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Einleitung

Wir gratulieren Ihnen zum Kauf lhres neuen Solis
Juice Fountain Entsafters. Beim derzeitigen Interesse
an frischen und naturbelassenen Lebensmitteln ist es
nur nattirlich, dass frisch zubereitete Gemiise- und
Fruchtdrinks zu einem beliebten Bestandteil unserer
taglichen Kost werden. Der Entsafter von Solis ist
mit einem einzigartigen Fiillschacht mit besonders
weiter Offnung, einem grossen Tresterbehélter und
einem zweckmaéssigen Edelstahl-Sieb ausgeriistet.
Das Gerat macht die Herstellung von Séften leichter
und effizienter.

Mit dem Entsafter geht nicht nur das Entsaften
einfacher und schneller, sondern das neue Design
macht auch die Reinigung des Geréts zur einfachsten
Sache der Welt. Da die Oberflachen der wenigen
Bauteile abgerundet und glatt sind, kann das Gerat
nach der Arbeit schnell und leicht gespiilt werden
und ist dadurch im Handumdrehen gereinigt. Dieses
Heft enthalt nicht nur die Bedienungsanleitung
sondern auch eine Fiille von Informationen zum Kauf,
Lagerung und Verarbeitung von Obst und Gemiise,
sowie eine umfassende Sammlung kostlicher
Saftmix-Ideen. Damit Sie an lhrem Entsafter lange
Freude haben, nehmen Sie sich bitte die Zeit, die
folgenden Anleitungen und Sicherheitshinweise




Fiir die Solis kommt die Sicherheit zuerst.

Wir von Solis sind sehr sicherheitsbewusst und
behalten bei der Konstruktion und Montage unserer
Produkte, stets die Sicherheit unserer Kunden im
Blick.

Zusétzlich bitten wir Sie um ein gewisses Mass an
Vorsicht bei der Arbeit mit Elektrogeréten.

Bitte befolgen Sie die hier aufgefiihrten Sicherheits-
massnahmen:

Wichtige Sicherheitsmassnahmen fiir lhren Entsafter

Niemals die Lebensmittel mit den Handen in den
Fiillschacht schieben. Verwenden Sie immer den
mitgelieferten Stempel.

Niemals mit den Hénden die kleinen Schneiden
bertihren, die unten im Edelstahlsiebkorb
angebracht sind.

Niemals den Entsafter unbeaufsichtigt betreiben.
Besondere Vorsicht ist nétig, wenn Kinder beim
Betrieb in der Nahe sind. Niemals Kinder oder
gebrechliche Menschen unbeaufsichtigt mit dem
Gerét arbeiten lassen.

Vergewissern Sie sich, dass der Entsafter richtig
und vollstandig zusammengesetzt ist, bevor Sie
das Gerét einschalten. Das Gerat lasst sich aus
Sicherheitsgriinden nicht einschalten, wenn es
nicht richtig zusammengesetzt ist.

Arbeiten Sie nur auf trockenen, waagerechten
Ebenen und festen Arbeitsflachen, die unter

dem Gewicht des Geréts nicht kippen oder sich
verformen.

Niemals Wasser oder andere Fliissigkeiten in den
Motorsockel laufen lassen.

Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn Sie die Arbeit mit dem Entsafter
beendet haben und bevor Sie das Gerat zur
Reinigung zerlegen.

Fiillschacht mit besonders weiter Offnung.
Niemals mit der Hand in den Fiillschacht
fassen. Niemals ungeeignete Gegenstinde in
den Fiillschacht stecken. Arbeiten Sie immer
mit dem mitgelieferten Stempel.

Niemals am Netzkabel ziehen oder reissen. Stellen
Sie das Gerat in der Nahe einer Wandsteckdose
auf, so dass Sie die Steckdose mit dem Netzkabel
bequem erreichen kénnen.

Niemals Verlangerungskabel oder Tischsteckdose
verwenden. Schliessen Sie den Entsafter

immer nur mit dem Netzkabel direkt an eine
Wandsteckdose an. Wichtige Sicherheitshinweise
fiir alle Elektrogeréte.

Lesen Sie die Anleitungen sorgféltig durch, bevor
Sie das Gerét in Betrieb nehmen. Bewahren Sie die
Anleitungen jederzeit erreichbar auf.

Niemals das Netzkabel oder den Motorsockel in
Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.
Beaufsichtigen Sie das Gerét beim Betrieb.
Besondere Vorsicht ist notwendig, wenn Kinder in
der Nahe sind.

Das Gerét ist nicht fiir die unbeaufsichtigte
Benutzung durch Kinder oder gebrechliche
Menschen geeignet.

Arbeiten Sie niemals mit Elektrogerdten, wenn das
Netzkabel oder der Strecker beschadigt ist oder
wenn das Geréat nicht erwartungsgemadss arbeitet
oder in irgendeiner Weise beschadigt wurde.
Bringen Sie das Gerat zur Wartung und Reparatur
nur in eine Elektrofachwerkstatt oder senden Sie
es an Solis AG, Glattbrugg.

Niemals das Netzkabel (iber die Tisch- oder
Tresenkante hangen lassen. Halten Sie das
Netzkabel von heissen Oberflachen (zum Beispiel
Heizkorper, Ofen) fern.

