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Paslanmaz celik
buharli meyve/sebze
suyu cilkaricisi

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



Degerli Miisterimiz!

Buharli meyve/sebze suyu ¢ikarma isleminde su, su kabinda kaynatilir.

Su buhari meyve/sebze suyu kabinin hunisinden yukari dogru meyve/sebze
sepetine cikar. Su buharindan dolayi bitki hiicreleri patlar ve meyve/sebze

sepetinden akan ve meyve/sebze suyu kabinda biriken bitki suyunu birakir.

Meyve ve sebzeler pisirilmez, sadece buharda isitilir. Aromalar, renk, tat,
mineraller ve vitaminler muhafaza edilir.

Mikroplar ve bakteriler buharli meyve/sebze suyu cikartma isleminde yok edilir.
Meyve/sebze suyu hassas bir sekilde yapay tatlandirici veya koruyucu madde
eklenmeden hazirlanir ve uzun siire dayanikhdir.

Buharli meyve/sebze suyu cikarma isleminde biliylik miktarda meyvelerin,
sebzelerin vb. suyu ¢ikartilir ve suyu cikarilacak gidalardan ¢ok miktarda
su elde edilir.

Meyvelerin ¢ekirdegini ¢cikarma veya kabuklarini soyma gerekli degildir.
Buharli meyve/sebze suyu ¢ikarma dzellikle agactan diisen meyve icin
uygundur. Sadece ciiriimis kisimlarini kesip atmaniz yeterlidir.

Set parcgalari tekli olarak kullanilabilir - su kabi érn. kapakli tencere olarak,
meyve sepeti slizgec olarak.

Entegre doldurma hortumu, temiz bir sekilde dar siselere dahi doldurmayi
sadlar. Bir huni gerekli degildir.

Elde edilen suyu devaminda islemek icin ev yapimi jéle klasik bir sekildir.
Artan meyve artiklari da suyu cikarildiktan sonra lezzetli trlinlerin yapiminda
kullanilabilir, 6rn. meyve piiresi veya "pestil".

Meyve/sebze suyu cikaricinizi giile giile kullanin ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

“@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Glivenlik uyarilari A

GuUvenlik uyarilarini dikkatle okuyun.
Kaza sonucu ortaya cikabilecek yara-
lanmalari ve hasarlari dnlemek icin
Urtnt yalnizca bu kullanim kilavuzunda
belirtildigi sekilde kullanin.

Gerektiginde tekrar okumak Uzere bu
kilavuzu saklayin.

Bu Uriin baskasina devredildiginde,

bu kilavuz da beraberinde verilmelidir.

Kullanim amaci

» Meyve/sebze suyu cikaricisi, meyve,
sebze ve yesilliklerin suyunu ¢ikarmak
icin dngdrdlmustar.

*+ Meyve/sebze suyu cikaricisini gazl,
elektrikli, indlksiyonlu ve cam
seramik pisirme yizeylerinde kullana-
bilirsiniz.

Maks. 180 °C'ye kadar firinda dayanik-
hdir.

« Su kabi, pisirme tenceresi olarak da
kullanilabilir.

» Sebze sepeti, slizgec olarak da kulla-
nilabilir.

* Bu Uridin 6zel kullanim icin tasarlanmig
olup ticari amaclar igin uygun degildir.

« Uriind, sadece bu kullanim kilavu-
zunda aciklandi§i sekilde kullanin ve
amacinin disinda kullanmayin.

Elektronik cihaz kullanim kabiliyeti

kisith olan yetiskinler ve ¢cocuklar

icin TEHLIKE

* Bu cihazi fiziksel, sezgisel veya ruhsal
yetenek veya tecribesizlik nedeniyle
glvenli kullanim saglayamayan
¢ocuklar ve yetiskinler kullanmama-
lidir.

Cocuklar, cihaz ile oyun oynamadik-
larindan emin olmak igin gbézetim
altinda tutulmalidirlar.
Gocuklariisinmis ve tamamen sogu-
mamig Urtinden uzak tutun.

» Cocuklari ambalaj malzemesinden
uzak tutun.
Aksi takdirde boGulma tehlikesi
vardir!

Yanma/haslanma/yangin UYARISI

+ Meyve/sebze suyu cikaricisi ve ayrica
dolum yapacadiniz siseler kullanim
esnasinda isinir! Su kabini, meyve/
sebze suyu kabini, meyve sepetini,
dolum hortumunu, kiskaci, kulplari,
kapagi ve siseleri sadece bir bezle,
pisirme eldiveniyle vb. tutun!

