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@ Instructions for use

Excellent for easily preparing cold-processed fruit and herb syrups. Homemade syrups
made in the DELLA CASA set are rich in vitamins, do not contain artificial colouring agents
or preservatives; sugar can be reduced or replaced with natural stevia.

Ingredients suitable for syrups

Especially berries and forest berries are suitable for preparing fruit syrups in the DELLA CASA
set: currants, raspberries, blueberries, blackberries, cranberries, gooseberries, as well as
strawberries etc. Elderberry blossoms, mint, balm, nettle, etc. are especially suitable for
making herb syrups in the DELLA CASA set.

Fruit syrups

Crush 750 g fruit, add 400 ml water, two teaspoons of citric acid and leave the mixture to
cool down in the refrigerator for 2 hours (7). When cold, pour the mixture into the vessel
with the juicing strainer inside ), set the lid on 3) and leave the set in the refrigerator
for 12 hours @). The pure fruit juice will drain into the vessel and the flesh will stay in the
strainer &). For a standard level of sweetness of the fruit syrup, add an equal amount in
volume of granulated sugar as the amount of drained juice and thoroughly stir the mixture
until the sugar dissolves.

Example: To sweeten 500 ml fruit juice, add to the vessel 500 ml granulated sugar using
the scale. When done, pour the homemade fruit syrup into a bottle with closure, store in the
refrigerator and consume within 30 days.

Usefful hint: You can use the drained fruit flesh for preparing fruit jams, for cake filling, etc.
Herb syrups

Pour T1waterand 1kg granulated sugar into a deep pot, bring to boil while stirring
constantly, set aside and leave to cool down. When the solution has cooled down, add
fresh herbs and lemon slices, set the cover on and put into the refrigerator for 12 hours.



Pour the mixture into the vessel with the juicing strainer inside and leave to strain. After
straining, the vessel will contain pure herb syrup and the infused herbs will stay in the
strainer.

When done, pour the herb syrup into a bottle with closure, store in the refrigerator and
consume within 30 days.

Useful hint: We recommend Flip-top bottles DELLA CASA 330, 500 or 1,000 m! for storing
homemade syrups; to get them, visit a TESCOMA retail centre or go to www.tescoma.com.

Low-sugar syrups

The amount of sugar used for preparing homemade fruit and herb syrups can be reduced
or replaced with a natural sweetener.

Syrups with stevia

You can use a powdered or liquid natural sweetener made from the leaves of stevia for
preparing homemade fruit and herb syrups in the DELLA CASA set.

To determine the amount of sweetener to replace sugar, follow the instructions on the
product’s packaging.

Proceed the same as when using sugar to prepare fruit and herb syrups with sweeteners.
Cleaning
Wash the individual parts of the set under running water. All parts are dishwasher safe.

Notice: Some parts of the set may take on the colour of the fruit being juiced or herbs being
infused if they are rich in natural colours, e. g. blueberries, sour cherries, green herbs etc. This
change is not a fault of the product and cannot be claimed.
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® Navod k pouziti

Vynikajici pro snadnou piipravu ovocnych a bylinkovych sirupd za studena. Domaci
sirupy vyrobené v soupravé DELLA CASA jsou bohaté na vitaminy, neobsahuji uméla
barviva ani konzervanty, cukr Ize omezit nebo nahradit pfirodni stévii.

Suroviny vhodné pro pripravu sirupti

Pro pfipravu ovocnych sirupl v soupravé DELLA CASA jsou vhodné zejména bobuloviny
a lesni plody: rybiz, maliny, borGivky, ostruZiny, brusinky, angrest, také jahody apod. Pro
pfipravu bylinkovych sirupd v soupravé DELLA CASA jsou vhodné zejména kvéty cerného
bezu, mata, medurka, kopfiva apod.

Ovocné sirupy

750 g ovoce rozmackejte, pfidejte 400 ml vody, dvé |Zicky kyseliny citronové a smés
dejte na 2 hodiny do lednice vychladit . Po vychlazeni smés pielijte do nddoby

s vloZenym od3taviiovacim sitem ), nasadte viko S a soupravu dejte na 12 hodin

do lednicky @. Cistd ovocnd stava prekape do nadoby, duZina zdistane v situ ©. Pro
bézné sladky ovocny sirup pfidejte do nddoby stejné objemové mnoZstvi cukru krystal,
jako je mnoZstvi odkapané $tavy a smés dikladné promichejte,

az se cukr rozpusti.

Priklad: Pro oslazeni 500 ml ovocné stévy pridejte do nddoby dle odmérky 500 ml cukru
krystal. Hotovy domdci ovocny sirup prelijte do Idhve s uzdvérem, skladujte v lednici

a spotrebuje do 30 dnd.

Dobry tip: 0dstavnénou ovocnou duZinu miiZete pouZit pro pfipravu ovocnych dzemii, jako
ndpli do moucnikii apod.

Bylinkové sirupy

Do hrnce dejte 11vody a 1 kg krystalového cukru, za stdlého michani pfivedte k varu,
odstavte a nechte vychladnout. Do vychladlého rozvaru vlozte Cerstvé bylinky a platky
citronu, uzavfete poklici a dejte na 12 hodin do lednice.



Smés nalijte do nadoby s vlozenym od3taviiovacim sitem a nechte scedit. Cisty
bylinkovy sirup bude po scezeni v nddobé, vyluhované bylinky ziistanou v situ.
Hotovy bylinkovy sirup prelijte do Iahve s uzdvérem, skladujte v lednici

a spotfebuje do 30 dnd.