Schalten Sie das Gerdt immer AUS und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose:

wenn Sie das Gerat unbeaufsichtigt lassen,

wenn das Gerat nicht in Betrieb ist,

bevor Sie das Gerét reinigen

bevor Sie das Gerédt bewegen oder transportieren.
Alle Wartungsarbeiten, die (iber die Reinigung der
abnehmbaren Bauteile und der Aussenseite des
Motorsockels hinaus gehen, diirfen nur von einer
autorisierten Fachwerkstatt durchgefiihrt werden.
Dieses Gerét ist nur fiir die Verwendung im
Haushalt gedacht.




Ihren Solis Juice Fountain Entsafter kennenlernen

E-Y

Stempel: Damit schieben Sie ganze Friichte
und Gemiiseteile bis zu einem maximalen
Durchmesser von 75mm in dem patentierten
weiten Fiillschacht nach unten.

Patentierter besonders weiter Fiillschacht: Hier
kénnen Sie ganze Apfel, Karotten, Tomaten
und geschélte Orangen einfiillen. Dadurch geht
das Entsaften von Obst und Gemiise leicht und
schnell.

Entsafterdeckel

Edelstahlsiebkorb

Saftschale

Grosser Tresterbehalter

Sicherheitsverriegelung: der Entsafter arbeitet nur,
wenn der Entsafterdeckel richtig aufgesetzt ist
und die Sicherheitsverriegelung in der richtigen,
senkrechten Position steht.

Ein / Aus-Schalter (2 Stufen, «high» und «low»)
Motorsockel mit 700-Watt-Hochleistungsmotor

10 Das Netzkabel wird um die Stellfiisse gewickelt

und von Klammern dort gehalten (unter dem
Motorsockel)




1 Liter Saftkrug

Wahrend des Entsaftprozesses den Deckel auf den
Krug legen, so vermeiden sie Spritzer. Auch zum
Auskiihlen im Kiihlschrank den Krug mit dem Deckel
verschliessen.

Fruchtfleisch-Riickhalter: Falls gewiinscht, hélt dieser
eventuell vorkommende kleine Fruchtfleisch-Stiicke
zurlick.

1 Liter Saftkrug (geschirrspiilerfest)




Den Solis Juice Fountain Entsafter zusammensetzen
Schritt 1:

Setzen Sie die Saftschale oben auf den Motorsockel.
(siehe Bild 1)

Schritt 2:
Setzen Sie den Edelstahlsiebkorb in die Saftschale
ein. (siehe Bild 2)

WICHTIG:
Driicken Sie den Edelstahlsiebkorb an den Réndern
ganz nach unten bis der Siebkorb hdrbar einrastet.

SEHR WICHTIG:

Nach der Reinigung der Teile vergewissern Sie

sich bitte unbedingt, dass der Edelstahlsiebkorb
horbar in die Motorantriebskupplung einrastet.
Vergewissern Sie sich durch Drehen des Siebkorbs,
dass dieser nicht wackelt. Andersfalls wiederholen
Sie den Vorgang, bis der Siebkorb fest auf der
Antriebskupplung sitzt.

Schritt 3:
Setzen Sie den Entsafterdeckel auf die Saftschale
liber den Edelstahlsiebkorb. (siehe Bild 3)




Schritt 4:
Klappen Sie die Sicherheitsverriegelung nach oben in
die senkrechte Position. (siehe Bild 4a)

Fixieren Sie die Sicherheitsverriegelung durch
Anheben in den beiden Mulden auf beiden Seiten des
Entsafterdeckels. (siehe Bild 4b)

Schritt 5:

Fiihren Sie den Stempel in den Fiillschacht ein. Dabei
muss die Ausbuchtung oben an der Innenseite des
Filllschachts in die Rille im Stempel gleiten. (siehe
Bild 5a)




Schieben Sie den Stempel im Fiillschacht ganz nach
unten. (siehe Bild 5b)

Schritt 6:

Setzen Sie den Tresterbehdlter unter den grossen
Trester-Auswurf an der Seite des Entsafterdeckels.
Kippen Sie den Tresterbehélter dabei etwas.
Hinweis: Sie verringern den Reinigungsaufwand,
wenn Sie den Tresterbehalter mit einem geeigneten
Gefrierbeutel auskleiden. Der Trester wird dann im
Gefrierbeutel gesammelt und kann obendrein nicht so
leicht aus dem Tresterbehdlter quellen.

(siehe Bild 6)

Schritt 7:
Stellen Sie den speziellen Krug oder ein Glas unter
die Safttiille. (siehe Bild 7)




Mit dem Solis Juice Fountain Entsafter arbeiten

Schritt 1:

Waschen Sie die ausgewdahlten Lebensmittel vor dem
Entsaften gut ab.

Hinweis: Die meisten Friichte und Gemiise,

wie Aipfel, Karotten und Gurken, miissen nicht
zerkleinert werden und kdnnen im ganzen in
den Fiillschacht gesteckt werden. Wenn Sie
Karottensaft herstellen, dann stecken Sie die
Karotten bitte mit der diinnen Wurzelspitze
nach oben und dem Krau-Ansatz nach unten in
den Entsafter. (siehe Bild 4)

Schritt 2:

Vergewissern Sie sich, dass der Entsafter richtig
zusammengesetzt ist (siehe Seiten 5, 6 und 7).
Vergewissern Sie sich, dass Sie zum Entsaften ein
ausreichend grosses Geféss (Krug oder Glas) unter
die Safttiille gestellt haben.

