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Gratulujemy Panstwu zakupu sokownika firmy BergHOFF!

Jest on wykonany ze stali nierdzewnej z serii 18/10, higieniczny i prosty w czyszczeniu,
nie utlenia sie i gwarantuje dugie uzytkowanie.

Teraz mozecie Panstwo:

robi¢ soki, galaretki i dzemy;
zagotowac od 8 do 10 stoikdw;
parowac delikatne dania w celu zachowania witamin;

korzysta¢ z niego jak z normalnego duzego garnka;



1. Jak zrobi¢ sok

Kosz nalezy napetni¢ umytymi i oczyszczonymi owocami, dodajac cukier zgodnie z proporcjami
podanymi w tabelce. Prosimy upewni¢ sie, ze migzsz (jabtka, gruszki itp.) pokrojony jest w
plasterki. Jesli zamierzajg Panstwo przygotowa¢ mus do soku, z owocdw nalezy wybrac pestki.
Ponadto z wiéni nalezy usunac todyzki, zas by wzbogaci¢ smak soku czere$nie mozna zmieszac
z kwasnymi wisniami lub do potowy z porzeczkami. Rabarbaru nie nalezy obierac, lecz podzieli¢
na mate kawatki. Zrobienie soku jest najbardziej efektywne w przypadku uzycia zamrozonych
lub dojrzatych owocow. Zepsute czesci owocow nalezy wezesniej usunaé. Za pomocg sokownika
mozna rzecz jasna wytwarzac takze bogate w witaminy soki z warzyw. Sa one pozywne, zawierajq
korzystne dla zdrowia mineraty i mogg postuzy¢ zaréwno jako napdj, jak i jako koncentrat do
przyprawiania potraw. Soki z warzyw nalezy przyprawic szczyptg soli (nie cukrem).

1.1. Przygotowanie warzyw:

ogorek - obrac i podzieli¢ na kawatki

marchew, rzodkiew, rzepa - umy¢, czyste utrze¢ na tarce

szparagi, seler naciowy, pomidory - umy¢ i podzieli¢ na mate kawatki
szpinak - umy¢ i posiekac

cebula - oczyscic i posiekac

Przy pomocy sokownika mozecie Panstwo réwniez przygotowywac zdrowe wyciagi z ziét. Jesli
nie posiadacie Panstwo duzej ich ilosci, mozecie zmieszac rézne gatunki ziét lub dodac warzywa,
by przygotowa¢ esencje.

1.2. Przygotowanie ziot:

mniszek lekarski, balsam - umyc i posiekac
ogrodowe ziota i rzezucha - umy¢ w wodzie z octem

pietruszka, szatwia, szczaw, trybula - szybko umy¢.

1.3. Etapy przygotowania soku:
1. stojak ze stali postawi¢ na dnie sokownika
2. sokownik napetni¢ goraca lub zimna woda, az do podstawy dna miski

3. miske umiesci¢ na stojaku



4. napetniony kosz wtozy¢ do sokownika

5. przykry¢ przykrywka (z uszczelka). Upewnic sie, czy rurka jest przeprowadzona przez otwor
znajdujacy sie z boku kosza do owocdw i warzyw, prowadzacy do dna miski

6. zamkna¢ przykrywke i naczynie klamerkami

7. gumowy waz przypiac spinaczem

Naczynie umiesci¢ na goracym palniku i ustawi¢ ogien na maksimum. Podczas procesu
przygotowywania wywaru niewielka ilo$¢ pary powinna stale ulatniac sie przez zawoér. Gwarantuje
to szybkie przygotowanie soku. Jeli chcieliby Panstwo nala¢ gotowy sok do butelki, nalezy
maksymalnie odkreci¢ palnik. W ten sposéb w naczyniu wytworzy sie delikatne ci$nienie, ktdre
wyprze sok z miski przez rurke.

2. Czyszczenie kontrolnego zaworu ci$nienia

Po wykonaniu soku nalezy wyczysci¢ zawor. W tym celu zdjaé uszczelke - teraz mozna dobrze
optukac zawor i wyczysci¢ miske.

Uwaga:

Zawor kontrolny nalezy regularnie czyscic, aby czastki owocow nie osadzity sie w nim i nie
zablokowaty zaworu. Regularne czyszczenie gwarantuje bezusterkowe funkcjonowanie zaworu.

3. Przygotowanie butelek

Butelki nalezy umy¢ cieptq woda, wyptukac i osuszy¢. Te samq procedure zastosowac do
gumowych zamknie¢ butelek. Aby uniknaé pekniecia, przed napetnieniem sokiem butelki
nalezy zanurzy¢ w goracej wodzie lub umiesci¢ w piekarniku. W celu napetnienia butelki nalezy
postawic obok sokownika i wtozy¢ koniec rurki do $rodka. Po rozluznieniu spinacza sok naleje sie
do butelki dzieki panujgcemu wewnatrz sokownika delikatnemu cisnieniu. Po oprdznieniu miski
z rurki poleci powietrze. Zamknac spinacz i zaczeka¢, dopoki sok nie sptynie. Bezposrednio po
napetnieniu zamkna¢ butelke gumowa uszczelkg i postawic¢ pionowo.

