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OGRANICZONA GWARANCJA ROBOT-COUPE s.N.c.

Urzadzenie robot-coupe posiada
jednoroczna gwarancje od daty
zakupu: gwarancja ta dotyczy
wytacznie kupca poczatkowego,
tzn. dystrybutora lub importera.

W przypadku nabycia urzadzenia
ROBOT-COUPE u dystrybutora,
podstawowa gwarancja jest
gwarancja dystrybutora (w tym
przypadku, nalezy sprawdzic¢ z
dystrybutorem tresc i warunki tej
gwarangji).

Gwarancja ROBOT-COUPE nie
zastepuje gwarancji dystrybutora,
ale w przypadku brakéw w
gwarancji dystrybutora, bedzie
ona ewentualnie stosowana
z pewnymi zastrzezeniami w
zaleznosci od rynku.

Gwarancja ROBOT-COUPE s.N.c.
jest ograniczona do usterek
dotyczacych materiatu i/lub
montazu.

GWARANCJA ROBOT-COUPE s.N.c.
NIE OBEJMUJE NASTEPUJACYCH
PUNKTOW:

1 = Wszelkie zniszczenie sprzetu spowodowane
niepoprawnym lub niewtasciwym uzytkowaniem,
upadkiem sprzetu, lub wszelkie zniszczenie tego
samego rodzaju spowodowane lub wynikajace ze
zlego zastosowania instrukgcji (Zzle wykonany mon-
taz, btad funkcjonowania, nieodpowiednie mycie
i/lub konserwacja, niewtasciwe umieszczenie, itp.).

2 - Robocizna dotyczaca ostrzenia i/lub czesci
stuzagcych do wymiany réznych elementéw skta-
dowych noza, ostrzy stepionych, uszkodzonych
lub zniszczonych po pewnym czasie normalnego
lub nadmiernego uzytkowania.

3 - Czescii/lub robocizna dotyczaca wymiany lub
naprawy ostrzy, nozy, powierzchni, zamocowan
lub tez akcesoriow poplamionych, zarysowanych,
uszkodzonych, wygietych lub odbarwionych.

4 - wszelka modyfikacja, dodatki lub naprawa
dokonana przez osoby nieprofesjonalne lub przez
osoby trzecie nieupowaznione przez przedsie-
biorstwo.

S5 - Transport maszyny do serwisu posprzedaz-
nego.

6 - Koszty robocizny dotyczacej instalowania lub
testowania wymienionych samowolnie nowych
czesci lub akcesoriéw (np. pojemniki, tarcze,
ostrza, zamocowania).

7 - Koszty zwigzane ze zmiana kierunku obrotu
trojfazowych silnikow elektrycznych (odpowie-
dzialnos$¢ ponosi instalator).

8 - SZKODY SPOWODOWANE PODCZAS TRANS-
PORTU. Odpowiedzialnos$¢ za widoczne lub
ukryte wady ponosi przewoznik. Klient jest zobo-
wigzany zawiadomi¢ o tym przewoznika i
nadawce natychmiast po dostawie towaru lub po
wykryciu defektu w przypadku wady ukrytej.

NALEZY ZACHOWAC WSZELKIE ORYGINALNE
KARTONY | OPAKOWANIA, ktore beda przydatne
podczas inspekcji przewoznika.

Gwarancja ROBOT-COUPE jest ograniczona do
wymiany uszkodzonych czesci lub urzadzen: firma
ROBOT-COUPE s.n.c. oraz jej wszystkie filie lub
spo6tki przytaczone, dystrybutorzy, agenci, za-
rzadcy, pracownicy lub ubezpieczyciele nie moga
ponosi¢ odpowiedzialnosci za szkody, straty lub
wydatki posrednie zwigzane ze sprzetem lub z
niemozliwoscia jego uzytkowania.




WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

PRZACHOWAC NINIEJSZA
INSTRUKCJE OBSLUGI.

UWAGA: W celu ograniczenia liczby wypadkow (porazenie pragdem elektrycznym, rany, itd.) oraz w celu zmniejszenia strat ma-
terialnych zwigzanych z niepoprawnym uzyciem urzadzen, nalezy sie doktadnie zapoznac z ponizszymi instrukcjami i bez-
wzglednie ich przestrzegaé. Zapoznanie sie z ponizszg instrukcja obstugi pozwoli na lepsze poznanie sprzetu i poprawne uzyt-
kowanie maszyny. Nalezy przeczytac ja w catosci i przekazac do przeczytania wszystkim uzytkownikom sprzetu.

WYPAKOWANIE

® Wyjac ostroznie urzgdzenie z opakowania i
wyciggna¢ wszelkie pudetka lub paczki zawierajace

akcesoria lub specyficzny sprzet.

INSTALOWANIE

® Zaleca sie umiesci¢ sprzet na idealnie stabilnej

podstawie

PRZYLACZANIE DO SIECI

® Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy rodzaj pradu instalacji
elektrycznej odpowiada rodzajowi wskazanemu na
ptytce znamionowej zespotu silnikowego i czy

instalacja ta wytrzymuje wskazana ilo$¢ amperéw.

® Podtaczy¢ koniecznie sprzet do uziemienia.

MANIPULOWANIE

® Nalezy zawsze uwaznie manipulowad¢ tarczami lub

ostrzami, gdyz sg to narzedzia tnace.

FAZY MONTAZU

® Doktadnie przestrzega¢ réznych faz montazu
(patrz strona 127) i upewnic sie, ze wszystkie akcesoria
Sq poprawnie ustawione.

UZYTKOWANIE

* Nigdy nie prébowac usuwac systeméw blokowania
i systemow bezpieczenstwa.

® Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw do
pojemnikéw roboczych w trakcie obrébki zywnosci.
¢ Nigdy nie popychac sktadnikéw reka.

