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Felicitari

pentru achizitionarea Storcatorului dvs. de Fructe JE 8010




Incepand cu motorul puternic si ultra-silentios produs dupa cele mai
inalte standarde de performanta si terminand cu carcasa matritata
storcatorul dvs. JE 8010 reprezintd combinatia perfecta de
functionalitate, fiabilitate si stil absolut.

In redactarea acestui ghid de utilizare scopul nostru a fost acela de a
va oferi un punct de plecare pentru a explora bogata arie de aplicare a
storcatorului dvs. recent achizitionat. De la retetele pentru prepararea
sucurilor de fructe si legume pline de sénéatate si prospetime si pana la
sectiunile referitoare la curdtare si mentenantd, speram ca fiecare
pagind sa vina in sprijinul initiativei dvs. de a aduce un plus de
sanatate si delectare in viata dvs.

Dorim cu aceasta ocazie sa va multumim, sa va felicitam si sa va
spunem ca ...




La Catler acordam o atentie speciala sigurantei. Proiectam si producem bunuri de consum avand in vedere siguranta dvs. inainte de toate.

Tn plus va solicitdm s& acordati o atentie sporité utilizarii aparatelor electrice si urmatoarelor masuri preventive:

MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE iN UTILIZAREA STORCATORULUI DE FRUCTE PROFESIONAL JE 8010 JUICER PROFESSIONAL SI A ALTOR

DISPOZITIVE ELECTRICE

+  Acest dispozitiv nu trebuie folosit de
persoane (inclusiv copii) cu abilitéti motorii,
senzoriale sau mentale reduse, de persoane
care nu au experienta si cunostintele
necesare utilizarii aparatelor electrice cu
exceptia cazului in care li s-a facut un
instructaj corespunzator sau sunt
supravegheate de o persoana responsabila
pentru siguranta acestora.

+ Nulasati aparatul la indeméana copiilor si
nu le permiteti acestora sa se joace cu el.

+ Nuimpingeti cu ména alimentele in
aparat. Folositi accesoriul presare dedicat.

* Nu atingeti lama si dintii ascutiti din
centrul sitei rotative de extractie.

+ Nu atingeti lama ascutita prin tubul de
alimentare.

* Asigurati-va intotdeauna ca Storcatorul
JE 8010 este corect si complet asamblat
inainte de a-I conecta la priza. Aparatul nu va
porni daca este asamblat incorect chiar daca
il comutati in pozitia ON.

+  Pentru utilizare pozitionati aparatul pe o
suprafata plana si uscata.

+ Dupa utilizare opriti aparatul comutand
butonul in pozitia OFF si scoateti-l din priza
daca nu mai utilizati aparatul, acesta ramane
nesupravegheat, inainte de a-I curata, muta,
dezasambla, asambla sau depozita.

*  Nuintroduceti in aparat legume/ fructe cu
samburi lemnosi. Indepartati-i in prealabil.

¢ Inspectati in mod regulat cablul de
alimentare, sita rotativa si aparatul in sine
pentru a identifica din timp orice defect. Daca
identificati vreun defect nu mai utilizati
aparatul si returnati-l la cel mai apropiat
Centru de Service Catler pentru constatare, in
locuire sau reparatie.

+  Cititi cu atentie toate instructiunile de
utilizare Tnainte de punerea in functiune si
pastrati manualul de utilizare pentru a-|
consulta ulterior la nevoie.

*  Nu permiteti cablului de alimentare sau
corpului motor sa vina in contact cu apa sau
orice alte lichide. Nu spalati cablul de
alimentare sau corpul motor sub jet de apa.

+  Nu I&sati aparatul nesupravegheat atunci
cand functioneaza.

AVERTIZARE:

* Nu utilizati storcatorul mai mult de un
minut atunci cand stoarceti succesiv fructe/
legume tari si este necesar sa aplicati o forta
mai mare de presare.

*  Nulasati cablul de alimentare sa atérne
peste margineamesei, sa vina in contact cu
suprafete incinse sau sa se innoade.

* Nu puneti aparatul pe sau in apropierea
aragazului sau a plitei electrice sau a oricaror
surse de caldura.

+ Orice operatie de mentenanta exceptand
curatarea este recomandabil s& fie facuta de
cétre un Centru de Service autorizat Catler.

+  Utilizati aparatul numai in scopul pentru
care a fost conceput. Nu il utilizati in aer liber,
in vehicule aflate in miscare sau in barci.

+  Serecomanda sa conectati aparatele
electrice la o retea electrica cu dispozitiv de
curent rezidual cu rezistenta la suprasarcina
de cel mult 30 mA. Consultati electricianul
pentru mai multe detalii.

+  Urmati indeaproape instructiunile de
curatare si ingrijire.

TUB DE ALIMENTARE SUPER LARG. NU IMPINGETI ALIMENTELE CU MANA SAU ALTE

OBIECTE STRAINE. FOLOSITI INTOTDEAUNA ACCESORIUL PRESARE FURNIZAT




Tub alimentare patentat*super larg. Incap
prin el mere intregi, morcovi, rosii si
portocale curatate de coaja. Faciliteaza si
accelereaza stoarcerea legumelor si a
fructelor

Brat blocare
— Storcatorul nu va porni fard capac si fara
bratul de blocare a capacului in pozitia inchis

Recipient de mari dimensiuni pentru
pulpé cu méner atagat
(compatibil masina de spélat vase)

Control electronic al vitezei cu doua
trepte

Treapta Low pentru stoarcerea fructelor moi
cu concentratie mare de apa ca de exemplu
pepene verde. Treapta High pentru fructe si
legume tari

Buton “OFF”

Buton protectie supraincalzire
(nereprezentat in imagine)

*Tn curs de patentare

Accesoriu presare
pentru a impinge in tubul de alimentare
patentat fructe si legume intregi.

