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OMEZENI ZARUKY POSKYTOVANE FIRMOU ROBOT-COUPE s.N.c.

Zaruka na pristroj ROBOT-COUPE je
platna jeden rok ode dne jeho
zakoupeni: tuto zaruku muze
uplatinovat pouze prvni kupuijici, to
znamena distributor nebo dovozce.
Jestlize jste koupili pristroj ROBOT-
COUPE u distributora, poskytuje
zaruku na Vas pristroj distributor
(ovéite podminky této zaruky s
Vasim distributorem).

Zaruka, poskytovana firmou
ROBOT-COUPE, nenahrazuje zaruku
distributora, ale v pripadé
nemoznosti uplatnit zaruku u
distributora, mize byt zaruka
ROBOT-COUPE uplatinovana s
urcitymi vyhradami a na nékterych
trzich.

Zaruka ROBOT-COUPE s.N.c. se
vztahuje pouze na vady spojené s
materialem a/nebo montazi
pristroje.

ZARUKA ROBOT-COUPE s.N.c. SE
NEVZTAHUJE NA DALE UVEDENE
PRIPADY:

1 - Jakékoliv poskozeni, zpisobené nespravnym
nebo nevhodnym pouzivanim, pddem pristroje
nebo jakékoliv podobné poskozeni, zplisobené
nebo souvisejici s neodpovidajicim provadénim
pokynl (nespravné provedend montaz, chyba
v pouzivani, nespravné cisténi a/nebo udrzba,
nevhodné umisténi...).

2 - Naklady na nabrouseni a/nebo na vyménu
riznych prvkd, ze kterych se skladaji noze,
otupené noze, poskozené nebo opotiebované
noze po urcité dobé pouzivani, ktera mlze byt
povazovana za normalni nebo vyjimecnou.

3 - Dily anebo naklady na praci, potfebné pro
vyménu nebo opravu diskl, nozl, ploch,
upinacich soucasti anebo poskvrnénych, poskra-
banych, poskozenych, zdeformovanych nebo
odbarvenych pfislusenstvi.

4 - Jakakoliv uprava, doplnéni anebo oprava,
provedené nekvalifikovanou anebo firmou k tomu
neopravnénou osobou.

5 - Doprava pfistroje do servisu.

6 - Naklady na pracovni silu na instalaci a zkou-
Seni novych dild nebo pfrislusenstvi (nadoby,
disky, noze, pfipevnéni) svévolné vyménénych.

7 - Néklady souvisejici se zménou sméru otaceni
trifazovych elektromotorl (za zménu je
odpovédny ten kdo ji provadi).

8 - SKODY VZNIKLE PRI DOPRAVE. Za jakékoliv
vady, viditelné nebo skryté, nese odpovédnost
dopravce. Zakaznik o nich musi informovat
dopravce i odesilatele ihned po doruceni zbozi
anebo ihned jakmile vady zjisti, pokud se jedna o
skryté vady.

UCHOVAVEJTE VSECHNY ORIGINALNI KARTONY A
OBALY, které budou vyzadany za ucelem
inspekce dopravce.

Zaruka ROBOT-COUPE s.N.c. se vztahuje pouze
na nahradu vadnych dilt nebo pfistroji ROBOT-
COUPE s.N.c. Firma ROBOT-COUPE s.N.C., ani zadna
z jejich filidlek nebo pfidruzenych spolecnosti,
Zadny distributor, obchodni zastupce, zaméstnanec
nebo pojistovaci agent, nemohou byt volani k
odpovédnosti za $kody, ztraty nebo nepfimé
naklady, souvisejici s pfistrojem anebo s nemoz-
nosti jej pouzivat.




DULEZITE POKYNY

A POZOR
TYTO POKYNY PECLIVE ULOZTE

POZOR: Abyste predesli zranénim (elektrickym proudem anebo jinym zranénim...) a hmotnym skodam, zpiisobenym nespravnym
pouzivanim Vaseho pristroje, si pozorné prectéte dale uvedené pokyny a bezpodminecné je dodrzujte. Pre¢tenim této prirucky
se lépe seznamite s Vasim pristrojem, coz Vam umozni pristroj spravné pouzivat. Prectéte si veskeré zde uvedené instrukce a
dejte je také precist viem, kdo by mohli pristroj pouzivat.

VYBALENI

® Pfistroj vyjméte opatrné z obalu a vyjméte také
viechny krabice nebo kartony, obsahujici pfislusenstvi

nebo specifickd zatizeni

INSTALACE

® Doporucujeme Vam postavit pfistroj na dokonale

pevny podklad.

PRIPOJENI K SITI

® Vzdy ovéfte, ze druh proudu Vasi elektrické sité
odpovida oznaceni na Stitku bloku elektromotoru a
Ze pfistroj bude snaset prochazejici proud.

® Pristroj musi byt bezpodmine¢né uzemnén.

MANIPULACE

® S disky nebo nozi manipulujte opatrné, jsou to fezné

nastroje.

MONTAZNI POSTUP

® Dodrzujte jednotlivé faze montazniho postupu (viz
str. 117) a ujistéte se, Ze jsou vSechna pfislusenstvi
spravné umisténa.

