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1. Introduction

Congratulations on the purchase of your new ap-
pliance!

You have chosen a modern, high-quality product.
These operating instructions are part of the product.
They contain important information about safety,
usage and disposal. Before using the product,
please familiarise yourself with all operating and
safety instructions. This product may only be used
as described and for the purposes indicated.
Please also pass these operating instructions on to
any future owner.

2. Intended use

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
Danger if not used as intended!

The appliance can be hazardous if used for any
other purpose and/or in any other manner than the
one intended.

> Use the appliance only for its intended pur-
pose.

> Observe the procedures described in these
operating instructions.

This appliance is intended exclusively for cooking
food in private households.

Do not use the appliance for commercial or indus-
trial purposes.

Only use the appliance in dry indoor areas. Never
use it outdoors.

The appliance is not intended for any other pur-
pose nor for use beyond the scope described.
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3. Check the package
contents

The appliance is supplied with the following com-
ponents as standard:

Appliance base
Ceramic pot
Glass lids

Operating instructions

DANGER!

Do not allow children to play with packaging
materials. There is a risk of suffocation.

y|>oooo

4 Remove dll parts of the appliance and the
operating instructions from the carton.

4 Remove all packaging materials and any pro-
tective film from the appliance.

@ Note

> Check the package for completeness and
signs of visible damage.

> If any items are missing or damaged as a
result of defective packaging or transporta-
tion, contact the service hotline (see section
15.1. Service).

4. Appliance description
(See fold-out page for illustrations)

@ Glass lid

A Ceramic pot

© Appliance base

O Control lamp

O Didl

5. Technical data

p | 220-240V ~,
OWer supply 50/60 Hz

Power consumption 200 W

Power consumption oW

in off mode

Capacity ceramic pot @ | approx. 3.5 litres

Useful volume

Ceramic pot @ approx. 3.2 litres



6. Warnings and symbols

used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

T®!e o B B P

DANGER! A warning with this symbol
and the signal word "DANGER" indi-
cates an imminently hazardous situa-
tion that will result in death or serious
injury if not avoided.

WARNING! A warning with this sym-
bol and the signal word "WARNING"
indicates a potentially hazardous situa-
tion that could result in death or serious
injury if not avoided.

CAUTION! A warning with this sym-
bol and the signal word "CAUTION"
indicates a potentially hazardous
situation that could result in a minor or
moderate injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with this
symbol and the signal word
"ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in property
damage if not avoided.

Note: A note identifies additional
information that facilitates the use of the
appliance.

AC current/voltage

Protective earth

Use the device indoors only.

) ®

e
\‘y/

DO Q= N

>
>

Do not immerse in water!

Dishwasher-proof.

All of the parts of this appliance that
come into contact with food are food-
safe.

This product satisfies the requirements
of the applicable European and nation-
al regulations.

Do not dispose of electrical appliances
in the household waste!

Dispose of the packaging in an environ-
mentally-responsible manner.

The packaging is made of recyclable
materials. Observe the labelling on the
packaging material when sorting for
disposal: The material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with
the following meanings: 1-7: plastics,
20-22: paper and cardboard, 80-98:
composites.

This mark confirms that the product
complies with the product safety re-
quirements applicable in the Republic
of Serbia.
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7. Safety information

A RISK OF ELECTRIC SHOCK!

u @ Never immerse the base, power cord or plug in water or other

liquids, do not place the base near water and do not clean it un-
der running water.

Never allow the power cord to become wet or damp during opera-
tion. Route it so that it cannot be trapped or damaged in any way.

To avoid potential risks, if the appliance power cable is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its customer service or by a
qualified technician.

ﬁ Use the appliance only in dry indoor areas, not outdoors.

Do not pour any water or other liquids into the metal container on the
base of the appliance!

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

This appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge, provided
that they are under supervision or have been told how to use the ap-
pliance safely and are aware of the potential risks.

This appliance may be used by children aged 8 years or over if they
are supervised or have been told how to use the appliance safely and
are aware of the potential risks. Cleaning and user maintenance tasks
must not be carried out by children unless they are aged 8 years or
over and are supervised. The appliance and its power cord must be
kept away from children younger than 8 years old.

Do not allow children to play with the appliance.

m The device and its connecting cable must be kept away from children

4

younger than 8 years old.
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m Set up the appliance as close as possible to an electrical power sock-
et. Ensure that the power plug is quickly reachable in case of danger,
and also that there is no danger of tripping over the cable.

m Always disconnect the plug from the mains power socket after use,
before cleaning or before moving the appliance.

Place the appliance on a level, stable and heat-resistant surface.

Do not place the appliance under or near flammable objects such as
curtains or wall appliances.

m Do not operate the appliance if it has been dropped or is damaged in
any way. Have the appliance checked and/or repaired by qualified
technicians if necessary.

m All repairs must be carried out by authorised specialist companies or
by the Customer Service department. Improper repairs may put the
user at risk. It will also invalidate any warranty claims.

m Never open the appliance housing. There are no user-serviceable or
replaceable components inside the appliance.

& Caution! Hot surface!

Parts of the appliance get very hot during use. Allow the appliance to
cool down sufficiently before touching these areas to avoid burns.

m Hold and carry the appliance or ceramic pot only by the handles on
the sides. Wear pot gloves if necessary.

Do not lift the ceramic pot out of the appliance during operation.

Hot steam may be released during cooking, especially when you lift
the glass lid. Keep a safe distance away from the steam.

During operation, touch the glass lid only on the handle.

After use, the surfaces of the heating elements will still have some
residual heat.
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m Make sure that the base of the appliance, the power cord or plug
does not come into contact with hot sources such as hot plates or
naked flames.

m Do not use an external timer switch or a separate remote control
system to operate the appliance.

Never leave the appliance unattended while it is being used.
Operate the appliance only with the original accessories supplied.

Use the appliance only for its intended purpose.
There is a risk of injury if the appliance is misused!

(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

m Do not switch on the appliance if there are no ingredients in the ce-
ramic pot.

m Do not switch on the appliance if the ceramic pot is not inserted into
the base of the appliance.

m If you want to place the appliance under the cooker extractor hood on
top of the cooker, make sure that the cooker is switched off.

m Allow the ceramic pot and glass lid to cool sufficiently before immers-
ing them in water for cleaning. Otherwise, they may crack due to the
temperature difference.

m Do not use the ceramic pot other than as described in this manual. Do
not use it in the oven, on the stove or in the microwave and do not put
it in the freezer.

6 English



8. Function

The slow cooker is used to cook food slowly over a
long period of time at temperatures below boiling
point (100°C).

The cooking time with this type of preparation

is usually considerably longer than with simple
cooking or frying. The gentle preparation preserves
more vitamins, nutrients and flavour in the food and
prevents the food from burning. Meat does not dry
out and remains juicy and tender.

9. Preparations

9.1. Before first use

Before the first use, you should thoroughly clean all
parts to remove any production residues. Proceed
as described below:

¢ Clean all parts as described in the section
11. Cleaning.

4 Place the appliance base @ on a level, stable
and heatresistant surface close to an easily
accessible power outlet.

4 Insert the ceramic pot @ into the appli-
ance base ©.

¢ Make sure that the dial is set to O and plug
the power plug into a wall outlet.

4 Fill the ceramic pot @ with 0.5 litres of water.

4 Place the glass lid @ on the ceramic pot @.

¢ Setthe dial @ to X. The control lamp @
lights up, the appliance starts to heat up.

@ Note
>

During initial use, a small amount of smoke
and a slight odour may occur due to produc-
tion residue. This is normal and dissipates after
a short time. Ensure sufficient ventilation, for
example, by opening a window.

4 Switch off the appliance after 60 minutes by
turning the dial @ back to 0.

Remove the plug from the mains power socket.

4 Allow the appliance to cool down sufficiently,
pour the water away and clean all parts again
as described in the section 11. Cleaning.

9.2. Setting up the appliance
@ Note

> If you are using the appliance for the first
time, proceed as described in the section
9.1. Before first use.

4 Place the appliance base @ on a level, stable
and heat-resistant surface close to an easily
accessible power outlet.

4 Insert the ceramic pot @ into the appliance

base ©.

¢ Make sure that the dial is set to O and plug
the power plug into a wall outlet.

The appliance is now ready for use.

9.3. Preparing ingredients

B Fill the ceramic pot @ only so far that a space
of about 0.5 cm to the inner rim remains

(approx. 3.2 1):

B The ingredients should contain at least 200 ml
of liquid. Note, however, that very dry ingre-
dients may require more liquid and very moist
ingredients less.

B Allow frozen food to thaw completely before
use.

B Chop the ingredients into evenly sized,
preferably nottoo-large pieces to shorten
their cooking time. The larger the pieces,
the longer the cooking time.

B You can fry meat in spices for a more intense
flavour before adding it to the ceramic pot @.
This also has the advantage that the fat con-
tent of the meat and the entire dish is reduced,
as you do not continue to cook with the used
fat.
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B |f you want to precook or sauté ingredients
before cooking, use a separate saucepan or
pan. Browning or precooking is not possible
with this appliance.

B If you do not fry the meat in advance, you
should remove excess fat from the meat, as it
does not break down during gentle cooking.

B Raw red beans contain toxins that are only
neutralized by high temperatures. Cooking with
this appliance is not sufficient! Cook red beans
in boiling water for at least 10 minutes before
using them.

B Sock dried, unpeeled legumes overnight and
pour away the water. Use fresh water for the
preparation.

10. Operation
10.1. Tips

B The highest cooking temperature is at the
bottom of ceramic pot @. Add larger pieces
or the ingredients with the longer cooking time
first and the rest on top.

B Refrain from lifting the glass lid @ off the
appliance during operation, as this will allow
heat to escape each time and prolong the
cooking process.

Food Qty.

Joint of beef 1000 g
Pork fillet 500¢g
Chicken breast 650¢g
Minced meat 500g
(s:cilf(it:)eegs,e:]obrlrzsfs, celery efc.) 3009
Courgettes 300 g
Green peas 500¢g
Red lentils 500¢g
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B The longer the food is cooked, the softer the
vegetables become and the tenderer the meat
becomes.

B |f there is foo much liquid in the ceramic pot @
towards the end of the cooking time, remove
the glass lid @. Let the food continue to cook
without the glass lid @ until sufficient liquid
has evaporated.

10.2. Cooking times

The table below gives an overview of the various
possible ingredients and their approximate cook-
ing times. However, the values are for guidance
purposes only. In addition fo your personal taste,
the actual cooking time depends on various other
factors, such as the initial temperature, consistency,
size and quantity of the ingredients or the amount
of liquid added.

Most meat and vegetable dishes require a cooking
fime of about 5-8 hours at %_and about 3-5
hours at ﬁ The longer the food is cooked, the
softer the vegetables become and the tenderer the
meat becomes. So it does not depend on the exact
minutes.

Cooking time 3 Cooking time )}

approx. 6-8 hours approx. 4-5 hours
approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours

approx. 4-5 hours approx. 2-4 hours

approx. 4-6 hours approx. 2.5-4 hours

approx. 4-5 hours approx. 2.5-4 hours

approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours

approx. 2-4 hours approx. 1.5-2 hours



10.3. Adjusting the cooking
settings

You can use the dial @ to select from four settings:

Position | Function

O Device switched off

Keep warm (approx. 60-75°C)

« Low cooking temperature (approx.
- 80-90°C)

High cooking temperature (approx.
ﬁ 90-100°C)

10.4. Cooking food

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> Parts of the appliance get very hot during use!
Allow the appliance to cool down sufficiently
before touching these areas to avoid burns.

> Hold and carry the appliance base @ or the
ceramic pot @ by the side handles only. Wear
pot gloves if necessary.

> Hot steam may be released during cooking,
especially when you open the glass lid @.
Keep a safe distance away from the steam.

(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not switch on the appliance if there are no
ingredients in the ceramic pot @.

@ Note

> Lift the glass lid @ off the appliance as little as
possible, as this will allow heat to escape each
time and thus prolong the cooking process.

> The appliance is not suitable for frying food.

> The appliance is not suitable for reheating

cold food.

4 If you have not already done so, carry out all
the preparations as described in the section
9.3. Preparing ingredients. Please also
observe the notes in the section 10.1. Tips.

If necessary, remove the glass lid @ from the
ceramic pot @ and add the ingredients to be
cooked including the liquid.

Replace the glass lid @.

Set the dial @ to the desired position

(see the section 10.3. Adjusting the
cooking settings). The control lamp @
lights up, the appliance starts to heat up.

Allow the ingredients to cook for the
recommended time (see e.g. section
10.2. Cooking times). Check the cooking
progress of the ingredients regularly.

Note

The ceramic pot @ stores enough heat to
keep the cooked ingredients warm for about
30 minutes. If the food is to be kept warm for
an extended period of time, set the dial @
to __for as long as necessary.

When the ingredients are cooked and no
longer need to be kept warm, set the dial @
to Q and unplug the power cord.

You can now carefully decant the food or
serve it directly from the ceramic pot @.
Please note that the ceramic pot @ may be
very hot! Use oven gloves to remove it and
place it on a heat-resistant surface.

Allow the appliance to cool sufficiently
and clean all parts as described in the
11. Cleaning section.
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11. Cleaning

/\ RISK OF ELECTRIC SHOCK!
> Pull out the plug from the mains power socket
before cleaning the appliance.
> Never immerse the appliance base @ and the
connection cable under water.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> Allow all parts to cool sufficiently before
cleaning.

@ ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use caustic or abrasive cleaning
agents. These can damage the surfaces of the
appliance.

> Allow the ceramic pot @ and glass lid @
to cool sufficiently before immersing them in
water for cleaning. Otherwise, they may crack
due to the temperature difference.

4 Clean the housing and the interior of the appli-
ance base @ with a damp cloth. If necessary,
apply a mild washing-up liquid to the cloth.
Afterwards, wipe off with a cloth moistened
only with water to ensure that no detergent
remains on the appliance.

4 Clean the ceramic pot @ and the glass lid @
in warm water with a mild detergent. Rinse off
all parts afterwards with plenty of fresh water.

@ Note
The ceramic pot @ and the glass lid @
@ are also suitable for cleaning in the dish-
washer.

4 Dry all parts thoroughly before reusing or
storing them.

12. Storage

¢ Clean all parts as described in the section
11. Cleaning.

4 Store the appliance with the ceramic
pot @ in place and the glass lid @ closed

in a dustfree and dry place.

10 English

13. Troubleshooting

Possible Possible
Problem .
causes solutions
The appliance | Connect the
is not connect- | appliance to a
ed to a mains | mains power
The appli- power socket. | socket.
ance is not . Contact the Cus-
. The appliance i
working. . tomer Service
is damaged.
department.
Dial @ is set | Select a suitable
10 0. cooking sefting.

If the malfunction cannot be corrected with the
above suggestions, or if you have determined that
the malfunction may have other causes, please
make contact with our Customer Service.

14. Disposal

14.1. Disposal of appliance
and packaging
The symbol of the crossed-out wheelie
bin means that this appliance may not
be disposed of in regular household
waste at the end of its service life. The
appliance must be deposited at an established
collection point, recycling centre or disposal com-
pany.
Please erase all personal data before returning an
appliance.

Before returning an appliance, please remove any
batteries that are not permanently enclosed within
the old appliance as well as any light sources that
can be removed without destroying the appliance.
Then dispose of these items separately.

The packaging is made from environmentally
friendly material which can be disposed of at your
local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.



15. Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from

the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (re-
ceipt) within the three-year warranty period, along
with a brief written description of the fault and of
when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims
for defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior o delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating in-
structions for the product regarding proper use

of the product are to be strictly followed. Uses
and actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall
be deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the till receipt and the item num-
ber (IAN) 541063_2507 available as proof
of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product,
on the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

B [f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free
of charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the
proof of purchase {(till receipt) and information
about what the defect is and when it occurred.

= IE You can download these instructions
2 | along with many other manuals,
product videos and installation soft-
ware at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidl-service.com) where you
can open your operating instructions by entering
the item number (IAN) 541063_2507.
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15.1. Service

Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[IAN 541063_2507 |

15.2. Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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16. Recipes
@ Note

> These recipes are provided without guarantee.
All information regarding ingredients and
preparation is provided as guide values. Mod-
ify the suggested recipes to suit your personal
taste.

16.1. Pea soup

Preparation time: 30 min

Cooking time approx.: 4 hrs-4 hrs 30 min
Level of difficulty: medium

Portions: 6

500 g green peas, dried
2 onions

1/2 bunch soup greens
300 g Kasseler neck

2 smoked meat sausages
1 bay leaf

1 tsp. marjoram, dried
300 g potatoes

2 Vienna sausages

Salt, pepper, stock granules
A little vinegar

1.5 litres of water

1) Peel and dice the potatoes and onions. Clean
and dice the greens.

2) Add the peas, onions, potatoes, bay leaf and
greens to the ceramic pot.

@ Note

> Unpeeled peas must be soaked overnight
before use! They also require a longer cooking
timel

3) Place the meat and sausages on top.

4) Add 1.5 litres of hot water until all ingredients
are just covered.

5) Season to taste with salt, pepper, vinegar,
marjoram and a few stock granules.

6) Put the lid on and cook for 4 to 4.5 hours on
the setting 2.



7) Carefully take out the meat and, if necessary,
remove the fat and bone from the meat. Dice
the meat.

8) Cut the sausages into slices.

9) Depending on the consistency, puree part of
the soup in a separate container.

10) Put the soup, meat and sausage slices back
into the ceramic pot and stir well.

11) If necessary, season to taste again with salt
and pepper.

16.2. Chicken soup

Preparation time: 15 min.
Cooking time approx.: 5 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 6

2 chicken drumsticks

1-1.5 litres of water

2 carrots

1/4 celery root (celeriac)
2 parsley roots

1/2 leek

1 tbsp. salt

1 tsp. lovage, dried

1 tsp. black pepper,, ground
1 bay leaf

1 tsp. ginger root, chopped
1 bunch parsley, curly

1) Cut the leek into slices and dice the remaining
vegetables.

2) Put the chicken drumsticks in the ceramic pot.

3) Spread the diced vegetables and all the spices

(except the parsley) over the chicken.
4) Pour the water over the mixture. Cook for 5
hours on the setting ﬁ

5) At the end of the cooking time, remove the
drumstick from the stock, take the meat off the

bones, cut or pluck it into bite-sized pieces and

replace in the ceramic pot.

6) Allow the meat to heat up again for a few
minutes.

7) Chop the parsley and add.

16.3. Pulled pork

Preparation time: 30 min
Minimum cooking time: 7 hrs
Level of difficulty: easy
Portions: 6-8

1.4 kg boneless pork (neck)
1 onion

400 ml ginger ale or root beer

For the spice mixture:

2 tbsp. paprika powder (hot)
2 tbsp. brown sugar

2 tsp. salt

V2 tsp. mustard seeds

2 pinches of black pepper

4 pinches of garlic powder

2 pinches of oregano

1 tsp. ground coriander seeds

2 pinches of chilli flakes

For the BBQ sauce:

2 onions

2 tbsp. cooking oil

4 garlic cloves

1 tbsp. honey

1 splash of vinegar (e.g. raspberry or apple vine-
gor)

150 ml apple juice

150 ml tomato ketchup

2 splashes of Worcestershire sauce

2 splashes of soy sauce

2 pinches of chilli powder

2 pinches of pepper

2 pinches of smoked salt

1) Rinse the pork and dab dry.

2) Prepare the spice mixture for the meat. Mix
the paprika powder with sugar, salt, mustard
seeds, pepper, garlic powder, oregano, cori-
ander seeds and chili flakes in a small bowl.

3) Rub the meat all over with the spice mixture.
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4) Peel two onions and cut them info rings.

5) Put half of the onions in the ceramic pot.

6) Place the meat on the onion bed and cover
with the remaining rings.

7) Pour on the ginger ale/root beer, cover and
cook everything on the setting B for 6 hours.
Turn the meat after about half of the cooking
time.

8) For the BBQ sauce: peel and finely dice the
third onion. Peel the garlic cloves.

9) Heat the oil in a pan, sauté the onions until
they become translucent.

10) Press in the garlic and stew briefly.

11) Add the honey and deglaze with fruit vinegar
and apple juice. Add ketchup, Worcestershire,
soy sauce and spices.

12) Mix well with a whisk and let the sauce thicken
a bit. If necessary, add a little extra seasoning.

13) Puree the BBQ sauce with a hand blender until
it is smooth.

@ Note

> Instead of making your own BBQ sauce, you
can also use a bottle of ready-made BBQ
sauce (250 ml).

14) Remove the soft meat and set it to one side.

15) If necessary, remove the excess fat from the
meat and then pull it apart with two forks to
get the typical pulled pork effect.

16) Add the onions to the meat and pour the stock
from the ceramic pot into another container.

17) Put the pork and onions back into the slow
cooker together and add the BBQ sauce.

18) If necessary, add a little more stock and mix
with the meat.

19) Cover and cook for 1 more hour on the setting

Serve the pulled pork on its own, in a bread roll,
as a burger or sandwich, with BBQ sauce and
coleslaw.
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16.4. Braised beef brisket

Preparation time: 30 min
Marinating time approx.: 30 min
Cooking time approx.: 7 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 4

1 kg beef brisket

Salt

Pepper

1 carrot

100 g celery

1 bay leaf

750 ml beef stock
150 ml red wine

1 tsp. paprika powder
6 juniper berries

1 small sprig of thyme

1) Season the beef brisket with salt and pepper
and rub in. Allow to stand for 30 minutes and
then add to the ceramic pot.

2) Wash and dice the carrot.

3) Wash and dice the celery.

4) Add everything together with the stock, the
red wine, spices and thyme to the meat, put
the lid on and stew for about 7 hours on the
setting i

5) Remove the meat, cut into slices across the
fibre and arrange on plates.



16.5. Bread pudding

Preparation time: 15 min.
Cooking time approx.: 1.5 hrs-2 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 8

4 tbsp. butter

400 g white bread, from the day before
120 g raisins

600 ml milk

200 ml cream

6 eggs

160 g sugar

1 tsp. ground cinnamon

V2 tsp. vanilla essence

Ground nutmeg

1 pinch salt

1) Grease the ceramic pot with butter.
2) Cut the bread into approx. 2.5 cm cubes.

3) Melt the butter in a frying pan and fry the
bread cubes (in portions) on all sides, remove
and put them into a ceramic pot with the rai-
sins.

4) Whisk the milk with the cream, eggs, 100 g
sugar, cinnamon, vanilla essence, nutmeg and
salt.

5) Pour over the bread cubes.

6) Carefully mix everything again, sprinkle with
the remaining sugar and cover with a lid and
cook on the setting =2 for about 2 hours. Stir
occasionally.

We recommend serving the bread pudding with
vanilla ice cream.

16.6. Fruit crumble
Preparation time: 30 min
Cooking time approx.: 3 hrs
Level of difficulty: easy

6 portions

1 kg mixed fruit (e.g. apples, pears, plums,
strawberries, blueberries, efc.)

1 thsp. lemon juice
3-4 tbsp. white sugar
150 ml apple juice (or white wine)

15 g cornflour

150 g flour

65 g oat flakes (coarse)
135 g brown sugar
135 g soft butter

A pinch of salt

A pinch of cinnamon

1) Wash and clean the fruit (depending on the
type of fruit, remove the core, peel etc.).

2) Cut the fruit into bite-sized pieces and place
in a bowl.

3) Add the lemon juice, apple juice and corn-
flour.

4) Depending on the ripeness of the fruit and
your own taste, add 3-4 tbsp. of sugar and
mix well.

5) For the crumble, mix the flour, oat flakes,
brown sugar, soft butter, a pinch of cinnamon
and a pinch of salt. Knead with a hand mixer
to make a crumble dough.

6) Pour the fruit mixture into the ceramic pot.
Spread the crumble over it.

7) Put on the lid and cook for 3 hours on the

setting ﬁ

We recommend serving the fruit crumble with
vanilla custard.
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1. Bevezeto
Gratuldlunk 6j késziiléke megvasdrldsdhoz!

Vésdrlésdval modern és kivalé min8ségd termék
mellett déntst. A haszndlati tmutaté a termék
része. Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonsdagra,
haszndlatra és drtalmatlanitasra vonatkozéan. A
termék haszndlata elétt ismerkedjen meg valameny-
nyi haszndlati és biztonsdgi utasitéssal. A terméket
csak a leirtak szerint és a megadott célokra hasz-
nélja. A készilék harmadik személynek térténd
tovdbbadésa esetén adja 4t a készilékhez tartozd
valamennyi leirdst is.

2. Rendeltetésszeri
haszndalat

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!
Nem rendeltetésszers hasznalatbél ere-
dé veszély!
A késziilék rendeltetésellenes és/vagy rendeltetésé-
18l eltérd haszndlata veszélyes lehet.
> A késziléket kizarélag rendeltetésének
megfelelden haszndlja.
> Tartsa be a jelen haszndlati Gtmutatéban
ismertetett eljarasokat.

Ez a késziilék kizarélag élelmiszerek magdnhéztar-
tasokban t&rténd pdroldsdra szolgdl. Ne haszndlia
a késziiléket ipari vagy kereskedelmi teriileteken.

A késziléket csak szaraz helyiségekben haszndlja
és soha ne haszndlja a szabadban.

Més, vagy ezen tilmend haszndlat nem rendelte-
tésszerl hasznélatnak min8sil.
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3. A csomag tartalmanak
ellenérzése

A késziiléket alapveten az aldbbi sszetevskkel
szdllitiuk:

® készilékalap

® kerdmia edény

® {vegfeds

® haszndlati Gtmutatéd

/\ VESZELY!
> Gyermekek nem jdtszhatnak a csomagolé-
anyaggal. Fulladésveszély dll fenn.
4 Vegye ki a csomagoldsbdl a késziilék valo-
mennyi részét és a haszndlati Gtmutatét.
¢ Tavolitsa el a készilékrsl az 6sszes csomago-

|6anyagot és esetleges védsfsliat.

@ Tudnivalé

> Ellendrizze a csomag tartalmat, hogy
hidnytalan-e és nincs-e rajta lathatd sériilés.

> Hidnyos szdllitds vagy a nem megfeleld
csomagoldsbdl eredd, illetve a szdllitas soran
keletkezett karok esetén fordulion az iigyfélszol-
gdlathoz (lasd a 15.1. Szerviz).

4. A késziilék leirasa
(&brékat lasd a kihajthaté oldalon)
Q ivegfeds

@O kerdmia edény

© készilékalap

O miksdésielz8 lampa

@ forgészabdlyozé

5. MUszaki adatok

Halézati fesziltse 220-240V ~,
dlézati fesziltség 50/60 Hz

Teljesitményfelvétel 200 W

Teljesitményfelvétel

kikapcsolt izemmédban ow

Iferomio edény @ kb. 3.5 lter

Grtartalma

Kerdmia edény @ kb. 3,2 liter

hasznos térfogata



6. Felhasznalt figyelmezteto
utasitasok és szimbélumok

Ebben a haszndlati dtmutatéban, a csomagoldson
és a késziléken a kdvetkezd figyelmeztetd utasitd-
sokat és szimbélumokat haszndljuk (ha alkalmaz-

Csak belsd helyiségekben haszndlja a
késziiléket.

Ne meritse vizbel

VESZELY! Az ezzel a szimbslummal
és a VESZELY” figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasitds olyan kéz-
vetlen veszélyes helyzetre figyelmeztet,
amely haldlt vagy silyos sériilést okoz,
ha nem el8zik meg.

) @ [

S
v\y/

Mosogatégépben is tisztithatd.

~

A késziilék élelmiszerekkel érintkez8
részei élelmiszerbiztosak.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel a szim-
bslummal és a ,FIGYELMEZTETES”
figyelmeztetd széval ellatott figyelmez-
tet8 utasitds olyan lehetséges veszélyes
helyzetre figyelmeztet, amely halalt
vagy solyos sériilést okozhat, ha nem
elézik meg.

Ez a termék megfelel a vonatkozé
eurdpai és nemzeti irdnyelvek kdvetel-
ményeinek.

Ne dobjon elekiromos késziilékeket
a héztartdsi hulladékbal

VIGYAZAT! Az ezzel a szimbslummal
és a VIGYAZAT" figyelmezteté széval
ellétott figyelmeztetd utasitas olyan le-
hetséges veszélyes helyzetre figyelmez-
tet, amely csekély vagy enyhe sérijlést
okozhat, ha nem el8zik meg.

Q= =

Artalmatlanitsa a csomagoléanyagot
kérnyezetbardt médon.

FIGYELEM! Az ezzel a szimbdlum-
mal és a ,FIGYELEM” széval elldtott
figyelmeztetd utasitas olyan lehetséges
helyzetre figyelmeztet, amely anyagi
kdrokat okozhat, ha nem el8zik meg.

Tudnivalé: A Tudnival olyan kiegé-
szit6 informdcidkat tartalmaz, amelyek
megkdnnyitik a készilék haszndlatdt.

