INFINY-PRESS
REVOLUTION




Tefal

Za najbolje iz vo¢a. Maksimum ukusa i vitamina!

Izuzetno ukusno i puno vitamina

* Revolucionarno, jednostavno i praktiéno, Infiny Press
Revolution omoguéava vam da bez napora napravite
sveze ceden sok i jo§ mnogo napitaka i soseva prepune
dobrih ukusa!

* “Infiny Press” tehnologija omogu¢ava vam da iscedite
i do 30% viSe vitamina C i da imate 75% viSe antioksi-
danata nego klasi¢nim sokovnikom*, da napunite telo
energijom i dodate malo sveZine svakodnevnom Zivotu!

* Prilikom testiranja koriS§¢ene su pomorandze i maline,u poredenju sa
sokovnikom Moulinex JU650.

lzuzetno efikasan

* lzuzetno tih: aparat poseduje poseban navoj koji polako
i glatko rotira unutar filtera, Infiny Press Revolution ima
posebnu tehnologiju cedenja, blagim pritiskom koji daje
najbolje rezultate cedenja soka iz voca i povréa, ¢ak i
najtvrdeg, bez ikakvog napora.

» Zahvaljujuc¢i “press technology”, iscedi se maksimum
soka - do 35% viSe nego standardnim sokovnikom** -
a onda se filtrira kroz mreZicu pre nego $to iz sokovnika
iscuri u vasu ¢asu.

** Prilikom testiranja kori$ceno je 1kg groZda, u poredenju sa
standardnim MOULINEX sokovnikom.

* Pritisnuta do baze navoja, pulpa je izdvojena, a zatim
ispresovana u posebnoj posudi.

Izuzetno praktican
* Infiny Press Revolution je tih i jednostavan za upotrebu.

* Njegov inovativni sistem omogucava vam da iscedite
voce i povrée bez obzira na vrstu, pa ¢ak i zacinsko bilje!
Odaberite filter koji odgovara vasim potrebamai: filter od
nerdajuceg Celika i narandzasti za sokove, pink roze za
malo gusce recepte, poput kasa.

* lzuzetno modernog i sofisticiranog dizajna, Infiny Press
Revolution, sa 2 bokala, odli€no se uklapa u sve kuhinje!




Ananas i ribizle nisu previse slatki i zbog
toga imaju malo kalorija. Zeleni ¢aj uklanja
toksine iz organizma i daje zdravu dozu
antioksidanata, a med od agave sporo
oslobada Secer i snabdeva telo energijom
nekoliko sati.

Kuvajte 5 minuta vocni zeleni ¢aj u 400 ml
klju¢ale vode. Procedite ¢aj, dodajte med,
ostavite da se ohladi, a zatim ga stavite

u frizider na 30 minuta. OCcistite ananas i
iseckajte ga na komadice. Uklonite peteljke
sa ribizli. Stavljajte u sokovnik naizmeni¢no
ananas i ribizle. Iscedeni sok pomesajte sa
zelenim ¢ajem i medom. Ohladite i servirajte.

Ribizle mozete da zamenite bilo kojim
crvenim bobiéastim vo¢em po ukusu.

¥

1 litar 5 min




100 %
cUrust

Ovaj sok obezbedice Vasem organizmu skoro
celu potrebnu dnevnu dozu vitamina C.

Oljustite citrusno voce i podelite na cCetvrtine.
Iscedite voce. Dobijeni sok promeSajte.
Sipajte ga u ¢ase i servirajte ohladen.

Mozete da dodate malo meda od
pomorandzZe i nekoliko listova sveZe nane
za visSe svezine.

* 2 grejpfruta

* 2 pomorandze

* 6 mandarina

e 2 limuna ili limete

1 litar 5 min




Nar spada u voce najbogatije antioksidantima,
a nana umiruje. Ovaj Sok je eleksir bogova,
prepun ukusa i boja. Oljustite i iseckajte kivi
na CGetvrtine. Operite maline i nanu.

Isecite nar na pola i izvadite semenke.
Naizmeni¢no cedite voce i nanu. ZavrSite
proces kivijem.

Dobijeni sok promeSajte i ohladite.
Sipajte u ¢aSe i posluZite.

Ako Zelite jaci sok, stavite 4 kivija umesto
8 kivija i 4 nara umesto 2.

¥

1 litar 10 min




T ori)

Idealan za doruéak, ovaj sok bogat je beta
karotinom, antioksidantima i vitaminom C.
Dace Vam dovoljno vitamina za ceo dan.

Oljustite pomorandze i odvojite kriskice.
Operite i oljustite Sargarepe.

Operite jabuke i iseckajte ih na komadice.
Iscedite svo voce i povrce.