POUZIVANI
® Nikdy nezkousejte zrusit ochranné a bezpeénostni
systémy.
®* Nikdy nevkladejte zadny pfedmét dovnitf
pracovniho prostoru.
® Nikdy neposouvejte zpracovavané produkty rukou.
® Pristroj nepfetézujte.
® Nikdy neuvadéjte pfistroj do chodu naprazdno.

CISTENI
® 7 bezpecnostnich dlvodu pfistroj vzdy vypnéte
dfive nez jej zacnete distit.
® Po ukonceni prace vzdy pfistroj a viechna jeho
pfisludenstvi systematicky vycistéte.
® Nevkladejte blok elektromotoru do vody.

® Hlinikové dily Ccistéte specidlnim dcisticim
prostiedkem uréenym pro hlinik.

® Pro ¢isténi plastovych dill nepouzivejte prilis
zasadity cistici prostredek (s pfilis silnym obsahem
sody nebo ¢pavku).

® VV zadném piipadé nemuze byt firma Robot-Coupe
voldna k odpovédnosti v pfipadé nedodrZeni
uzivatelem zakladnich pravidel ¢istoty a hygieny.

UDRZBA
® Pfed jakymkoliv zdsahem na elektrickych ¢astech
bezpodminec¢né pfistroj odpojte od sité.

® Pravidelné kontrolujte stav tésnéni nebo krouzk( a
spravnou funkci ochrannych prvka.

e Udrzba a kontrolni prohlidka pfislusenstvi musi byt
provadény obzvlast peclivé, jsou-li v pfipravovanych
smésich obsazeny korozivni latky (kyselina
citronova...).

® Pfistroj nepouzivejte, jsou-li poskozeny pfivodni
kabel anebo zastr¢ka, nefunguje-li pfistroj normalné
anebo byl-li jakkoliv poskozen.

® Nevahejte se obratit na Vase Oddéleni udrzby,
zjistite-li jakykoliv problém.
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STALI JSTE UZIVATELI
AUTOMATICKEHO SITA
C40

Stabilné a robustné automatické sito C 40, je
idealni pro instancni vyrobu pfipravu protlak( a

ovocné a zeleninové stavy.

Zelenina a ovoce, zejména cerstvé, dodavaji
organismu vitaminy, minerdly a vldkna, nezbytné
pro nade zdravi. Zelenina obsahuji pfedevsim
minerdlni soli, zatimco ovocné 3tavy dodavaji

energii, diky obsazenym vitamintm.

MINERALNI SOLI

Mineralni soli jsou v pokrmech obsazeny
nerovnomerne.

Nékteré minerdly, jako draslik, hof¢ik, sira,
chlorid sodny (sl) jsou Siroce zastoupeny a
rliznoroda strava jich obsahuje vzdy dostate¢né
mnozstvi. U nékterych minerdlu je ale dobré
znat pokrmy, které jsou na né bohaté.

Vapnik : Cerstva zelenina a ovoce.
Fosfor :susena zelenina.

Draslik : ¢erstva zelenina.

Zelezo :3penat, petrzel.

Jéd :viechny rostliny.

TABULKA VITAMINU OBSAZENYCH V OVOCI

Vitaminy B1 C A D
Merunka o o .
Ananas ° ° .
Cerny rybiz . . .
TreSnové ° ° . .
Citrony o o . o
Jahody o o .
Malina ° ° °
RybiZ ° ° (]
Kivi ° ) ° °
Melouny o o o
Moruse ° ° ° °
Pomerance . . . .
Grapefruit . . o o
Broskve o o .
Hrusky o o o
Jablka . . .
Sliva ° ° .
Vino . . .

TABULKA VITAMINU OBSAZENYCH V ZELENINE

Vitaminy B1/B6 A E K
Chrest °
Mrkev . .
Celer- nat
Celer - hliza
Zeli

Okurky

Cukiny

Reficha
Stérbak

Spenat

Fenykl
Hladvkové salaty
Repa

Cibule

Petrzel

Paprika

Rajcata

Jednoducha konstrukce pfistroje umoznuje velmi
snadno sejmout a opét nasadit jednotlivé ¢asto pou-
zivané dily a tim usnadnit jejich udrzbu a ¢isténi.

Ve snaze usnadnit Vam Vasi praci jsme v této pfirucce
rozlozili popis montaze na jednotlivé operace.

Tato pfirucka obsahuje dulezité informace, které
byly vypracovany tak, aby investice, které
uzivatel vlozil do odstfedivky, mu pfindsely co
nejvétsi zisk.

Proto Vam viele doporucujeme, abyste si
pfirucku pozorne precetli pfed uvedenim
pristroje do chodu.

UVEDENI PRISTROJE
DO CHODU

Drive nez pfistroj pfipojite, ovéfte, zda druh proudu
Vasi elektroinstalace odpovida proudu uvedenému
na Stitku motoru.

Automatické sito C 40 je dodavané s napajecim ka-

belem ukonc¢enym jednofdzovou zastrckou.

Je-li pristroj posSkozen, nesmi byt uvadén do
chodu.

PRISTROJ MUSIi BYT BEZPODMINECNE
UZEMNEN (RIZIKO ZABITi
ELEKTRICKYM PROUDEM).