® Nie przecigzac urzadzenia.

® Nigdy nie uruchamia¢ pustego urzadzenia.

CZYSZCZENIE

® Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy przez
ostroznos¢ wylaczy¢ urzadzenie z sieci.

® Czyscic regularnie urzadzenie i akcesoria po
zakonczeniu cyklu pracy.

® Nie wkfadac¢ zespotu silnikowego do wody.

® Do czyszczenia czesci aluminiowych, nalezy uzywacé
specjalnych srodkéw myjacych do aluminium.

® Do czyszczenia czesci z tworzywa sztucznego nie
nalezy uzywac zbyt alkalicznych detergentéw (ze
zbyt silnym stezeniem sody lub amoniaku).

® Firma Robot-Coupe nie moze w zadnym wypadku
odpowiada¢ za naruszenie przez uzytkownika
podstawowych zasad czyszczenia i higieny.

KONSERWACJA

® Przed jakakolwiek naprawa czesci elektrycznych,
nalezy bezwzglednie wytaczy¢ urzadzenie z sieci.

® Sprawdzac regularnie stan uszczelek lub pierscieni
oraz poprawne funkcjonowanie zabezpieczen.

® Konserwacja i sprawdzian akcesoriow powinny
by¢ wykonywane bardzo starannie, gdyz przygoto-
wywane wyroby zawieraja srodki korozyjne (kwas
cytrynowy, itp.).

® Nie uzywac urzadzenia, jezeli przewdd zasilania
lub wtyczka sa uszkodzone, jezeli urzadzenie nie
funkcjonuje poprawnie lub zostato w jakikolwiek
sposéb uszkodzone.

® W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek anomalii,
nalezy koniecznie zgtosi¢ sie do Serwisu
Naprawczego.
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KUPILES AUTOMATYCZNE
SITKO C40

Automatyczne sitko C 40 jest urzadzeniem stabil-
nym i wytrzymatym, ktére pozwala w ciggu kilku
chwil - i na zamoéwienie - przygotowaé¢ mnéstwo

w 100 proc. naturalnych sokow!

Warzywa i owoce dostarczaja naszemu organizmowi
niezbednych dla zdrowia witamin, mineratéw i wto-
kien. Warzywa zawieraja gtéwnie sole mineralne, a

owoce dodaja energii dzieki zawartosci witamin.

TABELA WITAMIN ZAWARTYCH W OWOCACH

SOLE MINERALNE

Rozmieszczenie soli mineralnych w zywnosci jest
nierbwnomierne.

Niektdre mineraly, takie jaj potas, magnez, siarka,
chlorek sodu (sél) wystepuja na tyle obficie,
Zze urozmaicone odzywianie dostarcza ich w
wystarczajacej ilosci. Jednak w przypadku
niektérych mineratéw, warto jest wiedzie¢, ktére
pokarmy sg w nie bogate.

Wapn: zielone warzywa i owoce
Fosfor: suszone warzywa

Potas: Swieze warzywa
Zelazo: szpinak, pietruszka

Jod: wszystkie rosliny.

2
)

Witaminy
Morela
Ananas
Czarna porzeczka
Czeresdnia
Cytryna
Truskawki
Maliny
Porzeczka
Kiwi

Melon
Jezyna
Pomarancza
Grejpfrut
Brzoskwinia
Gruszki
Jabtka
Sliwki
Winogrono
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TABLEAU DES VITAMINES LEGUMES

Witaminy B1/B6 A E K
Szparag .
Marchew . .
Seler naciowy
Seler korzeniowy
Kapusta

Ogorek
Rzodkiewka
Rukiew

Endywia

Szpinak

Koper

Safata

Rzepa

Cebula
Pietruszka
Papryka

Pomidor

Prosta budowa tego urzadzenia pozwala na btyska-
wiczne zamontowanie i wymontowanie wszelkich
czes$ci wymagajacych czestych manipulacji w celu
ich konserwacji lub czyszczenia.

W celu utatwienia zadania, niniejsza instrukcja
zawiera poszczegolne operacje montazu.

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne
informacje pozwalajace uzytkownikowi
uzyskac jak najwieksze korzysci z dokonanego
zakupu automatycznego sitka.

Radzimy dokladnie zapoznac sie z instrukcja
obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.

URUCHAMIANIE
URZADZENIA

Przed podtaczeniem do sieci, nalezy sprawdzi¢, czy
rodzaj pradu instalacji elektrycznej odpowiada rod-
zajowi wskazanemu na ptytce sygnalizacyjnej silnika.

Automatyczne sitko jest dostarczane z
jednofazowg wtyczka wmontowang do przewodu
zasilania.

Nie uruchamia¢ urzadzenia, jezeli jest ono usz-
kodzone.

URZADZENIE TO POWINNO BYC
BEZWZGLEDNIE PODLACZONE DO UZIEMIENIA
(RYZYKO PORAZENIA PRADEM).




FAZY MONTAZU

C40 : 3URZADZENIAW 1

1) Stojac na wprost
zespotu silnika.

4) Wcisng¢ topatke na sito
wirujace.

® FUNKCJA WYCISKACZA DO CYTRUSOW

3) Wcisnac¢ sito wirujace na
pojemnik i obré¢ go od
lewej do prawej, az do
zablokowania.

2) Umiesci¢ pojemnik na osi silnika i obré¢ go od
lewej do prawej, az do zablokowania.

5) Umiesci¢ pokrywa na
pojemnik i obré¢ go od
lewej do prawej, az do
zablokowania.

4) Wybra¢ stozek w zalez-
nosci od rozmiaréw owo-
céw cytrusowych. Duzy
stozek powinien by¢ zaci-
$niety na matym stozku.

5) Wsuwac stozek na os sil-

* FUNKCJA COULIS

3) Umiesci¢ sito wirujace
na osi silnika.

