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SRODKI OSTROINOSCI

Aby zapewni¢ maksymalng trwato$¢ wyciskarki, przygotowuj sktadniki zgodnie z zaleceniami.
Zalecenia dotyczqce prawidtowego przygotowania sktadnikdw znajdujg sie
w instrukcji obstugi i ksigzkach z przepisami.

POSTEPUJ W NASTEPUJACY SPOSOB:

1. Nie uzywaj sktadnikdw bez zawartosci soku, takich jak kora, pigwa i owoce
konserwowane w alkoholu, miodzie, cukrze lub trudnych do wycisniecia
sktadnikdw, takich jak lipa, kaktusy, aloes. Sktadniki te mogg powodowac
uszkodzenia produkiu.

2. Nie wktadaj sktadnikdw o duzej objetosci ani sktadnikdw o wyjgtkowo duzej
zawartosci btonnika. Z owocdw pestkowych (np. mango, stodkie owoce
kaki, Sliwki, brzoskwinie, wisnie itp.) usuwaj pestki, ktérych nie mozna przezué
zebami). Sktadniki takie mogq zwiekszac ryzyko uszkodzenia produktu.

Do popychania sktadnikdw w wyciskarce nalezy uzywaé wytgcznie popycha-
cza

dostarczonego w oryginalnym opakowaniu. Nie wktadaj palcow,

pateczek aniinnych przedmiotéw do wylotu soku tego urzadzenia. Moze to
zwiekszac ryzyko uszkodzenia urzgdzenia lub obrazen ciata.

4. Podczas wyciskania wylot soku powinien by¢ otwarty.

5. Podczas wielokrothego wyciskania lub wyciskania duzych iloéci nalezy oprézni¢
miazge i doktadnie wyczysci¢ zbiornik przed ponownym rozpoczeciem
pracy. Pozostatosci mogqg przyczynic sie do zwiekszenia cisnienia wewngtrz
urzadzenia, utrudni¢ otwarcie pokrywy zbiornika lub spowodowaé uszkodzenie
elementéw wyciskarki.

6. Sktadniki, ktére sq silnie widkniste lub zawierajg nasiona, nalezy przetwarzac
po oddzielnym oczyszczeniu, w ilosciach po 1 kg.

7. Dzieci nie mogq korzystac z tego urzqdzenia bez $cistego nadzoru.

8. Niektdére materiaty sg frudne do wycisniecia, w zaleznosci od modelu produktu.
Nalezy sprawdzi¢ w instrukcji.

9. Nie wyciskaj soku z juz wyci$nietej miazgi. Moze to doprowadzi¢ do zapchania
sie filtra.
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JAK PRZYGOTOWAC
SKLADNIKI

OWOCE CYTRUSOWE
(GREJPFRUT, POMARANCIA,
CYTRYNAITD.)

Przygotuj sktadniki poprzez ob-
ranieich i pokrojenie na mate
kawatki, abyzmiescity sie do
otworu w zbiorniku.Przed wto-
zeniem usun wszystkie twarde,
nienadajqgce sie do przezucia
nasiona lub pestki.

OWOCE Z PESTKAMI
(WINOGRONO, JABLKO BRZOSK-
WINIA, OWOC PERSYMONA, SLI-
WKA WISNIA, GRUSZKA, MELON
ITP)

Uzywaj migzszu dopiero po usu-

| nieciutwardych, nienadajgcych

sie do spozyciaczesci owocodw,
takich jok np. pestkabrzoskwini.
Usuh nasiona jabtek, jesli to-
mozliwe, poniewaz mogq byé
toksycznepo zmieleniu. W przy-
padku winogronoberwij je z kisci
po uprzednim optukaniu.

- WARZYWA KORZENIOWE

(MARCHEW, BURAK, IMBIR, BAT-

~ ATY,ZIEMNIAK, CZOSNEK ITP)

Pamietaj, aby zmy¢ brud i za-
nieczyszczeniaz korzeni pod
biezgcg wodgq.Przed wyciska-
niem obierz zewnetrzneskorki z
widknistych produktéw, takich
jokimbir i pokréj dtugie produkty
wzdtuzdtuzszej krawedzi.

OWOCE Z GRUBA SKORKA
(ANANAS, PITAJA, MELON, AR-
BUZ, GRANATITP.)

Przygotuj sktadniki poprzez ob-
ranieich i pokrojenie na mate
kawatki, abyzmiescity sie do
otworu wzbiorniku. Przedwto-
zeniem usun wszystkie trudne
do przezucia pestki.

WARZYWA LISCIASTE | tODY-
GOWE(SELER NACIOWY, JAR-
MUZ, KAPUSTA, NATKAPIETRUSZKI,
KIELKI PSZENICY, SICZYPIOREK
ITP)

Pokrdj sktadniki na kawatki o
dtugosci 3cm lub krétsze w celu
lepszej ekstrakcjitodygi warzyw
lisciowych sq szorstkiei widkniste,
dlatego fez trudno sie je zgniatai
mogq powodowac blokowanie
watka Slimakowego.