MONTAZNI POSTUP

C40 : 3PRISTROJEV 1

1) Postavte pfistroj blokem
motoru proti sobé.

fobot é’coupe* E
Ca @ ®

2) Nastavte nadobu na blok motoru a otocte jej zleva

doprava, dokud se blokovani.

robot ¢ coype*
Can o e

] §

* FONKCE NA PRIPRAVU PROTLAKU

3) Umistéte koS odstre-
divky na osa motoru.

4) Vlozte lopatku do kose
odstredivky pro pfipravu
¢irého dzusu.

5) Postavte viko na na-
dobu a otocte jej zleva do-
prava, dokud se blokovani.

robot ¢ coupe' |

6) Umistéte naddobu pod
hrdlo vytoku 3tavy.
Stisknéte zelené tlacitko.

7) Uvést ovoce a zeleniny a
doprovazet se posunovac.

Zastavte pfistroj stisknutim Cerveného tlacitka,
vycCkejte do uplného zastaveni pfistroje a teprve
potom oteviete viko.

* FONKCE ODSTAVNOVAC

3) Radné ko3 odstfedivky
na nadobu a otocte jej
zleva doprava, dokud se
blokovani.

4) Vyberte kuzel odpovida-
jici velikosti vasich citru-
sovych plodu. Velky kuzel
musi byt vzdy zaklapnut
na malém kuzeli.

5) Umistéte kuzel na osa
motoru

6) Umistéte nddobu pod
hrdlo vytoku S$tavy.
Umistéte ovoce na kuzel a
lehce pritlacte.

7) Stisknéte zelené tlacitko
a potom lehce tla¢te na
ovoce az do uplného
vymackani $tavy.

8) Po ukonceni operace zastavte pfistroj stisknutim
Cerveného tlacitka, vyckejte do uplného zastaveni

pfistroje a teprve potom otevrete viko.
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* FONKCE ODSTREDIVKA

3) Vlozit ko$ odstiedivky
na naddobu. (Po kazdém
pouziti odstrante zbytky
ovoce, které zUstaly v kosi.)

4) Umistéte viko na
nadobu a otocte jej zleva
doprava, dokud se
blokovani.

5) Pfipravte si ovoce a zeleninu.

6) Umistéte nadobu pod
hrdlo vytoku 3tavy.

Uvést do chodu pfistroj
stisknutim zeleného
tlacitka.

7) Kousky ovoce a zeleniny vkladejte po malych

davkach.
140

Pomoci posunovace
usnadnujte jejich pohyb
smérem dolu.

Po ukonéeni operace
zastavte pfistroj stisknutim
cerveného tlacitka.

RADY
DO UZIVANI

® Pfed prvnim pouzitim nového pfistroje se
doporucuje ocistit vSechny dily, které jsou ve styku
s potravinami.

® Pied prvnim pouzitim doporucujeme pfistroj
nékolikrat proplachnout teplou vodou, do které
budou pfipadné pfidany dva oloupané citrény,
nakrajené na kousky. Nyni je vas pfistroj pfipraven
k pouziti.

® Doporuc¢ujeme vam, dfive nez vlozite produkty,
uvést pristroj do chodu a umistit nddobu pod
hrdlo vytoku 3tavy.

® Nenaplnujte pfistroj pfilis rychle.

A PO ZOR A\ DULEZITE UPOZORNENI

Ovoce a zeleninu pfed pouzitim fadné
ocistéte, abyste odstranili vSechny stopy
po pripadné drivéjsi upravé. Nakrajejte jej
na kousky dostatec¢né malé aby snadno
vkladat do plniciho zlabu.

® Nez vlozite citrusové plody do plniciho Zlabu,
nejprve je oloupejte.

® Oloupejte a odstrante jddra z ovoce a zeleniny se
silnou slupkou (napf. ananas, atd.) a velkymi jadry
(napt.: meloun). Vsechna ovoce s peckami musi
byt vzdy pfedem vypeckovana.

® Kousky ovoce a zeleniny vkladejte do plniciho
zlabu po malych davkach.

® Pomoci posunovace usnadnujte pohyb smérem
dold ovoce nebo zeleniny. Optimalni uc¢innosti
dosahnete lehkym tlakem, tak aby ovoce nebo
zelenina mély ¢as byt dobfe zpracovany na
krouhadle.

® Nakonec nechejte pfistroj bézet jeSté nékolik
vtefin na prazdno, dokud z néj nevytece viechna
vytla¢end Stava.

® Pokud zjistite béhem pouzivani, ze se automatické
sito dostava do vibrace, vypnéte ji a vyprazdnéte
plnici kos. Nerovnovdha mze byt zplUsobena
nerovnomérnym rozlozenim zbytkd po

odstfedéni. Normalné pokracujte v praci. Zanasi-li

se hubice, vypnéte pfistroj, vyplachnéte nddobu a

pokracujte normalné v praci.

Ovéite, ze je mozné Cistit plastové dily
odmastovacem. Nékteré silné zasadité cistici
prostiedky (napftiklad se silnou koncentraci
sody nebo ¢pavku) jsou absolutné neslucitelné
s nékterymi plasty a rychle je nici.




A\ DULEZITE UPOZORNENI

Nikdy nevkladejte blok motoru do vody nebo
jinych kapalin a nestrikejte na néj!

Necistéte pristroj proudem vody.

