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Instrukcja uzytkowania sokownika
(zestawu do otrzymywania soku z owocow)

Zestaw sktada sie z trzech naktadanych na siebie naczyn, C — P
pokrywki oraz wezyka z zaciskiem. ;4»"" B
Sposéb montazu przedstawiono na fotografii. = 'I‘ |
| "
!
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2. naczynie na sok e F o
3. naczynie na wode 7 1( P
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Naczynie nr 3 napetni¢ woda do 2/3 wysokosci. W naczyniu nr 1 umiesci¢ umyte owoce przygotowane w nastepujacy
sposob: owoce migkkie np. jagody, truskawki, maliny, porzeczki wsypa¢ w catosci — nierozdrobnione. Owoce twarde
(jabtka, gruszki) powinny by¢ pokrojone na kawatki o wymiarach mniejszych niz 3 cm. Owoce zasypa¢ cukrem w iloSci
od 100 do 600 gramow (patrz tabela nr 1). Zestaw nalezy zakry¢ pokrywka i zamkng¢ zacisk na wezyku (zaleca sie
zaczepi¢ wezyk o ucho naczynia nr 2).

Tak przygotowany zestaw ustawi¢ na zrodle ciepta (kuchnia gazowa, elektryczna itp.) i doprowadzi¢ powoli do wrzenia.
Pod wplywem podwyzszonej temperatury i wytwarzajgcej sie pary wodnej, z owocéw zaczyna wydziela¢ sie sok i
gromadzi¢ w naczyniu nr 2.

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

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

® owocow pottwardych (czarna porzeczka, boréwka) - 30 - 40 minut; Przyblizona ilodé llogé
® owocow twardych (jabtka, gruszki) - 45 - 60 minut. cukru na 5 kg uzyskanych
owocow butelek (0,75 1)
Tabela nr 1. Jabtka 50— 100g 3-35
Ponizs”za tabela przestawiq Maorele 250 g 3_24
przybllzong czasy Qth\{vama Gruszki no sugar 3-3,5
poszczegdblnych rodzajow .
owocow, przyblizong ilo$¢ cukru, lezyny 200—-300g
jaka nalezy doda¢ oraz ilosci Truskawki 100-200g
uzyskanego soku. Bordwki czarne 400 g 4-45
Maliny 250 g 5
Czerwone porzeczki AD0—-600g 4-4,5
Czarne porzeczki A00—-600g 4
Wisnie (stodkie) 350g 3-3,5
Wisnie (kwasne) 400 g 4-5
Dynie 300g 3—-3,5
Brzoskwinie 250 g 4.5
Sliweki 300 g 4,5
Zurawina 450 g 5
Pigwa AD0-500g 3-4
Rabarbar 500—-600g 4.5
Agrest 400 g 3—-4
Winogrona no sugar 4

Po okoto 15 minutach od chwili zagotowania sie wody nalezy otworzy¢ zacisk na wezyku i zlewaé gromadzacy sie sok
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bezposrednio do butelek lub stoikow. Zaraz po ich napetnieniu nalezy je zakapslowac lub zamkngé nakretkami typu
twist-off.

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

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

Do mycia elementow sokownika nalezy uzywac¢ dostepnych srodkéw do mycia naczyn, unikajgc jednak ostrych
szczoteczek, gabek lub proszkédw mogacych rysowac naczynia. Réwnie doktadnie powinny by¢é umyte stoiki, butelki,
kapsle oraz nakretki. Dobrze jest umy¢ je na kilka godzin wczesniej i pozostawi¢ do géry dnem do wysuszenia.

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

The set consists of three vessels placed on one another, C E= D
a lid and a hose with a clamp. "' 7 »’ .
Mounting instructions is presented in the photo. = 'H “
o' |
1. fruit dish @ 3 il
2. juice vessel & L
) : NS
3. water vessel r.j_iT F  1( Fﬂ?' =
S i gi\\!

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

Place the set on the source of heat (gas/ electric cooker) and leave to boil. Under elevated temperature and generated
water vapour juice will be extracted from the fruit and collected in vessel 2.

The time required to obtain juice, from the moment when water starts boiling (steam appears in the upper vessel) is:

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

After 15 minutes from the moment the water starts boiling unlock the clamp on the hose and pour the juice directly into
bottles or jars. Cap or close with twist-off caps immediately after filling the bottles.

Next place the bottles (jars) filled with juice in a pot with water and pasteurize for 30 minutes (from when the water starts
boiling)

To obtain high quality and long-lasting juice it is important to perform all activities at absolute cleanliness.

Use popular dishwashing liquids to clean elements of the juice maker but avoid sharp brushes, sponges or powders that
could scratch the surface. Jars, bottles, caps and lids shall be cleaned equally thoroughly. It is recommended to wash
them several hours earlier and dry upside down.



Table 1.

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

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

1. Obstbehalter

The approximate 0,75L bottles
amount of sugar / guantity
5 kg fruits
Apples 50 — 100g 3-35
Apricots 250 ¢ 3-4
Pears no suggar 3-35
Dewberries 200 -300¢g 5
Strawberries 100-200g 5
Blueberries 400 g 4-45
Raspberries 250 g 5
Redcurrant 400 - 600 g 4-45
Blackcurrant 400 -600g 4
Cherries (sweet) 35049 3-35
Cherries (sour) 400 g 4-5
Pumpkins 3009 3-35
Peaches 250 g 4,5
Plums 30049 4,5
Cranberries 450 g 5
Quince 400-500¢g 3-4
Rhubarb 500 - 600 g 4,5
Gooseberry 400 g 3-4
Grapes no suggar 4
Bedienung sanleitungdes Dampfsafters
(Set fur Gewinnung von Saften von Obst)
= N
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2. Saftbehalter
3. Wasserbehalter




Den Behalter mit Wasser bis zur 2/3 der Hohe flllen. Im Behalter Nr. 1 das gewaschene Obst legen, das auf folgende
Art und Weise vorbereitet wird: Weichobst z.B. nicht zerkleinerte Heidelbeeren, Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren
einschitten. Hartobst (Apfel, Birnen) sollten in kleinere als 3 cm Wiirfel geschnitten werden. Das Obst mit Zucker von
100 bis 600 Gramm zuschitten (siehe: Tabelle Nr. 1). Das Set ist mit dem Deckel zu decken und die Klemme am
Schlauch zu schlieBen (es wird empfohlen, den Schlauch an der Ose des Behalters Nr. 2 zu hangen).

