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Plus les fruits sont mirs, plus ie jus est aromatique et abondant. 1l est

recommandé de mélanger des fruits:doux et des fruits acides (des

fraises et des groseilies o u _m,...vm. des pomimes et des poires

avec n.mm baies de sureau). Selo

recette, il est nécessaire de mettre
ant d'extraire ce dernier. Il

du mcnqm dans le récupérateur de‘jus,
N nozsm.i de remuer m<m=ﬁ ie mocsﬂmm@

afi 1 que le jus soit sucré de
. an_mqm soaommnm. . . .

Ne nmm S_oﬁmq de sucre voc_. _mm s.dé fruits d .mﬁ étre ::m:ms‘m-
ment z.mzmﬁoqamm en gelée. it's! ag seulem
rnaturité car ils contiennent n_m..
fruits riches en pectines; wq.owm:mm pomimes verte
miirs. Les quantités de sucre _=a5cmmm amnm le mw
s’appliquent aux jus de fruits préts a boire. Les jus n_m *E_Hm amc_m:n

&tre dilués 3 la consommation doivent contenir une quantité plus
importante de sucre. ,

Mettre en bouteille des jus de fruits pressés ou obtenus a froid et
faire chauffer au bain-marie & 72-75°C (pas plus} durant 25 minutes,
puis fermer immédiatement avec des bouchons en cacutchouc sefon
les prescriptions. ‘
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Pommes mires/
vertes

Poires

Miires

Fraises

Myrtilles
Framboises
Baies de sureau
Groseiltes rouges
Cassis

Guignes

Griottes

Prunes

Rhubarbe .

Groseilles & :

maquereau -
Raisins
Quetsches

20508

508
100¢g
508
100¢g
Bog

8og
100¢g
150¢
5608
100 g

60
30
30
45
30

3G

45

45

45
45

45
45
60
60

45
45

45
49

Baies:

taver a ’eau froide,
égqueuter si on le
southaite,

Fruits & noyau:
laver et équeuter

. les fruits, dénoyauter

si on le souhaite,
extraire le jus des
griottes avec les
noYyaux.

Fruits a pépins:
enlever les parties
abimées, laver les
fruits et les couper
en petits morceaux
aprés les avoir pelés.

Rhubarbe:

taver les pétioles et
égoutter, couper en
petits morceaux
sans peler.



Tout comme les jus de fruits, les jus de légumes comportent des sush-

stances nutritives et des composants précieux. Les vitamines et les

sels minéraux exercent une action hénéfique sur la santé. En outre,

les jus de légumes conviennent parfaitement pour relever et agrémen-
ter les soupes et les sauces.

Concombre : 45
Carottes o 60
xm._&m 60
Betterave rouge 60
Asperge

(avec les déchets et la peau) 6o

Céteri 60

Epinard (seulement sans engrais) 45

Tomates 45

Oignons 60

Peler le noamoaw«m et

Bien laver et cottper
an petits morceaux’

l.aver et couperen =
petits morceaux”

Extraire le jus avec la peau, bien
nettoyer et couper en petits
morceaux




Vous pouvez, si vous le souhaitez et selon les variétés, extraire a la
fois du jus de légumes et de fines herbes: par exemple carottes,

tubercules et feuilles de céleri, feuilles et racines de persil, oignons,
tomates, liveches et chou.

Ou: tomates, radis, oignon, aneth, estragon, feuilles d’ail, asperges et
orties. Ou : chou frisé, carottes, chou-rave, tubercules de céleri, pol-
reau, tomates, pissenlit, pimpinelle et raifort.

Prégaration du légume
‘Produisant le ju

Cresson de fontaine/de jardin 60  Laver dans de 'eau légérement
vinaigrée

Pissenlit 60  Utiliser de jeunes feuilles,
bien laver et couper en
petits morceaux

Persit 60 Laver

Pimpinelle 60  Laver soigneusement
Sauge 60 Laver minutieusement
Livéche 60  Bien laver

QOseille 60  Llaver et couper en

petits morceaux

Cerfeuil 60  Laver soigneusement
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Laver briévement et minutieusement les fruits et les couper en petits

morceaux. Remplir la partie inférieure de 'extracteur avec 3/4 d'eau.
Verser du sucre dans le récupérateur de jus (voir tableau). Mettre les
fruits dans la passoire de 'extracteur de jus. Faire bouiliir Veau, La
durée d’extraction du jus est calculée & partir du processus de cuis-
son. Environ 5 minutes avant la fin de Uextraction du jus, soutirer

1/2 litre de jus et le verser sur les fruits afin que la totalité du jus ait
la m&me concentration. Verser e jus n:w..:.n._. dans des bouteilles chau-
des. Fermer a 'aide de bouchons en caoutchoue ou am Uocnzozm a
vis, mmnmmmm.qm?ca:_ étiqueter.

Zmﬁm:m.m.

m&mm am uaﬂ_smm mn &m t_dam:mm

B

prunelies et 1/2 __ﬂm am Em ﬁ_m voaamm m<mn 1, xm am w:nqm mm__mm_:
faire bouillir, laisser n::m Y m«om coc_:osm ac_.mzﬂ 4 minutes, verser
dans des bocaux avec, noc<mqnmmm a <_m. mm::mﬁ nsamemnmami

Gelée de Noél: e :

env. 12-14 pommes . 1 kg de sucre gélifiant :

3 oranges 2 sachets dé sticre vanillé
2 citrons un peu de cannelle
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Extraire le jus d'environ 12-14 pommes sans sucre, mélanger avec le

jus des 3 oranges et des 2 citrons, 1 litre avec 1 kg de sucre gélifiant,
un peu de cannelie et 2 sachets de sucre vanillé, laisser cuire durant
& minutes 3 gros bouiltons et verser dans des bocaux trés chauds

avec couvercles & vis, fermer immédiatement.

:  Gelée de griottes:
3/4 litre de'jus de griottes:
1kg de sucre gélifiant . .-

jusde:z

Mélanger le jus froid de griottes ave
gros bouillons durant 4 minutes, &
jus de citron et mmnmmq.mm.:w. &5
cles & vis, fermer immédiatement,

Liqueur de coings:

1 fitre de jus de coing

4oo g de sucre candis blanc
1 litre de vodka

20 g d’amandes améres

20 g de coriandre

Extraire le jus de coings sans sucre, mélanger 1 litre avec du sucre,
faire chauffer et bouillir, puis laisser refroidir. Verser dans des bouteil-
les, ajouter la vodka et tes condiments, laisser macérer pendant

2 mois. Puis filtrer, mettre en bouteilles et fermer ces derniéres.
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CARACTERISTIQUES

* Adier inoxydable
« Tripie fond capsule
* Vo ov lave-voisselle

« Convient & lous types de cuisiniéres,
y wmpris induction

Extracteur de jus




e

QUALITATSMERKMALE

* Fdelstaht
o verkapselter Sundwichboden
o spilmoschinengeeignet

= fijr alle Herdarten,
auch Induktion

QUALITY FEATURES

* stginfess-stes}

* gncapsulated sandwich bose
 dishwosher-safe

= suifable for all types of hobs,
alse for induction devices

(D>  Bitte bewdhren Sie die Pflegeanleftung pwedks eventueller Riickfragen
und Reklomationen auf.

CGE)  Please retain the care instructions in cose of enquiries or daims.
>

Veuillez conserver cetle notice d'ulilisafion pour d'éventuelles
questions et réclamations.

(1> Preghiamo voler conservare ton cura il manuale dstruzion per eventuali
duhbie redami sullo smaltimento.