MIEKKIE OWOCE

(TRUSKAWKI, KIWI, BANANY,
POMIDORY,MANGO ITP)

W przypadku suchych i lepkich

, sktadnikdwwymieszaj je z inny-

mi sktadnikamiwyciskanymi na
sok. Usun wczesniejskérki i fody-
gi. Usur nasiona mango.
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SOK Z POMIDOROW KOK-
TAJLOWYCH

#CZERWONY

1. Usun szyputki z pomidordow koktajlowych i umyj
je pod biezgcg woda.

2. Wtéz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykry;j
pokrywa. Wycisnij sok.

WSKAZOWKA

Pomidory koktajlowe mogg okazac sie zbyt geste
jak na twdj gust. Dodaj winogrona lub gruszki, aby
cieszy¢ sie bardziej rozcienhczonym sokiem.

SOK ANANASOWY
#IO4TY
1. Obierz ananasa ze skérki i pokréj go wzdtuz.

2. Wtéz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj
pokrywa. Wycisnij sok.

WSKAZOWKA

Niedojrzate ananasy zawierajg duzo kwaséw. Pozwdl
mu wczesniej dojrze¢, aby unikngé podraznienia
jamy ustne;.

SOK Z JARMUZU
#ZIELONY

1. Doktadnie umyj jarmuz i pokréj go na kawatki o
dtugosci 3 cm lub krétsze.

2. Wtéz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj
pokrywa. Wycisnij sok.

WSKAZOWKA

Wyciskaj wraz z gruszkq, aby zwiekszy¢ zawartose
wilgoci i stodycz oraz zneutralizowac gorzki smak
jarmuzu.

LATWE DO PRZYGOTOWANIA
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SOK JABLKOWY W
#BIALY &&//

1. Umyj nieobrane jabtko i pokrdj je na kawatki, aby zmiescity
sie do otworu w zbiorniku.

2. Wtdz sktadniki do wiotu otworu zbiornika i przykryj pokrywa.
Wyciénij sok.

SOKZ CZERWONYCH WINOGRON

#FIOLETOWY

1. Poobrywaj winogrona i umyj je pod biezgcg wodg,.
2. W6z sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywa.
Wycisnij sok.
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MIESZANE SOK] O ROZINYCH SMAKACH

SOK MELONOWO-JABLKOWY SOK Z NASION CHIA PLUS

114 kcal / Melon 200 g, jabtko 130 g, pak choi 50 g, seler 50 g 198kcal / Nasiona CHIA 10 g, jabtko 150 g, cytryna 50 g, ogérek 70 g,
seler naciowy 50 g

1. Obierz melona ze skérki i pokrdj go na mate kawatki, aby zmie- 1. Obierz cytryne ze skorki.

Scity sie do otworu w zbiorniku. 2. Pokrdj jabtko i ogérka na mate kawatki, aby zmiescity sie do otworu

2. Umyj jabtko i pokrdjje na kawatki, aby zmiescity sie do otworu w zbiorniku.

w zbiorniku. 3. Doktadnie umyj selera i pokrdj go na kawatki o dtugosci 3 cm lub krot-
3. Doktadnie umyj pak choi i pokréj na kawatki o dtugosci 3 cm sze.

lub krétsze. 4. Wt6z sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywg. Wycisnij

4. Wt6z sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywa. sok.

Wycisnij sok. 5. Wymieszaj nasiona chia i wycisniety sok.

WSKAZOWKA

Mozesz wymieni¢ melona na melona hami.




SOK POMARANCZA MARCHEWKA

127 kcal / Pomarancza 200 g, marchewka 100 g, jabtko 140 g

1. Obierz pomarancze ze skérki i pokrdj jg na mate kawatki, aby zmiesci-
ty sie do otworu w zbiorniku.

2. Doktadnie umyj marchewke i jabtko, pokréj je wzdtuz.

3. Wtéz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywq. Wycisnij
sok.

SOK GREJPFRUT POMARANCZA

74 kcal / Grejpfrut 100 g, pomarancza 70 g, Ananas 180 g, mar-
chewka20g

1. Obierz grejpfruta, ananasa i pomarahcze ze
skérki i pokrdj je wzdtuz, aby zmiescity sie do otwo-
ru w zbiorniku.

2. Doktadnie umyj marchewke i pokréj jg wzdtuz.
3. Wtéz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przy-
kryj pokrywgq. Wycisnij sok.




SOK GRUSZKA ANGELICA UTILIS

121 kcal / Gruszka 109 g, angelica utilis 134 g, zielone winogrona 118 g

1. Poobrywaj winogrona i doktadnie je umyj.

Pokrdj jabtko i ogdrka na mate kawatki, aby zmiescity sie do otworu
w zbiorniku.