So vorbereitetes Set auf die Warmequelle (Gaskiiche, elektrische Kiiche, usw.) stellen und langsam zum Kochen zu
bringen. Unter erhéhter Temperatur und sich erzeugendem Wasserdampf beginnt der Saft vom Obst auszuscheiden
und sich im Behalter Nr. 2 zu sammeln.

Die erforderliche Zeit fir die Saftgewinnung, gezahlt nach dem Wasserkochen (Dampf im oberen Behalter) betragt:
® fur Weichobst (Erdbeeren, Himbeeren) - 20-30 Minuten;

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

Tabelle 1.

In dieser Tabelle sind Orientierungszeiten fiir : = .
die Entsaftung. eiqzelner Obstsortgn, _ MeDnISeug.r?erl?(r:]lEZr/ l\:/\l/;i(\:/;]eelﬁ
Ca.-Mengen flr die Zuckerzugabe sowie i,
erhaltene Saftmengen enthalten. _ > kg Fruchte ©,75L)

Apfel 50 — 100g 3-35
Aprikosen 250 g 3-4
Birnen kein Zucker 3-35
Brombeeren 200-300¢g 5
Erdbeeren 100-200¢g 5
Schwarzbeeren 400 g 4-45
Himbeeren 250¢ 5
Johannisbeeren 400-600g 4-45
schwarze Johannisbeeren 400 -600 g 4
Sauerkirschen (suf3) 3509 3-35
Sauerkirschen (sauer) 400 g 4-5
Kirbisse 300 g 3-35
Pfirsiche 250¢9 4,5
Pflaumen 3009 4.5
Moosbeeren 450 g 5
Quitten 400-500g 3-4
Rhabarber 500-600g 45
Stachelbeeren 400 g 3-4
Weintraube kein Zucker 4

Nach ca. 15 Minuten nach dem Wasserkochen ist die Klemme am Schlauch zu 6ffnen und es sind die Flaschen direkt
mit dem sich sammelnden Saft zu flllen. Nach der Fillung sind die Flaschen zu verkapseln oder mit den Muttern Typ
Twist-Off zu schlieRen.

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

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

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



MHCTpyKUMA No aKcnsyaTaumMm COKOBbLKMMAIIKU
(Habopa ana npurotoBneHUs PPYKTOBbIX COKOB)

Habop cocTouT n3 Tpex HaknagblBaeMbIx Ha cebs eMKoCTew, — & ‘
KPbILLKM 1 TPYOKM C 3aXKMMOM. )

Cnocob c6opku nokasaH Ha choTorpacun. c,ms | .

1. Yawa ana dpyktos ) ¥ i
2. Cocyn Ans coka . "l
3. Cocyn Ans coka ® m
> N
; f i -

Emkoctb Ne 3 HanonHute Bogon Ao 2/3 BbicoTbl. B emkocTn Ne 1 nomecTuTb BbIMbITbIE (PPYKTbI, NOATOTOBMAEHHbIE
crnegylowmMm obpasoM: Msirkue pyKTbl, TakKne Kak YepHuka, knybHuka, manuHa, cMopoamHa BCbinaTb LENMKOM - He
namene4atb. TBepaple ppykTbl (A6M0OKK, rpyLLn) cnegyeT Hape3aTtb Ha Kycovkn MeHee 3 cM. DpyKTbl 3ackinatb caxapoMm
B konmdecTtBe oT 100 go 600 rpammoB (cm. Tabnuuy 1). Habop cnegyeT 3aKpbITh KPbILLKON U 3aKPbITb 3aXKMM Ha Tpyoke
(pexomeHayeTcs 3auenuTb TPyOKy 3a yxo emkocTn Ne 2)

Takn o6pa3omM NOAroTOBMEHHYIO MOCYaY NOMECTUTb Ha UCTOYHMKE Tenna (ra3oBas NnvTa, anekTpuyeckas nnuta u T.4.)
N OOBECTU MOCTENEHHO A0 KuneHus. [Mog BAMSIHMEM MOBbLILEHHOW TeMMepaTypbl M MPOW3BOACTBA Napa, pyKTbl
Ha4YMHaoT BbIAENSATb COK, KOTOPbIN CKannmeaeTcs B pesepByape Ne 2.

Bpems, Heobxoanmoe Ang nonyvyeHus coka, cuntasl C MOMEHTa 3akunaHust Bogpl (MOsiBNEHVE napa B BEPXHEN valle)
COCTaBnseT:

® Ans mMarkux pykTos (knybHuka, manuHa) - 20 - 30 MUHYT;
® Onsd nonyTBepAbiX PPYKTOB (YepHasd cmopoguHa, YepHuka) - 30 - 40 MuHyT;
® Ons TBepabixX PpyKTOB (A010KK, rpywimn) - 45 - 60 MUHYT.

Uepes 15 MUHYT nocne 3akunaHusi BoAbl, OTKPbITh 3aXKMM Ha TpyOke 1 cnnBaTb cOGMpatoLLMIACS COK HENOCPEACTBEHHO
B OyTbinku unu 6aHkn. Cpasy nocne 3anornHeHusi crneayeT UX 3aKpbiThb KPbILLKaMW.