+ Kaynayan su ve su buhari haslan-
malara neden olabilir. Buharli meyve/
sebze su cikaricisi calisirken igerisine
veya Ustine elinizi tutmayin. Ozel-
likle, kapagi acarken ¢ikan buhara
kars! dikkatli olun.

Gazli ocak Uzerinde kullanirken gaz
alevleri tencere tabaninin kenarla-
rindan tasmamalidir.

Meyve/sebze suyunu bosaltmak igin
en az 100 °C isiya dayanikli, hasarsiz
kaplar kullanin.

Dolum yaparken cok dikkatli hareket
edin. Meyve/sebze suyunu doldur-
dugunuz sisenin elinizden ve dolum
hortumunun sise agzindan kaymama-
sina dikkat edin. Kaymayi dnleyen
bez, pisirme eldiveni vb. kullanin.



» Kullanim esnasinda sicramalar énle-
nemez. Isiya dayanikli, sicramalara
karsl hassas olmayan ve kolayca
temizlenebilen bir ortam saglayin.

« Kiskacl ¢ézmeden dnce, dolum
hortumu meyve/sebze suyunu dol-
durmak istediginiz kabin igine yerles-
tirilmelidir.

Disari kaymamalidir.

Su kabini, yemek pisirme veya kizartma

icin kullanirsaniz:

+ Yagi 1sitirken su kabinin Gzerine kapa-
gini kapatmayin. Sicak yagh tencereyi
asla gdzetimsiz birakmayin!

Sicak yag kolayca alev alabilir. Yangin
tehlikesi mevcuttur!

* Yanan yadi asla su ile séndiirmeye
calismayin. Patlama tehlikesi vardir!
Yagd yanginini, yemek yagdl yanginina
uygun bir yangin sénddricu ile sén-
darun.

DiKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

+ Buharli meyve/sebze su ¢ikaricisini
bos durumda isitmayin, sivinin
sonuna kadar buharlasmasini énleyin
ve buharli meyve/sebze suyu ¢ikarici-
sini veya parcalarini 180 °C zeri
sicakliklarda firin igerisine birak-
mayin.

Buharl meyve/sebze suyu cikarici-
sinin asiri Isinmasi malzemenin
renginin degismesine ve ayrica
Uriinde surekli hasar olusmasina
neden olabilir.

1 saatten uzun sire su cikarma islemi
gerceklestirirseniz, diizenli araliklarla
su kabinda yeterli miktarda su olup
olmadigini kontrol edin. Gerekirse su
ilave edin.

Dolum hortumunu sicak pisirme
ylzeylerinden, gazli ocaklarin alev-
lerinden vb. uzak tutun.

Cam kapadi sert darbelerden vb.
durumlardan korumak icin dikkatli
kullanin. Belirgin cizikleri veya catlak-
lari bulunan cam kapak kullanmayin,
aksi takdirde cam kapak catlayabilir.

Cam kapadi soguk su ile hizli sogut-
mayin (termo sok).

Kapak tutamadinin civatasi kullanim
sonucu zamanla gevseyebilir. ihtiyac
halinde somunu uygun bir tornavida
ile sikin. Somunu sadece el ile sikin.

Kullanimdan &nce tencere tabaninin
ve pisirme yuzeyinin temiz oldu-
gundan emin olun.



* Pisirme islemi esnasinda keskin veya
sivri nesneler kullanmayin. Buharl
meyve/sebze suyu ¢ikaricisinda
sadece ahsaptan veya Isiya dayanikh
plastikten olan mutfak gerecleri kul-
lanin. Metal mutfak gerecleri buharli
meyve/sebze suyu ¢ikaricinin kul-
lanim 6mrind kisaltir ve ylzeyleri
cizebilir. Ayrica dogrudan buharli
meyve/sebze suyu ¢ikaricisinin igeri-
sinde malzeme kesmeyin.

» Temizleme icin sert kimyasallar, tahris
edici ya da asindirici temizlik madde-
leri kullaniilmamalidir.

Su kabini, pisirme tenceresi olarak
kullanirsaniz:

* Tuzu, sadece es zamanl karistirarak
sicak suya ilave edin.

« Servis etmek i¢in su kabini her zaman
dilz, 1stya dayanikl bir althgin Gzerine
birakin.

