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DiileZité bezpecnostni pokyny ‘A
R

1.

12.
13.

Pozorng si prectéte vSechny pokyny uvedené v tomto navodu.

Motorovou ¢ast odStaviiovaCe nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny, hrozi nebezpedi Urazu elektrickym
proudem. S odStaviiovacem nikdy nepracujte s mokryma rukama, hrozi riziko Urazu elektrickym proudem nebo
poSkozeni odtavriovace.

Tento pfistroj neni urcen pro pouzivani osobami (vCetné déti) se snizenou fyzickou, smyslovou €i duSevni
schopnosti. Pokud pfistroj pouZivaji nebo je pouZivan v jejich blizkosti, je nezbytny peclivy dozor. Osoby
neseznamené s jeho pouzitim vzdy pfedem seznamte.

Pri delSim odstaveni, pfed sestavenim ¢i rozloZzenim a pfed CiSténim vzdy odpojte odStaviiovaC od privodu
elektrickeho proudu.

Nedotykejte se pohybujicich se ¢ésti odstaviiovace.

Zjistite-li, Ze je privodni kabel nebo zastrtka poSkozena, nebo Ze odStaviioval nepracuje spravng, je jinak
poSkozen Cijste jej upustilinazem, obratte se naVaSeho prodejce nebo autorizovang servisni stedisko.

PouZitim jinych nez origindlnich nahradnich dild nebo prisluenstvi doporucenych vyrobcem miize dojit k poZéru,
Urazu elektrickym proudem nebo jinému zranéni.

Privodni kabel nikdy nenechdvejte viset pres okraj stolu nebo kuchyriskeé linky.
Pri odStaviovani vzdy kontrolujte, zda je bezpecnostni otocny zamek v zajisténé poloze.

. Po kazdém odsStaviiovani pfepnéte hlavni vypina¢ do polohy OFF. Pfed rozloZzenim odstaviiovace vzdy pockejte,

dokud se motor nezastavi.

Pri odStaviiovani nikdy nestrkejte do hrdla ndsypky cizi pfedméty. Pokud dojde k ucpani hrdla zpracovavanymi
surovinami, uvolnéte ho pomoci péchovaci zatky nebo delSiho kousku ovoce Ci zeleniny. V pfipadé Ze se nepodari
timto zplisobem hrdlo uvolnit, vypnéte odstaviiovac, rozlozte jej a ruéné vycistéte.

Zéstréku nikdy nevytahujte ze zasuvky zatazenim za kabel, vZdy uchopte samotnou zastréku.

Pred pfipojenim odStaviiovace k pfivodu elektrické energie se presveédcte, zda jsou vSechny oviadaci prvky
vypnuté.

SANA Juicer 707

Tento vykonny jednoSnekovy odstaviiovac je vyroben z kvalitnich zdravotné nezavadnych materialdi.

Odstaviiova¢ Sana 707 pracuje pfi nizkych otackdch 63-75 ot./min, coZ zajiStuje Setrné zpracovani suroviny se
zachovanim pfirozené chuti a nutricni hodnoty.

OdStaviovaC Sana Juicer se jednoduSe sestavuje i rozklada, coz velice usnadriuje a urychluje CiSténi.

OdsStaviiova¢ Sana Juicer vam pfinasi dlouhodobé bezproblémovy provoz.
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NAVOD K OBSLUZE

Viceucelovy odstaviiovac
1. Odstaviiovac ovoce

OdStaviova¢ Sana dokdze s vynikajici vytéZnosti zpracovat vSechny béZné dostupné druhy ovoce, jako jsou jablka,
hrusky, citrusy, hroznové vino, kiwi atd.

2. Odstaviiova¢ zeleniny
OdStaviovaC Sana odStaviiuje s vysokou vytéznosti vSechny druhy zeleniny véetné celeru, mrkve, paprik, Fedkvi
nebo zeli, aniz by dochdzelo k naruSeni Zivin a pfirozené chuti. Pravé zachovani pfirozené chuti a vysokého obsahu
Zivin je nejvétsim prinosem této unikétni odStaviovaci technologie.

3. Odstaviiovac vyhonkii a zelenych ¢asti rostlin
S odstaviiovacem Sana Juicer miZete odtavriovat obilné vyhonky, listy aloe i jiné Gasti spousty druhd rostlin.
Vlychutnejte si to nejlepsi, co nam priroda nabizi v podobé nejrliznéjSich surovin v &isté prirodnim stavu. Vyrobte si
vlastni §tévu plnou Zivin a vitamin.

4, Dal$i moznosti zpracovani potravin
OdstavriovaC Sana Juicer dokéze rovnéz zpracovavat dalSi suroviny, jako je Cesnek, jarni cibulka, zazvor a mnoho
dalSich druhli vCetné bylinek a kofeni pii zachovani jejich pfirozené chuti a nutricni hodnoty. S prislusnym
nastavcem Ize velice snadno a rychle pripravit mékke pokrmy pro déti i nejstarsi Cleny rodiny.

5. Vyroba téstovin
S nastavcem natéstoviny vyrobite v minuté erstvé nudle (str. 9).

6. Homogenizator
Pripravi Cerstvé mrazené dezerty (str. 11-13), ofechova mésla (str. 14) i détské pfirodni pokrmy (str. 15).

7. Funkce mlynku
Dokaze umlitkévu (str. 17).

Obsah baleni

Otocny bezpegnostni zdmek

Péchovaci zdtka

|

Karta¢ na gisténi

Motorova ¢ast
Hlavni vypina¢ —
ON-OFF-REV

Nédoba na Stavu
Nédoba na drt

Cednik
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NAVOD K OBSLUZE

Cdsti pro odstaviiovani

Nésypka =-==-==--=- g

PInici hrdlo o |

Dr7dk sita Sito Snek Odstaviiovaci
komora

Nastavec na  Nastavec

zmrzlinua  na ploché
ofechové maslo  nudle

Néstavce na o \ |
kulaté nudle Plnici hrdlp ===============-- =-0 |

|
A

Oecccccccccccccnay

Drzék sita  Nastavec Homogenizacni Snek Odstaviovaci komora
pouzdro
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NAVOD K OBSLUZE

Pouziti
OdStavriuje ovoce a zeleninu.
OdsStaviiuje vyhonky a zelené ¢asti rostlin.
Vyrdbi téstoviny.
Vyrdbi détské pokrmy a sorbety.

Technicka specifikace

Nazev modelu Sana Juicer 707
Rozméry Délka: 420 mm
Sitka: 170 mm
\lySka: 330 mm
Hmotnost 5,7 kg
Napéti 230/ 50 Hz (150 W)
Motor Jednofazovy indukéni
Otacky Sneku 63-75 ot./min.
Pojistka 250V 5A 50T
Certifikace CE
( )
Dodavané soucéasti a pfislusenstvi
1x Névod k obsluze 2x Sito pro odstavitovani
1x Nadoba na Stavu 1x Homogeniza¢ni pouzdro
1x Nédoba na drt 1x Péchovaci zatka
2x Nastavec na kulaté nudle 1x OdStaviiovaci komora s nasypkou
1x Néstavec na zmrzlinu 1x Kartaé na ¢isténi

a ofechové maslo

) ) 1x Drzak sita
1x Nastavec na ploché nudle 1x Cednik
1x Snek

\_ 1x Motorova ¢ast )

Celkem 17 souéasti véetné tohoto navodu.
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NAVOD K OBSLUZE

Pokyny pro odStaviiovani

1. Ovoce a zelenina, které budete odStaviiovat, musi byt Cerstvé (neprezralé, nezvadlé, nevyschlé) - nejen
v zdjmu co nejvySSi vytéznosti, ale i prodlouzeni Zivotnosti odStaviiovace. Nikdy neodStaviiujte gumovou
kofenovou zeleninu (mrkev, Cervena fepa, petrzel koren, fedkvicka, bulvovy celer) - hrozi prasknuti sita
a dalSich dild.

