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1. Impulsor de alimentos
2. Canalón de alimentos
3. Cubierta
4. Cortador/colador
5. Separador
6. Recipiente del bagazo
7. Recipiente del jugo dentro del

recipiente para el bagazo
8. Vertedor del jugo
9. Aldabas de seguridad

10. Recipiente del jugo
11. Encendido 
12. Apagado 
13. Base

English
To Disassemble: Pull out pulp bin.
Remove juice container packed inside
pulp bin. Unlock both safety latches by
pulling out bottom of latch. Remove
cover, then lift up separator with 
cutter/strainer.
1. Food Pusher
2. Food Chute
3. Cover
4. Cutter/Strainer
5. Separator
6. Pulp Bin
7. Juice Container stored 

in Pulp Bin
8. Juice Spout
9. Safety Latches

10. Juice Container
11. On position 
12. Off position
13. Base

2

Français
Démontage de l’appareil : retirez le 
bac à pulpe. Enlevez le récipient à 
jus qui se trouve dans le bac à pulpe.
Déverrouillez les deux loquets de 
sécurité en soulevant le bas du loquet.
Retirez le couvercle et soulevez alors 
le séparateur avec la lame-passoire.

Español
Para desmantelar: Saque hacia afuera
el recipiente del bagazo. Retire el 
recipiente del jugo que está dentro del
recipiente del bagazo. Abra las aldabas
de seguridad jalando la parte inferior
hacia afuera. Retire la cubierta y
después levante el separador con el
cortador/ colador.

1. Poussoir
2. Entonnoir
3. Couvercle
4. Lame/passoire
5. Séparateur
6. Bac à pulpe
7. Récipient à jus placé 

dans le bac à pulpe
8. Bec à jus
9. Loquets de sécurité

10. Récipient à jus
11. Marche 
12. Arrêt
13. Socle
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Consumer Safety Information

IMPORTANT SAFEGUARDS

SAVE THESE INSTRUCTIONS!

When using electrical appliances, basic
safety precautions should be observed,
including the following:
1. Read all instructions.
2. To protect against risk of electrical

shock, do not immerse cord, plug, or
motor base in water or other liquid.

3. Close supervision is necessary when
any appliance is used by or near children.

4. Unplug cord from outlet when not in
use, before putting on or taking off
parts, and before cleaning.

5. Avoid contacting moving parts. Keep
fingers out of food chute.

6. Always make sure juice extractor cover
is clamped securely in place before
motor is turned on. Do not unfasten
cover latches while juice extractor is in
operation.

7. Never operate without pulp bin in place.
8. Be sure to turn switch to OFF position

after each use of your juice extractor.
Make sure the motor stops completely
before disassembling.

9. Do not put fingers or other objects into
the juice extractor food chute while it is
in operation. Never feed food by hand –
always use the food pusher. If food
becomes lodged in the opening, use
food pusher to push it down. When this
method is not possible, turn the motor
off and disassemble juicer to remove
the remaining food.

10. Do not operate any appliance with a
damaged cord or plug, or after the 
appliance malfunctions or is dropped 
or damaged in any manner. Call our 
toll-free customer service number for
information on examination, electrical
repair, mechanical repair or adjustment.

11. The use of attachments not 
recommended or sold by Hamilton
Beach/Proctor-Silex, Inc. may cause fire,
electric shock, or injury.

12. Do not use outdoors.
13. Do not let cord hang over edge of table

or counter, or touch hot surfaces, includ-
ing stove.

14. Do not leave juice extractor unattended
while it is operating.

15. Blades are sharp; handle carefully.
16. Keep hair and clothing, as well as 

spatulas and other utensils, away from
food chute during operation to prevent
the possibility of severe injury to persons
and/or damage to the appliance.

17. The cutter/strainer is a very delicate
screen not covered under the 
warranty. Do not wash in an automatic
dishwasher. If bent or damaged, do 
not use, as it could break into small
pieces and cause personal injury and/
or damage the appliance. Call our 
toll-free customer service number to
order a new cutter/strainer.

This appliance is intended for household
use only.
To avoid an electrical circuit overload, do
not use another high wattage appliance on
the same circuit with your juice extractor.
This appliance is equipped with a polarized
plug. This type of plug has one blade wider
than the other. The plug will fit into an 
electrical outlet only one way. This is a 
safety feature intended to help reduce the
risk of electrical shock. If you are unable to
insert the plug into the outlet, try reversing
the plug. If the plug should still fail to fit,
contact a qualified electrician to replace the
obsolete outlet. Do not attempt to defeat
the safety purpose of the polarized plug by 
modifying the plug in any way.

The length of the cord used on this appli-
ance was selected to reduce the hazards 
of becoming tangled in, or tripping over a
longer cord. If a longer cord is necessary an
approved extension cord may be used. 
The electrical rating of the extension cord
must be equal to or greater than the rating
of the juice extractor. Care must be taken
to arrange the extension cord so that it will
not drape over the countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or
accidentally tripped over.

continued on next page
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Before First Use
After unpacking the juice extractor, wash everything except the base in warm,
soapy water. Rinse and dry immediately. Never immerse the base in water; wipe 
it with a damp sponge. 

How to Assemble
Read and follow instructions above in “Before First Use.”

1. Place separator on top of base as 
shown on page 2.

2. Place cutter/strainer into separator
and gently push until firmly in place.
Once in place, the cutter/strainer
should spin easily.

3. Place cover on top of separator and 
cutter/strainer.

4. Position the top of both safety 
latches in place, then push in at 
bottom to lock. Lock both sides. 
DO NOT OPERATE UNIT UNTIL
SAFETY LATCHES ARE LOCKED.

5. Place pulp bin in place. Slide top in 
first, then bottom, and snap into 
place.

6. Place juice container in position, 
under juice spout.

1. For more information, see “Fruit & 
Vegetable Preparation.”

2. Cut food into pieces to fit the food 
chute.

3. Plug cord into 120 volt AC outlet.
4. Be sure juice container and pulp bin 

are in place.
5. Push switch up to turn on. The unit

will not turn on until safety latches
have been closed.

How to Use
6. Place food in food chute and press

lightly with food pusher. Never use
fingers as a food pusher. Food
should be placed in food chute only
when unit is operating. Food can be
continuously placed in food chute
without having to turn unit off.

7. When juicing is completed, or when
pulp bin or juice container need to
be emptied, turn unit off and unplug
from outlet. Immediately wash cut-
ter/strainer according to instructions.

Consumer Safety Information (continued)

wWARNING
To reduce risk of personal injury and/or damage to your juice extractor:
• Never wash cutter/strainer or other removable parts in a dishwasher.
• Always inspect cutter/strainer before each use.
• Do not use a cracked, bent or damaged cutter/strainer.

IMPORTANT INFORMATION: The cutter/strainer is a very delicate screen
subject to wear, and therefore is not covered under warranty. Call our toll-free
customer service number to order a new cutter/strainer.
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• Juicing avocados or bananas 
produces a puree rather than a juice.

• Form leafy vegetables into compact
balls or rolls before inserting into food
chute.

• One pound of raw produce usually
yields one cup (8 ounces) of juice.

• When working with large quantities of
fruits and vegetables, be sure to stop
unit to empty pulp bin as it begins to
fill. The cutter/strainer should also be
cleaned, as the extraction will
decrease considerably.

• If you desire a clear juice, filter juice
through layers of cheesecloth or a
coffee filter. This will also remove any
foam which results during juicing.

• To keep juices from discoloring during
storage, add a few teaspoons of
lemon juice or ascorbic acid powder.

• Serve juices immediately, as the 
flavor and nutrient content decreases
rapidly when juices are stored. If it 
is necessary to juice fruits and 
vegetables some time before serving,
cover container tightly and refrigerate.
Do not store for more than 24 hours.

• The flavor, color, and consistency of
freshly juiced fruits will be different
from canned juices.

• Substitute fruit or vegetable juices for
stock or water in cooking.

• Some pulp remaining in juice is 
normal. It increases the juice’s flavor
and nutritive value.

• Potato juice can be used in place of
cornstarch or flour as a thickening
agent in gravies and soups.

• Vegetable juice mixed with carrot
juice will produce a sweeter 
vegetable flavor.

• Freeze vegetable pulp for use in 
making soups.

• The softer the texture of a fruit or
vegetable, the thicker the juice 
produced. Apricots, peaches, pears,
melons, and strawberries are soft
textured fruits. The juice that is
extracted from these fruits is very
thick and is known as nectar. It is
best to combine these juices with
thinner juices, such as carrot, apple,
etc. Beet greens, parsley, spinach,
and watercress yield very rich and
thick juices. They are very strong-
flavored and taste best when 
combined with other fruits and 
vegetables.

