































































































4. Soulevez et retirez le couvercle du Juice
Fountain® Plus.

5. Pour retirer le bol du panier-filtre avec le
panier-filtre toujours en place, maintenez
la base de l'extracteur et tournez le bol du
panier-fltre 4 'aide du bec verseur.

6. Soulevez le bol du panier-filtre contenant le
panier-filtre en acier inoxydable.

7. Pour retirer le panier-filtre en acier
inoxydable du bol du panier-filtre, insérez
les doigts sous les rainures et soulevez le
panier-filtre.

Pour faciliter le nettoyage, nous
recommandons de retirer le panier-filtre
au-dessus de I'évier.

PANIER-FILTRE
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Le panier-filtre en acier inoxydable est muni de
minuscules lames qui coupent et traitent les
fruits et les légumes. Evitez d'y toucher lorsque
vous manipulez le panier-filtre.
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Entretien &
nettoyage

Assurez-vous que le Juice Fountain® Plus est
éteint en faisant basculer linterrupteur 4 la
position OFF, puis débranchez 'appareil.

Assurez-vous que le Juice Fountain® Plus est
correctement démonté. Consultez la section
Démeontage de votre Juice Fountain® Plus de

Breville.

POUR UN NETTOYAGE FACILE

+ Nettoyez au fur et 2 mesure pour éviter
laccumulation de jus séché et de pulpe.
+ Immédiatement aprés chaque usage, rincez

les pieces amovibles a 'eau trés chaude afin
de dégager la pulpe humide.

Pour minimiser le nettoyage, insérez un

sac alimentaire  lintérieur du contenant
pour récupérer la pulpe. Vous powrrez
subséquemment utiliser la pulpe dans vos
recettes, vous en servir comme compost pour
le jardin ou la jeter.

"
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NETTOYER LE SOCLE MOTORISE

+ Essuyez le socle motorisé avec un chiffon
doux et humide et séchez correctement.

+ Nettoyez le cordon d'alimentation de tout
exces de particules alimentaires.
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N'utilisez pas de tampons a récurer ou de
nettoyants abrasifs pour nettoyer les pigces ou
le socle motorisé, car ils peuvent en égratigner
la surface.

NETTOYER LE BOL DU PANIER-
FILTRE, LE COUVERCLE DE
LUEXTRACTEUR, LE POUSSOIRET LE
CONTENANT A PULPE

Lavez toutes les pieces a 'sau chaude
savonneuse avec un chiffon doux. Rincez et
séchez soigneusement.

Le bol du panier-filtre, le pichet & jus et son
couvercle et le contenant a pulpe vont au lave-
vaisselle (plateau supérieur seulement).

Le couvercle de l'extracteur et le poussoir ne
vont pas au lave-vaisselle.

NETTOYER LE PANIER-FILTRE

« Pour obtenir des résultats cohérents, assurez-
vous que le panier-filtre en acier inoxydable
est soigneusement nettoyé en utilisant la
brosse de nettoyage fournie.

« Une fois 'extraction complétée, faites tremper
le panier-filtre en acier inoxydable dans I'eau
chaude savonneuse environ 10 minutes. Si
la pulpe séchée reste sur le filtre, elle peut
obstruer les pores du filtre en
micromailles, et ainsi réduire 'efficacité de
I'extracteur.

+ A l'aide de la brosse de nettoyage, maintenez
le panier-filtre sous l'eau du robinet et
brossez-le de l'intérieur vers le rebord. Evitez
de toucher les petites lames coupantes dans
le centre du panier-filtre. Aprés avoir nettoyé
le panier-filtre, maintenez-le face 4 la lumiére
pour vous assurer que les pores de la maille
ne sont pas obstrués. S'ils sont bloqués, faites
tremper le panier-filtre dans l'eau trés chaude
avec 10% de jus de citron pour dégager les
pores. Sinon, lavez le panier-filtre dans le
lave-vaisselle.



Ne faites pas tremper le panier-filtre en acier
inoxydable dans un nettoyant javellisant ou
abrasif

Traitez toujours le panier-filtre avec précaution,
car il peut facilement sendommager.

E NOTE

Le panier-filtre en acier inoxydable va au lave-
vaisselle (plateau supérieur seulement).

NETTOYER LE PICHET & JUS

« Rincez le pichet & jus et son couvercle avec
séparateur de mousse sous l'sau courante.

- Lavez les deux pigces dans l'eau chaude
savonneuse avec un chiffon doux Rincez et
séchez soigneusement.