Je-li tfreba, otfete blok motoru mokrym
hadrem.

Po kazdém cisténi pristroj opét kompletné
smontujte.

TECHNICKE
CHARAKTERISTIKY
e VAHA
Netto Brutto
Automatické sito C 40 9,2 kg 10,4 kg

¢ ROZMERY (v mm)

A 645
B 165
C 280
D 210

e PRACOVNI VYSKA

Doporucujeme Vam umistit automatické sito C 40 na
pevnou pracovni plochu, tak aby byla vyska horniho
okraje nadobi mezi 1,20 ma 1,30 m.

¢ HLADINA HLUKU

Stala ekvivalentni hladina akustického tlaku za
chodu naprazdno automatického sita C 40 je niZsi
nez 70 dB (A).

* ELEKTRICKE CHARAKTERISTIKY

Rychlost Vykon Intenzita
Motor ot/min) | (W) (0
230V /50Hz 1500 500 43
115V /60Hz 1800 500 8,0
220V /60 Hz 1800 500 43
BEZPECNOST

Se pristroj uvede do chodu, je-li sprdvné umisténo
viko. Otevrieni vika ma za nasledek zastaveni mo-
toru nebo stisknutim ¢éerveného tlacitka.

Chcete-li uvést pfistroj opét do chodu, staci opét
zajistit viko nebo stisknout zelené tlacitko.

Tyto pfistroje jsou vybaveni tepelnou ochranou,
ktera automaticky zastavi elektromotor v pfipadé
pfilis dlouhého pouzivani nebo pfi pretizeni.

V tom pfipadé vyckejte vychladnuti pfistroje a opét
jej zapnéte.

Je zakazano pracovat bez posunovace a zasouvat

do plniciho otvoru jakykoliv tuhy predmét.

Nikdy nevytahujte zastréku ze zasuvky tahem za
kabel anebo vlhkou rukou.

A PRIPOMENUTI

Nikdy nezkousejte zrusit ochranné a bezpec-
nostni systémy.

Nikdy nevkladejte zadny pfedmét dovnitf pra-
covniho prostoru.

Pristroj nepretézujte.

Aby nedoslo k urazu nebo
poskozeni pristroje, je
bezpodminecné nutné
podavat ovoce a zeleninu

jen a pouze k tomu ucelu
uréenym posunovacem.
Nikdy ne rukou anebo
jakymkoliv predmétem!

W PRIPADU PROBLEMU

PRICINY A/NEBO
NAPRAVNA OPATRENI

PRIZNAKY

Pristroj nefunguje. - Pfipojte pfistroj k siti.

- Zapnéte/vypnéte spinac.

- Nejprve zkontrolujte
pojistky na vasi instalaci.

- Zkontrolujte, zda je
nadoba a viko jsou

spravné umistény.

Na posunovac je tfeba silné
tlacit.

- Ko$ odstredivky je
pfeplnén. Je potieba jej
vyprazdrovat.

Vibrace pfistroje. - Kos$ odstredivky je
preplnén. Je potieba jej

vyprazdrovat.
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NORMY

PRISTROJ ODPOVIDA:

® Aux exigences essentielles des directives europé-
ennes suivantes et aux législations nationales les
transposant :

- Directive "Machines" 2006/42/CE,

- Directive "Basse-tension" 2006/95/CE,

- Directive "Compatibilité Electromagnétique”
2004/108/CE,

- Réglement Cadre "Matériaux et objets en contact
avec des denrées alimentaires" (CE)
N° 1935/2004

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

-Directive "Réduction des
Dangereuses" (RoHS) 2002/95/CE,

- Directive "DEEE" 2002/96/CE,
-60335-1 (ed.3);am1;am?2,
-60335-2-64 (ed.2);am1

-EMC: CISPR 14-1:00, CISPR 14-2:97,
-IEC61000-3-2:00,
-IEC61000-3-3:94 + A1:01,

-EN 55014-1:00, EN 55014-2:97,
-EN 61000-3-2:00,

-EN 61000-3-3:95+ A1:01

Substances

¢ LEGENDY DO RECEPTY:

(@P Funkce Odstredivka

|

@ Funkce Odstavnovac

Funkce Automatického sita

RECEPTY

Zelenina a ovoce nabizeji nekonecné moznosti
pfipravy smési 100% pfirodnich Stdv. Nechejte
volny prichod vasi fantazii...

PROTLAK A OMACKY

KLASICKY RAJSKY PROTLAK

Soucdstky (pro 72 litru protlaku po zhoustnuti):
« 1 kg rajcat

« 2 polévkové IZice olivového oleje
« 2 kdvovych IZi¢ky cukru =
« 2 strouzky cesneku

« tymidn nebo Cerstvou bazalkou

- sul, pepr

Omyta rajcata nakrajejte na kousky, zpracujte je v odstfe-
divce pro ptipravu hustého dZusu a nechejte odpocinout.
Ve velké pénvi, zalijeme olivovym olejem, pfidame rajsky
protlak, prolisovany ¢esnek hrebicek, tymian nebo ba-
zalka a cukru. S0l a pepf podle vasich predstav.

Nechejte zhoustnout na mirném ohni po dobu pfiblizné
30 minut. Je-li tfeba, dochutte.