3aTtem HanornHeHHble cokoM ByTbinku (6aHkM) BCTaBWUTbL B KACTPHOIO C BOAOW M nacTepu3oBaTh B TedyeHue 30 MUHYT
(cunTasi c MOMeHTa 3akunaHus Boapl).

UT06bl NOMYYNTb COK BLICOKOIO KayecTBa M ANUTENbHOrO XpaHeHWsi, BaXXHO, YToObl BCe AENCTBUS BO BPEMS €ro
NPUroTOBIEHWS ObiN NPOBEAEHbI NPU COXPaHEHUN abCOMOTHOW YACTOTI.

[ns MOVKM COKOBBRKUMANKW criegyeT UCnofb3oBaTb MMEKLMECS: CPEACTBA Af1st MbITbsl NOCyabl, 3beras NnpuUMeHeHus!
OCTPbIX LUETOK, ryGOK MM MOPOLLKOB, KOTOpblE MOTYT mnouapanatb nocyay. Kpome Toro, AomkHbl ObiTb TLWATENBHO
BbIMbITbl 6aHKK, OyTbINKA, W KPbIWKA. PekoMeHayeTcs BbIMbITb X HECKOSIbKO 4acoB paHbLUe U OCTaBUTb BbIChIXaTb
BBEPX OHOM.



Tabnuua 1.

MpumepHoe

KONMM4YecTBO Ckonbko
B Hwxe npeacTasneHHow Tabnumue caxapa /5 Kkr 6y TbINOK
yKkasaHo  npuGnuauTenbHoe  Bpems ¢dpykToB (0,75 n)
MPUIOTOBNEHUA  PasnUYHbLIX  BUOOB
pyKTOB, npubnuanTensHoe A6noku 50 -100g 3-3,5
KONMMYeCTBO caxapa, KoTopoe crieayer
0o6aBnUTb M KOMMYECTBO MOSy4aemoro A6pukochl 250 g 3-4
co.
Mpywun 0e3 caxapa 3-35
ExeBuka 200-300¢ 5
KnybHuka 100-200g 5
YepHuka 400 g 4-45
ManuHa 250 g 5
KpacHasa cmopoauHa 400-600¢g 4-45
YepHasa cmopogmHa 400-600g 4
BuwHu (cnagkue) 350 ¢ 3-35
BuwHu (kucnbie) 400 g 4-5
TbikBa 30049 3-35
Mepcukn 250 g 4,5
Cnusbl 300 g 45
KniokBa 450 g 5
AnBa 400 - 500 g 3-4
PeBeHb 500 - 600 g 4,5
KpbKOBHUK 400 g 3-4
BuHorpag 6e3 caxapa 4

(D

Garinés suliaspaudés naudojimo instrukcija
(sul€iy is vaisiy iSgavimo rinkinio)

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

1. indas vaisiams
2. indas sultims
3. indas vandeniui




Indg Nr. 3 uzZpildyti vandeniu iki 2/3 aukscio. ] indg Nr. 1 sudéti iSplautus vaisus paruo$tus Siuo badu: minkStus vaisius,
pvz. uogas, bradkes, avietes, serbentus jberti nesmulkinant. Kieti vaisiai (obuoliai, kriausés) turi bati supjaustyti |
mazesnius negu 3 cm gabalus. Vaisius uzberti 100 iki 600 gramy cukraus sluoksniu (zr. 1 lentele). Rinkinj uzdengti
dangciu ir uzspausti spaustukg ant zarnelés (rekomenduojama uzkabinti spaustukg ant indo Nr. 2 gselés).

Taip paruostg rinkinj pastatyti ant Silumos Saltinio (dujiné, elektriné viryklé ar pan.) ir pamazu vandenj apatiniame inde
uzvirinti. Padidintos temperataros ir susidaranciy gary poveikio déka vaisiai iSskiria sultis, kurios kaupiasi inde Nr. 2.
Laikas reikalingas sultims gauti, skaiCiuojant nuo vandens uzvirinimo momento (garams pasirodzius virSutiniame inde)
yra Sis:

® minkSty vaisiy atveju (braskés, avietés) - 20 — 30 minudiu;
® puskieciy vaisiy atveju (juodi serbentai, Silauogés) - 30 - 40 minugiy;
® Kkiety vaisiy atveju (obuoliai, kriausés) — 45 — 60 minuciy.

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

Po to pripildytus sultimis butelius (stiklainius) jstatyti j puodg su vandeniu ir pasterizuoti per 30 minuciy (skaic¢iuojant nuo
vandens uzvirimo momento).

Aukstos kokybés ir ilgo patvarumo sultims gauti, svarbu, kad jas gaminant visi veiksmai bity atliekami absoliucios
Svaros sglygomis.

Garinés sulc¢iaspaudés elementams plauti reikia naudoti rinkoje siGlomas valymo priemones vengiant astriy Sepetéliy,
kempiniy arba milteliy, kurie gali indy pavirSius suraizyti.Taip pat kruop&¢iai turi bati iSplauti stiklainiai, buteliai, gaubtukai
bei uzsukamieji dangteliai. Verta iSplauti juos kelias valandas anksciau ir palikti apverstoje dugnu j virSy pozicijoje, kad

iSdziaty.