W ponizszej tabelce znajdziecie Panstwo informacje o ilosci cukru, czasie przygotowania i ilosci
soku dla niektdrych typdw owocow. Dane te powinny postuzy¢ wytacznie jako punkt odniesienia,
poniewaz na ilo$¢ soku i czas jego uzyskania wptywa dojrzato$¢ owocow. Czas przygotowania
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liczony jest od momentu wrzenia. (*)
4. Zalety sokownika przy robieniu wyciagu z owocow

Dzieki blokadzie znajdujacej sie na przykrywce para pozostaje w naczyniu i ulatnia sie wytacznie
przez cisnieniowy zawoér kontrolny. Minimalizuje to utrate energii, skraca czas catego procesu,
a kuchnia nie jest wypetniona parg. Dzieki krétkiemu okresowi gotowania sok jest mniej
rozcienczony woda, czyli gestszy. Delikatne cisnienie, ktéremu poddawane sg owoce, sprawia,
ze wyciggniety zostaje z nich caty sok.

Ze wzgledu na wielowarstwowe dno energia bezposrednio oddziatywuje na temperature wody.
Dno pozostaje stabilne i podczas catego procesu nie dochodzi do jego rozprezenia (jak to
sie dzieje w przypadku tradycyjnych garnkéw). Sokownik zapewnia staty kontakt ze zrédtem
energii. W trakcie uzytkowania powstaje tylko okoto. 0,5 | pary. Oznacza to niewielkg ilos¢
traconej wody, dzieki czemu nie trzeba jej uzupetniac.

Uwaga:

Do srednicy garnka nalezy dopasowac pftyte elektryczng lub ceramiczng odpowiedniej
wielkosci.

Garnek @ 280 mm pasuje do ptyt @ 220 mm

Jedli uzywacie Panstwo kuchenki gazowej, ptomien palnika nalezy dostosowaé do $rednicy
naczynia. Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy przykrywka jest na swoim miejscu!

5. Czyszczenie i dbatos¢

Jesli naczynie nie jest bardzo brudne, nalezy wyczysci¢ je detergentem. W przypadku mocnego
podgrzania moze dojé¢ do przypalenia kawatkéw produktdw i ich przywarcia do Scianek naczynia
- nigdy nie nalezy podejmowac prob usuniecia tych kawatkéw ostrymi przyrzadami takimi jak
noze!

W niektdrych miejscach moga sie takze pojawic biate plamy wapienne. Dzieje sie tak wowczas,
gdy naczynie jest mocno podgrzane. Odbarwienia mozna w tatwy sposdb usungé przy pomocy
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kilku kropel octu lub soku z cytryny.

Zalecamy przy tym stosowanie substancji do czyszczenia garnkow, dzieki ktorym Panstwa
sokownik bedzie miat I$nigcy wyglad i pozostanie bez zarysowan.

Dla potrzeb specjalnego czyszczenia polecamy ptyn do czyszczenia firmy BergHOFF.

6. Wskazowka przy przechowywaniu

W okresie nieuzytkowania sokownika zaleca sie usuniecie zapinki. W ten sposéb gumowa
uszczelka pozostanie w dobrym stanie prze diugi czas.

Istotne:

Po zakoriczeniu gotowania i przygotowywania wyciagu nalezy wyjac co najmniej jedna z klamerek
przykrywki, by zapobiec powstaniu prézni w naczyniu w momencie schtadzania. W przypadku
uszkodzenia zaworu nie nalezy naprawia¢ go samodzielnie! W tym celu nalezy zwrdcic sie do
sprzedawcy lub dystrybutora.



Gatunek owoca Ilo$¢ cukru na 4 Przybliz. ilos¢ soku | Czas duszenia
kg na % | butelki
dojrzate jabtka okoto 100 g 4 butelki 50 min
niedojrzate jabtka okoto 200 g 3 butelki 50 min
gruszki okoto 100 g 3-4 butelki 40 min
jezyny okoto 300 g 4 butelki 35 min
boréwka czarna okoto 400 g 4 butelki 35 min
maliny okoto 200 g 4 butelki 35 min
wisnie okoto 300 g 4 butelki 50 min
porzeczki okoto 400 g 4 butelki 40 min
truskawki okoto 200 g 4 butelki 35 min
agrest okoto 400 g 4 butelki 40 min
morele okoto 300 g 3-4 butelki 40 min
dynie okoto 300 g 3 butelki 40 min
Sliwki okoto 300 g 4 butelki 40 min
damaszek okoto 300 g 4 butelki 40 min
winogrona okoto 100 g 4 butelki 40 min
brzoskwinie okoto 300 g 4 butelki 40 min
rabarbar okoto 500 g 4 butelki 50 min
Zurawina okoto 500 g 3-4 butelki 50 min

Przygotowanie soku z warzyw i zi¢t zajmuje mniej wiecej tyle samo czasu, mniejsza bedzie
jednak iloé¢ otrzymanego ptynu.
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