Dobry tip: Pro uskladnéni domdcich sirupii doporucujeme jako idedini Ldhve s klipem
DELLA CASA s objemem 330, 500 nebo 1000 ml, Zddejte v Prodejnich centrech TESCOMA
nebo na www.tescoma.cz.

Sirupy s redukovanym mnoistvim cukru

Mnozstvi cukru pouzitého pro piipravu domacich ovocnych a bylinkovych sirupd mizete
dle potreby sniZit nebo cukr nahradit pfirodnim sladidlem.

Sirupy se stévii

Pro pfipravu domdcich ovocnych a bylinkovych sirupdi v soupravé DELLA CASA miizete
pouzit praskové nebo tekuté prirodni sladidlo vyrobené z listi stévie.

Mnozstvi sladidla potiebné k nahrazeni cukru stanovte podle ndvodu k pouZiti sladidla
na jeho obalu.

P¥i vyrobé ovocnych i bylinkovych sirupti s ndhradnim sladidlem postupuijte stejné jako
pfi vyrobé s pouzitim cukru.

Cisténi

Jednotlivé dily soupravy Cistéte pod tekouci vodou, vSechny ¢asti jsou vhodné do mycky.

Upozornéni: Pri odstaviiovdni ovoce nebo bylinek s vyssim obsahem prirodnich barviv,
napr. bortvek, visni, zelenych bylinek apod. se mohou (dsti soupravy zabarvit. Tato zména
neni vadou vyrobku a nemize byt predmétem reklamace.
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@ Istruzioni per I'uso

Ideale per preparare facilmente sciroppi a base di frutta e di erbe lavorate a freddo.
Gli sciroppi fattiin casa nel set DELLA CASA sono ricchi di vitamine, non contengono
coloranti artificiali o conservanti; lo zucchero pud essere usato in quantita minore

0 sostituito con la stevia.

Ingredienti adatti per preparare sciroppi

Bacche e frutti di bosco sono particolarmente adatti per la preparazione di sciroppi
di frutta con il kit DELLA CASA: ribes, lamponi, mirtilli, more, mirtilli rossi, uva spina,
ma anche fragole ecc. | fiori di sambuco, la menta, la melissa, I'ortica, ecc sono
particolarmente adatti per realizzare sciroppi a base di erbe con il kit DELLA CASA.

Sciroppi di frutta

Schiacciare 750 g di frutta, aggiungere 400 ml di acqua, due cucchiaini da té di acido citrico
e lasciare il composto a raffreddare in frigorifero per 2 ore (. Una volta freddo, versare il
composto nel recipiente con il setaccio inserito @), posizionare il coperchio @) e lasciare

il kit in frigorifero per 12 ore @. Il succo di frutta puro si riversera nel recipiente e la

polpa rimarra nel setaccio @. Per ottenere uno sciroppo di frutta mediamente dolce,
aggiungere una quantita di zucchero semolato pari al volume del succo filtrato

e mescolare accuratamente il composto fino al completo scioglimento dello lo zucchero.

Esempio: Per dolcificare 500 ml di succo di frutta, aggiungere 500 ml di zucchero semolato
nel recipiente, facendo riferimento alla scala graduata. Una volta pronto, versare lo sciroppo
di frutta fatto in casa in una bottiglia con chiusura, conservare in frigorifero e consumare
entro 30 giorni.

Consiglio utile: £ possibile utilizzare la polpa della frutta sqocciolata per preparare
confetture di frutta, farciture per torte, ecc.

Sciroppi a base di erbe

Versare 1litro d'acqua e 1kg di zucchero semolato in una casseruola, portare a ebollizione



mescolando continuamente, mettere da parte e lasciar raffreddare. Quando la soluzione
si e raffreddata, aggiungere erbe fresche e fettine di limone, applicare il coperchio
eriporre in frigorifero per 12 ore.

Versare il composto nel recipiente con il setaccio inserito e lasciar filtrare. Dopo aver
filtrato la soluzione, il recipiente conterra sciroppo di erbe puro, mentre le erbe infuse
rimarranno nel setaccio.

Una volta pronto, versare lo sciroppo di frutta fatto in casa in una bottiglia con chiusura,
conservare in frigorifero e consumare entro 30 giorni.

Consiglio utile: Consigliamo di utilizzare le Bottiglie con tappo meccanico DELLA CASA
da 330, 500 0 1000 ml per la conservazione degli sciroppi fatti in casa; rivolgersi al proprio
rivenditore TESCOMA di fiducia o consultare il sito www.tescoma.it.

Sciroppi a basso contenuto di zucchero

La quantita di zucchero utilizzato per la preparazione di sciroppi fatti in casa a base di frutta
ed erbe puo essere ridotta o sostituita con un dolcificante naturale.

Sciroppi con stevia

E possibile utilizzare un dolcificante in polvere o liquido naturale ricavato dalle foglie di
stevia per la preparazione degli sciroppi fatti in casa a base di frutta ed erbe con il kit set
DELLA CASA.

Per determinare la quantita di dolcificante in sostituzione dello zucchero, sequire le
istruzioni riportate sulla confezione del prodotto. Procedere allo stesso modo quando si
utilizza lo zucchero per preparare sciroppi di frutta e alle erbe con altri dolcificanti.

Pulizia
Lavare le singole parti del kit sotto acqua corrente. Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie.