Lentelé nr. 1 Apytikslé

} suma/5Kkg Kiek

Zemiau pateikta lentelé parodo vaisiy buteliai

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

kokj reikia panaudoti bei gaunamy sulCiy kiekj. Obuoliai 50 — 100g 3-35
Abrikosai 250 ¢ 3-4
Kriausés be cukraus 3-35
Gervuogeés 200-300g 5
Braskeées 100-200g 5
Mélynés 400 g 4-45
Avietés 250 ¢ 5
Raudoni
serbentai 400-600g | 4-45
Juodieji
serbentai 400-600g 4
VysSnios
(saldzios) 3509 3-35
VysSnios
(ragscios) 4009 4-5
Molitigai 30049 3-35
Persikai 250 g 45
Slvyvos 300 g 4,5
Spanguolé 450 g 5
Svarainis 400-500¢g 3-4
Rabarbarai 500-600g 4,5
Agrastai 4009 3-4
Vynuogés be cukraus 4
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Sulu spiedes lietosanas instrukcija
(komplektam sulas iegtiSanai no augliem)

Komplektu veido tris trauki, kas uzliekami viens uz otra, vaks un lokana C e 7/;)
caurulite ar aizspiedni. Montazas veids ir noradits attéla. riﬂ!»
@ P\ I" !
1. trauks augliem r : B
2. trauks sulai B m *:44
3. trauks Gdenim ‘ i S

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

Sada veida sagatavotu komplektu atstat uz siltuma avota (gaze, elektriska plits utt.) un uzvarit uz lénas uguns.
Paaugstinatas temperatdras un Gdens tvaiku ietekmé, no augliem sak izdaltties sula un uzkraties trauka Nr. 2.

Laiku, kas ir nepiecieSams sulas ieguSanai, rékinot no Gdens uzvarisanas briza (tvaiku paradiS8anas augséeja trauka),
veido:

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

Aptuveni péc 15 minitém no Gidens uzvarisanas briza uz lokanas caurules jaatver aizspiednis un uzkrajusies sula japilda
tieSi pudelés vai burkas. Uzreiz péc to piepildiSanas tas ir jaaizvako vai janoslédz ar twist—off tipa uzskrivéjamiem
korkiem.

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

Lai iegutu augstas kvalitates un ilgnoturigu sulu, ir svarigi, lai visu darbibu veik8anas laika tiktu ievérota absolata tirtba.
Sulu spiedes elementu mazgasanai jalieto pieejamie trauku mazgasanas lidzekli, jaizvairas no asam birstém, sukliem
vai pulveriem, kas varétu saskrapét trauku. Tikpat rdpigi jabdt nomazgatdm burkdm, pudelém, korkiem - gan
uzspiezamiem, gan uzskrivéjamiem. leteicams tos nomazgat paris stundas iepriek$ un atstat nozisanai, novietojot tos
otradi ar apak$éjo dalu uz augsu.
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Tabula Nr. 1.

Sekojosa tabula attélo attiecigu aug|u variSanas aptuvenu
laiku, aptuvenu cukura daudzumu, nepiecieSamu
pievieno3anai, un sanemtas sulas daudzumu.

Aptuvenais Cik
cukura/5kg | pudeles
auglu (0,75L)

Abols 50 — 100g 3-35
Aprikoze 250¢g 3-4
Bumbiere ne cukura 3-3,5
Kazene 200-300g 5
Darza
zemene 100 - 200 g 5
Mellene 400 g 4-45
Avene 250 ¢g 5
Sarkana
janoga 400-600g 4-45
Upene 400-600g 4
Kirsi (saldi) 350 g 3-35
IKirsi (skabi) 400 g 4-5
Kirbis 300¢g 3—-35
Persiks 250¢g 4.5
Plime 300g 4,5
Dzérvene 450g 5
Cidonija 400-500g 3-4
Rabarbers 500-600g 4,5
Erkskoga 400 g 3-4
Vinoga ne cukura 4

(EE)

Mahlaauruti
(mahlavalmistamise komplekti) kasutusjuhend

Komplekti kuulub kolm ndud, kaas ja sulguriga toru, mis pannakse Uksteise peale.

Kokkupanemise viis on naidatud fotol.

1. puuviljakorv
2. mahlandu
3. veendu

Veendu nr 3 tuleb taita 2/3 ulatuses veega. Puuviljakorvi nr 1 panna jargmiselt
ettevalmistatud puuvili: purustamata pehmed marjad (naiteks mustikad, maasikad, \r

Idigata vaikesteks,
kolmesentimeetristeks tlkkideks. Puistata puuviljad 100 - 600 g suhkruga Ule (vt tabel

vaarikad, sOstrad); koévad puuviliad (Sunad, pirnid)

kuni

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

kaepideme kilge).

Asetada sel viisil kokkupandud komplekt soojusallikale (gaasi-, elektripliidile vm) ja kuumutada kuni vee keemiseni.

Kuuma vee ja auru mdjul hakkab puuviljast mahla eralduma, see koguneb ndusse nr 2.

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

® pehmete marjade (maasikad, vaarikad) korral 20—30 min;
® poolkdvade marjade korral (mustsdstrad, sinikad) 30—40 min;

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

il Sl ot Sunic Tgkauane | Saau
mahla kogus. !<ogus 5kg puuvilja | mahlapudeleid (0,75
jaoks D)}
Oun 50 — 100 g 3-35
Aprikoos 250 g 3-4
Pirn ilma suhkruta 3-35
Murakas 200 -300¢g 5
Aedmaasikas 100 -200 g 5
Mustikas 400 g 4-45
Vaarikas 250 g 5
Punane sostar | 400 -600¢g - 4,5
Mustsostar 400 -600 g 4
Kirss (magus) |350g 3-35
Kirss (hapu) 400 g 4-5
Melon 300¢g 3-35
Virsik 250 g 4,5
Ploom 300 g 4,5
Johvikas 450 g 5
Aiva 400-500g 3-4
Rabarber 500 — 600 g 4,5
Karusmari 400 g 3-4
Viinamari ilma suhkruta 4

15 minutit peale vee keemahakkamist tuleb torusulgur avada ja lasta mahl pudelitesse véi purkidesse. Pudelid vai purgid
tuleb koheselt sulgeda korgi vbi keeratava kaanega. Taidetud pudelid (purgid) panna veega taidetud kastrulisse ja
pastoriseerida neid 30 minuti jooksul (alates vee keemahakkamisest). Hea kvaliteediga ja pika sailivusajaga mahla
saamiseks on tahtis, et koiki neid toiminguid tehakse absoluutse puhtuse tingimustes. Mahlaauruti pesemiseks vdib
kasutada iga ndudepesuvahendit. Valtida tuleb teravat harja, kdsna vdi pulbrit, mis voib auruti pinda kriimustada.
Hoolega tuleb pesta ka purke, pudeleid, korke ja kaasi. Soovitav on neid pesta moni tund varem ja jatta tagurpidi

kuivama.