« Buharli meyve/sebze suyu
¢ikaricisi - her paslanmaz celik
tencere gibi yliksek sicaklik-
lardan dolayi rengini degistire-
bilir. Bu durum bir malzeme
hatasi degildir ve buharh
meyve/sebze suyu ¢ikaricisinin
kalitesini veya fonksiyonunu
kisitlamaz.

Pisirme bdlgesini tencere
tabani capina goére secerseniz
enerji tasarruflu pisirme ger-
ceklestirirsiniz. Buharl meyve/
sebze suyu ¢ikaricisi dogru
sicakliga ulastigr an, sicakhk
ayarlayicisini daha klgUk bir
seviyeye ayarlayabilirsiniz.

- indiiksiyon pisirme bélgesi,
tencere tabani ¢capina uygun
sekilde secilmelidir. Tencere
tabani cok kicikse veya
buharli meyve/sebze suyu
¢ikaricisi ortalayarak pisirme
bolgesine yerlestirilmezse,
pisirme alani tarafindan algilan-
mayabilir.

Pisirme alani modeline gore
hata mesaji meydana gelebilir.

Bir indUksiyon pisirme alani
kullaniminda, pisirme alaninin
elektromanyetik 6zelligiyle
alakali olan aligiilmadik sesler
meydana gelebilir.



Genel bakis (ambalaj igerigi)

Kapak topuzu
/ﬁ Cam kapak

Meyve sepeti

Cikis baglanti yeri

Meyve/sebze suyu kabi Dolum hortumu

Dolum hortumu
cikisi

Klips
Su kabi

Derinlik




Kapasite genel bakis

Su kabi kapasitesi: 3,85 litre
Meyve/sebze suyu kabi kapasitesi: 2,75 litre
Meyve sepeti kapasitesi: 7,8 litre

Su kabinin i¢ capt: @~24cm
Su kabinin alt capr: ®~21,4cm

Tchibo icin 6zel olarak Uretilmistir: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.com.tr

Uygun gida maddelerini hazirlama

9 + Belirtilen meyve, sebze ve yesillik tirleri érnektir. Bunun disinda bircok
farkl tlrin de suyu cikartilabilir. Hangi tirlerin suyunu ¢ikarabilecedinizi
ve lezzetli buldugunuzu deneyin. Burada yaraticiliginizi ve denemeleri-
nizi sinirsiz bir sekilde kullanabilirsiniz.
Bunun disinda &rn. meyve tirlerini kombine edebilir veya sebze ve yesil-
liklerin suyunu birlikte ¢ikarabilirsiniz.

« Belirtilen buhar sireleri kilavuz degerlerdir. Su ¢ikarma isleminin ne
kadar sirecedi, suyunu cikaracaginiz gida maddelerinin miktarina ve
ne kadar biylk parcalara ayirdiginiza baghdir.

* Meyve sepetinde ne kadar ¢ok gida maddesi bulunursa, buhar stresi
o kadar uzun ve elde edilen Grtn o kadar coktur. Buhar siresi gerekirse
dort saate kadar sirebilir.

* Meyve ne kadar olgun olursa, suyu o kadar aromatik ve cok olur.

* Meyve ve sebzelerin kabuklarini soymaniz gerekmez. Ayrica ¢ekirdedgini
de cikarmaniza gerek yoktur.
Ancak, elde ettiginiz suyun tadinin onu kabuguyla veya kabuksuz,
cekirdegiyle veya ¢ekirdeksiz ve sapiniisleyip islemediginize gore
degisecegini dikkate alin. Bu tabloda bir 6rnek segenegi sunuyoruz.

* Suyu ¢ikarilacak gida maddelerini daha sonra marmelat, meyve piresi
vb. olarak isleyecekseniz, ¢cekirdekleri, saplari ve yenilemeyen parcalari
cikarin.

+ CUrimas kisimlar, yapraklar ve parazitler her zaman giderilmelidir.
* Suyu ¢ikarilacak gida maddeleri her zaman iyice yikanmalidir.