NOTE

Le pichet 4 jus et son couvercle vont au lave-
vaisselle (plateau supérieur seulement).

ELIMINER LES TACHES D’ALIMENTS
TENACES ET LES ODEURS

Les fruits et légumes trés pigmentés peuvent
décolorer la matiére plastique. Pour éviter une
telle situation, lavez les pieces immédiatement
aprés usage. S'il y a décoloration, faites tremper
les pigces en plastique dans l'eau avec 10% de
jus de citron. Vous pouvez également utiliser
un produit nettoyant non abrasif.

@ ATTENTION

Ne pas immerger le socle motorisé dans I'eau
ou tout autre liquide. Le centre du panier-filtre
et le tube d'alimentation sont munis de petites
lames trés coupantes qui traitent les fruits et
les légumes durant l'extraction. N'y touchez
pas lorsque vous manipulez le panier-fltre ou
le tube d'alimentation.
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Guide de dépannage

PROBLEME POSSIBLE  SOLUTION FACILE

L'ﬂppal’eﬂ ne foncﬁome L [.(‘! l)i'as (.!H verrou Ill]n':'h‘:J(‘! (]e 3\"é(f|li']| é IK‘?'U[ ne l'J?ls é[rﬁ l}ierl (-:r](;]en(‘llé en
pas quand il est position verticale de fonctionnement dans les rainures latérales du
mis en marche couvercle de l'extracteur.

Le moteur semble caler * La pulpe humide peut saccumuler sous le couvercle de lextracteur,

durant l'extraction

si l'extraction est trop vigoureuse. Essayez de ralentir Fextraction en
poussant lenternent les aliments avec le poussoir. Suivez les consignes de
Dérmontage et de Nettoyage et nettoyez le bol du panier-filtre, le panier
filtre en acier inoxydable et le couvercle de Fextracteur.

» Les fruits et légumes durs peuvent surcharger le moteur, si la basse vitesse
est sélectionnée, Consullez le guide dextraction pour déterminer la vitesse
adéquate d'extraction pour les fruits et légumes sélectionnés.

Un excés de pulpe o Cessez l'extraction et suivez les directives de Démontage. Retirez le

s'accumule dans le panier- couvercle de lextracteur, raclez l'excés de pulpe, réassernblez el reprenez

filtre en acier inoxydable lextraction. Alternez entre les différentes variétés de fruits et li—'?gumt—:s
(mous ou durs).

La pulpe est trop * Essayez de ralentir l'extraction. Retirez le panier-filtre en acier inoxydable

humide et la quantité et nettoyez soigneusement la paroi en micromailles a l'aide de la brosse de

jus est réduite nettoyage. Rincez le panier-filtre sous I'eau chaude. Si les pores du filtre en
micromailles sont bloqués, faites tremper le panier dans une solution d'ean
trés chaude et de 10% de jus de citron pour débloquer les pores, lavez-le
dans le au lave-vaisselle. Cela éliminera les fibres accurmulées (des fruits et
légumes) qui pourraient obstruer le débit.

Lejus g'écoule entre le » [ssayez une vitesse dextraction plus basse et poussez plus lentement sur

rebord de l'extracteur le poussoir dans le tube d'alimentation.

et le couvercle

Le jus éclabousse
du bec verseur

* Lejus est extrait trop rapidement. Essayez une vitesse plus basse et
poussez plus lenternent sur le poussoir pour faire descendre les aliments
dans le tube dalimentation.
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Trucs d’extraction

INFORMATION PERTINENTE SUR
LDEXTRACTION

Bien que la saveur, la texture et l'aréme du jus
sont les éléments qui ressortent en premier,
les avantages pour la santé sont considérables
et ajoutent au plaisir de le déguster. Jusqu'a
70% des nutriments des fruits et légumes sont
contenus dans le jus. Le liquide extrait des
fruits et légumes frais représente une partie
importante d'un bon équilibre alimentaire. Le
jus de fruits et légumes frais est une source de
vitamines et de minéraux trés facile & obtenir.
Le jus est rapidement absorbé par le sang, le
corps pouvant ainsi digérer trés rapidement
les nutriments. Lorsque vous faites vos propres
jus, vous étes maitre d'y ajouter ce que vous
voulez. Vous choisissez les ingrédients et
ajoutez & votre guise du sucre, du sel ou toute
autre saveur.

ACHAT ET CONSERVATION DES
FRUITS ET LEGUMES

« Lavez toujours les fruits et les |égqumes avant
lextraction.