2. Pred odStaviiovanim oloupejte suroviny, které maji slupku (pomerance, bandny, ananas atd.). Ostatni
plody pouze oplachnéte. Neni potfeba zbavovat slupky napt. jablka, rajcata, ale ani kiwi.

3. Ovoce a zeleninu pfedem pokrajejte na mensi kousky (cca 5 cm).

4. Zapnéte odStaviiovaC prepnutim spinace do polohy ON a nechte jej bézet po celou dobu zpracovani
suroviny, dokud neni vSechna §tava vytlacena.

5. 'V pfipadé, Ze bude odStaviiovaC zahlcen surovinami tak, Ze prestane odchazet drt, nebo pokud Vam do
plnici trubice spadne cizi pfedmét, vypnéte ho (pfepnéte spina¢ do neutralni polohy) a pockejte, az se
zcela zastavi Snek. Poté prepnéte spina¢ do polohy REV. Zpétny chod uvolni nahromadéné suroviny,
pripadné pomiize s vyjmutim ciziho pfedmétu. Po uvolnéni odStaviiovaci komory nebo odstranéni ciziho
pfedmétu prepnéte spinaC zpét do neutrélu, znovu vyckejte, dokud se Snek nezastavi a prepnéte do
polohy ON. Pokracujte v odStaviovani.

Pozor! Pfi pfimém pfepnuti spinace z polohy REV do polohy ON bude motor pfistroje naddle bézet ve
zpétném chodu. Proto je nutné prepnout spinac nejdrive do neutrdini polohy, pockat, dokud se Snek
UpIné nezastavi, a teprve poté prepnout spinac do polohy ON.

5. Pokud zacne od$taviiovac v priibéhu odStaviiovani vibrovat, vypnéte jej, rozlozte a odstrarite uvnitt
nahromadénou surovinu. Poté odStaviiovac opét sestavte a pokracujte v odStaviiovani.

7. Po vlozeni posledniho kousku suroviny do nasypky nechte odStaviiovac jeSté nékolik vtefin bézet, aby
doSlo k vytlaCeni i poslednich pér kapek Stavy.

8. Vypnéte odStaviiovac.
9. Odstaviiova¢ po kazdém pouZiti diikladné zevniti vyCistéte.
10. Nikdy nenechdvejte odStaviiovaC bézet nepretrité déle nez 30 minut.

11. V odStaviovaci nikdy nezpracovavejte obiloviny, lusténiny, suSené ovoce, syrové ofechy
a semena, kostky ledu, syrové maso a podobné suché nebo pruzné suroviny.

Pokyny k cisténi odstaviiovace
Omyjte Snek i ostatni dily pro odStaviiovani v teplé vodé s mydlem ¢i sapondtem a dobre oplachnéte.
Nepouzivejte horkou vodu, ve které neudrzite ruku (nad 80 °C). Dily by se mohly deformovat.
Nikdy nenechavejte myt Casti odStaviiovace v myCce na nadobi.
Motorovou ¢ast odStaviiovaCe nikdy neponofujte do vody, vZdy ji jen otfete vinkym hadrikem.
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Pokyny k sestaveni odStaviiovace ‘ A
o

Krok 1

Nasadte odStaviiovaci komoru s ndsypkou na motorovou ¢ast odStaviiovace a zajistéte otoCenim
bezpecnostniho zamku pfiblizné 0 60° ve sméru hodinovych rucicek.

Krok 2
Odstaviiovani ovoce a zeleniny
1) OdStavriovani tvrdSich surovin (kofenova zelenina, jablka, listova zelenina, ...)
Zasunte Snek do odStaviiovaci komory a poté vloZte jemné sito.

2) Odstaviiovani mékéich surovin (pomerance, ananas, ...)
Zasunte Snek do od$taviiovaci komory a poté viozte hrubé sito.

Po vlozeni sita (jemného nebo hrubého) nasadte na konec odStavriovaci komory drzdk sita
a zajistéte otoCenim proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.
OdStaviiovac je pripraven k odStaviovani surovin.
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NAVOD K OBSLUZE

Zpracovani potravin

Pfi zpracovani potravin postupujte nasledovné:

Zasurite Snek do odStaviiovaci komory a poté viozte homogenizaCni pouzdro (namisto sita).

Podle druhu zpracovdvanych potravin vyberte pozadovany ndstavec (na nudle nebo zmrzlinu
a ofechova masla; pro spravny vybér viz nasledujici kapitoly o zpracovani potravin) a viozte jej do
drzaku sita z jeho zadni strany.

Drzék sita s vlozenym ndstavcem nasadte na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otoenim
proti sméru hodinovych ruci¢ek az do mirného zacvaknuti.

Pokud chcete vyrabét téstoviny, sorbet, zmrzlinu, araSidové maslo, détskou stravu, mandlové
mléko nebo umlit kavu, podrobny postup naleznete v nasledujicich kapitolach.

Krok 3

Pfi odStaviiovani umistéte pod vypust drti
nadobu na drt a pod vypust Stavy nadobu
na Stavu. Pfi zpracovani potravin pouZijte
také ob& nddoby. Nekteré druhy potravin
jsou Stavnatéjsi a Stava mize téct otvorem
pro odvod Stdvy i béhem homogenizace.
Poté  pfipojte  odStavilovaC K pfivodu
elektrické energie.
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Prace s odStaviovacem

Krok 4

Stisknéte tlaCitko ON. Vlozte nékolik mensich
kousk{ ovoce nebo zeleniny do plniciho hrdla.
Pomoci péchovaci zatky suroviny v hrdle
mimé  stladujte.  Stejnym  zplsobem
pokraCujte, dokud nezpracujete vSechny
suroviny.

Krok 6

Pred  kazdou
prisluSenstvi odStaviiovaC vypnéte. Dokud se

vyménou nastavce nebo
nezastavi pohyblivé Casti  odStaviiovace,
nerozkladejte jej. OtoCte zajiStovacim otoCnym
zamkem ve sméru hodinovych rucic¢ek, oddélte
odStaviovaci komoru s nasypkou od motoroveé
¢asti avyndejte lisovaci Snek. VSechny
soucasti dlikladné omyijte ve vodé s mydlem
nebo sapondtem. Nenechdvejte myt Casti
odStaviovace v mycce nadob.
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Krok 5

NIKDY do piniciho hrdla nestrkejte Zadné
kovové nebo drevéné pomlcky nebo
predméty. Pokud dojde pfi odStaviiovani
k ucpani piniciho hrdla nebo zastaveni Sneku,
stisknéte nékolikrat tlaCitko zpétného chodu.
Poté pokracujte dale v odStaviovani. Pri
péchovani  pouzivejte  pouze  origindlni
péchovaci zatku.

Krok 7

NIKDY nenechavejte odStaviiovaC bézet
nepretrzité déle nez 30 minut.



NAVOD K OBSLUZE

Volba spravného sita

Suroviny

Sito

PomeranCe, hrusky, hroznové vino, jahody, kiwi, rajcata,
avokado, aloe atd.

Hrubé sito pro odStaviiovani

Kvétdk, fedkve, fepa, Spenat, mrkev, jablka, sladké brambory,
obilné klicky a dalsi listova a kofenova zelenina.

Jemné sito pro odStaviovani

Téstoviny, sorbet, zmrzlina, ofechové maslo, détska strava,
kavova zrna (mleti), macena ryze nebo fazole.

Homogeniza¢ni pouzdro

Vyroba téstovin

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.
Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).

Do drzéku sita vlozte z jeho zadni strany pozadovany ndstavec (na kulaté

nebo ploché nudle).

Drzdak sita s vlozenym ndstavcem nasadte na konec
odStavriovaci komory a zajistéte oto¢enim proti sméru
hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.
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NAVOD K OBSLUZE

Krok 2

Nadobu nebo talif umistény pod vyvodem jemné posypte hladkou moukou.