6) Ustawic¢ naczynie pod
dziébkiem wylewowym.

Nacisnij zielony przycisk.

7) Wtozy¢ warzywa i
owoce i odprowadzi¢ ich
za pomoca popychacza.

Zatrzymac urzadzenie weciskajac czerwony przycisk i
poczeka¢ do catkowitego zatrzymania urzadzenia
przed otwarciem pokrywy.

nika.

6) Ustawic¢ naczynie pod
dzidbkiem wylewowym.
Umiesci¢ owoc na stozku
lekko naciskajac.

7) Wcisna¢ zielony przy-
cisk, a nastepnie delikatnie
naciska¢ owoc, az do cat-
kowitego odciagniecia
soku.

8) Po zakonczeniu operacji zatrzymac urzadzenie
wciskajac czerwony przycisk i poczeka¢ do catkowi-
tego zatrzymania urzadzenia przed otwarciem po-

krywy.
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* FUNKCJA SOKOWIROWKI

3) Wprowadzi¢ sito wiru-
jace w pojemnik. (Usuwacd
regularnie resztki zgroma-
dzone podczas kazdego
uzycia w sitku).

4) Umiesci¢ pokrywga na
pojemnik i obré¢ go od
lewej do prawej, az do
zablokowania.

5) Przygotowac owoce i warzywa.

6) Ustawi¢ naczynie pod
dziébkiem wylewowym.
Witacz urzadzenie naciska-
jac zielony przycisk.

7) Kawatki owocéw i warzyw nalezy wktada¢ w
matych ilosciach.

Odprowadzi¢ ich schodze-
nie za pomocg popycha-
cza.

Zatrzymad¢ urzadzenie

naciskajac czerwony

przycisk po zakonhczeniu

operagji.
PORADY
UZYTKOWANIA

® Przed pierwszym uzyciem wskazane jest umycie
wszystkich czesci majacych kontakt z zywnoscia.

® Podczas pierwszego uzycia radzimy przepuscic¢
kilka razy ciepta wode ewentualnie z dodatkiem
dwoch obranych i pokrojonych na kawatki cytryn.
Urzadzenie bedzie wtedy gotowe do uzytkowania.

® Przed wtozeniem produktéw zaleca sie uruchomic
urzadzenie i podstawi¢ naczynie pod dziébkiem
wylewowym.

® Nie doktada¢ zbyt szybko produktéw do urzadze-
nia.

Owoce i warzywa nalezy dokltadnie umy¢
w celu usuniecia wszelkich pozostatosci
produktow stosowanych do zabiegow,
ktéorym mogtly by¢ poddane. Pokroi¢ ich na
kawalki wystarczajaco mate, aby mozna je
byto wktadac do otworu.

® Przed wiozeniem owocéw cytrusowych do otworu
wsadowego nalezy je koniecznie obrac ze skérki..

® Owoce i warzywa z twardaskérka (przyktad:
ananas, itd.) lub duzymi pestkami (przyktad: me-
lon) nalezy uprzednio obra¢ i usung¢ z nich pestki.
Z owocow pestkowych (przyktad: brzoskwinia,
morela, czeresnia, itd.) nalezy zawsze usung¢
pestki.

® Kawatki owocéw i warzyw nalezy wktadac do
otworu w matych ilosciach.

® Dociskac¢ obrabiany owoc lub warzywo popycha-
czem. Dla uzyskania optymalnej wydajnosci
naciska¢ lekko, aby owoc lub warzywo dotykaty
tarki.

® Pod koniec uzytkowania pozostawi¢ pracujace
urzadzenie jeszcze przez kilka sekund w celu
catkowitego wycisniecia soku.

® Jezeli podczas obrébki produktéw automatyczne
sitko wpada w wibracje nalezy ja wytaczy¢ i opréznic
sitko. Resztki zgromadzone w sitku moga
powodowac zaktécenia w dziataniu sokowirdwki.
Kontynuowaé nastepnie normalnie prace. Jezeli
dziodbek jest zatkany nalezy wytaczy¢ urzadzenie,
wyptukaé pojemnik, a nastepnie normalnie
kontynuowac prace.

Nalezy sprawdzi¢, czy uzywany detergent
jest przystosowany do czesci z tworzywa
sztucznego. Niektore zbyt alkaliczne srodki
czyszczace np. o silnym stezeniu sody i
amoniaku) nie sa przystosowane do
niektérych tworzyw sztucznych i moga je
szybko zniszczy<¢.




Nigdy nie zanurza¢ zespotu silnikowego w
wodzie lub jakiejkolwiek innej cieczy i nie
oblewac go!

Nie my¢ strumieniem wody.

W razie potrzeby przetrzec blok silnika
wilgotna szmatka.

Po kazdorazowym myciu urzadzenia nalezy
je catkowicie zmontowac.

DANE
TECHNICZNE
* WAGA
Netto Z opakowaniem
Automatyczne sitko C40 9,2 kg 10,4 kg
e WYMIARY (w mm)
A A
B
D
C E
A 645 E 239
B 165 F 280
C 280 G 239 F
D 210
G

* WYSOKOSC USTAWIENIA

Zaleca sie umiesci¢ urzadzenie na stabilnej ptaszczyz-
nie w ten sposob, aby goérna czes¢ pojemnika znajdo-
wata sie na wysokosci od 1,20 m do 1,30 m.

¢ POZIOM HALASU

Poziom ciggty cisnienia akustycznego podczas pracy
na biegu jatowym automatycznego sitka jest nizszy
od 70 dBa.

¢ DANE ELEKTRYCZNE

Silnik Prgdko.s'c' Moc Napiecie
(obr/min) (W) (A)
230V /50Hz 1500 500 43
15V /60 Hz 1800 500 8,0
220V/60 Hz 1800 500 43
BEZPIECZENSTWO

Urzadzenie zaczyna pracowac jedynie wtedy, gdy
pojemnik i pokrywa sie poprawnie zatozona. Silnik
zatrzymuje sie po otwarciu pokrywy lub przez
nacis$niecie czerwonego przycisku.