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

P &3 \
Setul este format din trei vase suprapuse, R
capac si furtun cu clema. Modul de asamblare este prezentat in imagine. n‘mm.
@ ¢ lll “
"
4% M |
1. vas pentru fructe I 3 A
2. vas pentru suc =y 2t ol

3. vas pentru apa ® “i n': ’
i
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Vasul nr 3 trebuie umplut 2/3 din inaltime cu apa. in vasul nr 1 puneti fructele spalate pregatite in felul urmator: fructele
moi: cum ar fi afine, capsuni, zmeura, coacaze trebuie plasate in intregime - nezdrobite. Fructele tari (mere, pere)
trebuie feliate Tn bucati care sa nu depaseasca 3 cm. Fructele trebuie presarate cu zahar in cantitate de la 100 pana la
600 grame (a se vedea tabelul nr 1). Setul trebuie acoperit cu un capac, iar furtunul trebuie blocat cu clema (se
recomanda sa prindeti furtunul la urechea vasului nr. 2).
Setul astfel pregatit trebuie plasat pe o sursa de caldura (aragaz, plita electrica, etc.) si sa-l aduceti treptat la temperatura
de fierbere. Sub influenta temperaturii ridicate si a generarii de vapori de apa, sucul incepe sa se separe de fructe si se
acumuleaza in vasul nr. 2.
Timpul necesar pentru obtinerea sucului, calculat din momentul Tn care apa incepe sa fiarba (apar aburi in vasul de
sus) este:

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

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

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

Tabelul nr. 1.

Tabelul de mai jos prezinta Cantitatea _ _
. . . . aproximativa de Cantitatea de sticle
timpul aproximativ de fierbere ;
i inuri zahar la 5 kg fructe [°Ptinute (0,75L)
a diverselor tipuri g
de fructe, cantitatea aproximativa de zahar, Mere 50 - 100g 3.35
care trebuie adaugata si cantitatea :
: 9 ’ Caise 250 g 3-4
de suc obtinut.
Pere fara zahar 3-35
Mure 200 -300g 5
Capsuni 100 - 200 g 5
Afine 400 g 4-45
Zmeura 250 g 4
Coacéaze rosii  [400-600g 3-35
Coacaze negre [400-600g 4-5
Visine (dulci) 350 g 3-35
Vigine (acre) 400 g 4,5
Dovleac 300 g 45
Piersici 2509 5
Prune 300 g 3-4
Merisoare 450 g 4,5
Gutuie 400 - 500 g 3-4
Rubarba 500 - 600 g 4,5
Agrisa 4009 3-4
Struguri Fara zahar 4

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

Sticlele (borcanele) umplute trebuie agezate intr-o oala cu apa si pasteurizate in decurs de 30 de minute (de la fierberea
apei).

Pentru a obtine un suc de inalta calitate si o durabilitate indelungata, este important ca toate operatiile in timpul
prepararii sa fie efectuate prin pastrarea unei curatenii absolute.

Utilizati detergenti pentru spalarea elementelor storcatorului de suc, dar evitati periile ascutite, buretii sau detergentii

caustici care pot zgaria vasele. La fel de bine trebuie spalate borcanele, sticlele si toate capacele. E bine sa fie spalate
cu cateva ore mai devreme si lasate sa se usuce cu fundul in sus.
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Navod na pouziti parniho od$t'aviiovaée
(souprava na vyrobu ovocné st'avy)

Souprava se sklada ze tfi nadob ukladanych jedna na druhé, poklicky ( - )
a hadicky se svorkou. Zplsob montaze je znazornén na fotografii. Qm‘

1. nadoba na ovoce rq,‘ F -,
2. nadoba na $tavu —

i
3. nadoba na vodu @ m P

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

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

2) Takto pfipravenou soupravu postavit na zdroj tepla (plynovy nebo elektricky sporak apod.) a pomalu uvést do varu.
Pod vlivem zvySené teploty a vznikajici vodni pary za&ne z ovoce unikat Stava, ktera se hromadi v nadobé ¢&. 2.

Cas nutny k vyrobé $tavy, pogitany od okamziku uvedeni vody do varu (objeveni se pary v horni nadobé) &ini:

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

Asi po 15 minutach od zacatku vieni vody je tfeba otevfit svorku na hadi¢ce a stacet vyrobenou stavu pfimo do lahvi
nebo zavarovacich sklenic. Hned po jejich naplnéni je tfeba je uzavfit korunkovym uzavérem nebo uzaveéry typu twist-
off. Lahve (zavarovaci sklenice) naplnéné stavou pak vlozte do hrnce s vodou a zavarujte 30 minut (pocCitat od okamziku
uvedeni vody do varu). Pro vyrobeni Stavy vysoké kvality s dlouhou trvanlivosti je dulezité, aby vSechny prace béhem
jeji pfipravy byly provadény v absolutni Cistoté. K myti sou€astek parniho odstaviovaée pouZivejte dostupné pfipravky
na myti nadobi. NepouZivejte vSak ostré kartaCe, houby nebo prasky, které mohou nadobi poskrabat. Stejné peclivé je
nutno umyt zavarovaci sklenice, lahve, korunky a uzavéry. Doporu€ujeme je umyt o nékolik hodin dfive a ponechat
dnem vzhuru do vysu$eni.
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Tabulka ¢. 1.