Prichystejte si tésto z mouky, vejce a piipadné i soli. Do tésta, které budete zpracovavat na
odStavniovaci, vzdy pridejte 3 polévkové IzZice olgje.

Vytvarujte kulicky o prliméru cca 3 ¢cm a do odStaviiovace vhodte vzdy jen jednu. S dalsim
pinénim pockejte, dokud se nezpracuje pfedchozi davka.

Krok 3

Ke zkrdceni téstovin na pozadovanou
délku pouzijte ndzky.

Krok 4

Rozlozte odStaviiova¢ a omyjte dily v teplé vodé s mydlem
nebo saponatem, nikdy je nevkladejte do mycky nadobi.
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Vyroba sorbetu A

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.
Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).
Do drzaku sita vlozte z jeho zadni strany ndstavec na zmrzlinu a ofechové maslo.
Drzdak sita s vloZzenym nastavcem nasadte na konec odStaviiovaci komory

a zajistéte otoCenim proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

@_ma

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychdazet sorbet.
Pod vyvod 8tavy postavte nadobu na Stavu kv(ili pfipadnému odkapdvani zpracovdvaného ovoce.
Sorbet Ize pfipravit dvéma zplisoby.
a) Ovoce nechdte nejprve zmrazit a pak zhomogenizujete: Banany a jiné vétsi ovoce pred
zmrazenim oloupejte a nakrajejte na mensi kusy. Mrazené ovoce nechte pfi pokojové teploté
10 minut povolit. Drobné plody a bandny nakrdjené na koleCka vkladejte do odStaviiovace
po mensich hrstech a mimé stlaCujte péchovaci zatkou. Velké jahody po jednom kuse.
Nikdy nevhazuijte tpIné zmrzlé suroviny, mohlo by dojit k poSkozeni Casti odStaviiovace.
b) Vkladejte Cerstvé ovoce do plniciho hrdla a mimé stlaCujte péchovaci zéatkou. Vzniklou
smés nechte zmrazit a poté znovu homogenizujte.
Nas tip
Priklad vhodnych surovin pro pfipravu sorbetu: bandn, mango, maliny, bordivky, jahody a avokado.
Ovoce Ize homogenizovat i bez ndstavce na zmrzlinu a ofechovd masla - v takovém pripadé
Ziskate sorbet s konzistenci diené. Naopak s nastavcem bude sorbet celistvejsi.
ProtoZe mraZené ovoce ztraci sladkou chut, mizete sorbet dosladit napr. medem.
Pro ozdobu pouzijte Cerstvé ovoce, strouhané ofechy, okoladové hoblinky apod.

Krok 3

Rozlozte odStavriovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo sapondtem, nikdy je
nevkladejte do mycky nadob. 11



Vyroba zmrzliny A

Krok 1

Zmrzlinu Ize pripravit nékolika zptisoby. Vyzkousejte nasleduijici dva.

a) Sejméte drzdk sita z odStavilovaci komory.
Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).
V této fazi zatim neni potfeba vkladat nastavec. Samotny drzdk sita nasadte
zpét na konec odsStavilovaci komory a zajistéte otocenim
proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychazet zmrzlina.

Pod vyvod §tavy postavte nadobu na Stavu kvili pfipadnému odkapdvani zpracovavaného ovoce.
Vkladeijte Cerstvé ovoce do piniciho hrdla a mimé stlacujte péchovaci zatkou.

N&sledné smés promichejte v misce s mlékem a medem, pfipadné dalSimi pfisadami podle chuti.
Dejte do plastové nadoby a nechte zmrazit.

Pred opétovnym zpracovanim jiz zmrazené smési sejméte drzdk sita z odStaviiovaci komory.

Do drzdku sita vioZte z jeho zadni strany ndstavec na zmrzlinu a ofechové méaslo.

Drzék sita s vlozenym ndstavcem nasadte zpét na konec odStaviiovaci komory a zajistéte
otocenim proti sméru hodinovych rucicek az do mimého zacvaknuti.

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychazet zmrzlina.
Zmrazenou smes nakrdjejte na podéiné pasky, vklddejte do plnici trubice a mimé stlaCujte
péchovaci zatkou.
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NAVOD K OBSLUZE govvvo‘/
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b) Sejméte drzak sita z odStavriovaci komory.
Vlozte homogenizaCni pouzdro (namisto sita).
Do drzaku sita vloZte z jeho zadni strany nastavec na zmrzlinu a ofechové maslo.
Drzak sita s vlozenym nastavcem nasadte na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otocenim
proti sméru hodinovych rucicek az do mirného zacvaknuti.

Do plnici trubice stfidavé vkladejte Cerstvé ovoce a kousky predem zmrazeného mléka.
Smés miizete nechat projet odstaviiovatem jesté jednou, aby se krasné spojila.
Muzete ihned konzumovat nebo jesté na chvili uloZit do mrazaku.

Krok 2

Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do mycky nadobi.




Vyroba orechového masla A

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.

Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).

Drzék sita nasadte zpét na konec odStaviiovaci komory a zajistéte oto¢enim proti
smeéru hodinovych rucicek az do mimého zacvaknuti.

Krok 2
Pod vyvod drti umistéte misku nebo nadobu na drt. Vyvodem drti bude vychazet maslo.

Pfipravte si prazené ofechy. Zhomogenizovat Ize prakticky vSechny druhy (nejvhodngjsi jsou
araSidy, viaSské nebo keSu ofechy — obecné ty druhy, které obsahuiji vice oleje). Mohou byt
i solené.

Ofechy pred lisovanim smichejte s rostlinnym olejem, stadi 1 IZice slunecnicového oleje na
kazdych 100 g ofech(.

Zapnéte odStaviiovac a zaénéte vhazovat ofechy. Pfi plnéni vklddejte vzdy max. 1 polévkovou IZiCi
ofechli a s dalSim plnénim pockejte, dokud se nezpracuje predchozi dévka.

Po prvnim projeti celé davky ofechli mizete do odStavriovace vlozit ndstavec na zmrzlinu
a ofechova masla. Dosdhnete tim jemnéjSi konzistence. Nikdy jej nevklddejte jeSté pfed prvnim
projetim, mohlo by dojit k poSkozeni dil(i!

Vzniklou pastu projedte odStaviiovacem vicekrat, dokud nebude mit vdmi poZadovanou
(roztiratelnou) konzistenci.

Upozornéni: S odstaviiovatem nelze zpracovavat semena (Inénd, sezamova apod.)!
Krok 3

Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do mycky na nadobi.

14



Priprava détskeé stravy A

4

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.

Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).

Pokud chcete, aby byla détska presnidavka nebo prikrm jemné a hladké konzistence, do
drzaku sita vloZte z jeho zadni strany ndstavec na zmrzlinu a ofechové maslo. Preferujete-li,
aby konzistence smési byla hrub8i, nastavec vynechte.

Drzék sita, at uz s vliozenym nastavcem nebo bez,
nasadte na konec odStaviiovaci komory a zajistéte
otoCenim proti sméru hodinovych rucicek

az do mirného zacvaknuti.

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nddobu na drt. Vyvodem drti bude vychdzet hotovy détsky
prikrm.
Pod vyvod 8tavy postavte nadobu na Stavu kv(li pripadnému odkapdvani &tavnatgjsich surovin.
Nachystejte si suroviny. MiiZete pfipravovat ovocné a zeleninové presnidavky nebo homogenizovat
napfiklad vafené maso s prilohou a zeleninou.
a) Vkladejte Cerstvé ovoce (napfiklad oloupana jablka zbavend jadfince, banany, jahody,
oloupané pomerance a kiwi ad.) do piniciho hrdla a mirné stlacujte péchovaci zatkou.
b) Predem uvarené suroviny (napfiklad kufeci prso, brambory, mrkev, celer a hrasek) stridavé
vkladejte do plniciho hrdla a mirné stlacujte péchovaci zatkou.

Krok 3
Vzniklou smés promichejte a podaveite.