Schritt 3:

Stecken Sie den Netzstecker in eine 230-V-
Wandsteckdose. Schalten Sie den Entsafter am Ein
/ Aus-Schalter EIN. Der Ein / Aus-Schalter ist an der
Seite des Motorsockels neben dem Firmenschild. Der
Kipphebel des Ein / Aus-Schalters muss dazu in die
gewiinschte Position «HIGH» oder «LOW» gedriickt
werden. Der Entsaftermotor beginnt zu arbeiten.

Wahl der richigen Motordrehzahl

Ananas (geschélt) High
Aepfel High
Aprikosen (ohne Kern) Low
Birnen «High fiir hart
oder Low fiir weich»
Blumenkohl Low
Broccoli Low
Fenchel High
Gurken Low
Karotten High
Kiwi Low
Kohl Low
Mango (ohne Kern) Low
Melonen Low
Nektarinen (ohne Kern) Low
Orangen (geschalt) High oder low
Pfirsich (ohne Kern) Low
Pflaumen (ohne Kern) Low
Randen High
Rosenkohl High
Sellerie High
Tomaten Low
Wassermelone Low

Dieses Gerét eignet sich nicht zum Entsaften

von Beeren oder Trauben.




Schritt 4:

Sobald der Motor lauft, nehmen Sie den Stempel

aus dem Fiillschacht und fiillen die Nahrungsmittel
in den Fiillschacht. Uberfiillen Sie den Fiillschacht
dabei nicht. Setzen Sie den Stempel wieder in den
Fiillschacht ein und driicken Sie die Nahrungsmittel
mit leichtem Druck nach unten. Um mdglichst viel
Saft zu erhalten, sollten Sie den Stempel nur langsam
nach unten driicken.

Niemals die Nahrungsmittel mit den Hianden im
Filllschacht nach unten driicken. Verwenden
Sie immer den mitgelieferten Stempel.

Um maglichst viel
Saft zu erhalten,
den Stempel
langsam nach
unten driicken

Schritt 5:

Der Saft fliesst in den Krug oder das Glas und der
Trester sammelt sich im Tresterbehdlter.

Wichtig: der Tresterbehalter kann wéhrend des
Entsaftens geleert werden. Schalten Sie dazu den
Entsafter am Ein / Aus-Schalter AUS, kippen Sie dann
den Tresterbehalter etwas und ziehen Sie dann den
Tresterbehdlter etwas und ziehen Sie ihn vorsichtig
unter dem Entsafterdeckel heraus. Leeren Sie den
Tresterbehdlter und setzen Sie ihn wieder unter den
Entsafterdeckel.

Schalten Sie den Entsafter danach wieder ein.
Hinweis: Kleiden Sie den Tresterbehalter am
besten mit einem geeigneten Gefrierbeutel aus, der
den Trester auffangt. Sie verringern dadurch den
Reinigungsaufwand. Nach dem Entsaften nehmen
Sie einfach den Gefrierbeutel mit dem Trester heraus
und setzen den Gefrierbeutel in einen anderen
Behdlter. Ausserdem verhindert der Gefrierbeutel,
dass der Trester an den Seiten des Tresterbehélters
herausquillt. Auf Seite 15 finden Sie Ideen zur
Verwendung des Tresters.

Achtung: Achten Sie darauf, dass der
Tresterbehilter nicht zu voll wird. Das Gerit
kann sonst nicht richtig arbeiten oder wird
sogar beschadigt.




Den Solis Juice Fountain Entsafter zerlegen

Schritt 1:
Schalten Sie den Entsafter AUS und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

Schritt 2:

Ziehen Sie den Tresterbehélter vorsichtig unter
dem Entsafterdeckel heraus. Kippen Sie den
Tresterbehalter dazu etwas.

Schritt 3:

Fassen Sie den Biigel der Sicherheitsverriegelung
mit beiden Handen an den Seiten an und ziehen
Sie ihn aus den beiden Mulden rechts und links am
Entsafterdeckel.

Schritt 4:
Kippen Sie die Sicherheitsverriegelung nach unten.

Schritt 5:
Heben Sie den Entsafterdeckel nach oben ab.
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Schritt 6:

Nehmen Sie die Saftschale zusammen mit dem darin
liegenden Edelstahlsiebkorb ab.

Der Siebkorb ist nur in die Saftschale eingelegt und
féllt heraus, wenn Sie die Saftschale auf den Kopf
stellen.

Schritt 7:

Halten Sie die Saftschale iiber eine Spiile oder
Schiissel und stellen Sie die Saftschale auf den Kopf,
um den Siebkorb herauszunehmen. (siehe Bild 7)

Schritt 8:

Um den Edelstahlsiebkorb aus der Saftschale zu
entfernen, die Saftschale auf den Kopf stellen, so
fallt er automatisch heraus. Es ist von Vorteil, denn
Edelstahlsiebkorb iiber dem Spiilbecken zu ldsen.

Im Edelstahlsiebkorb sind kleine scharfe Messer
enthalten, die Nahrungsmittel beim Entsaften
zerschneiden und weiterbefordern. Niemals die
Messer und Schneidfldchen im Siebkorb mit den
Handen beriihren. Fassen Sie den Siebkorb immer
nur am Rand an.