D

A csomagolds Ujrahasznositott anyag-
bdl készilt. A hulladékok szétvéloga-
tasandl vegye figyelembe a csoma-
goléanyagokon 1évé jelslést: Ezek
réviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b)
vannak megjelélve, amelyek jelentése a
kévetkez8: 1-7: manyagok, 20-22:
papir és karton, 80-98: kompozit
anyagok.

Véltakozé &ram/fesziiltség

Védésfsldelés

Ez a termék megfelel a Szerb K&ztar-
sasdg nemzeti irdnyelveiben régziteft
kévetelményeknek.
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7. Biztonsagi utasitasok

/A ARAMUTES VESZELYE!

@ Soha ne meritse a készilékalapot, a hdlézati kdbelt vagy a hélé-
zati csatlakozédugét vizbe vagy mas folyadékba. Ne helyezze

a készilékalapot viz kdzelébe, és ne tisztitsa folyé viz alatt.
Ugyelien arra, hogy a hdlézati kébel haszndlat kézben soha ne
legyen nedves vagy vizes. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy az ne
tudjon beszorulni vagy mds médon megsérilni.
A veszélyek megel8zése érdekében a sérilt hdldzati csatlakozédveze-
téket a gydrténak, a gydarté vevészolgdlatanak vagy hasonléd szak-
képzett személynek kell kicserélnie.

A késziléket csak szdraz belsd helyiségekben haszndlja,

soha ne haszndlja a szabadban.

Ne t6ltsén vizet vagy mds folyadékot a készilékalap fémtartdlydbal

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

Ezt a késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességi
vagy kell8 tapasztalattal és/vagy tuddssal nem rendelkez8 személyek
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk, vagy ha felvildgositotték Sket

a készilék biztonsdgos haszndlatdrdl és megértették az ebbdl eredd

veszélyeket.

A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek feligyelet mellett haszndl-
hatjak, vagy ha felvildgositottdk ket a készilék biztonségos hasz-
nélatdrdl és megértették az ebbdl eredd veszélyeket. Tisztitast és a
felhaszndlé dltal végzendd karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek. Ne engedjen 8 éven
aluli gyermekeket a készilék és a csatlakozdvezeték kézelébe.

Gyermekek nem jétszhatnak a készilékkel.

Ne engedijen 8 éven aluli gyermekeket a készilék és a csatlakozdve-
zeték kdzelébe.
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A késziléket lehet8leg egy halézati aljzat kézelében dllitsa fel.
Gondoskodjon arrél, hogy a hdlézati csatlakozédugé veszély esetén
gyorsan elérhetd legyen és a hélézati vezetékben ne lehessen
megbotlani.

Hasznélat utdn, tisztitds vagy a készilék dthelyezése esetén mindig
hizza ki a hdlézati csatlakozédugédt a csatlakozdaljzatbél.

Allitsa a késziiléket sima, stabil és ha4lls felijletre.

Ne tegye a késziléket gyilékony targyak, pl. figgénysdk vagy fali
szekrények ald vagy kdzelébe.

Ha a készilék leesett vagy megsérilt, nem szabad tovabb haszndlni.

Ellendriztesse a késziléket képzett szakemberrel és adott esetben
javittassa meg.

Csak megfeleld jogosultsédggal rendelkezé szakemberrel vagy az
ugyfélszolgdlattal javittassa a késziléket. A szakszer(tlen javités ve-
szélyt jelenthet a haszndlé szémdra. Ezen kiviil a garancia is érvényét
veszti.

Soha ne nyissa fel a készilékhdzat. A készilék nem tartalmaz olyan
alkatrészeket, amelyeket a felhaszndalénak kell karbantartani vagy
cserélni.

& Vigyézat! Forré felilet!

m A készilék részei mikodés kdzben felforrésodnak. Az égési sérilések

megel8zése érdekében hagyja kell8en lehdlni a késziléket, mieldtt
hozzéér ezekhez a teriletekhez.

A késziléket, ill. a keramia edényt csak az oldalsé fogantytknal
fogja meg és vigye. Szilkség esetén viselien edényfogé keszty(t.
Ne emelje ki kerdmia edényt a készilékbdl mikodés kézben.

A f8zési folyamat sordn forré g6z szabadulhat fel, kilénésen akkor,
ha kinyitjia az Gvegfeddt. Tartson biztonségos tavolségot a géztél.

A készilék miksdése kézben csak a fogantydndl érien az tvegfeds-
héz.
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A haszndlat utdn a fitéelem felilete még meleg.

Ellenérizze, hogy a készilékalap, a hélézati kdbel vagy a hélézati
csatlakozédugd nem ér forré felilethez, pl. f6z8laphoz vagy nyilt
ldnghoz.

Ne hasznéljon kilsd id8kapcsolét vagy kilén tavmiksdtetd rendszert
a készilék tzemeltetéséhez.

Soha ne hagyja a késziléket mGkodés kézben feligyelet nélkil.
A késziléket kizdrélag a mellékelt eredeti tartozékokkal mikddtesse.

Csak rendeltetésének megfelel8en hasznélia a késziléket.
A készilék nem megfelel§ haszndlata esetén sérilésveszély all fenn!

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

Ne kapcsolja be a késziléket, ha nincsenek hozzdvaldk a kerdmia
edényben.

Ne kapcsolja be a késziléket, ha a kerdmia edény nincs behelyezve
a készilékalapba.

Amennyiben a késziléket a tizhely feletti paraelszivé ald kivénija
éllitani, tgyelien arra, hogy a tizhely ki legyen kapcsolva.

Hagyja a kerdmia edényt és az ivegfeddt kell8en lehdlni, mieldtt
tisztitds céliabdl vizbe meriti azokat. Ellenkezd esetben a h8mérséklet-
kildnbség miatt megrepedhetnek.

Ne hasznélja a kerdmia edényt a jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtaktd| eltéré médon és célra. Ne haszndlja sitében, tizhelyen
vagy mikrohullému sitében, és ne tegye fagyasztdba.
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8. Mikadési elv

A Slow Cooker segitségével az ételek hosszabb
ideig, 100 °C-os forrdspont alatti hdmérsékleten
lassan fének.

Ezzel az elkészitési médszerrel a f6zési id8 dlta-
|éban Iényegesen hosszabb, mint egyszer( f8zés
vagy sités esetén. Ennek ellenére a kiméletes elké-
szitésnek kdszénhetéen t&bb vitamin, tdpanyag és
aroma marad meg az ételekben, és megelézhets
az ételek odaégése. A his nem szarad ki, hanem
szaftos és omlés marad.

9. Elokészités

9.1. Az elsd haszndlat elétt

Az elsé haszndlat elétt alaposan tisztitson meg
minden alkatrészt, hogy eltévolitsa az esetleges
gydrtési maradvanyokat. Ehhez tegye a kévetke-
z6t:

4 Tisztitson meg minden alkatrészt a
11. Tisztitas fejezetben leirtak szerint.

¢ Allitsa a készillékalapot @ egy sima, stabil és
hsallé feliiletre, egy kdnnyen elérhetd hélézati
csatlakozédugé kézelébe.

¢ Helyezze be a kerdmia edényt @ a készilé-
kalapba ©.

4 Ellendrizze, hogy a forgészabdlyozé O dllas-
ban van és csatlakoztassa a hdlézati csatlako-
z4dugét egy hélézati csatlakozédalizatba.

¢ Taltsdn 0,5 liter vizet a kerdmia edénybe @.

¢ Tegye az ivegfedét @ a kerdmia edényre @.
Allitsa a forgészabdlyozst @ 39 dllasba.

A miksdésjelz8 lampa @ vilagit, a késziilék
pedig megkezdi a melegitési folyamatot.

@ Tudnivalé

> A késziilék elsé haszndlata sordn eléfordulhat,
hogy a gydrtasbél visszamaradt anyagok
miatt enyhe fist és szag képz&dik. Ez normdlis
jelenség és révid id8 utan megszinik. Gondos-
kodjon megfeleld szell6zésrdl, példaul nyisson
ki egy ablakot.

¢ 60 perc elteltével kapcsolja ki a késziléket.
Ehhez dllitsa vissza a forgészabdlyozét @
dllasba.

¢ Hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a hélé-
zati csatlakozéaljzatbdl.

¢ Hagyija kellden lehGlni a késziléket, dntse ki a
vizet és ismét fisztitson meg minden alkatrészt
a 11. Tisztitas fejezetben leirtak szerint.

9.2. A készulék felallitasa
@ Tudnivalé

> Ha elsd alkalommal haszndlja a késziléket,
elészér kdvesse a 9.1. Az elsé haszndlat
elétt fejezetben leirtakat.

¢ Allitsa a készillékalapot @ egy sima, stabil és
hsallé feliletre, egy kdnnyen elérhetd hélézati
csatlakozédugé kézelébe.

¢ Helyezze be a kerdmia edényt @ a készilé-

kalapba ©.

¢ Ellendrizze, hogy a forgészabdlyozé O dllas-
ban van és csatlakoztassa a hdlézati csatlako-
z4dugédt egy hdldzati csatlakozéaljzatba.

A késziilék ezzel izemkész.
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9.3. Hozzavaldk elékészitése

B Toltse meg a kerdmia edényt @ annyira, hogy
még maradjon kb. 0,5 cm tdvolsag a belsd
peremté| (kb. 3,2 1):

A hozzdvaléknak legaldbb kb. 200 ml folya-
dékot kell tartalmazniuk. Azonban tgyelien
arra, hogy a nagyon szdraz hozzdévalékhoz
t6bb folyadékra lehet szikség, mig a nagyobb
nedvességtartalmi hozzévaldkhoz kevesebbre.

Felhaszndlds elétt hagyia teliesen kiolvadni a
fagyasztott élelmiszereket.

Végja a hozzdvalékat egyforma, lehetéleg
nem 6l nagy darabokra, hogy leréviditse a
f&zési idejiket. Minél nagyobbak a darabok,
anndl hosszabb a fézési idé.

A hist az intenzivebb izélmény érdekében
magas hémérsékleten megpirithatja, mielstt a
kerdmia edénybe @ helyezi. Ennek tovébbi
elénye, hogy csdkken a his és ezdltal az étel
zsirtartalma, ha a kisitétt zsirt nem kivanja
més célra haszndlni.

Ha a hozzavaldkat f8zés elétt eléfézi vagy
megpiritia, haszndljon hozzd kilén f8z8e-
dényt, ill. serpenyét. Ezzel a késziilékkel nem
lehet piritani vagy eléfézni.

24 Magyar

Ha nem piritia meg elézdleg a hist, tavolitsa
el a felesleges zsirt a hosrél, mert az a kiméle-
tes f6zés sordn nem f8 el.

A nyers vérésbab méreganyagokat tartalmaz,
amelyeket csak magas hdmérséklettel lehet
semlegesiteni. Ehhez nem elegendd az ezzel a
készilékkel t6rténd f8zés! Ezért a vérésbabot
felhasznalés elétt legalabb 10 percig f8zze
elé forrasban 1évé vizben.

A szdritott, héjas hiivelyeseket dztassa be egy
éjszakdra, majd ntse le a vizet. Az elkészités-
hez haszndljon friss vizet.

10. Haszndlat
10.1. Tippek

A f8zési hdmérséklet a kerdmia edény @ aljén
a legmagasabb. Ezért elészér a nagyobb dara-
bokat, ill. a hosszabb f8zési ideji hozzvaldkat
tegye bele, majd a t&bbit tegye ezek tetejére.
A készilék miksdése kdzben a lehetd legkeve-
sebb alkalommal emelie fel az ivegfedst @),
mert ezdltal minden alkalommal hé tavozik, és
ez meghosszabbitja a f&zési folyamatot.

Minél tovabb 8 az étel, anndl puhdbbak
lesznek a z&ldségek és anndl omlésabb lesz
a hos.

Ha a f8zési id8 végén tdl sok folyadék van

a kerdmia edényben @, akkor vegye le az
vegfedst @. Fézze tovabb az élelmiszereket
ivegfeds @ nélkil, amig elegendd mennyi-
ségi folyadék elpdrolgott.



10.2. Fézési idok

Az aldbbi t&blazat attekintést nydjt a killénbsz8
lehetséges hozzavaldkrél és azok hozzdvetéleges
f8zési idejérsl. Az értékek azonban csak irdny-
mutatasként szolgdinak. A tényleges f&zési idé a
személyes izlésen kiviill szamos tovébbi tényezété|
figg, pl. a kiindulési h8mérséklettsl, az alapanya-

gok min8ségétdl, méretétél és mennyiségétél, vala-

mint a hozzdadott folyadék mennyiségétél.

A legtdbb his- és zoldségétel dltaldban kb. 5-8
6ra f8zési idét igényel 8 fokozaton és kb. 3-5
orat 99 fokozaton. Minél tovabb f8 az étel, anndl
puhdbbak lesznek a z&ldségek és anndl omlésabb
lesz a his. Tehdt nem a perceken malik.

Elelmiszer :’;::e); Fozésiidé 3 Fézésiidé 3
Marhasilt 1000 g kb. 6 - 8 6ra kb. 4 -5 éra
Sertéssz(z 5004 kb. 5-6 6ra kb. 4 -5 6ra
Csirkemell 650¢g kb. 5-6 éra kb. 4 -5 éra
Dardlt hds 500¢g kb. 4 -5 éra kb. 2 - 4 6ra
rli::gz:yzslfgré;:ripo, zeller stb.) 3009 kb.4-6 6ra kb.2,5 -4 bra
Cukkini 300¢g kb. 4 -5 éra kb. 2,5 - 4 6ra
Z5ld fejtett borsé 500 g kb. 5-6 éra kb. 4 -5 éra
Vérés lencse 500 g kb. 2 - 4 6ra kb. 1,5-2 éra

10.3. F6zési fokozat beadllitasa

A forgészabdlyozéval @ négy bedllitas kdzil
vélaszthat:

Pozicié | Funkcié

0 a készilék ki van kapcsolva

5 melegen tartés (kb. 60-75 °C)

alacsony f8zési hémérséklet

£ | kb.80-90°)
SS magas fézési hémérséklet

2 | (kb.90-100°C)

10.4. Elelmiszerek fozése
/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> Akészilék részei miksdés kdzben felfor-
résodnak! Az égési sériilések megelézése
érdekében hagyija kellden lehdlni a készijléket,
miel8tt hozzdér ezekhez a terijletekhez.

> Akészilékalapot @, ill. a kerdmia edényt @
csak az oldalsé fogantytkndl fogja meg és
vigye. Szikség esetén viselien edényfogé
keszty(it.

> A f8zés folyamat sordn forré g6z szabadulhat
fel, killondsen akkor, ha kinyitia az ivegfedét @.
Tartson biztonségos tévolsagot a géztél.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

> Ne kapcsolja be a készijléket, ha nincsenek
hozzdvaldk a kerdmia edényben @.
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@ Tudnivalé

| 2

A lehetd legkevesebb alkalommal emelje fel
az ivegfedét @ a készilékrsl, mert ezdltal
minden alkalommal hé tavozik, és ez meghosz-
szabbitja a f8zési folyamatot.

A készilék nem alkalmas ételek siitésére.

A késziilék nem alkalmas kih(lt ételek melegi-
tésére.

Ha még nem tette meg, el8szér végezze el az
Bsszes elSkésziletet a 9.3. Hozzdavalok
elékészitése fejezetben leirtak szerint.
Vegye figyelembe a 10.1. Tippek fejezet-

ben lévé utasitdsokra is.

Adott esetben vegye le az ivegfedst @ a
keramia edényrd| @ és toltse bele a megfézni
kivant hozzavaldkat és folyadékot.

Tegye vissza az iivegfedst @. Allitsa a
forgészabdlyozét @ a kivant poziciéra (lasd a
10.3. F6zési fokozat bedllitasa).

A miksdésielzé lampa @ vildgit, a készilék
pedig megkezdi a melegitési folyamatot.
F8zze a hozzdvaldkat az ajdnlott ideig (lasd
pl. a 10.2. Fézési id6k fejezetet). Id&nként
ellenérizze a hozzavalék dllapotdt.

@ Tudnivalé

A kerdmia edény @ elegendd hét tarol, hogy
a készre 8zt hozzdvaldkat még kb. 30 per-
cig melegen tartsa. Ha az ételeket hosszabb
ideig szeretné melegen tartani, dllitsa a forgé-
szabdlyozét @ _S_ dllasba.

Ha a hozzavalék megféttek és azokat mér
nem kell melegen tartani, dllitsa a forgésza-
balyozét @ 0 dlldsba és hozza ki a hélézati
csatlakozédugét.

Az ételeket dvatosan dtrakhatia egy mésik
edénybe vagy kézvetleniil a kerdmia edény-
ben @ tdlalhatia. Ugyelien arra, hogy a
keramia edény @ adott esetben nagyon
forré! A kerdmia edény kivételéhez haszndljon
edényfogé kesztyit és helyezze az edényt egy
hsalls feliletre.

Hagyija kell8en lehdlni a késziiléket és tisztit-
son meg minden alkatrészt a 11. Tisztitds
fejezetben leirtak szerint.
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11. Tisztitas

/A ARAMUTES VESZELYE!
> A készilék tisztitdsa elétt elészoér hizza ki a
hélézati csatlakozédugét a halézati csatlako-
zéaljzatbdl.
> Soha ne meritse vizbe a késziilékalapot € és
a csatlakozbvezetéket.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!
> Tisztitds el8tt hagyja az &sszes részt kellen
lehdlni.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

> Ne haszndlion maré vagy sirolé hatdsi
tisztitoszereket. Ezek kart tehetnek a késziilék
feliletében.

> Hagyija a kerdmia edényt @ és az iivegfeddt
© kell8en lehdlni, mielétt tisztitds céliabdl
vizbe meriti azokat. Ellenkezd esetben a hé-
mérsékletkiilénbség miatt megrepedhetnek.

¢ Tisztitsa meg a késziilékhdzat és a készijléka-
lap @ belsejét nedves térlékendével. Szikség
esetén tegyen enyhe hatdsi mosogatészert a
trlékendére.
Ezutdn térélje at a késziléket tiszta vizzel
benedvesitett torl6kendével az esetleges moso-
gatészer-maradvdnyok eltévolitdséhoz.

¢ Tisztitsa meg kerdmia edényt @ és az iivegfe-
dét @ enyhén mosogatdszeres, meleg vizben.
Végil blitse le a részeket tiszta vizzel.

@ Tudnivalé
“ A kerdmia edény @ és az ivegfeds @
@i\ mosogatégépben is tisztithaté.
¢ Alaposan t6réljdn szdrazra minden részt,
mieldtt ismét haszndlja vagy elteszi.

12. Tarolas

4 Tisztitson meg minden részt a 11. Tisztitds
fejezetben leirtak szerint.

¢ Tarolja a késziléket behelyezett kerdmia

edénnyel @ és lezart ivegfedsvel @
pormentes és szdraz helyen.



13. Hibaelharitas

Problé- | Lehetséges Lehetséges

ma okok megoldasok
A késziilék nincs | Csatlakoztassa
a hélézati csat- | a késziléket egy
lakozéaljzatra | hélézati csatla-

A kaszilek csatlakoztatva. | kozéaljzatra.

nem miks- | A készilék meg- | Forduljon a

dik. hib&sodott. szervizhez.

A forgésza-

balyozs @ O

Vélasszon ki egy
megfeleld fézési

pozicién all. fokozatot.
Ha a hibat nem lehet elhdritani a fenti hibaelharité
tippekkel, vagy ha ezektd| eltéré zavarokat észlel,

akkor forduljon szerviziinkh&z.
14. Artalmatlanitas

14.1. A készilék és a csoma-
golas artalmatlanitasa

Az &thizott kerekes szeméttarolé szim-

béluma azt jelenti, hogy a késziléket

életciklusa végén nem szabad a szoké-

sos héztartdsi hulladékkal értalmatlani-
tani. A késziiléket erre a célra kijelslt gydijtshelyen,
Ujrahasznosité kdzpontokban vagy hulladékkezels
izemben kell leadni.

Visszaadds el8tt kérjik térélie minden személyes
adatdt a készilékrdl.

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amit a helyi hulladékhasznositéndl adhat le artal-
matlanitdsra.

Artalmatlanitsa a csomagolést kérnyezetbardt
médon.

15. A Kompernass
Handels GmbH garancigja

Tisztelt Vésarlénk!

A késziilékre a vasarlds napjatdl szamitott 3 év
garanciét véllalunk. A termék meghibdsodasa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garanciénk nem
korlatozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vdsarlds napjan kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlds
igazoldsahoz szikséges.

Ha a termékvdsarlas napjatdl széamitott hdrom éven
belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel, akkor a ter-
méket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavitjuk,
kicseréljik vagy visszafizetjik az &rét. A garancia
feltétele a hibds késziilék és a vasarldst igazold bi-
zonylat (pénztéri blokk) hdrom éves garanciaidén
belili bemutatdsa, valamint a hiba lényegének és
megijelenése idejének révidleirdsa.

Ha garanciénk fedezetet nydijt a hibara, akkor
javitott vagy egy 0j terméket kap vissza. A termék
javitdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kez-

dédik elslrél.

Garancidlis id6 és a jogszabdalyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tdl-
lassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mdr a vésdrléskor is fenndllé
sériiléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utén
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utan esedé-
kes javitésok dijkatelesek.
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A garancia kére

A késziiléket szigort mindségi eléirasok szerint
gyartottuk és kiszallités elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis
elhasznalédasnak kitett és ezért kopé alkatré-
szeknek tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny
alkatrészek - mint példaul kapcsoldk vagy tvegbdl
készilt alkatrészek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljak vagy nem tartjak
karban. A termék megfelel§ haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt &sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszer( vagy szakszeritlen kezelés, erészak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozdasa érdekében kavesse a
kévetkezd utasitasokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvétel-
nél tartsa készenlétben a vasarldst iga-
zolé pénztari blokkot és a cikkszamot
(IAN) 541063_2507.

B A cikkszdm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati Gtmutatd cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hétoldaldn vagy
aljén 1év8 cimkén taldlhaté.

B M{ksdési hiba vagy més hiba észlelése ese-
tén vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szerviz-
részleggel telefonon vagy e-mailben.
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B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz ci-
mére a hibésnak taldlt terméket és a vasarlast
igazold bizonylatot (pénztari blokk), illetve
réviden irja le azt is, hogy hol és mikor jelent-
kezett a hiba.

Mds haszndlati Gtmutatdkhoz, ter-
& | mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com
oldalrél.

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl igyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megaddsaval (IAN) 541063_2507

megnyithatia a hasznélati Gtmutatét.

15.1. Szerviz

(HU Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[1AN 541063_2507 |

15.2. Gyartja

Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szér forduljon a megjeldlt szervizhcez.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMETORSZAG

www.kompernass.com



16. Receptek

@ Tudnivalé

> A receptek sikerét nem garantdljuk. A hozzé-
valékra és elkészitésre vonatkozé adatok csak
hozzavetsleges értékek. Egészitse ki a recep-
tajénlatokat személyes tapasztalataival.

16.1. Borsdleves
Elkészitési id8: 30 perc

F&zési id8 kb.: 4 éra - 4 6ra 30 perc
Nehézségi fok: kdzepes

Adagok szédma: 6

500 g fejtett zdldborsé, szaritott
2 véréshagyma

1/2 csomé leveszdldség
300 g sertéstarja

2 fistolt kolbész

1 babérlevél

1 tk. szdritott majordnna
300 g burgonya

2 bécsi virsli

s6, bors, granuldlt leveskocka
kevés ecet

1,5 viz

1) Hdmozza meg és kockdzza fel a burgonydt és
a hagymat. Tisztitsa meg és darabolja kockdak-
ra a leveszoldségeket.

2) Tegye a borsét, a hagymat, a burgonydt, a
babérlevelet és a leveszsldségeket a kerédmia
edénybe.

@ Tudnivalé

> A hdmozatlan borsét felhaszndlés elétt egy
éjszakdra be kell dztatnil Hosszabb fézési
idével kell szamolni!

3) Tegye rdjuk a hdst és a kolbdszt.

4) Adjon hozza 1,5 liter forré vizet, hogy a viz
az &sszes hozzdvalét éppen elfedie.

5) izesitse séval, borssal, ecettel, majordnnéval
és egy kevés granuldlt leveskockaval.

6) Tegye az edényre a feddt és f6zze az ételt §Y
fokozaton 4-4,5 érét.

7) Ovatosan szedje ki a hist, és adott esetben
tavolitsa el a zsirt és a csontokat a husrél.
Darabolja kockdkra a hist.

8) Szeletelje fel a fustslt kolbdszt és bécsi virslit.

9) Az &llagtél figgden piirésitse a leves egy
részét egy kildn edényben.

10) Tegye vissza a levest, a hist és a kolbdszszele-
teket a kerdmia edénybe, és 6| keverje 8ssze
az egytdlételt.

11) Adott esetben izesitse még egyszer séval és
borssal.

16.2. Tyukhusleves
Elkészitési ids: 15 perc

Fézési id8 kb.: 5 6ra
Nehézségi fok: kdnny(
Adagok szédma: 6

2 csirkecomb

1-1,5 liter viz

2 sdrgarépa

1/4 zellergumé

2 petrezselyemgyokér
1/2 péréhagyma

1 ek. sé

1 tk. szdritott lestydn

1 tk. 8rélt feketebors

1 babérlevél

1 tk. apréra vdgott gydmbérgyskér

1 csomé petrezselyem

1) Szeletelie fel a péréhagymdt, a tébbi z&ldsé-
get pedig darabolja kockdkra.

2) Tegye a csirkecombokat a kerdmia edénybe.

3) Oszlassa el a csirkecombokon a kockdra
darabolt z&ldséget, valamint a petrezselyem
kivételével az 6sszes fiszert.

4) Ontsén hozzd vizet. Fézze 5 6rdén &t iﬁ foko-
zaton.

Magyar 29



5) A f8zési id6 letelte utan vegye ki a csirkecom-

bokat a leveslébdl, vélassza le a hist a cson-
tokrél, végja vagy tépkedije apré darabokra,
majd tegye vissza a kerdmia edénybe.

6) Néhany percig melegitse Gjra a hist.

7) Apritsa fel a petrezselymet, majd adja hozza.

16.3. Tépett sertéshus (Pulled
Pork)

Elkészitési id8: 30 perc

F8zési id6 legaldbb: 7 6ra

Nehézségi fok: kénny(

Adagok szédma: 6 - 8

1,4 kg sertéshis, csont nélkil (tarja)
1 véréshagyma

400 ml gydmbérsér vagy gyokérssr

A fiszerkeverékhez:

2 ek. 8rélt paprika (csip8s)
2 ek. barna cukor

2 tk. s6

V2 tk. mustérmag

2 késhegynyi fekete bors

4 késhegynyi fokhagymapor
2 késhegynyi oregdné

1 tk. 8rélt koriandermag

2 késhegynyi durvéra &rolt csili

A BBQ szészhoz:

2 v3réshagyma

2 ek. olaj

4 gerezd fokhagyma

1 ek. méz

1 adag ecet (pl. mdlna- vagy almaecet)
150 ml almalé

150 ml paradicsomketchup

2 &ntésnyi Worcestershire-szsz
2 dntésnyi szdjaszdsz

2 késhegynyi csilipor

2 késhegynyi bors

2 késhegynyi fistolt s6
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1) Oblitse le a sertéshist, majd trélie szdrazra.

2) Készitse el a fiszerkeveréket a hishoz: Keverje
3ssze egy kis talban az &rélt paprikat a cu-
korral, séval, mustdrmaggal, borssal, fokhagy-
maporral, oregdnéval, koriandermaggal és a
durvéra 8rdlt csilivel.

3) Dérzsélie be a his minden oldaldt a fiszerke-
verékkel.

4) Hdmozzon meg két hagymdt és vdgija fel
karikdkra.

5) Tegye a hagyma felét a kerdmia edénybe.

6) Helyezze a hist a hagymadgyra és fedje be a
maradék hagymakarikaval.

7) Ontse hozzd a gyémbérsért vagy a gyskér-

sért és f6zze feds alatt 5 fokozaton 6 érén
at. Az idé felénél forditsa meg a hist.

8) A BBQ szészhoz: Hdmozza meg a harmadik
hagymét és darabolja apréra. Himozza meg
a fokhagymagerezdeket.

9) Forrésitsa fel az olajat egy edényben és piritsa
benne iivegesre a hagymat.

10) Nyomija bele a fokhagymét és pérolja révid
ideig.

11) Adja hozzd a mézet, majd éntse hozzd a
gyUmélcsecetet és az almalét. Adjunk hozzd a
ketchupot, Worcestershire-szészt, szdjaszdszt
és fiszereket.

12) Alaposan keverje éssze egy habverével és
hagyija kissé besGrisddni, majd szikség ese-
tén izesitse még egyszer.

13) Turmixolja simara a BBQ szdszt egy botmixer-
rel.

@ Tudnivalé

> Alternativ megoldasként a sajdt készitési BBQ
sz6sz helyett haszndlhat egy iveg kész BBQ
szbszt (250 ml) is.

14) Vegye ki a puha hist és tegye félre.