Krok 4

RozloZte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do mycky na nadobi.



Vyroba mandlového miéka A

\
Krok 1

Zasuiite Snek do odStaviiovaci komory a poté vioZte jemné sito pro odStaviiovani.
Nasadte drzdk sita na konec odStaviiovaci komory a zajistéte otoGenim proti sméru hodinovych
rucicek az do mirmého zacvaknuti.

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nddobu na drt. Timto vyvodem bude vychdzet mandlovd drt.
Pod vyvod Stavy postavte nadobu na Stavu. Timto vyvodem bude vytékat mandlové miéko.
Mandle, které byly pfedem po dobu 6 hodin namoCené ve vodg, postupné vhazujte do plnici
trubice.

Pokud je potfeba, miré stladujte péchovaci zatkou.

Vyslednou mandlovou drt zalijte vodou a promichejte.

Drt smichanou s vodou vkladejte pomoci nabéraCky do pinici trubice a mirné stlaujte péchovaci
zatkou.

Vysledkem je mandlové mléko.

Suchou drt midZete vyuZzit k dal§imu zpracovani, napriklad pii pec¢eni kolagu.

Krok 3

Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo saponatem, nikdy je nevkladejte
do myCky na nadobi.
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Mieti kavy A

Krok 1

Sejméte drzak sita z odStaviiovaci komory.
Vlozte homogeniza¢ni pouzdro (namisto sita).
Nasadte drzdk sita zpét na konec odStaviiovaci komory a zajistéte oto¢enim proti
smeéru hodinovych rucicek az do mimého zacvaknuti.
Upozornéni: Nevkladejte ndstavec na zmrzlinu a ofechové
masla ani na téstoviny!

Krok 2

Pod vyvod drti umistéte misku nebo nddobu na drt. Timto vyvodem bude vychdzet mleté kdva.
Pod vyvod Stavy postavte nadobu na $tavu s ohledem na mozné odpaddvani drobk( namleté
kavy.

Postupné a po malych davkach vsypévejte prazend kavova zrna do pinici trubice. Malou ddvkou
se rozumi max. 1 lzicka kdvovych zm nardz — s dalSim plnénim vzdy poCkejte, dokud se
nezpracuje predchozi davka.

Vysledkem je hrubé namleta kava.

Krok 3

Rozlozte odStaviiovaC a omyjte dily v teplé vodé s mydlem nebo sapondtem, nikdy je nevkladejte
do mycky na nadobi.



Rady a tipy | ‘

¢ Dbejte zvySené pozornosti pfi odStaviiovani nasledujicich surovin:

18

- Ovocné plody s tvrdymi peckami nebo semeny, jako jsou napfiklad tresné, Svestky,
broskve a merunky, pred zpracovanim v odStavriovaci odpeckujte.

- Suroviny s vyS8im obsahem rostlinnych vidken (vodni petrZel, fapikaty celer apod.)
pokrdjejte na mensi kousky o velikosti 3-4 c¢cm a vkladejte postupné do hrdla nasypky.
TotéZ plati pro stonky kopfivy.

- Nevkladejte do odStaviiovate sezamovd a jind olejnatd seminka, ¢insky pepf a dalsi
suroviny, které nelze odstavnit.

- NeodStaviiujte ovoce nalozené v alkoholu, medu nebo cukru. Mohlo by dojit k poSkozeni
nebo selhdni odStavilovace.

Zmrazené ovoce nebo uschlé suroviny skladované delsi dobu v lednici mohou obsahovat
méné Stavy nebo je dokonce viibec nepljde odstavnit.

Odpadni drt ziskanou pfi odStavriovani se jiz nepokousejte dale v odStaviiovaci zpracovavat.
\Vlyjimkou je mékkeé ovoce, které mizete znovu odstavnit.

Na odStaviiovaCi nikdy nezpracovaveijte obiloviny, lusténiny, suSené ovoce, syrové (neprazené)
ofechy, jakdkoli semena, kostky ledu, syrové maso a podobné suché nebo pruzné suroviny.
Mohlo by dojit k poSkozeni nebo selhani.

Doporucujeme Vam pit Eerstvou Stavu hned po odStavnéni.

Nepouzivejte odStaviiovaé nepretrziteé déle nez 30 minut. Mohlo by dojit k pfehrati motoru
a poSkozeni odStavriovace.

Z diivodu tvorby usazenin je nutné ¢as od ¢asu vygistit dily odStaviiovace dlikladngji. Ponorte
je na 30 minut do niéim nefedéného Sava na Cisténi studni a bazénl nebo do Gisticiho
prostredku uréeného na odStaviiovace. Poté je oplachnéte pod tekouci vodou a pfipadné
zbytky usazenin otfete houbickou. Motorovou Cést odStaviiovaCe nikdy do Sava ani jiného
CistiCe neponofuijte, vzdy ji jen otfete vinkym hadfikem. Savo, do kterého jste dily ponofili,
miZete po GiSténi vratit zpét do lahve a bez problémd pouZivat k ¢iSténi opakované. Nikdy
nevylévejte vétsi mnozstvi Sava do WC nebo kanalizace!




ReSeni problémii A

Dfive neZ se rozhodnete obratit na vyrobce nebo autorizované servisni stredisko, prectéte si nize
praktické rady pro feSeni nékterych technickych problém.

ODSTAVNOVAC NEJDE SPUSTIT.
- Zkontrolujte, zda je spravné zapojena zastrcka v zasuvce.
- Pokud odStaviiovaC stale nefunguije, obratte se na zakaznickou linku vaSeho prodejce.

0DSTAVNOVAC PRESTAL PRACOVAT V PRUBEHU ODSTAVNOVANI.

- Nechte odStaviiova¢ vychladnout po dobu 60 minut. Mohla byt prfekroGena maximaini
doporucena doba provozu (30 minut).

- Pokud se vam nepodafilo problém vyresit, obratte se na zakaznickou linku vaSeho prodejce.

PO CELEM SNEKU JSOU DROBNE SKRABANCE.
- Drobné Skrabance jsou zcela bézné, nemusi vas znepokojovat. Vznikaji pfi bézném pouzivani
odStaviiovace.

STAVA VYTEKA KOLEM HRIDELE SNEKU NA MOTOROVOU ZAKLADNU
- Zkontrolujte, zda neni davka surovin v odStaviiovaci komofe pfili§ velka.

- Pfi zpracovani nadmérné davky surovin se milZe stat, Ze dojde k zahlceni odStaviiovace a Stava
se dostane do otoCného zamku, ktery slouzi k uchyceni odStaviiovaci komory.

- Nesnazte se zpracovat najednou maximalni mnoZzstvi surovin. Volte vzdy radgji mensi
a pravidelné davky.

- Opakované zatékani $tavy mdze znesnadnit otdCeni bezpetnostniho zdmku slouZictho pro
uchyceni odStavriovaci komory. V takovém
pfipadé je nutné mechanismus zamku
rozebrat uvolnénim &tyF Sroubdl
a odstranit zbytky zaschlé Stdvy. om 0= @

om 0=

ODSTAVNOVACI KOMORA SE PRI ODSTAVNOVANI CHVEJE.
Mirné chvéni lisovaciho Sneku a odStaviiovaci komory je bézné. Je zpisobeno otdckami motoru
a nejedna se 0 zdvadu odStavriovace. PFi zpracovani tvrdych surovin (napf. mrkev, brambory,
fepa, petrzel apod.) mlze byt chvéni vice patrné nez pfi odStaviiovani mékkych druhd ovoce
a zeleniny.



Druhy zeleninovych a ovocnych stav ﬂ\ ‘

ﬁbleéné itava

Jableéné Stava pomaha ucinné snizovat obsah cholesterolu vkrvi
aeliminovat v téle obsah kov(i a Skodlivych latek, zvySuje ¢innost
organ(i, snizuje riziko infarktu, rakoviny stfev a prostaty, diabetu typu Il
aastmatu. Konzumace jablek poméhd zmirnéni priibéhu nemoci
arekonvalescenci, sniZuje riziko rakoviny a onemocnéni srdce. Jablka
obecné napomahaji traveni, Cinnosti prostaty a jsou velmi vhodnd pfi dietdch.