1




Pflegen und Reinigen

Niemals den Motorsockel in Wasser oder
andere Fliissigkeiten eintauchen.

¢ Nachdem Sie das Gerdt zerlegt haben (siehe Seite
10), konnen Sie alle abnehmbaren Bauteile (nicht
den Motorsockel!) in heisser Spiilmittellauge
waschen. Allerdings sollten Sie die Kunststoffteile
des Entsafters nicht in der Geschirrspiilmaschine
reinigen, da sich die Kunststoffteile des
Entsafters durch scharfe Reiniger und hohe
Wassertemperatur verfarben und verziehen.
Wischen Sie den Motorsockel mit einem feuchten
Tuch ab. Achten Sie dabei darauf, dass kein
Wasser in das Innere des Motorsockels eindringt.
Zum Reinigen des Siebkorbs verwenden Sie am
besten die beiliegende Nylon-Spiilbiirste. Fassen
Sie den Siebkorb dazu am Rand an und halten Sie
den Siebkorb unter fliessendes Wasser. Biirsten
Sie dabei vorsichtig von der Mitte nach aussen.
Behandeln Sie den Siebkorb mit Vorsicht, da der
Siebkorb leicht beschadigt werden kann. Stark
farbende Lebensmittel konnen die Kunststoffteile
verférben. Sie vermeiden dies weitgehend, wenn
Sie die einzelnen Teile des Gerétes nach Gebrauch
sofort abspiilen.
Bereits vorhandene Verfarbungen entfernen Sie
am besten mit einer Bleichmittellauge:

Geben Sie
daflir 20 ml (etwa 2 Essloffel) Bleichmittel in 1
Liter Wasser.
Tauchen Sie die Kunststoffteile hochstens 5
Minuten lang in die Losung. Spiilen Sie die Teile
danach sorgfaltig mit Wasser.

Der Edelstahlsiebkorb darf nicht in die Bleiche
getaucht werden.

In der Mitte des Siebkorbs und im Fiillschacht
sind kleine scharfe Klingen angebracht, die
die Lebensmittel wihrend des Entsaftens
zerkleinern und weiterbefordern. Niemals die
Messer im Siebkorb oder Fiillschacht mit der
Hand beriihren

Wichtig: Sie konnen den Edelstahlsiebkorb
leichter reinigen, wenn Sie dieses Bauteil sofort
nach Gebrauch fiir etwa 10 Minuten in heisse
Spiilmittellauge einlegen. Wenn der Trester auf
dem Siebkorb antrocknet, dann konnen die feinen
(Offnungen des Siebs verstopfen und der Entsafter
arbeitet nicht mehr so effektiv.

Hinweis: Sie verringern den Reinigungsaufwand,
wenn Sie den Tresterbehdlter mit einem Gefrierbeutel
auskleiden. Nach dem Entsaften konnen Sie

den gesammelten Trester zusammen mit dem
Gefrierbeutel einfach herausnehmen und in einen
anderen Behélter stellen. Auf Seite 15 finden Sie Idee
zur Verwertung des Tresters.
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Hilfe bei der Fehlersuche

Mdgliches Problem

Die einfache Losung des Problems

Das Gerét arbeitet nicht,
wenn es eingeschaltet ist

Die Sicherheitsverriegelung ist eventuell nicht richtig in der
senkrechten Position eingerastet. Die Sicherheitsverriegelung
muss in den beiden Mulden an den Seiten des Entsafterdeckels
eingelegt sein. Siehe Bild auf Seite 6, Schritt 4a und 4b.

Der Motor bleibt beim Entsaften stehen

Wenn Sie zu schnell arbeiten und die Lebensmittel mit zu

viel Druck in den Entsafter schieben, dann sammelt sich der
nasse Trester unter dem Entsafterdeckel. Driicken Sie beim
Nachschieben der Lebensmittel nicht so fest auf den Stempel.
Siehe Seite 9, Schritt 4.

Uberschiissiger Trester sammelt sich
im Mikrosieb des Siebkorbs

Unterberechen Sie die Arbeit. Nehmen Sie den Entsafterdeckel
ab und streifen Sie den Trester mit einem Teeloffel vorsichtig
vom Sieb ab. Setzen Sie den Entsafterdeckel wieder auf.
Verwenden Sie eventuell andere Gemiise- oder Fruchtsorten.

Der Trester ist zu feucht
und Sie erhalten zu wenig Saft

Arbeiten Sie langsamer. Nehmen Sie den Siebkorb ab und
reinigen Sie die Seitenwénden des Siebkorbs mit einer feinen
Biirste unter fliessendem Wasser. Entfernen Sie dabei die
Faserstoffe, die sich dort angesammelt haben und die Offnungen
des Siebs verstopfen. Siehe Seite 12.

Der Saft quillt zwischen dem Rand
des Entsafterdeckels und der Saftschale
heraus

Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim Nachschieben
der Lebensmittel nicht so fest auf den Stempel. Siehe Seite 9,
Schritt 4.

Der Saft spritzt aus der Safttiille

Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim Nachschieben der
Lebensmittel nicht so fest auf den Stempel. Siehe Seite 9,
Schritt 4.
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Weiterfiihrende Informationen zum Thema Saft

Bei der Entwicklung der Safte in diesem Heft wurde
Wert auf Geschmack, Beschaffenheit und Aroma
gelegt. Dennoch profitieren Sie zusatzlich zum
angenehmen Geschmackserlebnis sicher auch von
den gesundheitlichen Vorteilen.