2. Posiekaj angelica utilis na kawatki o dtugosci 3 cm.

3. Wtdz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywgq. Wyci-
$nij sok.

SOK BURAKI ABLKA

148 kcal / Buraki 20 g, jabtka 350 g, cyiryna 20 g

1. Obierz buraka i cytryne ze skorkii pokrdj je wzdtuz.

2. Umyj doktadnie jabtko i pokrdj je wzdtuz, aby zmiescito sie
do otworu w zbiorniku.

3. Wtdz sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywa.
Wycisnij sok.




MLEKO ORZECHOWE

MLEKO MIGDALOWE

90 g migdatow (1 kubek papierowy),
300 ml wody (2 kubki papierowe), 2 tyzki cukru, odrobina soli

1.  Doktadnie wyczy$¢ migdaty i pozostaw je w wodzie na
ponad 6 godzin.

2. Zamknij korek na sok i wlej wode i dodaj migdaty w celu
wycisniecia soku.

3. Gdy pulpa zostanie w wystarczajgcym sfopniu
odprowadzona, otwdrz korek na sok.

4. Dodajtyle cukruisoli, ile chcesz.

WSKAZOWKA Populamy rodzaj mleka w USA, mieko
migdatowe ma niskg zawartos¢ ttuszczu i soli oraz
bogatq zawartos¢ kwasdw tuszczowych, co poprawia
metabolizm, wzmacnia serca i utrzymuje dobrg
rownowage zywieniowd. Zamiast wody mozesz uzy¢
mleka lub mleka sojowego.

MLEKO Z ORZECHOW NERKOWCA

80 g orzechow nerkowca (1 kubek papierowy),
300 ml wody (2 kubki papierowe), 2 tyzki cukru, odrobina soli

1.

Doktadnie wyczys¢ orzechy nerkowca i pozostaw je w wodzie na
ponad 2 godziny.

Zamknij korek na sok i wlej wode i dodaj orzechy nerkowca w celu
wycisniecia soku.

Gdy pulpa zostanie w wystarczajgcym stopniu odprowadzona,
otworz korek na sok.

Dodaj tyle cukru i soli, ile chcesz.

WSKAZOWKA Produkt mozna przetworzy¢ do réznych postaci, w
tym jogurtu, Smietany i sera. Zawarte w orzechach nerkowca selen
i kwas linolowy pomagajg obnizy¢ poziom cholesterolu we krwi.
Do wyciskania mleka orzechowego nie uzywaj wiecej niz 350 ml
wody.




BABECZKI JABLKOWO-CYNAMONOWE

Maka pszenna 200 g, 1 jajko, brgzowy cukier 60 g, masto 60 g, Proszek do piecze-
nia 3 g, sok marchwiowo-jabtkowy 70 ml, puree marchewkowo-jabtkowe 50 g,
Cynamon 1/2 tyzeczki, sél

1. Przygotuj jabtko i marchew poprzez doktadne umycie i pokrojenie ich
wzdtuz, aby zmiescity sie do otworu w zbiorniku.

2. Wtéz przygotowane sktadniki do wlotu otworu zbiornika i przykryj pokrywa.
Wycisnij sok.

3. Przesiej mgke, proszek do pieczenia i sél do miski.

4. Potgcz masto o tfemperaturze pokojowej, jajko i brgzowy cukier w misie mik-
sera.

5. Dodaqj 1/3 szklanki soku marchwiowo-jabtkowego, cynamon, przesiang
make, przecier marchwiowo-jabtkowy i wymieszaj doktadnie.

6. Nattuszcz forme do mufin mastem i umies¢ ciasto do 1/2 wysokosci formy.
Piecz przez 20-25 minut w kuchence parowe;.

WSKAZOWKA
Trzymaj masto i jajko w temperaturze pokojowej przed uzyciem. Mozesz row-
niez uzy¢ piekarnika lub frytkownicy. (180°, 20 minut)

KREMOWA ZUPA POMIDOROWA

Marchewka 100 g, pét cebuli, 3 zgbki czosnku, pomidory koktajlowe 500 g, 1
tyzeczka masta, wywar z kurczaka (lub wywar z warzyw), suszony fymianek
1/2 tyzeczki, 2 tyzki Swiezej smietany, starty parmezan, sél, pieprz

1. Usun szyputki z pomidoréw koktajlowych i umyj je doktadnie pod bie-
zgcq wodg,.

2. Obierz cebule, czosnek i marchewke ze skorki i pokrdj je wzdtuz, aby
zmiescity sie do otworu w zbiorniku.

3. Umies¢ pomidory, cebule, czosnek i marchewke w zbiorniku i zamknij
pokrywe. Wycisnij sok.

4. Podgrzej przecier na posmarowanej mastem patelni na srednim
ogniu. Doddqj suszony tymianek, caty czas podgrzewajgc na matym
ogniu.

5. Dodaqj sok i wywar, zagotuj cato$¢. Mieszaj ze $wiezq Smietanqg przez
10 minut na matym ogniu.

6. Dodaj soli pieprz do smaku.
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