NiZze uvedena tabulka uvadi pfibliznou
dobu vareni jednotlivych druhd ovoce,
pfiblizné mnozstvi cukru, ktery je
zapotiebi dodat, a mnozZstvi
ziskaného sirupu.

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

1. nadoba na ovocie
2. nadoba na Stavu
3. nadoba na vodu

Priblizné mnozstvi
cukru/ 5kg Kolik lahvi
ovoce (0,75 L)
Jablka 50 — 100g 3-35
Merunky 2509 3-4
Hrusky ne cukru 3-35
Ostruziny 200-300¢g 5
Jahody 100 — 200 g 5
Boruvka ¢erna 400 g 4-45
Maliny 250 g 5
Cerveny rybiz 400 — 600 g 4-45
Cerny rybiz 400 — 600 g 4
Tiesné 350 g 3-35
Visné 400 g 4-5
Dyné 300 g 3-35
Broskve 250 g 4,5
Svestky 300 g 45
Brusinka 450 g 5
Kdoule 400-500¢g 3-4
Rebarbora 500 - 600 g 4,5
Angrest 400 g 3-4
Hroznové vino ne cukru 4
Navod na obsluhu odst'avovaca
(supravy na ziskavanie ovocnych stiav)
©h 4
LAl
r«r,‘\ 4 iv” ’g"@‘f—*
o | |!
ta§ # f$\~
o |
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Nadobu €. 3 napliite do 2/3 jej vysky vodou. V nadobe &. 1 umiestnite umyté ovocie pripravené nasledujucim spésobom:
makké ovocie, napr. brusnice, jahody, maliny, ribezle vsypte celé - nerozdrobené. Tvrdé ovocie (jablka, hrusky) musia
byt pokrajané na kusky s rozmermi menSimi nez 3 cm. Ovocie posypte cukrom v mnozstve od 100 do 600 gramov (vid
tabulka €. 1). Supravu prikryte pokrievkou a uzavrite sponu hadi¢ky (hadi¢ku odpora¢ame prichytit o ucho nadoby &. 2).
Takto pripravenu supravu postavte na zdroji tepla (plynovy alebo elektricky sporak, atd.) a postupne privedte az k bodu
varu. Pod vplyvom zvysSujucej sa teploty a vytvarajucej sa vodnej pary sa z ovocia zaCina vylu€ovat Stava, ktora sa
hromadi v nadobe €. 2.

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

hornej nadobe):

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

Tabuka &.1 briblzne
. . _ cukru /5 kg | Kolko flias

y tabul_’k(’a su uvedené prl_bllzng Casy varenia ovocia (0,75 L)

Jednotllvycr) druhov 9v00|a: prlbl|z_ne mpozstvo Jablka 50 — 100g 3-35

cukru, k_tore sa musi dodat’ ako aj mnoZstvo Marhul 250 3_4

ziskanej stavy. arv u’e 9
Hrusky ne cukru 3-35
Cernice 200-300g 5
Jahody 100-200g 5
Cucoriedky 4009 4-45
Maliny 250 g 5
Cervené ribezle | 400 - 600 g 4-45
Cierne ribezle 400-600g 4
VisSne (sladké) 35049 3-35
Visne (kyslé) 400 g 4-5
Tekvice 3009 3-35
Broskyne 2509 4.5
Slivky 300g 4,5
Brusnice 450 g 5
Duly 400-500¢g 3-4
Rebarbora 500-600g 4,5
Egrese 400 g 3-4
Hrozno ne cukru 4

Po priblizne 15 minutach od momentu zovretia vody otvorte sponu hadi¢ky a nahromadenu stavu zlejte priamo do flias
alebo zavaraninovych poharov. Po naplneni ich okamzite tesne uzavrite pomocou uzatvaracky, pripadne nasadte na
ne viecka typu twist-off. Stavou naplnené flage (zavaraninové pohéare) nasledne viozte do hrnca s vodou a 30 mint
pasterizujte (€as merajte od mementu zovretia vody). Ak chcete ziskat vysoko kvalitna Stavu s dlhou trvanlivostou, je
dolezité, aby ste vSetky Cinnosti pri jej priprave vykonavali pri su¢asnom dodrziavani absolutnej Cistoty. Na umyvanie
jednotlivych Casti odStavovaca pouzivajte dostupné Cistiace prostriedky na umyvanie riadu. Vyhybaijte sa vSak ostrym
kefam, Spongidm alebo agresivnym praSkom, ktoré mézu nadoby poSkriabat. Zavaraninové pohare, ffade, uzavery a
vie€ka musia byt tak isto starostlivo umyté. Vhodné je umyt ich niekolko hodin dopredu a nechat hore dnom vyschnut.
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Notice d'utilisation de I'extracteur de jus a vapeur

(kit pour obtenir du jus de fruit) g
C )
Le kit se compose de trois bacs mis I'un sur l'autre, ‘Q 7 -
d'un couvercle et d'un tube avec robinet. “\1‘:‘5’ I |
La méthode d'assemblage est indiquée sur la photo. @ " I '
|

. |
1. bac a fruits l P
2. bacajus @ 7
3. bacaeau \

fla
L
%

Remplir le bac n° 3 d'eau a 2/3 de la hauteur. Dans le bac n° 1, disposer les fruits lavés préparés de la maniére suivante:
mettre les fruits tendres (baies, fraises, framboises) entiers - pas broyés. Les fruits durs (pommes, poires) doivent étre
coupés en morceaux de moins de 3 cm. Ajouter du sucre de 100 a 600 grammes (voir tableau n° 1). Mettre le couvercle
et fermer le robinet sur le tube (il est recommandé de fixer le tube a la poignée du bac n° 2).
Placer I'extracteur sur une source de chaleur (cuisiniére a gaz, électrique, etc.) et mettre a ébullition. Sous l'influence
d'une température élevée et de la génération de vapeur d'eau, le jus commence a se séparer des fruits et s'accumule
dans le bac n° 2.
Le temps nécessaire pour obtenir le jus, calculé a partir de I'ébullition de I'eau (I'apparition de vapeur dans le bac
supérieur) est de :

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

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

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

Aprés environ 15 minutes a partir de I'ébullition de I'eau, ouvrir le robinet sur le tuyau et mettre le jus directement en
bouteilles ou bocaux. Immédiatement aprés le remplissage, ils doivent étre capsulés ou fermés avec des bouchons a
visser. Les bouteilles (bocaux) remplies de jus doivent étre mises dans une casserole d’eau et pasteurisées pendant
30 minutes (en comptant a partir de I'ébullition de I'eau).