Fruit & Vegetable Preparation
Wash fruits and vegetables thoroughly. Remove pits, stones, and large seeds from apri-
cots, cherries, peaches, plums, etc. Peel thick-skinned fruits and vegetables such as
oranges, lemons, grapefruit, tangerines, watermelons, pineapples and winter squash.

Important Information

• The juice extractor is manufactured
for NORMAL HOUSEHOLD USE. If
you have large quantities, such as 
10 pounds or more, process in small
batches, allowing motor to cool
between uses.

• When juicing CARROTS, DO NOT
PACK food chute. Place carrots in
food chute one by one, and use 
gentle pressure.

• DO NOT OVERLOAD THE FOOD
CHUTE. For best results, simply drop
food pieces, one at a time, into
chute. Gently and slowly press with
food pusher. This will extract the
maximum amount of juice.

• If the juice extractor SEEMS TO
STRUGGLE or slow down, turn the
unit OFF and unplug. Thoroughly 
wash the cutter/strainer according 
to instructions. Reassemble and 
continue juicing.

Juicing Tips & Techniques
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Caring For Your Juicer
To prolong the life of the juice extractor, it is recommended that all washable parts
be washed immediately after use.
The cutter/strainer is a very delicate screen not covered under the warranty. Do not
wash in an automatic dishwasher. If bent or damaged, do not use, as it could break
into small pieces and cause personal injury and/or damage the appliance. Call the
toll-free customer service number to order a new cutter/stainer.

1. Turn OFF and unplug from electrical
outlet.

2. Empty pulp bin and juice container.
3. Unlock safety latches. Remove

cover. Remove separator with
cuter/strainer immediately after
using. Do not let food dry and 
harden on the cutter/ strainer. For
hard to remove particles, use a 
plastic bristle brush or toothbrush.

4. Wash food pusher, cover, cutter/

strainer, separator, pulp bin, and juice
container in hot, soapy water. The
cutter/strainer teeth are sharp; handle
carefully. Rinse, dry, and reassemble
for storage.

5. Some foods may stain plastic parts.
Make a paste of baking soda and
water and rub on stained area with 
a damp cloth. Rinse and dry.
DO NOT WASH IN DISHWASHER.

6. Wipe outside of base with damp cloth.

Customer Service
Call our toll-free customer service numbers. Please note the model, series, and
type number located on the bottom of the juice extractor, or have the unit close by.
This will help us answer your question.

LIMITED WARRANTY
This product is warranted to be free from defects in material and workmanship for a period
of two (2) years for Hamilton Beach Portfolio products or one (1) year for Hamilton Beach
products from the date of original purchase, except as noted below. During this period, we
will repair or replace this product, at our option, at no cost. THE FOREGOING WARRANTY
IS IN LIEU OF ANY OTHER WARRANTY, WHETHER EXPRESS OR IMPLIED, WRITTEN
OR ORAL INCLUDING ANY WARRANTY OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A
PARTICULAR PURPOSE. ANY LIABILITY IS EXPRESSLY LIMITED TO AN AMOUNT
EQUAL TO THE PURCHASE PRICE PAID, AND ALL CLAIMS FOR SPECIAL, INCIDENTAL
AND CONSEQUENTIAL DAMAGES ARE HEREBY EXCLUDED. There is no warranty with
respect to the following, which may be supplied with this product: glass parts, glass
containers, cutter/strainer, blades, and/or agitators. This warranty extends only to the
original consumer purchaser and does not cover a defect resulting from abuse, misuse,
neglect, use for commercial purposes, or any use not in conformity with the printed
directions. This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other legal
rights which vary from state to state, or province to province. Some states or provinces do
not allow limitations on implied warranties or special, incidental or consequential damages,
so the foregoing limitations may not apply to you.
If you have a claim under this warranty, DO NOT RETURN THE APPLIANCE TO THE
STORE! Please call our CUSTOMER SERVICE NUMBER. (For faster service please have
model, series, and type numbers ready for operator to assist you.)

CUSTOMER SERVICE NUMBERS
In the U.S. 1-800-851-8900
In Canada 1-800-267-2826

Web site address: www.hamiltonbeach.com
KEEP THESE NUMBERS FOR FUTURE REFERENCE!
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Red Tango
1⁄2 cup cranberries
2 tangerines
1⁄2 teaspoon sugar
Juice cranberries, then tangerines.
Add sugar to juice.

Sweet Cranberry Zing
1⁄4-inch slice fresh ginger
1⁄2 cup cranberries
11⁄2 cups seedless white grapes
Sugar to taste
Juice ginger first, then cranberries, then
grapes. Add sugar to juice if needed.

Autumn Zing
1⁄8-inch slice fresh ginger
2 whole carrots
1⁄2 apple
Juice ginger first, then carrots, then
apple. 

Tropical Morning
2 oranges
1⁄4 fresh pineapple
Juice oranges and pineapple.  

Mango Pineapple Zing
1⁄4-inch slice fresh ginger
1⁄2 mango
1⁄4 fresh pineapple
Juice ginger first, then mango, then
pineapple.

Cranberry Breeze
1⁄2 cup cranberries
1 apple
1 cup seedless white grapes
Juice cranberries first, then apple and
grapes.  

Kiwi Surprise
1 kiwi fruit, not peeled
1⁄4 lime
11⁄8 cup seedless white grapes
Sugar to taste
Juice kiwi first, then lime and grapes.
Add sugar to juice if needed.

Dawn Delight
1⁄2 beet
1 celery stalk
1 apple
Juice beet first, then celery and apple.  

Paradise Sunrise
1⁄2 mango
1 cup strawberries
1⁄2 cup white grapes
Juice mango first, then strawberries
and grapes.

Melon Delight
1⁄8 honeydew melon
1⁄4 cantaloupe
1⁄4 cup white grapes
Juice honeydew first, then cantaloupe
and grapes.

Sweet Banana Delight
1⁄2 banana
11⁄2 apples
1 teaspoon honey
Juice banana first, then apple. Add
honey to juice.

Recipes
The following drink recipes yield a single serving of 6 to 10 ounces.
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Berry Blitz
1⁄2 cup cranberries
1⁄2 cup raspberries
1⁄2 cup strawberries
1⁄2 cup white grapes
1 teaspoon honey
Juice cranberries first, then raspberries,
strawberries, and grapes. Add honey 
to juice.

Cinnamon Special
2 apples
Cinnamon
Slice apples. Generously sprinkle with
cinnamon and push slices through
juicer.

Banana Citrus Surprise
1⁄2 banana
1 tangerine
1⁄2 cup white grapes
Juice banana first, then tangerine and
grapes.

Veggie Patch
1⁄4 small head cabbage
1 celery stalk
1 apple
Juice cabbage first, then celery and
apple.

Tomato Zest
1⁄2 small clove garlic
1⁄4 green pepper
1 celery stalk
1 large tomato
Juice garlic and green pepper first,
then celery and tomato.

Orange Zing
3 oranges
1⁄8-inch slice fresh ginger
Juice oranges with ginger slice.

Garden Glory
1⁄4 small head cabbage
1-2 fresh basil leaves
1 stalk broccoli (3-4 flowerets with

stalk)
1 celery stalk
1 apple
Juice cabbage and basil first, then
broccoli, celery, and apple.

Apple Tang
1 apple
1 tangerine
Juice apple then tangerine.

Hot Veggie Delight
2 broccoli flowerets with stalk
1⁄4 green pepper
1 carrot
1 celery stalk
1 tomato
Tabasco sauce to taste
Juice broccoli and green pepper first,
then carrot, celery and tomato. Add
Tabasco sauce.

Summer Concentrate Mix
1⁄2 cup raspberries
1 lemon
1 lime
1 tablespoon sugar
Sparkling water
Juice raspberries first, then lemon 
and lime. Add sugar to juice. Mix 
with sparkling water (11⁄2 tablespoons 
concentrate to 8 ounces sparkling
water.) Makes 16 tablespoons 
concentrate or 10 servings. 
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Lemonberry
Concentrate Mix
1 cup strawberries
2 lemons
Sugar
Sparkling water
Juice strawberries first, then lemons.
Add sugar to juice. Mix with sparkling
water. (11⁄2 tablespoons concentrate 
to 8 ounces sparkling water.) 
Makes 16 tablespoons concentrate
or 10 servings. 