+ Utilisez toujours des fruits et légumes frais
pour l'extraction.

+ Pour économiser et obtenir des produits
frais, achetez des fruits et légumes en saison.
Consultez le tableau d'information sur les
fruits et 1égqumes.

« Gardez vos fruits et léqumes préts pour
‘extraction en les lavant et les séchant avant
de les mettre de cété.

+ La plupart des fruits et légumes rustiques
peuvent étre gardés  la température de la
piece. Les produits plus délicats et périssables
comme les petits fruits, les légumes a feuilles,
le céleri, les concombres et les fines herbes
doivent &tre gardés au réfrigérateur jusqu'au
moment de les utiliser.

PREPARATION DES FRUITS
ET LEGUMES

« Sivous utilisez des fruits & peau dure et non
comestible, comme les mangues, les citrons,
les melons ou les ananas, pelez-les toujours
avant l'extraction.

Tous les fruits & gros pépins, graines dures
ol noyaux, comme les nectarines, péches,
mangues, abricots, prunes et cerises,
doivent étre épépinés ou dénoyautés avant
l'extraction.

Assurez-vous que les légumes comme les
betteraves, les carcttes, ete. sont bien lavés,
sans résidu de terre et effeuillés avant d'étre
traités.

Assurez-vous que les fruits, comme les fraises
et les poires, sont équeutés avant l'extraction.

Les agrumes peuvent &tre traités dans
I'extracteur, mais doivent avoir été pelés et
épépinés avant l'extraction.

Quelques gouttes de jus de citron pourront
&tre ajoutées au jus de pomme pour réduire la
décoloration.

Votre Juice Fountain* Plus permet de préparer
un jus d'orange vivifiant et mousseux. Vous
n'avez qu'a peler les oranges et retirer les
pépins encombrants avant l'extraction. Il est
préférable de réfrigérer les oranges avant
l'extraction.
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LA BONNE TECHNIQUE

Lorsque vous traitez des ingrédients de
textures différentes, commencez par les plus
tendres, 2 BASSE vitesse, plus graduellement
passez a la vitesse ELEVEE pour les
ingrédients de texture plus dure.

Sivous traitez des fines herbes, des pousses
ou autres légumes feuillus, enveloppez-

les ensemble pour former un bouquet ou
incorporez-les 3 d'autres ingrédients variés, et
procédez & 'extraction & BASSE vitesse, pour
de meilleurs résultats.

NOTE

Sivous traitez des fines herbes ou

]égumes feuillus sans autres aliments, le

débit d'extraction sera faible en raison du
mouvement centrifuge. Il est préférable de les
traiter avec une combinaison d'autres fruits et
légumes.

Tous les fruits et légumes produisent des
quantités différentes de liquide, et ce, au sein
dun méme groupe, & savoir que le méme lot
de tomates peut produire plus de jus qu'un
autre lot. Et puisque les recettes jus ne sont
pas exactes, la quantité précise de jus n'est
pas essentielle & la réussite d'un mélange
particulier.

Pour extraire le maximum de jus, poussez
toujours lentement sur le poussoir.
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OBTENIR LE BON MELANGE

Il est facile de créer de savoureux jus. Si vous
préparez vous-méme vos propres jus de fruits
et de légumes, vous savez stirement combien il
est simple de créer de nouveaux mélanges.

Le goifit, la couleur, la texture et les ingrédients
choisis dépendent de vos goiits personnels.
Pensez a vos saveurs et aliments préférés -
seront-ils compatibles ou non? Certaines
saveurs plus fortes pourraient en éclipser
d'autres plus subtiles.

Cependant, une régle de base est de combiner
les ingrédients féculents et pulpeux a ceux a
forte teneur en humidité.

UTILISER LA PULPE

La pulpe extraite des fruits et légumes est faite
principalement de fibres et de cellulose qui,
comme les nutriments du jus, sont nécessaires
a l'alimentation quotidienne, et peut &tre
utilisée de plusieurs fagons. Cependant,
comme pour le jus, la pulpe doit étre utlisée le
méme jour pour éviter la perte de vitamines.
Un certain nombre de recettes de ce livret
utilisent la pulpe comme ingrédient. De plus, la
pulpe peut étre utilisée pour donner du volume
aux mélanges rissolés ou épaissir les ragoiits
etles soupes. Qutre la consommation, la pu.lpe
est un excellent compost pour }ejardin.