Avvertenza: Alcune parti del kit potrebbero assorbire il colore della frutta o delle erbe
utilizzate, nel caso in cui queste siano ricche di coloranti naturali, come i mirtilli, le amarene,
le erbe verdi ecc. Questo cambiamento non costituisce un difetto del prodotto e non
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é contestabile.
@ Instrucciones de uso

Excelente para preparar facilmente siropes procesados en frio de frutas y hierbas.

Los siropes caseros preparados en el Jgo para preparar sirope DELLA CASA son ricos en
vitaminas, no contienen colorantes artificiales ni conservantes; puede reducir la cantidad
de aziicar o reemplazar por stevia natural.

Ingredientes adecuados para siropes

Las bayas y los frutos del bosque son especialmente adecuados para la preparacion

de siropes de fruta en el Jgo para preparar sirope DELLA CASA: grosellas, frambuesas,
ardndanos, moras, ardndanos rojos, grosellas espinosas, asi como también fresas, etc.
Flores de satico, menta, balsamo, ortiga, etc. son especialmente adecuados para preparar
sirope de hierbas en el Jgo para preparar sirope DELLA CASA.

Sirope de fruta

Triturar 750 g de fruta, afiadir 400 ml de agua, dos cucharadas de dcido citrico y dejar
enfriar la mezcla en el frigorifico durante 2 horas (. Cuando esté fria, verter la mezcla en
el recipiente con el filtro en su interior &, poner la tapa 3 y dejar en la nevera durante
12 horas @). El zumo de fruta puro drenara en el recipiente y la pulpa se quedard en el
filtro @. Para un nivel estandar de dulzor del sirope de fruta, anadir la misma cantidad
de aziicar que de zumo drenado y remover hien la mezcla hasta que el azdcar se disuelva.

Ejemplo: Para endulzar 500 ml de zumo de frutas, afadir al recipiente 500 ml de azticar
granulada utilizando la escala. Una vez hecho, verter el sirope de fruta casero en una botella
con cierre, guardar en el frigorifico y consumir en un plazo de 30 dias.

Consejo til: Puede utilizar la pulpa de la fruta drenada para la preparacién de mermeladas
de frutas, para rellenar tartas, etc.

Sirope de hierba

Verter 11deaquay 1kg de azdcar granulada en una olla, llevar a ebullicién sin dejar
de remover, apartar y dejar enfriar. Cuando la solucion se haya enfriado, agregar hierbas



frescas y rodajas de limén, colocar la tapa y poner en el frigorifi co durante 12 horas.

Verter lamezcla en el recipiente con el filtro en su interior y dejar escurrir.
Después de filtrar, el recipiente tendrd el sirope de hierbas puro y las hierbas
permaneceran en el filtro.

Una vez hecho, verter el sirope de hierbas en una botella con cierre, guardar en el
frigorifico y consumir en un plazo de 30 dias.

Consejo titil: Recomendamos Botellas con cierre mecdnico DELLA CASA 330, 500 0 1000 ml
para guardar siropes caseros; para obtenerlas, visitar un punto de venta TESCOMA o visitar
www.tescoma.es.

Siropes bajos en aziicar

La cantidad de azticar que se utiliza para preparar siropes de frutas y de hierbas caseros
puede reducirse o ser sustituida por un edulcorante natural.

Siropes con stevia

Se puede utilizar un endulzante natural en polvo o liquido fabricado con hojas
de stevia para la preparacién de siropes de frutas y hierbas caseros en el Jgo para
preparar sirope DELLA CASA.

Para determinar la cantidad de edulcorante para sustituir el azdcar, sequir las
instrucciones en el embalaje del producto. Proceder de igual forma que cuando se
utiliza aztcar para preparar siropes de frutas y hierbas con edulcorantes.

Limpieza

Lavar las partes individuales del juego bajo el grifo de agua corriente. Todas las piezas
son aptas para lavavajillas.

Aviso: Algunas partes del juego pueden coger el color de las frutas o hierbas que se han
utilizado si son ricas en colores naturales, por ejemplo, ardndanos, guindas, hierbas verdes,
etc. Este cambio no es un defecto del producto y no puede ser reclamado.
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@ Instrucoes de utilizacao

Excelente para facilmente preparar concentrados de frutas e ervas processadas a frio.
0s concentrados caseiros preparados no conjunto DELLA CASA sdo ricos em vitaminas,
nao contém corantes artificiais ou conservantes e o agticar pode ser reduzido ou
substituido com stevia natural.

Ingredientes adequados para concentrados

As bagas e frutos silvestres sao especialmente adequados para a preparacdo
deconcentrados de frutas no conjunto DELLA CASA: framboesas, mirtilos, amoras, arando,
groselhas, bem como morangos, etc.

Flor de sabugueiro, menta, balsamo, urtiga, etc. sdo especialmente adequadas para fazer
concentrados de ervas no conjunto DELLA CASA.

Concentrados de frutas

Esmagar 750 g de fruta, acrescentar 400 ml de dgua, duas colheres de cha de acido citrico
e deixar o preparado arrefecer no frigorifico durante 2 horas (7. Depois de arrefecido,
colocar o preparado no recipiente com o coador (), tapar e deixar 3 o conjunto no
frigorifico durante 12 horas @). 0 sumo de fruta puro sera coado para o recipiente e as
cascas ou peles vao ficar no coador &). Para um nivel normal de dogura do concentrado
de frutas, acrescentar uma quantidade igual em volume de acticar granulado como

a quantidade de sumo escorrido e mexer cuidadosamente o preparado até que o agticar
se dissolva.