Suyu cikarilacak

Dakika cin-

Suyu cikarilacak gida maddesinin

gida maddesi sinde buhar |hazirlanmasi
suresi
Meyve
Elma 60 Yikanmali ve dogranmali, kg basina
meyveye; 50 gr seker eklenmelidir
Armut 60 Yikanmali ve dogranmalidir, kg basina
meyveye; 50 gr seker eklenmelidir
Bogirtlen 30 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Gilek 30 Yikanmali, kg basina meyveye 50 gr seker
Yaban mersini 45 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Ahududu 30 Yikanmali, kg basina meyveye 50 gr seker
Mirver 30 Yikanmali, kg basina meyveye 80 gr seker
Frenk GzUmu, kirmizi|45 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Frenk GzUmd, siyah |45 Yikanmali, kg basina meyveye 150 gr seker
Kiraz 45 Yikanmall, kg basina meyveye 50 gr seker
Visne 60 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Erik 45 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Seftali 45 Yikanmali, kg basina meyveye 50 gr seker
Yaban mersini 60 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Ayva 60 Yikanmali, dogranmalidir, kg basina
meyveye 100 gr seker eklenmelidir
Ravent (sadece 45 Yikanmali, dogranmalidir, kg basina
cubuk seklinde) meyveye 100 gr seker eklenmelidir
Bektasi GzUma 45 Yikanmali, kg basina meyveye 100 gr seker
Uziim 45 Yikanmali, kg basina meyveye 50 gr seker
Erik 45 Yikanmalli, kg basina meyveye 80 gr seker




Suyu cikarilacak
gida maddesi

Dakika cinsinde
buhar siiresi

Suyu cikarilacak gida maddesinin
hazirlanmasi

Sebze

Salatalik 45 Salataliklari soyun ve dograyin

Havug 60 Kaziyin ve rendeleyin

Turplar 60 Yikayin, silin ve rendeleyin

Pancar 60 Yikayin, soymayin, rendeleyin

Kuskonmaz (artik 60 Yikayin ve soyun, artik parcasini kliguk

parca ve kabuklariyla) parcalar halinde dograyin

Yumru kereviz 60 Yumrulari ve yapraklari yikayin ve
kliclik parcalara dograyin

Ispanak (sadece 45 lyice yikayin ve dograyin

glbrelenmemis)

Domates 45 Yikayin, sapini ¢ikarin ve ki¢uk
parcalar halinde kesin

Sogdan 60 Soyun ve dograyin

Yesillikler

Su teresi ve bahcge 60 Hafif sirkeli suda yikayin

teresi

Hindiba 60 Taze yaprak kullanin, iyice yikayin ve
dograyin

Melisa 60 Taze yaprak kullanin, dikkatlice yikayin,
kurutun ve dograyin

Maydanoz 60 Yikayin, kurutun

Anason 60 Dikkatlice yikayin, kurutun

Adacay! 60 Dikkatlice yikayin, kurutun

Selamotu 60 Dikkatlice yikayin, kurutun

Kuzukulag! 60 Dikkatlice yikayin, kurutun ve dograyin

Frenk maydanozu 60 Dikkatlice yikayin, kurutun




Uygqun siseleri hazirlama

Haslanma UYARISI!
A Meyve/sebze suyunu bosaltmak icin en az 100 °C isiya dayanikli,
hasarsiz kaplar kullanin.

+ Vidali veya kilitli kapaklara sahip ister satin aldi§iniz ister kullandiginiz siseleri
kullanabilirsiniz. ister satin alinmis ister kullaniimis olsun siselere dolum
yapmadan 6nce iyice yikamalisiniz.

+ Siseler cok blyuk sicaklik farklarina maruz kalmamaldir, aksi takdirde ¢atla-
yabilirler.
Sicak meyve/sebze suyunun dolduruldugu siseler en az oda sicakliginda
olmalidir.
Gerekirse, nemli sicak bir bezin Uzerine yerlestirerek sicak suyu icerisine
doldurmadan siseleri hafifce isitin.
Dolu, sicak siseleri soklayarak sogutmayin!

+ Siselerin icerisindeki suyu daha uzun 6murli hale getirmek i¢in kaynatmak
istiyorsaniz, kaynatabilecek siselere ihtiyaciniz vardir.

D> Siseleri ve kapaklari iyice sicak, deterjanli suda yikayin ardindan sicak su ile
durulayin.
Doldurulan meyve/sebze sularinin olabildigince dayanikl olmasi igin
siseler mimkun oldukga mikropsuz olmalidir:

1. Siseleri blyUk bir tencereye yerlestirin ve ilik su ile doldurun.
Siselerin Gzerini tamamen su kaplamalidir.

2. Bir su banyosunda yavasca en az 80 °C sicaklikta isitin.

3. Kapaklari da ayni sekilde su banyosuna ilave edin. Ancak kapak
malzemesinin bu sicaklija dayanip dayanmadigina dikkat edin.