W celu ponownego uruchomienia urzadzenia,
wystarczy zablokowa¢ pokrywe i wcisnaé przycisk.

Te modele sg wyposazone w zabezpieczenie
termiczne, ktdére zatrzymuje automatycznie silnik w
przypadku zbyt dfugiego funkcjonowania lub
przecigzenia.

W tym przypadku, nalezy poczeka¢ do ostudzenia
urzadzenia przed ponownym jego uruchomieniem.

Praca bez popychacza, wktadanie twardych
przedmiotow do otworu wsadowego resztek sa
zabronione

Nigdy nie wyjmowac¢ wtyczki przewodu przytgcze-
niowego z gniazdka mokrymi rekoma.

A DLA PRZYPOMNIENIA

Nigdy nie prébowa¢ usuwac systeméw blokowa-
nia i systemow bezpieczenstwa.

Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw do po-
jemnikéw roboczych.

Nie przecigzac urzadzenia.

Aby zapobiec wypadkom i
szkodom nalezy popycha¢
owoce i warzywa na dno
otworu stosujac wytacz-

nie przewidziany w tym
celu popychacz.

Nie popychac¢ nigdy reka, ani
zadnym narzedziem!

W WYPADKU PROBLEMOWE
PRZYCZYNY I/LUB
OBJAWI SPOSOB

POSTEPOWANIA

- Wiozy¢ wtyczke przewodu
do gniazdka sieci.

- Wiaczy¢ wytacznik.

- Sprawdzi¢ najpierw
bezpieczniki sieciowe
instalacji domowej.

- Weryfikowa¢, czy
pojemnik i pokrywa sie
poprawnie zatozona.

Urzadzenie nie dziata.

- Sito wirujace jest
przepetniony.

Nalezy koniecznie mocno
dociska¢ popychaczem
podczas obrébki.

Urzadzenie wibruje. - Sito wirujace jest

przepetniony.
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APARATURA WYKONANA ZGODNIE Z:

® Postanowieniami nastepujacych dyrektyw europe-
jskich i przystosowanego do nich prawodawstwa
poszczegdlnych krajéw cztonkowskich:

- Dyrektywa “Maszyny"” 2006/42/CE,
- Dyrektywa “Niskie napiecie” 2006/95/CE,

-Dyrektywa “Kompatybilno$¢ elektromagne-
tyczna”2004/108/CE,

- Regulacja w ramach “Materiaty i przedmioty pr-
zeznaczone do produktéw spozywczych” (CE) N°
1935/2004

-Directive "Matériaux i objets en matiere
plastique destinés a entrer en contact avec les
denrées alimentaires" 2002/72/CE,

- Dyrektywa “Ograniczenie uzycia substancji nie-
bezpiecznych” (RoHS) 2002/95/CE,

- Dyrektywa “W sprawie zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego” (DEEE) 2002/96/CE,

-60335-1 (ed.3);am1;am2,

-60335-2-64 (ed.2) ; am1

- EMC: CISPR 14-1:00, CISPR 14-2:97,

-IEC61000-3-2:00,

-lIEC61000-3-3:94 + A1:01,

-EN 55014-1:00, EN 55014-2:97,

-EN 61000-3-2:00,

-EN61000-3-3:95+ A1:01
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* LEGENDY DO PRZEPISOW KULINARNYCH:

(@ Funkcja Sokowiréwki

Funkcja Automatycznego sitka
a Funkcja Wyciskacza do cytruséow
=

PRZEPISY

Warzywa i owoce mozna mieszac¢ w nieskoriczo-
nos¢, aby otrzymac kolorowe i w 100 % naturalne
napoje. Pozwdl poniesc sie wyobrazni...

COULIS I SOSY

KLASYCZNY SOS COULIS Z POMIDOROW

Sktadniki (na %2 litra coulis po zredukowaniu):

« 1 kg pomidoréw

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« 2 fyzeczki cukru

+ 2 zgbki czosnku

« tymianek lub swiezej bazylia

« 5Ol, pieprz
Umy¢ pomidory, pokroié je, przepusci¢ przez wyciskarke
do przecieréw i odstawic.
W duzej patelni, wla¢ oliwe z oliwek, doda¢ coulis pomi-
dorowe, zmiazdzony czosnek, tymianek lub bazylia i
cukru. Sol i pieprz do swoich potrzeb.
Zredukowac na wolnym ogniu przez okoto 30 minut.
Doprawi¢ ewentualnie do smaku.
Sos wy$mienity do $wiezych klusek, a jezeli bedzie troche
dtuzej redukowany, moze réwniez stuzy¢ jako baza do
pizzy.
Porada: przygotowac duzgq ilos¢ coulis w sezonie pomi-
dorow i zamrozié je.

G

—

COULIS Z PAPRYKI GRILOWANEJ Z OLIWA

Z OLIWEK
Sktadniki (dla 30 cl):
« 1 papryka
« 2 Z6ttej papryki

« 2 fyzki oliwy z oliwek

« 1 zqbek czosnku

« sOl, pieprz
Podgrza¢ piekarnik w pozycji grilla. Papryki umy¢ i wy-
trze¢. Umiescic je na aluminiowej folii w potowie wysoko-
$ci piekarnika. Przewracac je regularnie, az sie ze wszyst-
kich stron zarumienia, czyli okoto 45 minut. Wyjac¢ papryki
z piekarnika i lekko ostudzic.
Usuna¢ nasady ogonkdw, kiedy papryki sa jeszcze ciepte
(tatwiej sie wtedy odrywajg), pokroi¢ papryki na duze ka-
watki nie usuwajac nasion, ani skérki (chyba, ze skérka jest
przypalona) i przepusci¢ przez wyciskarke do przecieréw.
Dodac oliwe z oliwek, rozgnieciony zabek czosnku, dopra-
wi¢ do smaku i wymieszac.
Degustowac na ciepto jako dodatek do pieczeni miesnej
i do swiezych klusek lub na zimno na przyktad do tatara
zfososia.

