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Мы рады, что вы выбрали это изделие, и благодарим вас за доверие. Чтобы 
использование вашей новой электрической соковыжималки принесло вам много радости, 
тщательно соблюдайте приведенные ниже указания, бережно сохраните это руководство 
по эксплуатации и передайте его следующему пользователю. 
 

Правила безопасности 
 Убедитесь, что напряжение в сети электропитания соответствует указанному на 

маркировке. Подключайте прибор только к сети переменного тока. 

 Во время использования прибор нагревается. Не прикасайтесь к горячим частям 
прибора и следите за тем, чтобы с ними и частями других приборов не соприкасался 
провод электропитания. 

 Размещайте прибор на термостойкой, устойчивой, ровной и свободной от других 
предметов поверхности, не размещайте его на горячих поверхностях или вблизи 
открытого газового пламени. 

 Никогда не погружайте нагревательный блок в воду и предохраняйте провод 
электропитания от влаги. 

 Электрическая соковыжималка предназначена только для бытового использования, 
не для промышленного использования. 

 Если прибор или провод электропитания неисправен, немедленно выньте штекер из 
розетки! Наши электроприборы отвечают соответствующим правилам безопасности. 
Ремонтные работы должны производиться только специалистами или сервисным 
центром. Неквалифицированно отремонтированный прибор может представлять 
серьезную опасность для пользователя. 

 Детям и лицам с ограниченными физическими, сенсорными или умственными 
возможностями нельзя использовать этот прибор без надлежащего присмотра или 
соответствующего грамотного руководства. 

 Следите за тем, чтобы дети не играли с прибором. 
 Этот прибор ни в коем случае нельзя использовать с внешним таймером выключения 

или отдельной системой дистанционного управления. 

 Неправильное использование и несоблюдение руководства по эксплуатации приводят 
к потере гарантии. 

Важная информация об использовании соковыжималки 
 Перед первым использованием тщательно очистите изнутри чашу и принадлежности. 
 Никогда не погружайте в воду электрически нагреваемую чашу испарителя! 

 Перед подключением к сети электропитания всегда наливайте воду. 
 Не наполняйте чашу для воды выше отметки максимума “Max” (= примерно 3,5 л). 

Если ее переполнить, горячая вода может разбрызгиваться. 
 Осторожно: Исходящим от прибора паром можно ошпариться! 
 Если в процессе работы вода в нижней части прибора испарится, открыв 

нагревательный элемент, нагревательный элемент будет поврежден и не будет 
подлежать ремонту. В таком случае гарантия не предоставляется! 

 Всегда дожидайтесь остывания прибора, прежде чем доливать воду, в противном 
случае можно ошпариться паром. Кроме того, может быть повреждена эмалированная 
поверхность. 

 Внимание: Во время работы прибор нагревается, поэтому беритесь только 
за изолированные ручки и перемещайте прибор только после остывания. 

 Перед наполнением, опустошением и чисткой всегда вынимайте штекер из розетки. 
 Электрическая соковыжималка является самостоятельным электроприбором, ее 

нельзя нагревать извне на электрических, газовых или угольных плитах. 
 

Избегайте работы прибора без воды! 
Если в процессе работы вода в нижней части прибора испарится, открыв нагревательный 

элемент, нагревательный элемент будет поврежден и не будет подлежать ремонту. В 
таком случае гарантия не предоставляется! 

Своевременно перед каждым новым процессом изготовления сока наполняйте чашу 
испарителя водой до отметки максимума ‚Max’. 



Информация об использовании 
Налейте примерно 3,5 литра воды в 
чашу испарителя (1) электрической 
соковыжималки, т.е. до отметки 
максимума “Max”. 
Следите за тем, чтобы в процессе 
работы уровень воды не опускался ниже 
середины круглого нагревательного 
элемента, в противном случае 
нагревательный элемент будет 
поврежден и не будет подлежать 
ремонту. 
Перед каждым новым процессом 
приготовления сока остывшую чашу 
испарителя следует заново наполнять 
водой. 
Устанавливайте чашу для сбора сока (4) 
таким образом, чтобы шланг для 
розлива (3) был спереди. Это позволит 
наполнять соком даже высокие бутылки. 
После этого установите чашу для 
фруктов (5) в чашу для сбора сока, 
поместите в нее подготовленные для приготовления сока фрукты или травы и закройте 
крышку (6). 
Корзину для фруктов нельзя наполнять больше, чем на ¾, независимо от веса фруктов. 
После этого вставьте штекер в розетку, можно начинать процесс приготовления сока. 
По истечении определенного времени нагревания начнется процесс получения сока. 
В стенках и дне чаши для фруктов есть отверстия, обеспечивающие беспрепятственное 
проникновение пара со всех сторон. 
При этом сок из фруктов, овощей или трав высвобождается и собирается в чаше для 
сбора сока (4). Оттуда сок можно удобно разлить по бутылкам с помощью шланга для 
розлива и зажима шланга (2). 