Carrot Cake
5 to 8 carrots, or enough to produce 

11⁄2 cups carrot pulp and 1⁄2 cup
carrot juice

1 cup flour
11⁄2 teaspoons baking powder
1⁄2 teaspoon cinnamon
1⁄2 teaspoon salt
2 eggs
1 cup granulated sugar
3⁄4 cup salad oil
2 teaspoons vanilla
1⁄2 cup chopped nuts
Confectioners sugar
Preheat oven to 350°F. Process carrots
in juice extractor. Measure and set
aside 11⁄2 cups pulp and 1⁄2 cup juice.
Mix flour, baking powder, cinnamon
and salt together, set aside. Combine
eggs, sugar and salad oil in medium
size bowl. Add flour mixture alternately
with pulp and carrot juice. Add vanilla
and chopped nuts; stir to combine.
Pour into well greased 9-inch baking
pan; bake 35 to 40 minutes. After cake
cools sprinkle with confectioners sugar.

Green Pepper Relish
8 green peppers, seeded
3 medium onions, peeled
1⁄2 cup sugar
1 teaspoon salt
11⁄2 cup white vinegar
1⁄2 teaspoon celery salt
Process peppers and onions in juice
extractor. Combine juices and pulps in
saucepan. Bring to boiling point. Drain.
Add remaining ingredients; mix. Bring
to a boil and cook 10 minutes. Pack
jars and seal. Makes 3 pints.

Strawberry Jelly
4 cups strawberry juice (approximately

3 quarts berries)
6 cups granulated sugar
1 bottle liquid pectin
Process strawberries in juice extractor.
Combine juice and sugar in 4 quart
utensil. Place on high heat and, stirring
constantly, bring to a full rolling boil
that cannot be stirred down. Add
pectin and heat again to a full rolling
boil; boil for 1 minute. Remove from
heat, skim off foam quickly. Ladle
syrup into hot, sterilized jars. Cover 
at once with 1⁄8 inch layer hot paraffin.
Makes 8 to 9 eight-ounce jars of
jelly.

Vegetable Cocktail
8 medium tomatoes
1 lemon, peeled
1 stalk celery
1 medium carrot
1 slice of onion
1 teaspoon Worcestershire
1⁄2 teaspoon salt
Process fruit and vegetables. Stir in 
seasonings. Makes 3 cups.
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PRÉCAUTIONS IMPORTANTES

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS!

Certaines précautions de base doivent être
respectées lors de l’utilisation d’appareils
électriques, dont les consignes suivantes :
1. Veuillez lire toutes les instructions.
2. Afin d’éviter tout risque de choc électrique,

veillez à ne jamais placer le cordon 
d’alimentation, la fiche ou la base du
moteur dans de l’eau ou dans aucun 
autre liquide .

3. Veillez à surveiller de près l’utilisation de
l’appareil lorsque celui-ci est utilisé par
des enfants ou non loin d’eux.

4. Veillez à débrancher l’appareil entre les
utilisations, avant ou après la mise en
place de ses différents éléments ou
avant de le nettoyer. 

5. Évitez le contact avec les éléments
mobiles. Veillez à ne pas mettre les
doigts dans l’entonnoir.

6. Assurez-vous toujours que le couvercle
de la centrifugeuse est correctement ver-
rouillé avant de mettre le moteur en
marche. Ne déverrouillez pas les loquets
pendant que la centrifugeuse est en
marche.

7. N’utilisez jamais l’appareil sans que le
bac à pulpe ne soit en place. 

8. Assurez-vous de mettre la centrifugeuse
sur la position «OFF» (arrêt) après
chaque utilisation. Assurez-vous que le
moteur est complètement arrêté avant de
démonter l’appareil.

9. Ne mettez ni les doigts ni aucun objet
dans l’entonnoir de la centrifugeuse
lorsque celle-ci est en marche.
N’introduisez jamais d’aliments à la main
- Servez-vous toujours du poussoir. Si
des aliments se coincent dans l’ouver-
ture, servez-vous du poussoir pour les 
enfoncer. Lorsque cela n’est pas 
possible, éteignez le moteur et démontez
la centrifugeuse pour procéder au retrait
des aliments coincés.

10. Ne vous servez pas d’un appareil dont
le cordon d’alimentation ou la prise 
est défectueux, s’il ne fonctionne pas
normalement, ou s’il est tombé ou a 
été endommagé de quelque façon 
que ce soit. Veuillez appeler notre
numéro sans frais d’assistance clientèle
pour obtenir tout renseignement sur
l’inspection, les réparations ou les
réglages de l’appareil.

11. L’utilisation d’accessoires qui ne sont 
ni recommandés ni vendus par
Hamilton Beach/Proctor-Silex, Inc.
risque de provoquer un incendie, un
choc électrique ou des blessures.

12. Veuillez ne pas utiliser cet appareil à
l’extérieur.

13. Assurez-vous de ne pas laisser le 
cordon d’alimentation pendre de la
table ou du comptoir ou entrer en 
contact avec une surface chaude,
cuisinière y compris.

14. Veuillez ne pas vous éloigner de la 
centrifugeuse lorsque celle-ci est en
marche.

15. Veuillez manipuler les lames avec 
précaution car elles sont coupantes.

16. Veillez à ne pas approcher de 
l’entonnoir cheveux, vêtements, 
spatules ou ustensiles de tout genre,
pendant la marche de l’appareil, afin
d’éviter tout risque de blessure ou 
d’endommagement de la machine.

17. La lame/passoire est un filtre très 
fragile non couvert par la garantie. 
Ne la passez pas au lave-vaisselle. 
Ne l’utilisez pas si elle est tordue ou
endommagée car elle pourrait se briser
en petits morceaux et occasionner des
blessures ou endommager l’appareil.
Veuillez appeler notre numéro sans frais
d’assistance à la clientèle afin de com-
mander une nouvelle lame/passoire.

Cet appareil a été conçu uniquement pour
un usage domestique. 
Pour éviter de surcharger un circuit, ne 
pas faire fonctionner un autre appareil à
haute tension sur le même circuit que la
centrifugeuse.

Cet appareil est muni d’une fiche polarisée.
Ce type de fiche présente une broche plus
large que l’autre. La fiche peut être introduite
dans une prise que dans un sens seulement.
Il s’agit d’une caractéristique de sécurité
visant à réduire le risque de choc électrique. 
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Avant la première utilisation
Une fois la centrifugeuse sortie de son emballage, veuillez laver tous les éléments,
à l’exception du socle, à l’eau savonneuse tiède, puis les rincer et les essuyer
immédiatement. Veuillez ne jamais immerger le socle dans l’eau. Nettoyez-le à
l’aide d’une éponge humide. 

Assemblage de la centrigugeuse
Veuillez lire les instructions sous la rubrique «Avant la première utilisation» et
vous y conformer.

1. Mettez le séparateur sur le socle
comme le montre l’illustration à la 
page 2.

2. Posez la lame/passoire dans le
séparateur et appuyez légèrement
jusqu’à ce qu’elle soit bien en place.
Une fois en place, la lame/passoire
devrait pouvoir tourner librement.

3. Posez le couvercle sur le séparateur
et la lame/passoire.

4. Positionnez correctement le haut
des deux loquets de sécurité et

abaissez les loquets pour verrouiller.
Verrouillez les deux côtés. L’AP-
PAREIL NE FONCTIONNE PAS
TANT QUE LES DEUX LOQUETS
DE SÉCURITÉ NE SONT PAS
VERROUILLÉS.

5. Mettez le bac à pulpe en place.
Commencez par faire glisser le haut,
puis le bas et enclenchez-le.

6. Mettez le récipient à jus en place,
sous le bec à jus.

Si la fiche ne peut pas être insérée dans la
prise, la tourner dans l’autre sens. Si elle ne
peut toujours pas être insérée dans la prise,
contacter un électricien qualifié pour qu’il
remplace la prise désuète. Ne pas essayer de
contourner l’objectif de sécurité de la fiche
polarisée en la modifiant de quelque manière
que ce soit.

La longueur du cordon de cet appareil a été
choisie de façon à ce que l’on ne risque pas
de trébucher dessus. Si un cordon plus long
est nécessaire, utiliser une rallonge appropriée.
Le calibrage de la rallonge doit être le même
que celui de l’appareil ou supérieur. Lorsqu’on
utilise une rallonge, s’assurer qu’elle ne tra-
verse pas la zone de travail, que des enfants
ne puissent pas tirer dessus par inadvertance
et qu’on ne puisse pas trébucher dessus.

wAVERTISSEMENT
Pour réduire le risque de blessure personnelle et/ou d'endommagement
de la centrifugeuse :
• Ne jamais laver la lame/passoire ou autre pièce amovible dans un 

lave-vaisselle
• Toujours inspecter la lame/passoire avant chaque utilisation.
• Ne pas utiliser une lame/passoire craquée, déformée ou endommagée.

