbTe Ha OUEHb MaNIEHbKMI
OroHb, MOCTOAHHO NOMeLUMBas, NMOKa caxap
MOSIHOCTBIO He PAacTBOPUTCA.

2 CpenalnTe CpefHUI OFOHb U BapuTe
CMeCb 5 MUHYT.

3 CHMMUTE Maccy € OrHA 1 JanTe e
MOJIHOCTbIO OCTbITb.

4 XpaHuTe B repMeETUYHON NoCyae B
npoxfafiHOM MecTe.

Kny6HUYHbI Kpem

MpumepHo 2/3 ctakaHa
1 Tyecok Kny6HuKIN 6e3 nucTbes
2 CT.N. caxapHoOW nyapbl

1 W3menbuute Kny6HKKY B Froojie™.

2 [o6aBbTe caxapHyto nyapy v TwatesbHO
nepemeluanTe.

3 JloxXKOW BbUIOXKNTE Ha MOPOXEHOE, MepeHru

N1 WOoKoJ1lagHble NNUPOXKHbIE.

Tponvmecxwe KYyCO4YKM NibAa

MpumepHO 12 KycouKoB Nbaa

1 Tyecok Kny6HuUKIN 6e3 nucTbes

Va ablHN 6€3 ceMAH, Hape3aHHON

2 6aHaHa, OUYMLEHHbIX

2 ManeHbKOro aHaHaca, OYMLLEHHOrOo,
6e3 cepALEeBUHbDI

4 nnopa naccudnopbl

1

MN3menbuute Kny6HWKY B Froojie™ n pasneite
no ¢popmoyKam Ana nbaa.

N3menbunte gbiHio B Froojie™ n Bbinente
nosepx KNy6HNYHON Maccbl.

MoBTOpWTE TO e caMoe C OCTaBLUMMMCA
dpyKkTamu (6aHaHaMK, aHaHacamu,
naccudnopor).

B Ky6uKM nbfa BCTaBbTE fepeBAHHbIE
Manoyku 1 NocTaBbTe 3aMOPaXMNBaTbCA

Ha 6 Yacos.
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WUcnonb3soBaHune Froojie™ — KoKTennm

100% ¢pyKTOBbIE KOKTENNW. KoMOrHUpyiTe
msarkre GpyKTbl, Hanpumep, 6aHaHbl, €
60nee TBEPAbIMU NNOAAMM, 1 Bbl MOSTyUnTe
uyZlecHble HaMUTKK.

ManuHoBO-6aHaHOBbI KOKTENb

2 nopuyvn

1 KpynHbIii 6aHaH, OUYNLLEHHbII

2 cTakaHa cBeXkell unm MopoXKeHou
MarnuHbl, pa3MOPOXeHHOMN

1 cT.n. Mepga

Y2 cTakaHa xonopHomn BoAbl

1 W3menbumte 6aHaHbl U ManuHy B Froojie™,
pa3neiTe B 2 60Kana, fobaBbTe Mea 1
XOPOLLO NnepemMeLlanTe.

Cpas3y e nopasaiiTe.

lpylweBo-4YepHUYHDbIN KOKTENb

2 nopunn

1 roToBas rpyiuia, ouniieHHas,

6e3 cepaLUeBUHbDI

Y2 cTakaHa cBeXel YepHUKN

1 6aHaH, OYNLLEHHbIN

1 cT.N. HApPY6NEHHbIX NNCTbEB MATbI
rasmpoBaHHas MUHepanbHasA BoAa namn
TOHUK ANA nopaun

1 W3menbumTe rpyLuy, YepHUKY 1 6aHaH
B Froojie™.

2 [o6aBbTe NNCTbA MATHI, TIWATENbHO
nepemeluanTe.

3 Pa3neliTe B ABa 6onblunx 60kana,
3aseliTe raaypoBaHHON MMHepPanbHOM
BOZOW U TOHUKOM.

Cpasy »e nopasanrte.

154

AHaHacoBO-AbIHHDbIN KOKTENNb

2 nopuun
2 MaNeHbKOW AbIHW, OUYMLLEeHHON, 6e3
ceMsH, nopy6neHHol
Y2 maneHbKOro aHaHaca, ouMiLeHHoro, 6e3
cepAueBUHbl, Nopy6neHHoro
xonofHas Boga AnA nogauu
1 W3menbumTe AblHIO 1 aHaHac B Froojie™.
2 Pa3sneiite B ABa 6onblnx 60kana n
BieNTe XO/I0AHYI0 BOAY A0 NOsyyYeHUs
»Kenaemon ryctorbl.

Cpas3y e nopasaire.

MepcnkoBo-6aHaHAHOBDIN KOKTelb

2 nopuunn

1 KPYNHbI rOTOBbIN NEePCUK, OUNLLEHHDIN,
6e3 KOCTOUKN, U3MeNbYEHHbII

1 6aHaH, OUYMLLEHHbII

2 CT.1. KNeHOBOro cupona

2 cTakaHa HaTypanbHOro norypra

2 cTakaHa MoOJIoKa

1 M3menbumute nepcuk 1 6aHaH B Froojie™.

2 Bnente KneHOBbIN CMPON, NOTYPT U MOSIOKO
N NepemeLlanTe.

3 PasneiiTe B 2 6onblunx 60Kana u cpasy
»Ke nopaBanTe.






STOLLAR

W

STOLLAR klientu servisa centrs

Talrunis: +371 7790720
Fakss: +371 7790738 @
E-pasts: info@btu.ly UAB “AG Service” Kaunas
R. Kalantos g. 32, LT-52494, Kaunas, Lietuva
@ Tel. +370 37 301032
Nemokama klienty aptarnavimo linija
STOLLAR klienditeeninduse keskus 8 800 - 77577
CentralCervice Mob. tel. +370 606 92222
Tammsaare tee 134B, Tallinn, Estonia Faks.: +370 37 331363
Telefon: +372 654 3000 El. pastas: servisas@agservice.It

i B

www.stollar.eu

STOLLAR is a registered trademark of B.T.U. Company, Ltd.

E-mail: info@btu.lv

% Due to continual improvements in design or otherwise, the product
e you purchase may differ slightly from the one illustrated in this booklet.
PRINTED ON

RECYCLED PAPER Model BJE520 Issue 6/09