Exemplo: Para adocicar 500 ml de sumo de fruta, acrescentar ao recipiente 500 ml de agticar
granulado usando a escala. Quando terminar, verter a calda do concentrado de fruta caseiro
numa garrafa com fecho, quardar no frigorifico e consumir no prazo de 30 dias.

Conselho ttil: Pode usar as cascas ou pele da fruta coadas para preparar compotas de
frutas, recheio de bolos, etc.

Concentrados de ervas



Colocar 11de dgua e 1kg de acticar granulado numa panela funda, levar ao lume para
ferver enquanto mexe sempre. Reservar e deixar arrefecer. Quando o preparado tiver

arrefecido, acrescentar ervas frescas e rodelas de limdo, tapar e colocar no frigorifico

durante 12 horas.

Verter o preparado no recipiente com o coador e deixar coar. Apds escorrer o recipiente
ficard com o concentrado de ervas puro e as ervas infundidas permanecerao no coador.

Quando terminar, verter a calda do concentrado de ervas caseiro numa garrafa com
fecho, guardar no frigorifico e consumir no prazo de 30 dias.

Conselho ttil: Recomendamos as Garrafas c/fecho DELLA CASA 330, 500 ou 1000 m/
para guardar os concentrados caseiros. Para os adquirir visite uma loja TESCOMA ou vd
awww.tescoma.pt.

Concentrados com adocantes

A quantidade de acticar utilizado para a preparacdo de concentrados caseiros de frutas
e ervas pode ser reduzida ou substituida por um adogante natural.

Concentrados com stevia

Pode usar um adogante natural em p6 ou liquido, feito das folhas de stevia para preparar
concentrados caseiros de fruta e de erva no conjunto DELLA CASA.

Para determinar a quantidade de adocante para substituir o aglcar, siga as instrugdes na
embalagem do produto. Proceder de igual forma com os adocantes como quando usa o agticar
para preparar concentrados de frutas e ervas.

Limpeza

Lavar as pecas individuais do conjunto com dgua corrente. Todas as pecas podem ir a maquina
de lavarlouga.

Aviso: Algumas partes do conjunto podem assumir a cor da fruta utilizada ou das ervas
infundidas se forem ricas em cores naturais, por exemplo, mirtilos, cerejas dcidas, ervas
verdes, etc. Esta alteragdo ndo é uma falha do produto e ndo pode ser reclamada.
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@ Gebrauchsanleitung

Hervorragend fiir die leichte Zubereitung von Frucht- und Krdutersirupen im Kaltverfahren.
Die mit dem Set DELLA CASA zubereiteten selbstgemachten Sirupe sind reich an
Vitaminen, ohne kiinstliche Farbstoffe und Konservierungsmittel, die Menge Zucker kann
beschréankt, bzw. durch den natiirlichen SiiBstoff Stevia ersetzt werden.

Geeignete Zutaten fiir die Zubereitung von Sirupen

Fiir die Zubereitung von Fruchtsirupen im Set DELLA CASA sind inshesondere Beeren

und Waldfriichte geeignet: Johannisbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren,
Preiselbeeren, Stachelbeeren, auch Erdbeeren usw. Fiir die Zubereitung von Krdutersirupen
im Set DELLA CASA sind inshesondere Holunderbliite, Pfefferminze, Zitronenmelisse,
Brennnessel usw. geeignet.

Fruchtsirupe

750 g Friichte zerquetschen, 400 ml Wasser und 2 TL Zitronenséure zugeben, die Mischung
fiir 2 Stunden in den KiihIschrank stellen, kiihlen lassen (. Das Filtersieb in den Behlter
einlegen, die kiihle Mischung darin gieBen ), den Deckel aufsetzen ), das Set fiir

12 Stunden in den Kiihlschrank stellen @. Der pure Fruchtsaft tropftin den Behélter, das
Fruchtfleisch bleibt im Filtersieb &. Um einen diblich siiBen Fruchtsirup zuzubereiten, ist
die gleiche Menge Kristallzucker wie Menge filtrierter Saft in den Behalter zuzugeben, die
Mischung griindlich vermischen, bis sich der Zucker ganz aufldst hat.

Beispiel: Um 500 ml Fruchtsaft zu siiSen, ist 500 ml Kristallzucker in den Behdilter nach
der Messskala zu geben. Den selbstgemachten Fruchtsirup in eine Flasche mit Verschluss
abfiillen, im Kiihlschrank aufbewahren, in 30 Tage verzehren.

Guter Tipp: Das entsaftete Fruchtfleisch kann fiir die Zubereitung von Konfitiiren, Fiillung
fiir die Kuchen usw. verwendet werden.

Krdutersirupe
11 Wasser und 1 kg Kristallzucker in einen Topf geben, unter standiges Riihren zum



Kochen bringen, abstellen, auskiihlen lassen. Frische Kréuter und Zitronenscheiben in die
Zuckerlsung geben, mit dem Deckel schlieBen, fiir 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Das Filtersieb in den Behélter einlegen, die Mischung darin gieBen, filtrieren lassen. Der
pure Krdutersirup tropft in den Behalter, die Krauter bleiben im Filtersieb.

Den selbstgemachten Krdutersirup in eine Flasche mit Verschluss abfiillen, im
KiihIschrank aufbewahren, in 30 Tage verzehren.

Guter Tipp: Es ist empfehlenswert, zur Lagerung von selbstgemachten Sirupen als ideal
die Flaschen mit Biigelverschluss DELLA CASA mit Inhalt von 330, 500, bzw. 1000 ml zu
verwenden, in den Verkaufsstellen TESCOMA, bzw. auf www.tescoma.de erhdltlich.