Gotov sok promesajte i sipajte u ¢ase.
Sluzite ga ohladenog.

PomorandZe moZete zameniti crvenim
grejpfrutom.

* 5 jabuka
* 5 pomorandZzi
* 5 Sargarepa

1 litar 5 min




Ewergya:
i, ks

Izuzetna koncentracija voca bogatog
vitaminima, mikroelementima i mineralima
potpuno ce vas oZiveti.

Ocistite ananas, isecite ga na Cetvrtine i
uklonite sredisnji tvrdi deo. Operite i oljustite
Sargarepe. Operite jagode i uklonite peteljke.
Oljustite klementine. Operite jabuke i iseckajte
ih na komadice.

Iscedite voce i povrée, naizmenic¢no cedeci
Jabuke i ananas.

Prome&ajte iscedeni sok.

Sipajte ga u ¢aSe i servirajte ohladenog.

Ovaj sok bice isto tako ukusan ako

2 ananasa zamenite sa 3 manga.

Ne zaboravite da oljustite mango i izvadite
kosticu.

* 2 ananasa

* 4 sargarepe
* 150 g jagoda
* 4 klementine
* 4 jabuke

1 litar 5 min




Zuwsko swnce

Vase telo ¢ezne za malo sunca u hladnim
zimskim danima? Ovaj sok napunice vase
baterije u bilo koje doba dana.

Operite kruske i uklonite peteljke. Oljustite
mandarine, mango i limun. Uklonite koS¢icu iz
manga i kosCice iz limuna. Iseckajte voce na
komadice.

Iscedite voce.

Dobijeni sok prome&ajte i sipajte u ¢ase.
Servirajte ohladenog.

Mozete da sacuvate nekoliko kriSki manga
za ukrasavanje.

* 5 krusaka

* 4 mandarine

* 2 manga

¢ 1.5 limun ili limete

1 litar 5 min




U sezoni groZda, uZivajte u soku punom
minerala koji su odli¢ni za vasu koZu.

Iseckajte kruske na Cetvrtine.

Skinite groZde sa peteljki i operite ga.
Iscedite voce, dodajte med i promeSajte.
Sipajte sok u 4 ¢aSe i odmaj posluZzite.

Preporucujemo dodavanje meda da
eliminiSete blagu kiselinu iz grozda.

¥

1 litar 10 min




Daiv siezeg
vazduha

Aromati¢an i ukusan sok osveZzice vas u
vrelim letnjim danima.

Isecite dinju na 8 kriski. OSstrim noZem
uklonite koru i semenke i iseckajte je na
kockice.Ocistite i operite jagode. Oljustite
koren dumbira. Operite nanu i skinite lis¢e

sa stabljike. Cedite dumbir, jagode i dinju
naizmeniéno. U sok dodajte Caj i listove nane.
Sipajte u ¢asSe i stavite kockice leda.

Odmah posluzite.

Zeleni ¢éaj mozZete da zamenite bilo kojim
drugim ¢ajem po ukusu.

* 1 dinja
» 25 g jagoda
* 1 koren svezeg dumbira (2 cm)
* /2 vezice nane

* 500 ml hladnog zelenog ¢aja

* Kockice leda

1 litar 5 min




Sok je prepun antiksidantima kojima obiluje
bobicasto voce, a koji su odlicni za vas
organizam.

Ocistite i operite jagode. Operite maline i
borovnice. Iscedite voce.

Dobijeni sok prome&ajte i sipajte u ¢ase.

Ako vam je sok nakiseo, dodajte malo Secera.
Ohladite ga i servirajte.

Ako pravite sok kada nije sezona
bobicastog voc¢a, mozete da koristite
zamrznuto voce.

Pre pripremanja soka, odledite voce.

¥

1 litar 5 min




lako nisu tako uobi¢ajeni kao sokovi od
voca, sokovi od povr¢a nisu niSta manje
osveZavajuci. Puni su vitamina i minerala i
odli¢ni su za organizam.

Uklonite peteljke sa paradajza, iseckajte ga na
Cetvrtine. Oljustite krastavac i iseckajte ga.
Operite nanu i skinite listice sa stabljike.
Oljustite limun i odvojite kriskice.

Cedite naizmenicno voce, povrce i polovinu
ukupne koli¢ine nane. Pocnite prvo nanu
da cedite. Dobijeni sok promeSajte i dodajte
malo celerove soli. Preostale listice nane
raspodelite u 4 ¢aSe, malo ih kaSi¢icom
izgnjecite. Sipajte sok i promeSajte.
Servirajte hladno.

Ako ste hrabriji, krastavac mozete da
zZamenite tikvicama.