4. Sirayla siseleri ¢cikarip hemen doldurun.

Siseler ve kapaklar su banyosundan cikarilirken sicaktir! Dikkatlice
hareket edin! Cikarmak icin bir masa kullanin ve siseleri ve kapaklari
sadece firin eldivenleriyle vb. tutun.
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ilk kullanim 6ncesi

1. TUm ambalaj malzemesini ¢ikarin.

2. Kapak topuzundaki vidanin dodru oturup oturmadigini kontrol edin. ihtiyac
halinde somunu uygun bir tornavida ile sikin. Somunu sadece el ile sikin.

3. Buharli meyve/sebze suyu cikaricisini ,, Temizleme" bélimunde anlatildigi gibi
temizleyin.

Kullanim

Buharli meyve/sebze suyu cikaricisini uzun slire kullanmadiysaniz,
»Temizleme" boliminde aciklandigi sekilde temizleyin.

1. Meyve, sebze veya yesillikleri ,,Uygun gida maddelerini hazirlama" béliminde
aclklandigi sekilde hazirlayin.
2. Siseleri ,Uygun sise hazirlama" bélimindeki gibi temizleyin
DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

« Dolum hortumunu sicak ocaklardan, gazli ocadin alevlerinden vb.
uzak tutun.

+1saatten uzun sire su cikarma islemi gercgeklestirirseniz, dizenli

araliklarla su kabinda yeterli miktarda su olup olmadigini kontrol edin.
Gerekirse su ilave edin.

Su kabini 2/3 kadar su ile doldurun ve ocagin iki
6n pisirme plakasindan buyUuk olanina birakin.
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Meyve, sebze veya yesillikleri meyve sepetine
yerlestirin. Meyve sepeti tamamen doldurulabilir.
Ancak seker, baharat vs. icin gerekirse biraz yer
birakin.

ﬂ - Tadina gore veya tarife gore seker ekleyin.
icmeye hazir meyve sulari icin gecerli olan:
1kg tath meyvelere 100 - 150 gr seker.
1 kg eksi meyvelere 200 - 250 gr seker.
Sulandirilip kullanilacak meyve sulari icin meyvelere daha ¢ok seker
katmalisiniz.

+ Buharli meyve/sebze suyu ¢ikarma islemi hic seker kullanmadan da
kesinlikle mimkUndir. Bu esnada meyve suyunun daha az dayanikli
oldugunu dikkate alin. Gerekirse kapal siseleri tekrar bir kaynatma
cihazinda veya firinda tekrar kaynatin.

Bunun icin kaynatmaya uygun siselere ihtiyaciniz vardir.
Kaynatma ile ilgili bilgileri, kaynatma cihazinizin kullanim kilavuzunda
veya internette bulabilirsiniz.

* Meyve suyunu jole kivamina getirmek istiyorsaniz, su ¢cikarma islemine
seker ilave etmeyin. Jéle icin pektin bakimindan zengin, érn. siyah frenk
Uzumda, tam olgunlasmamis elma ve ayva gibi meyveler uygundur.

5. Duruma gore sekeri meyve sepetindeki meyvenin lizerine dékin.
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Cikis baglanti yerinin su kabinin derinligine
yerlesecek sekilde meyve/sebze suyu kabini
su kabinin dzerine yerlestirin. Meyve sepetini
meyve/sebze suyu kabinin Gzerine yerlestirin
ve kapagini kapatin.

Dolum hortumu 6ne dogru asadi sarkmalidir.
Dolum hortumunu isi1 kaynaklarindan uzak
tutun.

Eger gerceklestiriimemisse, dolum hortu-
munu kiskacla sikistirin.
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Kiskacin, hortumun daha asagi ucuna dogru takilmasi dnerilir, boylece
meyve/sebze suyu akisi hizlica durdurulabilir ve dolum hortumundan
daha sonrasinda cok fazla sivi akmaz. Bu, tagsmay!i dnler.

8. Isitmak icin ocadi en yiksek i1sitma seviyesine ayarlayin. Su kaynamaya
basladidi anda, sicaklifi suyun kaynamaya devam edecedi sekilde disarin.

Su kaynamaya basladiktan yakl. 15 dakika sonra meyve/sebze suyu damlamaya
baslar.

