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Schéma

1-Viko

2 - Nadoba na ovoce ¢&i zeleninu, ze kterého bude 3téva
extrahovana

3 - Prostor, kam stéka $tdva extrahovana z ovoce &i zeleniny
4 - Hadicka, pres kterou $tava odtéka

5 - Svorka, kterd umozniuje snadnou regulaci toku $tavy

6 - Hrnec na vafici vodu, produkuje paru

Udrzba
Umyte po kazdém pouziti. Nepouzivejte ambrazivni Cistici
prostfedky. Oplachnéte a ususte.

Priprava ovoce

Meékké ovoce jako jsou jahody, tfesté, Cerny rybiz a maliny je
potfeba umyt, oplachnout a nechat uschnout. Z nakrajenych
jablek a hrusek na &tvrtiny nemusime odstrarfiovat jadra.
Broskve, Svestky, meruriky a nektarinky nakrajime na pullky a odstranime pecky.

Priprava odst'aviovace

NaplInime hrnec vodou (6). V pribéhu pfipravy kotrolujeme, zda je dostate¢né mnozstvi vody v hrnci.
Jakmile za¢ne voda vafit, vloZzte do nadoby (2) pozadované ovoce s cukrem. Prikryte vikem (1).
Odstavnovac je nyni pfipraven k pouziti. Podle vaseho uvazeni pouzite hadicku (4) a svorku (5).

Pouziti
Musi byt dosaZena teplota pasterizace (75°C), aby bylo zajiSténo dokonalé zachovani stav. Je také dilezité
sterilizovat vSechny lahve, sklenice, vicka a uzaveéry, které pouzijete na uskladnéni stavy.

Schéma

1-Veko

2 - Nadoba na ovocie ¢i zeleninu, z ktorého bude 3tava
extrahovand

3 - Priestor, kam steka $tava extranovana z ovocia i zeleniny
4 - Hadi¢ka, cez ktoru $tava odtekd

5 - Svorka, ktord umozriuje jednoduchu regulaciu toku $tavy
6 - Hrniec na varenu vodu, produkuje paru

Udrzba
Umyte po kazdom pouziti. Nepouzivajte ambrazivne Cistiace
prostriedky. Oplachnite a ususte.

Priprava ovocia

Makké ovocie ako su jahody, EereSne, Cierny rybiz a maliny
je potrebné umyt, oplachnut a nechat uschnut. Z
nakrajanych jablk a hrusiek na $tvrtiny nemusime
odstrafiovat jadra. Broskyne, slivky, marhule a nektarinky nakrajame na polovice a odstranime kostky.

Priprava odst'aviovaca

Naplnime hrniec vodou (6). V priebehu pripravy kotrolujeme, €i je dostato¢né mnozstvo vody v hrnci.
Akonahle sa za¢ne voda varit, vloZte do nadoby (2) pozadované ovocie s cukrom. Prikryte vekom (1). A
odstavnovac je pripraveny na pouzitie. Podla Vasho uvazenia pouzite hadi¢ku (4) a svorku (5).

PouZitie
Musi byt dosiahnuta teplota pasterizacie (75°C), aby bolo zaistené dokonalé zachovanie Stiav. Je taktiet
doélezité sterilizovat vSetky flaSe, pohare, vieCka a uzavery, ktoré pouzijete na uskladnenie Stavy.

Ovoce Cukr pro 4 kg ovoce Cas (minuty)
Meruriky 250 g 45
Cerny rybiz 300¢g 50
Tresné 400 g 40
Jahody 200 g 30
Maliny 80g 30
Cerveny rybiz 300¢g 50
Meloun 400 g 45
OstruZiny 200g 40
BorGvky 400 g 40
Broskve 400 g 45
Hrusky 100 g 50
Jablka 150 g 50
Svestky 400 g 50
Grepy 300g 60

Tyto informace jsou pouze orientaéni. Cas odstaviiovani zaleZi na stupni zralosti ovoce a obsahu cukru v ovoci.

Dodava: M.A.T. Group, s.r.o., Na Roudné 176, 301 62 Plzen, Ceska republika, Tel.: +420 376 709 215

Ovocie Cukor na 4 kg ovocia Cas (minaty)
Marhule 250¢g 45
Cierny rybiz 300g 50
Ceresne 400 g 40
Jahody 200 g 30
Maliny 80g 30
Cerveny rybiz 300 g 50
Meldn 400 g 45
Ostruziny 200 g 40
Cucoriedky 400¢g 40
Broskyne 400 g 45
Hrusky 100 g 50
Jablka 150 g 50
Slivky 400 g 50
Grepy 300¢g 60

Tieto informécie st len orientaéné. Cas odstaviiovania zéleZi na stupni zrelosti ovocie a obsahu cukru v ovoci.

Dodéava: M.A.T. Group, s.r.0., Na Roudné 176, 301 62 Plzefi, Ceska republika, Tel.: +420 376 709 215