RENSEIGNEMENT IMPORTANT : La lame/passoire est un filtre très fragile
sujet à l'usure et par conséquent non couvert par la garantie. Composer notre
numéro sans frais de service à la clientèle pour commander une nouvelle
lame/passoire.
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Renseignements importants

• La centrifugeuse est conçue pour un
USAGE DOMESTIQUE NORMAL. 
Si vous souhaitez utiliser des quantités
importantes d’aliments, 5 kilos ou plus,
veuillez les passer en plusieurs fois, en
laissant le moteur refroidir entre
chaque utilisation.

• Lorsque vous préparez du jus de
carottes, veillez à NE PAS BOURRER
l’entonnoir de carottes. Introduisez les
carottes une par une dans l’entonnoir,
et appuyez légèrement.

• NE REMPLISSEZ PAS TROP 
L’ENTONNOIR. L’appareil fonctionne
mieux si vous vous contentez de 
laisser tomber les morceaux un à un
dans l’entonnoir. Appuyez légèrement
et lentement à l’aide du poussoir. Cette
méthode vous permettra de recueillir le
maximum de jus.

• Si la centrifugeuse SEMBLE PEINER
ou si elle ralentit, veuillez éteindre 
l’appareil et le débrancher. Lavez 
alors soigneusement la lame-passoire
conformément aux instructions.
Réassemblez la machine et reprenez 
la préparation du jus.

1. Pour obtenir davantage de 
renseignements, reportez-vous aux
«Conseils pour la préparation de jus».

2. Coupez les aliments en morceaux
pouvant rentrer dans l’entonnoir.

3. Branchez le cordon d’alimentation sur
une prise de courant de 120 volts CA.

4. Assurez-vous que le récipient à jus et
le bac à pulpe sont en place.

5. Relevez la commande marche-arrêt
pour mettre l’appareil en marche.
L’appareil ne se met en marche
qu’une fois les loquets de sécurité
verrouillés.

Utilisation
6. Introduisez les aliments dans 

l’entonnoir et appuyez légèrement 
à l’aide du poussoir. Ne vous servez
jamais des doigts comme poussoir.
Ne placer les aliments dans 
l’entonnoir que lorsque l’appareil 
est en marche. Les aliments peuvent
être placés dans l’entonnoir de façon
continue, sans éteindre l’appareil.

7. Lorsque le jus est prêt, ou lorsqu’il
est nécessaire de vider le bac à 
pulpe ou le récipient à jus, éteignez
l’appareil et débranchez-le de la prise
de courant. Lavez immédiatement la
lame-passoire conformément aux
instructions données.
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• Les bananes ou les avocats donnent
plutôt de la purée que du jus.

• Roulez les légumes à feuilles en
boules ou en rouleaux avant de les
introduire dans l’entonnoir.

• Un demi-kilo d’ingrédients crus donne
environ 225 ml de jus.

• Lorsque vous utilisez de grandes
quantités de fruits et de légumes,
assurez-vous d’éteindre l’appareil 
pour vider le bac à pulpe à mesure
qu’il se remplit. Il est également
important de laver la lame-passoire
sans quoi l’efficacité et le pouvoir
d’extraction risquent d’être 
considérablement réduits.

• Pour obtenir un jus clair, filtrez-le à 
travers plusieurs épaisseurs de 
mousseline ou bien à travers un 
filtre à thé. Ce procédé éliminera
également la mousse qui aurait pu se
former pendant la préparation du jus.

• Pour éviter que les jus ne perdent leur
couleur avant d’être consommés,
ajoutez quelques cuillerées à thé de
jus de citron ou d’acide ascorbique en
poudre avant de les mettre de côté.

• Servez les jus immédiatement car leur
goût et leur contenu nutritif diminuent
rapidement lorsque les jus sont mis de
côté. Lorsque la situation exige que
vous prépariez les jus de fruits et de
légumes à l’avance, veuillez couvrir le
récipient de façon étanche et le mettre
au réfrigérateur. Ne conservez pas les
jus plus de 24 heures.

• Le goût, la couleur et la consistance
des jus de fruits frais seront 
différents de ceux des jus de 
fruits en conserve. 

• Vous pouvez remplacer l’eau ou le
bouillon de cuisson par du jus de
légumes ou de fruits.

• Il est normal qu’il reste de la pulpe
dans le jus de fruit. La pulpe renforce
à la fois le goût du jus et sa valeur
nutritive.

• Il est possible de remplacer la farine
ou la fécule de maïs par du jus de
pommes de terre pour épaissir sauces
et soupes.

• Du jus de légumes mélangé à du jus
de carottes donnera un goût de
légumes plus sucré.

• Vous pouvez surgeler la pulpe des
légumes et vous en servir pour la 
préparation de soupes.

• Plus la chair d’un fruit ou d’un légume
est molle, plus son jus sera épais. Les
abricots, les pêches, les poires, les
melons et les fraises sont des fruits 
à chair molle. Le jus extrait de ces
fruits est très épais et est connu sous
le nom de nectar. Il est recommandé
de mélanger ces jus à d’autres jus
plus liquides tels que le jus de
carottes, de pommes, etc. Les feuilles
de betteraves, le persil, les épinards et
le cresson donnent un jus très riche et
épais, au goût très prononcé et ont
meilleur goût lorsqu’ils sont mélangés
au jus d’autres fruits et légumes.

Préparation des fruits et légumes
Lavez soigneusement les fruits et les légumes. Retirez les noyaux et les gros
pépins des abricots, des cerises, des pêches, des prunes, etc. Veuillez éplucher
les fruits et légumes à peau épaisse - oranges, citrons, pamplemousses, 
mandarines, melon d’eau, ananas, potiron, etc.

Conseils et techniques de préparation de jus
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Nettoyage et rangement
Pour prolonger la durée de vie de la centrifugeuse, il est recommandé de laver
tous les éléments lavables immédiatement après l’utilisation.
La lame/passoire est un filtre très fragile non couvert par la garantie. Ne la passez
pas au lave-vaisselle. Si la lame-passoire est tordue ou endommagée, ne l’utilisez
pas, pour éviter qu’elle ne se brise en petits morceaux et occasionne des
blessures ou endommage l’appareil. Veuillez appeler notre numéro sans frais 
d’assistance clients afin de commander une nouvelle lame-passoire.

1. Éteignez l’appareil et débranchez-le
de la prise de courant.

2. Videz le contenu du bac à pulpe et
du récipient à jus.

3. Déverrouillez les loquets de sécurité.
Retirez le couvercle. Retirez le
séparateur avec la lame-passoire
immédiatement après utilisation. Ne
laissez aucun aliment sécher 
et durcir sur la lame-passoire.
Servez-vous d’une brosse où 
d’une brosse à dents pour déloger
les particules difficiles à faire partir.

4. Nettoyez le poussoir, le couvercle, la
lame-passoire, le séparateur, le bac
à pulpe et le récipient à jus dans de
l’eau chaude savonneuse. Les dents
de la lame-passoire sont coupantes.
Manipulez-la avec soin. Rincez,
essuyez et réassemblez les éléments
avant de ranger l’appareil.

5. Certains aliments risquent de tacher
les parties en plastique. Préparez 
une pâte de bicarbonate de soude 
et d’eau et frottez-en les parties
tachées à l’aide d’un linge humide.
Rincez et essuyez.
NE PAS PASSER AU LAVE-VAISSELLE.

6. Nettoyez l’extérieur du socle à l’aide
d’un linge humide.
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Service à la clientèle
Composez nos numéros d’assistance aux clients sans frais d’interurbain. Veuillez
noter les numéros de modèle, de série et de type ou ayez le gril près de vous
lorsque vous faites un appel. Cette action nous aidera à répondre à vos questions.

Recettes
Les recettes de boissons suivantes donnent une portion individuelle de 6 à 10 onces.

Tango rouge
1⁄2 tasse de canneberges
2 tangerines
1⁄2 cuillère à thé de sucre

Extraire le jus des canneberges, puis
des tangerines. Ajouter le sucre.

Boisson douce aux 
canneberges
1 tranche de gingembre frais de 1⁄4 po 
1⁄2 tasse de canneberges
11⁄2 tasse de raisins blancs sans

pépins
Sucre au goût

Extraire tout d’abord le jus du 
gingembre, puis des canneberges,
puis des raisins. Ajouter du sucre, 
au besoin.