Velmi chutny s cerstvymi téstovinami, tento protlak ma-
Zete pouzit téz pfi pfipravé pizzy, v tom pfipadé jej ne-
chejte vice zhoustnout.

Doporuéeni: Rajsky protlak pFipravujte ve velkém
mnozZstvi v dobé sklizné rajéat a zmrazte jej

PROTLAK Z GRILOVANYCH PAPRIK S

OLIVOVYM OLEJEM
Soucdstky (pro 30 cl): CcS
- 1 paprika
« 2 Zluté papriky

« 2 polévkové IZice olivového oleje

« 1 strouZek cesneku

- sul, pepr
Predehfiejte troubu v poloze gril. Umyjte a osuste papriky.
Umistéte je na alobal na grilovani, asi doprostfed vysky
trouby. Pravidelné jimi otécejte, tak aby byly opecené po
vsech strandch, coz bude za pfiblizné 45 minut. Vyjméte
papriky z trouby a nechejte je mirné vychladnout, aby
byly vlazné.
Odstrante stopky dokud jsou papriky jesté teplé (za tepla
se stopky snadno oddéli), Nakrdjejte papriky na vétsi kusy,
neodstranujte jaderniky, papriky neloupejte (ledaze by
byla slupka pfipalend) a zpracujte je v odstfedivce pro
pfipravu hustého dzusu. Pfidejte olivovy olej, rozdrceny
strouzek cesneku, dochutte, je-li tfeba a promichejte.
Poddvejte protlak teply, nap¥fiklad s peceni nebo
s Cerstvymi téstovinami anebo studeny, s tatarskym
biftekem z lososa.

JAHODOVA ZALIVKA S DEZERTNIM VINEM

Soucdstky (pro 50 cl):
+200 g jahod
« 1 citrén
« 4 polévkové IZice medu
+90 g cukru
« 50 cl Cétes du Rhéne*

Omyjte citron a oloupejte jej. Vino s citronem a cukrem
pfivedte k varu. Na prudkém ohni nechejte polovinu
objemu vyvafit a potom cekejte az smés vychladne,
pfiblizné 1 hodinu. Mezitim omyjte jahody, odstrafite z
nich stopky a zpracujte je v odstfedivce pro pfipravu
hustého dzusu. Smichejte jahodovy dzus s medem a
pfevafenym vinem.

Takto pfipravena zalivka je velmi chutna na ovocném
salatu. Na kosticky nakrajené ovoce muzete nechat nasak-
nout v zalivce po dobu asi 1 hodiny pred podavanim,
chut ovoce se tim zvyrazni.

* Konzumace alkoholu poskozuje zdravi. Konzumovat s mirou.



SLADKE RADOSTI

PENA Z BiLE COKOLADY A PASSIFLORY

Soucdstky:
+ 200 g bilou ¢okolddu
« 5 passiflory
«4 vejce
« 125 g slehacky
«75g cukru
« listky mdty

L

Rozkrojte 4 passiflory (plody mucenky jedlé), Izickou
vyberte duZinu a zpracujte ji v odstfedivce pro pfipravu
hustého dzusu. Ve vodni lazni roztavte bilou ¢okoladu.
Mimo hofék pfidejte do roztavené ¢okolady 60 g duZiny
passiflory a 4 Zloutky a dobfe zamichejte. Pfidejte
Slehacku. Z bilkd uslehejte tuhy snih a pfidejte 75 g cukru.
Snih s cukrem lehce vmichejte do smési. Pénu dejte ihned
do malych pohérkl a ulozte do lednicky na minimalné 4
hodiny.

Pred podavanim rozdélte do jednotlivych poharkd zbyva-
jici ovocnou duzinu nakonec a ozdobte listky maty.
Doporuceni pro zdobeni: duzinu passiflory (i se zrny)
vlozte mezi 2 vrstvy pény z bilé ¢okolddy.

JABLECNE A MALINOVE SUFLE

Soucdstky:
+200 g malin
« 1 jablko
« 2 bilky vajecny
+80 g cukru
+20 g mdsla
» mouckovy cukr

G

N

Predehfejte troubu s termostatem na 7 a nechejte pfitom
plech na peceni asi v poloviné vysky.

Pieberte maliny. Omyté jablko nakrajejte na kousky.
Zpracujte v odstfedivce pro pfipravu hustého dzusu
nejprve maliny a potom jablko. Pridejte 2 IZice cukru a
nechejte odpocinout.

Dobfe vymazte maslem 4 individualni formicky na suflé a

vysypte je praskovym cukrem. Do kazdé formicky nalijte
1 1Zici hustého dzusu a nechejte odpocinout.

Z bilkd uslehejte tuhy snih a postupné pridavejte zbyvajici
cukr. Naslehanou smés lehce vmichejte do zbyvajiciho
hustého dZusu. Smési naplnte formicky do ptiblizné /3
jejich vysky. Po obvodu nozem oddélte smés od formicek,
aby se nepfrichytévala a suflé mohlo volné nabyvat na
objemu.

Polozte formicky na horky plech a vlozte je do trouby na
asi 10 minut, az je suflé dostatecné nadychané. Posypte
mouckovym cukrem a hned podavejte.