15) Szikség esetén tavolitsa el a husrdl a felesle-
ges zsirt, majd két villdval szedje darabokra,
hogy megkapija a tipikus tépett sertéshist.

16) Adja hozzd a hagymdt a hishoz és dntse 4t a
levet a kerdmia edénybél egy mdsik edénybe.



17) Tegye vissza a sertéshist és a hagymat a
Slow Cooker-be, majd keverje éssze a BBQ
szésszal.

18) Szilkség esetén adjon hozzd még egy kevés
levet és keverje dssze a hussal.

19) Fézze az egészet lefedve tovdbbi 1 6ran 4t

i fokozaton.

A tépett sertéshis tetszés szerint tdlalhaté: magé-
ban, zsemlében, hamburgerként vagy szendvics-
ként, BBQ szésszal és amerikai kdposztasalataval
(coleslaw).

16.4. Parolt marhaszegy
Elkészitési id8: 30 perc

P&coldsi ids kb.: 30 perc

Fézési idS kb.: 7 6ra

Nehézségi fok: kdnny(

Adagok szdma: 4

1 kg marhaszegy
56

bors

1 sdrgarépa

100 g zeller

1 babérlevél

750 ml marhahdsleves
150 ml vérésbor

1 tk. 8rélt paprika
6 borékabogyé

1 kis sz&l kakukkfg

1) Fiszerezze és doérzsélje be a marhaszegyet
séval és borssal. Hagyja 30 percig &llni, majd
tegye a kerdmia edénybe.

2) Mossa meg és vdgja kockdkra a sdrgarépat.

3) Mossa meg és szintén darabolja kockdkra a
zellert.

4) Adja hozzé az egészet a hushoz az alaplével,
a vorésborral, a fiszerekkel és a kakukkfGvel
egyiitt, tegye ra a feddt, és f6zze ) fokoza-
ton kb. 7 érdn é&t.

5) Vegye ki a hust, szeletelje fel a rostok iranyéval
keresztben, majd rendezze el tanyérokon.

16.5. Kenyérpuding
Elkészitési ids: 15 perc

F&zési idé kb.: 1,5 éra - 2 éra
Nehézségi fok: kénny(

Adagok szédma: 8

4 ek. vaj

400 g el6z8 napi fehérkenyér
120 g mazsola

600 ml tej

200 ml tejszin

6 tojds

160 g cukor

1 tk. 8rélt fahéj

1/2 tk. vanilia esszencia

8rélt szerecsendid

1 csipet s6

1) Kenie ki a kerémia edényt vaijal.

2) Végja a kenyeret kb. 2,5 cm-es kockdkra.

3) Olvassza fel a vajat egy serpeny8ben és
piritsa meg a kenyérkockdkat t6bb részletben,
majd vegye ki azokat és tegye a mazsoléval
egyitt a kerémia edénybe.

4) Keverje éssze a tejet, a tejszint, a tojasokat,
100 g cukrot, a fahéjat, a vanilia esszencidt, a
szerecsendiét és a sot.

5) Ontse a keveréket a kenyérkockakra.

6) Ovatosan keverjen ssze mindent még egy-
szer, szérja rd a maradék cukrot és fézze fedd
alatt 3 fokozaton kb. 2 érén &t. Idénként
keverje meg.

A kenyérpudingot vaniliafagylalttal ajanljuk télalni.
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16.6. Gyimolcsés morzsa
Elkészitési id8: 30 perc

F&zési id8 kb.: 3 6ra

Nehézségi fok: kénny(

6 személyre

1 kg vegyes gyimélcs (pl. alma, kérte, szilva, eper,
d4fonya stb.)

1 ek. citromlé
3-4 ek. fehércukor
150 ml almalé (vagy fehérbor)

15 g étkezési keményité

150 g liszt

65 g zabpehely (magvas)
135 g barnacukor

135 g puha vaj

egy csipet s6

egy csipet fahéj

1) Mossa meg és tisztitsa meg a gyimdlcsét
(faijtatol figgéen tavolitsa el a maghdzat, a
héjat stb.)

2) Végja a gyimalesst falatnyi darabokra és
tegye egy télba.

3) Adja hozzé a citromlét, az almalét és az étke-
zési keményitét.

4) A gyimélcs érettségétél és a sajat izlésétd|
figg8en adjon hozzd 3-4 ev8kandl cukrot és
i6l keverje &ssze az egészet.

5) A morzséhoz gydrija &ssze a lisztet, a zabpely-
het, a barna cukrot, a puha vajat, egy csipet
fahéjat és egy csipet sét egy kézi mixerrel,
hogy morzsds tészta keletkezzen.

6) Tegye a gyimélcskeveréket a kerdmia edény-
be. Oszlassa el rajta a morzsdt.

7) Helyezze fel a feddt és fézze 3 6rén ét 5
fokozaton.

A gyimdlesds morzsét vaniliaszésszal ajénljuk
télalni.
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1. Uvod

Iskrene Zestitke ob nakupu vase nove naprave!

Odlogili ste se za sodoben in kakovosten izdelek.
Navodila za uporabo so sestavni del izdelka. Vse-
bujejo pomembna navodila za varnost, uporabo in
odstranitev naprave med odpadke. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnost. Izdelek uporabljajte samo
na opisani nadin in le za navedena podrogja upo-
rabe. Ob predaii izdelka tretji osebi zraven prilozite
vso dokumentacijo.

2. Predvidena uporaba

/\ OPOZORILO!

NEVARNOST TELESNIH POSKODB!
Nevarnost zaradi nepredvidene
uporabe!

V primeru nepredvidene uporabe in/ali drugacne
vrste uporabe lahko naprava predstavlja vir nevar-
nosti.
> Napravo uporabljajte izkljuéno za predvidene
namene.
> Z napravo ravnaite tako, kot je opisano v teh
navodilih za uporabo.

Ta naprava je namenjena izkljuéno za pripravo
zivil v zasebnih gospodinistvih. Naprave ne upo-
rabljajte na poslovnih ali industrijskih podrog;jih.
Napravo uporabljajte samo v suhih zaprtih prosto-
rih in nikoli na prostem.

Kakrina koli druga ali drugaéna uporaba od nave-
dene velja za nepredvideno.
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3. Preverjanje obsega
dobave

Naprava ob nakupu standardno vsebuje naslednje
sestavne dele:

podstavek naprave
kerami¢ni lonec
stekleni pokrov

navodila za uporabo

NEVARNOST!

Otroci embalaznih materialov ne smejo uporab-
liati za igro. Obstaja nevarnost zadusitve.

y[>oooo

¢ Iz 3katle vzemite vse dele naprave in navodila
za uporabo.

4 Z naprave odstranite vse embalazne materiale
in morebitno za3¢itno folijo.

(i Opomba

> Preverite, ali komplet vsebuje vse sestavne
dele in da ti nimajo vidnih poskodb.

> V primeru nepopolne dobave ali poskodb
zaradi pomanikljive embalaZe ali prevoza se
obrnite na telefonsko servisno sluzbo (glejte
poglavie 16. Pooblaséeni serviser).

4. Opis naprave

(slike so na zloZeni strani)

© Stekleni pokrov
@ Keramiéni lonec
© Podstavek naprave
O Kontrolna lueka
O Vriliivi gumb

5. Tehniéni podatki

Omres ost 220-240V~,
mreZna napetos 50/60 Hz
Poraba moci 200 W
Vh.odnq. mo¢ vstanju |\,
pripravljenosti
Prostornina keramié- . .
nega lonca @ pribl. 3,5 litra
Uporabna prostornina oribl. 3,2 lifa

kerami¢nega lonca @



6. Varnostna opozorila in
simboli v teh navodilih

V teh navodilih za uporabo, na embalaZi in napra-

vi se (lahko) uporabljajo naslednje vrste varnostnih
opozoril in simbolov:

Napravo uporabljajte samo v zaprtih
prostorih.

NEVARNOST! Varnostno opozorilo

s tem simbolom in opozorilno besedo

»NEVARNOST« oznaduje neposredno
groze&o nevarno situacijo, ki ima lah-

ko za posledico smrt ali hudo telesno

poskodbo, &e se ne prepredi.

Ne potapljaite je v vodo!

Naprava je primerna za iscenje v
pomivalnem stroju.

2@ @0

OPOZORILO! Varnosino opozorilo
s tem simbolom in opozorilno besedo
»OPOZORILO« oznaduje mozno
nevarno situacijo, ki bi lahko imela za
posledico smrt ali hudo telesno po-
skodbo, e se ne prepregi.

Vsi deli te naprave, ki pridejo v stik z
zivili, so primerni za Zivila.

N
m

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih
evropskih in drzavnih predpisov.

Elektriéne naprave ne odvrzite med
gospodinjske odpadke!

PREVIDNO! Varnostno opozorilo s
tem simbolom in opozorilno besedo
»PREVIDNO« oznacuje mozno ne-
varno situacijo, ki bi lahko imela za
posledico lazjo ali zmerno telesno
poskodbo, &e se ne prepredi.

Embalazo odstranite na okolju prija-
zen nadin.

POZOR! Varnostno opozorilo s tem
simbolom in opozorilno besedo »PO-
ZOR« oznaduje mozno situaciio, ki bi
lahko imela za posledico materialno
$kodo, &e se ne prepredi.

Opomba: Opomba oznaéuje dodat-
ne informacije, ki vam olajsajo delo z
napravo.

Embalaza je iz materialoy, ki jih je mo-
goce reciklirati. Pri lo¢evanju odpad-
kov upostevaijte oznake na embalazi:
Oznadene so s kraticami (a) in stevilka-
mi (b) z naslednjim pomenom:

1-7: umetne snovi, 20-22: papir in
karton, 80-98: sestavlieni materiali.

> DI

P
>

Izmeniéni tok/napetost

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih
evropskih in drzavnih predpisov
Republike Srbije.

Zaiitna ozemljitev

©re o B B P
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7. Varnostna navodila
/\ NEVARNOST ELEKTRICNEGA UDARA!

@ Podstavka naprave, elektri¢nega kabla ali elektriénega vti¢a niko-
li ne potapljajte v vodo ali druge tekocine, podstavka naprave ne
postavljajte v bliZini vode in ga tudi ne &istite pod tekoco vodo.

Zmeraj pazite na to, da se elektriéni kabel med delovanjem naprave
ne namodi ali navlazi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in da
ga ni mogode poskodovati na noben drug nadin.

Ce je elektri¢ni prikljuéni kabel pri tej napravi poskodovan, ga mora
zamenijati proizvajalec, njegova servisna sluzba ali podobno usposob-
liena oseba, da ne pride do nevarnosti.

ﬁ Napravo uporabljajte samo v suhih zaprtih prostorih in ne na
prostem.

V kovinsko posodo podstavka naprave ne nalivajte vode ali drugih
tekodin!

/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

Osebe z omejenimi fizi¢nimi, zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali
s pomanikljivimi izkugnjami in/ali znanjem smejo to napravo uporabljati
le, &e jih pri tem nekdo nadzoruje dli jih je pouéil o varni uporabi napra-
ve in so razumele nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave.

Otroci od 8. leta starosti naprej smejo to napravo uporabljati le, &e jih
pri tem nekdo nadzoruje ali jih je poudil o varni uporabi naprave in so
razumeli nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave. Otroci ne smejo
izvajati ¢is¢enja in uporabniskega vzdrZzevanja naprave, razen &e so
stari 8 let in ved ter pod nadzorom. Napravo in njen elektriéni kabel
ie treba hraniti zunaj dosega otrok, mlajsih od 8 let.

Otroci se z napravo ne smejo igrati.

Napravo in njen elektriéni kabel je treba hraniti zunaj dosega otrok,
mlaijsih od 8 let.

Napravo po moZnosti postavite v bliZino elektri¢ne vtiénice. Poskrbite,
da bo elektriéni vti¢ v primeru nevarnosti hitro dosegljiv in da se ob
elektriéni kabel ne bo mogoée spotakniti.
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Po uporabi, pred &is€enjem ali premikanjem naprave elektriéni vtié
zmeraj potegnite iz vticnice.

Napravo postavite na ravno, stabilno in proti vroéini odporno podlago.
Naprave ne postavljajte pod ali v bliZzino gorljivih predmetoy, kot so
npr. zavese ali visee omarice.

Ce naprava pade na tla ali je poskodovana, je ne smete ved upo-
rabljati. Napravo naj preveri usposobljeno strokovno osebje in jo po
potrebi popravi.

Popravilo naprave prepustite samo pooblaséenim strokovnim delav-
nicam ali servisni sluZbi. Zaradi nestrokovnih popravil lahko pride do
nevarnosti za uporabnika. Poleg tega preneha veljati garancija.
Nikoli ne odpirajte ohisja naprave. V napravi ni komponent, ki bi jih
uporabnik moral vzdrZevati ali zamenjati.

& Previdno! Vroéa povrsinal

Deli naprave se med uporabo moéno segrejejo. Da se izognete opek-
linam, podakaite, da se naprava ohladi, in se je $ele nato dotaknite.

Napravo ali keramiéni lonec drZite in nosite samo na stranskih ro&aijih.
Ce je potrebno, nosite rokavice za prijemanje loncev.

Keramiénega lonca med delovanjem ne dvignite iz naprave.

Med pripravo jedi se bo po vsej verjetnosti sproséala vroca para, e
posebej, e odprete stekleni pokrov. Do vroce pare ohranjajte varno
razdaljo.

Stekleni pokrov med delovanjem primite samo za roéaj.
Po koncu uporabe je povrsina grelnega elementa 3e nekaj éasa topla.

Prepreéite, da bi podstavek naprave, elektri¢ni kabel ali elektriéni viié
priel v stik z viri vroéine, kot so kuhalne plo3ce ali odprti plamen.

Naprave ne uporabljajte z zunanjo stikalno uro ali lo&enim daljinskim
sistemom.

Naprave med delovanjem nikoli ne pustite brez nadzora.

Napravo uporabljajte samo s priloZeno originalno opremo.
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m Napravo uporabljajte samo v skladu z njeno predvideno uporabo.

Pri napaéni uporabi naprave obstaja nevarnost telesnih poskodb!

(D POZOR! MATERIALNA SKODA!

m Ce v keramiénem loncu ni sestavin, naprave ne vklopite.

m Ce keramiéni lonec ni vstavljen v podstavku naprave, naprave ne

vklopite.

m Ce zelite napravo postaviti pod kuhinjsko napo na stedilnik, pazite,

da je $tedilnik izkljuéen.

m Polakajte, da se keramiéni lonec in stekleni pokrov dovolj ohladita,
preden ju za &i¥enje potopite v vodo. V nasprotnem primeru lahko
podita zaradi temperaturne razlike.

m Keramiénega lonca ne uporabljajte na drugaden naéin od opisanega
v teh navodilih. Ne uporabljajte ga v pecici, na 3tedilniku ali v mikro-
valovni pecici in ga ne dajajte v zamrzovalnik.

8. Nacin delovanja

S po&asnim kuhalnikom se Zivila dlje &asa po-
&asi pripravljajo pri temperaturah pod vrelis¢éem
100 °C.

Cas priprave je pri tej vrsti priprave jedi praviloma
dalj3i kot pri enostavnem kuhanju ali pecenju.
Vendar pa se zaradi pazljive priprave jedi v Zivilih
ohrani veé vitaminov, hranilnih snovi in arom ter se
prepredi prizganie jedi. Meso se ne izsusi, ampak
ostane so&no in mehko.

9. Priprave

9.1. Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo je treba vse dele temeljito ogisti-

ti, da odstranite morebitne ostanke od izdelave.
V ta namen ravnaite takole:

4 Vse dele naprave oéistite, kot je opisano
v poglavju 11. Ci$éenje.

4 Podstavek naprave @ postavite na ravno, sta-
bilno in proti vro&ini odporno povriino v bliZini
dobro dosegljive elekiri¢ne vti¢nice.
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Kerami¢ni lonec @ vstavite v podstavek
naprave ©.

Prepri¢ajte se, da je vriljivo stikalo na 0,in
vtaknite elektricni vti¢ v elektricno vtiénico.

Keramiéni lonec @ napolnite z 0,5 litra vode.

Stekleni pokrov @ poloZite na keramiéni

lonec @.

Vrtljivi gumb @ prestavite na ﬁ Kontrolna
lucka @ sveti, naprava zaéne postopek
segrevanja.

Opomba

Med prvo uporabo lahko pride do rahlega
nastanka dima in smradu zaradi ostankov od
proizvodnie. To je normalno in se v kratkem
&asu porazgubi. Poskrbite za zadostno prezra-
&evanie, tako da na primer odprete okno.

Napravo izklopite po 60 minutah, tako da
vrtljivi gumb @ znova prestavite na U.
Elektri¢ni vti¢ povlecite iz elekiriéne vtinice.

Pocakaite, da se naprava dovolj ohladi, izlijte
vodo in znova odistite vse dele, kot je opisano
v poglavju T1. Ciséenje.



9.2. Postavitev naprave
(i Opomba

>

Ko napravo uporabljate prvi¢, ravnajte na
nadin, opisan v poglavju 9.1. Pred prvo
uporabo.

Podstavek naprave @ postavite na ravno,
stabilno in proti vro&ini odporno povrsino

v bliZini dobro dosegljive elekiri¢ne vti¢nice.
Keramicni lonec @ vstavite v podstavek
naprave ©.

Prepri¢aite se, da je vriljivo stikalo na 0,in
viaknite elekiriéni vti¢ v elektriéno vtiénico.

Naprava je zdaj pripravljena na uporabo.

9.3. Priprava sestavin

Keramiéni lonec @ napolnite najveé toliko, da
ostane do notranjega roba 3e pribl. 0,5 cm
(pribl. 3,2 1):

Sestavine morajo vsebovati najmanj pribl.
200 ml tekocine. Vendar pri tem upostevaite,
da je treba zelo suhim sestavinam dodati ve&
tekocine, zelo vodenim sestavinam pa manj.

Pustite, da se globoko zamrznjena Zivila pred
uporabo popolnoma odtalijo.

Sestavine sesekljajte v enakomerne in po
moznosti ne prevelike kose, da skrajsate &as
priprave jedi. Vedji so kosi, dalj3i je &as pripra-
ve jedi.

Meso lahko za intenzivneisi okus na hitro
popecete, preden ga daste v keramini lonec
0. Tako med drugim poskrbite za to, da se
zmanja vsebnost ma3&obe mesa in s tem tudi
jedi, ¢e nastale ma3&obe ne uporabljate v
druge namene.

Ce zelite sestavine pred pripravo predhodno
skuhati ali popeéi, uporabite za to loéen lonec
ali ponev. Popeéenie ali predhodno kuhanije s
to napravo ni mogoce.

Ce mesa predhodno ne popeete, z mesa
odstranite odve&no maiéobo, saj se ta med
pocasno pripravo jedi ne pokuha.

Surov rde¢ fizol vsebuije strupene snovi, ki

se nevtralizirajo samo z visoko temperaturo.
Priprava jedi s fo napravo za fo ne zadostuje!
Zato rdegi fizol pred uporabo najmanj 10 mi-
nut kuhaite v vreli vodi.

Posu3ene, neolupliene stroénice pustite, da se
namodijo ¢ez noé, in odlijte vodo. Za pripravo
uporabite svezo vodo.

10. Uporaba
10.1. Nasveti

Na dnu keramiénega lonca @ je temperatura
za pripravo jedi najvi§ja. Zato v lonec najprej
polozite vecje kose ali sestavine z daljgim
&asom priprave in nanje daijte 3e ostale kose.
Stekleni pokrov @ med delovanjem &im manij
dvigujte z naprave, saj s tem vsakokrat uhaja
toplota in se podalj¥a postopek priprave jedi.
Dalj3i je &as priprave jedi, mehkejia bo zelen-
java, meso pa bo okusnejie.

Ce je proti koncu &asa priprave v keramignem
loncu @ prevec tekocine, snemite stekleni
pokrov @. Pustite, da se Zivila pripravljajo
naprej brez steklenega pokrova @), dokler
ne izpari dovolj tekocine.
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10.2. Casi priprave jedi

V spodnii tabeli najdete pregled razliénih moznih
sestavin in njihov priblizen &as priprave. Te vred-
nosti pa sluZijo samo kot orientacijska pomoc.
Dejanski ¢as priprave jedi je odvisen od vadega
osebnega okusa in tudi od razliénih dejavnikov,
npr. od izhodi&ne temperature, kakovosti, velikosti
in koli¢ine sestavin ali od dodane koligine tekocine.

Vecina mesnih in zelenjavnih jedi se praviloma
pripravija pribl. 5-8 ur pri 3 in pribl. 3-5 ur

pri 3. Daljsi je &as priprave jedi, mehkejsa bo
zelenjava, meso pa bo okusnejie. Torej minute niso
pomembne.

Zivilo Koli¢ina Cas priprave 3 Cas priprave ﬁ
Goveja pecenka 1000 g pribl. 6-8 ur pribl. 4-5 ur
Sviniski file 500 g pribl. 5-6 ur pribl. 4-5 ur
Pis&angje prsi 650g pribl. 5-6 ur pribl. 4-5 ur

Mleto meso 500¢g pribl. 4-5 ur pribl. 2-4 ure
Bucke 300¢g pribl. 4-5 ur pribl. 2,5-4 ure
Zeleni oluden grah 500 g pribl. 5-6 ur pribl. 4-5 ur
Rdeéa lega 500 g pribl. 2-4 ure pribl. 1,5-2 uri

10.3. Nastavitev stopnje
priprave jedi

Z vriljivim gumbom @ lahko izberete 3tiri nastavitve:

Polozaj | Funkcija

0 naprava je izklopljena

) ohranjanie toplote (pribl. 60-75 °C)

« nizka temperatura priprave
(pribl. 80-90 °C)
P

s visoka temperatura priprave

- (pribl. 90-100 °C)

10.4. Priprava jedi

/\ OPOZORILO! .
NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

> Deli naprave se med uporabo moéno segreje-
jo! Da se izognete opeklinam, poéakaite, da
se naprava ohladi, in se je 3ele nato dotaknite.

> Podstavek naprave @ ali kerami¢ni lonec @
drzite in nosite samo na stranskih ro&ajih. Ce
je potrebno, nosite rokavice za prijemanje
loncev.
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> Med pripravo jedi se bo po vsej verjetnosti
spro$éala vroca para, 3e posebej, ¢e odprete
stekleni pokrov @. Do vroce pare ohranjaijte
varno razdaljo.

POZOR! MATERIALNA SKODA!

Ce v kerami¢nem loncu @ ni sestavin, naprave
ne vklopite.

T

O Opomba

> Stekleni pokrov @ &m manj dvigujte z
naprave, saj s tem vsakokrat uhaja toplota in
se podalj$a postopek priprave jedi.

> Naprava ni primerna za popecenie Zivil.

> Naprava ni primerna za pogrevanie ohlajenih
jedi.

¢ Ce %e niste, najprej izvedite vse postopke
priprave, kot je opisano v poglaviju
9.3. Priprava sestavin. Upostevajte tudi
navodila v poglavju 10.1. Nasveti.

4 Po potrebi snemite stekleni pokrov @ s kera-
micnega lonca @ in lonec napolnite s sestavi-
nami, ki jih Zelite pripraviti, vkljuéno s tekoino.




4 Na napravo polozite stekleni pokrov @. Vrtljivi
gumb @ pomaknite v Zeleni polozaj (glejte
poglavie 9.1. Pred prvo uporabo).
Kontrolna lu¢ka @ sveti, naprava zaéne
postopek segrevanja.

4 Sestavine naj se zdaj pripravljajo priporo&eni
&as (glejte npr. poglavie 10.2. Casi priprave
jedi). Medtem preverjajte stanje priprave
sestavin.

(» opomba

> Keramiéni lonec @ hrani dovolj vrogine, da
gotove pripravljene sestavine ohranja tople 3e
pribl. 30 minut. Ce je treba jedi ohranjati tople
dlie &asa, naj bo vriljivi gumb @ ta &as na _S_.

4 Ko so sestavine dokonéno pripravliene in jih
ni treba ve¢ ohranijati toplih, premaknite vriljivi
gumb @ na Q in izvlecite elektriéni viié iz
vticnice.

4 Zdaj lahko jedi previdno preloZite ali postreze-
te neposredno v kerami¢nem loncu @. Pri tem
ne pozabite, da je keramiéni lonec @ lahko
zelo vro&! Uporabite rokavice za prijemanje
loncev, da ga odstranite in postavite na proti
vro&ini odporno povrsino.

¢ Polakajte, da se naprava dovolj ohladi, in
odistite vse dele, kot je opisano v poglavju
11. Giséenje.

Moy o

11. Ciscenje

/\ NEVARNOST ELEKTRIENEGA UDARA!

> Pred &id€enjem naprave vedno prej povlecite
elektriéni vti€ iz elektriéne vtiénice.

> Podstavka naprave @ in prikljuénega kabla
nikoli ne potapljajte v vodo.

/\ OPOZORILO!
NEVARNOST TELESNIH POSKODB!
> Pred &id¢enjem pocakaite, da se vsi deli dovolj
ohladijo.

(D POZOR! MATERIALNA SKODA!

> Za ¢&isenije ne uporabljajte jedkih ali ostrih
sredstev. Taka sredstva lahko poskoduijejo
povriine naprave.

> Polakaite, da se keramiéni lonec @ in stekleni
pokrov @ dovolj ohladita, preden ju za ¢idce-
nje potopite v vodo. V nasprotnem primeru
lahko poéita zaradi temperaturne razlike.

4 Ohisje in notranjost podstavka naprave @
odistite z vlazno krpo. Po potrebi dajte na
krpo 3e blago sredstvo za pomivanie.

Potem vse obrisite 3e s krpo, navlaZeno samo
z vodo, da odstranite morebitne ostanke
sredstva za pomivanie.

4 Keramini lonec @ in stekleni pokrov @ ocis-
tite v topli vodi z blagim sredstvom za pomi-
vanije. Dele na koncu splaknite s &isto vodo.

@ Opomba
Keramiéni lonec @ in stekleni pokrov @
@ sta primerna tudi za &i¥enje v pomival-
nem stroju.

4 Vse dele temeljito osusite, preden jih znova
uporabite ali shranite.

12. Shranjevanje

4 Vse dele naprave oéistite, kot je opisano
v poglavju 11. Ci$éenje.

4 Napravo z vstavljenim keramiénim loncem @
in zaprto s steklenim pokrovom @ hranite na
Cistem ter suhem mestu brez prahu.

13. Odpravljanje napak

" - . | MoZne
Tezava | Mozni vzroki .
resitve
Naprava ni .
o Napravo priklo-
prikljuéena . -
o pite v elektriéno
na elektri¢no .
iy vticnico.
vticnico.
Naprava . .
prav Naprava je Obrnite se na
ne deluje. N . N
poskodovana. servisno sluzbo.
L Izberite ust
Viljivi gumb @ zberite ustrezno

. stopnjo priprave
jena 0. jedi.

Ce motenj ne morete odpraviti z navedenimi ukrepi
ali &e ugotovite druge vrste moteni, se obrnite na

nas servis.
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14. Odstranjevanje med
odpadke

14.1. Odstranitev naprave in
embalaze

Pre&rtan simbol smetnjaka pomeni, da
se fa naprava po koncu Zivljenjske
dobe ne sme odlagati med gospodinj-
ske odpadke. Napravo je treba odloziti
na dolo&enih zbirnih mestih, v centrih za reciklira-
nje ali pri podietjih za odstranjevanje odpadkov.

Pred vra&ilom naprave izbridite vse osebne podatke.

Embalaza je iz okolju prijaznih materialov in jo
lahko oddate na lokalnih zbiralid&ih reciklaznih

odpadkov.

EmbalaZzo zavrzite na okolju prijazen nadin.

15. Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCUA

www.komperncss.com

16. Pooblaséeni serviser

(8D Servis Slovenija
Tel.: 080 080917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[IAN 541063_2507 |

17. Garancijski list

1. S tem garancijskim listom KOMPERNASS
HANDELS GMBH jamé&imo, da bo izdelek
v garancijskem roku ob normalni in pravilni
uporabi brezhibno deloval in se zavezujemo,
da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih
pogojih odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi
oziroma po svoji presoji izdelek zamenjali ali
vrnili kupnino.

2. Garancija je veliavna na ozemlju Republike
Slovenije.
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3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datu-
ma izrocitve blaga. Datum izrogitve blaga je
razviden iz raduna.

4. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima

lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
ogladevalskem sporocilu, lahko potro$nik
najprej zahteva odpravo napak. O napaki
mora potro$nik obvestiti proizvajalca ali poo-
blaséeni servis (kontaktna $tevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati odpravo
napak. Kupec je dolZzan ob uveljavljanju
zahtevka predloZiti garancijski list in raéun,
kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu
izro&itve blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi in upo-

rabi izdelka.

5. Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva,
ko je proizvajalec ali poobla3&eni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v
tem roku niso odpravljene, mora proizvajalec
potro$niku brezplaéno zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se
lahko zaradi narave in kompleksnost blaga,
narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je
potreben za dokonéanje popravila ali zame-
njave podalja za najkrajsi Eas, ki je potreben
za dokonéanije popravila, vendar najved za
15 dni. O 3tevilu dni podalj$anega roka in
razlogih za podalj$anje mora biti potro3nik
obvescen pred potekom 30 dnevnega roka za
odpravo napak.

6. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljZanja
v roku 45 dni blago ni popravljeno ali blago
ni zamenjano z novim, lahko potro3nik od
proizvajalca zahteva vradilo celotne kupnine
ali zahteva sorazmerno znizanje kupnine.
Sorazmerno znizanije kupnine je sorazmerno
zmanj$aniju vrednosti blaga, ki ga je potro3nik
prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, &e bi bilo skladno.

7. Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh
od dobave blaga, lahko potrognik ob predlozi-
tvi blaga od proizvajalca takoj zahteva vradilo
pladanega zneska.



8. Proizvajalec oziroma pooblaséeni servis lahko
potrodniku za &as popravila blaga, za katero
je bila izdana obvezna garancija, zagotovi
brezplagno uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potrodniku ne zagotovi nadome-
stnega blaga v za&asno uporabo, ima potro-
3nik pravico uveljavljati skodo, ki jo je utrpel,
ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko
je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune
izvriitve.

9. Stroske za material, nadomestne dele, delo,
prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri od-
pravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga z
novim, krije proizvajalec.

10. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave
bistvenega dela blaga z novim se potro3niku
izda nov garancijski list.

11. V primeru, da proizvod popravlja nepoobla-
3¢eni servis ali nepoobla3¢ena oseba, kupec
ne more uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdelka
morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaleve oziroma prodajaléeve
sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz
te garancije, e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali e je izdelek

kakorkoli spremenjen ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti placilu popravilo,
vzdrzevanje blaga, nadomestne dele in priklo-
pne aparate vsaj tri leta po poteku garancij-
skega roka.

14. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz
garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije
in podatki, ki identificirajo blago za katerega
velja garancija se nahajajo na dveh lo&enih
dokumentih (garancijski list, racun).

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje zakon-
ske pravice potro3nika, da zoper prodajalca
v primeru neskladnosti blaga brezplagno uve-
liavlja jamé&evalne zahtevke. Ta garancija prav
tako ne izkjuguje pravic potrosnika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec

Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda

18. Recepti

® Opomba

> Vsi recepti so brez zagotovila za uspeh. Vsi
podatki o sestavinah in pripravi so priblizni.
Predloge receptov dopolnite s svojimi izkus-
njami.

18.1. Grahova juha

Cas priprave: 30 minut

Cas priprave jedi pribl.: 4 do 4,5 ure
Stopnija tezavnosti: srednja

Porcije: 6

500 g zelenega olui&enega graha, posuienega
2 &ebuli

1/2 3opka jusne zelenjave

300 g prekajene svinjske vratovine
2 &aijni klobasi, dimljeni

1 lovorov list

1 Zli¢ka posudenega majarona
300 g krompirja

2 dunaijski klobasi

sol, poper, zmata juha

malce kisa

1,5 | vode

17) Olupite krompir in &ebulo ter ju narezite na
kocke. Ocistite jusno zelenjavo in jo narezite
na kocke.

18) Olud&en grah, Eebulo, krompir, lovorijev list in
jusno zelenjavo dajte v keramiéni lonec.

(i Opomba

> Neoludcen grah je treba pred uporabo namo-
&iti Eez no&! Upodtevati morate tudi dalj3i Eas
priprave jedi!

19) Na zelenjavo polozite meso in klobase.

20) Dolijte 1,5 | vroce vode, tako da so vse sesta-
vine enakomerno prekrite.

21) Zaginite s soljo, poprom, kisom, majaronom in
nekaj zrate juhe.

22) Pokrijte s pokrovom in na stopnii 8 pripravljajte
4 do 4,5 ure.
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23) Meso previdno vzemite ven ter po potrebi z
mesa odstranite ma3d¢obo in kosti. Meso nare-
Zite na kocke.

24) Caijno in dunajsko klobaso narezite na rezine.

25) Odvisno od gostote del juhe pretlagite v logeni
posodi.

26) Juho, meso in rezine klobase dajte nazaj v
keramiéni lonec ter enolonénico dobro preme-
3aijte.

27) Po potrebi jo $e enkrat zadinite s soljo in
poprom.

18.2. Kokosja juha
Cas priprave: 15 minut

Cas priprave jedi pribl.: 5 ur
Stopnija tezavnosti: lahka

Porcije: 6

2 pis¢angji bedri

1-1,5 | vode

2 korencka

1/4 gomolja zelene

2 korena peterilja

1/2 porovega stebla

1 Zlica soli

1 Zli¢ka posuienega lustreka
1 Zli¢ka Ernega mletega popra
1 lovorov list

1 Zli¢ka seseklianega ingverja

1 3opek kodrastega petersilja

1) NareZite por na rezine in preostalo zelenjavo
na majhne kocke.

2) Daijte pis¢ancja bedra v kerami&ni lonec.

3) Po pis¢ancijih bedrih porazdelite na kocke
narezano zelenjavo in vse zacimbe, razen
petersilja.

4) Zdlijte z vodo. Jed pripravljajte 5 ur na stopniji

5) Po poteku &asa priprave jedi vzemite piséan-
&ja bedra iz juhe, logite meso od kosti in ga
razrezite na kose, primerne za uZivanie, ali
pa ga natrgaite ter ga dajte nazaj v kerami&ni
lonec.
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6) Meso znova segrevaite nekaj minut.

7) Sesekljajte in dodaijte petersil;.

18.3. Natrgana svinjina
Cas priprave: 30 minut

Cas priprave jedi pribl.: 7 ur

Stopnja tezavnosti: lahka

Porcije: 6-8

1,4 kg svinjskega mesa brez kosti (vratovina)
1 Eebula
400 ml brezalkoholnega ingverjevega piva ali
zeli¥¢nega piva
Za meanico zadimb:
2 Zlici ostre mlete paprike
2 Zlici riavega sladkorja
2 zlicki soli
V2 zlicke gorcignih zrn
2 nozevi konici érnega popra
4 nozeve konice ¢esna v prahu
2 noZevi konici origana
1 Zligka mletih zrn koriandra
2 nozevi konici droblienega ¢&ilija
Za omako za jedi z Zara:
2 &ebuli
2 Zlici olja
4 stroki ¢esna
1 Zlica medu
1 brizg kisa (npr. malinovega ali jabolénega kisa)
150 ml jabolénega soka
150 ml paradiznikovega ke&apa
2 brizga omake Bund Worcester
2 brizga sojine omake
2 nozevi konici ¢&ilija v prahu
2 nozevi konici popra
2 nozevi konici dimljene soli
1) Sperite svinjsko meso in ga popivnajte do
suhega.



2) Pripravite me$anico za&imb za meso: zmesaijte
mleto papriko s sladkorjem, soljo, gorciénimi
zrni, poprom, &esnom v prahu, origanom,
zrni koriandra in drobljenim ¢&ilijem v majhni
skodelici.

3) Me3anico zadimb virite v meso z vseh strani.
4) Olupite &ebuli in ju narezite na kolobarije.
5) Polovico ¢ebule dajte v keramiéni lonec.

6) Meso polozite na Eebulo in ga pokrijte s pre-
ostalimi obrodi cebule.

7) Dolijte brezalkoholno ingverjevo pivo ali zeli-
3&no pivo in pustite, da se vse skupaj pokrito
pripravlja é ur na stopnii ﬁ Po polovici ¢asa
priprave meso enkrat obrnite.

8) Za omako za jedi z Zara: olupite tretjo &ebulo
in jo nareZite na majhne kocke. Olupite stroke
cesna.

9) Segreijte olje v loncu in na njem popraZite
&ebulo, da postekleni.

10) Dodaite stisnjeni Eesen in tudi tega malce
poprazite.

11) Dodaijte med in vse skupaj zalijte s sadnim
kisom ter jabol&nim sokom. Dodaijte kecap,
omako Worcester, sojino omako in za&imbe.

12) Vse skupaj dobro premeiajte z metlico za
sneg in pustite malce pokuhati, po potrebi
dodaijte 3e nekaj za&imb.

13) Omako za jedi z Zara zmeiajte do gladkega s
paliénim medalnikom.

® Opomba

> Druga moznost je, da namesto svoje omake
za jedi z Zara uporabite kuplieno omako za
jedi z zara iz steklenice (250 ml).

14) Mehko meso znova vzemite ven in ga odstavi-
te na stran.

15) Ce je potrebno, odstranite odveéno ma3obo
z mesa in ga z dvoje vilic razcefrajte na ko3é-
ke, da dobite znagilno natrgano svinjino.

16) Mesu dodaite Eebulo in prelijte sok iz keramié-
nega lonca v drugo posodo.

17) Svinjsko meso daite skupaj s &ebulo znova
nazaj v poéasni kuhalnik in umesajte omako
za jedi z zara.

18) Po potrebi znova dolijte nekaj soka in ga
premesajte z mesom.

19) Vse skupaj v pokritem loncu $e 1 uro priprav-
liajte na stopniji mi.

Natrgano svinjino po Zelji postrezite samo, v zeml,

kot hamburger ali sendvi&, z omako za jedi z Zara in

(ameriko) zelinato solato.

18.4. Prazene goveje prsi
Cas priprave: 30 minut

Cas mariniranja pribl.: 30 minut

Cas kuhania pribl.: 7 ur

Stopnija tezavnosti: lahka

Porcije: 4

1 kg govejih prsi
sol
poper
1 korenéek
100 g zelene
1 lovorov list
750 ml soka du3ene govedine
150 ml rdegega vina
1 Zligka mlete paprike
6 brinovih jagod
1 majhna vejica timijana
1) Zaginite goveje prsi s soljo in poprom ter ju

virite vanje. Pustite jih stati 30 minut in jih nato
daijte v keramiéni lonec.

2) Operite koren&ek in ga narezite na kocke.
3) Operite zeleno in jo tudi narezite na kocke.

4) Vse skupaij z govejim sokom, rdecim vinom,
zacimbami in timijanom dodajte mesu, pokrijte
s pokrovom fer na stopnji ) dusite priblizno
7 ur.

5) Vzemite meso iz lonca, ga narezite preéno
glede na vlakna na rezine in postrezite na

kroznikih.
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18.5. Kruhov puding
Cas priprave: 15 minut

Cas priprave jedi pribl.: 1,5 do 2 uri
Stopnja tezavnosti: lahka

Porcije: 8

4 Zlice masla

400 g belega kruha od prejinjega dne
120 g rozin

600 ml mleka

200 ml smetane

6 jajc

160 g sladkorja

1 Zlika mletega cimeta

1/2 Zligke vaniljeve esence

mlet muskatni oredek

1 3¢epec soli

1) Premazite keramiéni lonec z maslom.

2) Narezite kruh na kocke velikosti pribl. 2,5 cm.

3) V ponvi stopite maslo in kocke kruha po porci-

jah poprazite z vseh strani, jih vzemite ven ter
jih skupaj z rozinami daite v keramiéni lonec.

4) Zme3ajte mleko s smetano, jajci, 100 g slad-
korja, cimetom, vaniljevo esenco, muskatnim
ore$ckom in soljo.

5) S tem prelijte kruhove kocke.

6) Vse skupaj $e enkrat previdno premesaite,
posuijte s preostalim sladkorjem in pokrito
pripravljajte na stopniji 3 pribl. 2 uri. Med
tem redno mesaijte.

Priporo¢amo, da kruhov puding postrezete z
vaniljevim sladoledom.
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18.6. Sadni drobljenec

Cas priprave: 30 minut

Cas priprave jedi pribl.: 3 ure

Stopnja tezavnosti: lahka

6 porcij

1 kg medanega sadja (npr. jabolka, hruske, slive,
jagode, borovnice itd.)

1 Zlica limoninega soka

3-4 Zlice belega sladkorja

150 ml jabolénega soka (ali belega vina)

15 g jedilnega 3kroba

150 g moke

65 g ovsenih kosmigev (celih)
135 g rjavega sladkorja

135 g mehkega masla
&epec soli

$Cepec cimeta

1) Operite sadje in ga ogistite (odvisno od vrste
sadja odstranite pescice, ga olupite itd.).

2) Sadje narezite na kose, primerne za uZivanie,
in ga dajte v skledo.

3) Dodaite limonin sok, jaboléni sok in jedilni
$krob.

4) Odvisno od stopnije zrelosti sadja in lastnega
okusa dodaijte 3-4 Zlice sladkorja ter vse
dobro premesaite.

5) Za droblienec moko, ovsene kosmice, riavi
sladkor, mehko maslo, $¢epec cimeta in $¢e-
pec soli pregnetite z ro&nim mesalnikom, tako
da nastane testo za drobljenec.

6) Medanico sadja daijte v keramiéni lonec.

Cez sadje porazdelite nadrobljeno testo.

7) Pokrijte ga s pokrovom in ga pripravljajte

3 ure na stopniji ﬁ

Priporo&amo, da sadni drobljenec postreZete z
vaniljevo omako.
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1. Uvod

Blahopfejeme vém k zakoupeni vaseho nového
pristrojel

Svym ndkupem jste se rozhodli pro moderni a
kvalitni vyrobek. Névod k obsluze je souédsti toho-
to vyrobku. Obsahuje dilezité informace o bezpe-
nosti, pouziti a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se
seznamte se viemi provoznimi a bezpe&nostimi
pokyny. Tento vyrobek pouzivejte pouze predepsa-
nym zpisobem a pro uvedené oblasti pouziti. Pfi
preddavani vyrobku tietim osobdm predeite spolu

s nim i tyto podklady.

2. Pouziti v souladu s uréenim

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
Nebezpedi pFi pouiiti v rozporu s uréenim!
Pfi pouZiti v rozporu s uréenim a/nebo pouZiti
jiného druhu mize byt pfistroj zdrojem rdznych
nebezpedi.

> PFistroj pouzivejte vylu&né& v souladu s uréenim.
> Dodrzujte postupy popsané v tomto ndvodu

k obsluze.

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro vareni potravin
v domdcnostech. Pfistroj nepouzivejte v komerénich
nebo promyslovych oblastech.

Pristroj pouzZiveite jen v suchych vnitfnich prosto-
réch, nikdy jej nepouzivejte venku.

Jiné pouzZiti nez k uréenému G&elu nebo nad jeho ré-
mec je povazovdno za pouziti v rozporu s uréenim.

3. Kontrola rozsahu dodavky
Pristroj se standardné doddvd s nésledujicimi kom-
ponenty:

® z4kladna pfistroje

® keramickd néddoba

® sklenéné viko
[ ]

ndvod k obsluze
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/\ NEBEZPECi!
> Déti si nesmi hrét s obalovym materidlem.
Hrozi nebezpedi udueni.
4 Vyjméte viechny &dsti pfistroje a ndvod k ob-
sluze z baleni.

¢ Odstrafite z pristroje viechen obalovy materidl
a pripadné ochranné félie.

() Upozornéni

> Zkontrolujte, zda je doddvka kompletni a neni
viditelné poskozena.

> V pfipadé nedplné doddvky nebo poskozeni
vzniklych v disledku vadného obalu nebo pii
prepravé kontaktuijte telefonicky servisni pora-
denskou linku (viz kapitola 15.1. Servis).

4, Popis pristroje
(Zobrazeni viz vyklopna strana)
@ sklenéné viko

@ keramickd nddoba

© zdkladna pristroje

O kontrolka

@ otocny reguldtor

5. Technické udaje

Sifové napét 220-240V ~,
ifové napéti 50/60 Hz

Pikon 200 W

Prikon ve vypnutém stavu | O W

Objem keramické e

nadoby @ cca 3,5 litrd

Uziteny objem cca 3,2 litrd

Keramickd nadoba @



6. Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto névodu k obsluze, na obalu a na pfistroji
(pokud je to mozné) jsou pouzita ndsledujici varo-
vani a symboly:

®le o B B P

NEBEZPECi! Varovani s timto symbo-
lem a signlnim slovem ,NEBEZPECI”

oznaluje bezprosttedné hrozici nebez-
pecnou situaci, kterd, pokud se ji neza-
bréni, mé za nésledek vazné poranéni

nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovéni s timto symbo-
lem a signdlnim slovem ,VYSTRAHA"
oznaduje pripadné nebezpeénou
situaci, kterd, pokud se ji nezabrani,
méze mit za ndsledek vazné poranéni
nebo smrt.

OPATRNE! Varovani s timto symbo-
lem a signdlnim slovem  OPATRNE”
oznaluje pfipadné nebezpeénou situ-
aci, kterd, pokud se i nezabréni, mize
mit za ndsledek lehké nebo stredni
poranéni.

POZOR! Varovani s timto symbolem

a signdlnim slovem ,POZOR” oznaduje
pripadnou situaci, kterd, pokud se ji
nezabrdni, mdZe mit za nésledek hmot-
nou 3kodu.

Upozornéni: Upozornéni oznaduje
dopliuijici informace, usnadhujici mani-
pulaci s pfistrojem.

Sttidavy proud/napéti

Ochranné uzemnéni

N
Mm

P>
>

L8 e

> 5 QB 4

Pristroj pouzZivejte pouze ve vnitnich
prostoréch.

Neponofujte do vody!

Je mozné myt v my&ce nddobi.

Vsechny &asti tohoto pfistroje pFichdze-
jici do styku s potravinami jsou bezpeé-
né pro potraviny.

Tento vyrobek spliuje poZadavky plat-
nych evropskych a ndrodnich smémic.

Elektricky pFistroj nevyhazujte do
domovniho odpadul!

Obal poté odevzdeite k ekologické
likvidaci.

Obal z recyklovatelnych materials.

Pfi tidéni odpadu dodrzujte oznadeni
obalovych materidlo: Jsou oznaceny
zkratkami (a) a &islicemi (b) s ndsledu-
jicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22:
papir a lepenka, 80-98: kompozitni
materidly.

Tento vyrobek splfiuje pozadavky
platnych ndrodnich smémic Srbské

republiky.
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7. Bezpecnostni pokyny
/A\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

@ Z&kladnu pristroje, sifovy kabel ani sifovou zdstréku nikdy nepo-
nofujte do vody ¢&i jinych tekutin, z&kladnu pfistroje nestavte v
blizkosti vody a nedistéte ji pod tekouci vodou.

Dbeijte na to, aby nebyl sitovy kabel v provozu nikdy vlhky ani mokry.
Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho pfiskfipnuti nebo jinému posko-
zeni.

Pokud se napdjeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osobaq,
aby se tak zabrénilo nebezpedim.

ﬁ Pfistroj pouziveite jen v suchych vnitfnich prostordch, ne venku.

Do kovové nddoby zdkladny pfistroje nelijte vodu ani jiné tekutiny!

’

Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schop-
nostmi & nedostatkem zkuenosti a/nebo znalosti mohou tento pfistroj
pouZivat pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny
o bezpeéném pouzivani pfistroje a porozumély z toho vyplyvaijicimu
nebezpedi.

Déti od 8 let a starsi mohou tento pfistroj pouZivat pouze tehdy, pokud
isou pod dohledem nebo pokud byly pouéeny o jeho bezpeéném
pouzivéni a porozumély z toho vyplyvaijicimu nebezpedi. Déti nesmi
provadét uZivatelské Cidténi ani ddrzbu, ledazZe jsou starsi 8 let a jsou
pod dohledem. Déti mladsi nez 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a jeho
pripojovacimu kabelu.

Déti si nesmi s pfistrojem hrét.
Pristroj a jeho pfipojovaci kabel se musi uchovdvat mimo dosah déti
mladsich nez 8 let.
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Pfistroj umistéte pokud mozZno do blizkosti zdsuvky. Zaijistéte, aby sito-
v zéstréka byla v pfipadé nebezpedi rychle dosaZitelnd a aby neby-
lo mozné zakopnout o sitovy kabel.

Po pouZiti a pfed &isténim nebo pFfemisténim pfistroje vZdy vytdhnéte
sitovou zdstreku ze zdsuvky.

Pristroj postavte na rovny, stabilni a Zaruvzdorny podklad.

Pristroj nikdy nestavte pod hoflavé predméty nebo v jejich blizkosti,
napf. zéclony nebo z4avésné skfinky.

Pokud pfistroj spadne nebo je poskozeny, neni dovoleno jej jiz uvadét
do provozu. Pfistroj nechte prezkouset a pfipadné opravit kvalifikova-
nym odbornym persondlem.

Opravy na pfistroji nechte provédét pouze autorizovanymi odbornymi
provozovnami nebo zdkaznickym servisem. V disledku neodbornych
oprav mdze dojit ke vzniku nebezpeéi pro uZivatele. Navic zanikne
nérok na zdruku.

Nikdy neotvirejte kryt pfistroje. V pfistroji se nenachdzi Z&4dné kon-
strukéni dily, které by uZivatel mohl opravovat nebo vyménovat.

& Opatrné! Horky povrch!

Césti pristroje jsou béhem provozu velmi horké. Pred kontaktem s
témito dily nechte pfistroj dostateéné vychladnout, aby se zabrdnilo
popdleni.

Pristroj, resp. keramickou nddobu drZte a pfendsejte pouze za boéni
rukojeti. Pfipadné pouZijte chiapky.

Za provozu nikdy z pfistroje nevyjimejte keramickou nddobu.

Béhem pfipravy se zejména pfi otevieni sklenéného vika pfipadné
uvolfiuje horkd pdra. UdrZujte od pdry bezpeénou vzdélenost.
Bé&hem provozu se sklenéného vika dotykejte pouze za rukojef.

Po pouZiti je na povrchu topného prvku jesté zbytkové teplo.
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Zaijistéte, aby se zdkladna pfistroje, sifovy kabel nebo sifovd zdstréka
nedostaly do kontaktu s tepelnymi zdroji, jakymi jsou napfiklad varné
plotynky nebo otevieny oher.

K provozu pfistroje nepouzivejte externi spinaci hodiny ani samostat-
né ddélkové ovladani.

Nenechdveite pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

Pristroj provozujte vyhradné spolu s dodanym origindlnim pfisludenstvim.
Pfistroj pouZivejte pouze v souladu s jeho uréenim.

Pfi nesprévném pouziti pfistroje hrozi nebezpeéi zranénil

(D) POZOR! HMOTNE SKODY!

Pristroj nezapineijte, pokud v keramické nddobé nejsou zadné pfisady.
Pfistroj nezapinejte, pokud keramické nddoba neni vloZena do z&-
kladny pfistroje.

Chcete-li pfistroj umistit pod digestof na spordk, dbejte na to, aby byl
spordk vypnuty.

Pfed ponofenim do vody k &i§téni nechte keramickou nadobu a skle-
néné viko dostateéné vychladnout. V opaéném pripadé mize v do-
sledku rozdilu teplot dojit k jejich prasknuti.

Keramickou nddobu nepouziveite jinym zpisobem, neZ je popsdno v
tomto ndvodu. Nepouziveite ji v pedici troubé, na spordku nebo v mik-
rovinné troubé& a neumistujte ji do mraznicky.
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8. Popis funkce

V pomalém hrnci (Slow Cooker) se potraviny vafi
pomalu po del3i dobu pfi teplotdch pod bodem
varu 100 °C.

Doba vafeni je u tohoto typu pfipravy obvykle
mnohem delsi nez u prostého vafeni nebo pecenti.
Zato se pfi 3etrné piipravé uchovdva v potravindch
vice vitaming, Zivin a vini a zabrafiuje se pfipeceni
pokrmi. Maso nevyschne, ale zistava $favnaté a
jemné.

9. Pripravy

9.1. Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim viechny dily dokladn& vy<is-

t&te, abyste odstranili pfipadné zbytky z vyroby. K

tomu G&elu postupujte nize popsanym zpUsobem:

¢ Veskeré dily vycistéte tak, jak je popséno v
kapitole 11. Cisténi.

4 Zd&kladnu piistroje € postavte na rovnou,
stabilni a tepelné odolnou plochu v blizkosti
dobfe pfistupné sitové zdsuvky.

4 Keramickou néddobu @ vlozte do z&kladny
pfistroje ©.

¢ Ujistéte se, Ze otoény spinac je v poloze 0, a
zastréte sifovou zdstreku do sifové zdsuvky.

4 Keramickou néddobu @ napliite 0,5 litry vody.

4 Na keramickou nddobu @ polozte sklenéné

viko @.

4 Nastavte otoény reguldtor @ na ﬁ Kontrol-
ka @ sviti a piistroj zahdiji postup zahfivani.

(D Upozornéni

> Pfi prvnim pouziti miZe dojit z ddvodu zbytkd
vzniklych pfi vyrobé k lehkému vzniku koufe
a zdpachu. To je normdini a po krétké dobs
kouf a zdpach zmizi. Zajistéte dostatecné
vétrani, oteviete napriklad okno.

4 Pfistroj po 60 minutach vypnéte nastavenim
otoéného reguldtoru @ opét na 0.
Vytdhnéte sifovou zdstreku ze zasuvky.

4 Nechte pfistroj dostate&né vychladnout, vodu
vylijte a viechny dily znovu vy<istéte podle
popisu v kapitole 11. Cisténi.

9.2. Umisténi pristroje

() Upozornéni

> Pokud pfistroj pouZivdte poprvé, postupujte
ddle podle popisu v kapitole 9.1. PFed
prvnim pouzitim.
Z&kladnu pfistroje @ postavte na rovnou,
stabilni a tepeln& odolnou plochu v blizkosti
dobfe pfistupné sitové zdsuvky.

4 Keramickou nddobu @ vlozte do zdkladny
pristroje €.

¢ Uijistéte se, Ze otoény spinaé je v poloze O, a
zastréte sitovou zéstreku do sitové zdsuvky.

Pristroj je nyni pfipraveny k provozu.

9.3. Pfiprava ingredienci

B Naplite keramickou nddobu @ maximdlné
tak, aby zdstal odstup asi 0,5 cm od vnitfniho
okraje (cca 3,2 1):

B Pfisady by mély obsahovat nejméné cca
200 ml tekutiny. Mé&jte viak na paméti, ze
velmi suché pFisady mohou vyzadovat vice a
velmi vodnaté pfisady méné pridané tekutiny.

B Pfed pouzitim nechte zmrazené potraviny
zcela rozmrazit.

B Prisady rozmélnéte na rovnomérné, pokud
mozno ne pfili§ velké kousky, abyste zkrdtili
dobu vareni. Cim jsou kousky vat3i, tim del3i je
doba vareni.

B Maso mizete pro intenzivnéjsi chuf pred
pridanim do keramické naddoby @ orestovat.
To mé také tu vyhodu, Ze se snizi obsah tuku v

mase a tim i pokrmu, pokud vype&eny tuk ddle
nepouZijete.
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B Pokud chcete pfisady pred vafenim pFedvafit
nebo opéct, pouZijte samostatny hrnec nebo
pdnev. S timto pfistrojem neni mozné opékdani
nebo pfedvafeni.

B Pokud maso nebudete pfedem opékat, méli
byste z masa odstranit pfebyteény tuk, protoze
se pfi Setrném vareni nevyvafi.

B Syrové Eervené fazole obsahuii toxiny, které
se neutralizuji pouze vysokymi teplotami. Va-
feni timto pfistrojem k tomu neni dostadujicil
Pred pouzitim Eervenych fazoli je proto vafte
alespofi 10 minut ve vrouci vodé.

B Osusené, neloupané ludténiny necheijte pres
noc zméknout a slijte vodu. Pro pfipravu pou-
Zijte Eerstvou vodu.

10. Obsluha

10.1. Tipy

B Na dné keramické nddoby @ previada
nejvyssi teplota vafeni. Proto nejdfive naplite
vé&tsi kousky nebo pfisady s delsi dobou vareni
a na to zbytek.

B Sklenéné viko @ sunddveite z pristroje b&hem
provozu co nejméné, protoze pfi fom vzdy
unikd teplo a prodluzuje se proces vafeni.

B Cim déle se pokrmy vafi, tim je zelenina a
maso méké&i.

B Pokud se na konci doby vafeni nachdzi v
keramické nadobé @ pfilis mnoho tekutiny,
sejméte sklen&né viko @. Nechte potraviny
ddle vafit bez sklenéného vika @), dokud se
neodpafi dostateéné mnozstvi tekutiny.

10.2. Doba vareni

NiZe uvedend tabulka poskytuje pfehled roznych
moznych pfisad a jejich pfiblizné doby vafeni.
Hodnoty mohou slouZit pouze jako voditko. Skuteé-
né doba vafeni zavisi na vasem osobnim vkusu a
na rdznych dalsich faktorech, napfiklad: po&atedni
teplota, charakter, velikost a mnoZstvi pfisad nebo
mnozstvi pfidané tekutiny.

Vétdina pokrmd z masa a zeleniny obvykle vyzadu-
ie dobu vafeni cca 5-8 hodin pfi % a cca 3-5
hodin pfi ﬁ Cim déle se pokrmy vafi, tim je zele-
nina a maso mék&i. NezdleZi tedy na minutach.