Sirupe mit reduzierter Zuckermenge

Die fiir die Herstellung von selbstgemachten Frucht-/Kréutersirupen erforderliche Menge
Zucker kdnnen Sie gegebenenfalls reduzieren, bzw. den Zucker durch einen natiirlichen
SiiBstoff ersetzen.

Sirupe mit Stevia

Fiir die Zubereitung von selbstgemachten Frucht-/Krdutersirupen im Set DELLA CASA
kénnen Sie den natiirlichen pulverformigen oder fliissigen aus den Steviablattern
gewonnenen Siistoff verwenden.

Die zum Ersetzen von Zucker erforderliche Menge SiiBstoff kann nach der
Gebrauchsanleitung auf der Verpackung berechnet werden. Bei der Herstellung von
Frucht-/Krdutersirupen mit Zuckerersatz gleich wie bei der Herstellung mit Zucker
vorgehen.

Reinigung
Einzelne Teile unter flieBendem Wasser spiilen, alle Teile sind spiilmaschinenfest.

Hinweis: Beim Entsaften von Friichten, bzw. Krdutern mit hoherem Anteil an natiirlichen
Farbstoffen wie z.B. Heidelbeeren, Sauerkirschen, griinen Krdutern usw. kinnen die Teile des
Sets verfirbt werden. Die eventuelle Verfirbung stellt keinen Produktmangel dar und kann
nicht beanstandet werden.
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@ Mode d‘emploi

Excellent pour la préparation facile de sirops de fruits et d’herbes sans cuisson. Les sirops
maison produits a I'aide du set DELLA CASA sont riches en vitamines, ne contiennent pas de
colorants artificiels ni de conservateurs, avec la possibilité de réduire la teneur en sucre ou de
le remplacer par de la stévia naturelle.

Ingrédients appropriés pour la préparation de sirops

Pour la préparation de sirops de fruits a I'aide du set DELLA CASA, il convient d'utiliser
particulierement des baies et des fruits des bois : groseilles, framboises, myrtilles, mdres,
airelles, groseilles a maquereau, fraises, etc. Pour la préparation de sirops d'herbes a I'aide
du set DELLA CASA, il convient d'utiliser particulierement les fleurs de sureau noir, la menthe,
la mélisse, l'ortie, etc.

Sirops de fruits

Ecraser 750 g de fruits, ajouter 400 ml d'eau, deux petites cuilleres d‘acide citrique et laissez
le mélange pendant 2 heures au réfrigérateur pour refroidir (7. Apres refroidissement,
transvaser le mélange dans un récipient avec le tamis d’extraction introduit &), couvrir
avec le couvercle G et laisser pendant 12 heures au réfrigérateur @. Le jus de fruits pur
passera dans le récipient, la pulpe restera dans le tamis &). Pour un sirop de fruits

a teneur en sucre normale, ajouter dans le récipient le méme volume de sucre cristal que

la quantité de jus de fruits égoutté et hien mélanger jusqu'a ce que le sucre soit dissout.

Exemple : Pour sucrer 500 ml de jus de fruits, ajouter au récipient 500 ml de sucre cristal selon
I'échelle graduée.Verser le sirop de fruits maison préparé dans une bouteille avec fermeture,
stocker dans le réfrigérateur et consommer sous 30 jours.

Bonne astuce : La pulpe de fruits restante peut étre utilisée pour la préparation de confitures de
fruits, comme garniture dans des pdtisseries, etc.

Sirops aux herbes
Mettre 1 litre d’eau et 1 kg de sucre cristallisé dans une casserole, porter a I'ébullition en



remuant constamment, retirer du feu et laisser refroidir. Ajouter des herbes fraiches et des
tranches de citron au mélange refroidi, fermer avec le couvercle et mettre au réfrigérateur
pour 12 heures.

Verser le mélange dans le récipient avec le tamis d’extraction introduit et laisser égoutter.
Le sirop d’herbes passera dans le récipient, les herbes macérées resteront dans le tamis.

Verser le sirop d'herbes préparé dans une bouteille avec fermeture, stocker dans le
réfrigérateur et consommer dans 30 jours.

Bonne astuce : Pour un stockage idéal des sirops maison, nous vous recommandons les
Bouteilles a clip DELLA CASA de 330, 500 ou 1000 ml, a demander dans les centres de ventes
TESCOMA ou sur www.tescoma.fr.

Sirops a teneur en sucre réduite

Vous pouvez réduire la quantité du sucre utilisé pour la préparation des sirops de fruits et
d’herbes maison ou le remplacer par de la stévia naturelle.

Sirops avec stévia

Pour la préparation des sirops de fruits et d’herbes maison a I'aide du set DELLA CASA,
vous pouvez utiliser un édulcorant naturel liquide ou en poudre produit a partir des
feuilles de stévia.

Déterminer la quantité d’édulcorant nécessaire pour remplacer le sucre selon les
instructions sur I'emballage de I'édulcorant. Pour la préparation de sirops de fruits et
d’herbes avec édulcorant, procéder de la méme facon qu’en utilisant du sucre.

Nettoyage
Nettoyer les parties individuelles du set a I'eau courante, toutes les parties sont appropriées
au lave-vaisselle.