GARANTIE LIMITÉE
Ce produit est garanti exempt de vices de matériau et de fabrication pendant une période
de deux (2) ans pour les produits Hamilton Beach Portfolio ou pendant un (1) an pour les
produits Hamilton Beach à partir de la date de l'achat original, excepté ce qui est noté 
ci-dessous. Au cours de cette période, nous réparerons ou remplacerons ce produit sans
frais, à notre discrétion. LA GARANTIE CI-DESSUS REMPLACE TOUTE AUTRE
GARANTIE EXPRESSE OU IMPLICITE, ÉCRITE OU ORALE, Y COMPRIS TOUTE
GARANTIE DE QUALITÉ MARCHANDE OU DE CONFORMITÉ À UNE FIN
PARTICULIÈRE. TOUTE RESPONSABILITÉ EST EXPRESSÉMENT LIMITÉE À UN 
MONTANT ÉGAL AU PRIX D’ACHAT PAYÉ ET TOUTES LES RÉCLAMATIONS POUR
DOMMAGES SPÉCIAUX ET INDIRECTS SONT PAR LES PRÉSENTES EXCLUES. 
La garantie ne s’applique pas aux accessoires suivants qui pourraient être vendus avec
ce produit : pièces en verre, récipients en verre, couteau/tamis, lames et/ou agitateurs. 
Cette garantie ne s’applique qu’à l’acheteur d’origine et ne couvre pas un vice causé par
l’abus, le mésusage, la négligence, l’usage à des fins commerciales ou tout autre usage
non prescrit dans le mode d’emploi. Cette garantie vous confère des droits juridiques
spécifiques et vous pouvez aussi jouir d’autres droits juridiques qui peuvent varier d’un
État à un autre ou d’une province à une autre. Certains États ou provinces ne permettent
pas les limitations sur les garanties implicites ou les dommages spéciaux ou indirects de
telle sorte que les limitations ci-dessus ne s’appliquent peut-être pas dans votre cas. 
Si vous désirez procéder à une réclamation en vertu de cette garantie, NE RETOURNEZ
PAS L’APPAREIL AU MAGASIN! Veuillez téléphoner au NUMÉRO DU SERVICE À LA
CLIENTÈLE. (Pour un service plus rapide, ayez à portée de la main les numéros de série,
et de modèle et de type de votre appareil lorsque vous communiquez avec un représen-
tant.)

NUMÉROS DU SERVICE À LA CLIENTÈLE
Aux États-Unis 1-800-851-8900

Au Canada 1-800-267-2826
Adresse du site Web : www.hamiltonbeach.com

CONSERVEZ CES NUMÉROS POUR RÉFÉRENCE ULTÉRIEURE!
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Boisson d’automne
1 tranche de gingembre frais de 1⁄8 po
2 carottes entières
1⁄2 pomme

Extraire tout d’abord le jus du 
gingembre, puis des carottes, puis 
de la pomme.

Aube tropicale
2 oranges
1⁄4 ananas frais

Extraire le jus des oranges et de
l’ananas.

Boisson mangue ananas
1 tranche de gingembre frais de 1⁄4 po
1⁄2 mangue
1⁄4 ananas frais

Extraire tout d’abord le jus du 
gingembre, puis de la mangue, puis 
de l’ananas.

Brise aux canneberges
1⁄2 tasse de canneberges
1 pomme
1 tasse de raisins blancs sans pépins

Extraire tout d’abord le jus des 
canneberges, puis des pommes et 
des raisins.

Surprise au kiwi
1 kiwi, avec la pelure
1⁄4 lime
11⁄8 tasse de raisins blancs sans

pépins
Sucre au goût

Extraire tout d’abord le jus du kiwi,
puis de la lime et des raisins. Ajouter
du sucre, au besoin.

Délice d’aurore
1⁄2 betterave 
1 branche de céleri
1 pomme

Extraire tout d’abord le jus de la 
betterave, puis du céleri et de la
pomme.

Lever de soleil 
paradisiaque
1⁄2 mangue
1 tasse de fraises
1⁄2 tasse de raisins blancs

Extraire tout d’abord le jus de la
mangue, puis des fraises et des
raisins.

Délice au melon
1⁄8 melon miel (honeydew)
1⁄4 cantaloup
1⁄4 tasse de raisins blancs

Extraire tout d’abord le jus du melon
miel, puis du cantaloup et des raisins.

Délice sucré à la banane
1⁄2 banane
11⁄2 pomme
1 cuillère à thé de miel

Extraire tout d’abord le jus de la banane,
puis de la pomme. Ajouter le miel.

Boisson aux baies
1⁄2 tasse de canneberges
1⁄2 tasse de framboises
1⁄2 tasse de fraises
1⁄2 tasse de raisins blancs
1 cuillère à thé de miel

Extraire tout d’abord le jus des 
canneberges, puis des framboises,
des fraises et des raisins. Ajouter 
le miel.
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Pomme cannelle
2 pommes
Cannelle

Trancher les pommes. Les saupoudrer
généreusement de cannelle et les
passer dans l’extracteur de jus.

Surprise banane
agrumes
1⁄2 banane 
1 tangerine
1⁄2 tasse de raisins blancs

Extraire tout d’abord le jus de la banane,
puis de la tangerine et des raisins.

Boisson aux légumes
1⁄4 petit chou 
1 branche de céleri
1 pomme

Extraire tout d’abord le jus du chou,
puis du céleri et de la pomme.

Boisson à la tomate
1⁄2 petite gousse d’ail
1⁄4 poivron vert
1 branche de céleri
1 grosse tomate

Extraire tout d’abord le jus de l’ail et
du poivron vert, puis du céleri et de la
tomate.

Boisson à l’orange
3 oranges
1 tranche de gingembre frais de 1⁄8 po

Extraire le jus des oranges et du 
gingembre.

Gloire jardinière
1⁄4 petit chou
1 à 2 feuilles de basilic frais
1 branche de brocoli (3 à 4 fleurettes

avec la tige)
1 branche de céleri
1 pomme

Extraire tout d’abord le jus du chou et
du basilic, puis du brocoli, du céleri et
de la pomme.

Tangerine pomme
1 pomme
1 tangerine

Extraire le jus de la pomme, puis de la
tangerine.

Délice épicé aux
légumes
2 fleurettes de brocoli avec la tige
1⁄4 poivron vert
1 carotte
1 branche de céleri
1 tomate
Sauce Tabasco au goût

Extraire tout d’abord le jus du brocoli
et du poivron vert, puis de la carotte,
du céleri et de la tomate. Ajouter la
sauce Tabasco.

Concentré estival
1⁄2 tasse de framboises
1 citron
1 lime
1 cuillère à soupe de sucre
Eau gazeuse

Extraire tout d’abord le jus des 
framboises, puis du citron et de la
lime. Ajouter le sucre. Ajouter l’eau
gazeuse (11⁄2 cuillère à soupe de jus
pour 8 onces d’eau gazeuse). 1 tasse
de concentré donne 10 portions.
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Concentré citron baies
1 tasse de fraises
2 citrons
Sucre
Eau gazeuse

Extraire tout d’abord le jus des fraises,
puis des citrons. Ajouter le sucre.
Ajouter l’eau gazeuse (11⁄2 cuillère à
soupe de jus pour 8 onces d’eau
gazeuse). 1 tasse de concentré
donne 10 portions.

Gâteau aux carottes
5 à 8 carottes ou en quantité suffisante
pour produire 11⁄2 tasse de pulpe de
carotte et 1⁄2 tasse de jus de carotte

1 tasse de farine
11⁄2 cuillère à thé de poudre à lever
1⁄2 cuillère à thé de cannelle
1⁄2 cuillère à thé de sel
2 oeufs
1 tasse de sucre cristallisé
3⁄4 tasse d’huile à salade
2 cuillères à thé de vanille
1⁄2 tasse de noix hachées
Sucre glace

Préchauffer le four à 350°F. Passer 
les carottes dans la centrifugeuse.
Mesurer et mettre de côté 11⁄2 tasse de
pulpe et 1⁄2 tasse de jus. Mélanger la
farine, la poudre à lever, la cannelle et
le sel, et mettre de côté. Mélanger les
oeufs, le sucre et l’huile à salade dans
un plat moyen. Ajouter le mélange de
farine en alternance avec la pulpe et le
jus de carotte. Ajouter la vanille et les
noix hachées. Bien remuer pour
mélanger. Verser dans une plaque à
gâteau bien graissée de 9 po. Cuire 
au four pendant 35 à 40 minutes. Une
fois que le gâteau est refroidi, le
saupoudrer de sucre glace.