Bei Obst und Gemdise sind 95% der Nahrstoffe im
Saft enthalten. Séfte aus frischem Obst und Gemiise
bilden in der Erndhrung einen wesentlichen Teil einer
gut ausbalancierten Kost.

Frische Obst- und Gemiiseséfte sind eine leicht
zugéngliche Quelle von Vitaminen und Mineralien. Die
Inhaltsstoffe gehen rasch ins Blut und sind deshalb
der schnellste Weg, dem Kérper neue Nahrstoffe
zuzufiihren.

Wenn Sie Ihre eigenen Séfte herstellen, dann
entscheiden Sie selbst (iber deren Inhaltsstoffe. Sie
wahlen die Zutaten und entscheiden, ob Sie Zucker,
Salz oder Geschmacksstoffe und Aromen verwenden.

Frisch gepresste Séfte sollten sofort nach der
Herstellung getrunken werden, um Vitaminverluste zu
verhindern.

Kauf und Lagerung von Obst und Gemiise

e Waschen Sie Obst und Gemiise immer vor dem
Entsaften.

Verwenden Sie zum Entsaften immer frisches Obst
und Gemiise.

Sie sparen Geld und erhalten frischere
Lebensmittel, wenn Sie Obst und Gemiise zur
entsprechenden Jahreszeit kaufen. Auf Seite 16
finden Sie dazu eine Tabelle mit Informationen zu
Obst und Gemiise.

Halten Sie Obst und Gemiise stets zum Entsaften
bereit. Waschen Sie sie dazu vor der Lagerung.
Die meisten Friichte und die harteren
Gemiisesorten konnen an einem kiihlen Ort
ausserhalb des Kiihlschranks gelagert werden.
Die empfindlicheren und verderblicheren Waren,
wie Tomaten, Beerenfriichte, Blattgemiise,
Sellerie, Gurken und Kréuter, sollten bei Bedarf im
Kiihlschrank gelagert werden.

Obst und Gemiise vorbereiten

o Wenn Sie Friichte mit harten oder ungeniessbaren
Schalen verwenden, wie Melonen, Mangos und
Kiwis, dann schalen Sie die Friichte vor dem
Entsaften. Bei Ananas brauchen Sie nur die Rosette
und den Strunk oben und unten abschneiden. Die
Schale muss nicht entfernt werden.

Zitrusfriichte kdnnen ebenfalls im Entsafter
verarbeitet werden. Allerdings missen Sie die
Friichte vorher schélen und das Produkt ist sehr
sauer und enthalt viel Fruchtfleisch. Sie sollten
den Saft eventuell besser auspressen und als
zusétzliches Aroma zu den anderen Séften
hinzugeben.

Alle Friichte mit Kern und Steinen (zum Beispiel
Nektarinen, Pfirsiche, Aprikosen, Pflaumen und
Kirschen) miissen zuerst entkernt werden.

Wenn Sie zu Apfelsaft einen kleinen Schuss
Zitronensaft zugeben, dann vermeiden Sie eine
braune Verfarbung.

Hinwies:

Ihr Entsafter bereitet einen erfrischendend
schaumigen Orangensaft. Sie brauchen die Orangen
nur zu schalen und zu entsaften. Eventuell sollten Sie
die Orangen im KiihIschrank vorkiihlen.

Die richtige Arbeitsweise

Wenn Sie zahlreiche verschiedene Zutaten mit
unterschiedlicher Beschaffenheit entsaften, dann
erreichen Sie die besten Ergebnisse, wenn Sie
harte und weiche Zutaten abwechselnd verarbeiten.
Wenn Sie zum Beispiel zwei harte Gemiisesorten,
wie Karotten und Moorwurzeln, mit einer weichen
Sorte (zum Beispiel Tomate) mischen, dann beginnen
Sie mit der Moorwurzel, verarbeiten dann die
Tomaten und horen mit den Karotten auf. Durch
diesen Wechsel zwischen harten und weichen
Ausgangsprodukten wird der Edelstahlsiebkorb
zwischen den einzelnen Zutaten besser vom Trester
befreit und der Entsafter entzieht den Zutaten die
hdochstmdgliche Menge Saft.
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Wenn Sie Kréuter, Sprosslinge oder kleinblattrige
Blattpflanzen verarbeiten, dann sollten Sie diese
Zutaten in ein grosses Salat- oder Spinatblatt
einwickeln oder in der Mitte zwischen festeren
Gemiisesorten in den Fiillschacht einfiillen

Jede Obst- und Gemiiseart enthélt verschiedene
Fliissigkeitsanteile. Ausserdem héngt die
Fliissigkeitsmenge innerhalb einer Art von der Sorte
und Qualitat ab. Zum Beispiel kann eine Lieferung
Tomaten mehr Saft ergeben, als eine andere. Da die
Saft-Rezepte nicht genau sind und das Entsaften
keine Wissenschaft ist, sind die genauen Anteile bei
keinem der Safte wesentlich fiir den Erfolg einer
bestimmten Mischung.

Wichtig:

Um die hochstmdgliche Menge an Saft zu erhalten,
driicken Sie den Stempel beim Entsaften mit nur
leichtem Druck nach unten.