Lorsque vous utilisez la pulpe, il peut y rester
quelques morceaux de fruits ou de légumes.
Vous devrez les retirer avant de l'utiliser dans
vos recettes.



Information Sur Les Fruits & Légumes

FRUITS & SAISON FOUR CONSERVATION VALEUR NOMBRE DE
LEGUMES ACHETER NUTRITIVE CALORIES
Abricots Eré Non emballés /bac & Riche en fibres £5g d'sbricots
légumes du réfrigérateur diététiques =19 pal.
Potassium
Ananas Pr'lr;l.ernpﬁ/}-'.l.é Garder au frais Vitamine Bg, C
Beta Caraténe, Folate, = 43 o
Magnesium,
Fibres diététéques
Bananes Toute l'snnée Couper le dessus et Vitamines BE & C, g de bananes
igérer non emballées Potassium, Fibres 90 eal.
diététiques
Betteraves Hiver Couper le dessus et Source de folate et fibres 1604 de betteraves
gérer non emballées diététiques 79 cal.
Vitaime C et Potassi
Bleuets Eté Couverts au Vitamine C 100g de bleuets
=52 cal.
Brocoli Automne-Hiver Sac alimentaire au Vitamine C,Floate, B2, 100g de brocoli
réfrigérateu BS,E,BE et =31 cal.
Fibres diététiques
Carottes Hiver Non emballées au Vitamine A, C,BE et es
réfrigérateur Fibres diététiques
Céleri Automne-Hiver Réfrigérer dans un Vitamine C et
Tients Potassium
Chou Hiver Emballé et paré Vitamine C, Folate,
igérateur Potassium, BE et
Fibres diététiques
Choux de Automne-Hiver Mon emballés / Vitamine C, B2, BE, 10
Bruxelles légumes du ate ot Fibres de Bruxe
diététiques 37 eal
Chou-fleur Automne-Hiver s, mettre Vitamine C, B5, B6, hou-fleur
limentaire 84 Folate, Vitamine 5
gérateur et Pot
Concombre Ers Bae & légumes du Vitamine C g de concombre

réfrigérateur

=12 cals

Epinards

Toute lannée

Réfrigérer

Beta Carotene, Folate,

Fibres diététiques

100g d'épinards
=15 cal.
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FRUITS & SAISONPOUR CONSERVATION VALEUR NOMEBREDE
LEGUMES ACHETER NUTRITIVE CALORIES
Fenouil Automne & Réfrigérer Vitamine C, Fibres 100g de fenouil
Printemps diététiques, Folate =18 cal.
Kiwis Hiver/Printemps  Bacalégumes Vitamine C et 100g de kiwis
du réfrigérateur Potassium =59 cal.
Mangues Eré Bac & légumes Vitamine A, C, Bl, 207g de mangues
du réfrigérateur B6 et Potassium =113 cal
Melons incluant Eté/Automne Bac & légumes Vitamine C, Folate, 200g de melons
melons d'eau du réfrigérateur Fibres déitétiques =50 cal.
et Vitamine A
Nectarines Eté Bac & légumes Vitamine C, B3, 151g de nectarines
du réfrigérateur Potassium et = 66 eal
Fibres diététiques
Oranges Hiver/ Automne/  Endroit frais & sec pour Vitarnine C 131g d'oranges
Frintemps 1 sem, puis réfrigérateur =54 cal
pour conserver
Pamplemousse Toute l'année Température de la pisce Vitamine C, 100gde
Bioflavonoides, pamplemousses
Lycopéne, Fibres =33 cal
digtétiques
Patates douces Toute 'snnée Garder au frals Vitamine C,E, 100g de patates douces
Beta Caroténe, =65cal
Fibres diététiques
Paches Ere Mirir & température dela Vitamine C, Potassiurm, 100g de péches
piéce puis réfrigérer Fibres diététiques, =42 cal.
Beta Caroténe
Poires Automne/Hiver Miirir & températuredela  Vitamine C&E 161g de poires
piéce puis réfrigérer Fibres diététiques =93 cal
Pommes Autornne/Hiver Sac troué au réfrigérateur Riche en fibres 166g de pommes
diététicques et =80 cal
vitamines C
Raisins Eté/Automne Sae slimentaiare Vitamine C,B6 100g de raising
(sans pépins) au réfrigérateur et Potassium = 60-83 cal.
Tomates FinHiver & Miirir & température Lycopéne, Vitamine 100g de tomates
début Eré dela piéce C, E, Folate, =1517 cal.

Fibres diététiques
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