¥

1 litar 5 min




Muwris
Oryenta

Grozde sorte muscat je idealno za ovaj recept,
ali mozZete koristiti bilo koju drugu sortu.

Operite Sljive i uklonite koStice. Zrna grozda
Skinite sa peteljki. Iscedite voce.

Dobijeni sok promeSajte i dodajte prstohvat
Safrana. Ostavite da odstoji petnaestak
minuta. PromeSajte i sipajte u ¢aSe.
Servirajte hladno.

Safran mozete, ali i ne morate da dodajete.
On soku daje blagu notu sveZine i
originalnosti.

* 16 Sljiva

* 16 zlatnozZutih Sljiva
* 500 g grozda

* 1 prstohvat Safrana

1 litar 5 min




LJ' ! oV F ’
aMper Uy

Ovo je jednostavan i brz recept kada vas
iznenade gosti. MoZete i malo Tabasko sosa
da dodate da ga zacinite.

Oljustite obarenu cveklu, uklonite tvrde vrhove
i iseckajte na komade. Oljustite krastavac i
luk. Iseckajte ih. Iscedite povrce.

U dobijeni sok dodajte pavlaku, balsamiko
sirce i Tabasko sos po Zelji. Dobro izmeSajte i
sipajte u 4 ¢ase.

Ukrasite ¢aSe seckanim viasScem.

Vlasac mozZete zameniti svezom nanom ili
korijanderom. Za 100% vegeterijanski sok,
pavlaku zamenite soja kremom.

* 5 kuvanih cvekli
* 2 krastavca
* 1/2 glavice crnog luka
* 1 ¢en belog luka
* 2 kaSike kisele pavlake
* 1 kasicica balsamiko siréeta
» Tabasko sos po Zelji
* 2 kaSike seckanog svezZeg viasca

1 litar 5 min




Letryl
powetarac

Predivan letnji sok/dezert intenzivnog ukusa.
Konzumirajte ga veoma hladan, jer tada
najbolje gasi Zed!

Operite voce i nanu. Odvajite listice nane od
peteljki. Cedite naizmeniéno voce i nanu.
Dobijeni sok prome&ajte i sipajte u ¢ase.

Van sezone, mozZete da koristite zamrznuto
voce.

Pre cedenja u potpunosti ga odledite.

* 900 g borovnice
* 450 g kupina
* 1/2 veze nane




A LEnd

romafLend
naputak

Za najbolje rezultate odaberite krupan, svez,

crveni paradajz.

Operite paradajz, paprike i zacinsko bilje.

Isecite paradajz na Cetvrtine. Isecite paprike,

uklonite seme i operite ih.

Cedite naizmenicno paradajz, paprike i

aromati¢no bilje. ZavrSite sa paradajzom.

U dobijeni sok dodajte nekoliko kapi Tobasco

sosa i soli i promeS&ajte.
Sipajte u ¢aSe i sluzite hladno.

Ako Zelite da date ovom receptu pravi
“gaspaco” duh paradajz mozZete zameniti
sa 3 krastavca.

5 paradajza
* 2 Zute paprike babure
* 1/2 vezice bosiljka
* 1/2 vezice persuna

» Tabasco sos

» Celerova so

1 litar 5 min




Budenge
proleca

Tre$nje i jagode okupane suncem su
najlep$i vesnici proleca. UZivajte u njima bez
ustru¢avanja!

Operite voce. Ocistite jagode i uklonite koStice
iz treSanja. Isecite Stapic¢ vanile na pola i
nozem istruzite seme. Iscedite voce.
Dobijenom soku dodajte vanilu i promeSajte.
Sipajte u ¢aSe i sluzite hladno.

vanilu sa nekoliko sveZih listi¢a vrbene ili
bosiljka.

* 700 g jagoda
* 800 g treSanja
* 1 Stapic¢ vanile

1 litar 5 min




Slatko-kusela
kasa

Prirodno slatka kasa odli¢na je uz grilovano
belo meso, racice ili tofu sir.

Operite Sljive i breskve. Uklonite koStice.
Oljustite koren dumbira.

Cedenje soka zapocnite dumbirom.

Dobijenu kasu promesajte, dodajte susamovo
ulje. Servirajte u malim posudama zajedno sa
belim mesom, ribom, barenim povréem ili
tofu sirom.

Za slatku verziju kase za kolac ili jogurt,

iscedite 8 Sljiva i 8 breskvi, dodajte kasiku

te¢nog meda, seme jednog Stapi¢a vanile
ili 1 kasSiku vodice narandzinog cveta.

* 8 Sljiva

* 8 breskvi

* 2 cm koren dumbira

* 1 kasSika devi¢anskog susamovog ulja

1 litar 5 min
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