So erhalten Sie die richtige Mischung

Es ist nicht schwer, einen vorziiglichen

geschmackvollen Saft zu entwerfen. Wenn Sie bereits

eigene Gemiise- und Fruchtséfte gemacht haben,
dann wissen Sie, wie leicht Sie neue Kompositionen
erstellen kdnnen. Vorlieben in Geschmack, Farbe,
Beschaffenheit und Zutaten sind eine persénliche

Sache. Denken Sie einfach an einige lhrer Lieblings-

Geschmacksrichtungen und —Nahrungsmittel
und Uberlegen Sie, ob diese Zutaten gut

zusammenpassen werden oder nicht. Starke Aromen

konnen feinere Aromen (iberdecken. Ausserdem ist
es ganz sinnvoll, starkehaltige und sehr faserige
Zutaten mit eher fllissigen Zutaten zu mischen.
Experimentieren Sie! Jedes Obst oder Gemiise,
das Ihnen schmeckt, kann Bestandteile lhres
nachsten Getranks werden. Eventuell werden

Sie eine Fruchtsorte fiir die vorherrschende

Geschmacksrichtung auswéhlen und diese mit einem

anderen Geschmack verfeinern. Die Moglichkeiten
werden nur durch Ihre Vorstellungskraft begrenzt.

Den Trester verwenden

Der nach dem Entsaften zuriickbleibende Trester
besteht meist aus Faserstoffen und Zellulose.
Genau wie der Saft, enthélt auch der Trester viele
Nahrstoffe, die fiir die tagliche Ernahrung wichtig
sind. Sie kdnnen den Trester auf vielerlei Weise
nutzen. Allerdings sollten Sie den Trester genau wie
den Saft am Tag der Zubereitung noch verbrauchen,
um Vitaminverluste und Beeintréchtigungen des
Geschmacks zu vermeiden. Sie konnen den Trester
auch auf verschiedene andere Arten nutzen: Zum
Fiillen von Rouladen oder zum Andicken von
Saucen und Suppen. Das Fruchtfleisch kénnen

Sie einfach in einer Schiissel mit Baiser abdecken
und als einfaches Dessert (iberbacken. Neben

der Verwendung zum Verzehr kann der Trester
ausserdem hervorragend im Garten kompostiert
werden.
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Einige Fakten iiber Obst und Gemiise

Obst- und Ideale Jahreszeit | Lagerung Néhrwert Kilojoule /
Gemiiseart fiir den Einkauf Kalorien
Ananas Sommer Unbedeckt und kiihl lagern Vitamin C 1509 = 245 KJ (59 Kal.)
Apfel Herbst, Winter Belliftete Gefrierbeutel Viele Ballaststoffe 200g = 300 KJ (72 Kal.)
Und Vitamin C
Aprikosen Sommer Ausgepackt im Gemiisefach | Viele Ballaststoffe 309 = 85 KJ (20 Kal.)
des Kiihlschranks
Birnen Herbst Unbedeckt und kiihl lagern Ballaststoffe 1509 = 250 KJ (60 Kal.)
Blumenkohl Herbst, Winter Ohne dussere Blatter im Vitamin C, B5, B6, 100g = 55 KJ (13 Kal.)
Gefrierbeutel im Kiihischrank | K, Folsaure, Kalium
Broccoli Herbst, Winter Gefrierbeutel im Kiihischrank | Vitamin C, Folséure, B2, B5, | 100g = 195 KJ
B6, E und Ballaststoffe
Fenchel Winter, Friihling Gemiisefach im KiihIschrank | Vitamin C und Ballaststoffe | 300g = 145 KJ (35 Kal.)
Gurke Sommer Gemiisefach im Kihlschrank | Vitamin C 280g = 120 KJ (29 Kal.)
Heidelbeeren Sommer Abgedeckt im KiihIschrank Vitamin C 1259 = 295 KJ (70 Kal.)
Himbeeren Sommer Unbedeckt und kiihl lagern Vitamin C, Eisen 125G = 130 KJ (31 Kal.)
Kalium und Magnesium
Karotten Winter Unverpackt im Kiihischrank | Vitamin A, C, B6 und 120g = 125 KJ (30 Kal.)
Ballaststoffe
Kiwis Winter, Friihling Gemiisefach im Kiihlschrank | Vitamin C und Kalium 100g = 100 KJ
Kohl Winter Geputzt und eingepackt Vitamin C, Folséure, Kalium, | 100g = 110 KJ (26 Kal.)
B6 und Ballaststoffe
Mangos Sommer Zugedeckt im Kiihlschrank Vitamin A, C, B1, B6 2409 = 200 KJ
Und Kalium
Melonen Sommer, Herbst Gemiisefach im KiihIschrank | Vitamin A, C, Fols&ure 200g = 210 KJ (50 Kal.)
Ballaststoffe
Nektarinen Sommer Gemiisefach im Kiihlschrank | Vitamin C, B3, Kalium 1809 = 355 KJ (85 Kal.)
Und Ballaststoffe
Orangen Herbst, Winter, etwa 1 Woche lang kiihl Vitamin C, 35 mg/100g 1509 = 160 KJ (38 Kal.)
Friihling und trocken
Pfirsich Sommer Unbedeckt und kiihl lagern Vitamin C, B3, Kalium 1509 = 205 KJ (49 Kal.)
Und Ballaststoffe
Pflaumen Sommer Unbedeckt und kiihl lagern Ballaststoffe 709 = 110 KJ (26 Kal.)
Rosenkohl Herbst, Winter Unverpackt im Gemiisefach Vitamin C, B2, B6, E 100g = 110 KJ (26 Kal.)
im Kiihlschrank Folséure und Ballaststoffe
Randen Winter Spitzen abschneiden Enthélt viel Folsdure, 160g = 190 KJ (45 Kal.)
uneingepackt kiihlen Vitamin C und Kalium
Sellerie Herbst, Winter Im Gefrierbeutel kiihlen Vitamin C und Kalium 80g = 55 KJ
Tomaten Sommer Unbedeckt im Gemiisefach Vitamin A, C, E, Folsdure 100g = 90 KJ (22 Kal.)
des Kiihlschranks und Ballaststoffe
Weintrauben Sommer Gefrierbeutel im Kiihischrank | Vitamin C, B6 und Kalium 125 = 355 KJ (85 Kal.)