Jablka obsahuiji vitaminy C, B, Zelezo, hof¢ik, vapnik, zinek, draslik, kyselinu chlorovodikovou a celuldzu.

( ] r ~ | 4
Citronova stava
~erstva citronova §tava je zakladni ingredienc ovocnych Stav. VyznaCuje se vysokym
obsahem vitaminu C a vyraznym citrusovym aroma. Stava ma pH 3,2. Obsah kyseliny
citrénoveé se pohybuje mezi 6 - 7 %. Citrusy obsahuji rovnéZ menSi mnozstvi kyseliny jablecné
aakonitové. Dale obsahuiji 1 - 3 % cukru. Kvyrazné chuti pfispiva silné citrénové a ananasové
aroma. Citronova $téva je vynikajici pro aromatizovani nejriiznéjsich napojt. Velice i¢inné poméha pii nachlazent,
bolestech hlavy ¢i zanétu mocové trubice.

K
£

v ~ | 4
Mrkvova st'ava
M rkvova Stdva je hlavnim zdrojem vitaminu A, ktery je dileZity pro
Cisténi aregeneraci jater. Obsahuje rovnéZ karoten, jenz patfi mezi

nejd(ileZitéjsi antioxidanty. Pro dosaZeni maximalniho efektu se doporucuje
kombinovat konzumaci mrkvové Stavy s ostatnimi druhy.

St’éva zmrkve (300 g) a Spenatu (180 g) méa velice blahoddrny ucinek na traveni.

Stévaz mrkve (240 g), Fepy (90 g) a okurky (150 g) je nejlepsinajatra a ledviny.

Mrkev mé obecné velice dobry Uicinek na zrak. Z téchto dlvodU je vhodné pridavat mrkev do kazdé zeleninové Stavy
spodilem alespoii 50 %.

Pfi konzumaci mrkvové Stdvy se mohou na pokozce objevit Zluté skvrny. Je to diky obsahu karotenu
afytochemickych latek, které zplsobuii vyplavovani Skodlivin. PokraCujte v pravidelném pitf, tyto skvrny zakratko
samovolné zmizi a barva pokozky se vrati do normalniho stavu.
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r— DRUHY ZELENINOVYCH A OVOCNYCH STAV govv:gv j

g’éva z chrestu

hfest obsahuje v relativné velkém mnozstvi alkaloid zvany asparagin, ktery se nachdzi v Zivych rostlinach
apredstavuje pro né Zivotné dileZitou slozku. Bez nitotiz nejsou schopny rdist ani zstat nazivu.

Vafenim nebo zavarovanim se asparagin znehodnocuje. Dochdzi k rozpusténi vodiku a kysliku a k degradaci
prirodnich soli, které z tohoto alkaloidu vznikaji.

UzZivani Stdvy z chiestu je velice Ucinné pfi Spatné funkci ledvin, pfi problémech se Zldzami s vnitfni a vnéjsi sekreci
aprirevmatismu.

Revmatismus je nésledkem priliSné konzumace masa, kterd vede k nadmérné tvorbé kyseliny
mocové v organismu. NejenZe jsou timto velmi zatéZovany ledviny a dalsi vyméSovaci
orgdny, ale kyselina moCova se navic ukladé ve svalech a vysledkem jsou omezujici

revmatické bolesti. U muz(i pak dochdzi také k prostatickym potizim.

Stéavu z chiestu je lepsi kombinovat s dalsi surovinou, napfiklad s mrkvi, protoze
samostatné mdze byt jeji icinek na ledviny prilis silny. V kombinaci s mrkvi vsak tcinné
apritom Setrné predchdzi vySe popsanym problémdm a lécije.

St'ava z hlavkového zeli

Tato Stéva je vhodna predevsim pro léceni viedi na dvanacterniku. Jedinou jeji
nevyhodou je, Ze zplsobuje nadymdni. Stava z hlavkového zeli vyrazné prispiva
k procisténi a deoxidaci (odkyseleni) celého organismu. Po jeji konzumaci mohou byt
sice projevy plynatosti mirné nepfijemné, ale je potfeba si uvédomit, Ze k tomu dochazi
jen z dlivodu dodatecného tréveni nestravenych zbytk(i potravy ve stievé, kieré Stava
zhlavkového zeli umocriuje. ~

Mezi nejvétsi prednosti hlavkového zeli patii obsah siry, chléru a jodu. Spolecny obsah siry

achléru je velice pfinosny pro Gisténi Zaludku. Toto ale plati jen pfi konzumaci v pfirodnim stavu. Pfidanim soli (napf.
za UCelem zkvaSeni) tento UCinek mizf a zelf potom zazivacimu Ustrojf naopak Skodi.

Konzumaci Stavy z hldvkového zelilze efektivné predchazet nejen viedlim, ale i zacpé. Zacpa je velice ¢asto pricinou
koznich problém0. Pitim dostate¢ného mnozstvi Stavy Ize tyto problémy eliminovat.

&

r ~ yrs
Celerova stava
ezi nejvétsi prednosti celerové Stavy patfi obsah aktivniho organického sodiku.
Sodik vtéto formé dokdZe udrZovat vapnik v tekutém skupenstvi, coz je pro
naSe télo velice z&sadni. Celer v pfirodnim stavu obsahuje 4krat vice sodiku nez
vapniku. Z tohoto divodu je konzumace celeru velice dlileZita pro osoby se zvySenym
pifjmem Skrobu nebo cukrd.

Sodik hraje v naSem téle vyznamnou roli. Mezi ty nejdlezitéjsi benefity patfi udrzovani plynulosti krevniho obéhu
acCinnosti lymfatického systému. Tyto viastnosti ma ale sodik jen v pfirodni podobg, ve které je obsaZen v Cerstvé
zeleniné a ovoci.
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Okurkova stava

kurky jsou velice znamy svym mocCopudnym Ucinkem. ProtoZe zaroven
obsahuji kfemik a siru, jejich konzumace je prospés$na napfiklad i pro rlist
vlast. V kombinaci se Stavou z mrkve, hlavkového saldtu a Spendtu je prospésnost
okurkové Stavy mnohem vyrazngjsi.
Okurky obsahuji minimalné 40 % drasliku, 10 % sodiku, 75 % véapniku, 20 % fosforu
a7 % chléru. Pridate-li do okurkové Stavy mrkvovou Stéavu, ziskate vynikajici napoj plisobici proti
revmatismu, ke kterému dochdzi viivem nadmérného usazovani kyseliny moCoveé v téle a predevsim v kloubech.
Diky vysokému obsahu drasliku je vhodné pit okurkovou Stavu pfi problémech s vysokym krevnim tlakem nebo

hnisavymi zanéty dasni a zubl. Okurky plisobi preventivné proti vypadavani viasi a ldmavosti nehtd. V kombinaci
s mrkvovou Stavou a Stévou z hldvkového salatu ziskdte velice Ucinny napoj proti nejriiznéjsim koznim problémdm.

ow r ~ yrs
Pampeliskova st'ava
~~tava z pampelisek je povazovana za jednu z nejlécebngjsich. Poméhd proti

prekyseleni organismu a neutralizuje i nadmémy pfijem zasaditych latek. Obsahuje
velké mnozstvi drasliku, vapniku, sodiku, hofCiku i Zeleza.

Hor¢ik prispiva k celkovému posileni a odolnosti organismu, je nutny pro zesfleni kostni

tkané. Diky obsahu vapniku, Zeleza a siry v kombinaci s aktivnim hof¢ikem v pfirozené

formé vyznamné prispiva ke krvetvorbé. HorGik je zakladni stavebni latkou pro buriky
vétsiny organ(i nadeho téla, predevsim plic a nervové soustavy.