Afin d'obtenir un jus de haute qualité et de longue durée de vie, il est important que toutes les opérations pendant la
préparation soient effectuées avec une pureté absolue. Utiliser des détergents a vaisselle pour laver les éléments de
I'extracteur de jus, mais éviter les brosses, les éponges ou les poudres qui peuvent rayer la vaisselle. Les bocaux, les
bouteilles, les capsules et les bouchons doivent étre aussi bien lavés. Il est bon de les laver quelques heures plus t6t
et de les laisser sécher.
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Tableau 1

Le tableau ci-dessous présente

les temps de cuisson approximatifs

pour les différents types

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

de jus obtenu.

Quantité
approximative de
sucre/5 kg de fruits

Nombre
bouteilles
obtenues (0,75L)

de

Pommes 50 — 100g 3-35
Abricots 250 g 3-4
Poires bez cukru 3-35
Mdres 200 —300¢g 5
Fraises 100 — 200 g 5
Myrtilles 400 g 4-45
Framboises 250 g 5
Groseille rouge |[400-600g 4-45
Cassis 400 -600 g 4
Cerises (sucrées) | 350 g 3-35
Cerises (acides) |400g 4-5
Citrouille 300 g 3-35
Péches 250 g 4,5
Poires 300 g 4,5
Canneberge 450 g 5
Cognassier 400 — 500 g 3-4
Rhubarbe 500 — 600 g 4,5
Groseillier a

maquereau 400 g 3-4
Raisins sans sucre

IHCTPYKLiA 3 BUKOPUCTAHHA COKOBUTUCKa4Ya
(Habopy ansa npurotyBaHHA PpyKTOBUX COKIB

Habip cknagaeTbcs 3 TPbOX EMHOCTEN, LU0 HaKnaaalTbea Ha cebe,

KPULLIKK | TPYOKM i3 3aTncKayem.
Cnocib 36ipku nokasaHun Ha doTorpadii.

1. EMHicTb Ang dpyKTiB
2. EMHiCcTb Ans COoKy
3. EMHicTb ans Boau
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E€MHicTb Ne 3 HanoBHUTK Boaoto Ao 2/3 Bucotu. Y emHocTi Ne 1 noMicTUTn BUMUTI OpyKTU, NiArOTOBMEHI TAKUM YNHOM:
M'SKi (PpYKTK, Taki K YOpHULS, NOMAYHULIA, MannHa, CMopoauvHa BeunaTu uinkom - HE noapibHioBaTu. Teepai dpyktn
(abnyka, rpywi) cnig HapisaTh Ha LWMaTo4kn MeHLwe 3 cm. PpyKTn 3acunaTtu LykpoMm B kinbkocTi Big 100 go 600 rpamis
(omB. Tabnvus 1). HaGip cnig 3akpuTu KPULLIKOKO | 3aKpUTK 3aTuckad Ha TpyOui (pekomeHayeTbest 3a4ennT TpybKy 3a
py4yky eMHocTi Ne 2)

Takum YMHOM NIAroTOBMEHUI NOCYA NOMICTUTW Ha JKepeni Tenna (ra3oBa nnuTa, enekTpuyHa nnuta i T.4.) | 4OBeCTH
NoCTynoBo A0 KuniHHA. [ig BnnNnBoM nigsuLLeHoT TemnepaTtypu i BUpoGNeHHst napu, pPyKTU NOYMHAKOTb BUAINATY CiK,
KU HaKONUYyeTbCA B pe3epsyapi Ne 2.

Yac, HeoBXigHUM AN OTPUMaHHS COKY, paxyroun 3 MOMEHTY 3akunaHHsA Boau (MosiBa Napu y BEPXHil Yalli) CTaHOBUTb:

® [na M'sikux pykTiB (NonyHuus, manuna) - 20 - 30 XBUNWH;

® [N HaniBTBepAMX PpyKTIB (YOpHa cMopoamHa, YopHuus) - 30 - 40 XBUINWH;
® ang TBepaux pykTie (A6nyka, rpywi) - 45 - 60 XBUNUH.

Tab6onuusa Ne 1.

Y HIDKYE noAaHin Ta6nML|,i_ BKasaHo rlpMMepHoe

NPUBMN3HMWIA Yac NPUrOTYBaHHA Pi3HUX BUAIB

pyKTiB, NPUBRM3Ha KiNbKICTb LKPY, SKY cnig KOJIMHECTBO CkonbKo ByTbinok

[00aTY i KINbKICTb OAEpPXyBaHOro COKY. caxapa / 5 «kr((0,75n)

dpykTOB

Sbayka 50 — 100g 3-35
AOpukocu 250 g 3-4
['pymi 6e3 caxapa 3-35
OxuHa 200 — 300 g 5
Ionynuns 100 -200 g
Yopuuns 400 g 4-45
Manuna 250 g
YepsoHa
CMOpOJIVHA 400 - 600 g -45
YHopha cMopozHa | 400 — 600 g
Bumni (comomxki) 350 g 3-35
Bumni (kucoi) 400 g 4-5
["apOy3 300¢g 3-35
ITepcuxu 250 g 4,5
CnuBu 300¢g 4,5
Kypasnuna 450 g 5
AliiBa 400 — 500 g 3-4
PeBinb 500 — 600 g 4,5
Arpyc 400 g 3-4
BuHorpan bez cukru 4

Macnsa kanga 15 xBiniH ag MOMaHTy SK Baga 3akinena t1paba agkpbliupb 3auickadky Ha Tpybayubl i agniub COK, Ski cabpaycs
HenacpagHa y 6yTanbki abo cnoiki. Agpasy nacns ix HanoyHeHHs Tpaba Haaseub kancyni abo 3akpbilb KpbilKaMi Tbina
TBIiCT-0(pD.