+ Meyve slizgecini ne kadar meyve/sebze suyunun biriktigini kontrol
etmek i¢in ara sira biraz kaldirin. Bu sekilde meyve/sebze suyu kabinin
tasmasini énlersiniz.

* Su kabinda yeterli suyun bulunup bulunmadigini kontrol etmek icin
meyve/sebze suyu kabini ara sira kaldirin. Su sonuna kadar buharlasma-
malidir.

+ Meyve/sebze suyu mikropsuz olacaksa, birinci sisedeki suyu tekrar
meyve sepetindeki suyu ¢ikarilacak gida maddesinin Gzerine dékin.
ilk meyve/sebze suyu buhardan daha yeterince mikroptan arinmamistir.
Ayrica bu su ¢ikarma islemini hizlandirir ve meyve/sebze suyunun
aromasini yogunlastirir.
Meyve/sebze suyu hazirlanmis siselere derhal doldurulmalidir, ¢link
sadece kaynar oldudu slirece mikropsuzdur.
Siseleri olabildigince doldurun.

- Esit tatlilik ve aromayi elde etmek icin meyve/sebze suyunu siselere
doldurmadan meyve/sebze suyu kabinda karistirin.

Haslanma UYARISI!

A « Dolum esnasinda ¢ok dikkatli hareket edin. Meyve/sebze suyunu doldur-
dugunu sisenin elinizden ve dolum hortumunun sise agzindan kayma-
masina dikkat edin. Kaymayi dnleyen bez, pisirme eldiveni vb. kullanin.

+ Kullanim esnasinda sicramalar 6nlenemez. Isiya dayanikli, sicramalara
karsl hassas olmayan ve kolayca temizlenebilen bir ortam saglayin.

» Dolum hortumunu, kiskaci ve siseyi sadece bir bez, firin eldiveni vb. ile
tutun!

9. Siseyi, devrilmeyecek ve dolum hortumunun c¢ikisini rahatca sise boynuna
asabileceginiz sekilde yerlestirin. Disari kaymamalidir. Siseyi dolum yaparken
gerekirse tutun.
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ipucu: Siseyi doldurmak icin bir kabin icine yerlestirin. Sise catlar veya devrilirse,
icindeki sivi bu kaba akar

10.

1n.

Dolum hortumunu sise boynuna yerlestirin
ve kiskacin her iki ucunu birlestirin.

Kiskag acilir ve meyve/sebze suyu dolum
hortumundan akar.

Dolum hortumunu tekrar kapatmak ve meyve/sebze suyu akisini durdurmak
icin kiskaclarin uclarini tekrar birakin.

Dolum esnasinda koéplk olusabilir. Képlgin dagdilmasini bekleyin ve gerekirse
biraz daha meyve/sebze suyu ekleyin.

. Dolum hortumunu sise boynundan ¢ikarin ve meyve/sebze suyunun yere

damlamamasi icin onu bir kaba birakin

. Gerekirse sise agzini silin ve siseyi hemen kapatin.

. Bu sekilde tim meyve/sebze suyunu doldurun.

. Siseleri dikey sekilde yavasca sogumaya birakin.

. Gerekirse siselerin Uzerine yazin ve serin, karanlik bir yerde muhafaza edin.
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Devaminda isleme

Jole
1. Istediginiz meyvelerin sekersiz sekilde suyunu cikarin.

2. Elde ettiginiz meyve suyunu dlciin, yeterince biytk bir tencereye doldurun,
j6le sekeriilave edin (miktar bilgilerini j6le sekeri ambalajinda bulabilirsiniz)
ve yakl. 5 dakika boyunca kaynatin.

3. Jolenin bulanik olmamasi icin kdpik olusumunda kdpligl giderin.

4. Joleyi testiicin 1 TK joleyi alin ve soduk bir tabaga birakin. Jéle bir dakika
icerisinde katilasiyorsa, hazirdir. Olmazsa, pisirmeye devam edin ve jéle testini
tekrarlayin.

5. Hazir j6leyi derhal temiz kavanozlara bosaltin. Bunun icin de ,,Uygun siseler
hazirlama” bolimund okuyun. Bu bilgiler jéle kavanozlariicin de gecerlidir.