Potraviny Mnoistvi  Doba vareni 3. | Doba vareni 3%
Hovézi pecené 1000 g cca 6-8 hodin cca 4-5 hodin
Vepiovy filet (panenkal) 500 ¢g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
KuFeci prsa 650¢g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
Mleté maso 500¢g cca 4-5 hodin cca 2-4 hodiny
-(rg:iiizlreyr,"::kev, celer atd.) 300¢g cca 4-6 hodin cca 2,5-4 hodiny
Cuketa 300g cca 4-5 hodin cca 2,5-4 hodiny
Zeleny loupany hréch 500¢g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
Cervend &otka 500¢g cca 2-4 hodiny cca 1,5-2 hodiny
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10.3. Nastaveni stupné vareni

Otoénym reguldtorem @ Ize vybrat &tyfi nastaveni:

Poloha | Funkce

O pfistroj je vypnuty
S udrzovéni teploty (cca 60-75 °C)

L nizkd teplota vafeni (cca 80-90 °C)

vysokd teplota vafeni
ﬁ (cca 90-100 °C)

10.4. Tepelna Uprava potravin
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

| 2

e

Casti pfistroje jsou b&hem provozu velmi hor-
ké! Pfed kontaktem s t&mito dily nechte pfistroj
dostate¢né vychladnout, aby se zabrdnilo
popdleni.

Zd&kladnu pfistroje @, resp. keramickou né-
dobu @ drzte a pfendsejte pouze za boéni
rukojeti. Pfipadné pouzijte chiiapky.

B&hem pfipravy se zejména pfi otevieni skle-

néného vika @ piipadné uvoliuje horkd péra.

Udrzujte od pdry bezpe&nou vzddlenost.

POZOR! HMOTNE SKODY!

Pristroj nezapinejte, pokud v keramické nado-
bé @ nejsou zadné piisady.

Upozornéni

Sklenéné viko @ sunddveite z piistroje co
nejméné, protoZe pfi tom vzdy unikd teplo a
prodluZuje se tak proces varenti.

Pristroj neni vhodny k opékdni potravin.
Pristroj neni vhodny k ohfevu ochlazenych
pokrmd.

Pokud jste tak je$t& neudinili, nejprve provedte
viechny pfipravy tak, jak je popséno v kapito-
le 9.3. Priprava ingredienci. Dodrzujte
rovnéz pokyny v kapitole 10.1. Tipy.

V piipadé potieby sejméte sklenéné viko @ z
keramické nadoby @ a napliite piisady urée-
né k uvareni véetné tekutiny.

Polozte sklenéné viko @.

4 Otoény regulator @ nastavte do pozadované
polohy (viz kapitola 10.3. Nastaveni
stupné vareni). Kontrolka @ sviti a pfistroj
zahdiji postup zahfivani.

4 Prisady necheite vafit doporu¢enou dobu (viz
napt. kapitola 10.2. Doba varfeni). Mezi-
tim kontrolujte stav uvafeni pfisad.

() Upozornéni

> Keramickd nddoba @ uchovévd dostatek
tepla pro udrzeni uvafenych pfisad teplych
jesté cca 30 minut. Cheete-li pokrmy udrzovat
teplé po dlouhou dobu, nastavte otoény regu-
lator @ na _3_.

4 Kdyz jsou pfisady uvafené a jiz nemuseji byt
udrZovdny teplé, nastavte otoény reguldtor @
na O a vytdhnéte sitovou zdstreku.

4 Nyni mOzete pokrmy opatrné prelit nebo servi-
rovat pimo v keramické nddobé @. Dbeijte na
to, ze keramickd néddoba @ je pripadné velmi
horké! K jejimu vyjmuti a postaveni na tepelné
odolny povrch pouzijte chiiapky.

¢ Veskeré dily nechejte dostate&n& vychladnout
a vygistéte tak, jak je popsdno v kapitole
11. Cisténi.

11. Cisténi

A\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

> Nejprve vytahnéte sifovou zdstreku ze sifové
zésuvky, nez za&nete piistroj Cistit.

> Zdékladnu pfistroje € a pripojovaci kabel
nikdy neponofujte do vody.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!

> Pred &idténim nechte viechny dily dostateéné
zchladit.

® POZOR! HMOTNE SKODY!

> NepouzZivejte 2adné leptavé nebo abrazivni
Cistici prostedky. Ty by mohly poskodit povrch
pristroje.

> Pred ponofenim do vody k &isténi nechte
keramickou nadobu @ a sklenéné viko @
dostateéné vychladnout. V opa&ném pfipadé
méze v disledku rozdilu teplot dojit k jejich
prasknuti.
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4 Offete kryt a vnitini prostor zdkladny pfistroje
© vihkym hadfikem. V pFipadé potfeby dej-
te na hadfik jemny myci prostfedek. Otfete
iei poté hadrem namo&enym pouze vodovu,
abyste odstranili pfipadné zbytky myciho
prostredku.

¢ Keramickou nddobu @ a sklenéné viko @
umyijte v teplé vodé s jemnym mycim prostied-
kem. Nakonec dily opléchnéte &istou vodou.

(@ Upozornéni
Keramickd nadoba @ a sklenéné viko @
@ jsou také vhodné pro myti v my&ce nddo-
bi.
4 Vsechny dily dobfe osuste, nez je opét pouzi-
jete nebo ulozite.

12. Ulozeni

¢ Veskeré dily vycistéte tak, jak je popséno v
kapitole T1. Cisténi.

4 Pfistroj s nasazenou keramickou néddobou @

a zavienym sklen&nym vikem @ uloZte na
bezprasném a suchém misté.

13. Odstranéni zavad

, Mozné S e
Problém | ... Mozna Feseni
pFi¢iny
Zéstreka pristro-
je nebyla zastr- | Zapoijte piistroj
&end do sifové | do zdsuvky.
zdsuvky.
Pristroj .| Pristroj je podko- | Obrafte se na
nefunguije. ' .
zeny. servis.
Otoény regulé-
Y Teg Zvolte vhodny
tor @ je v polo- !
stupen vareni.
ze

V pfipadé, Ze poruchy nemizete vyfesit vyde po-
psanym odstranénim poruchy, nebo pokud zjistite
jakykoli jiny druh poruchy, kontaktujte nd3 servis.
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14. Likvidace

14.1. Likvidace pristroje a obalu
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
znameng, Ze tento pfistroj nesmi byt po
skonéeni Zivotnosti likvidovan spoleéné
s domovnim odpadem. Pfistroj musi byt

odevzddn v uréenych sbé&rnych mistech & dvorech

nebo podnicich opravnénych k naklddéni s odpady.

Pred vrécenim pfistroje vymazte viechny osobni

Odaje.

Obal se skladd z ekologickych materidld, které

Ize zlikvidovat v komundlnich sbé&rnych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

15. Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd prdva vi&i prodeici vyrobku. Tato
zd&konnd préva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe
uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle nadeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhdty predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popile, v éem zava-
da spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud’ opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout nova
zdruéni doba.



Zaruéni doba a zakonné néaroky
vyplyvadijici ze zavad

Zéaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuie.
To plati i pro vymé&n&né a opravené souddsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podiéhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pfed expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na sou&ésti vyrob-
ku, které jsou vystaveny béZnému opotfebeni, a
proto je lze povaZovat za spotfebni dily, nebo na
poskozeni kfehkych soucdsti, jako jsou napf. spina-
&e nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl fadné pouzivan nebo udrzovan. Pro zaijisténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi pfesné do-
drzovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k ob-
sluze. U&eldm pouziti a tkondm, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuje,
je treba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouziti. Pfi nespravném a neodbor-
ném pouzivéni, pfi pouziti nésili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaii.

Vyf¥izeni v pfipadé zaruky

Pro zaqjisténi rychlého Vasi Zddosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni

listek a &islo vyrobku (IAN) 541063_2507
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku na
vyrobku, rytin& na vyrobku, na fitulni strané
névodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélep-
ce na zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mé&ly vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zavady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizete pfi prilozeni dokladu o ndkupu
(pokladni listek) a pFi uvedeni, v &em spociva
vada a kdy k ni do3lo, poslat vyrobek pro Vas
bez postovného na adresu, kterou Vam ozné-
mi servis.

Na webovych strankach
www.lidl-service.com si miZete stah-
=] nout tyto a mnoho dalsich prirugek,
videi o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete piimo na stranku
servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mizete po-
moci zaddni &isla vyrobku (IAN) 541063_2507

otevfit svij ndvod k obsluze.

15.1. Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompemcss‘com
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16. Recepty

() Upozornéni

> Recepty bez zdruky. Viechny Gdaje o pfisa-
ddch a o pfipravé jsou pouze orientaéni. Tyto
navrhované recepty dopliite podle své vlastni
zkuZenosti.

16.1. Hrachova polévka
Doba pfipravy: 30 min

Priblizna doba vareni: 4 az 4 h 30 min
Obtiznost: stfedni

Porce: 6

500 g zeleného loupaného hrachu, suseného
2 cibule

1/2 svazku kofenové zeleniny na polévku
300 g vepfové uzené krkovice

2 klobdsy typu ,&ajovka”, uzené

1 bobkovy list

1 CL majordnky, susené

300 g brambor

2 videfiské parky

s0l, pepf, granulovany vyvar

trochu octa

1,5 | vody

1) Brambory a cibule oloupeijte a nakréjejte na
kostieky. O¢istéte kofenovou zeleninu do po-
lévky a nakrdijejte na kostky.

2) Hrdsek, cibuli, brambory, bobkovy list a kofe-
novou zeleninu na polévku vloZte do keramic-
ké nadoby.

() Upozornéni

> Neloupany hré3ek se musi pfed pouzitim pfes
noc namoditl Zarovef je nutné poditat s delsi
dobou vafeni!

3) PFidejte maso a parky.

4) Pridejte 1,5 litru horké vody, aby vechny
prisady byly ponofené.

5) Ochufte soli, pepfem, octem, majordankou a
trochou granulovaného vyvaru.
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6) Priklopte viko a vafte na stupni %) 4 a3 4,5
hodin.

7) Maso opatrné& vyjméte a pfipadné z n&j od-
strafite tuk a kosti. Maso nakréjejte na kostky.

8) Klobdsy a videfiské parky nakrdjejte na ko-
leeka.

9) Podle konzistence &ast polévky rozmixujte v
samostatné nadobé.

10) Polévku, maso a kolecka klobésy/parkd dejte
zpét do keramické nadoby a polévkovou smés
dobfe promicheijte.

11) Pipadné jesté dochufte soli a pepfem.

16.2. Kufeci polévka
Doba pfipravy: 15 min

Priblizna doba vafeni: 5 hodin
Obtiznost: lehké

Porce: 6

2 kuteci stehna

1 az 1,5 litru vody

2 mrkve

1/4 bulvy celeru

2 petrzele

1/2 pérku

1 PL soli

1 €L suseného libegku

1 CL mletého &emého pepte
1 bobkovy list

1 CL nasekaného kofene zézvoru

1 svazek kadefavé petrzelky

1) Pérek nakréiejte na krouzky a zbytek zeleniny
na malé kostky.

2) Kufeci stehna vlozte do keramické nédoby.

3) Na kufeci stehna rozlozte kostky zeleniny a
veskeré kofeni kromé petrzelky.

4) Zdlijte vodou. Vaite 5 hodin na stupni ﬁ



5) Po uplynuti doby vafeni kufeci stehna z vyvaru
vyjméte, maso zbavte kosti, nakrdjejte nebo
natrhejte na mensi kousky a dejte zpét do
keramické nadoby.

6) Maso opét nechte nékolik minut zahFivat.

7) Nasekeijte a pfidejte petrzelku.

16.3. Pulled Pork (trhané
veprové maso)

Doba pfipravy: 30 min

Doba vafeni min.: 7 hodin

Obtiznost: lehké

Porce: 6 az 8

1,4 kg veprového masa, bez kosti (krkovice)
1 cibule

400 ml z&zvorového nebo kofenového piva

Na smés kofeni:

2 PL mleté papriky (pdlivé)

2 PL hnédého cukru

2 CL soli

Vo CL hofciénych seminek

2 $petky ¢erného pepte

4 3petky suseného mletého Eesneku
2 3petky oregano

1 CL mletych semen koriandru

2 3petky chilli vlocek

Na barbecue oméeku:

2 cibule

2 PLoleje

4 strouzky &esneku

1 PL medu

1 stfik octa (napf. malinovy nebo jablegny ocet)
150 ml jable¢né tavy

150 ml rajéatového keupu

2 stfiky worcesterové omacky

2 stfiky s6jové omacky

2 3petky mletého chilli
2 3petky pepie

2 3petky uzené soli

1) Vepiové maso opldchnéte a osuste.

2) Pipravte smés kofeni na maso: Mletou
papriku smicheijte v malé misce
s cukrem, soli, hof&iénymi seminky, paprikou,
sudenym mletym Eesnekem, oreganem, semeny

koriandru a chilli viogkami.

3) Maso potfete smési koFeni po viech stranach.

4) Oloupeite dvé& cibule a nakrdiejte je na krouzky.

5) Do keramické nddoby vlozte polovinu mnoz-
stvi této cibule.

6) Maso polozte na cibuli a pokryjte zbytkem
krouzkd.

7) Nalijte zazvorové nebo kofenové pivo a vie
nechte vafit s pfiklopenym vikem na stupni »

6 hodin. Po uplynuti poloviny &asu maso
jednou obrafte.

8) Na barbecue oméeku: Treti cibuli oloupeite
a nakrdjejte na drobné kosticky. Oloupeite
strouzky &esneku.

9) V hrnci rozpalte olej a cibuli na ném nechte
zesklovatét.

10) K tomu prolisujte Eesnek a krétce osmahnéte.
11) Pridejte med a zalijte ovocnym octem a jableé-

nou $tavou. Pridejte kecup, worcesterovou a
séjovou omécku a koreni.

12) Dobie promichejte metlou a nechte mirné vafit,
podle potfeby jedté trochu okofente.

13) Barbecue omécku umichejte dohladka mixova-
cim néstavcem.

() Upozornéni
> PFipadné mizete misto doma vyrobené bar-

becue omdgky pouzit Iéhev hotové barbecue
omageky (250 ml).

14) M&kké maso opét vyjméte a dejte stranou.

15) V pfipadé potfeby odstraite z masa
prebyteény tuk a natrhejte dvéma vidlickami,
abyste ziskali typické trhané vepfové maso
(Pulled Pork).
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16) Cibuli pfidejte k masu a vyvar z keramické
nddoby nalijte do jiné nadoby.

17) Vepfové maso vloZte spolu s cibuli zpét do
hrnce pro pomalé vafeni a pfidejte barbecue
omdécku.

18) V piipadé potieby opét nalijte trochu vyvaru a
smichejte s masem.

19) V3e jesté jednou vaite spole&né piiklopené
vikem 1 hodinu na stupni 2.

Trhané vepiové poddveijte podle libosti samotné,

v housce, jako burger nebo v sendvici, s barbecue
omdckou a saldtem coleslaw.

16.4. Dusené hovézi hrudi
Doba pfipravy: 30 min

Doba marinovani cca: 30 min

Piblizna doba vateni: 7 hodin

Obtiznost: lehké

Porce: 4

1 kg hovéziho hrudi
sol

pepf

1 karotka

100 g celeru

1 bobkovy list

750 ml hovéziho fondu
150 ml &erveného vina
1 CL papriky

6 kuli¢ek jalovce

1 maléd vétvicka tymidnu

1) Hovézi hrudi posypte a potfete soli a pepfem.
Nechte 30 minut tdhnout a poté vlozte do
keramické nadoby.

2) Mrkev omyijte a nakrdjejte na kostky.

3) Celer omyjte a rovnéz nakréijejte na kostky.
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4) Ve spolecné s fondem, Eervenym vinem, kofe-
nim a tymidnem pfidejte k masu, pfiklopte viko
a duste na stupni _$_ asi 7 hodin.

5) Maso vyjméte, nakrdijejte na pldatky pricné k
vlékndm a servirujte na talife.

16.5. Chlebovy pudink

Doba pfipravy: 15 min
Priblizna doba vareni: 1,5 az 2 hodiny
Obtiznost: lehké

Porce: 8

4 PLmésla
400 g bilého chleba z piedchoziho dne

120 g rozinek

600 ml mléka
200 ml smetany

6 vajec

160 g cukru
1 CL mleté skofice

1/2 CL vanilkové esence

mlety muskdtovy ofisek

1 $petka soli

1) Keramickou nddobu vymazte méslem.

2) Chléb nakrdjejte na kostky o velikosti cca 2,5 cm.

3) Na pdnvi rozpustte mdslo a kostky chleba
na ném po &dstech orestujte ze viech stran,
vyjméte a s rozinkami vlozte do keramické
nédoby.

4) Mléko rozilehejte se smetanovu, vejci, 100 g
cukru, skofici, vanilkovou esenci, muskdtovym
ofiskem a soli.

5) Smési prelijte kostky chleba.

6) V3e znovu opatrné promicheijte, posypte
zbylym cukrem a vafte pfiklopené vikem na
stupni =2 asi 2 hodiny. Mezitim stdle znovu
promichdveite.

Chlebovy pudink doporugujeme poddvat s vanilko-
vou zmrzlinou.



16.6. Ovocny crumble
Doba pfipravy: 30 min

Priblizna doba vafeni: 3 hodiny
Obtiznost: lehké

6 porci

1 kg smési ovoce (napf. jablka, hrusky, dvestky,
jahody, bordvky atd.)

1 PL citronové $févy

3 az 4 PL bilého cukru

150 ml jableéné 3favy (nebo bilého vina)
15 g krobu

150 g mouky

65 g ovesnych vlogek (pevnych)

135 g hné&dého cukru

135 g mékkého masla

jedna $petka soli

jedna 3petka skofice

1) Ovoce omyite a odistéte (podle druhu ovoce
odstrafite j&dfince, oloupeite atd.)

2) Ovoce nakrdjejte na malé kousky a vlozte do
misky.

3) Pridejte citrénovou $favu, jablegnou $févu a
3krob.

4) V zdvislosti na stupni zralosti ovoce a vlastni
chuti pfidejte 3 az 4 polévkové IZice cukru a
vie dobfe promicheite.

5) Na crumble prohnéfte mouku, ovesné vlocky,
hnédy cukr, mé&kké maslo, 3petku skofice a
3petku soli ruénim mixérem, aby vzniklo t&sto
crumble.

6) Do keramické nadoby vlozte ovocnou smés.
Na ni rozlozte crumble.

7) Polozte viko a vaite 3 hodiny na stupni 5.

Ovocny crumble doporuéujeme poddvat s vanilko-
vou omdékou.
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1. Uvod

Srde&ne vdm blahozeldme ku kipe vasho nového
pristrojal

Rozhodli ste sa tym pre moderny a vysoko kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je st&asfou tohto vy-
robku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice sa
bezpe&nosti, pouzivania a likvidécie. Pred pouzi-
vanim vyrobku sa obozndmte so vetkymi pokynmi
na obsluhu a bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok
pouzivajte iba tak, ako je to tu opisang, a iba v
uvedenych oblastiach pouzitia. Pri postipeni
vyrobku tretej osobe odovzdaite spolu s nim qj
vietky dokumenty.

2. Pouzivanie v sulade s
Ucelom
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO
PORANENIA!
Nebezpeéenstvo pri pouzivani v rozpore
s uréenym uUéelom!
Pri nesprdvnom pouzivani a/alebo pouziti pristroja
v rozpore s uréenym G&elom mdze pristroj predsta-
vovaf zdroj nebezpelenstva.
> Tento pristroj pouzivajte vyluéne v stlade s
uréenym Gcelom.
> Dodrziavajte postupy opisané v fomto ndvode
na obsluhu.

Tento pristroj je uréeny vyluéne na dusenie potravin
v stkromnych domdcnostiach. Pristroj nepouzivaijte
v komeré&nych ani priemyselnych oblastiach.

Pristroj prevadzkuite len v suchych vnitornych
priestoroch, nepouzivaite ho nikdy vonku.

Iné pouzivanie alebo pouzivanie nad tento rémec
sa povazuje za pouzivanie v rozpore s G¢elom.

3. Kontrola rozsahu dodavky

Pristroj sa $tandardne doddva s nasledujdcimi
komponentmi:

Zd&kladia pristroja
Keramicky hrniec

Sklenené veko

Ndvod na obsluhu
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/\ NEBEZPECENSTVO!
> Obalové materidly nesmi deti pouzivat na
hranie. Hrozi nebezpe&enstvo udusenia.
¢ Vyberte z obalu vietky diely pristroja a ndvod

na obsluhu.

4 Odstrénte z pristroja vietky obalové materigly
a pripadné ochranné félie.

(O Upozornenie

> Skontrolujte kompletnost dodévky a &i nie je
viditelne poskodend.

> V pripade nekompletnej doddavky alebo po-
3kodeni spbsobenych nedostato&nym balenim
alebo prepravou sa obrdtte na poradenskd
linku servisu (pozri kapitolu 15.1. Servis).

4. Opis pristroja

(Obrézky pozri na roztvéracej strane)
@ Sklenené veko

O Keramicky hrniec

© Zakladha pristroja

O Kontrolka

@ Otoeny reguldtor

5. Technické udaje

Siefové i 220 - 240V ~,
iefové napdtie 50/60 Hz

Prikon 200 W

Prikon vo vypnutom stave |0 W

Kapacita keramického

hrnca @

cca 3,5 litrov

Uzitogny objem

Keramicky hrniec @ cca 32 litra



6. Pouzité vystrazné
upozornenia a symboly

V tomto ndvode na obsluhu, na obale a na pristroji

s0 pouzité nasledujice vystrazné upozornenia a

symboly (ak je fo relevantné):

®le o B B P

NEBEZPECENSTVO! Vystrazné
upozornenie s tymto symbolom a sig-
nélnym slovom ,NEBEZPECENSTVO”
oznaduje bezprostredni nebezpednd
situdciv, ktord, ak sa jej nezabrdni,
mé za nésledok smrf alebo fazké
poranenie.

VYSTRAHA! Vystrazné upozornenie
s tymto symbolom a signdlnym slo-
vom ,VYSTRAHA” oznaduje mozny
nebezpeln situdciu, ktord, ak sa jej
nezabrdni, by mohla maf za ndsledok
smrf alebo fazké poranenie.

OPATRNE! Vystrazné upozornenie s
tymto symbolom a signdlnym slovom
+OPATRNE" oznaduje mozni nebez-
pedn situdciu, ktord, ak sa jej neza-
brani, by mohla mat za nésledok malé
alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozornenie s

tymto symbolom a signdlnym slovom
POZOR" oznaduje mozny situdciv,

ktord, ak sa jej nezabrdni, by mohla
maf za nésledok vecnt Zkodu.

Upozornenie: Upozornenie obsa-
huje dodato&né informdcie, ktoré ulah-
¢ujd manipuldciu s pristrojom.

Striedavy prid/striedavé napétie

Uzemnenie

> DD QA D e

Pristroj pouzivaite iba vo vnitornych
priestoroch.

Neponéraf do vody!

Vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu.

Vietky diely tohto pristroja, ktoré sa
dostdévaji do kontaktu s potravinami,
sU bezpe&né z hladiska pouZivania s
potravinami.

Tento vyrobok splifia poziadavky plat-
nych eurépskych a ndrodnych smernic.

Nevyhadzuite elektrické pristroje
do komundlneho odpadul

Obal odovzdaite na ekologickd likvi-
déciu.

Obal z recyklovatelnych materidlov.
Pri triedeni odpadu dbajte na oznage-
nie obalovych materidlov: SG ozna-
éené skratkami (a) a &islicami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1 - 7: plasty,
20 - 22: papier a lepenka, 80 - 98:

kompozitné materidly.

Tento vyrobok splfia poziadavky
platnych ndrodnych smernic Srbskej
republiky.
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7. Bezpecnostné pokyny
/\ NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

@ Nikdy nepondraijte zékladiu pristroja, siefovy kabel ani siefov(
zéstréku do vody ani do inych tekutin, neddvaite zékladriu pri-

stroja do blizkosti vody ani ju nedistite pod te¢icou vodou.

Dbaijte na to, aby siefovy kédbel nebol v prevédzke nikdy mokry ani

vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde neprichytil ani sa nemohol poskodif

inym spésobom.

Ak sa pripojovaci siefovy kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa ne-

chat vymenif vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo po-

dobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

ﬁ Pristroj pouzivaijte len v suchych priestoroch, nie vonku.

Do kovovej nddoby zdkladne pristroja nenalievajte vodu ani iné teku-
tiny!

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

Tento pristroj méZu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzo-
rickymi alebo mentélnymi schopnostami, pripadne s nedostatonymi
skdsenostami a/alebo znalosfami, ked' si pod dohladom alebo ked
boli dostatoéne poucené o bezpeénom pouzivani pristroja a pochopi-
li sovisiace rizikd.

Tento pristroj m&Zu pouZivat deti starsie ako 8 rokov, ak si pod dozo-
rom alebo boli dostatoéne pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja
a pochopili z toho vyplyvajice nebezpeéenstvd. Cistenie a uzivatelskd
0drzbu nesmd vykondvaf deti, pokial nie su starsie neZ 8 rokov a iba
vtedy, ak si pod dohladom. Pristroj a jeho privodny kébel sa musia
uchovdvaf mimo dosahu deti mladsich nez 8 rokov.

Deti sa s pristrojom nesm hrat.

Pristroj a jeho pripojovaci kdbel treba uchovévat mimo dosahu deti
mladsich nez 8 rokov.
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Podla moZnosti postavte pristroj do blizkosti zdsuvky. Zabezpecdte,
aby siefovd zdstréka bola v pripade nebezpeéenstva [ahko a rychlo
dostupnd a aby siefovy kdbel nepredstavoval riziko potknutia.

Po pouZiti, na &istenie alebo na pohyb pristroja vZdy vytiahnite siefo-
vU zdstreku z elektrickej zasuvky.

Postavte pristroj na rovny, stabilny a tepelne odolny podklad.

Nikdy nekladte pristroj pod horlavé predmety, ako si zéclony alebo
zdvesné skrinky, ani do ich blizkosti.

Ak pristroj spadne alebo je poskodeny, nesmiete ho viac pouzivat.
Nechaijte pristroj skontrolovaf a podla potreby opravit kvalifikovanym
odbornym persondlom.

Opravy pristroja nechajte vykonat iba v autorizovanom 3pecializova-
nom obchode alebo prostrednictvom zdkaznickeho servisu. Neodbor-
ne vykonanymi opravami mézu pre pouZivatela vznikndt nebezpeéen-
stvd. Navy3e zanikd nérok na zéruku.

Nikdy neotvdraite teleso pristroja. Pristroj neobsahuje Ziadne kon-
strukéné diely, ktoré by pouzivatel mohol opravit alebo vymenit.

& Opatrne!l Hordci povrch!

Casti pristroja st po&as prevédzky velmi horiice. Skér ako sa dotkne-
te tychto &asti, nechaijte pristroj dostatoéne vychladndt, aby ste zabré-
nili popdlenindm.

Pristroj, respektive keramicky hrniec, drzte a noste iba za boéné Gchyt-
ky. Pripadne pouzite kuchynské rukavice.

Nikdy nevyberaijte keramicky hrniec z pristroja pocas prevadzky.
Pocas dusenia sa méze uvolnit hordca para, najmé vtedy, ked' otvori-
te sklenené veko. UdrZujte bezpeény odstup od pary.

Pocas prevddzky sa dotykajte skleneného veka iba za Gchytku.

Po pouZiti je na povrchu vyhrievacieho prvku este zvyskové teplo.
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Zabezpette, aby sa zékladiia pristroja, siefovy kdbel ani siefovd
zastréka nemohli dostat do kontaktu s horicimi zdrojmi, ako so napr.
varné platne alebo otvoreny ohefi.

Na prevadzkovanie pristroja nepouzivajte externy ¢asovy spinad ani
samostatny systém dialkového ovlddania.

Po&as prevadzky nikdy nenechdvaite pristroj bez dozoru.

Pristroj pouZivajte vyhradne len s origindlnym prislu§enstvom, ktoré je
soéastou doddvky.

Pristroj pouzivajte len na uréeny Géel.

Pri nesprédvnom pouzivani pristroja hrozi riziko poranenial

(D) POZOR! VECNE SKODY!

Pristroj nezapinaite, ked sa v keramickom hrnci nenachédzaji Ziadne
prisady.

Pristroj nezapinaite, ked keramicky hrniec nie je nasadeny do zdklad-
ne pristroja.

Ak chcete pristroj postavif na sporék pod odsévac pér, dbajte na to,
aby bol spordk vypnuty.

Keramicky hrniec a sklenené veko nechajte dostatoéne vychladnif,
skér ako ho ponorite do vody, aby ste ho vyéistili. V opa&nom pripade
mdzu z dévodu rozdielu teplét praskndt.

Keramicky hrniec nepouZivaite inak, ako je opisané v tomto névode.