Relish de poivrons verts
8 poivrons verts, égrainés 
3 oignons moyens, pelés
1⁄2 tasse de sucre
1 cuillère à thé de sel
11⁄2 tasse de vinaigre blanc
1⁄2 cuillère à thé de sel de céleri

Passer les poivrons et les oignons
dans la centrifugeuse. Mélanger 
les jus et les pulpes dans une poêle. 
Porter à ébullition. Égoutter. Ajouter 
les autres ingrédients. Mélanger. 
Porter à ébullition et cuire pendant 10
minutes. Remplir les pots et les fermer
hermétiquement. Donne 3 chopines.

Gelée de fraises
4 tasses de jus de fraises 

(environ 3 pintes de fruits)
6 tasses de sucre cristallisé
1 bouteille de pectine liquide

Passer les fraises dans la
centrifugeuse. Mélanger le jus et le
sucre dans une casserole de 4 pintes.
Régler la plaque à feu élevé et, en
remuant constamment, porter à forte
ébullition. Ajouter la pectine et porter à
nouveau à forte ébullition. Cuire pen-
dant 1 minute. Retirer du feu. Écumer
rapidement. Verser le sirop à la louche
dans des pots stérilisés chauffés.
Couvrir immédiatement d’une couche
de paraffine chaude de 1⁄8 po. Donne 
8 à 9 pots de huit onces de gelée.

Cocktail de légumes
8 tomates moyennes
1 citron, pelé
1 branche de céleri
1 carotte moyenne
1 tranche d’oignon
1 cuillère à thé de sauce
Worcestershire
1⁄2 cuillère à thé de sel

Passer les fruits et les légumes 
dans la centrifugeuse. Ajouter les 
assaisonnements. Donne 3 tasses.
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SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

¡GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES!

Al usar aparatos eléctricos, se deben
observar precauciones elementales de
seguridad, incluyendo las siguientes:
1. Lea todas las instrucciones.
2. Para protegerse en contra de descargas

eléctricas, no se debe sumergir el
cordón, enchufe ni la base del motor 
en el agua u otro líquido.

3. Es necesario supervisar de cerca cuando
los niños usen o estén cerca de cualquier
aparato eléctrico.

4. Desconecte el cordón del tomacorriente
cuando no se esté usando, antes de
instalar o remover piezas y antes de
limpiar el aparato.

5. Evite el contacto con las piezas en
movimiento. Mantenga los dedos lejos
del canalón de alimentos.

6. Asegúrese de que la cubierta del extractor
de jugo está bien fija en su lugar antes de
prender el motor. No destrabe las aldabas
de la cubierta mientras el extractor está
operando.

7. No opere nunca el extractor sin el 
recipiente del bagazo en su lugar.

8. Asegúrese de apagar el extractor de jugo
después de cada uso. Asegúrese de que
el motor se ha detenido completamente
antes de desensamblarlo.

9. No ponga los dedos ni otros objetos 
en el canalón de alimentos del extractor
al estar en operación. Nunca agregue los
alimentos con la mano – siempre utilice
un impulsor de alimentos. Si el alimento
se pega en la abertura, utilice un impulsor
para empujarlo hacia abajo. Cuando no
se puede usar este método, apague el
motor y desarme el extractor para
remover los alimentos restantes.

10. No opere ningún aparato si el cordón 
o enchufe están dañados o después 
de que el aparato ha sufrido alguna
avería o si se cayo o ha sido dañad en
alguna manera. Llame a nuestro número
telefónico sin cargo de atención al
cliente para obtener información para
revisar, reparar o ajustar el aparato.

11. El uso de accesorios no recomendados
por Hamilton Beach/Proctor-Silex, 
Inc. puede resultar en fuego, descarga
eléctrica o lesiones personales.

12. No se utilice a la intemperie.
13. No permita que el cordón cuelgue por

el borde de la mesa o mostrador, ni que
toque superficies calientes, incluyendo
la estufa.

14. No deje al extractor de jugo sin atender
al estar operando.

15. Las navajas son filosas; manéjelas con
cuidado.

16. No acerque el pelo, la ropa, las espátu-
las ni demás utensilios al canalón de
alimentos durante la operación para
evitar la posibilidad de lesiones graves
a las personas y/o daños al aparato.

17. El cortador/colador es un cedazo muy
delicado que no está cubierto por la
garantía. No se lave en un lavatrastos
automático. No se use si se dobla o
daña, ya que puede romperse en 
pedazos pequeños y causar lesiones
personales y/o daños al aparato. Llame
a nuestro número de atención al cliente
sin cargo para pedir un ortador/colador
nuevo.
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Antes del primer uso
Después de desembalar el extractor de jugo, lave todo, excepto la base, en agua
jabonosa tibia. Enjuague y seque inmediatamente. No sumerja nunca la base en el
agua; límpiela con una esponja húmeda.

Información de seguridad del consumidor

Este aparato es para uso doméstico 
solamente.
Para evitar una sobrecarga en el circuito
eléctrico, no use otro aparato de alto vataje
en el mismo circuito que el extractor de
jugo.

Este artefacto está equipado con un
enchufe polarizado. Este tipo de enchufe
tiene una hoja más ancha que la otra. El
enchufe encajará en un tomacorriente 
eléctrico en un sólo sentido. Esta es una
característica de seguridad diseñada para
reducir el riesgo de choque eléctrico. Si
usted no puede introducir el enchufe en el
tomacorriente, pruebe invirtiendo la posi-
ción del enchufe. Si aún así el enchufe no
pudiese encajar, póngase en contacto con

un electricista calificado para que reem-
place el tomacorriente obsoleto. No intente
anular la característica de seguridad del
enchufe polarizado modificando el
enchufe.
El largo total del cordón que se utiliza con
este artefacto se eligió para reducir el riesgo
de enredarse o tropezarse con él que se 
presentaría si fuera más largo. Si es nece-
sario un cable más largo, deberá utilizarse
un cable de extensión aprobado. La clasifi-
cación eléctrica nominal del cable de
extensión deberá ser igual o mayor que el
extractor de jugo. Se debe tener cuidado en
acomodar el cable de extensión de manera
que no cuelgue por el borde de la mesa o
mostrador y que los niños no puedan tirar
de él o tropezarse accidentalmente.

wADVERTENCIA
Para reducir el riesgo de daños personales y/o daños al extractor 
de jugos:
• Nunca lave el cortador/colador u otras partes desmontables en 

un lavatrastos.
• Siempre examine el cortador/colador antes de cada uso.
• No use un cortador/colador agrietado, torcido o dañado.

INFORMACIÓN IMPORTANTE: El cortador/colador es un cedazo muy fino
propenso al desgaste y por consiguiente no está cubierto por la garantía. Llame a
nuestro número telefónico sin cargo de servicio al cliente para ordenar un nuevo
cortador/colador.
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1. Coloque el separador encima de 
la base como se muestra en la 
ilustración.

2. Coloque el cortador/colador en el
separador y empújelo con suavidad
hasta que quede firme en su lugar.
Una vez en su lugar el cortador/
colador debe girar fácilmente.

3. Coloque la cubierta encima del 
separador y cortador/colador.

4. Acomode la parte superior de ambas
aldabas en su lugar y después 

empuje en la parte inferior para 
trabar. Trabe ambos lados. NO
OPERE LA UNIDAD HASTA QUE
LAS ALDABAS DE SEGURIDAD
ESTÉN TRABADAS.

5. Coloque el recipiente del bagazo en
su lugar. Deslice primero la parte
superior y después la inferior y encaje
en su lugar.

6. Coloque el recipiente del jugo en
posición, debajo del vertedor de jugo.
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Información importante

• El extractor de jugo está fabricado
para USO NORMAL DOMÉSTICO. 
Si tiene cantidades grandes de 
alimentos – 10 libras o más – 
que desea procesar, hágalo en 
cantidades más pequeñas, 
permitiendo que el motor 
descanse entre cada uso.

• Al extraer jugo de ZANAHORIAS, 
NO LLENE EL CANALÓN DE 
ALIMENTOS. Ponga las zanahorias
una por una en el canalón, usando
presión suave.

• NO SOBRECARGUE EL CANALÓN
DE ALIMENTOS. Para obtener
mejores resultados, simplemente
deje caer los pedazos de alimento,
uno por uno, en el canalón. Presione
ligeramente con el impulsor de 
alimentos. Esto extraerá la máxima
cantidad de jugo.