HanoyHeHbiss cokam OyTanbki (Crioiki) nmacTaBiub y rapHywak 3 BagoWl i mactapbidaBaub Ha npausry 30 xBiniH
(agniyBatodbl a, MOMaHTY K Bafja 3akinena).

Kab aTpbimMaLlb COK BbICOKal sikacLi i foyrav TpbiBanacyi, BaxkHa kab yce A3esiHHi Y Yace npbirataBaHHA Obini BbiIkaHaHbI
3 3axaBaHHeM abcarntoTHan YbICLiHi.

[nsa mbluua kamnaHeHTay cokasbiLickanki Tpaba kapbicTauua AacTynHbIMi CpoAakaMi Aa MbllLs nacyabl, He KapbicTavlLa
agHak abpasiyHbIMi LWYoTKami, rybkami abo napalukami, sikia MoryLb napbicaBalb éMicTacui. BenbMi gaknagHa naBiHHbI
OblUb NamMbITbl CrOIKi, BYTanbKi, kancyni i Kpbiwki. [lobpa nambiub i€ HeKanbkKi ragsiH paHen i nakiHyub 4HOM yropy, kab
BblCcaxi.
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Gyumolcslé edény hasznalati utasitasa
(gylimolcslé készitdé készlet)

T
,q:(.ll‘»,‘
@ ur‘ ||l 'n‘ ‘

A készlet harom egymasra helyezheté edénybdl, feddbdl es szoritoval
ellatott szilikonos csébdl all. Osszeszerelés mddja a fényképen lathaté.

I
1. gyumdlcsos tal ‘ m"..
2. gylmélcslé edény - T
3. vizes edény @ l P

A 3. szamu edényt 2/3 magassagban megtolteni vizzel. Az 1. szamu edénybe belehelyezni a megmosott és alabbiak
szerint elékészitett gyimolcsot: a bogyds gylimdlcsét mint pl. afonya, eper, malna, ribizli apritas nélkil, egészben. A
kemény gyumolcsét (alma, korte) fel kell darabolni 3 cm-nél kiesebb szeletekre. A gyimoélcsét 100-600 gramm cukorral
megszorni (lasd 1. tablazat). A készletet fedGvel lefedni, a szilikonos csét a szoritéval lezarni (ajanlott a csdvet a 2.
szamu edény fulére akasztani).

Az igy el6készitett készletet h6forrasra helyezni (gaztizhely, elektromos tiizhely stb.) és lassan felforralni. A magas
hémérséklet és a keletkezett vizgdz hatasara a gyumolcs levet enged, amely a 2. szdmu edénybe gyllik dssze.

A gyumodlcslé elkészitési ideje, a viz felforrasatdl szamitva (g6z megjelenése a felsé edényben):

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

A viz felforrasatél szamitott kb.15 perc elteltével felengedni a csé szoritdjat és az 6sszegydilt gyimolcslevet kdzvetlenl
palackokba vagy beféttes tGivegekbe tolteni. Megtoéltés utan azonnal lezarni koronazarral vagy twist-off tipusu fedével.

A palackokat (Uvegeket) a gyumolcslével vizzel megtoltott fazékba helyezni és 30 percig pasztérézni (viz felforrasatol
szamitva). A kivalé mindség és hosszu eltarthatdésag érdekében fontos a gyimadlcslé készités minden Iépése soran az
abszolut tisztasag betartdasa. A gyumolcslé parold edény alkotéelemeinek tisztitasahoz a forgalomban 1évé
mosogatdszereket kell alkalmazni, kerllve az érdes keféket, szivacsokat vagy suroléporokat. Alaposan meg kell
tisztitani az Uvegeket, palackokat, koronazéarakat és fedéket. Ajanlott par éraval korabban megmosni 6ket és fejjel lefelé
allitani szaradasig.
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1.Szamu tablazat

A lenti tablazat a megadott gylimolcsfajtak
fézési id6tartamait tartalmazza, valamint
felhasznalando kb.-li cukormennyiséget,

és elkészitendd lémennyiséget.

A hozzavetdleges

w9€S Hany  uveg

cukor mennyisége | (o 75 | )

/ 5 kg gyumolcs
Alma 50 — 100g 3-35
Sargabarack 250 ¢g 3-4
Korte cukor nélkal 3-35
Szeder 200—-300¢g 5
Eper 100-200¢g 5
Afonya 400 g 4-45
Mala 250 g 5
Voros ribizli 400 - 600 g 4-45
Fekete ribizli 400 - 600 g 4
Meggy (édes) 350 g 3-35
Meggy (savanyu) |400g 4-5
Sutétok 300 g 3-35
Barack 250 g 4,5
Szilva 300 g 4,5
Voros afonya 450 g 5
Birsalma 400 - 500 g 3-4
Rebarbara 500 -600 g 4,5
Egres 400 g 3-4
Sz616 cukor nélkal 4
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10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lodz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wlasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inacze;j.

Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

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

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowod jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikbw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
Z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

e usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Ilub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnoséci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

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

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