GRILOVANY ANANAS S EXOTICKOU ZALIVKOU

Soucastky:
« 1 ananas
)
« 1 malé mango
- 2 kiwi -

« 6 tyCinek konfitovaného pomerance

« 4 polévkové IZice surového titinového cukru

« 1 Cajovd IZicka skorice

+20 g mdsla

« strouhany kokosovy ofech

« listky mdty
Piedehtejte troubu v poloze na grilovani. Oloupejte
ananas a nakréjejte jej na platky o tlouStce 2 cm.
Nakrajejte tycinky konfitovaného pomerance na jemné
kosticky.
Platky ananasu polozte na plech do trouby vyloZzeny
papirem na peceni. Zalijte rozpuSténym maslem a
posypte kostickami pomerance. Posypte surovym tftino-
vym cukrem a skofici a nechejte grilovat po dobu asi 5
minut, az za¢ne cukr karamelizovat.
Oloupejte kiwi. Oloupejte mango, odstrarte pecku a
nakréjejte je na kousky. Zpracujte ovoce v odstfedivce pro
pfipravu hustého dzusu a pfidejte $tavu, vypecenou z
ananasu.
Grilované platky ananasu polozte na talife a polijte je
zalivkou. Posypte nastrouhanym kokosovym ofechem a
ozdobte listky maty.

Misto konfitovaného pomerance miiZete pouZit konfito-
vany citron.

SERBET
SORBET Z ANANASOVEHO MELOUNU SE
ZALIVKOU Z KIwI
Soucdstky: T
« 1 velky meloun @
« 5 clvina Muscat nebo
«30g cukru
« 1 limetka
* 4 kiwi

V kastrolu ohfejte cukr s 30 cl vody. Odstavte jakmile
zacne vafit a nechejte vychladnout.

Rozkrojte ananasovy meloun na 2 poloviny, odstrante jadra
a oloupejte jej. Nakrajejte meloun na kousky o velikosti
odpovidajici vstupnimu otvoru a zpracujte jej v odstredivce
pro pfipravu Cirého dzusu. Pfidejte vymackanou limetku,
dezertni vino Muscat a sirup z cukru. Nalijte smés do zmrzli-
novace a nechejte zmrazit po dobu pfiblizné 25 minut.
Mezitim oloupejte kiwi, nakrajejte je na kousky a zpracujte
je v odstredivce na pfipravu ¢irého dzusu nebo hustého
dZusu. Pfed podavanim nalijte do pohard dzus z kiwi a do
kazdého poharu vlozte 2 kulicky melounového sorbetu.
Pripadné ozdobte cervenym ovocem a listky madty.

DZEM A OVOCNE MARMELADA

JABLECNE ZELE SE SKORICi A CITRUSOVYMI
PLODY

®.&

Soucdstky:

« 1,5 kg jablek Granny

« 1 kg cukru

« 1 citrén

« 1 pomerant¢

« 1 ¢ajovd IZicka skorice
Omytd jablka nakrajejte na kousky (neloupejte je a neod-
strafujte jaderniky). Polovinu mnozstvi jablek zpracujte v
odstredivce pro pfipravu ¢irého dzusu, vyprazdnéte kos a
zpracujte druhou polovinu. Vymackejte $tavu z pome-
rance a citronu pomoci nastavce pro lisovani citrusovych
plodu a pfilijte tuto Stavu ke stavé z jablek.
Zvazte stavu.
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Nalijte stavu do kastrolu na zavareninu, posypte 2 polév-
kovymi Izicemi cukru a dfevénou vafeckou zvolna
michejte. Nechejte povafit po dobu 3 minut za neusta-
Iého michani a pfidavejte pfitom zbyvajici cukr.

Pridejte stejné mnoZstvi cukru a jednu kavovou lzi¢ku
skofice. Pfivedte k varu a za neustalého michani nechejte
varit na prudkém ohni po dobu 3 minut. lhned nalévejte
do sklenic.

Jak se presvédcite, Ze Zelé houstne: nechejte ukdpnout
kapku Zelé na velmi studeny talif, musi okamzité zhoust-
nout.

ZELE BONBONY Z MANGA A MALINE

Soucdstky (MnozZstvi na pFibl. 60 bonbonii):

)
-2manga ‘,
+350g malin

« 1+ 1 ofiSek mdsla

« 275+ 275 g prdskového cukru
Oloupejte a vypeckujte manga, nakrdjejte je na kousky a
zpracujte je v odstiedivce pro pfipravu hustého dzusu.
Zvazte a nechejte odpocinout 300 g duziny manga.
Vycistéte kos odstredivky, preberte maliny a zpracujte je v
odstfedivce pro pfipravu hustého dZzusu. Zvazte a
nechejte odpocinout 300 g malinového dZusu.
Duzinu manga dejte do kastrolu se silnym dnem a
pfidejte 3 |Zice vody.
Husty dZus posypte 3 polévkovymi IZicemi cukru a lehce
jej pfitom promichavejte drevénou vareckou.
Pfidejte 125 g cukru a ofiSek masla, za stalého michani
pfivedte k varu, pridejte jesté jednou 125 g cukru a vaite
dalazdo 110°C.
Ilhned lijte vrstvu mangového zelé asi ¥> cm silnou do
formy s plochym dnem a nechejte zkrystalizovat.
Mezitim si pfipravte malinové Zelé, stejnym postupem, ze
300 g malinové duziny.
Ihned nalijte malinové Zelé na zkrystalizované mangové
zelé. Nechejte ztuhnout v chladu po dobu 24 hodin.
Vyklopte z formy, pocukrujte po obou stranach a nakra-
jejte na kosticky (3 x 3 cm), které od sebe oddélte a
béhem 1 noci nechejte vyschnout.