Hinweis: Ihr Entsafter macht einen erfrischenden, schaumigen Orangensaft. Schélen Sie die Orangen einfach und entsaften Sie
sie. Kiihlen Sie die Orangen am besten vorher im Kihischrank.
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Erste Schritte

Apfel-Karotten-Sellerie-Saft

Sie kénnen die Menge der Apfel und Karotten andern,
um Saft siisser oder pikanter zu machen und so Ihre
bevorzugte Geschmacksrichtung besser zu treffen:

Zutaten fiir etwa 2 Tassen:

4 Kleine Apfel (Granny Smith)

3 mittelgrosse, geschélte oder geputzte Karotten
4 Stangen Sellerie

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Karotten und
Sellerie) im Entsafter.
Den Saft gut umriihren und sofort servieren.

Tomaten-Karotten-Sellerie-Limonen-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:
2 mittelgrosse Tomaten

1 grosse geputzte Karotte
2 geputzte Stangen Sellerie
1 geschélte Limone

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Karotte,
Sellerie und Limone) im Entsafter und servieren Sie
sofort.

Randen-Karotte-Orangensaft

Zutaten fiir etwa 2 Tassen:

2 mittelgrosse geputzte Karotten
3 mittelgrosse geputzte Randen
4 geschalte Orangen

Verarbeiten Sie die Zutaten (Karotten, Randen,
Orangen) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Apfel-Pfirsich-Grapefruit-Saft

Zutaten fiir etwa 2 Tassen:

1 Kleiner Apfel (Delicious)

2 grosse, halbierte und entkernte Pfirsiche
2 geschélte Grapefruit

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Pfirsiche und
Grapefruit) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Ananas-Pfirsich-Birnen-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

¥ Kleine, geschélte und halbierte Ananas
2 halbierte und entkernte Pfirsiche

2 Kleine reife Birnen

Verarbeiten Sie die Zutaten ( Ananas, Pfirsiche und
Birnen) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Apfel-Birne-Erdbeer-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

1 kleiner Apfel (Granny Smith)
3 kleine, reife Birnen

1 Tasse Erdbeeren (ohne Bliite)

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Birnen und
Erdbeeren) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Melone-Pfefferminz-Mango-Saft

Zutaten fiir etwa 2 Tassen:

¥ Kleine geschalte, halbierte und entkernte
Honigmelone

3 Stengel frische Pfefferminze

1 halbierte geschalte und entkerne Mango

Verarbeiten Sie die Zutaten im Entsafter und
servieren Sie sofort.
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Tomate-Gurke-Petersilie
ten-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

3 mittelgrosse Tomaten

1 grosse Gurke

1 grosser Bund frische Petersilien
3 mittelgrosse geputzte Karotten

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Gurken,
Petersilie und Karotte) im Entsafter und servieren Sie
sofort.

Siisskartoffel-Sellerie-Ingwer-Orangen- Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

4 geputzte Stangen Sellerie

1 grosse, halbierte Siisskartoffel

2,5 cm langes Stiick frischer Ingwer
4 geschalte Orangen

Verarbeiten Sie die Zutaten (Slisskartoffel, Sellerie,
Ingwer und Orangen) im Entsafter und servieren Sie
sofort.

Karotten-Sellerie-Birnen-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

2 geputzte Karotten

4 geputzte Stangen Sellerie

4 mittelgrosse Birnen ohne Stiele

Verarbeiten Sie die Zutaten (Karotten, Sellerie und
Birnen) im Entsafter und servieren Sie sofort.
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Vitamin-Lieferanten

Tomaten-Karotten-Paprika-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

2 kleine rote Gemiisepaprika
3 mittelgrosse Tomaten

3 geputzte Karotten

4 Stiele Petersilien

Schneiden Sie den Boden der Gemiisepaprika heraus
und entfernen Sie die Kerne.

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Karotten und
rote Paprika) in Entsafter und servieren Sie sofort.

Gurken-Sellerie-Fenchel-Soja-Saft

Zutaten fiir etwa 3 Tassen:

1 grosse Gurke

3 Stangen Sellerie

1 geputzte Knolle Fenchel

2 Tassen Sojabohnenkeimlinge

Verarbeiten Sie die Zutaten (Gurke, Sellerie, Fenchel,
Sojabohnenkeimlinge) im Entsafter und servieren Sie
sofort.