Stava z listdi nebo i kofen(i pampelisky doplnéna Stévou z fepy nebo mrkve je vynikajici pri
zlomeninéch nebo onemocnéni kosti. Plisobi zaroveri proti kazivosti chrupu, zanétlim dasnii paradontdze.

Bramborova stava

A téva ze syrovych brambor velice dobre plisobi na procisténi kiize. Viyrazng k tomu
prispiva obsah drasliku, siry, fosforu a chidru. Ale tyto latky plisobi prospésné, jen
pokud jsou v pfirozené aktivni formé.

Ve smési s mrkvi a celerem plisobi bramborova Stava velice dobre proti neuralgii, dné
anejriiznéjs$im svalovym problémdm. Pri téchto obtizich doporucujeme kazdodenni

konzumaci bramborové Stavy smichané s mrkvovou a okurkovou Stavou v poméru 1 : 1. Vtéto dobé byste se méli
vyvarovat konzumace masa.

Sladkeé brambory nejsou z botanického hlediska zadnym zpiisobem pribuzné s béznymi brambory. Na rozdil od nich
obsahuji sladké brambory pouze 1/3 sacharidil, 3krat vice vépniku, 2krat vice sodiku, 2krét vice kfemiku a 4krét vice
chléru.
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e v v ~ yrs
Spenatova stava
¢~ penétje znam jako zelenina s blahodémymi Gcinky na cely travici
systém. Plsobi prospésné na funkci Zaludku, dvandcterniku,
podporuje Cinnost tenkého a tlustého stieva i dalSich vnitfnich
organd. Jeho konzumaci prispivdme k prirozenému progisténi
aregeneraci.
Pitim Spendtové Stavy v mnozstvi 0,5 | denné budete moci pocitit jeji [é¢ebné
ucinky a posléze i trvalé zlepSenijiz po nékolika tydnech.
Uginky $pendtu ale nemusite poctit nutng jen na zlepseni tréven. Syrovy $penét plisobf preventivné proti zanétim
ddsnia paradontdze. Paradontdza je vlastné mirnou formou kurdéji. Jeji pricinou je nedostatek takovych prvki v téle,
které najdeme predevsim ve Stavé ze Spendtu a mrkve. Jeji hojné pit spoleCné s konzumaci syrové stravy pfindsi
trvalou pomoc.
Spenat by nemé! byt konzumovan tepelné upraveny. Vareny nebo pafeny miize zplsobovat Zalude¢ni obtiZe nebo
bolestivost, kterou vyvoldva usazovani a krystalizace tepelné zpracované kyseliny Stavelové v ledvindch.

[ A4 r 124
ﬁ jéatova Stava

c~tava z rajskych jablek je jednou z nejoblibenéjsich. Pfi traveni Gerstvé

rajCatové Stavy dochdzl k zasaditym reakcim, které vyvoldvaji okamZity

UcCinek a Ulevu. Toto v3ak plati, pouze kdyZ neobsahuje Skrob a cukr a je
konzumovana v kombinaci s ostatnimi druhy zeleninovych $tdv. Jeding poté dochazi

k Zadoucim oxidacnim Ucink(im. Rajska jablka obsahuji vjrazné mnozstvi kyseliny citrénové a jable¢né, v mensi mife
pak i kyselinu Stavelovou. Jsou-li tyto kyseliny pfijimany v éerstvé zeleniné v prirodni formé, plisobi velice prospésné
na traveni a metabolické procesy. Jakmile ale dojde k tepelné Upravé, tyto latky se pfeméni na anorganickou formu a
mohou byt pro organismus i Skodlivé. Na trhu je mnoho druhdi rajskych jablek, pro vyrobu $tévy jsou v éerstvém stavu
vhodné v8echny. Cherry rajCata se vSak odStavriuji nejlépe.

St'ava z kaderavé petrzele

Tento druh Stavy se vyznacuje velkym obsahem siry, ktery je vice nez o tretinu vySSi nez ve
v8ech ostatnich Stavach a soli dohromady. V organismu vyrazné prispiva k tvorbé siry,
fosforu a chldru. ProtoZe se jednd o Stavu s velice intenzivnim prociStovacim ucinkem na
travici trakt, nedoporucuje se konzumovat ji samostatng, ale v kombinaci s ostatnimi druhy
zeleninovych Stav, videdlnim pripadé s mrkvinebo celerem.

Stava z hlavkového salatu, fedkve a petrzele kombinovana s mrkvovou a &pendtovou tévou ma
vynikajici UCinky na krvetvorbu. Obsahuje vSechny potfebné Idtky pro intenzivnéjsi vazani kysliku. Je
vhodnd na anémii a nizky krevnitlak a pfi dieté.
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Cibulova stava
N 3 7 . o 7 . v . s v s 3
Stava ziskand z cibule pusobi preventivné proti srde¢nim onemocnénim, vysokému
krevnimu tlaku a respiracnim onemocnénim. Vyznacuje se rovnéz antikarcinogennim

Ucinkem, ¢i podporou celkové vitality a odolnosti proti stresu. Uznavany londynsky védec
zabyvajici se onemocnénimi srdce dospél po dlouholetych vyzkumech k zavéru, Ze uzivani

medikace. Existuji védecky dolozené studie, které prokazaly, Ze lidé kazdodenné konzumuijici

cibuli jsou méné nachylni kvyskytu srde¢nich chorob arespiratnich onemocnéni. Cibule rovnéz

podporuje tvorbu inzulinu, ktery, jak zndmo, plisobi preventivné proti vzniku cukrovky. Prokdzany jsou rovnéz
priznivé UCinky cibule nazrak nebo ¢ich i mozkovou ¢innost. Plisobi prospésné i proti zavratim a nespavosti.

Cibule obsahuje 90 % vody a chutnd sladce diky obsahu cukri. To je diivod, pro¢ miizeme diky cibuli omezit
pouziti cukru pri vareni. Cibule rovnéz obsahuje mensi mnozstvi tuku, vysoky podil bilkovin, vapniku a Zeleza.

Nepfijemné aroma cibule zplsobuije allylsulfid, ktery podporuje sekreci travicich $tav a metabolické procesy,
zejména vyuziti vitaminu B1. Allylsulfid md rovnéz antibakteridini G¢inek. Jsou doloZeny pfipady, kdy v dobé jeSté
neexistujicich antibakteridinich 1€k{ byla pacienttim s Uplavici s ispéchem poddvana cibule.

V rdmci vylepSeni zdravi ale urcité nepijte pfilis mnoho této Stavy. Postaéi odStavnit polovinu cibule a kombinovat
ji's dal8imi Stavami, napfiklad s jable¢nou nebo mrkvovou.

Stava z kudzu

ongeuibogam (kniha orientalni mediciny) charakterizuje kudzu jako:
“Kudzu je latka jemna a studend. Je zaroven sladka bez obsahu
jedovatych ldtek. Velice Ucinné pomdhd pfi bolestech hlavy a odbouravani
alkoholu rozsifovanim por(i a uvolfiovanim cukru do krevniho fecisté. Podporuje
chutenstvi a traveni, velice icinné poméha pii popaleninach. Zizen zplisobend

vycerpanim nelze snad fesit jinak nez pomoci korink( kudzu. Pomaha rovnéz pfi léceni alkoholismu.”

Kofinky kudzu se shiraji na jafe nebo na podzim. Po sbéru se promyji, ususi a nakraji na malé kousky. Kudzu je
tvor'eno ze 70 % vodou, ale zaroven obsahuje velice snadno stravitelné cukry, celulézu, bilkoviny, Zelezo, fosfor
aradu vitamind. Obsahuje rovnéz i 18Civé latky, jako je daidzin, plsobici pozitivné na snizovani télesné teploty
akrevniho tlaku.