Capac storcator
(compatibil masina de spélat vase)

Sita rotativa micro-plasa
otel
(compatibild masina de spalat vase)

Cana suc capacitate 1 litru cu
maner integrat pentru utilizare
stanga - dreapta

(compatibild masina de spalat vase)

Motor de inalta performanta

Cablu

se infasoara in jurul picioarelor
aparatului si se fixeaza in pozitie
sub baza

(nereprezentat in imagine)



Capac cana suc

Puteti pune capacul chiar si atunci cand storcétorul
functioneaza pentru a preveni ca stropi de lichid s&
sara din cand. Montati capacul pe cana atunci cand
puneti sucul la frigider.

Separator de spuma inclus
Dacé doriti puteti separa spuma de suc la
turnarea in pahar cu separatorul de spuma

Cana suc capacitate 1 litru
(compatibild masina de spélat vase

NOTA:
Daca doriti ca spuma si sucul s& se combine,
dati jos capacul inainte de stoarcere.




PASUL 1.
Puneti Colectorul de suc pe Corpul motor.

PASUL 2.

Aliniati sagetile de pe Sita rotativa cu sagetile
marcate pe cupla corpului motor si impingeti in
jos pana auziti un click. Asigurati-va ca Sita
rotativa este fixatd bine in Colectorul de suc si
cuplata la corpul motor.

PASUL 3.

Puneti Capacul storcétorului deasupra Sitei
rotative si pozitionati-/ pe aceasta.



PASUL 4.

Ridicati Bratul de blocare si fixati-l in cele doua
canturi aflate de fiecare parte a Capacului
storcatorului. Bratul de blocare trebuie sa fie
acum in pozitie verticald si fixat deasupra
Capacului storcatorului.

PASUL 5.

Introduceti Accesoriul presare in Tubul
alimentare potrivind canelura din acesta cu mica
protruziune de pe interiorul marginii Tubului de
alimentare.

PASUL 5.1.
Introduceti complet Accesoriul presare in Tubul alimentare.



PASUL 6.
Montati Recipientul pentru pulpa la locul
acestuia inclinandu-l usor.

Sugestie:

Pentru a facilita curatarea va sugeram s& puneti
in acesta o punga de plastic pentru a capta
pulpa si resturile.

PASUL 7

Puneti Cana suc la gura de evacuare suc a
Colectorului suc cu manerul in partea dreapta.
Capacul poate fi pus pentru a evita ca aparatul
sa stropeasca.

NOTA:
Pentru colectarea sucului puteti utiliza si un
pahar.




Utilizarea




UTILIZAREA STORCATORULUI DVS. JE 8010

PASUL 1.
Spalati legumele si fructele pe care
intentionati sa le stoarceti.

(

|

NOTA:

Tn majoritatea cazurilor nu este necesar sa
taiati fructele si legumele in bucati mai
mici (mere, morcovi, castraveti) intrucat
acestea vor incdpea intregi in tubul de
alimentare.  Cand  stoarceti morcovi
introduceti-i la urma cu vérful in jos.

PASUL 2.

Asigurati-va ca storcatorul este corect
asamblat si cd Sita rotativa este curata inainte
de fiecare utilizare (consultati sectiunea
despre curatare la paginile 17-18). Tnainte de
a porni aparatul puneti Cana colectoare suc
sau un pahar la gura storcatorului.

AVERTIZARE: : A
NU IMPINGETI CU MANA ALIMENTELE IN TUBUL ALIMENTARE. FOLOSITI

PASUL 3.

Conectati stecarul la priza de 230/240 V si
comutati butonul in pozitia ON. Selectati
treapta de vitezd doritd  actionand
comutatorul in sus pentru treapta Low sau in
jos pentru treapta High in functie de tipul de
fructe/legume pe care doriti sa le stoarceti.
Aparatul va porni automat. Folositi tabelul
alaturat ca ghid orientativ pentru stoarcerea
diferitelor legume sau fructe.

PASUL 4.

Odata motorul pornit introduceti legumele
sau fructele in Tubul alimentare. Cu ajutorul
Accesoriului presare ghidati incet legumele
sau fructele in Sita rotativa. Pentru a obtine
cantitatea maxima de suc impingeti
intotdeauna fructele/legumele lent in aparat.

PASUL 5.

Sucul va curge in Cana suc iar pulpa si
resturile acumulate se vor colecta in
Recipientul pulpa.

INTOTDEAUNA ACCESORIUL FURNIZAT. NU INTRODUCETI MANA IN TUBUL

ALIMENTARE PENTRU A-L CURA'[A.

TABEL SELECTARE TREAPTA VITEZA

AFINE Low
ANANAS HIGH
BROCOLI LOW

CAISE LOW
CASTRAVETI LOW
CONOPIDA LOW

FENEL HIGH

KIW| LOW
MANGO LOW

MERE HIGH
MORCOVI HIGH
NECTARINE (FARA SAMBURE) ~ LOW

PEPENE GALBEN LOW

PEPENE VERDE LOW

PERE HIGH PENTRU TARI

SAU LOW PENTRU MO

PIERSICI (FARA SAMBURE) Low
PORTOCALE (FARA COAJA)  HIGH SAU LOW
PRUNE (FARA SAMBURE) LOW

SFECLA HIGH
STRUGURI FARA SAMBURI Low

TELINA HIGH
TOMATE LOW

VARZA DE BRUSSEL HIGH

VARZA LOW

ZMEURA Low




Sugestie:

Pentru a facilita curatarea va sugeram sa puneti
in acesta o punga de plastic pentru a capta
pulpa si resturile.

BUTONUL PROTECTIE SUPRAINCALZIRE
Storcatorul Catler JE 8010 este echipat cu un
dispozitiv de siguranta la supraincalzirea care
poate interveni atunci cand stoarceti cantitati
excesive de legumeffructe. In acest caz
Storcatorul dvs. va activa dispozitivul de
protectie care va intrerupe  automat
functionarea motorului.

Daca acest fapt survine este necesar sa
comutati butonul storcatorului in pozitia OFF si
s& il lasati s& se raceascd. Apoi apasati
butonul protectie supraincalzire aflat sub
corpul motor. Dispozitivul de siguranta se va
reseta iar storcatorul dvs. va fi din nou gata de
utilizare.




PASUL 1. PASUL 2. PASUL 3.

Scoateti recipientul pulpa tinand de maner si Apucati cu ambele maini Bratul de blocare de
tragand de baza acestuia spre dvs. fiecare margine stanga-dreapta si trageti spre
dvs. peste canturile de fixare aflate in lateral.