Avertissement : En cas d'extraction de fruits ou d'herbes avec une teneur en colorants
naturels plus élevée, comme p. ex. les myrtilles, les griottes, les herbes vertes, etc., certaines
parties du set peuvent se colorer. Ce changement ne constitue pas un défaut du produit et ne
peut pas faire I'objet d'une réclamation.
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O Instrukcja uzytkowania

Doskonaty do przygotowania owocowych i ziotowych syropéw na zimno. Domowe
syropy przygotowane w zestawie DELLA CASA s3 bogate w witaminy, nie zawieraja
sztucznych barwnikéw ani konserwantéw, ilos¢ cukru mozna ograniczy¢ lub zastapic
go naturalng stewia.

Sktadniki odpowiedni do przygotowania syropow

Do przygotowania owocowych syropéw w zestawie DELLA CASA odpowiednie sg zwtaszcza
miekkie owoce i owoce lesne: porzeczki, maliny, bordwki, jezyny, zurawina, agrest, oraz
truskawki itp.

Do przygotowania ziotowych syropdw w zestawie DELLA CASA odpowiednie s zwtaszcza
kwiaty czarnego bzu, mieta, melisa, pokrzywa itp.

Syropy owocowe

750 g owocow nalezy rozgnies¢, dodac 400 ml wody, dwie tyzeczki kwasku cytrynowego

i umies¢ mieszanke w lodowce na 2 godziny do schtodzenia (. Po schtodzeniu mieszanke
nalezy przelacdo naczynia z wtozonym sitkiem do wyciskania @), natozy¢ wieczko

i zestaw (3 umiesci¢ w lodéwce na 12 godzin @). Czysty sok z owocow odsaczy sie do
naczynia, migzsz pozostanie w sitku &. Aby syrop byt wystarczajaco stodki do naczynia
nalezy dodac taka sama objetosciowo ilos¢ cukru, jak objetos¢ odsaczonego soku.
Mieszanke nalezy doktadnie wymieszac, az cukier catkowicie sie rozpusci.

Przyktad: Do ostodzenia 500 ml soku owocowego nalezy dodac do naczynia wedtug
miarki 500 ml cukru. Gotowy domowy syrop owocowy nalezy przela¢ do butelki
zzamknieciem, przechowywac w loddwce i zuzy¢ w ciggu 30 dni.

Wskazowka: Pozostaty owocowy migzsz mozna wykorzystac¢ do przygotowania
owocowych dzemdw, lub jako nadzienie do ciasta itp.

Syropy ziotowe



Do garnka nalezy wla¢ 11wody, dodac 1kg cukru i stale mieszajac doprowadzi¢ do wrzenia,
nastepnie pozostawic do wystygniecia. Do wystudzonego roztworu nalezy wtozyc¢ Swieze
ziofa i plasterki cytryny, zamkna¢ pokrywka i umiesci¢ w loddwce na 12 godzin.

Mieszanke przela¢ do naczynia z wtozonym sitkiem do wyciskania i pozostawic do odsaczenia.
(zysty syrop ziotowy odsaczy sie do naczynia, ziota pozostang w sitku.

Gotowy domowy ziotowy syrop nalezy przela¢ do butelki zzamknieciem, przechowywac

w loddwce i zuzy¢ w ciggu 30 dni.

Wskazéwka: Do przechowywania domowych syropow jako idealne polecamy Butelki z klipsem
DELLA CASA 0 pojemnosci 330, 500 lub 1000 ml, zapytaj w salonie sprzedazy TESCOMA lub
nawww.tescoma.pl.

Syropy ze zmniejszong iloscia cukru

[lo$¢ cukru wykorzystanego do przygotowania domowych owocowych i ziotowych syropow
mozna wedtug potrzeby zmniejszyc lub zastapic cukier naturalnym stodzikiem.

Syropy ze stewia

Do przygotowania domowych owocowych i ziofowych syropdw w zestawie DELLA CASA mozna
uzy¢ stodzika w proszku lub ptynnego naturalnego stodzika wykonanego z lisci stewii.

llos¢ stodzika potrzebna do zastapienia cukru nalezy dostosowac do instrukgji podanej

na jego opakowaniu. Podczas przygotowywania owocowych i ziotowych syropow

z zamiennym stodzikiem nalezy postepowac tak samo jak podczas przygotowania syropéw
z dodatkiem cukru.

Czyszczenie
Pojedyncze czesci zestawu nalezy my¢ pod biezaca woda, wszystkie czesc mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie: Podczas wyciskania owocow lub ziét z wyzszq zawartosciq naturalnych barwnikow,
np. bordwek, wisni, zielonych zidt itp. czesci zestawu mogq sie przebarwic. Taka zmiana nie jest
wadq produktu i nie moze byc przedmiotem reklamagji.
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@ Navod na pouzitie

Vynikajtica na lahku pripravu ovocnych a bylinkovych sirupov za studena. Domdce sirupy
vyrobené v stiprave DELLA CASA s bohaté na vitaminy, neobsahuji umelé farbiva ani
konzervacné latky, cukor mozno obmedzit alebo nahradit prirodnou stéviou.

Suroviny vhodné na pripravu sirupov

Na pripravu ovocnych sirupov v stiprave DELLA CASA st vhodné hlavne bobuloviny

a lesné plody: ribezle, maliny, ¢ucoriedky, Cernice, brusnice, egrese, taktiez jahody a pod.
Na pripravu bylinkovych sirupov v siprave DELLA CASA sti vhodné hlavne kvety bazy
Giernej, mata, medovka, Zihlava a pod.

Ovocné sirupy

750 g ovocia roztlacte, pridajte 400 ml vody, dve lyZicky kyseliny citrénovej a zmes dajte

na 2 hodiny do chladnicky vychladnit (2. Po vychladnuti zmes prelejte do nadoby

s vloZzenym odstavovacim sitom @), nasad'te veko 3 a stipravu dajte na 12 hodin

do chladnicky @. Cista ovocnd $tava prekvapké do nadoby, duZina zostane v site @.