Stava z hroznového vina

N ejlepsSi Stévu Ize ziskat z piné zralého hroznového vina. NedoporuCujeme
odriidy s pfili$ vysokym obsahem jader - $tava je pak vice horkd. Bézné
dostupné Stavy z hroznového vina byly tepelné upraveny, coz znamena, ze po 3
- 6 mésicich jiz neobsahuji vapnik v aktivni podobé a pfi nadmérné konzumaci
se mohou dokonce usazovat v cévach. Zamrazend Stéva z hroznového vina bude
vzdy obsahovat v8echny Ziviny a vitaminy v aktivni formé a Ize ji konzumovat po cely
rok. Je bohata na draslik, Zelezo a je jednim z nejlepSich prostiedki k vylougeni kyseliny

moCové zorganismu. Pravidelnou konzumaci pfispivate k odkyseleni. Chut Cerstvé Stavy se navic s produkty

nabizenymi na trhu nedd viibec srovnavat.
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St'ava z granatovych jablek

randtovd jablka jsou zndmd obsahem Zenského hormonu estrogenu. Pfi jeho
dlouhodobgj$im uzivani sice miize dochézet k vedlej$im cinkdm, ale v pipadé
granatového jablka, kde je tento hormon obsazen v pfirodni formé, se
nemusite 7ddného nezddouciho plisobeni obdvat. Stavu - — -
zgrandtovych jablek je mozno zamrazit a uZivat po dobu jednoho
roku.

Stava z mandarinek a jablek -

Jable¢na Stdva po vylisovani velice rychle hnédne. Kyselé latky obsaZzené v mandarinkové $tavé pomahaji barvu
jablecné Stavy stabilizovat. Kombinaci jablek a mandarinek v poméru 1 : 1 docilite i oddaleni nastupu oxidacniho
procesu. Vysledna Stdva je bohata na vitaminy, je velice chutnd a osvézuijici. Tuto Stévu je rovnéZ mozno zamrazovat
akonzumovat po cely rok. Doporucujeme vzdy koupit zralé mandarinky. T

Stava z ananasu, pomerancii a jablek

Pripravte si ananas, pomerance a jablka ve stejném mnoZstevnim poméru. Ananas a pomerance zbavte slupky, jablka
ponechte se slupkou. Nakrajejte plody na mensi kousky, odStavnéte a Stavu
zamrazte. Détem je mozno podavat Stavu jako zmrzlinu, dospéli ji mohou pit jako
dzus.

Hruskova stava
Hrugkova Stdva je pravdépodobné mnohem dostupnéj$i v obchodni siti, ale je potfeba pocitat s tim, Ze enzymy
avitaminy byly zniCeny pfi jeji tepelné Upravé. Stdva ziskand z Cerstwych hruSek nebo pfipadné i zamrazend
predstavuje vyborny a zdravy ndpoj s obsahem aktivnich enzymi.

P
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ZDROJ SiLY

PRISADY |
vyse¢ vodniho melounu

2 pomerance
¢tvrtka ananasu

(POSTUP

Pomerance oloupejte a rozdélte je na dilky.
Vodni meloun okrajejte tak, aby se veSel do
nastavce — nékdo odstavriuje duzinu nejradsi
i se slupkou (rozhodné neni tfeba odstranovat
jadérka)l Ananasovou duZinu vykrojte z kdry.

Prisady odstavnéte jednu po druhé
a smichejte ve vysoké sklenici. ‘ v

y
Pri popijeni tohoto fizného napoje nacerpate silu \
a budete se Iépe soustredit.

TEKUTY OBED

PRISADY

2 mrkve
polovina okurky
2 celerové naté
polovina fepy

( POSTUP h

Mrkev a celer vydrhnéte, odkrojte z nich horni
i spodni konce. Repu peclivé vydrhnéte
a odstrante viaknity spodek. Odstavnéte fepu,
po ni mrkev a celer a nakonec okurku (s trochou

Stésti odplavi okurka agresivni barvu fepy
a mrkve z odstavhovace). Stavy smichejte
ve sklenici a ozdobte celerovou nati. )

>

26

Uginky této &tavy vyuZiite, pokud neméte &as na
obéd. Jedna se o zdravou kombinaci, ktera je
vynikajici  nahrazkou jidla. Pokud davate
pfednost sladsi chuti, pridejte ke smési dva
pomerance.
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BARBADOSKY VANEK

PRISADY
| polovina ananasu

polovina zlutého melounu
1 kiwi

POSTUP

Kiwi oloupejte a pokrajejte. Ananasovou duzinu
vykrojte z kdry, odstrarite melounovou slupku.
Odstaviujte jednu prisadu po druhé, smichejte
ve vysoké sklenici. Ozdobte platkem kiwi.

\Wrazna vzpruzujici Stava, dokonald k popijeni na konci dlouhého dne. Jemny
meloun zklidni nervy, bromelain v ananasu uklidni podrazdénou travici soustavu.
Lehnéte si, upijejte a predstavujte si, Ze jste na teplé plazi a jemné vas oviva
karibsky vanek.

POSILOVAC SVALU

PRISADY

polovina citronu
1 pomerané

1 hruska

1 jablko

POSTUP
Nechte si stranou polovinu citronu na
ozdobné platky. Zbyvajici polovinu oloupejte
spolu s pomerancem. Pokrajejte jablko
a hrusku. Odstavnéte a Stavy smichejte ve
sklenici. Ozdobte platky citronu,
pomerance a jablka.

F

= ——
Tato Stava neni vhodna pro osoby trpici
osteoartritidou, protoze podle nékterych
léCitelll  citrusové  Stavy  prispivajl
k zanétim kloubl. Tato Stava vam
pom(ize zklidnit svalové bolesti. A

27
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PANENSKA MARY

PRISADY

6 rajcat

trocha tabaska

trocha worchesteru
polovina citronu

2 naté rapikatého celeru

POSTUP
Raj¢ata rozpulte a oloupejte citron. Odstavnéte
rajéata, po nich pllku citronu a jednu nat
fapikatého celeru. Stavy smichejte ve vysoké
sklenici, pridejte par kapek worchesteru
a tabaska. Dobre promichejte a ozdobte
zbyvajici celerovou nati.

l

Bloody Mary je klasicky koktejl, obvykle pfipravovany s vodkou. ,,/'
Pokud ji vynechate, ziskate povzbudivé ctnostny a chutny o
napo;.

POSILOVAC

PRISADY X
2 jablka €~

100g bilého hroznového vma!' (‘
509 repy ~
1cm platek ¢erstvého zazvoru

POSTUP

Jablka nahrubo pokréjejte_ a odstavnéte.
Vino omyjte a odstavnéte. Repu vydrhnéte,
pokréjejte, odstavnéte, po ni zazvor. Nakonec
v8e smichejte ve sklenici.

Svétle purpurovy koktejl, ktery se lehce pije a zanecha vas —— ==
| uvolnéné a pfipravené ke spanku.

28
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NEJLEPSI RANNI KOKTEJL

PRISADY

2 pomerance

2 mrkve

1 jablko

1 mango

6 jahod

ledové kostky a platky pomerance
na ozdobu

150 ml bilého jogurtu

2-3 porce

Odkrojte mrkvim oba konce a odét’avnéte\
je. Nalijte Stavu do mixéru. Oloupejte
jablka, zbavte je jadfinct a pokréjejte.
Mango vypeckujte a duzinu vydlabejte do
mixéru. Pomerance oloupejte, rozdélte na
dilky a vlozte do mixéru s pokrajenymi
jablky a jahodami. Rozmixujte, pridejte
led, vzdy jen péar kostek najednou.
Pridejte jogurt a mixujte, dokud smes
nebude husta a krémova. )

=S

Ti, kdo zeleniné neddveéruji, mohou nad
timto napojem ohrnovat své malé
nosiky. Kdyz je ale presvedcite, aby
ochutnali, rozhodné nebudou litovat.
Jsou v tom jahody, takZe to nemtze byt
tak zlé!