Apasati butonul “OFF” de pe Storcatorul dvs.
JE 8010 Professional dupa care
deconectati-| de la priza.



PASUL 4. PASUL 5. PASUL 6.

Lasati in jos Bratul de blocare. Ridicati capacul storcétorului de pe aparat. Pentru a detasa Sita rotativa, tineti de
marginea storcatorului si rotiti Colectorul de
suc de gura de evacuare suc.



TENTIE:
LAMA S| DINTI DE TAIERE
ULTRA-ASCUTITI INTARITI CU

PASUL 7. PASUL 8.

Ridicati complet de pe corpul motor Pentru a detasa Sita rotativa, intoarceti

Captatorul de suc cu Sita rotativa inca Captatorul de suc cu susul in jos si scoateti AVERTIZARE:

atasata. cu atentie Sita rotativa. (Se recomanda sa SITA ROTATI\.II'\ DE OTEL ESTE ECHIPATA
faceti acest lucru deasupra chiuvetei.) CU UN DISC DE TAIERE INTARIT CU TITAN

CU LAME $I DINTI SUPER ASCUTITI. NU
ATINGETI DINTIl §I LAMA ATUNCI CAND
MANEVRATI SITA ROTATIVA.




Curatarea




Tnainte de a curata, demonta, asambla sau
depozita aparatul asigurati-va intotdeauna
ca storcatorul este oprit de la butonul OFF
si scos din priza.

Urmati aceste instructiuni pentru a curata
toate componentele aparatului care vin in
contact cu alimentele in timpul utilizarii.
Pentru a va facilita curatarea imediat dupa
fiecare utilizare clatiti partile detasabile sub
jet de apa pentru a indeparta pulpa ramasa
pe ele. Lasati-le sa se usuce.

Dupa demontarea storcatorului (consultati
paginile 13-15) toate partile detasabile pot fi
spalate cu detergent de vase in apa
fierbinte.

Urmatoarele componente pot fi spalate la
masina de spalat vase (numai pe raftul de
sus): Capacul storcatorului, Captatorul suc,
Recipientul captare pulpa, Sita rotativa si
Cana suc.

Stergeti Corpul motor cu o lavetd umeda.

Pentru a obtine rezultate optime de fiecare data
asigurati-va intotdeauna ca Sita rotativd este
curdtata adecvat folosind peria de nailon livrata. Cu
ajutorul periei curatati Sita rotativa din interior sub
jet de apa. Pentru a va asigura ca ochiurile sitei nu
sunt obturate, orientati Sita spre o sursa de lumina.
Dacé ochiurile acesteia sunt blocate lasati-o la
muiat Tntro solutie de apa fierbinte si 10% suc de
|amaie pentru a elibera orificiile obturate. Alternativ
spalati Sita rotativa in masina de spalat vase.

Nu utilizati indlbitor pentru a curata Sita rotativa.
Manuiti cu atentie Sita rotativa intrucat aceasta
poate fi usor avariata.

Plasticul se poate pata de la sucul fructelor si
legumelor intens colorate. Pentru a preveni acest
fapt spalati partile detasabile imediat dupa utilizare.
Tn cazul in care totusi plasticul se pateaza I3sati-le
la muiat ntro solutie de apa cu 10% suc de laméie
sau curatati-le cu un agent de curatare non-
abraziv.

AVERTIZARE:

CENTRUL SITEI ROTATIVE S| TUBUL ALIMENTARE SUNT PREVAZUTE CU UN DISC DE TAIERE INTARIT CU TITAN CARE ARE LAME $I
DINTI DE TAIERE SUPER ASCUTITI PENTRU A PROCESA FRUCTELE S| LEGUMELE iN TIMPUL UTILIZARII. NU ATINGETI DINTII SAU
LAMELE ATUNCI CAND MANUITI SITA ROTATIVA SAU TUBUL ALIMENTARE.




[ NOTA:

Pentru a facilita curatarea lasati Sita
rotativa in apa fierbinte cu detergent
vase pentru aproximativ 10 minute
imediat dupa stoarcerea
legumelor/fructelor
Daca pulpa se usuca pe sita va obtura
porii fini ai sitei si in consecinta
randamentul storcatorului va fi redus.
Pentru a va veni in ajutor, o perie de
nailon este inclusa in pachetul de livrare

la storcatorului dvs.

Sugestie:

Pentru a facilita curatarea va sugeram sa puneti
in recipient o punga de plastic pentru a capta
pulpa si resturile. Dupa utilizare scoateti punga
din recipient si aruncati-o la cos. (Consultati
pagina R 16 pentru “Idei de utilizare a pulpei”.)



PROBLEMA POSIBILA

SOLUTIE

Aparatul nu porneste
atunci cand butonul “ON”
este apasat

Este posibil ca bratul de siguranta sa nu fie fixat bine in pozitia verticala de operare cu ambele laturi ale
acestuia fixate in canturile laterale ale capacului storcétorului (consultati imaginea de la pagina 8, pasul 4).

Viteza motorului pare sa
scada in intensitate in
timpul functionarii.

Pulpa se poate acumula sub capac daca impingeti prea repede alimentele in aparat. Tncercat,i s& dati prin
aparat alimentele mai lent presandu-le mai incet in tubul de alimentare (consultati pagina 11, pasul 4). Curatati
Captatorul de suc, Sita rotativa si capacul storcatorului. Selectati treapta de viteza HIGH in loc de LOW.

Acumulare excesiva de pulpa
in Sita rotativa

Opriti aparatul. Demontati capacul storcatorului (consultati paginile 13-15, pasii 1 - 8), indepartati excesul de
pulp&. Montati la loc capacul (consultati paginile 7-9, pasii 1 - 7) si reluati procesul de stoarcere. Incercati sa
alternati fructele/legumele moi cu acelea tari.