• Si el extractor de jugo PARECE
TENER DIFICULTAD o disminuye la
velocidad, apague y desconéctelo.
Lave bien el cortador/colador según
las instrucciones. Vuelva a ensamblar
y siga extrayendo.

1. Para obtener más información, vea
“Preparación de frutas y verduras”.

2. Corte los alimentos en trozos que
pasen por el canalón de alimentos.

3. Conecte el cordón a un tomaco-
rriente de 120 V, CA.

4. Asegúrese de colocar en su lugar el
recipiente del jugo y del bagazo.

5. Presione el interruptor para 
encender. La unidad no operará
hasta que las aldabas de seguridad
han sido cerradas.

6. Coloque los alimentos en el canalón
y presione ligeramente con el 
impulsor de alimentos. No utilice

Cómo utilizar el extractor
nunca los dedos para empujar los
alimentos. Los alimentos deben
colocarse en el canalón solamente
cuando la unidad está operando. Se
pueden colocar continuamente los
alimentos en el canalón sin tener que
apagar la unidad.

7. Al término de la extracción, o cuando
se necesite vaciar el contenedor de
jugo o bagazo, apague la unidad y
desconéctela del tomacorriente.
Lave inmediatamente el cortador/
colador según las instrucciones.

Cómo ensamblar el extractor de jugo
Lea y siga las instrucciones en “Antes del Primer Uso”.
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• El uso del extractor con aguacates 
y plátanos produce puré en vez de
jugo.

• Forme los vegetales de grandes
hojas en bultos o rollos compactos
antes de insertarlos en el canalón de 
alimentos.

• Una libra de vegetales crudos 
produce generalmente una taza 
(8 onzas) de jugo.

• Al trabajar con cantidades grandes
de frutas y vegetales, asegúrese 
de detener la unidad para vaciar 
el recipiente del bagazo a medida 
que se llene. También se debe
limpiar el cortador/colador, ya 
que de lo contrario disminuirá 
considerablemente la extracción.

• Si desea jugo más claro, filtre el jugo
en una tela fina o en un filtro de café.
Esto también eliminará la espuma
producto de la extracción.

• Para que los jugos no se decoloren
cuando se guardan, agregue unas
cucharaditas de jugo de limón o
polvo de ácido ascórbico al
guardarse.

• Sirva los jugos inmediatamente, 
ya que el sabor y los nutrientes 
disminuyen rápidamente al guardar
los jugos. Si se hace necesario
extraer el jugo de las frutas y 
vegetales cierto tiempo antes de
servirse, cubra bien el recipiente y
refrigere. No guarde el jugo más de
24 horas.

• El sabor, color y consistencia del
jugo de frutas frescas será distinto
del jugo enlatado.

• Use jugos de vegetales o fruta en
lugar de agua al cocinar.

• Es normal que quede algo de bagazo
en el jugo. Aumenta el sabor del jugo
así como el nivel nutritivo.

• Se puede usar el jugo de papas en
lugar de almidón de maíz o de harina
para espesar caldos y salsas.

• El jugo de vegetales mezclado con
jugo de zanahoria producirá un sabor
a vegetal más dulce.

• Congele el bagazo de los vegetales
para usarlo en caldos.

• Entre más suave sea la textura de
una fruta o vegetal, más espeso será
su jugo. Los albaricoques, duraznos,
peras, melones y fresas son frutas
con textura suave. El jugo extraído 
de estas frutas es muy espeso y 
se conoce como néctar. Es mejor
combinar estos jugos con los
jugos menos espesos, como el 
de zanahoria, manzana, etc. La
remolacha, perejil, espinacas y el
berro producen jugo muy rico y
espeso. Tiene un sabor muy intenso
y saben mejor cuando se combinan
con otras frutas y vegetales.

Sugerencias y técnicas de extracción

Preparación de frutas y verduras
Lave bien las frutas y verduras. Quite los huesos y las semillas grandes de los
albaricoques, cerezas, duraznos, ciruelas, etc. Quite la cáscara a las frutas y 
vegetales de cáscara gruesa – naranjas, limones, toronjas, mandarinas, sandías,
piñas, calabazas de invierno, etc.
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Cómo limpiar y guardar 
el extractor
Se recomienda lavar inmediatamente después del uso todas las piezas que se
pueden lavar a fin de prolongar la vida del extractor de jugo.
El cortador/colador es un cedazo muy fino que no cubre la garantía. No se lave 
en el lavatrastos. No se use si se dobla o daña, ya que puede romperse en piezas
pequeñas que pueden causar lesiones personales y/o daños al aparato. Llame al
número telefónico sin cargo de atención al cliente para pedir un cortador/colador
de reemplazo.

1. Apague la unidad y desconéctela del
tomacorriente.

2. Vacíe el recipiente del bagazo y del
jugo.

3. Destrabe las aldabas de seguridad.
Retire la cubierta. Retire el separador
con el cortador/colador inmediata-
mente después de usar. No permita
que se incrusten los alimentos secos
en el cortador/colador. Para remover
las partículas endurecidas, use un
cepillo de cerdas de plástico o un
cepillo de dientes. 

4. Lave el impulsor de alimentos, 
la cubierta, el cortador/colador, 

separador, recipiente de bagazo y
de jugo en agua jabonosa tibia. 
Los dientes del cortador/colado 
son filosos; manéjelos cor cuidado.
Enjuague, seque y vuelva a 
ensamblar para guardar la unidad.

5. Algunos alimentos pueden manchar
las piezas de plástico. Haga una
pasta de polvo para hornear y agua
y unte en las áreas manchadas con
una tela húmeda. Enjuague y seque.
NO SE LAVE EN LAVATRASTOS.

6. Limpie el exterior de la base con una
tela húmeda.
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Servicio al cliente
Llame a nuestro número gratuito de servicio al cliente. Por favor anote el modelo, la
serie y el tipo, cuyos números se encuentran en la parte inferior de su extractor de
jugo, o tenga el aparato a la mano. Esto nos ayudará a contestar sus preguntas.

GARANTÍA LIMITADA
Se garantiza este producto de ser libre de defectos en el material y en la fabricación por
un período de dos (2) años (para productos Hamilton Beach Portfolio) o de un (1) año
(para productos Hamilton Beach) a partir de la fecha de compra original, excepto por lo
que se indica a continuación. Durante este período, este producto será reparado o
reemplazado, según nuestra opcion, sin costo alguno. LA GARANTÍA ANTERIOR ESTARÁ
EN LUGAR DE CUALQUIER OTRA GARANTÍA, YA SEA EXPRESA O IMPLÍCITA,
ESCRITA U ORAL, INCLUYENDO CUALQUIER GARANTÍA DE COMERCIABILIDAD O
CAPACIDAD PARA UN PROPÓSITO PARTICULAR. CUALQUIER RESPONSABILIDAD
ESTÁ LIMITADA EXPRESAMENTE A UNA CANTIDAD IGUAL AL PRECIO DE COMPRA
QUE SE HA PAGADO, Y TODOS LOS RECLAMOS POR DAÑOS ESPECIALES,
INCIDENTALES Y CONSECUENTES ESTÁN EXCLUIDOS POR LA PRESENTE. Esta
garantía no ampara lo que se indica a continuación, los cuales pueden ser suministrados
con este producto: piezas de vidrio, recipientes de vidrio, colador/cortador, hojas y/o
agitadores.  Esta garantía se extiende al comprador original solamente y no cubre
defectos que resulten del abuso, negligencia, uso para propósitos comerciales o ningún
otro uso que no sea de conformidad con las instrucciones impresas. Esta garantía le da
derechos legales específicos y Ud. también puede tener otros derechos que varían de
estado a estado o de provincia a provincia. Algunos estados o provincias no permiten la
limitación de garantías implícitas o de daños incidentales o consecuentes, de modo que
esta exclusión o limitación quizás no le corresponda.
Si usted tiene un reclamo bajo esta garantía, ¡NO DEVUELVA EL APARATO A LA TIENDA!
Sírvase llamar a nuestro NÚMERO DE SERVICIO AL CLIENTE. (Para atención más rápida,
sírvase tener los números de modelo, de la serie y del tipo a mano para que el operador le
ayude.)

NÚMEROS DE SERVICIO AL CLIENTE
En los EE.UU. 1-800-851-8900

En Canadá 1800-267-2826
Dirección de sitio Web: www.hamiltonbeach.com

¡GUARDE ESTOS NÚMEROS PARA REFERENCIA FUTURA!
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Tango Rojo
1⁄2 taza de arándanos encarnados*
2 mandarinas
1⁄2 cucharadita de azúcar

Exprima el jugo de los arándanos y
luego el de las mandarinas. Agregue
azúcar al gusto.