NepouZivaijte ho v rire, na spordku ani v mikrovinnej rire a neddvaijte
ho do mraziaceho boxu.
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8. Sposob funkcie

Pomocou hrnca na pomalé varenie sa potraviny
dlhsi &as pomaly dusia pri teplotéch pod bodom
varu, teda nizsich ako 100 °C.

Cas dusenia je spravidla pri tomto spésobe pri-
pravy podstatne dlh3i ako pri jednoduchom vareni
alebo peceni. Vdaka 3etrnej priprave zostane v
potravinch obsiahnutych viac vitaminov, vyzivnych
latok a arém a zabrdéni sa pripdleniu jeddl. Méso
sa nevysusi, ale zostane $favnaté a jemné.

9. Pripravy

9.1. Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim by ste mali dékladne vy&istif

vietky diely, aby sa odstranili pripadné zvysky z vy-

roby. Postupuijte pritom podla nasledujoceho opisu:

¢ Vygistite vetky diely, ako je opisané v kapitole
11. Cistenie.

¢ Zd&kladhu pristroja € postavte na rovnd,

stabilnG a tepelne odolnd plochu v blizkosti
dobre dosiahnutelnej siefovej zastreky.

4 Keramicky hrniec @ nasadte na zéklad-
fiu pristroja ©.
4 Uistite sq, Ze oto&ny spina& sa nachddza na 0

a zastréte siefovd zdstreku do siefovej zasuvky.
4 Nalejte do keramického hrca @ 0,5 litra vody.

4 Polozte sklenené veko @ na keramicky hmiec @.

4 Otoény reguldtor @ nastavte na 9. Kontrol-
ka @ svieti, pristroj zaéne s procesom ohrevu.

(D Upozornenie

> Pri prvom pouziti méze ddjst k miernemu
dymeniu a zdpachu spdsobenému zvyskami
z vyroby. To je normdlne a po kratkom &ase
tento jav zmizne. Postarajte sa o dostatoéné
vetranie, napriklad otvorte okno.

4 Pristroj po 60 mindtach vypnite tak, Ze otoény
regulétor @ déte znova na O.

4 Vytiahnite siefovd zdstreku zo siefovej zasuvky.
Pristroj nechajte dostato&ne vychladndf, vylejte

vodu a vyistite znova vietky diely, ako je
opisané v kapitole 11. Cistenie.

9.2. Instalacia pristroja

(D Upozornenie

> Ked pristroj pouZivate prvy raz, postupuijte
najprv ako je opisané v kapitole 9.1. Pred
prvym pouZzitim.

¢ Zd&kladhu pristroja € postavte na rovng,
stabilnG a tepelne odolnt plochu v blizkosti
dobre dosiahnutelnej siefovej zdstreky.

¢ Keramicky hrniec @ nasadte na zdklad-
fiu pristroja €.
4 Uistite sa, Ze otocny spina¢ sa nachddza na 0

a zastréte siefovi zéstreku do siefovej zdsuvky.

Pristroj je teraz pripraveny na prevadzku.

9.3. Priprava prisad

B Keramicky hrniec @ naplite maximdlne
do Urovne cca 0,5 cm pod vnitorny okraj

(cca 3,2 ):

B Prisady by mali obsahovaf minimélne cca
200 ml tekutiny. Zohladnite viak pritom, Ze pre
velmi suché prisady méze byt potrebnych viac
tekutin, pre $favnaté prisady menej tekutin.

B Zmrazené potraviny nechaijte pred pouzitim
Oplne rozmrazif.

B Prisady rozdelte na rovnomerné, podla moz-
nosti nie prili3 velké Casti, aby bolo mozné

skrétif Eas dusenia. Cim sU &asti vicsie, tym je
&as dusenia dlhsi.

B Pre intenzivnejsi chufovy zd&Zitok méZete mdso
opiect na prudkom ohni, predtym ako ho ddte
do keramického hrnca @. To m4 tiez t0 vy-
hodu, Ze ak nepouzijete vypeceny tuk, obsah
tuku v mdse a tym aj v pokrme sa zniZi.
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B Ked chcete prisady pred dusenim predvarif
alebo opiect, pouzite samostatny hrniec, res-
pektive panvicu. V tomto pristroji nie je mozné
predvarat ani opekaf.

B Mdso neoprazte, ak chcete prebytoény tuk
odstranif z masa, pretoZe tento sa pri $etrnom
duseni nerozvari.

B Surové &ervené fazule obsahujs jedovaté
latky, ktoré sa neutralizujt iba pri vysokych
teplotach. Dusenie v tomto pristroji na to ne-
postaéuje! Preto &ervent fazulu pred pouzitim
povarte aspofi 10 min{t vo vriacej vode.

B Suché neltpané strukoviny nechaite cez noc
napuéaf a vylejte vodu.
Na pripravu pouZivaijte &erstvi vodu.

10. Obsluha

10.1. Tipy

B Na dne keramického hrnca @ je pri duseni
najvys3ia teplota. Preto najprv vlozte do hrnca

dusenia, a ostatné navrch.

Potravina Mnoistvo
hovédzia pegienka 1000 g
bravéové panenka 500 g
kuracie prsia 650g
mleté mdso 500 g
F;fr:é:)lf:rll:l?vo, zeler atd’) 300g
cuketa 300¢g
zeleny l0pany hrésok 500¢g
&ervend Sosovica 500¢g
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B Sklenené veko @ pocas prevadzky dvihajte z
pristroja &o najmenej, pretoZze tym zakazdym
unikne teplo a proces dusenia sa pred|zi.

B Cim dlh3ie sa jedld dusia, tym bude zelenina
méksia a mdso jemnejsie.

B Ak sa na konci ¢asu dusenia nachddza v ke-
ramickom hrnci @ prili§ vela tekutin, odoberte
sklenené veko @. Potraviny nechajte dalej
dusit bez skleneného veka @, kym sa neod-
pari dostato&né mnoZstvo tekutiny.

10.2. Casy dusenia

Nasledujica tabulka obsahuje prehlad o réznych
prisadach a ich pribliznych &asoch dusenia. Hod-
noty véak mdzu sliZif iba ako orientaénd pomée-
ka. Skutoény &as dusenia okrem vasej osobnej
chuti zavisi od dalsich faktorov, napr. od vycho-
diskovej teploty, charakteru, velkosti a mnozstva
prisad alebo od pridaného mnozstva tekutiny.

Vé&&ina mdsovych a zeleninovych jeddl sa musi
spravidla dusit 5 - 8 hodin pri % a 3 - 5 hodin
pri ﬁ Cim dlhsie sa jedl dusia, tym bude zeleni-
na mdksia a méso jemnejiie. NezdleZi na presnom
pocte mindt.

€as dusenia . Cas dusenia ﬁ

cca 6 - 8 hodin cca 4 - 5 hodin
cca 5 - 6 hodin cca 4 - 5 hodin
cca 5 - 6 hodin cca 4 - 5 hodin

cca 4 - 5 hodin cca 2 - 4 hodiny

cca 4 - 6 hodin cca 2,5 - 4 hodiny
cca 4 - 5 hodin cca 2,5 - 4 hodiny
cca 5 - 6 hodin cca 4 - 5 hodin

cca 2 - 4 hodiny cca 1,5 - 2 hodiny



10.3. Nastavenie stupna
dusenia

Pomocou otoéného regulatora @ mézete zvolit
Styri nastavenia:

Poloha | Funkcia

0 pristroj je vypnuty

G udrZiavanie teploty
(cca 60 - 75°C)
nizka teplota dusenia
(cca 80 - 90°C)

( vysokd teplota dusenia
- (cca 90 - 100 °C)

$

10.4. Dusenie potravin

/\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Casti pristroja si po&as prevadzky velmi horu-
ce!l Skér ako sa dotknete tychto asti, nechajte
pristroj dostatoéne vychladnif, aby ste zabrd-
nili popdlenindm.

> Zdkladriu pristroja @, respektive keramicky
hrniec @, drzte a noste iba za bo&né Gchytky.
Pripadne pouzite kuchynské rukavice.

> Pocas dusenia sa méze uvolnif hordca para,
najmé vtedy, ked' otvorite sklenené veko @.
Udrzujte bezpe&ny odstup od pary.

® POZOR! VECNE $KODY!

> Pristroj nezapinaite, ked' sa v keramickom
hrnci @ nenachddzajo Ziadne prisady.

(D Upozornenie

> Sklenené veko @ zdvihaijte z pristroja ¢o
najmenej, pretoze tym zakazdym unikne teplo
a proces dusenia sa pred|Zi.

> Pristroj nie je vhodny na opekanie potravin.

> Pristroj nie je vhodny na zohrievanie studenych

jedal.

V pripade, Ze sa tak edte nestalo, vykonaite
najprv vietky pripravy, ako je opisané v kapi-
tole 9.3. Priprava prisad. Zohladnite tiez
upozornenia v kapitole 10.1. Tipy.

Potom zoberte sklenené veko @ z keramic-
kého hrnca @ a hriec napliite prisadami na
dusenie vrétane tekutiny.

Zakryte hrniec sklenenym vekom @.

Otoény reguldtor @ nastavte na Zelang
polohu (pozri kapitolu 10.3. Nastavenie
stupiia dusenia). Kontrolka @ svieti, pri-
stroj za&ne s procesom ohrevu.

Prisady nechajte dusit odpordéany &as
(pozri napr. kapitolu 10.2. Casy dusenia).
Medzitym skontrolujte stav dusenia prisad.

Upozornenie

Keramicky hrniec @ akumuluje dostatoéné
mnozstvo tepla, aby bolo mozné hotové
podusené prisady udrziavaf v teple ete cca
30 mindt.

V pripade, ze sa majo jedld udrZiavaf v teple
dlhsie, prestavte oto&ny regulétor @ na poza-
dovany &as na ).

Ked' s0 prisady podusené a nemusia sa vz
udrziavat v teple, prestavte otoény regulétor @
naQa vytiahnite siefovd zastrku.

Jedld mézete teraz opatrne vybraf alebo ser-
virovaf priamo v keramickom hrnci @. Zohlad-
nite pritom, Ze keramicky hrniec @ je velmi
horicil Aby ste ho vybrali, pouzZite kuchynské
rukavice a postavte ho na tepelne odolny
povrch.

Pristroj nechaijte dostato&ne vychladnif a
vycistite vietky diely, ako je opisané v kapitole
11. Cistenie.
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11. Cistenie

/\ NEBEZPECENSTVO ZASAHU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred &istenim pristroja najprv vytiahnite siefovd
zéstreku zo siefovej zdsuvky.

> Zdkladiu pristroja @ a pripojovacie vedenie
nikdy nepondrajte do vody.

/\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Pred &istenim nechaijte vietky diely dostatogne
vychladndf.

(@ POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte Ziadne leptajice ani abrazivne
Cistiace prostriedky. Mézu poskodit povrch
pristroja.

> Keramicky hriec @ a sklenené veko @
nechaijte dostatoéne vychladnit, skér ako ho
ponorite do vody, aby ste ho vyistili. V opaé-
nom pripade mézu z dévodu rozdielu teplét
praskndt.

¢ Teleso a vnitorny priestor zdakladne pristroja @
vycistite vihkou handrou. Podla potreby daijte
na utierku jemny prostriedok na umyvanie.
Otrite potom vlhkou utierkou, namog&enou iba
v Cistej vode, aby ste odstrénili pripadné zvy-
3ky prostriedku na umyvanie.

4 Keramicky hrniec @ a sklenené veko @ umyte
v teplej vode s jemnym prostriedkom na umy-
vanie. Na zaver opldchnite diely &istou vodou.

(i) Upozornenie
Keramicky hrniec @ a sklenené veko @
s0 vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadu.

¢ Vietky diely dobre vysuste predtym, ako ich
znova pouZijete alebo uloZite.
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12. Uskladnenie

¢ Vycistite vietky diely, ako je opisané v kapitole
11. Cistenie.

4 Pristroj s nasadenym keramickym hrncom @
a zatvorenym sklenenym vekom @ uschovaite
na bezpradnom a suchom mieste.

13. Odstranovanie poruch

, Moiné Moiné
Problém ve s Zeni
priéiny rieSenia
Pristroj nie je . o
. o'len' c}o Zcp0|te pristroj
Z iaf, i
apojeny ¢ do siefovej
siefove| za- .
zdsuvky.
suvky.
PT'S'@I ne- Pristroj je po- Obrdfte sa na
funguije. ¢ ; i
$kodeny. servis.

Otoény regulé-
tor @ sa no-
chddza na O

Zvolte vhodny
stupen dusenia.

Ak sa poruchy nedaji odstranif spdsobom uvede-
nym v tabulke uvedenej vy3sie alebo ak sa vyskyt-
ng iné druhy pordch, obréfte sa na nds servis.

14. Likvidacia

14.1. Likvidacia pristroja a
obalu

Symbol pregkrinutej odpadovej nddoby
znamend, Ze tento pristroj sa nesmie po
skon&eni Zivotnosti likvidovat ako bezny
komundlny odpad. Pristroj je potrebné
odovzdaf na zriadenych zbernych miestach,
v zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvi-
ddciu odpadov.

Pred vrétenim vymazte vietky osobné tdaje.

Obal sa skladé z ekologickych materidlov, ktoré
mézete zlikvidovaf v miestnych recyklaénych stre-

diskéch.
Obal zlikvidujte ekologicky.



15. Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznitka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zaruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte préva vyplyvajice zo zdkona voli predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Vade prava vyplyvaijice zo
zdkona nie sG obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Z&ruénd doba zagina plyndt ddtumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nasho
uvdzenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kdpnu cenu. Podmienkou tohto zaruéné-
ho plnenia je, Zze pocas trojroénej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zaképeni (pokladniény
blok) predlozZi so struénym opisom, v &om spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nafou zdarukou, zasleme Vam
spéf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou ale-

bo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna novd
z4ruénd doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na
odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej
doby podliehaji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdany.

Zé&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje
na &asti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladaf za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinage alebo diely vyro-
bené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrob-
ku neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
Odrzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvo-
de na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi zabranif
pouzitiu alebo konom, ktoré sa v ndvode na ob-
sluhu neodporiéaji alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanika pri
nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vykona-
né nadim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky maijte pripraveny
pokladniny doklad a &islo vyrobku
(IAN) 541063_2507 ako doklad o nékupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

B Ak déjde k funk&nym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv nizsie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.
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B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o nékupe (pokladniény
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy
k nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu servis-
ného strediska, ktord Vém bude ozndmend.

Na webovej strénke

& | www.lidlservice.com si méZete stiah-
nuf tieto a mnoho dalsich priruéiek,
vided o vyrobkoch a in3talagny sof-
tvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 541063_2507

otvorite vas ndvod na obsluhu.

15.1. Servis

(SK> Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizdie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernoss.com
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16. Recepty

(D Upozornenie

> Recepty bez zdruky. Vietky Gdaje o prisaddch
a priprave s orienta&né. Doplfite si tieto ndvr-
hy receptov o svoje vlastné skisenosti.

16.1. Hrachova polievka
Cas pripravy: 30 min.

Cas dusenia cca: 4 h - 4 h 30 min
Ndro&nost: strednd

Porcie: 6

500 g lopaného suseného zeleného hrachu
2 cibule

1/2 viazanigky korefiovej zeleniny
300 g ddenej krkoviky

2 Gdené klobdsy

1 bobkovy list

1 €L suseného majorénu

300 g zemiakov

2 viedenské parky

Sol, &erne korenie, granulovany vyvar
Trochu octu

1,5 | vody

1) O30pte zemiaky a cibulu a nakrdjaite ich na
kocky. Korefiovi zeleninu o&istite a nakrdjajte
na kocky.

2) Do keramického hrnca dajte lGpany hrach,

cibulu, zemiaky, bobkovy list a korefiovi ze-
leninu.

(D Upozornenie

> Nelopany hrach musite nechat cez noc namo-
&eny vo vode! Treba poéitaf aj s dlhgim Easom
dusenial

3) Navrch dajte méso a parky.

4) Pridaijte 1,5 litra hortcej vody, aby ste zakryli
vietky prisady.

5) Ochufte solou, &iernym korenim, octom, majo-
rédnom a trochou granulovaného vyvaru.



6) Prikryte pokrievkou a 4 az 4,5 hodiny duste
na stupni ﬁ

7) Opatrne odoberte maso a odstréiite z neho
pripadny tuk a kosti. Méso nakrdjajte na
kocky.

8) Klobdsy a parky nakrdjajte na kolieska.

9) Na dosiahnutie pozadovanej konzistencie roz-
mixujte Easf polievky v samostatnej nddobe.

10) Polievku, méso a parky dajte znovu do kera-
mického hrnca a vietko dobre premieiaite.

11) Podla chuti dosolte a dokorefite.

16.2. Slepacia polievka
Cas pripravy: 15 min.

Cas dusenia cca: 5 h

Ndro&nost: nizka

Porcie: 6

2 kuracie stehng

1 - 1,5 litra vody

2 mrkvy

1/4 zeleru

2 petrzleny

1/2 péru

1 PL soli

1 CL suseného liguréeka

1 €L &erneho mletého korenia
1 bobkovy list

1 €L nasekaného zézvoru

1 viazani¢ka kuéeravého petrzlenu

1) Nakrdjajte pér na krizky a zvy3nig zeleninu na

malé kocky.
2) Kuracie stehnd dajte do keramického hrnca.

3) Na kuracie stehnd naukladaijte zeleninové
kocky, ako aj vietky koreniny okrem petrzlenu.

4) Zalejte vodou. Duste 5 hodin na stupni .

5) Po uplynuti Easu dusenia vyberte kuracie steh-
nd z vyvaru, oddelte méso od kosti, nakréjajte
alebo natrhajte ho na malé kasky vhodné
na konzumdciu a daijte spéf do keramického
hrnca.

6) Méaso daijte na niekolko mindt do hrnea, aby
sa znovu ohrialo.

7) Nasekaijte petrzlen a pridajte ho do polievky.

16.3. Trhané bravéové mdéso
Cas pripravy: 30 min.

Cas dusenia min.: 7 h

Ndroé&nost: nizka

Porcie: 6 - 8

1,4 kg bravéového mésa, bez kosti (krkovicka)
1 cibula

400 ml zdzvorového alebo korefiového piva

Na zmes korenia:

2 PL &ervenej papriky (ostrej)

2 PL hnedého cukru

2 CL soli

2 CL hor&ignych semienok

2 $picky noza Cierneho korenia

4 3picky noza cesnakového prasku
2 3picky noza oregana

1 CL mletych koriandrovych semien

2 3picky noza ¢&ili viociek

Na barbeque omdacku:

2 cibule

2 PLoleja

4 striciky cesnaku

1 PL medu

1 dévka octu (napr. malinovy alebo jablkovy ocot)
150 ml jablkovej $favy

150 ml paradajkového kecupu

2 streky worcesterskej omacky
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2 streky séjovej omacky
2 $picky noza mletého &ili
2 $picky noza cierneho korenia

2 $picky noza dymovej soli

1) Bravéové mdso oplachnite a zlahka osuste.

2) Pripravte zmes korenia na méso: Mleti pap-
riku zmie3ajte v malej miske s cukrom, solou,
horé&iénymi semienkami, &iernym korenim,

cesnakovym préskom, oreganom, koriandrovy-

mi semenami a dili vio¢kami.

3) Méso zo vietkych strdn potrite zmesou korenia.

4) Oldpte dve cibule a nakrdjaijte ich na krézky.

5) Polovicu tejto cibule dajte do keramického
hrnca.

6) Na cibulu polozte méso a poukladaijte nafi
zvy3né krozky.

7) Nalejte zazvorové alebo korefiové pivo a
nechaijte vietko zakryté dusit 6 hodin na
stupni . po polovici &asu dusenia méso raz
obratte.

8) Na barbeque omdaéku: Oldpte tretiu cibulu a
nakrdjajte ju na malé kocky. Oldpte strigiky
cesnaku.

9) Zohrejte v hrnci olej a dosklovita v iom podus-

te cibulu.

10) Pridaijte prelisovany cesnak a kratko ho podus-

te spolu s cibulou.

11) Pridajte med a zalejte ovocnym octom a jabl-
kovou 3favou. Pridaijte keup, worcesterskd
omaeku, séjovi omécku a korenie.

12) Dobre vymiesajte 3lahacou metlickou a ne-
chaijte trochu povarit, pripadne este trochu
dokoreite.

13) Pomocou ponorného mixéra barbeque omdaé-
ku dohladka rozmixuite.

(D Upozornenie

> Namiesto vlastnej barbeque omdaeky mozete
pouzit aj fladu hotovej barbeque omaeky
(250 ml).

14) Ked méso zmékne, vytiahnite ho a odlozte
nabok.
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15) Ak sa na mase nachddza prebytoény tuk,
odstrarite ho. Potom mé&so pomocou dvoch
vidligiek natrhajte, aby vzniklo typické trhané
bravéové méso.

16) Pridajte k mésu cibulu a prelejte $favu z kera-
mického hrnca do inej nddoby.

17) Brav&ové méso daijte spolu s cibulou znova do
hrnca na pomalé varenie a primie3ajte bar-
beque omacku.

18) V pripade potreby znova naleijte trochu $favy
a zmiesajte s mdsom.

19) V3etko edte 1 hodinu poduste zakryté na stup-
Nimtm

Trhané mdso servirujte podla chuti samostatne, v

zemli ako hamburger alebo v sendvici s barbeque

omdckou a americkym kapustovym 3aldtom Co-
leslaw.

16.4. Dusena hovadzia hrud’
Cas pripravy: 30 min.

Cas marinovania cca: 30 min.

Cas varenia cca: 7 h

Ndro&nost: nizka

Porcie: 4

1 kg hovédzej hrude

sol

&ierne korenie

1 mrkva

100 g zeleru

1 bobkovy list

750 ml hovédzieho vyvaru
150 ml &erveného vina

1 CL mletej papriky

6 borievok

1 malé vetvicka tymianu

1) Méso okorefite a potrite solou a iernym kore-
nim. Nechaijte ho 30 mindt postdt a potom ho
vlozte do keramického hrnca.

2) Umyte mrkvu a nakréjaite ju na kocky.



3) Rovnako umyte zeler a nakrdjajte ho na kocky.

4) Vzetko spolu s vyvarom, ervenym vinom,
koreninami a tymianom pridaijte k masu, pri-
kryte pokrievkou a nechaijte asi 7 hodin dusif
na stupni i

5) Vyberte méso, nakrdjajte ho naprieé vidknam
na pldatky a rozdelte na taniere.

16.5. Chlebovy puding
Cas pripravy: 15 min.

Cas dusenia cca: 1,5h - 2 h
Ndro&nost: nizka

Porcie: 8

4 PL masla

400 g bieleho chleba z predo3lého dia
120 g hrozienok

600 ml mlieka

200 ml smotany

6 vajec

160 g cukru

1 CL mletej 3korice

1/2 CL vanilkovej esencie

mlety muskatovy oriesok

1 stipka soli

1) Keramicky hrniec vymastite maslom.

2) Chlieb nakréjajte na 2,5-centimetrové kocky.

3) Na panvici roztopte maslo, na ktorom zo
vietkych strén opraZite chlebové kocky. Vy-
berte ich a spolu s hrozienkami ich dajte do
keramického hrnca.

4) Mlieko rozslahaijte so smotanou, vajickami,
100 g cukru, skoricou, vanilkovou esenciou,
muskdtovym orieskom a solou.

5) Zalejte tym chlebové kocky.

6) Vetko edte raz opatrne premiedajte, posypte
zvydnym cukrom a asi 2 hodiny duste prikryté
na stupni 3 pravidelne premiedajte.

Chlebovy puding odpori&ame servirovaf s vanilko-

vou zmrzlinou.

16.6. Ovocny kolac s
mrvenickou

Cas pripravy: 30 min.

Cas dusenia cca: 3 h

Néroénost: nizka

6 porcii

1 kg mie3ané ovocie (napr. jablkd, hrusky, slivky,
jahody, uéoriedky atd')

1 PL citrénovej $favy

3 - 4 PL bieleho cukru

150 ml jablkovej $tavy (alebo bieleho vina)
15 g skrobu

150 g moky

65 g ovsenych vlogiek (hrubych)

135 g hnedého cukru

135 g mékkého masla

jedna stipka soli

1 $tipka skorice

1) Ovocie umyte a oéistite (podla druhu ovocia
vyberte jadrovnik, o30pte atd')

2) Nakrdjajte ho na malé kisky a dajte do misky.

3) Pridaite citrénovd 3favu, jablkovy dzds a skrob.

4) Podla zrelosti ovocia a chuti pridajte 3 - 4
polievkové lyZice cukru a vietko dobre pre-
miedaijte.

5) Cesto na mrvenicku si pripravite tak, ze rué-
nym mixérom premiesite moku, ovsené vlo&ky,
hnedy cukor, mékké maslo, 3tipku $korice a
soli.

6) Zmes ovocia dajte do keramického hrnca. Na
to rovnomerne rozlozte mrvenicku.

7) Zakryte pokrievkou a duste 3 hodiny na stupni
8.

Ovocny koldé s mrveni¢kou odporiéame servirovaf
s vanilkovou polevou.
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1. Uvod
Cestitamo na kupnii vaseg novog uredajal

ime ste se odlucili za moderan i vrlo vrijedan
T i dlugil d | d
proizvod. Upute za uporabu dio su opreme ovog
proizvoda. One sadrze vazne napomene za
sigurnost, rukovanie i zbrinjavanije. Prije uporabe
proizvoda upoznaite se sa svim napomenama za
rukovanie i svim sigurnosnim napomenama. Ovaj
proizvod upotrebljavaite iskljugivo na opisani nagin
i za navedena podrugja primjene. U sluéaju pre-
daje proizvoda tre¢im osobama, predaijte im i svu
dokumentaciju.

2. Namjenska uporaba

/\ UPOZORENJE!
OPASNOST OD OZLJEDA!

Opasnost uslijed nenamjenske uporabe!

Uredaj moze predstavljati opasnost u sluaju ne-

namjenske uporabe i/ili uporabe koja odstupa od

navedene.

> Uredaj koristite isklju&ivo u svrhu za koju je
namijenjen.

> Postujte postupke opisane u ovim uputama
za uporabu.

Ovaj je uredaj predviden iskljugivo za kuhanje

namirnica u privatnim kuéanstvima. Uredaj ne

koristite u komercijalne ili industrijske svrhe.

Uredaj koristite isklju&ivo u suhim prostorijama,

nikada ga ne koristite na otvorenom.

Svaki drugi nagin uporabe i svaka uporaba izvan

navedenih okvira smatra se nenamjenskom.

80 | Hrvatski

3. Kontrola opsega isporuke
Uredai se standardno isporuuje sa sliedeéim
komponentama:
® Baza uredaja

Keramicki lonac

Stakleni poklopac

Upute za uporabu

[ ]

[ J

[ J

/\ OPASNOST!
>

Ambalazu djeca ne smiju koristiti za igranije.
Postoji opasnost od guenia.

4 Sve dijelove uredaja i upute za uporabu
izvadite iz ambalaze.

¢ Odstranite svu ambalaZu i eventualne zastitne
folije s uredaja.

(® Napomena

> Provjerite cjelovitost opsega isporuke i provjerite
postoje li na uredaiju vidljiva o3teéenia.

> U sluéaju nepotpune isporuke ili tete uzro-
kovane nedostatnim pakiranjem, kao i Stete
nastale prilikom transporta, nazovite tele-
fonski broj servisne sluzbe (vidi poglavlje
15.1. Servis).

»

Opis uredaja

za slike pogledaijte preklopnu stranicu)

—_—

@ Stakleni poklopac

@O Keramicki lonac

© Baza uredaja

O Kontrolna lampica

@ Okretni regulator

5. Tehnicki podaci

Mreni 220-240V ~,
rezni napon 50/60 Hz

Snaga uredaja 200 W

Potros_n|d energije oW

u stanju pripravnosti

Zapremina keramickog oko 3.5 litre

lonca @

Korisna zapremnina oko 3.2 litre

keramickog lonca @



6. Koristena upozorenja i
simboli

U ovim uputama za uporabu, na pakiranju i na
uredaiju, koridtena su sliedeéa upozorenja i simboli
(ako je primjeniivo):

Ne uranjajte u vodu!

OPASNOST! Upozorenije s ovim
simbolom i signalnom rijeci ,OPA-
SNOST” ozna&ava neposrednu
opasnu situaciju koja ée, ako se ne
izbjegne, rezultirati smréu ili teskim
ozljedama.

’)3."

%§/‘

Prikladno za pranje u perilici posuda.

e

Svi dijelovi ovog uredaija koji dolaze
u dodir s namirnicama neskodljivi su
za namirnice.

UPOZORENUJE! Upozorenje s ovim
simbolom i signalnom rije¢i ,UPOZO-
RENJE” oznadava moguéu opasnu
situaciju koja ée, ako se ne izbjegne,
rezultirati smréu ili tedkim ozljedama.

Ovaij proizvod ispunjava zahtjeve
vazedih europskih i nacionalnih di-
rektiva.

Elektri¢ni uredaj ne bacaijte u kuéni
otpad!