 
 

Подготовка плодов 
Чем спелее фрукты, тем больше получается сока, и тем он ароматнее. Быстро и 
тщательно промойте плоды. Перед приготовлением сока добавьте к фруктам в чашу для 
фруктов сахар, требующийся согласно рецепту. 
Фруктовые соки, которые в последствии будут переработаны в желе, следует 
приготовлять без добавления сахара. Для этого подходят, прежде всего, незрелые 
фрукты, так как они содержат больше пектина (желирующего вещества). 
В фруктовые соки, которые при употреблении будут разбавляться, следует добавлять 
больше сахара. Ориентироваться можно на следующее правило: 
на 1 кг сладких плодов 100–150 г сахара 
на 1 кг кислых плодов 200–250 г сахара 
 

Подготовка бутылок 
Тщательно помойте бутылки и прополощите их чистой, горячей водой. Перед 
наполнением бутылки можно разогревать в горячей воде или духовке при 75°C. 
Прокипятите необходимые пробки или резиновые колпачки и поместите их в чистую воду 
до закупоривания бутылок. 
 

Розлив сока 
По истечении времени экстракции сока, которая займет 30–60 минут (в зависимости от 
рецепта) завершите процесс приготовления. Сок следует сразу разлить по 



подготовленным бутылкам, так как он остается стерильным, только пока его температура 
составляет 75°C. 
Поместите шланг для розлива в горлышко бутылки и откройте зажим шланга, чтобы 
фруктовый сок вытекал в бутылку. Оставьте зажим шланга открытым, пока бутылка не 
будет наполнена до краев. Образовавшаяся пена может переливаться через край. Сразу 
после наполнения бутылки следует закупорить и охладить в вертикальном положении в 
месте, защищенном от сквозняков. После этого подпишите бутылки и храните в 
вертикальном положении в прохладном месте. 
 

Дополнительная информация 
Материал, использованный при изготовлении корзины для фруктов и крышки, является 
оптимально подобранным пластиком. Этот материал был классифицирован Федеральной 
службой здравоохранения Германии (BGA) как безопасный для пищевых продуктов. 
Кроме того, использованные в пластике красители не содержат свинца и кадмия. 
На корзине для фруктов есть символ, обозначающий перерабатываемые материалы, при 
ее утилизации не возникнет трудностей. 
Из-за пигментов и органических кислот, содержащихся в плодах, из которых 
изготовляется сок, поверхность корзины для фруктов может немного изменить цвет, это 
не является дефектом. 
Поверхность корзины для фруктов гладкая, поэтому ее легко чистить. При этом стоит 
обязательно избегать использования абразивных чистящих средств, в том числе для 
чистки эмали, так как от этого поверхность станет шероховатой и будет сильнее 
загрязняться. 
 

Чистка 
Никогда не погружайте нагревательный блок в воду. Перед чисткой всегда вынимайте 
штекер из розетки, затем протирайте прибор снаружи и изнутри влажной салфеткой. 
Появляющиеся отложения извести время от времени следует удалять раствором воды с 
уксусом, затем прокипятить прибор с чистой водой. Не используйте металлические губки 
или абразивные чистящие средства, так как это может повредить эмаль и пластиковые 
поверхности. Не используйте для чистки прибора пароочиститель. 
 

Среднее время приготовления 
 
Обрабатываемые продукты Время приготовления 

Яблоки зрелые/незрелые 60 мин. 
Груши зрелые/незрелые 60 мин. 
Ежевика 30 мин. 
Клубника 30 мин. 
Черника 45 мин. 
Малина 30 мин. 
Бузина 30 мин. 
Смородина красная 45 мин. 
Смородина черная 45 мин. 
Персики 50 мин. 
Сливы 50 мин. 
Брусника 50 мин. 
Айва зрелая/незрелая 60 мин. 
Ревень 60 мин. 
Вишня 45 мин. 
Черешня 45 мин. 
Крыжовник зрелый/незрелый 45 мин. 
Виноград 45 мин. 
Сливы домашние 50 мин. 

 