SOS TRUSKAWKOWY ZE SLODKIM WINEM

Sktadniki (dla 50 cl):
+ 200 g truskawek
« 1 cytryna >
« 4 fyzki miodu
+ 90 g cukru

* 50 clwina Cétes du Rhéne*

Umy¢ cytryne i zetrze¢ z niej skérke. Zagotowac wino ze
skérka cytryny i cukrem. Zredukowac¢ do potowy na moc-
nym ogniu, a nastepnie chtodzi¢ przez okoto 1 godziny.
Umy¢ truskawki i usunac szyputki, a nastepnie przepuscic je
przez wyciskarke do przecierow. Wymieszac sos truskaw-
kowy z miodem i zredukowanym winem.

Sos ten jest wysmienitym dodatkiem do safatki z owocéw.
Dla uzyskania wiekszego aromatu nalezy wiozy¢ do sosu
pokrojone w kostke owoce i macerowac je przez okoto 1
godzine w chtodnym miejscu.

* Naduzywanie alkoholu jest niebezpieczna dla zdrowia. Pij z umiarem.



SLODKIE PRZYJEMNOSCI
MUS Z BIALEJ CZEKOLADY Z OWOCEM PASJI

Sktadniki:
+ 200 g biatego czekolada -’/
« 5 owocow pasji
« 4 jajka
« 125 g bitej Smietany
«75g cukru
- liscia miety

Przekroi¢ 4 owoce pasji na potowki i wydrazy¢ mata ty-
zeczka miazsz, a nastepnie przepusci¢ go przez wyci-
skarke do przecieréw. Rozpusci¢ biatg czekolade w kapieli
wodnej. Zdja¢ z ognia i dodac 60 g migzszu z owocow pa-
sji oraz 4 z6ttka i dobrze wymieszaé. Wmieszac bitg smie-
tane. Ubi¢ biatka na sztywna piane i doda¢ 75 g cukru.
Wmiesza¢ delikatnie do catosci stodka piane z biatek.
Przetozy¢ natychmiast mus do pucharkéw i pozostawic
do schtodzenia w lodéwce na co najmniej 4 godziny.
Przed podaniem rozdzieli¢ pozostaty migzsz do puchar-
kow i utozy¢ liscie miety.

Pomyst na dekoracje: natozy¢ migzsz z owocow pasji (z
ziarenkami) miedzy 2 warstwami musu z biatej czekolady.

SUFLET JABLKOWO-MALINOWY

Sktadniki:
+200 g malin
- 1 jabtko h
- 2 biatka jaj
+80 g cukru
20 g masta

« cukier puder
Podgrzac¢ piekarnik (termostat 7) pozostawiajac tace do
pieczenia ciasta w potowie wysokosci piekarnika.
Przebra¢ maliny. Umy¢ jabtko i pokroi¢ je na kawatki.
Przepusci¢ przez wyciskarke do przecieréw maliny, a na-
stepnie jabtko. Dodac 2 tyzki stotowe cukru i odstawic.

Wysmarowac obficie mastem 4 indywidualne foremki do
sufletow i wysypac cukrem. Natozy¢ do kazdej foremki 1
tyzke stotowg przecieru i odstawic.

Ubi¢ biatka na sztywng piane, a nastepnie dodawac¢ po-
woli pozostaty cukier. Wmiesza¢ delikatnie mieszanke
bezowa do pozostatego przecieru. Przela¢ mase do fore-
mek do 23 wysokosci. Przeciaggnac¢ ostrze noza miedzy
masg i bokiem kazdej foremki, aby suflet dobrze wyrdst.
Umiesci¢ foremki na nagrzanej tacy i piec okoto 10 minut,
az suflety dobrze wyrosna. Posypac¢ cukrem pudrem i po-
dawac od razu.

ANANAS GRILOWANY, SOS EGZOTYCZNY

Sktadniki: @
« 1 ananas \/
« 1 mate mango
« 2 kiwi

+ 6 kandyzowanych pomararicze

« 4 fyzki brqzowego cukru

« 1 fyzeczka cynamonu

+20 g masta

« tarty kokos

« liscia miety
Podgrza¢ piekarnik w pozycji grilla. Obra¢ ananasa ze
skéry i pokroi¢ go w plastry o grubosci 2 cm. Pokroi¢ kan-
dyzowana pomarancze w cienkie paski.
Wytozy¢ blache nattuszczonym papierem do pieczenia i
umiesci¢ na niej plastry ananasa. Pola¢ je stopniatym ma-
stem i natozy¢ cienkie paski pomaranczy. Posypac brazo-
wym cukrem i cynamonem i piec przez okoto 5 minut lub
dopoki cukier nie zacznie sie karmelizowad.
Obra¢ kiwi ze skérki. Obra¢ mango ze skérki, usuna¢
pestke i pokroi¢ na kawatki. Przepusci¢ owoce przez wyci-
skarke do przecieréw i dodac¢ sok, ktéry wyptynat z anana-
séw podczas pieczenia.
Plastry grilowanego ananasa utozy¢ na talerzach i dodac
sos. Posypa¢ widrkami kokosowymi i udekorowac lis¢mi
miety.
Kandyzowanqg pomararncze mozna zastqpi¢ kandyzo-
wanq cytrynq.