OPREZ! Upozorenje s ovim sim-
bolom i signalnom rije&i ,OPREZ”
oznaéava mogucu opasnu situaciju
koja &e, ako se ne izbjegne, rezultirati
laksim ili srednje teskim ozljedama.

Q= = N

Ambalazu zbrinite na ekoloski pri-
hvatljiv nagin.

POZOR! Upozorenie s ovim sim-
bolom i signalnom rije&i ,POZOR”
ozna&ava mogudu situaciju koja Ce,
ako se ne izbjegne, uzrokovati mate-
rijalnu 3tetu.

Napomena: Napomena oznadava
dodatne informacije za jednostavnije
rukovanje uredajem.

£

AmbalaZa izradena od materijala
koji se mogu reciklirati. Prilikom odva-
janja otpada vodite raduna o ozna-
kama na materijalu ambalaZe: Isti su
oznadeni kraticama (a) i brojkama
(b) sliedec¢eg znagenja: 1-7: Plasti-
ka, 20-22: Papir i karton, 80-98:
Kompozitni materijali.

Izmjeniéna struja / napon

Zastitno uzemljenje

>

P
>

Ovaj proizvod ispunjava zahtjeve
vazedih nacionalnih direktiva Repub-
like Srbija.

>®le o B B P

Uredaj koristite samo u zatvorenom
prostoru.
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7. Sigurnosne napomene
/\ OPASNOST OD STRUJNOG UDARA!

@ Nikada ne uranjajte bazu uredaja, mrezni kabel ili utikaé u vodu
ili druge tekuéine, ne stavljajte bazu uredaja u blizinu vode i ne

Cistite je pod teku¢om vodom.

Pazite da se mrezni kabel ne smodi ili ovlaZi tijekom rada. Kabel

postavite tako da se ne moze prignjediti ili na drugi nadin ostetiti.

Ako dode do osteéenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti proizvo-

dag, servis za kupce ili kvalificirana osoba, kako bi se izbjegle opa-

snosti.

ﬁ Uredaij koristite samo u suhom zatvorenom prostoru, ne na
otvorenom.

Ne punite metalnu posudu baze uredaja vodom ni drugim tekué¢inamal

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

Ovaij uredaj mogu koristiti osobe sa smanjenim fizi¢kim, senzornim ili
mentalnim osobina sposobnostima ili osobe s pomanjkanjem iskustva
i/ili znanja, ako ih se prilikom uporabe nadzire ili ako su upuéene u
sigurno rukovanie uredajem te ako su shvatile opasnosti zbog naéina
rukovanija.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od navr$enih 8 godina ukoliko su
pod nadzorom ili su primila upute o sigurnom rukovaniju uredajem,
te ukoliko su shvatila opasnosti koje proizlaze iz rukovanja uredajem.
Cid¢enje i korisni¢ko odrzavanje ne smiju obavljati djeca, osim ako su
navriila 8 godina starosti, i ako ih se pritom nadzire. Uredaj i njegov
prikljuéni kabel treba drzati podalje od djece mlade od 8 godina.

Dijeca se ne smiju igrati uredajem.

Uredaj i njegov prikljuéni kabel treba drzati podalje od djece mlade
od 8 godina.

Uredaj po moguénosti postavite u blizini utiénice. Pobrinite se za to
da mreZni utikaé u sluéaju opasnosti bude brzo dostupan te da se
nitko ne moZe spotaknuti preko kabela.
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Nakon uporabe, u svrhu &idéenja ili pomicanja uredaija, uvijek izvucite
mrezni utika iz utiénice.

Uredaj postavite na ravnu i stabilnu podlogu otpornu na toplinu.
Uredaj ne stavljajte ispod ili blizu zapaljivih predmeta kao 3to su npr.
zavjese ili zidni ormariéi.

Ako je uredaj pao ili je o3teéen, vide ga ne smijete ukljucivati. Kvalifici-
rano struéno osoblje mora provijeriti i eventualno popraviti ureda;.
Popravke uredaja smiju obavljati iskljugivo ovlastena struéna poduze-
¢a ili servis za kupce. Nestruéno izvedeni popravci mogu prouzroditi
opasnosti za korisnika. Osim toga, u tom se sluéaju gubi i pravo na
jamstvo.

Nikada ne otvarajte kuéiste uredaja. U uredaju nema dijelova koje
korisnik moZe servisirati ili zamijeniti.

& Oprez! Vruca povrsinal

Dijelovi uredaija se jako zagrijavaju tijekom rada. Kako biste izbjegli
opekline, ostavite uredaj da se dovoljno ohladi prije dodirivanja ovih
podrugja.

Uredaj i kerami¢ku posudu drZite i nosite samo za boéne ruéke.
Ako je potrebno, nosite kuhinjske rukavice.

Ne vadite keramiéki lonac iz uredaija tijekom rada.

Tijekom kuhanja moze se osloboditi vruéa para, posebno kada otvorite
stakleni poklopac. DrZite se na sigurnoj udaljenosti od pare.

Stakleni poklopac tijekom rada dodirujte samo za rucku.
Nakon uporabe, povriina grijaca jo§ je uvijek vruéa.

Pazite da baza uredaja, mrezni kabel ili mrezni utika¢ ne dodu u do-
dir s izvorima topline kao $to su ploée Stednjaka ili otvoreni plamen.

Ne upotrebljavajte vaniski uklopni sat ili posebne sustave za daljinsko
upravljanje uredajem.
Uredaj za vrijeme rada nikada ne ostavljajte bez nadzora.

Uredaj koristite iskljuéivo s isporu¢enom originalnom opremom.
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m Uredaj koristite samo u svrhu za koju je namijenjen.
Zlouporaba uredaja mozZe uzrokovati ozljede!

m /\ Oprez! /A Upozorenie:

Moguénost strujnog udaral Ne otvarati kuéiste proizvodal

(D POZOR! MATERIJALNA STETA!
m Ne ukljuéujte uredaj ako u kerami¢kom loncu nema sastojaka.
m  Ne ukljuéujte uredaj ako keramiéki lonac nije umetnut u bazu uredaija.

m Ako uredaj Zelite postaviti na $tednjak ispod nape, pazite da je sted-
njak iskljuéen.

m Prije nego $to ih uronite u vodu radi &i¥éenja, keramicki lonac i stakleni
poklopac ostavite da se dovoljno ohlade. U protivnom bi mogli
puknuti zbog temperaturne razlike.

m Keramicki lonac ne koristite ni na koji drugi naéin osim opisanog u
ovim uputama. Ne koristite ga u peénici, na tednjaku ili u mikrovalnoj
pednici, i ne stavljajte ga u zamrzivaé.

8. Naéin funkcionirania Stavite keramicki lonac @ u bazu uredaja ©.

Slow cooker omogucuje sporo kuhanie hrane tije-
kom duljeg vremenskog razdoblja na temperatura-
ma ispod vrelista od 100 °C. 4 Keramicki lonac @ napunite s 0,5 | vode.

Provjerite je li okretni prekida¢ postavlien na 0
i ukljuite mrezni kabel u elektriénu uti¢nicu.

Vrijeme kuhanja za ovu metodu obiéno je znatno
duze nego za jednostavno kuhanie ili przenje.
Ova njezna metoda pripreme Cuva vide vitamina,
hranjivih tvari i okusa u hrani te sprieava njeno

zagorijevanje. Meso se ne isusuje, ve¢ ostaje soé-

no i mekano.
9. Pripreme

9.1. Prije prve uporabe

Stavite stakleni poklopac @ na keramicki

lonac @.

Okretni regulator @ postavite na ﬁ Kon-
trolni indikator @ svijetli i uredaj pocinje
zagrijavati.

Napomena

Prilikom prve uporabe uredaja zbog naslaga

preostalih prilikom proizvodnje uredaja moze
do¢i do laganog dimljenja i pojave mirisa. To

je normalna pojava koja nestaje nakon krat-
kog vremena. Osigurajte dostatno prozragiva-
nje, primjerice otvorite prozor.

Prije prve upotrebe trebali biste temeljito o&istiti sve
dijelove kako biste uklonili sve ostatke od proizvod-
nje. Pritom postupite na sliededi nain:
¢ Ocistite sve dijelove na nadin opisan u poglav- 4 Iskljucite uredaj nakon 60 minuta ponovnim
lip 11. Ciséenje. okretanjem okretnog prekida¢a 5 na U.
4 Postavite bazu uredaja @ na ravnu i stabilnu ¢ lzvucite mrezni utika iz uti¢nice.
povrinu otpornu na toplinu blizu lako dostu-
pne mrezne utiénice.
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4 Ostavite uredaj da se dovoljno ohladi, izlijte
vodu i ponovno odistite sve dijelove kako je
opisano u poglavlju 11. Ciséenje.

9.2, Postavljanje uredaja

(® Napomena

> Prilikom prve upotrebe uredaja postupite kako
je opisano u poglavlju 9.1. Prije prve
uporabe.

4 Postavite bazu uredaja @ na ravnu i stabilnu
povrinu otpornu na toplinu blizu lako dostupne
mrezne uticnice.

Stavite keramicki lonac @ u bazu uredaja €.
4 Provierite je li okretni prekida& postavljen na 0

i ukljucite mrezni kabel u elektri¢nu utiénicu.

Uredaj je sada spreman za rad.

9.3. Priprema sastojaka

B Keramicki lonac @ napunite do kraja, tako da
do unutarnjeg ruba ostane jo3 otprilike 0,5 cm
prostora (otprilike 3,2 1):

B Sastojci trebaju sadrzavati najmanie otprilike
200 ml tekuéine. Medutim, imajte na umu da
vrlo suhi sastojci mogu zahtijevati vide tekuéi-
ne, dok vrlo vodenasti sastojci mogu zahtije-
vati manje.

B Prije upotrebe pustite da se smrznuta hrana
potpuno odmrzne.

B Sastojke nasjeckaijte na jednoli¢ne komade,
po moguénosti ne prevelike, kako biste skratili
vrijeme kuhanja. Sto su komadi vedi, to je
vrijeme kuhanja dulje.

B Meso mozete zapedi za intenzivniji okus prije
nego 3to ga stavite u keramicki lonac @.
Prednost toga je i $to se, ako se otopliena mast
ne koristi ponovno, smanjuje sadrzaj masti u
mesu, a time i u hrani.

B Ako sastojke Zelite prethodno skuhati ili prziti
prije kuhanja, za to upotrijebite zaseban lonac
ili tavu. Przenje ili prethodno kuhanije s ovim
uredajem nije mogude.

B Ako meso prethodno ne przite, trebali biste
ukloniti visak masnode s mesa jer se ona nede
skuhati tijekom polaganog kuhanija.

B Sirovi crveni grah sadrzi toksine koji se mogu
neutralizirati samo visokim temperaturama.
Kuhanje u ovom uredaiju za to nije dovoljno!
Crveni grah stoga kuhaijte u kipuéoj vodi naj-
manje 10 minuta prije daljnje upotrebe.

B Suhe, neoguliene mahunarke namocite preko
nodi i bacite vodu. Za pripremu koristite sviezu
vodu.

10. Rukovanje
10.1. Savijeti

B Najvisa temperatura kuhanja prevladava na
dnu kerami¢kog lonca @. Stoga prvo dodaijte
veée komade ili sastojke s duljim vremenom
kuhanija, a ostatak na vrh.

B Stakleni poklopac @ podizite s uredaja 3to
je manje moguée tijekom rada, jer to uzrokuje
svaki izlazak topline i time produzuje proces
kuhanja.

B Sto se hrana duze kuha, povrée i meso postaiju
meksi.

B Ako se pred kraj kuhanja u keramikom loncu
@ nalazi previse tekuéine, skinite stakleni
poklopac @. Nastavite kuhati hranu bez
staklenog poklopca @ dok ne ispari dovoljno
tekudine.
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10.2. Vremena kuhanja

Donija tablica daje pregled razlicitih mogudih
sastojaka i njihovog pribliznog vremena kuhanija.
Medutim, ove vrijednosti sluze samo kao smjernica.
Stvarno vrijeme kuhanija, osim va3eg osobnog uku-
sa, ovisi o raznim &imbenicima kao $to su po&etna
temperatura, priroda, veli¢ina i kolicina sastojaka ili
koli¢ina dodane tekucine.

Vedéina jela od mesa i povréa obigno zahtijeva vri-

ieme kuhanja od otprilike 5-8 sati na %_ i otprilike

3-5 sati na §%. Sto se hrana duze kuha, povrce i
meso postaju meksi. Dakle, ne svodi se na minutu.

Namirnica Koliéi- \gsriieme kuhanja \Slsls'iieme kuhanja
na 2 )

Govede pecenje 1000 g oko 6 - 8 sai oko 4 - 5 sati
Sviniski file 500 g oko 5 - 6 sati oko 4 - 5 sati
Pile¢a prsa 650¢g oko 5 - 6 sati oko 4 - 5 sati
Miljeveno meso 5004 oko 4 - 5 sati oko 2 - 4 sata
ﬁ(tﬁ::p?r?ﬁ:fvo, celer, itd) 300g oko 4 - 6 sati oko 2,5 - 4 sata
Tikvice 300g oko 4 - 5 sati oko 2,5 - 4 sata
Zeleni grasak 500 g oko 5 - 6 sati oko 4 - 5 sati
Crvena leca 500 g oko 2 - 4 sata oko 1,5 - 2 sata

10.3. Postavljanje stupnja
kuhanja

Okretnim regulatorom @ mozete odabrati &etiri

10.4. Kuhanje namirnica

/\ UPOZORENUJE!

OPASNOST OD OZLJEDA!

postavke:

Polozaj | Funkcija

0 Uredaj isklju¢en

5 Odrzavanie topline (oko 60-75 °C)

« Niska temperatura kuhanja
(oko 80-90°C)
( Visoka temperatura kuhanija

== (oko 90-100 °C)
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Dijelovi uredaja za vrijeme rada postaju vrlo
vruéil Kako biste izbjegli opekline, ostavite
uredaj da se dovoljno ohladi prije dodirivanja
ovih podrugja.

Bazu uredaja @ i keramicki lonac @ drzite i
nosite samo za boéne ru¢ke. Ako je potrebno,
nosite kuhinjske rukavice.

Tijekom kuhanja moze se osloboditi vruéa para,
posebno kada otvorite stakleni poklopac @.
Drzite se na sigurnoj udaljenosti od pare.

POZOR! MATERIJALNA STETA!

Ne ukljuéujte uredaj ako u keramickom
loncu @ nema sastojaka.



® Napomena

| 2

Stakleni poklopac @ podiZite s uredaja $to je
manje mogude, jer fo uzrokuje svaki izlazak
topline i proces kuhanja se produzuje.

Uredaj nije prikladan za przenie hrane.
Uredaj nije prikladan za zagrijavanje hladne
hrane.

Ako o3 niste, najprije obavite sve potrebne
pripreme kako je opisano u poglavlju

9.3. Priprema sastojaka. Imajte na umu
i napomene u poglavljy 10.1. Savjeti.

Ako je potrebno, skinite stakleni poklopac @
s keramickog lonca @ i dodaijte sastojke koje
zelite kuhati, uklju€ujudi tekuéinu.

Stavite stakleni poklopac @. Okretni regulator
@ postavite u Zeljeni polozaj (vidi poglavlje
10.3. Postavljanje stupnja

kuhanja). Kontrolni indikator @ svijetli i
uredaj podinje zagrijavati.

Kuhaite sastojke prema preporuéeno vremenu
(vidi npr. poglavlie 10.2. Vremena
kuhanja). Povremeno provijeravaite koliko
su sastojci kuhani.

Napomena

Keramicki lonac @ zadrzava dovoljno topline
da kuhane sastojke odrzi toplima otprilike

30 minuta. Ako je hranu potrebno dulie odrza-
vati toplom, okretni regulator @ za potrebno
vrijeme postavite na L

Kad su sastojci potpuno kuhani i vie ih nije
potrebno odrzavati toplima, okretni regulator
@ postavite na Qi izvucite mrezni utikad.

Sada mozete pazljivo premiestiti hranu ili

ie posluZiti izravno u keramickom loncu @.
Imajte na umu da keramicki lonac @ moze
biti vrlo vrué! Koristite kuhinjske rukavice za
vadenie lonca i stavite ga na povriinu ofpornu
na toplinu.

Ostavite uredaj da se dovoljno ohladi i o&i-
stite sve dijelove kako je opisano u poglavlju
11. Ciséenje.

TN
@w mogu se prati i u perilici posuda.

4 Sve dijelove dobro osusite prije ponovne

11. Ciscenje
/\ OPASNOST OD STRUJNOG UDARA!

> Prije ¢id¢enja uredaja izvucite mrezni utikag iz

mrezne utiénice.

Bazu uredaja @ i prikljuéni kabel nikada ne
uranjajte u vodu ili druge tekucine.

/\ UPOZORENJE!

OPASNOST OD OZLJEDA!
Sve dijelove prije &idéenja ostavite da se do-
volino ohlade.

(D POZOR! MATERIJALNA STETA!

Ne koristite agresivna ili abrazivna sredstva za
&idéenje. Ova sredstva mogu odfetiti povriine
uredaija.

Prije nego $to ih uronite u vodu radi ¢idcenja,
keramicki lonac @ i stakleni poklopac @
ostavite da se dovoljno ohlade. U protivnom bi
mogli puknuti zbog temperaturne razlike.

Kuéiste i unutrasnjost baze uredaja @ odistite
vlaznom krpom. Po potrebi na krpu dodajte
blago sredstvo za pranje posuda.

Nakon toga prebrisite krpom navlazenom
samo vodom kako biste uklonili eventualne
ostatke sredstva za pranje posuda.

Keramicki lonac @ i stakleni poklopac @
ocistite u toploj vodi blagim sredstvom za
pranje posuda. Dijelove na kraju isperite &i-
stom vodom.

(® Napomena

Keramicki lonac @ i stakleni poklopac @

uporabe ili pospremania.
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12. Skladistenje

¢ Ocistite sve dijelove na nacin opisan u poglav-
liy 11. Ciséenje.

¢ Uredaj s umetnutim keramickim loncem @ i
zatvorenim staklenim poklopcem @ &uvaj-
te na suhom mjestu zastiéen od prasine.

13. Rjesavanje problema

Mogudi Moguce
Problem 9u: v oguc
uzroci rieSenje
Uredai nije spo- | Uredaj priklju-
jen na mreznu cite na mreznu
utiénicu. uticnicu.
Uredaj ne | Uredajje odte- | Obratite se
radi. cen. servisu.
Okretni regula- | Odaberite od-

tor @ je postav-
lien na O.
Ako smetnje ne moZete otkloniti navedenim koraci-

ma ili ako ustanovite neke druge smetnje, obratite
se nasem servisu.

govarajudi stu-
panj kuhanja.

14. Zbrinjavanje

14.1. Zbrinjavanje uredaja
i ambalaze

Simbol prekrizene kante za smece na

kotagi¢ima znadi da se ovaj uredaj ne

smije odlagati s kuénim otpadom pri

kraju njegovog Zivotnog vijeka. Uredaj
se mora predati na za to predvidenim sabirnim
mijestima, centrima za recikliranje ili tvrtkama za
odlaganije otpada.

Prije povrata artikla izbrisite sve osobne podatke.

Ambalaza se sastoji od materijala negkodljivih za
okoli¥ koji se mogu zbrinuti preko mjesnih ispostava
za recikliranje.

AmbalaZu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nagin.
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15. Jamstvo tvrtke
Kompernass Handels GmbH

Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnije. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaiju zakonska prava
na teret prodava&a proizvoda. U nastavku izloze-
no jamstvo ne ograniéava ova zakonska prava.

Uvijeti jamstva

Jamstveni rok zapoéinje danom kupnje. Molimo,

saduvaijte racun. Potreban je kao dokaz o kupniji.

Ako u roku od tri godine od datuma kupnje ovog

proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka

greska proizvod ¢e biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravlien ili zamijenien, ili ée Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodi$njeg roka predoditi
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupniji (raun), te
pisanim putem ukratko opisati u &emu se sastoji
greska proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar
pokriven nasim jamstvom, poslat éemo Vam po-
pravlien ili novi proizvod.

1. U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio lisen upo-
rabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvr-
$ena njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok pocinje te¢i ponovno od zamjene,
odnosno od vraéanja popravliene stvari.

3. Ako je zamijenien ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za faj dio.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju
nedostataka

Koritenje prava na jamstvo ne produZuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dije-
love. Stete i nedostatke koji eventualno postoje ved
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvreni
popravci se naplaéuju.



Opseg jamstva

Uredaj je pazljivo proizveden sukladno strogim
smjernicama u pogledu kvalitete i prije isporuke
briZljivo provjeren.

Ovo jamstvo vrijedi za gredke u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habanju i stoga se smatraju
dijelovima brzog habanja ili za 3tetu lomljivih dije-
lova, npr. prekidaca ili dijelova koji su proizvedeni
iz stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod odtecen, i
ako nije stru&no koristen ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je to&no postivati
sve naputke navedene u uputama za uporabu.
Uporabne namjene i radnie, koje se u uputama ne
preporucuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraju izbjegavati.

Proizvod je namijenien iskljugivo za privatnu, ne-
komercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti

u sluéaju zloporabe, nenamjenskog koristenja,
primjene sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila
za to ovladtena podruznica servisa.

Redlizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajaméili brzu obradu Vaseg zahtjeva,
molimo slijedite sliedeée napomene:

B Molimo Vas da za sve upite u priprav-
nosti drzite blagajnicki raéun i broj artikla
(IAN) 541063_2507 kao dokaz o kupnii.

B Broj artikla mozZete pronadi na tipskoj plogici
na proizvodu, u obliku gravure na proizvodu,
na naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolje
lijevo) ili u obliku naljepnice na straznjoj ili
donjoj strani proizvoda.

B Ako dode do smetnji u radu ili drugih nedo-
stataka, najprije telefonski ili preko elek-
tronske poste kontaktirajte servisni odjel
naveden u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda
mozete zajedno s prilozenim dokazom o kup-
nji (blagaijnicki raun) i s opisom nedostatka i
kada se pojavio, besplatno poslati na dobive-
nu adresu servisa.

1
= Na stranici www.lidl-service.com
mozZete preuzeti ove i mnoge druge

[= priruénike, videosnimke o proizvodu i

softver za instalaciju.

S ovim QR kodom, mozete oftici izravno na

a[m]

Lidl servisnu stranicu (www.lidl-service.com) i
otvoriti upute za uporabu unosom broja artikla

(IAN) 541063_2507.

15.1. Servis

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: kompernass@lidl.hr

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa na-
vedena u nastavku nije adresa servisa. Naijprije
kontaktirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska
Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com
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16. Recepti

() Napomena
> Recepti su bez jamstva. Svi podaci o sastojci-
ma i pripremi su okvirni podaci. Dopunite ove

prijedloge recepata svojim osobnim iskustvima.

16.1. Juha od graska
Vrijeme pripreme: 30 min

Vrijeme kuhanja oko: 4 h -4 h 30 min
Stupanj teZine: srednje

Broj porcija: 6

500 g suhog graska

2 luka

1/2 struéka povréa za juhu

300 g dimljenog svinjskog vrata
2 manije suene svinjske kobasice
1 lovorov list

1 &ajna Zli¢ica suene majline dulice
300 g krumpira

2 becke kobasicice

sol, papar, temeliac u prahu
malo octa

1,5 | vode

1) Ogulite krumpir i luk i narezite na kocke.
Ocistite i narezite povrée za juhu.

2) U kerami&ki lonac stavite grasak, narezani
luk i krumpir, lovorov list i povrée za juhu.

(® Napomena
> Neogulieni gradak mora se namakati preko
nodi prije upotrebe! Takoder treba uzeti u
obzir i duZe vrijeme kuhanijal!
3) Na vrh stavite meso i kobasice.
4) Dodaite 1,5 litre vruée vode dok ne prekrije
sve sastojke.
5) Zadinite solju, paprom, octom, majéinom
dusicom i s malo temeljca v prahu.
6) Pokrifte i kuhaite na stupnju % 4 do 4,5 sata.

7) Pazljivo izvadite meso i, ako je potrebno,
uklonite svu masnodu i kosti s mesa. Narezite
meso na kockice.
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8) Kobasice narezite na ploske.

9) Ovisno o gustodi, dio juhe izmiksajte u zaseb-
noj posudi.

10) Vratite juhu, meso i ploske kobasice u keramié-
ki lonac i dobro promije3ajte varivo.

11) Ako je potrebno, dodatno po ukusu zaginite
solju i paprom.

16.2. Pileéa juha
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja oko: 5 h
Stupanj teZine: lagano

Broj porcija: 6

2 pile¢a batka

1-1,5 litre vode

2 mrkve

1/4 gomolja celera

2 korijena persina

1/2 poriluka

1 judna Zlica soli

1 &ajna Zligica susenog ljupéca

1 &ajna Zli¢ica mljevenog crnog papra
1 lovorov list

1 &ajna Zli¢ica nasjeckanog korijena dumbira

1 stru¢ak kovréavog persina

1) Narezite poriluk na ploske, a preostalo povrée
na kockice.

2) Stavite pileée batke u keramiéki lonac.

3) Po pile¢im batacima rasporedite nasjeckano
povrée i sve zacine, osim persina.

4) Prelijte vodom. Kuhaite 5 sati na stupnju b)Y

5) Nakon isteka vremena kuhanija, izvadite pileé¢e
batke iz temeljca, odvojite meso od kostiju,
narezite ga ili iskidajte na komadice veli¢ine
zalogaija i vratite u keramicki lonac.

6) Pustite da se meso ponovno zagrije nekoliko
minuta.

7) Nasjeckajte persin i dodajte ga.



16.3. Pulled pork
Vrijeme pripreme: 30 min
Vrijeme kuhanja min.: 7 h
Stupanj teZine: lagano

Broj porcija: 6 - 8

1,4 kg svinjetine bez kostiju (vrat)
1 luk
400 ml piva Ginger ale ili Root beer
Za mijesavinu zadina:
2 judne zlice mlievene paprike (ljute)
2 juine Zlice smedeg Secera
2 &ajne Zligice soli
V2 &ajne Zlicice sjemenki gorusice
2 prstohvata crnog papra
4 prstohvata granuliranog &esnjaka
2 prstohvata origana
1 &ajna Zli¢ica siemenki korijandra
2 prstohvata pahuljica ¢ilija
Za BBQ umak:
2 luka
2 juine Zlice ulja
4 &ednja &esnjaka
1 judna Zlica meda
par kapi octa (npr. malinovog ili jabuénog octa)
150 ml soka od jabuke
150 ml keapa od rajéice
2 mlaza umaka Worcester
2 mlaza soja umaka
2 prstohvata ¢ilija u prahu
2 prstohvata papra
2 prstohvata dimljene soli
1) Isperite svinjetinu i osusite tapkanjem.

2) Pripremite mje3avinu zadina za meso: U maloj
zdjelici pomijesajte mlievenu papriku sa sece-
rom, soli, sigmenkama gorusice, paprom, gro-
nuliranim es$njakom, origanom, sjemenkama
korijandra i pahuljicama éilija.

3) Utrljajte meso sa svih strana mje3avinom za-
cina.

4) Ogulite dva luka i narezite ih na kolutiée.

5) Stavite polovicu u kerami¢ku posudu.

6) Meso stavite na podlogu od luka i prekrijte
preostalim kolutovima luka.

7) Ulijte Ginger Ale ili Root Beer i kuhaijte sve
pokloplieno é sati na stupniju 8. Okrenite
meso nakon pola vremena.

8) Za BBQ umak: Ogulite treéi luk i sitno ga
nasjeckajte. Ogulite &ednjeve Eednjaka.

9) U posebnom loncu zagrijte ulje i przite luk dok
ne postakli.

10) Utisnite &esnjak i kratko ga poprzite.

11) Dodajte med i deglazirajte voénim octom i
sokom od jabuke. Dodaijte ke¢ap, umak
Worcester, sojin umak i zacine.

12) Dobro promijesajte pjenjacom i pustite da se
kratko kuha, po potrebi dodaite jo% zacina.

13) Stapnim mikserom glatko izmiksajte BBQ umak.

(® Napomena
> Alternativno, umjesto domaéeg BBQ umaka,
mozete koristiti bocu gotovog BBQ umaka

(250 ml).
14) Omek3alo meso izvadite i stavite sa strane.

15) Ako je potrebno, uklonite visak masnoée s
mesa i usitnite ga s dvije vilice kako biste dobili
tipiénu konzistenciju Pulled pork.

16) Dodaijte luk mesu i prebacite juhu iz keramié-
kog lonca u drugu posudu.

17) Vratite svinjetinu i luk u Slow Cooker i umije3aite
BBQ umak.

18) Po potrebi dodaijte jo§ malo temeljca i pomije-
3ajte s mesom.