OVOCNE KOKTEJLY
SLUNECNI DZUS
Souddstky: a @
- 1 velky ananas = 9 g
+ 2 malé pomerance

« 1 snitka Cerstvé mdty
Oloupany ananas nakrdjejte na kousky. Zpracujte kousky
v odstiedivce, do které je vkladejte vstupnim Zlabem.
Potom vymackejte stavu z pomerance pomoci nastavce
pro lisovani citrusovych plod(i a oba dzusy smichejte.
Ozdobte snitkou Cerstvé maty.

SLANE KOKTEJLY
GASPACHO
Soucdstky:
+ 500 g dobre vyzrdlych rajéat
« 1 okurka =
« 1 zelend paprika
« SGl a pepr

Oloupejte nahrubo okurku. Omyjte papriku a odstrante
jadernik. V3e vlozZte do odstfedivky, do které je vkladejte
vstupnim zlabem: nejprve rajc¢ata, potom okurku a nako-
nec papriku. Dobre promichejte, az docilite stejnorodou
jemnou strukturu. Ozdobte platky citrénu a podévejte s
celerovou soli a s pepfem.

OLYMPE STREDOVEKY KOKTEJL
Souédstky: Soucdstky: @
« 1 velky hrozen bilého vina (@, +300g mrkve g

« 1 Zluty citrén

« 3 velké pldtky ananasu
Omyjte hrozen vina a odstrante z néj zrnka. Oloupejte
ananas a ukrojte 3 silné platky i nakrajejte na kousky.
Zpracujte kousky v odstfedivce, do které je vkladejte
vstupnim zlabem. Vytlacte Stévu z citrénu.
Smichejte v Sejkru a koktejl podavejte dobfe vychlazeny.

PODZIMNI LISTI
Soucddstky:
« ¥4 [ vody N
4 meruriky
«4slivy
« 2 hrusky Williams

« V4 kdvové IZicky skorice

« Y2 citrénu
Omyjte a vypeckujte meruriky a $vestky. Hrusky nakrdjejte
na malé kousky a ihned je polijte citronovou stavou, aby
nezhnédly. Uvedte odstiedivku do chodu a vkladejte
ovoce plnicim Zlabem. Stavu prelijte do karafy, pfidejte
skofici a zamichejte. Podéavejte s ledem nebo bez ledu.

+ 200 g riZovych redkvicek

« trochu olivového oleje

- 1 Spetka soli
Odstrante nat fedkvicek a mrkve. Vlozte mrkev a
fedkvicky do odstiedivky. Pfidejte olivovy olej a s(l. Pred
podavanim dobfe promichejte.

JARNI KOKTEJL
Soucdstky:
« 6 mrkvi Q%Q
-4 chresténi g
« 3 kusy celerové naté

Umyjte a nakrajejte na kousky mrkev, chiest a celer
Vkladejte postupné do odstfedivky, zacnéte chiestem.
Tento majovy ndpoj je bohaty na vitaminy, zelezo, vapnik,
fosfor a sodik.

SLADKO-SLANE KOKTEJLY
KOKTEJL ,, JAK DOBRE VYPADAT“

Soucdstky:
4 velké mrkve
-4 zelend jablka =
« 1 limetka



Nakrdjejte jablka a mrkev na kousky. Oloupejte citron.
Zpracujte kousky v odstfedivce, do které je vkladejte
vstupnim zlabem.

AUTOMNE
Soucdstky:
«4rajéata @ a
« 1 citrén
« 1 hruska Williams
- pepr, stl

Umyjte a otfete rajcata a hrusky. Nakrdjejte jej na kousky.
Uvedte do chodu odstfedivku. Postupné vkladejte jedno-
tlivé ingredience zlabem. Pfidejte citrénovou stavu.
Dobfe zamichejte, hojné osolte a opepfrete.

ODPOCINKOVY KOKTEJL
Soucdstky:
« T ananas

- 1 cékus celerové naté
Oloupejte ananas a nakrajejte na kosticky. Celer umyijte a
nakrdjejte jej na kousky. Zpracujte kousky v odstfedivce,
do které je vkladejte vstupnim zlabem. Zamichejte a
ihned podavejte, aby zlstaly uchovany vitaminy. Koktejl
proti boleni hlavy.

KOKTEJLY S ALKOHOLEM
PINA COLADA
Soucdstky:
« 1 velky ananas

« 1 kokosovy ofech

« hnédy rum*

« koniak*

« titinovy cukr
Rozbijte kokosovy ofech a dejte stranou kokosovou stavu.
Odstrarite skofapku a zpracujte kousky kokosového ofechu
v odstredivce pro pfipravu ¢irého dzusu. Vstupnim zlabem
prilijte sklenici vody nebo kokosové stavy, duzinu tim
smocite a ziskate tak kokosové mléko. Vyprazdnéte kos.