SORBET
SORBET MELONOWY Z SOSEM Z KIWI |

Skiadniki:
e.&

« 1 duzy melon

5 clwina Muscat

+30g cukru

« 1 zielona cytryna

« 4 kiwi
Podgrza¢ w rondlu cukier z 30 ¢l wody. Doprowadzi¢ do
wrzenia, zdja¢ z ognia i ostudzi¢.
Przekroi¢ melona na pét, usunagc pestki i zdja¢ skérke.
Pokroi¢ go na kawatki takiej wielkosci, aby sie zmiescity do
otworu wsadowego i przepusci¢ przez sokowiréwke.
Dodac sok z zielonej cytryny, wino Muscat i syrop z cukru.
Przela¢ mieszanke do maszyny do lodéw i pozostawié na
okoto 25 minut.
W tym czasie obrac¢ kiwi, pokroi¢ na kawatki i przepuscic
przez sokowiréwke lub wyciskarke do przecieréw. Przed
podaniem wla¢ sos z kiwi do pucharkéw i wtozy¢ po 2
kulki lodéw z melona.

Udekorowac ewentualnie czerwonymi owocami i lis¢mi
miety.

KONFITUR | MARMOLAD

GALARETKA JABLKOWO-CYNAMONOWA Z
OWOCAMI CYTRUSOWYMI

® &

Sktadniki:

« 1,5 kg zielonych jabtek Granny

« 1kg cukru

« 1cytryna

« 1 pomarancza

« 1 fyzeczka cynamonu
Umy¢ jabtka i pokroi¢ na kawatki (ze skérka i pestkami).
Przepusci¢ potowg jabtek przez sokowiréwke, opréznic
sito i przepusci¢ pozostate jabtka. Wycisna¢ sok z poma-
ranczy i cytryny za pomoca wyciskarki do owocow
cytrusowych i wla¢ go do soku z jabtek. Zwazy¢ sok.
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Wla¢ sok do misy do smazenia konfitur, wsypac 2 stotowe
tyzki cukru delikatnie mieszajac drewniang tyzka.
Doprowadzi¢ do wrzenia, gotowac przez 3 minuty ciagle
mieszajac i dodac pozostaty cukier.

Doda¢ taka sama wage cukru oraz mata tyzeczke cyna-
monu. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac¢ na silnym
ogniu przez 3 minuty nieustannie mieszajac. Przela¢ na-
tychmiast do stoikow.

Dla sprawdzenia konsystencji: wla¢ krople galaretki na
bardzo zimny talerz, powinna stezec.

GALARETKA OWOCOWA MANGOWO-

MALINOWA
Sktadniki (I;h:n ok. 60 owocowych galaretek):
«2 mango =
+350g malin
« 1+ 1 niewielkq ilos¢ masta
« 275+ 275 g cukru pudru

Obra¢ mango ze skérki, usung¢ pestki i pokroi¢ na ka-
watki, a nastepnie przepusci¢ przez wyciskarke do prze-
cieréw. Zwazy¢ i odtozy¢ 300 g migzszu.

Oczyscic sito wirujace, przebraé¢ maliny i przepuscic je
przez wyciskarke do przecieréw. Zwazy¢ i odtozy¢ 300 g
sosu z malin.

Przetozy¢ miazsz z mango do rondla z grubym dnem i do-
dac 3 stotowe tyzki wody. Wsypac do sosu 3 tyzki stotowe
cukru delikatnie mieszajac drewniana topatka.

Dodac¢ 125 g cukru i niewielka ilos¢ masta, podgrzac i mie-
sza¢ do momentu wrzenia, a nastepnie doda¢ ponownie
125 g cukru i zagotowa¢ wszystko do temperatury 110°C.
Wla¢ natychmiast do pfaskiej foremki pierwsza warstwe
owocowej galaretki z mango o grubosci 2 cm i pozosta-
wi¢, aby sie Scieta.

W tym czasie przygotowaé bezzwtocznie galaretke z 300
g miazszu z malin postepujac w ten sam sposoéb, jak w
przypadku galaretki z mango.

WIa¢ natychmiast galaretke z malin na $cieta galaretke z
mango. Chtodzi¢ do stezenia przez 24 godziny.

Wyja¢ z foremki, posypac z kazdej strony cukrem, pokroi¢
w kwadraciki, oddzieli¢ owocowe galaretki i pozostawi¢
do wyschniecia na 1 noc..

KOKTAJLE OWOCOWE KOKTAJLE SLONE
SLONECZNY SOK GASPACHO
Sktadniki: a Kladniki:
. ' @ Skta H
- Tduzy analnas = ! « 500 g dojrzatych pomidoréw
« 2 pomarancze

« 1 gatqzka swiezej miety
Obrac¢ ananasa ze skorki i pokroi¢ na kawatki. Przepusci¢
kawatki ananasa przez sokowiréwka wktadajac je do
otworu wsadowego. Wycisna¢ nastepnie sok z pomarani-
czy za pomoca wyciskarki do owocédw cytrusowych i wy-
miesza¢ soki. Udekorowac gatazka swiezej miety.

OLYMPE
Sktadniki:
« 1 duza kis¢ biatych winogron ,

« 1 Z6tta cytryna

« 3 duze plasterki ananasa
Umy¢ winogrona i oddzieli¢ je od kisci. Obra¢ ananasa ze
skoérki i ukroi¢ 3 duze plasterki, ze pociete na kawatki.
Wrtozy¢ warzywa do sokowiréwki przez otwér. Wycisngé
sok z cytryny.
Wymiesza¢ w shakerze i podawac zaraz po przygotowaniu

JESIENNE LISCIE

N

Sktadniki:

« % litra wody

+4 morele

« 4 sliwki

« 2 gruszki Williams

« Yo tyZeczki cynamonu

« Y2 cytryny
Umy¢ morele i sliwki i usuna¢ z nich pestki. Pokroi¢
gruszki na kawatki i pokropi¢ je od razu sokiem z cytryny,
aby nie sczerniaty. Uruchomi¢ sokowiréwke, wiozy¢
owoce, a nastepnie wla¢ przez otwér wode. Przela¢ sok
do karafki, doda¢ cynamon i wymiesza¢. Podawac¢ z
lodem lub bez lodu.