Randen-Apfel-Sellerie-Saft

Zutaten fiir etwa 2 Tassen:

4 geputzte Randen

2 mittelgrosse Apfel (Granny Smith)
4 Stangen Sellerie

Verarbeiten Sie die Zutaten (Randen, Apfel, Sellerie)
im Entsafter und servieren Sie sofort.

Orangenschaumsaft

Fiir 4 Personen
Ergibt etwa 8 bis 10 Tassen:
1 kg geschélte Orangen

Die Orangen am besten im Kiihlschrank vorkiihlen
Verarbeiten Sie die vorgekiihlten Orangen im
Entsafter und servieren Sie sofort.
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Fliissige Mahlzeiten

Mango Melonen-Orangen-Joghurt-Drink

1 halbierte, geschalte und entkernte Mango

Y kleine, geschalte und entkerne Honigmelone, in
zwei gleiche Halften geschnitten

5 geschélten Orangen

3 Essloffel naturbelassener Joghurt

Verarbeiten Sie die Zutaten (Mango, Honigmelone und
Orangen) im Entsafter. Geben Sie den Joghurt in eine
grosse Riihrschiissel und riihren Sie den Saft der
Friichte ein. Servieren Sie sofort.
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Kiihle Erfrischungsgetranke

Prickelndes Birnen-Aprikose-Getranke

Fiir 4 Personen:

4 grosse, halbierte und entkernte Aprikosen
3 grosse Birnen

250 ml Mineralwasser

1 Tasse zerstossenes Eis

Verarbeiten Sie Aprikosen und Birnen im Entsafter.
Verteilen Sie das Eis auf 4 hohe Glaser. Verteilen
Sie den Saft auf die vier Gléser. Fiillen Sie mit
Mineralwasser auf und riihren Sie gut um. Sofort
servieren.

Tropische Mischung

Fiir 4 Personen:

2 geschiélte, entkernte und halbierte Mangos

3 geschélte Kiwis

> Ananas ohne Strunk und Rosette, in zwei gleich
grosse Halften geteilt

1 Tasse frische Pfefferminz-Blatter

1 Tasse zerstossenes Eis

Verarbeiten Sie Mangos, Kiwis, Ananas und
Pfefferminze im Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf
vier Glaser und giessen Sie den Saft dariiber. Gut
umrtihren und sofort servieren.

Tomaten-Nektarinen-Passionsfrucht-
Pfefferminz-Eisgetriank

Fiir 4 Personen

6 Tomaten

2 Nektarinen

1 Tasse frische Pfefferminz-Blatter
Fruchtfleisch von 4 Passionsfriichten
1 Tasse zerstossenes Eis

Verarbeiten Sie Tomaten, Nektarinen und Pfefferminze
im Entsafter. Riihren Sie das Fruchtfleisch der
Passionsfriichte in den Saft aus Tomaten, Nektarine
und Minze. Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser und
giessen Sie den Saft dartiber.

Gut umriihren und sofort servieren.

Gurke-Ananas-Koriander-Eisgetriank

Fiir 4 Personen

¥ Ananas ohne Strunk und Rosetten, in 2 gleich
grosse Teile geteilt

2 Gurken

1 Tasse frische Koriander-Blatter

1 Tasse zerstossenes Eis

Verarbeiten Sie Ananas, Gurke und Koriander im
Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser und
giessen Sie den Saft dartiber.

Gut umrihren und sofort servieren.

Birne-Radieschen-Sellerie-Saftgetrank

Fiir 4 Personen

3 mittelgrosse Birnen

4 geputzte Radieschen
3 Stangen Sellerie

1 Tasse zerstossenes Eis

Verarbeiten Sie die Zutaten (Birne, Radieschen und
Sellerie) im Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf 4
Glaser und giessen Sie den Saft dariiber.

Gut umriihren und sofort servieren.

21



Energy-Drinks

Aprikose-Apfel-Birne-Sprudel Randen-Karotten-Orangen-Durstléscher
Fiir 4 Personen Fiir 4 Personen

4 grosse, halbierte und entkernte Aprikosen 8 Karotten

4 Kleine rote Apfel 2 kleine geputzte Randen

3 mittelgrosse Birnen Y, Tasse frische Pfefferminz-Blatter

250 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser 4 geschdlte Orangen

1> Tasse zerstossenes Eis

Verarbeiten Sie Karotten, Rande, Pfefferminz-Blatter
Verarbeiten Sie Aprikosen, Apfel und Birnen im und Orangen im Entsafter und servieren Sie sofort.
Entsafter. Mineralwasser und Eis einriihren und sofort
servieren.

>\ SOLIS HELPLINE:
), /044 874 64 14

(Nur fir Kundinnen und Kunden in der Schweiz)

Dieser Artikel zeichnet sich durch Langlebigkeit und Zuverlassigkeit aus. Sollte aber trotzdem
einmal eine Funktionsstérung auftreten, rufen Sie uns einfach an. Oftmals Iasst sich namlich
eine Panne mit dem richtigen Tipp oder Kniff unkompliziert und einfach wieder beheben,
ohne dass Sie das Gerét gleich zur Reparatur einschicken missen. Wir stehen lhnen gerne
mit Rat und Tat zur Seite.
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