Oloupejte ananas, nakrdjejte jej na kousky a zpracujte v
odstiedivce pro pfipravu ¢irého dzusu.

Dejte do Sejkru drceny led, do jedné tfetiny vysky. Prilijte
410 ananasové stavy, 3,9 kokosového mléka, 2/ rumu, 149
konaku a tftinovy cukr. Energicky zamichejte a podavejte.

SANTA SUZE
Souddstky: @
» Suze* 9
« Tekila*
« 5merunék

Vypeckujte merunky a zpracujte je v odstfedivce pro
pfipravu ¢irého dzusu. Smichejte #10, Suze, 2o Tekily a #10
merurikového dzusu. Smichejte a podavejte.

KOKTEJL ZAPAD SLUNCE
ISoucdstky (na 2 sklenice): @
2 malé pomerance @ Q.
« Y5 citron 2
+450 g jahod

« 10 cl vina Muscat*

+ 2 ¢ajovych IZice mouckového cukru
Vymackejte $tavu z citrusovych plodi a dejte ji stranou.
Nasadte misto nastavce pro lisovani citrusovych plodu
odstiedivku pro pfipravu hustého dzusu. Omyjte jahody,
zbavte je stopek a pfipravte z nich husty dzus. V Sejkru
smichejte stavu z citrusovych plodd, husty jahodovy dzus,
dezertni vino Muscat a mouckovy cukr. Koktejl podévejte
dobfe vychlazeny.

* Konzumace alkoholu poskozuje zdravi. Konzumovat s mirou.

MLECNY KOKTEJL

OSTROVNI ,,MILK SHAKE"

Soucdstky:
- 1 dobre zrald bild broskev
- I mango

+ 100 g ananasu
« Y2 | studeného mléka

Umyjte a otfete broskev. Vyjméte pecku. Oloupejte
mango a ananas a nakrajejte jej na kousky. Oddélte néko-
lik kouskll ovoce na dekoraci vasich poharu. Vkladejte
kousky ovoce do odstredivky. Pfidejte dobfe vychlazené
mléko a hned podavejte.

KIWI S MLEKEM
Soucdstky:
« 5 kivi =

+ 100 g malin

«50g cukru

« V5 I mléka
Oloupejte kiwi a vlozte duzinu do odstfedivky. Nakrdjejte
jej na kousky a vlozte do odstiedivky. Otfete maliny
vlhkym papirem z kuchynské role. Mixujte je ponornym
mixérem a pridavejte cukr a mléko. Smichejte se $tavou z
kiwi. Podavejte s ledem v ojinéné sklenici.

MATOVY KOKTEJL
Soucdstky:
« 5 zralych hrusek
« 1 jablko Granny Smith
«4 ¢l sirupu mdta
« 5 Imléka
« Listky Cerstvé mdty

Omyjte jablko a hrusky. Nakrajejte jej na kousky a vkla-
dejte do odstfedivky postupné, jablko vlozte jako
posledni. Misit s mlékem. Do sklenic vloZte kostky ledu.
Na dno sklenic nalijte matovy sirup a prelijte jej smési
ovocné stavy a mléka. Ozdobte cerstvym listkem maty.

MALINOVY JOGURT
Soucdstky:
+300 g malin

« 1 velkd hrozen cervenych hrozni

+ 300 g krémové jogurty
145
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+ 100 mI mléka

« Y5 Cajové IZicky mletého bilého pepre

« 2 ¢ajovych IZice medu
Pfipravte husty malinovy dzus (nechejte si nékolik malin
na zdobeni). Omyjte hrozen vina, oddélte jednotliva zrna
a zpracujte je v odstfedivce pro pfipravu hustého dzusu.
Oddélte priblizné 100 ml smési malinového a hroznového
dZusu a zbytek Slehejte metlou s jogurtem, mlékem,
pepfem a medem.
Husty dzus rozdélte do 4 nizkych sklenic a opatrné potom
dolévejte naslehanym jogurtem.
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Index | Piece/Part | Désignation Description
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 39 891
240/50/1
55 041 UK 39 889
55 046 CH 39 893 39 849 500 289
55 047 DK 230/50/1 39 892
55 040 600 018
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
39 890 39 851 603 669 500 296
55 049 JAP 100/50-60/1
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SCHEMA ELECTRIQUE

100V/50-60Hz - 120V/60Hz - 220V/60Hz - 230V/50Hz 1~
ELECTRIC DIAGRAM

ELEKTRISCHES SCHALTBILD

Francgais 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| CN / 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
-PTO gris / grey / grau - 100V/50-60Hz
= rouge / red / rot —120V/60Hz
cD bleu /blue/blau  ~220V/60Hz KD ALIMENTATION
blanc / white / weip ~230V/50Hz .Dl SUPPLY
violet / purple / violett STROMVERSORGUNG
S e
(‘) (5 noir / black / schwarz = N L
100V/50-60Hz / white / wei
| 120V/E0H2 blanc / white \Aielﬁo ——
brun / brawn / braun vert / green / griin
orange
NN, f
vert - jaune / green - yellow / grin - gel
MA 230v/50Hz|) oo fPuesPaEd
L brun / brown / braun
r—-
|
o i sSwW
i I
OFF ON
orange
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