Cantitate prea mare de
suc ramasa in pulpa si
reducerea cantitativad a
acestuia

Tncercati un ritm de stoarcere mai lent. Scoateti Sita rotativa (consultati paginile 13-15, pasii 1 - 8) si curétati
integral porii sitei cu o perie fina. Clatiti Sita rotativa sub apa fierbinte. Daca ochiurile acesteia sunt blocate
lasati-o la muiat intro solutie de apa fierbinte si 10% suc de I&méie pentru a elibera orificiile obturate. Aceasta
va indeparta acumularile de fibre vegetale care ar putea afecta negativ scurgerea sucului din sita.

Sucul se scurge printre
marginea Capacului
storcatorului si Sita

Tncercati un ritm de stoarcere mai lent presand alimentele mai incet (consultati pagina 11, pasul 4).
Fructele si legumele cu un continut ridicat de apa (tomatele si pepenele verde) trebuie procesate pe treapta de
vitezd LOW.

Sucul sare din gura de
scurgere a Captatorului suc

Tncercati un ritm de stoarcere mai lent presand alimentele mai incet (consultati pagina 11, pasul 4).

Motorul nu porneste

Verificati Butonul de protectie suprasarcin de sub Corpul motor si asigurati-va ca dispozitivul de sigurantd nu a
fost activat in mod automat.




LUCRURI PE CARE NU LE STIATI DESPRE
suc

Atunci cand preparam o bautura in general se
pune accent pe aroma, textura si gust. Daca
reusiti sa adaugati si beneficiile asupra sanatatii
in bdutura dvs. atunci veti sti ca ati facut cu
adevarat o alegere buna.

95% din continutul nutritiv din fructe si legume
se gaseste in sucul lor. Acesta reprezinta o
componentd importantd a unei diete echilibrate.
Sucurile proaspete din fructe si legume
reprezinta o sursa de minerale si vitamine. Ele
sunt usor de preparat, sunt rapid absorbite in
fluxul sanguin reprezentand modul cel mai rapid
prin care corpul poate digera nutrientii.

Atunci cand va preparati singuri sucul, avei
controlul deplin asupra ingredientelor alese si
puteti influenta gustul acestuia prin addugarea
de zahar, sare sau alte arome.

Se recomanda sa consumati sucurile naturale
imediat dupa preparare pentru a evita pierderea
continutului lor de nutritiv.

ACHIZITIONAREA S| PASTRAREA
FRUCTELOR $I LEGUMELOR

+  Spalati intotdeauna fructele si legumele
inainte de a le da prin storcator.

+  Folositi numai fructe si legume proaspete.

+ Pentru a economisi bani si obtine un
produs proaspat cumpdrati fructe si legume de
sezon.

+  Spélati fructele si legumele inainte de a
depozita pentru a le avea gata de dat prin
storcator.

+  Majoritatea fructelor si legumele tari se pot
pastra la temperatura camerei. Acelea mai
delicate si perisabile (precum rosiile, fructele de
padure, verdeturile, telina, castravetii si ierburile
aromatice) ar trebui pastrate la frigider pana le
consumati

PREGATIREA FRUCTELOR $I LEGUMELOR

+  Curatati intotdeauna de coaja fructele cu coaja tare sau
necomestibila (de ex. mango, guava, pepeni sau ananas.

+  Citricele pot fi date prin storcatorul JE 8010

dacé le curatati in prealabil.

+ Indepartati samburii inainte de a introduce in aparat fructe
precum nectarine, piersici, mango, caise, prune si cirese.

+ O cantitate mica de suc de lamaie poate fi adaugata in
sucul dvs. pentru a preveni sau intarzia oxidarea.

SUGESTIE:

Cu ajutorul storcatorului dvs. JE 8010 Professional puteti
prepara un suc de portocale invigorant si spumos. Tot ce
trebuie sa faceti este sa curatati portocalele si sa le
introduceti in aparat . (Pentru cele mai bune rezultate lasati
portocale de frigider inainte de a le stoarce.)



METODA ADECVATA

Atunci cand stoarceti legume si fructe cu texturi
diferite introduceti in aparat mai intéi pe acelea
mai moi alegand treapta Low. Introduceti
ulterior legumele si fructele mai tari si alegeti
treapta High.

Dacé stoarceti verdeturi, varza de Bruxelles,
spanac, muguri etc. este recomandat sa le
faceti ghem inainte de a le introduce sau sa le
dati la mijlocul unui ciclu de stoarcere de
legume moi pe viteza Low pentru a obtine cele
mai bune rezultate.

Cantitatea de suc rezultata din fructe si legume
poate varia chiar si in cadrul aceleiasi grupe,
de ex. un kilogram de rosii poate produce mai
mult suc decat un kilogram de rosii din alt soi.
Din moment ce retetele pentru prepararea
sucurilor nu sunt exacte, exactitatea cantitatilor
nu este importanta la obtinerea unui preparat
de succes.

OBTINEREA COMBINATIEI CORECTE

Este usor si obtineti o combinatie buna. in
cazul in care v-ati preparat singuri sucul de
legume si fructe, stiti ce usor este sa creati noi
combinatii. Gust, culoare, textura - alegeti-le pe
acelea care va plac si nu veti da gres. Ganditi-
va la ce arome si mancaruri preferati - ar
merge fmpreund sau nu. Anumite arome mai
tari pot masca gusturile mai subtile ale altora.
Un principiu bun de urmat este acela de a
combina ingrediente cu pulpad tare bogate in
amidon cu acelea zemoase.

CE PUTEM FACE CU PULPA

Pulpa care ramane in urma stoarcerii legumelor
si fructelor este formata in special din celuloza si
fibre care asemenea sucului contine nutrienti
vitali pentru dieta dvs. zilnica si care poate fi
folosita in mai multe moduri. Totusi ca si sucul
este necesar sa o folositi in aceeasi zi pentru a
evita pierderea vitaminelor.

Pulpa este folositd in mod obisnuit la a da
consistenta chiftelelor, a ingrosa budincile sau in
cazul pulpei ramasa de la stoarcerea fructelor la
prepararea deserturilor (puneti-o intrun bol,
adaugati deasupra un strat de bezea si dati-o la
cuptor pentru un desert simplu)

Pe langa utilizarea ei in alimentatie, pulpa
poate fi folositd in gradind la prepararea
compostului.