6. Kavanozlari hemen kapatin ve yavasga sogumaya birakin.
Meyve piiresi
> Meyve sepetindeki suyu cikariimis icerigi slizgecten veya bir pire aletinden
gecirin veya plre haline getirin.
Meyve plresini sicak veya soguk sekilde yiyebilir, kaynatarak dayanikli duruma
getirebilir veya icerisine jole sekeri karistirarak marmelat yapabilirsiniz.
nPestil"
1. Meyve sepetindeki suyu ¢ikariimis icerigi bir stizgecten gecirin veya plire
haline getirin.
2. Meyve plresini ince ve esit sekilde pisirme kagith bir firin tepsisi Gizerine
yayin.

Meyve plresini ne kadar kalin ddkerseniz kurutma siresi o kadar uzun
olur.
Ancak ¢ok ince dékldImus meyve plresi hizlica kuruyup kirilabilir.

3. En disuk isida firinin icerisinde kurutun. Nemin disari ¢cikabilmesi igin firin
kapagina bir ahsap kasik vb. sikistirin.
Pisirme siiresi icin 6neri 50 °C ile yakl. 5 saattir. Pisirme siresi meyve piire-
sinin kalinhidina ve miktarina gére dedgisir.

4. Belirtilen slire sonrasinda hala yapis yapis bir kivamdaysa, firinda kurutmaya
devam edin ve her yarim saatte bir kivamini kontrol edin.

5. Hazir pestilleri sogumaya birakin ve pisirme kagidi ile birlikte serit seklinde
kesin.
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> Pestili hemen yemek istiyorsaniz, pisirme kagidini dikkatlice cekin.

> Daha sonra yemek istiyorsaniz, seritleri rulo haline getirin ve hava almayan
bir kabin icerisinde muhafaza edin.

Meyve plresini bir kurutma aletinde de kurutabilirsiniz. Kurutma aletinin kul-
lanma kilavuzundaki bilgileri de dikkate alin.



Temizleme

DiKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

Temizleme icin sert kimyasallar, tahris edici ya da asindirici temizlik
maddeleri kullaniimamahdir.

w N

4

o Ul

. Buharli meyve/sebze suyu cikaricisini kullanimdan sonra biraz sogumaya

birakin.
. Su kabini bosaltin.

. Doldurma hortumunu dikkatlice ¢ikis baglanti yerinden ve cikisi doldurma
hortumundan cikarin.

. Kullanimdan sonra tiim parcalari sicak su, deterjan ve yumusak bir siingerle
vb. temizleyin.

. TUm parcalari, 6zellikle dolum hortumunu sicak saf su ile tekrar durulayin.

. Leke olusumunu engellemek icin buharli meyve/sebze suyu ¢ikaricisini temiz-
ledikten hemen sonra kurulayin.

. Dolum hortumunu ve ¢ikisini tamamen kurumaya birakin. Dolum hortumunu
tekrar cikis baglanti yerine ve cikisi dolum hortumuna takin.
Dolum hortumu tekrar ¢ikmayacak sekilde ¢ikis baglanti yerine oturmalidir.

Buharlh meyve/sebze suyu cikaricisinin tiim parcalari bulasik makinesine
uygundur ve bakimi kolaydir. Kiskaci ve dolum hortumu cikisini kaybolmamasi
icin catalliga yerlestirin.

Onerimiz: Sivi bulasik deterjani kullanin.

Disik sicakhkl bir ekonomik yikama programi secin. Bu sekilde hem kaplar
hem ¢evre korunur.

Zorlu kirleri bir stire suda bekletin ve ardindan yumusak bir siinger ile temiz-
leyin.

Kirecg lekeleri bir sirke ve su veya limon suyu ve su karisimi (1 oraninda sirke
veya limon suyu, 5 oraninda su) ile giderilir.
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imha etme

Uriin ve ambalaji, tekrar kullanilabilen dederli malzemelerden tretilmistir.
Tekrar kullanim sayesinde atiklar azalir ve ¢evre korunur.

Ambalaji malzeme tirine gére imha edin. Bunun icin bélgenizdeki kagit,
mukavva ve hafif ambalaj toplama merkezlerinin sundugu imkanlardan
faydalanabilirsiniz.

Uriini elinizden cikarmak istediginizde yiriirliikteki kurallara gére imha edin.
Gerekli bilgiyi bagh bulundugunuz belediyeden alabilirsiniz.

Uriin ile ilgili sorulariniz icin bizimle iletisime gecin.

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.com.tr

Uriin gelistirmeleri cercevesinde triinde teknik ve dizayn degisikligi yapma
hakkimiz sakhdir.

Uriin numarasi: 392 990
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