
Odšťavňovač na ovoce a zeleninu – návod na použití 
 

Charakteristika produktu: 
 Odšťavníte veškeré tvrdé i měkké ovoce  

 Bez mechanických složitostí bez elektrické energie  

 Použitelný kdykoli a kdekoli  

 Materiál: nerezová ocel + ABS + guma 

 Funkce: odšťavňování ovoce a zeleniny 

 Velikost: červená nádoba 18,5 x 9,5 cm, stříbrná nádoba 18 x 10 cm 

 Váha: 1,13 kg / set 

 Velikost balení: 41 x 23,5 x 25 cm 

 

Balení obsahuje: 
 Odšťavňovač (5 částí) 

 Spirálový kráječ se škrabkou se zdobící násadou 

 Zdobící kráječ  

 Vykrajovač kuliček  

 Nůž s vlnkovaným ostřím 

 

 



Zdravotní aspekt čerstvě lisovaných šťáv spočívá v tom, že vitamíny se rozkládají ve vzduchu během 

20 minut, tzn. šťávy musí být bezprostředně vypity. Ovoce a ovocné šťávy můžou sloužit k perfektní 

dietě, protože vláknina zabraňuje pocitu hladu. Budete se cítit lépe a vitálněji, protože hladina cukru 

v krvi se zvyšuje jen nepatrně. Všechny šťávy jsou vhodné i pro diabetiky s výjimkou hroznové šťávy a 

alkoholických nápojů. Doporučujeme použit zralé a měkké ovoce, kromě jablek, protože ty jsou 

obzvlášť šťavnaté a sladké a snadno zpracovatelné. 

 

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tipy a triky pro vyřezávání: 
Řezby vystavované po delší dobu, by měly být postříkány studenou (a pokud možno 

demineralizovanou) vodou každých 20 - 30  minut, aby se zabránilo zabarvení. Zelenina nebo ovoce k 

vyřezávání by měly být před použitím vždy uloženy do ledové vody po dobu několika hodin. Ovoce, 

jako jablka, hrušky nebo banány, stejně tak i houby, začnou hnědnout brzy po vyřezání. Pro prevenci, 

byste měli Vaše umělecké dílo ihned po dokončení postříkat nebo potřít citronovou šťávou (rozpusťte 

trochu kyseliny askorbové v teplé vodě). Pokud nepotřebujete dekorace ihned, skladujte   je v 

uzavíratelných nádobách  neboje  pečlivě zabalte do plastové fólie. Čím méně vzduchu se dostane 

k vyřezaným plochám, tím déle bude ovoce vypadat jako čerstvě vyřezané. Skladujte dokončené 

objekty v chladném prostředí-nejlépe v lednici. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 