Nivelul de zgomot produs de acest aparat este de 86dB (A).

Casarea echipamentelor electrice si electronice

Simbolul reprezentat pe produs, accesorii sau ambalaj va indica faptul ca produsul dvs. nu trebuie tratat ca gunoi
menajer. Va rugadm duceti produsul la centrul de colectare deseuri electronice sau electrocasnice din aria dvs. In
tarile Uniunii Europene si alte tari europene existd canale diferite de colectare a aparatelor fie electrice fie
electronice. Casarea corecta a acestui produs va ajuta la economisirea unor valoroase resurse naturale si va preveni
impactul potential negativ asupra mediului si a sanatatii umane cauzat de casarea improprie a deseurilor electrice si
electrocasnice. Reciclarea materialelor va aduce o contributie importantd la conservarea resurselor naturale. Prin

N o v rugam nu aruncati echipamentele electrocasnice si electronice impreuna cu gunoiul menajer. V& rugam
apelati la autoritatile locale pentru a afla locatia celui mai apropiat centru de casare sau pentru alte detalii.
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APERITIVE ENERGIZANTE
APERITIVE VITAMINIZANTE
PREPARATE PRANZ
SUCURI RECI
COCKTAILURI ALCOOLICE

PREPARATE FIBRE



SUC DE MERE, MORCOVI $I APIO
Pentru aproximativ 2 cani

Puteti varia cantitatea de morcovi sau mere
pentru a face sucul mai dulce sau savuros
dupa gust:

4 mere mici Granny Smith

3 morcovi medii, curatati

4 tulpini apio

1. Dati prin storcator merele, morcovii si
tulpinile de apio.
Amestecati bine si serviti imediat.

SUC DE ROSII, MORCOVI, APIO $I
LAMAIE VERDE
Pentru aproximativ 3 cani

2 rosii medii

1 morcov mare, curatat
2 tulpini apio, curatate
1 lamaie verde, curatata

1. Dati prin storcator rosiile,
morcovul, tulpinile de apio si
lamaia verde.

Serviti imediat.

CASUC DE MORCOVI, SFECLA SI PORTOCALE
Pentru aproximativ 2 cani

2 morcovi medii, curatati
3 sfecle medii, curatate
4 portocale, curatate

1. Dati prin storcétor morcovii, sfecla si
portocalele.
Serviti imediat.



SUC DE MAR, PIERSICI SI
GRAPEFRUIT
Pentru aproximativ 2 % cani

1 mar mic Delicious

2 piersici mari, taiate pe jumatate si
curatate de sdmburi

2 grapefruit, curatate

1. Dati prin storcator marul, piersicile si
grapefruitul.
Serviti imediat.

SUC DE ANANAS, PIERSICI S| PERE
Pentru aproximativ 3 cani

"2 ananas mic, curatat de coaja si
taiat pe jumatate

2 piersici, taiate pe jumatate si
curatate de samburi

2 pere mici coapte curatate de coaja

1. Dati prin storcator ananasul,
piersicile si perele.
Serviti imediat.

SUC DE MAR, PERE S| CAPSUNE
Pentru aproximativ 3 cani

1 mar mic Granny Smith
3 pere mici curatate de coaja
1 cana capsune, curatate

1. Dati prin storcétor marul, perele si
capsunele.
Serviti imediat.



SUC DE PEPENE GALBEN, MENTA S
MANGO
Pentru aproximativ 2 1/4 cani

"2 pepene galben mic, curatat de
coaja, samburi si taiat jumatati

3 fire menta proaspata

1 mango, curatat de sdmburi, coaja si
taiat jumatati

1. Dati prin storcator pepenele galben,
menta si mangoul.
Serviti imediat.

SUC DE ROSII, CASTRAVETE,
PATRUNJEL $I MORCOVI
Pentru aproximativ 3 cani

3 rosii medii

1 castravete mare

1 legdtura mare de patrunjel proaspat
3 morcovi medii, curatati

1. Dati prin storcétor rosiile,
castravetele, patrunjelul si morcovii.

Serviti imediat.



SUC DE CARTOF DULCE, APIO,
GHIMBIR S| PORTOCALE
Pentru aproximativ 3 cani

4 tulpini apio, curatate

1 cartof dulce mic, curatat si taiat
jumatati

1 bucata 2.5cm ghimbir proaspat
4 portocale, curatate

1. Dati prin storcator tulpinile de telina,

cartoful dulce, ghimbirul, si portocalele.

Serviti imediat.

SUC DE PASTARNAC, APIO SI PERE
Pentru aproximativ 3 cani

4 tulpini apio, curatate
4 pere medii, fara codite

1. Dati prin storcator pastéarnacul, telina
si perele.
Serviti imediat.



SUC DE ROSII, MORCOVI §I ARDEI SUC DE MURE, PERE §| SUC DE SFECLA, MERE $I APIO
ROSU ’ GRAPEFRUIT Pentru aproximativ 2 cani
Pentru aproximativ 3 cani Pentru aproximativ 3 cani

4 sfecle medii, curatate

2 mere medii Granny Smith

2 ardei rosi mici 250g mure 4 tulpini apio
3 rosii medii 3 pere coapte
3 morcovi, curatati 2 grapefruituri, curétate
4 fire patrunjel 1. Dati prin storcétor sfeclele, merele si
apioul.
Serviti imediat.
1. Curatati ardeii de cotoare si seminte. 1. Dati prin storcator murele, perele si
2. Dati prin storcator rosiile, morcovii, grapefruitul.
patrunjelul si ardeii. Serviti imediat.

Serviti imediat.



SUC DE AFINE, MURE, CAPSUNE Sl
LAMAIE VERDE
Pentru aproximativ 3 %2 cani

500g mure
5009 afine
5009 capsune, curatate
1 [amaie verde, curatata

1. Dati prin storcator murele, afinele,
capsunele si laméaia verde.
Serviti imediat.

SUC DE CASTRAVETE, APIO, FENEL
SI MUGURI FASOLE
Pentru aproximativ 3 cani

1 castravete mare

3 tulpini apio

1 bulb fenel, curatat
2 cesti muguri fasole

1. Dati prin storcator castravetele, apioul,
fenelul si mugurii de fasole.
Serviti imediat.

SUC DE PORTOCALE SPUMOS
Pentru 4 portii/ 8-10 cani

1 kg portocale, curatate

1. Dati prin storcator portocalele.

Serviti imediat.