« 1 0gdrek

« 1 zielona papryka

+ SOl i pieprz
Obra¢ ogérek. Usungc ziarenka z papryki i umy¢ ja.
Przepusci¢ warzywa przez sokowiréwka wktadajac je do
otworu wsadowego: najpierw pomidory, nastepnie
ogoérek, a na koncu papryke. Miesza¢, az do otrzymania
kremowej konsystencji. Udekorowac plasterkami cytryny i
zaproponowac do przyprawienia sél z selera i pierz.

SREDNIOWIECZNY
Sktadniki:
+ 300 g marchewki

+ 200 g czerwonej rzodkiewki
« odrobina oliwy z oliwek
« 1 szczypta soli

Usunac liscie i todygi z rzodkiewek i marchewek. Pokroi¢
na kawatki marchew. Przepusci¢ marchewki i rzodkiewki
przez sokowiréwke. Doda¢ oliwe i sél. Przed podaniem
dobrze wymieszac.

KOKTAJL WIOSENNY
Sktadniki:
-6 marchewek
-4 szparagi
« 3 nacie selera

Umy¢ i pokroi¢ na kawatki marchew, szparagi i seler.
Przepusci¢ wszystko przez sokowiréwke zaczynajac od
szparagéw. Majowy napdj, bogaty w witaminy, zelazo,
wapn, fosfor i séd.



KOKTAJLE SLtODKO-StONE

DOBRY WYGLAD
Sktadniki:
. . @
o4 d.uze mqrchewk/ g
« 4 zielone jabtka

« 1 zielona cytryna
Pokroi¢ na kawatki jabtka i marchew. Obra¢ cytryne ze
skorki. Przepusci¢ warzywa przez sokowiréwka wktadajac
je do otworu wsadowego.

JESIEN

& e

Sktadniki:

«4 pomidora

- 1 cytryna

« 1 gruszka Williams

« pieprz, sol
Umy¢ i wytrze¢ pomidory i gruszki. Pokroi¢ ich na kawatki.
Uruchomi¢ sokowiréwke. Wkiadac kolejno sktadniki przez
otwor. Dodac sok z cytryny. Dobrze wymiesza¢, obficie
posoli¢ i popieprzyc.

KOKTAJL ODPREZAJACY

=

Sktadniki:

- I ananas

« 1 seler naciowy
Obra¢ ananasa i pokroi¢ go w kostke. Umy¢ i pokroi¢ na
kawatki seler. Przepusci¢ kawatki przez sokowiréwka
wktadajac je do otworu wsadowego. Wymieszac i od razu
podawad, aby koktajl nie stracit zawartosci witamin.
Koktajl ten zapobiega bélom gtowy.

KOKTAJLE Z ALKOHOLEM
PINA COLADA
Sktadniki:
« 1 duzy ananas

« 1 orzech kokosowej

- ciemnej rum*

« koniak*

« cukier trzcinowej
Rozbi¢ skorupe orzecha kokosowego i wyla¢ sok. Usunac
skorupe i przepusci¢ kawatki migzszu orzecha przez
sokowiréwke. Wla¢ przez otwér wsadowy szklanke wody
lub soku kokosowego, aby wyptukaé miazsz i otrzymac w
ten sposob mleko kokosowe. Opréznic sitko. Obra¢
ananasa ze skorki, pokroi¢ na kawalki i przepuscic¢ przez
sokowirowke.
Wypetni¢ shaker do jednej trzeciej wysokosci skruszonym
lodem. Wla¢ #10 soku ananasowego, 39 mleka
kokosowego, 2/;o rumu, 1/1¢ koniaku i doda¢ cukier
trzcinowy. Wstrzasna¢ energicznie i podawac.

SANTA SUZE
Sktadniki:
« Suze*
« Tequila*
« 5 morele

Usuna¢ z moreli pestki i przepusci¢ morele przez
sokowiréwke. Wymiesza¢ #10 Suze, 2o Tequili i #10 nektaru
morelowego. Wymiesza¢ i podawac.

KOKTAJL ZACHODZACE SLONCE

I

Sktadniki (na 2 szklanki):

« 2 matych pomarariczy

- Y2 cytryny

+450 g truskawek

« 10 cl wina Muscat*

« 2 tyzki cukru pudru
Wycisna¢ sok z owocédw cytrusowych. Wymieni¢
wyciskarke do owocéw cytrusowych na wyciskarke do
przecieréw. Umy¢ truskawki i usunac szyputki, a nastepnie
przygotowac sos coulis. Wymiesza¢ w shakerze sok z
cytrusow, sos truskawkowy, wino Muscat i cukier puder.

Podawac¢ mocno schtodzony.

* Naduzywanie alkoholu jest niebezpieczna dla zdrowia. Pij z umiarem.

KOKTAJLE NA BAZIE MLEKA
MILKSHAKE Z WYSP
Sktadniki:
1 dojrzata biata brzoskwinia ,
- I mango

- 100gananasa

« Y5 litra zimnego mleka
Umy¢ i wytrze¢ brzoskwinie. Usung¢ pestke. Obra¢ mango i
ananasa i pokroic ich na kawatki. Zachowac kilka kawatkow
na szasztyki do dekoracji szklanek. Przepusci¢ kawatki
owocdw przez sokowirédwke. Doda¢ bardzo swieze mleko i
od razu podawac.