Na bezne sladky ovocny sirup pridajte do nddoby rovnaké objemové mnozstvo krystalového
cukru, ako je mnozstvo odkvapkanej $tavy a zmes dokladne premiesajte,

az sa cukor rozpusti.

Priklad: Na osladenie 500 ml ovocnej tavy pridajte do nddoby podla odmerky 500 ml
krystdlového cukru. Hotovy domdci ovocny sirup prelejte do flase s uzdverom, skladujte
v chladnicke a spotrebujte do 30 dni.

Dobry tip: Odstavent ovocnd duZinu moZete pouZit na pripravu ovocnych dzemov, ako ndplri
do micnikov a pod.
Bylinkové sirupy

Do hrnca dajte 11vody a 1 kg krystalového cukru, za staleho mieSania privedte do varu,
odstavte a nechajte vychladnit. Do vychladnutého rozvaru vlozte cerstvé bylinky a platky
citrona, uzavrite pokrievkou a dajte na 12 hodin do chladnicky.



Zmes nalejte do nadoby s viozenym odStaviiovacim sitom a nechajte scedit.
Cisty bylinkovy sirup bude po scedeni v nadobe, vylihované bylinky zostand v site.

Hotovy bylinkovy sirup prelejte do flase s uzdverom, skladujte v chladnicke
a spotrebujte do 30 dni.

Dobry tip: Na uskladnenie domdcich sirupov odporicame ako idedlnu Flasu s klipsou
DELLA CASA s objemom 330, 500 alebo 1000 ml, Ziadajte v predajnych centrdch TESCOMA
alebo na www.tescoma.sk.

Sirupy s redukovanym mnozstvom cukru

Mnozstvo cukru pouzitého na pripravu domdcich ovocnych a bylinkovych sirupov
mozete podla potreby zniZit alebo cukor nahradit prirodnym sladidlom.

Sirupy so stéviou

Na pripravu domécich ovocnych a bylinkovych sirupov v siprave DELLA CASA mézete
pouZit praskové alebo tekuté prirodné sladidlo vyrobené z listov stévie.

MnoZstvo sladidla potrebného na nahradenie cukru stanovte podla ndvodu na pouZitie
sladidla na jeho obale. Pri vyrobe ovocnych aj bylinkovych sirupov s ndhradnym sladidlom
postupujete rovnako ako pri vyrobe s pouZitim cukru.

Cistenie

Jednotlivé diely supravy Cistite pod tecticou vodou, v3etky casti st vhodné do umyvacky.
Upozornenie: Pri odstavovani ovocia alebo byliniek s vyssim obsahom prirodnych farbiv,

napr. Cucoriedok, visni, zelenych byliniek a pod. sa méZu Casti stipravy zafarbit. Tdto zmena
nie je chybou vyrobku a neméZe byt predmetom reklamdcie.
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(ru) NHCTpYKUMA No ucnonb3oBaHuIo

OTNMYHO NOAXOANT ANA NETKOTO NPUTOTOBAEHNA GPYKTOBBIX ¥ TPABAHBIX CUPONOB
XONOAHbIM cnocobom. [lomaLHue Ccuponbl, NPUroTOBAEHHbIE C NOMOLLbI0 Habopa

DELLA CASA, 6oraTbl BUTaMIUHAMMK, He COePXAT UCKYCCTBEHHbIX KpacuTeneii U KOHcepBaH-
TOB, KONMYECTBO CaXapa MOKHO CHU3UTb WY 3aMeHUTb HaTYpanbHOIA CTeBUeiA.

(blpbe ANA NpUroToBsieHUA cuponos

[ina npurotosnenua GpykToBbIx cuponos B Habope DELLA CASA nopxopsT cnegytoye
Arofbl: CMOPOZAIHA, MasiHa, rony6uKa, exeBiKa, KIoKBa, KpbIXKOBHUK, a TaKkxKe Kny6HIKa
nT. o. ina npurotoBneHna TpaBAHbIx cuponos B Habope DELLA CASA aBnatoTca ocobeHHo
MOAXOAAT LIBETbI YepHOIA BY31HbI, MATA, MEANCC, KpanuBa u . 4.

OpyxToBble cupONbI

750t ppyKTOB pacTonkute, fobasbTe 400 MA BOAbI, ABE YaiiHbIe NOXKN TMMOHHOI KNCIOTbI
11 0CTaBbTE CMECh Ha 2 Yaca OXNIak4aTbCA B XON0AWNbHIUK (7). OXnax AeHHYI0 CMech nepe-
fleiiTe B MUCKY C BCTABJIEHHbIM B HEe CUTOM 1A COK (), HapieHbTe Kpbiluky (3 1 0CTaBbTe
Hab0p Ha 12 YacoB B XONOAMILHUKE (). YNCTbIi GPYKTOBBIN COK CTEUET B MICKY, MAKOTb
0CTaHeTcs B cute &), [InA 06bIYHOT0 CIAKOro GPYKTOBOTO CMpona B MICKY 100aBbTe
CaXapHblil NeCOK, ero KONYECTBO AOMKHO PABHATLCA 00beMY COKa U TLLATENbHO Nepe-
MeLLaiiTe CMeCh, N0KA caxap He pacmycTuTca.