(Pentru cele mai bune rezultate, pastrati
portocalele la frigider inainte de stoarcere)



SUPA LEGUME PROASPETE CU TAITEI
4 PORTII

1 rogie mica

1 ceapa micé, curatata

2 morcovi

1 ardei verde, curatat de cotor si seminte
1 lingura unt

1 lingura faina integrala

375 ml supa legume

1 conserva 425 g. fasole fiarta

1 pachet téitei fierbere 2 minute

Piper proaspat macinat

1. Dati prin storcator rosiile, ceapa,
morcovii si ardeiul verde.

2. Topiti untul intro tigaie la foc mediu.

3. Adaugati treptat faina amestecand
continuu pentru un minut.

4. Adaugati sucul de legume, supa de
legume si conserva de fasole.

5. Dati in clocot apoi reduceti flacéra si
lasati amestecul sa fiarba inabusit 10
minute.

6. Adaugati taiteii, fierbeti 2 minute sau
pana cand taiteii s-au fiert.

Turnati supa in 4 boluri, adaugati piper

proaspat macinat si serviti imediat.

GAZPACHO
4 PORTII

4 rosii medii

4 fire patrunjel proaspat

1 catel de usturoi mare, curatat

1 ceapa mic4, curatata

2 morcovi

2 tulpini apio

1 ardei gras rosu, curatat de cotor si seminte
1 castravete libanez (fara sdmburi)
2 linguri otet vin rosu

Piper negru proaspat macinat

1 ceasca gheata zdrobita

3 linguri busuioc proaspat tocat

1. Dati prin storcator rosiile, patrunjelul,
usturoiul, ceapa, morcovii, apioul,
ardeiul gras si castravetele.

2. Adaugati otetul si piperul negru.

3. Impartiti gheata in 4 boluri.

Turnati amestecul preparat peste gheats,

ad&ugati busuiocul si serviti imediat.



PASTE CU SOS PROVENSAL
4 PORTII

4 rosii

2 fire patrunjel proaspat
1 tulpina apio

2 cétei de usturoi mari

1 ceapd mica, curatata

1 ardei gras rosu, curatat de cotor si
seminte

1 lingura pasta tomate

Y2 ceasca vin rosu

2 lingurite oregano uscat
5009 paste fierte

3 linguri parmezan ras

1. Dati prin storcéator rosiile, patrunjelul,
apioul, usturoiul, ceapa si ardeiul gras.

2. Amestecati pasta de tomate cu vinul
rosu peste care adaugati sucul
preparat.

3. Turnati intro tigaie si lasati la foc mediu

pentru 3-4 minute.

4. Adaugati pastele si amestecati bine.
Distribuiti amestecul in 4 boluri.

5. Presarati cu oregano si brénza
parmezan. Serviti imediat.

IAURT DE BAUT CU MANGO,
PEPENE GALBEN $I PORTOCALE

1 mango, taiat jumatati, curatat de coaja si sdmburi
"2 pepene galben mic, curatat de coaja,

seminte si taiat in jumatati egale

5 portocale, curatate

3 linguri iaurt natural

1. Dati prin storcétor mangoul,
pepenele galben si portocalele.

2. Turnati intrun bol mare si adaugati
iaurtul. Serviti imediat.



SUC RACORITOR DE PERE S|
CAISE ACIDULAT
4 PORTII

4 caise mari, taiate jumatati si
curatate de samburi

3 pere mari

250ml apa minerala
carbogazoasa

1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati prin storcétor caisele i
perele.

2. Puneti gheata in 4 pahare
inalte.

3. Adaugati sucul peste gheata.
4. Completati cu apa minerala,
amestecati bine pentru
omogenizare. Serviti

imediat.

SUC DE PEPENE GALBEN,
CAPSUNE SI FRUCTUL
PASIOUNII

4 PORTII

"2 pepene galben, curatat de
coaja, seminte si taiat in 2
portii egale.

2509 capsune, curatate
Pulpa de la 2 fructul pasiunii
1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati prin storcétor pepenele
galben si capsunele.

2. Puneti in 4 pahare pulpa
fructul pasiunii, turnati sucul
peste si amestecati bine
pentru omogenizare.

Serviti imediat.

AMESTEC TROPICAL
4 PORTII

2 mango, taiate pe jumatate, curatate de sdmburi
si coaja

3 kiwi, curatate de coaja

Y2 ananas mic, curatat de coaja si taiat jumatate
"2 ceasca frunze menta proaspata

1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati prin storcator mangoul, kiwiul, ananasul i
menta.

2. Puneti in 4 pahare gheata, turnati deasupra
gheata si amestecati bine pentru omogenizare.
Serviti imediat.



SUC RACORITOR DE ROSII,
NECTARINE, FRUCTUL
PASIUNII S| MENTA

4 PORTII

6 rosii

2 nectarine

"2 ceasca frunze menta
proaspata

Pulpa de la 4 fructul pasiunii
1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati prin storcéator rosiile,
nectarinele si frunzele de
menta.

2. Adaugati pulpa fructul pasiunii.

3. Puneti gheatd in 4 pahare,
turnati sucul si amestecati bine.

Serviti imediat.

SUC RACORITOR DE
CASTRAVETI, ANANAS §I
CORIANDRU

4 PORTII

"2 ananas mic, curatat de coaja
si taiat jumatati

2 castraveti

"2 ceasca frunze coriandru
proaspat

1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati prin storcétor ananasul,
castravetii si frunzele de
coriandru.

2. Puneti gheata in 4 pahare,

turnati sucul si amestecati bine.

Serviti imediat.

SUC RACORITOR DE PERE, RIDICHI SI APIO
4 PORTII

3 pere medii

4 ridichi, curatate

3 tulpini apio

1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati prin storcator perele, ridichile si apioul.

2. Puneti gheata in 4 pahare, turnati sucul si
amestecati bine.

Serviti imediat.