KIWI Z MLEKIEM
Sktadniki:
- 5 kiwi .@
+ 100 g malin 4
+50g cukru

« Y2 litra mleka
Kiwi obrac ze skorki i pokroi¢ na kawatki. Przepusci¢
migzsz przez sokowiréwke. Wytrze¢ maliny wilgotnym
papierem absorbujacym. Zmiksowa¢ je recznym
mikserem dodajac cukier i mleko. Wymiesza¢ z sokiem z
kiwi. Podawac z lodem w zmrozonej szklance.

SLODKOSC

Sktadniki:

« 5 dojrzate gruszki

« 1 jabtko Granny Smith

+4 cl syropu mietowy

« ¥ litra mleka

- Swieze liscie miety
Umy¢ jabtka i gruszki. Pokroi¢ ich na kawatki i przepusci¢
wszystko przez sokowirédwke konczac na jabtko.
Wymiesza¢ z mlekiem. Whozy¢ kostki lodu do kieliszkow.
Wla¢ najpierw syrop mietowy, a nastepnie mieszanke soku
owocowego i mleka. Udekorowac lisciem swiezej miety.

133



134

JOGURT MALINOWY

Sktadniki:
+300 g malin N

=

« 1 duzy bukiet czerwonych winogron

+ 300 g kremowego jogurtu

« 100 ml mleka

- V5 tyzeczki biatego pieprzu

« 2 fyZzeczki miodu
Przygotowac sos z malin (odtozy¢ kilka malin do dekoracji).
Umy¢ winogrona i usung¢ szyputki, a nastepnie przepuscic¢
winogrona przez wyciskarke do przecieréw. Odla¢ okoto
100 ml sosu malinowo-winogronowego i wymieszac
reszte trzepaczka z jogurtem, mlekiem, pieprzem i
miodem.
Przetozy¢ odlany wczeséniej sos do 4 niskich kieliszkéw i
wlac delikatnie na wierzch mieszanke z jogurtu.
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index | Piéce /Part | Désignation Descnription
1 27 391 | TETE COMPLETE CENTRIFUGEUSE JUICE EXTRACTOR COMPLETE HEAD
2 39 990 | ENS POUSSOIR PUSHER ASSEMBLY
3 39 989 | COUVERCLE LID
4 39 992 | PALE PRESS COULIS PRESS COULIS TOOL
5 39 838 | PANIER CENTRIFUGEUSE JUICE EXTRACTOR BASKET
6 39 841 | ENS. CUVE BOWL ASSEMBLY
7 39 993 | ENS. TIGE SECURITE SAFETY ROD ASSEMBLY
8 39 995 | BEC VERSEUR INOX STAINLESS STEELS POUT
9 39 997 | ENS. SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
10 101 208 | CAPSULE CACHE VIS BOLT COVER
11 501 010 | BAGUE ETANCHEITE SHAFT SEAL
12 104 122 | GRILLE DE VENTILLATION VENTILATION GRID
13 39 999 | PLAQUE FRONTALE FRONT PLATE
14 39 998 | ENS. TABLEAU COMMANDE CONTROL PANEL ASSEMBLY
15 39 877 | ENS. SECURITE SAFETY ASSEMBLY
16 39 876 | ENS. CLAVETTE PLASTRON (x2) PANEL KEY ASSEMBLY
17 105 167 | SPATULE SPATULA
18 27 392 | ENS. PRESSE-AGRUMES JUICER ASSEMBLY
19 39 996 | PRESSE-AGRUMES COMPLET COMPLETE JUICER ASSEMBLY
20 39 839 | GRAND CONE PRESSE-AGRUMES JUICER LARGE CONE
21 39 840 | PETIT CONE PRESSE-AGRUMES JUICER SMALL CONE
22 39 994 | PANIER PRESSE-AGRUMES JUICER BASKET
23 504 229 | ROULEMENT MOTEUR SUPERIEUR 6002 2RS UPPER BALL-BEARING 6002 2RS
24 600 457 | ROULEMENT MOTEUR INFERIEUR 6201 2RS LOWER BALL-BEARING 6201 2RS
25 117 610 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
26 101 106 | CAVALIER SERRE CABLE POWER CORD CLIP
27 101 097 | CONDUIT VENTILATION VENTILATION BAFFLE
28 101 099 | TAMPON AMORTISSEUR ABSORBER
29 29 905 | ENS. SOCLE BASE ASSEMBLY
30 39 928 | PIED (x4) FOOT (x4)
A CABLE D'ALIMENTATION POWER CORD
M MOTEUR MOTOR
X CONDENSATEUR DE DEMARRAGE STARTING CAPACITOR
Y RELAIS DEMARRAGE MOTEUR MOTOR STARTING RELAY
Machine Voltage A M X Y
55 042 AUST 240/50/1 39 891
55 041 UK 39 889
55 046 CH 39893 39 849 500 289
55 047 DK 230/50/1 39892 600 018
55 040 39 888
55 044
55 034 SAU 220/60/1 39 889 39 850 504 674
55 054 BRA 39 843
55 045 120/60/1
55 049 JAP 100/50-60/1 39 890 39 851 603 669 500 296
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C40A

SCHEMA ELECTRIQUE

100V/50-60Hz - 120V/60Hz - 220V/60Hz - 230V/50Hz 1~
ELEKTRISCHES SCHALTBILD

ELECTRIC DIAGRAM

Frangais English Deutch

CD | Condensateur de démarrage Starting capacitor Anlasskondensator

EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase

EP Phase principale Main phase Hauptphase

KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais

MA | Interrupteur MARCHE / ARRET / PULSE| CON / OFF / PULSE switch | Stop / Betriebsschalter / Impulsschalter]
MO | Moteur monophasé Single phase Motor Motor einphasig
PTO | Protecteur thermique du moteur Motor thermal protector Motorthermoschutz

SW | Interrupteur sécurité couvercle Lid safety switch Schalter zur Deckelsicherheit
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