*Fruto tipo baya, rojizo y agridulce

Dulce delicia de arándano
Una rodaja de 1⁄4 pulgada de jengibre
fresco
1⁄2 taza de arándanos encarnados
11⁄2 taza de uvas blancas sin semilla
Azúcar al gusto

Primero exprima el jugo del jengibre,
luego el de los arándanos y después el
de las uvas. Si lo desea añada azúcar al
jugo.

Deleite otoñal
Una rodaja de 1⁄8 pulgada de jengibre
fresco 
2 zanahorias enteras
1⁄2 manzana

Exprima el jugo del jengibre primero,
luego el de las zanahorias y después el
de la manzana.

Amanecer Tropical
2 naranjas
1⁄4 piña fresca

Exprima el jugo de naranja y piña

Deleite de mango con
piña
Una rodaja de 1⁄4 pulgada de jengibre
fresco
1⁄2 mango
1⁄4 piña fresca

Exprima el jengibre primero, luego el
mango y por último la piña.

Brisa de arándano 
1⁄2 taza de arándanos encarnados
1 manzana
1 taza de uvas blancas sin semilla

Exprima el jugo de arándano primero,
luego el de manzana y de uva.

Sorpresa Kiwi
1 fruta Kiwi, sin pelar
1⁄4 limón verde (lima)
11⁄8 taza de uvas blancas sin semilla
Azúcar al gusto

Exprima el kiwi primero, luego el limón
y las uvas. Agregue azúcar si lo desea.

Delicia del amanecer
1⁄2 remolacha
1 lasca de apio
1 manzana

Exprima primero la remolacha, luego el
apio y la manzana.

Mañanitas en el paraíso
1⁄2 mango
1 taza de fresas
1⁄2 taza de uvas blancas

Exprima el mango primero, luego las
fresas y las uvas.

Recetas
Con estas recetas de bebidas se obtiene un vaso de 6 a 10 onzas.
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Deleite de melón
1⁄8 melón verde dulce
1⁄4 melón anaranjado 

(Cantalope o Cantalú) 
1⁄4 taza de uvas blancas

Exprima el jugo de melón verde, luego
el melón anaranjado y las uvas.

Dulce delicia de banano
1⁄2 banano
11⁄2 manzanas
1 cucharadita de miel

Exprima primero el banano, luego la
manzana. Añada la miel al jugo.

Relámpago de moras
(frutos tipo baya)
1⁄2 taza de arándanos encarnados
1⁄2 taza de frambuesas
1⁄2 taza de fresas
1⁄2 taza de uvas blancas
1 cucharadita de miel

Exprima los arándanos primero, luego
las frambuesas, fresas y uvas. Añada la
miel al jugo.

Sabor de canela
2 manzanas
Canela

Corte en rodajas las manzanas y
espolvoréelas generosamente con
canela. Introduzca las rodajas 
presionándolas en el extractor de jugos.

Sorpresa de banano y
cítricos
1⁄2 banano
1 mandarina
1⁄2 taza de uvas blancas

Exprima primero el banano, luego la
mandarina y las uvas.

Huerto vegetal 
1⁄4 parte de un repollo (col) pequeño
1 lasca de apio
1 manzana

Exprima primero el jugo del repollo,
luego el del apio y de la manzana.

Deleite de tomate
1⁄2 diente pequeño de ajo
1⁄4 pimiento dulce (chile verde)
1 lasca de apio
1 tomate grande

Exprima el jugo del ajo y pimiento dulce
primero, luego el apio y el tomate.

Gustosa naranjada
3 naranjas
Una rodaja de 1⁄8 de pulgada de jengibre

Exprima las naranjas junto con la rodaja
de jengibre.

La gloria del huerto
1⁄4 parte de un repollo pequeño (col)
1 ó 2 hojas frescas de albahaca
1 tallo de brócoli (3-4 flores con el tallo) 
1 lasca de apio
1 manzana

Exprima el repollo y la albahaca
primero, luego el brócoli, el apio y la
manzana.

Gusto de manzana
1 manzana
1 mandarina

Exprima la manzana y luego la 
mandarina.
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Delicia picante de
legumbres 
2 flores de brócoli con tallos
1⁄4 pimiento dulce (chile verde)
1 zanahoria
1 lasca de apio
1 tomate
Salsa picante (Tabasco) al gusto

Exprima el brócoli y el pimiento dulce
primero, luego la zanahoria, el apio y el
tomate. Agregue la salsa picante.

Bebida concentrada para
el verano
1⁄2 taza de frambuesas
1 limón
1 lima (limón verde) 
1 cucharada de azúcar
Agua gaseosa

Exprima las frambuesas primero, luego
el limón y la lima. Agregue azúcar al
jugo. Mezcle con el agua efervescente
(11⁄2 cucharadas de jugo por cada 
ocho onzas de agua gaseosa). 
Produce 16 cucharadas de 
concentrado o 10 vasos.

Bebida concentrada de
limón y fresas
1 taza de fresas
2 limones
Azúcar
Agua gaseosa

Exprima primero las fresas, luego los
limones. Agregue azúcar al gusto.
Mezcle con el agua gaseosa. 
(11⁄2 cucharadas de jugo por cada 
ocho onzas de agua gaseosa). 
Produce 16 cucharadas de 
concentrado o 10 vasos.

Pastel (queque) de 
zanahoria
5 a 8 zanahorias, o suficientes para 

producir 11⁄2 taza de pulpa de 
zanahoria y 1⁄2 taza de jugo de 
zanahoria

1 taza de harina
11⁄2 cucharaditas de polvo de hornear

(levadura en polvo)
1⁄2 cucharadita de canela
1⁄2 cucharadita de sal
2 huevos
1 taza de azúcar granulada
3⁄4 de taza de aceite para ensaladas
2 cucharaditas de vainilla
1⁄2 taza de nueces picadas
Azúcar de repostería

Precaliente el horno a 350ºF. Procese
las zanahorias en el extractor de jugos.
Mida y aparte 11⁄2 tazas de pulpa y 
1⁄2 taza de jugo. Mezcle la harina, polvo 
de hornear, canela y sal, apártelas.
Combine los huevos, el azúcar y el
aceite en un recipiente mediano.
Agregue la mezcla de harina alternando
con la pulpa y el jugo de zanahoria.
Agregue la vainilla y las nueces picadas;
mezcle todo. Coloque en un molde para
hornear de 9 pulgadas bien engrasado;
hornéelo por 35 a 40 minutos. Cuando
se enfríe el pastel espolvoréelo con 
azúcar de repostería.
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Salsa de pimientos 
dulces
8 pimientos dulces (chiles verdes) sin 

las semillas
3 cebollas medianas, peladas
1⁄2 taza de azúcar
1 cucharadita de sal
11⁄2 taza de vinagre blanco
1⁄2 cucharadita de sal de apio

Procese los pimientos y las cebollas en
el extractor de jugo. Combine los jugos
y la pulpa en una cacerola. Hiérvalos y
luego escúrralos. Añada los demás
ingredientes; mézcle. Ponga a hervir
nuevamente y cocínelos por 10 
minutos. Envase en frascos y selle.
Suficiente para 1.4 litros.

Jalea de fresas
4 tazas de jugo de fresas 

(aproximadamente 3 cajitas)
6 tazas de azúcar granulada
1 botella de pectina líquida

Procese las fresas en el extractor de
jugos. Combine el jugo y el azúcar en
un recipiente de aproximadamente 4
litros. Coloque a fuego alto y, agitando
constantemente, llévelo a un fuerte 
hervor que no se pueda aplacar al 
menear. Agregue pectina y vuelva a
hervir vigorosamente por un minuto.
Retírelo del calor, quite la espuma 
rápidamente. Con un cucharón vierta 
el jarabe en frascos calientes y 
esterilizados. Cubra de inmediato con
una capa de 1⁄8 de pulgada de parafina.
Rinde de 8 a 9 frascos de ocho onzas
de jalea.

Cocktail de vegetales
8 tomates medianos
1 limón, pelado
1 lasca de apio
1 zanahoria mediana
1 rodaja de cebolla
1 cucharadita de salsa inglesa
(Worcestershire)
1⁄2 cucharadita de sal

Procese la fruta y los vegetales. Añada
los demás condimentos. 
Produce tres tazas.

Web site address: www.hamiltonbeach.com

HAMILTON BEACH PROCTOR-SILEX, INC. PROCTOR-SILEX CANADA, INC.
263 Yadkin Road Southern Pines, North Carolina 28387 Picton, Ontario K0K 2T0

1/02840095400
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