COLADA DE COCOS SI ANANAS
4 PORTII

"2 ananas mare, curatat de coaja si taiat
sferturi

2 linguri frigcé de cocos

3 linguri lichior Malibu

500ml apa carbogazoasa

1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati ananasul prin storcator.
2. Adaugati lichiorul, frisca de cocos si apa
carbogazoasa.
3. Puneti gheata in 4 pahare inalte si
turnati peste aceasta amestecul .
Serviti imediat.

HONEYDEW DREAM
4 PORTII

1 pepene galben, curatat de
seminte, coaja si taiat sferturi
3 linguri lichior Midori

500ml apa carbogazoasa

1 ceasca gheata zdrobita

1. Dati pepenele galben prin storcator.
2. Adaugati peste suc lichiorul si apa
carbogazoasa.

3. Puneti gheata in 4 pahare si turnati

amestecul in acestea. Omogenizati bine.

Serviti imediat.

BLOODY MARY
4 PORTII

4 rosii medii

2 tulpini apio

1 ardei gras rosu, curatat de cotor si seminte
1/3 cana vodca

1 ceasca gheata zdrobité

1. Dati rosiile, apioul si ardeiul gras prin
storcator.

2. Adaugati vodca. Puneti gheata in 4 pahare si
turnati amestecul in acestea. Omogenizati
bine.

Serviti imediat.



JULEP MENTA SI PIERSICI
4 PORTII

6 piersici , curatate de sdmburi si
taiate jumatati

"2 ceagca frunze menta proaspata
2 linguri Créme de Menthe

2 linguri zahar

"2 ceasca gheata zdrobita

500ml apa minerala

1. Dati piersicile si frunzele de menta
prin storcator.

2. Adaugati Créme de Menthe si
zaharul.

3. Puneti gheata in 4 pahare si turnati
amestecul in acestea. Omogenizati
bine.

Serviti imediat.

COCKTEIL ENERGIZANT STRUGURI, KIWI $I CAPSUNE
6 PORTII

Strugurii contin potasiu si fier oferindu-va

un plus de energie dupa o zi obositoare.

5009 struguri verzi fara sdmburi, curatati de ciorchine
2 kiwi , curatate

2509 capsune, curatate

500ml lapte degresat

2 linguri praf supliment alimentar proteinic

"2 ceascé gheata zdrobita

1. Dati prin storcétor strugurii, kiwiul si
capsunele.

2. Adaugati laptele, proteinele si gheata
zdrobita.

Serviti imediat.



BAUTURA ACIDULATA CAISE, MERE
S| PERE

4 caise mari, curatate de sdmburi i
taiate jumatati

4 mere rosi mici

3 pere medii

250ml apa minerala carbogazoasa
Y2 ceasca gheata zdrobita

1. Dati caisele, merele si perele prin
storcator.

2. Adaugati peste suc apa

minerala si gheata.

Serviti imediat.

SUC DE SFECLA, MORCOVI SI
PORTOCALE
4 PORTII

8 morcovi

2 sfecle mici, curatate

1/4 ceasca frunze menta proaspata
4 portocale, curatate

1. Dati morcovii, sfecla, frunzele de
menta si portocalele prin storcator.
Serviti imediat.



Pentru a nu arunca fibrele rezultate din stoarcerea fructelor si legumelor, Catler a dezvoltat pentru dvs. urmatoarele retete care folosesc pulpa ramasa.

FLAN MORCOVI, DOVLEAC S| BRANZA
FETA
6 portii

30g unt, topit

8 foi aluat

1 praz taiat marunt

1 ceasca pulpé de dovleac

1 ceascé pulpa morcov

2509 bréanza feta, faramitata
Jouad

1 albug

"2 ceagca lapte

2 linguri coaja portocala rasa
3 linguri patrunjel tocat proaspat

1. Cu o pensula ungeti cu unt foile de aluat
si asezati-le una peste alta. Ridicati
foile deasupra unei tavi de tarta si
lasati-le in tava. Aranjati aluatul in
forma apasénd pe baza si pe marginea
tavii. Taiati excesul de aluat de pe
marginea tavii astfel incat acesta sa fie
un 1.5 cm mai mare decat marginea
tavii.

2. Faceti un amestec din praz, dovleac,
morcov, feta, oud, albusul, lapte, coaja
de portocald si patrunjel. Turnati in
forma peste aluat si coaceti la 180°C
pentru 25-30 minute sau pana cand s-a
rumenit si inchegat.

SUPA DE LEGUME CU BACON
4 portii

3 lingurite unt

1 ceapa, tocata marunt

1 bucata jambon cu os

3509 pulpa sfecla, stoarceti-o si pastrati sucul
50g pulpa cartof, stoarceti-o si pastrati sucul
509 pulpad morcovi, stoarceti-o si pastrati
sucul

100g pulpa rosii, stoarceti-o si pastrati sucul
509 pulpa varza, stoarceti-o si pastrati sucul
sucurile pastrate de la pulpa si apa de
completat pana la 2 litri

4 felii bacon, taiate

1 lingura zeama lamaie

"2 ceasca smantana

1. Topiti untul intro tigaie mare, rumeniti ceapa la
foc mediu pentru 2-3 minute sau pana cand
s-a rumenit. Adaugati jambonul cu os, apoi
pulpa de sfecla, cartof, morcov, rosii, varza,
sucurile pastrate si apa, feliile de bacon si
sucul de laméie. Dati in clocot, reduceti
flacéra si fierbeti inabusit timp de 30-40
minute.

2. Scoateti jambonul cu os, curatati carnea de pe
0s, aruncati osul, maruntiti carnea si puneti-o
in tigaie.

Serviti cu smantana deasupra.

STRUDEL CU MORCOVI, MAR $I TELINA
8 BUCATI

30g unt

1 ceapa mica, taiatd marunt

4 cesti pulpa de morcovi, mere si telina, stoarse
(consultati sectiunea Retete - Aperitive energizante la
pagina R3)

2509 branza cottage

2 linguri menta proaspata tocata

1 ou, batut

12 foi aluat

60g unt, topit (in plus)

1 ceasca parmezan ras

1. Topiti untul intro tigaie, adaugati ceapa, caliti pentru 2-3
minute sau pana se inmoaie, condimentati dup& gust.
intrun bol puneti ceapa, pulpa de morcovi, mere si
telind, branza cottage, menta si oul. Amestecati bine.