PRISADY

1 mango

polovina citronu

perliva mineralka a drceny led
platek citronu na ozdobu

2 porce

EOSKTUP | . Zizeh zahédngjici smés §tav, kterd oZivi
ozkrojte mango na polovinu a vyjméte pecku. | \aie déti (nokud to potiebuil.
Oloupejte a odstavnéte duzinu. Oloupeijte citron, platek ® . )

ponechte na ozdobu. Polovinu citronu odsStavnéte

a §tavu smichejte s mangovou. Nalite do dvou sklenic

a zalijte perlivou vodou.
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PRISADY

3 kiwi
100 ml bublinkové limonady
¢i sodové vody

POSTUP

Kiwi oloupejte a odStavnéte. Nékolik kostek
ledu viozte do sklenice a zalijte Stavou z kiwi.
VVmichejte limonadu & sodovku, doplrite slamkou,
a hura na to.

Tento napoj je piny cennych latek navzdory skute¢nosti,
Ze jeho barva pripomina kdZzi zlobra Shreka.

PRISADY

1 rGizovy grapefruit
2 pomerance
polovina citronu

POSTUP

Ovoce zbavte slupky a rozdélte na dilky.
Nezapomerite ponechat co nejvice jadérek.
Postupné odstavnéte a smichejte ve sklenici.
Ozdobte platkem citronu.

Milé probuzeni, které vas nabije eldnem a mentalni silou.
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JAHODOVE PREKVAPENI

DETSKY SEKT

PRISADY

150g hroznového vina
polovina citronu

2 pomerance

perliva mineralka a led
2 porce

PRISADY ‘4
200g jahod

2 jablka

100ml perlivé vody
¢i limonady

POSTUP
Jahody omyjte a vloZte do odstavriovace.
Jablka nahrubo pokréjejte a odStavnéte.
Stavy smichejte ve sklenici a zalijte je
Sumivym ndpojem dle vlastni volby.

Ozdobte ovocnymi Spizy a slamkou.

Ozdobte malym ovocnym Spizem z jahody a platkem
citronu na koktejlovém paratku.

POSTUP

Oloupejte pomerance a limetu, rozdélte na A

dilky a odstavnéte. Stavu nalifte na kostky ledu

a smichejte s limonadou nebo perlivou vodou. =5

Tato lahodnd $tava vypadd velmi umné a mdZzete ji podavat na
oslavach nebo pfi prilezitostech, kdy dospéli piji Sampanskeé.

31



f— So"vﬁv NAPOJE —j

OVOCNA BOMBA

PRISADY
2 jablka
150 g bilého hroznového vina

25 g rerichy €i rokety
hrst ¢erstvého koriandru
15 ml limetové Stavy (polovina limety)

POSTUP

Jablka pokrajejte nahrubo a odstavnéte. Vino omyjte,
odstopkuijte a odstavnéte. Limetu oloupejte a polovinu
odstavnéte, platek ponechte pro ozdobeni. Omyjte
fefichu (Gi roketu) a koriandr a odétavnéte. Stavy
smichejte ve sklenici a ozdobte platkem limety.

. =3 5!'.;
= g

Tato palCiva bylinna smés je lehka a osvézuijici,
nabije vas energil.

MANDLOVE MLEKO

PRISADY - 2 -
100 g mandli '

300 ml filtrované vody \
1 Izice sirupu z agave (dle chuti)

(POSTUP R

Mandle namocime na 6 hodin do vody. Potom
vodu wylijeme, mandle proplachneme a postupné
je vhazujeme do odstaviiovace. Vzniklou drt
zalijeme 300 ml vody a promichame. Nabérackou
vkladame tuto smeés znovu do plnici trubice.
Vysledkem je mandiové miéko, které mizeme
\dochutit sirupem z agave. ) Miéko Ize pripravit stejnym zplsobem
také z jinych druh( ofechd.
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Potraviny

TESTOVINY

PRISADY
200 g mouky

2 vejce
Spetka soli
3 Izice oleje

Toto tésto mlzete pouZit pro vSechny druhy
téstovin, které Ize s odstaviiovacem vyrobit.

POSTUP

Smichejte ingredience a rukama vyvalejte tésto. Vytvarujte ho do malych 3cm kuliCek, aby
se pohodiné veslo do plnici trubice. Poté sestavte odstaviiovaé podle pokynl na str. 9,
vkladejte tésto do plnici trubice a mirné stlacujte péchovaci zatkou.

BANANOVA ZMRZLINA .

PRISADY % A
300 g bananti A
Stava z 1 citronu A

Y2 I1zicky vanilkového cukru =,
150 ml smetany P
50 ml mléka b : >4

med nebo javorovy sirup (mnozstvi dle chuti) e o

Pro vyrobu zmrzliny mdzZete pouzit prakticky jakékoli
ovoce. Kromé oblibenych bandnd vyzkousSejte také
jahody, lesni smés, bortivky, nebo tfeba mango ¢&i kiwi.

(POSTUP )
Nakrdjejte banany na SirSi kole¢ka a rozlozte je na talif nebo na plech vylozeny pedicim
papirem. VloZzte na 2 hodiny do mrazaku. Vyckejte jednu hodinu a pak nalijte smetanu,
mléko a citronovou Stavu do meélké plastové nadoby, pfidejte vanilkovy cukr a michejte,
dokud se nerozpusti. Podle chuti dosladte medem nebo javorovym sirupem. Smés dejte
na cca 1 hodinu do mrazaku. Po hodiné oboji vyndejte. Pokud jsou smés nebo banany
ztuhlé prilis, nechte je trochu povolit. Poté nakrajejte smés na podélné pasky a vhazujte
do odstaviiovace stfidavé s banany (jak sestavit odStaviiovad pro pfipravu zmrzliny najdete

\na str. 12). Vzniklou smés miZete nechat projet odstaviiovacem jesté jednou. Podavejte.




VyuZziti drti ‘ ‘
o

Existuje nékolik moZnosti, jak vyuzit drt, kterd vdm zbyde po odstaviiovani. Ovocnou drt mlzete
pridat do kolacl, buchet, muffind a dalsich sladkych receptd, ale také do jogurtu nebo ovesné kase.
Ozvlastnite tim chut pokrmu a obohatite ho o extra porci viakniny. Zeleninova drt’ se hodi do polévek,
omacek nebo tfeba k masu. Také z ni mlzete pripravit vyvar a pak ho pouZit pi vareni. Pokud pro drt
nenajdete vyuZiti ihned, mlzete ji zamrazit.

DRTOVY KOLAC

PRISADY

3 hrnky ovocné drti

4 vejce

1 a %2 hrnku titinového cukru
Y2 hrnku oleje

2 hrnky polohrubé mouky

prasek do peciva

jakékoli nahrubo nakrajené orechy
sluneénicova seminka

susené brusinky

rozinky

POSTUP
V mise nebo ve Slehai smichejte vSechny ingredience, tésto premistéte na plech

a pecte pfi 170 °‘C. Kolad Ize upéct i v domaci pekarné.

ZELENINOVY VYVAR

PRISADY

500 g zeleninové drti
2,5 litru vody

Y2 1zicky morské soli

Y2 Izicky mletého pepre

cerstvé nebo susené bylinky (pazitka,
tymian, rozmaryn, oregano, bazalka,
petrzel)

1 Izice olivového oleje

POSTUP
Olej dejte do hrnce a nechte ho trochu rozehfat. Potom pridejte drt a 2 minuty ji za

souc¢asného michani opékejte. Pridejte vodu, vSechny bylinky a kofeni a privedte k varu.
Jakmile zaCne voda vairit, trochu stahnéte plamen a varte cca 20-30 minut, pro silngjsi
vyvar az 2 hodiny. Hotovy vyvar scedte.

D
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PRODUCTS®

Sana Supreme
727

Sana Horeca
909

Sana Juicer

Lis na olej
Sana 702

Sana Juicer

606

Mlynek na
obili Sana

Domaci
pekdrna Sana

Zjistéte vice o produktech Sana na:

www.sana.cz
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