TMpumep: Ymobsl nodcnacmume 500 mn ghpykmosozo coka, ommepbme u do6agsme 8 MUcKy
500 mn caxaprozo necka. [omoebiti domawHuli cupon nepeneiime 8 6ymolsiky ¢ KpbILKoU,
XpaHume 8 Xo700u/bHuUKe, ynompebume 8 meyerue 30 OHell.

[MonesHeiii cosem: Makomb dpykmos MoxHO UCn0/16306amb OIS NPU2OMOB/IeHUS
domatHezo 0xemad, HAYUHKU 071 NUP0208 U M. 0.

TpaBsHbie cuponbi

B KacTpionio Haneiite 11 B0Abl, ﬂOﬁaBbTe Tkr (aXapHoro necka, NOCTOAHHO NomelLKBaA,
[LI0BeAuTe 10 KUNEHWs, CHUMUTE C OTHA 1 JaiiTe 0CTbITb. B 0XNaX[eHHYI0 CMeCb ﬂOﬁaBbTe
(BE&XMWNe TpaBbl N NOMTUKMN NUMOHa, HaKpOI7ITe KprLIJKOVI 11 M0CTaBbTe Ha 12 yacoB

B X0JI0AWNIbHUK.



(mecb nepene|7|Te B MUCKY C BCTaBJIEHHbIM B Hee CUTOM 11 0CTaBbTe CLEXNUBATLCA.
Yncrbiit TpaBﬂHOVI cupon nocsie CLexnBaHna 6yﬂ6T B MUCKE, IKCTparnpoBaHHble
TpaBbl OCTAHYTCA B CUTE.

[0TOBbIN JOMALLHII CUpON NepeneiiTe B 6YTbINKY C KPbILUKON, XPaHUTE B XONOAUNBHIIKE,
ynotpe6ute B Teuenne 30 AHeil.

[Mone3Holtii cogem: [Jna Xparerus 0oMawWHux cuponos udeansHo nooxoosm bymeinku
c3axumom DELLA CASA c o6semom 330, 500 uu 1000 ma, cnpawugatime 8 yeHmpax npooax
TESCOMA unu Ha www.tescomarussia.ru.

(uponbl €O CHUXX@HHbIM KoIn4yecTBOM CaXxapa

Konnuectso (axapa, ncnofib30BaHHOro0 ANA NPUrOTOBNIEHNA AOMALLIHUX ¢pyKTOBbIX
N TPaBAHbIX CUPONOB, MOXET ObITb npu HeOﬁXO,U,VIMO(TI/I CHUKEHO UJIN 3aMeHEHO
(axapo3ameHutenem.

Cuponbl co cTreBMeit

[Ins npuroToBReHNA AOMALLHUX GPYKTOBbIX 11 TpaBAHbIX cuponoB B Habope DELLA CASA
MOXHO MCNONb30BATb NOPOLLKOBbIN MW XUAKMIl HATYpanbHbIi Caxapo3ameHuTenb u3
NNCTbEB CTEBUM.

KonuuectBo noacnacTuens Ang 3ameHbl caxapa onpeaesiuTe no MHCTPYKLMN o
MCNONb30BaHUI0 CaXapo3aMeHUTENA Ha ero ynakoBke. [pu NpUroToBNEHMN GPYKTOBbIX
11 TPaBAHBIX CUPOMOB C CaXapo3aMeHUTeNeM pyKOBOACTBYIHTECH TEM Xe anropuTMoM,
4TO ¥ MPY NPUTOTOBNEHIM CPONA C CAXapOM.

Ouncrka

OTaenbHble yacTi Habopa NpomoliiTe Noj NPOTOYHOI BOAON, BCE YACTI MOXHO MbITb
B MOCYA0MOEYHOI MALLMHe.

Brumanue: lpu npuzomossieHuu Coka u3 (hpykmoe usu Mpas ¢ 8bICOKUM CO0EPKaHUEM
NpupoOHbIX Kpacumenel, Hanpumep, YePHUKL, BULIHU, 3e/IeHbIX MPas U m. n. COCMasHble
yacmu Ha6opa mo2ym okpacumacs. [lodoGHoe okpawiusarue He A6719emca depexmom
npodyKma u He Moxem 6bimb NpUYUHOLU 8038pama mosapa.
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Ask at your retailer

Jddejte usvého prodejce/ Chiedi al tuo rivenditore
Pregunteensu tienda/ Pergunte ao set revendedor -

Bei Ihrem Handler erhiiltlich/ Demandez avotre revendeur
Zapytaj swojego sprzedawcg 0 /7iadajte u svojho predajcu. —~
Cnpawusatimey cg0e20 npodasud s




Tag for jars and bottles with flip-top closure Square flip-top bottle

Visacka na sklenice a Idhve s klipem Ldhev s klipem hranatd

Etichetta per vasetti e barattoli Bottiglia quadrata con tappo meccanico
Etiquetas para frascos y botellas con cierre mecdnico Botella cuadrada con cierre mecdnico
Etiquetas p/frascos e garrafas c/fecho Garrafa quadrada c/fecho
Anhdngezettel fiir die Gldser und die Flaschen Rechteckige Flasche mit Biigelverschluss

mit Biigelverschluss Bouteille a clip carrée
Etiquette pour les bocaux et bouteilles aclip Butelka kwadratowa z klipsem
Zawieszka na stoikii butelkiz klipsem Flasas klipsou hranatd
Visacka na pohde a flase s klipsou s b ac op

muKemka 0514 6aHOK u 6ymbIIOK ¢ 3aXUMOM

Art.: 895292 “ Art.: 895192

500ml

Art.: 895194
1000m!
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