2. Taiati foile de aluat pe jumatate, puneti 3 foi pe masa de
gatit, acoperiti restul de foi cu hértie de copt si cu un
prosop de bucatarie umed pentru ca acestea sa nu se
usuce. Ungeti cu o pensula foile de aluat cu unt topit,
presarati branza parmezan, puneti deasupra alta foaie
de aluat, ungeti cu unt, presérati branza parmezan.
Repetati procedura pana la ultima foaie de parmezan.

3. Puneti cu lingura amestecul de pulpa la un capat al
aluatului, impaturiti marginile spre interior (pentru a nu
iesi umplutura) si rulati aluatul ca pe rulada. Repetati cu
restul de aluat si amestec. Asezati ruladele intro tavé de
cuptor unsa si coaceti la 200°C pentru 20-25 minute
sau pana cand se rumenesc.



HOT CAKES PASTARNAC, IERBURI
AROMATICE SI MALAI
6 PORTII

2 cesti pastarnac, stors

1/4 ceasca lapte

2 oud, separate albusurile de
galbenusuri

1/4 ceasca malai

1/4 ceagca faina panificatie

1 lingurita cimbru proaspét tocat

1 lingurita rozmarin proaspat tocat
1 lingurita amestec condimente Cajun
1 ardei gras rosu mic, taiat marunt
1 lingura ulei

1. Amestecati pastarnacul, pulpa, laptele,
galbenusurile, faina, malaiul, cimbrul
rozmarinul, amestecul de condimente
Cajun si ardeiul gras Tntrun bol mare.
Bateti albusurile pana se intaresc usor si
incorporati progresiv in amestec.

2. Incingeti ulei intro tigaie mare, luati cu
lingura din amestec si dati-i drumul n
ulei. Prajiti aprox. 1 minut pe fiecare
parte.

Serviti imediat.

MOUSSE FRUCTE DE PADURE $I
CIOCOLATA ALBA
6 PORTII

200g ciocolata alba

2009 pulpa capsune

2009 pulpad zmeura

3 lingurite gelatina dizolvate in 3
lingurite apa fierbinte

3 galbenusuri ou

300ml frigca lichida

1/4 ceasca zahar pudra

2 linguri Grand Marnier

1. Topiti ciocolata in bain-marie, raciti-o
avand grija sa nu se intareasca.
Amestecati pulpa de capsune si cea de
zmeura si lasati-le deoparte. Combinati
ciocolata, amestecul de gelatin si
galbenusurile de ou si amestecati-le cu
telul p&na devin lucioase si galbui. Bateti
impreuna frisca lichida pana se intaresc
usor, amestecati progresiv cu amestecul
de ciocolata, pulpa de fructe de padure
si Grand Marnier. Turnati in cupe
umezite. Lasati la frigider pentru cateva
ore sau peste noapte.

PRAJITURA MORCOVI
16 PORTII

1 % cesti faina

2 lingurite praf copt

"2 lingurita nucsoara

%2 lingurita scortisoara
%2 lingurita cardamom

"2 ceasca arahide, pisate
"2 ceasca stafide aurii

"2 ceasca zahar brun

172 ceasca pulpa morcov
2 ouad, usor batute

"2 ceasgca ulei

1/4 ceasca sméantana

1. Ungeti o tava 25cm x 15¢m si tapetati-o
cu hartie de copt. Dati prin sita faina,
nucsoara, scortisoara, cardamomul si
praful de copt intrun bol mare, adaugati
arahidele, stafidele, zaharul brun si pulpa
de morcovi si amestecati bine. Adaugai
oudle, uleiul si smanténa. Amestecati cu
mixerul folosind o viteza medie pana
amestecul este omogen. Turnati in tava
de coacere.

2. Coacetila 180°C timp de 1 oré sau
pana cand prajitura este coapta cand o
testati cu scobitoarea. Scoateti din
cuptor, asati-o 5 minute in tava dupa
care intoarceti tava si scoateti-o. Lasati-
o la racit.



DROB FAMILY
6-8 PORTII

5009 carne slaba vita tocata
5009 carne tocata carnati

2 cepe, taiate marunt

Y2 ceasca pulpa morcovi,
stoarsa

"2 ceasgcad pulpa cartofi stoarsa
2 lingurite praf curry

1 lingurita chimen méacinat

1 lingura patrunjel proaspat
tocat

1 ou, usor batut

"2 ceasca lapte condensat

"2 ceasca supa carne vita
Piper negru proaspat macinat
2 linguri migdale pisate.

SOS ROSII

"2 ceasca supa carne vita

4 linguri sos tomate

1 lingurité nes

3 linguri sos Worcestershire
1 linguri otet

1 % linguri zeama lamaie

3 linguri zahar brun

1/4 ceasca unt

1. Intrun bol puneti camea tocata de vits,

carnea tocata cérnati, ceapa pulpa de
morcovi, cartofi, curry, chimenul,
patrunjelul, oul, laptele condensat, supa
de carne vita si piperul macinat.
Amestecati bine. Ungeti o tava 11x21cm
si puneti amestecul in aceasta. Turnati
sosul peste drob, presérati migdalele si
coaceti timp de 40 de minute. In timpul
coacerii stropiti cu sos.

. Pentru a repara sosul puneti supa de

carne vita, sosul de tomate, nesul, sosul
Worcestershire, otetul, zeama de 1amaie,
zaharul s untul intro tigaie si dati Tn clocot
la foc mediu. Reduceti flacara si fierbeti
inabusit amestecand des timp de 8-10
minute sau pana cand sosul scade sau
se ingroasa usor.



E Catler’

Datorita dezvoltarii continue a
produselor noastre pot exista
mici diferente ntre imaginile
acestei brosuri si produsele
efective.

STORCATOR
LEGUME FRUCTE

WWW.CATLER.RO

SERVICIUL CLIENTI

CATLER@BLUE-NEST.COM