19) Pokrijte sve i kuhaite jo3 sat vremena na
stupnju e

Posluzite Pulled pork po Zelji: samostalno, u pecivy,

kao burger ili sendvi¢, s BBQ umakom i coleslaw

salatom (americkom salatom od kupusa).
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16.4. Pirjana goveda prsa
Vrijeme pripreme: 30 min

Vrijeme mariniranja oko: 30 min

Vrijeme kuhanja oko: 7 h

Stupani teZine: lagano

Broj porcija: 4

1 kg govedih prsa

sol

papar

1 mrkva

100 g celera

1 lovorov list

750 ml govedeg temeljca

150 ml crvenog vina

1 jusna Zli¢ica mljevene paprike
6 bobica borovice

1 mala grandica timijana
1) Zaginite goveda prsa solju i paprom te ih

utrljajte. Ostavite da odstoji 30 minuta, a
zatim prebacite u keramicki lonac.

2) Operite mrkvu i narezite je na kockice.
3) Celer operite i takoder narezite na kockice.

4) Sve zajedno s temeljcem, crnim vinom, zadini-

ma i majéinom dugicom dodaijte mesu, poklo-

pite i pirjajte na stupnju i oko 7 sati.
5) Izvadite meso, narezite ga popreéno u smjeru
vlakana i rasporedite na tanjure.
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16.5. Puding od kruha
Vrijeme pripreme: 15 min

Vrijeme kuhanja oko: 1,5h-2h
Stupanj teZine: lagano

Broj porcija: 8

4 judne Zlice maslaca

400 g bijelog kruha, od prethodnog dana
120 g grozdica

600 ml mlijeka

200 ml slatkog vrhnja

6 jaja

160 g 3ecera

1 &ajna Zli¢Gica mljevenog cimeta

1/2 &ajne Zligice ekstrakta vanilije

ribani muskatni orasgi¢

1 prstohvat soli

1) Keramicki lonac namazite maslacem.

2) Kruh narezite na kockice velicine otprilike
2,5 cm.

3) Otopite maslac u tavi i prepecite kockice kruha
u serijama sa svih strana, izvadite ih i stavite u
keramigku posudu zajedno s grozdicama.

4) Pienjaom umijesajte mlijeko, slatko vrhnie,
jaja, 100 g Secera, cimet, ekstrakt vanilije,
muskatni oraséié i sol.

5) Prelijte preko kockica kruha.

6) Sve jos jednom pazljivo promijedajte, pospite
preostalim $e¢erom i kuhaijte pokloplieno na
stupnju i oko 2 sata. Povremeno promije-
3ajte.

Preporucujemo puding od kruha posluZziti sa slado-
ledom od vanilije.



16.6. Vocéna posipanka
Vrijeme pripreme: 30 min

Vrijeme kuhanija oko: 3 h

Stupanj teZine: lagano

6 porcija

1 kg mijeSanog voéa (npr. jabuke, krugke, ljive,
jagode, borovnice, itd.)

1 jusna Zica limunovog soka

3 - 4 juine Zlice bijelog 3ecera

150 ml soka od jabuke {ili bijelog vina)
15 g kukuruznog 3kroba

150 g brasna

65 g zobenih pahuljica (grubih)
135 g smedeg 3eéera

135 g omek3alog maslaca
prstohvat soli

prstohvat cimeta

1) Operite i ocistite voée (ovisno o vrsti voéa,
uklonite kostice, ogulite, itd.)

2) Voce narezite na komadice velicine zalogaja i
stavite ih u zdjelu.

3) Dodaite sok od limuna, sok od jabuke i kuku-
ruzni 3krob.

4) Ovisno o zrelosti voéa i vlastitom ukusu,
dodaite 3-4 jusne Zlice Secera i sve dobro
promijedaijte.

5) Za posipanku, ruénim mikserom pomijesaite
bragno, zobene pahuljice, smedi 3eéer, mekani
maslac, prstohvat cimeta i prstohvat soli dok
ne dobijete mrvi¢asto fijesto.

6) Stavite smjesu voéa u keramicki lonac. Preko
toga rasporedite mrviéastu smjesu.

7) Poklopite i kuhaite 3 sata na stupnju 3.

Preporucujemo voénu posipanku posluZiti s uma-
kom od vanilije.
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1. Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparatal

Time ste se odlucili za savremen i kvalitetan
proizvod. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo
ovog proizvoda. Ono sadrzi vazne napomene o
bezbednosti, upotrebi i odlaganju. Pre koridéenja
proizvoda, upoznaijte se sa svim napomenama
vezanim za rukovanije i bezbednost. Koristite pro-
izvod samo na opisani nadin i u navedene svrhe.
Predaite svu dokumentaciju prilikom prosledivanja
proizvoda tredim licima.

2. Namenska upotreba
/\ UPOZORENJE!
OPASNOST OD POVREDA!
Opasnost usled nenamenske upotrebe!
Od aparata mogu da proizadu opasnosti prilikom
nenamenske upotrebe i/ili drugacije upotrebe.
> Koristite aparat iskljucivo za namensku upo-
trebu.
> PridrZavajte se postupaka koji su opisani u
ovom uputstvu za upotrebu.
Ovaj aparat je namenien iskljugivo za lagano kuva-
nje (krékanje) namirnica u privatnom domadinstvu.
Ne koristite aparat u komercijalne svrhe ili u indu-
strijskim podrugjima.
Koristite aparat samo u suvim unutrasnjim prostori-

jama, ne koristite ga nikada na otvorenom.

Svaki drugi nagin korid¢enja i korid¢enje van nave-
denih okvira smatra se nenamenskim.
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3. Provera obima isporuke

Aparat se standardno isporuduje sa sledecim
delovima:

® Osnova aparata

® Keramicka Serpa

® Stakleni poklopac

® Uputstvo za upotrebu

/\ OPASNOST!
> Deca ne smeju da koriste ambalazne materija-

le kao igragku. Postoji opasnost od gusenia.

4 Izvadite sve delove aparata i uputstvo za
upotrebu iz ambalazZe.

4 Uklonite sav ambalazni materijal sa aparata,
kao i zasfitne folije, ako postoje.

() Napomena

> Proverite da li je sadrZaj isporuke potpun i da
li ima vidljivih o3teéenja.

> Obratite se servisnoj sluzbi u slu¢aju ne-
potpunog sadrzaja isporuke ili osteéenja
izazvanih losom ambalaZom ili transportom
(16. Garancija i garantni list).

4. Opis aparata
(Pogledaite slike na preklopnoj strani)
@ Stakleni poklopac

O Keramicka 3erpa

© Osnova aparata

O Kontrolna lampica

O Regulator

5. Tehnicki podaci

Mresni 220-240V ~,
rezni napon 50/60 Hz

Ulazna snaga 200 W

.U|c!zrv10 snaga u oW

iskljuéenom stanju

Zapremina keramicke .

N oko 3,5 litara

erpe @

Korisna zapremina oko 3,2 litre

Keramicka Serpa @



6. Koris¢ene napomene
upozorenja i simboli

U ovom uputstvu za upotrebu, na pakovaniju i

Koristite aparat samo u unutrasnjim
prostorijama.

aparatu, se koriste slede¢e napomene upozorenja i .
P ! P P I Ne potapaite u vodul

simboli (ukoliko je primenjivo):

®le & b P P

OPASNOST! Napomena upo-
zorenija sa ovim simbolom i re¢ju
upozorenja ,OPASNOST” oznadava
neposredno predstojeéu opasnu
situaciju koja dovodi do smrti ili teske
povrede, ako se ne izbegne.

UPOZORENJE! Napomena upo-
zorenja sa ovim simbolom i re¢ju
upozorenja ,UPOZORENJE” ozna-
&ava moguéu opasnu situaciju koja
bi mogla da dovede do smrti ili teske
povrede, ako se ne izbegne.

OPREZ! Napomena upozorenija sa
ovim simbolom i re&ju upozorenja
+OPREZ" ozna&ava mogudu opasnu
situaciju koja bi mogla da dovede do
neznatne ili umerene povrede, ako se
ne izbegne.

PAZNJA! Napomena upozorenja
sa ovim simbolom i re&ju upozorenja
PAZNJA" oznadava mogudu situaci-
ju koja bi mogla da dovede do mate-
rijalne 3tete, ako se ne izbegne.

Napomena: Napomena oznacava
dodatne informacije koje olak3avaju
rukovanje aparatom.

Naizmeniéna struja/naizmeniéni
napon

Zastitno uzemljenje

D QB N L@ ® [

>

P
>

Pogodan za pranje u masini za pra-
nje posuda.

Svi delovi ovog aparata koji dolaze u
dodir sa hranom ne ugrozavaju njenu
bezbednost.

Ovaij proizvod ispunjava zahteve
vazedih evropskih i nacionalnih di-
rektiva.

Ne odlaZite elektriéni uredaj u kuéni
otpad!

Predajte ambalazu na odlaganije na
ekoloski prihvatljiv nagin.

Ambalaza od materijala koji mogu
da se recikliraju. Obratite paznju na
oznake ambalaznih materijala prili-
kom razdvajanja otpada: Materijali
ambalaZe oznaceni su kraticama (a)
i brojkama (b) sliedeéeg znaéenia:
1-7: Plastika, 20-22: Papir i karton,
80-98: Kompozitni materijali.

Ovim znakom se potvrduje, da je ovaj
uredaj u skladu sa srpskim zahtevima
za bezbednost proizvoda.
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7. Bezbednosne napomene
/A OPASNOST OD ELEKTRICNOG UDARA!

@ Nikada ne potapaite osnovu aparata, elektriéni kabl ili mreZni
utika¢ u vodu ili druge teénosti, ne postavljajte osnovu aparata

blizu vode i ne Cistite je pod tekuéom vodom.

Vodite raduna da se elekiriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za

vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moZe da se uklesti ili

na neki drugi nacin osteti.

Ako se osteti mrezni prikljuéni kabl ovog aparata, njega mora da
zameni proizvodag, korisnicka sluzba ili kvalifikovana osoba, kako bi
se izbegle opasnosti.
Koristite aparat samo u suvim unutrasnjim prostorijama, ne na
otvorenom.

Ne punite vodu ili druge te¢nosti u metalnu posudu osnove aparatal

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

Ovim aparatom smeju da rukuju osobe sa smanjenim fizickim, sen-
zornim ili mentalnim sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva i/ili
znanja, ako su pod nadzorom ili su im data uputstva za rukovanije
aparatom na bezbedan nadin i ako razumeju opasnosti do kojih
moZe da dode.

Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 godina ako su pod
nadzorom ili su im data uputstva za rukovanje aparatom na bezbedan
nadin i ako razumeiju opasnosti do kojih moze da dode. Deca ne smeju
da diste i obavljaju korisni¢ko odrzavanje aparata, osim ako su starija
od 8 godina i pod nadzorom. Drzite aparat i prikljuéni kabl podalje od
dece mlade od 8 godina.

Deca ne smeju da se igraju aparatom.
Drzite aparat i prikljuéni kabl podalje od dece mlade od 8 godina.

Postavite aparat, po moguénosti, blizu utiénice. Pobrinite se da mrezni
utika¢ bude brzo dostupan u sluéaju opasnosti i da elektriéni kabl ne
predstavlja opasnost od spoticanja.
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Uvek izvucite mrezni utikaé iz utiénice nakon upotrebe, kod ¢&idéenija ili
kada pomerate aparat.

Stavite aparat na ravnu, stabilnu podlogu, koja je otporna na toplotu.
Ne postavljajte aparat ispod ili blizu zapaljivih predmeta, kao npr.
zavesa ili viseéih elemenata.

Aparat ne smete da pustite u rad ako je pao ili ako je osteéen. Aparat
treba da proveri struéno osoblje i da ga popravi, ako je potrebno.
Popravke na aparatu treba da obavaljaju samo ovlaicéene specijalizo-
vane radnje ili korisni¢ka sluzba. Za korisnika mogu da nastanu opa-
snosti usled nestruénih popravki.

Osim toga, potrazivanje garancije prestaje da vazi.

Nikada ne otvarajte kuéiste aparata. U aparatu se ne nalaze delovi
koje korisnik treba da odrzava ili koje mozZe da zameni.

& Oprez! Vruca povrsinal

Delovi aparata postaju veoma vrudi tokom rada. Pre nego 3to dodir-
nete ta mesta, ostavite aparat da se dovoljno ohladi, radi izbegava-
nja opekotina.

Drzite i nosite aparat, odnosno keramicku $erpu samo za boéne rué-
ke. Nosite kuhinjske rukavice, ako je potrebno.

Ne vadite kerami¢ku Serpu iz aparata tokom rada.

Tokom krekanja se verovatno oslobada vruéa para, posebno kada
otvarate stakleni poklopac. Budite na bezbednom rastojanju od pare.

Dirajte stakleni poklopac samo za ruéku tokom rada.
Nakon koriséenja, na povriini grejaca ima jo$ zaostale toplote.

Osiguraijte da osnova aparata, elektriéni kabl ili mrezni utikaé ne
dodu u dodir sa izvorima toplote, kao $to su ploée za kuvanie ili otvo-
reni plamen.

Ne koristite aparat sa spolja$njim tajmerom ili zasebnim sistemom za
daljinsko upravljanie.

Nikada ne ostavljajte aparat bez nadzora tokom rada.
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m Koristite aparat iskljuéivo sa isporucenim originalnim priborom.

m Koristite aparat samo namenski.

Kod pogresne upotrebe aparata postoji opasnost od povredal

(D PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

m Ne ukljuéujte aparat kada nema sastojaka u keramiékoj 3erpi.

m  Ne ukljuéujte aparat kada se keramicka Serpa ne nalazi u osnovi aparata.

m Ako Zelite da stavite aparat na $poret ispod aspiratora, vodite raéuna

da je Sporet iskljuéen.

m Pustite da se keramicka $erpa i stakleni poklopac dovoljno ohlade pre
nego $to ih potopite u vodu, radi &idéenja. U suprotnom mogu da pu-

knu, zbog razlike u temperaturi.

m Koristite keramicku erpu iskljuéivo kao $to je opisano u ovom uput-
stvu. Ne koristite ga u pecénici, na $poretu ili mikrotalasnoj peénici i ne

stavljajte je u zamrzivad.

8. Nacin funkcionisanja

Namirnice se pomoéu aparata za krékanje lagano
i duZe kuvaju pri temperaturama ispod tacke kljuca-
nja od 100 °C.

Po pravilu, kod ove vrste pripreme je vreme kreka-
nja znatno duze nego kod jednostavnog kuvanja
ili pecenja. Ali zato usled paZljive pripreme u
namirnicima ostaje vide vitamina, hranljivih materija
i aroma, i izbegava se zagorevanie jela. Meso se
ne susi, ve¢ ostaje sono i meko.

9. Pripreme

9.1. Pre prve upotrebe

Pre prve upotrebe bi trebalo temeljino da oistite
sve delove i da uklonite eventualne ostatke od
proizvodnie. U tu svrhu, postupite kao $to je opisa-
no u nastavku:

4 Oistite sve delove kao $to je opisano u po-
glavlju 11. Ciséenje.
4 Postavite osnovu aparata @ na ravnu, stabilnu

povriinu, koja je otporna na toplotu, u blizini
lako dostupne mrezne utiénice.
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Stavite keramicku Serpu @ u osnovu
aparata ©.

Uverite se da se regulator nalazi na O i stavite
mrezni utikad u mreZnu utiénicu.

Napunite keramigku 3erpu @ sa 0,5 litre
vode.

Stavite stakleni poklopac @ na keramicku
serpu @.

Stavite regulator @ na 9. Kontrolna lampica
O svetli, postupak zagrevanja aparata poéi-
nje.

Napomena

Prilikom prve upotrebe moZe da se pojavi
neznatan dim i neprijatan miris, zbog ostataka
usled proizvodnie. To je normalno i nestaje na-
kon kraceg vremena. Pobrinite se za dovoljno
provetravanje. Otvorite, na primer, prozor.

Isklju¢ite aparat nakon 60 minuta, tako sto
Cete regulator @ ponovo staviti na 0.

Izvucite mrezni utikad iz mrezne utiénice.



¢

Pustite da se aparat dovoljno ohladi, prolijte

vodu i ponovo ofistite sve delove kao 3to je

opisano u poglavlju 11. Ciséenje.

9.2. Postavljanje aparata

(® Napomena

>

Kada koristite aparat prvi put, postupite dalje
kao $to je opisano u poglavljy 9.1. Pre prve
upotrebe.

Postavite osnovu aparata 0 na ravnu, stabilnu
povriinu, koja je otporna na toplotu, u blizini
lako dostupne mrezne uti¢nice.

Stavite keramicku Serpu @ u osnovu
aparata ©.

Uverite se da se regulator nalazi na O i stavite
mrezni utikad u mreZnu utiénicu.

Aparat je sada spreman za rad.

9.3. Priprema sastojaka

Napunite keramicku Serpu @ do maksimuma
tako da ostane jo3 oko 0,5 cm do unutradnje

ivice (oko 3,2 |):

Sastojci bi trebalo da sadrze najmanie oko
200 ml te¢nosti. Medutim, imajte na umu da
za veoma suve sastojke moze da bude potreb-
no dodavanie vise tegnosti, a za jako vodene
sastojke moze da bude potrebno dodavanije
manje tecnosti.

Pustite da se smrznute namirnice potpuno
odmrznu pre upotrebe.

B Usitnite sastojke u ravnomerne, po mogué-
nosti, ne prevelike komade da bi se skratilo
vreme krékanja. Sto su komadi vedi, to je
vreme krékanja duze.

B Meso mozete jako da zapedete, pre nego sto
ga stavite u keramicku Serpu @, radi inten-
zivnijeg doZivljaja ukusa. Jos jedna prednost
toga je da se sadrzaj masnodée mesa, a time
i jela, smanjuje kada vide ne koristite isprzenu
masnocu.

B Ako Zelite da obarite ili zapecete sastojke,
upotrebite zasebnu Serpu, odnosno tigani.
Ovim aparatom jela ne mogu da se zapeku
ili obare.

B Ukoliko ne zapecete meso, trebalo bi da uklo-
nite vidak masnoée sa mesq, jer se ono neée
skroz skuvati prilikom laganog krékania.

W Sirovi, crveni pasulj sadrZi otrovne materije,
koje mogu da se neutralidu samo na visokim
temperaturama. Krékanje ovim aparatom nije
dovoljno u tu svrhul Zbog toga kuvaite crveni
pasulj najmanije 10 minuta u kljuéaloj vodi,
pre nego $to ga upotrebite.

B Pustite da suve, neoljudtene mahunarke preko
noéi omeksaju u vodi i onda prolijte vodu.
Upotrebite svezu vodu za pripremu.

10. Rukovanije
10.1. Saveti

B Na dnu keramicke Serpe @ je najveca tempe-
ratura krékanja. Zbog toga prvo stavite vece
komade, odnosno sastojke, koji se duze krka-
ju i onda stavite ostale sastojke na nijih.

B Podizite stakleni poklopac @ 3to manije sa
aparata tokom krékania, jer se time svaki put
oslobada toplota i proces krekania je duzi.

B Sto se jela duze krekaiju, to ée povrée i meso
biti mek3e.

B Skinite stakleni poklopac @), ako pri kraju
vremena krékanja ima previde te¢nosti u kera-
mickoj 3erpi @. Pustite da se namirnice dalje
krékaju bez staklenog poklopca @, dok ne
ispari dovoljno te¢nosti.
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10.2. Vremena krckanja

Tabela u nastavku daje pregled razlicitih mogudih
sastojaka i priblizna vremena njihovog krekanija.
Medutim, vrednosti mogu da sluZe samo kao pribli-
zne vrednosti. Stvarno vreme krekanja zavisi, osim
od liénog ukusa, i od razligitih daljih faktora, kao
npr. od po&etne temperature, svojstva, velicine i
kolicine sastojaka ili dodane koli¢ine te¢nosti.

Za vedinu jela od mesa i povréa vreme krékanija,
po pravilu, iznosi 5-8 &asova pri ¥ i3-5¢asova
pri ﬁ Sto se jela duze krekaiju, to ée povrée i
meso biti mekse. Znagi, minut manje-vide nije pre-
sudan.

Vreme krékanja 3 vreme krékanja ﬁ

oko 6-8 &asova

oko 5-6 &asova

oko 5-6 &asova

oko 4-5 &asova

oko 4-6 &asova

oko 4-5 &asova

oko 4-5 &asova
oko 4-5 &asova
oko 4-5 &asova

oko 2-4 &asa
oko 2,5-4 &asa

oko 2,5-4 ¢asa

Namirnice Kolic¢ina
Govede pecenje 1000 g
Svinjski file 500 g
Pileéa prsa 650¢g
Mleveno meso 500¢g
Ilz:jslgz?,v;;?gorepo, celer itd.) 300g
Tikvice 300 g
Zelene mahunarke 500 g
Crveno socivo 500 g

10.3. Podesavanje stepena
krékanja

Pomoéu regulatora @ mozete da izaberete Cetiri
podesavanija:

Polozaj | Funkcija
0 Aparat je iskljuen
4 Odrzavanie toplote (oko 60-75 °C)

Niska temperatura krékanja

B (oko 80-90°C)

(« Visoka temperatura krékanja
(oko 90-100°C)
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oko 5-6 &asova oko 4-5 &asova

oko 2-4 &asa oko 1,5-2 ¢asa

10.4. Krckanje namirnica

/\ UPOZORENJE!
OPASNOST OD POVREDA!

> Delovi aparata postaju veoma vruéi tokom
radal Pre nego $to dodirnete ta mesta, ostavite
aparat da se dovoljno ohladi, radi izbegava-
nja opekotina.

> Drzite i nosite osnovu aparata €, odnosno
keramigku 3erpu @ samo za boéne rucke.
Nosite kuhinjske rukavice, ako je potrebno.

> Tokom kr&kanja se verovatno oslobada vruéa
para, posebno kada otvarate stakleni poklo-
pac @. Budite na bezbednom rastojanju od
pare.

(D PAZNJA! MATERIJALNA STETA!
> Ne ukljudujte aparat kada nema sastojaka u
keramickoj Serpi @.



(® Napomena

| 2

Podizite stakleni poklopac @ 3to manije sa
aparata, jer se time svaki put oslobada toplota
i proces krékanja se produzava.

Aparat nije pogodan za jako kratko peéenje
namirnica.

Aparat nije pogodan za podgrevanje ohlade-
nih jela.

Ukoliko namirnice jo$ nisu pripremliene, naj-
pre izvriite sve pripreme kao $to je opisano
u poglavlju 9.3. Priprema sastojaka.
Obratite paznju i na napomene u poglavljiu
10.1. Saveti.

Skinite stakleni poklopac @ sa keramicke
$erpe @ prema potrebi i sipajte sastojke,
ukljugujuéi te€nost, koje treba krekati.

Stavite stakleni poklopac @ na keramicku
Serpu.

Stavite regulator @ u Zeljeni polozaj

(pogledaijte poglavlje 10.3. Podesavanje
stepena krékanja). Kontrolna lampica @
svetli, postupak zagrevanja aparata pocinje.

Pustite da se sastojci krekaju u trajanju pre-
porucenog vremena (pogledajte poglavlie
10.2. Vremena krékanja). Povremeno
proveravaite stanje sastojaka, koji se krékaju.

Napomena

Keramicka serpa @ akumulira dovoljno toplo-
te da se toplota skuvanih sastojaka odrzi jo§
oko 30 minuta. Ukoliko toplota jela treba duze
da se odrzava, stavite regulator @ sve do
tada na _3_.

Kada su sastojci skuvani i njihova toplota ne
treba dalje da se odrzava, stavite regulator @
na O i izvucite mrezni utikaé.

Zatim mozete jela pazljivo da prespete ili da ih
servirate direkino u keramickoj Serpi @. Pritom
imajte na umu da je keramicka 3erpa @ even-
tualno veoma vruéa! Nosite kuhinjske rukavice
da skinete 3erpu i stavite je na povriinu, koja
je otporna na toplotu.

Pustite da se aparat dovoljno ohladi i o&istite

sve delove kao 3to je opisano u poglavlju
11. Ciséenje.

11. Ciscenje

/\ OPASNOST OD ELEKTRIENOG UDARA!
Pre &iséenja aparata, najpre izvucite mrezni
utikag iz mrezne utiénice.

> Nikada ne potapaijte osnovu aparata @ i
prikljuéni vod pod vodu.

/\ UPOZORENJE!
OPASNOST OD POVREDA!

> Pre &id¢enja, ostavite sve delove da se dovolj-
no ohlade.

(D PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

> Ne koristite nagrizajuéa ili abrazivna sredstva
za &iéenje. Ona mogu da odtete povriinu
aparata.

> Pustite da se keramicka Serpa @ i stakleni
poklopac @ dovoljno ohlade pre nego to ih
potopite u vodu, radi &idéenja. U suprotnom
mogu da puknu, zbog razlike u temperaturi.

4 Ocistite kudiste i unutradnju stranu osnove
aparata €@ vlaznom krpom.
Po potrebi, stavite blagi deterdZent za pranje
posuda na krpu. Zatim obrisite aparat krpom,
koja je navlazena samo vodom, da bi se
uklonili eventualni ostaci sredstva za pranje
posuda.

4 Operite keramicku Serpu @ i stakleni poklo-
pac @ u toploj vodi, blagim deterdzentom
za pranje posuda. Na kraju, isperite delove
&istom vodom.

() Napomena
~ Kerami¢ka 3erpa @ i stakleni poklopac

W @ su pogodni i za pranje u masini za

4" pranje posuda.

4 Dobro osusite sve delove, pre nego $to ih
ponovo koristite ili spremite.
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12. Cuvanje

4 Oistite sve delove kao $to je opisano u po-
glavlju 11. Ciséenje.

¢ Cuvajte aparat sa umetnutom keramickom
Serpom @ i zatvorenim staklenim poklop-
cem @ na suvom mestu bez pragine.

13. Otklanjanje gresaka

ve . | Moguéa
Problem | Moguc¢i uzroci ogu!
resenja
Aparat nije pove- | Prikljuéite apa-
zan sa mreznom | rat na mreznu
utiénicom. uticnicu.
Aparat je oste- Obratite se
Aparat ne , .
. .. | éen. servisu.
funkcionise.
Izaberite

Regulator @ se odgovarajudi
stepen krcka-

nja.

nalazi na O

Ako smetnje ne mogu da se otklone gore navede-
nim otklanjanjem gresaka ili ako uodite druge vrste
smetniji, molimo Vas da se obratite nasem servisu.

14. Odlaganje

14.1. Odlaganje uredaja i
ambalaze

Pratedi simbol precrtane kante za
otpad na togkovima znadi da ovaj da
ovaj aparat na kraju svog veka kori-
$¢enja ne smete da odlozite u uobiga-
jeni kuéni otpad, veé morate da ga predate na
posebno uredenim sabirim mestima, skladistima

za reciklazu ili preduzeéu za upravljanje otpadom.

Ukoliko Va3 istroden aparat sadrzi podatke o li&-
nosti, li&no ste odgovorni za njihovo brisanje pre
nego $to vratite aparat.

Ambalaza se sastoji od ekoloskih materijala koje
moZete da odloZite putem lokalnih mesta za reci-
klaZu.

Odlozite ambalazu na ekoloski prihvatljiv nagin.
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15. Servis
(OFFH0O]

Na stranici www.lidl-service.com
mozete preuzeti ovaj i mnoge druge
= priruénike, video-snimke o proizvodu

softer

Pomoéu ovog QR koda moZete ofiéi direkino na
Lidlovu servisnu stranicu (www.lidl-service.com)

i uneti broj proizvoda (IAN) 541063_2507 da

biste otvorili uputstvo za upotrebu.

ul

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

— da pozovete korisnicki servis: 021 3000 151
— posaljete e-mail na: kompernass@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
saduvate fiskalni ra¢un i date ga na uvid prilikom
izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanije servisiranja i dostupnost rezervnih
delova nakon isteka garantog perioda/ perioda
saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

16. GARANCIJA | GARANTNI
LIST

Postovani kupci,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i
obavezama koje proisti¢u iz Zakona o zatiti potro-
3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz garancije.
Ova garancija ni na koji nain ne utiée, niti isklju-
&uje prava koja kupac ima u skladu sa vazecim
Zakonom o zatiti potrodada po osnovu zakonske
odgovornosti prodavca za nesaobraznost robe
ugovoru koja traje 2 godine od dana kada je roba
predata kupcu.



Davalac garancije ovom izjavom preuzima oba-
vezu da kupcima svojih aparata, a pod uslovima'i
redosledom definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanije kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uvobi¢ajene upotrebe ili
zbog gresaka u proizvodniji i materijalu, ili

— zamenu aparata kada opravka shodno odredbi
prethodne tacke nije moguéa, ili

— povrat novca kada ni zamena aparata shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok pocinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim racunom.

Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moZe da izjavi reklamaciju usmeno u nekom
od prodajnih objekata Lidl Srbija KD, odnosno
telefonom, pisanim putem ili elektronskim putem

na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu
raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaij se koristi
u skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.

Na osnovani zahtev kupca, koiji je izjavljen u go-
rantnom roku i u skladu sa uslovima iz ove Izjave,
prodavac &e izvriiti otklanjanije kvarova i nedo-
stataka na proizvodu ili druge radnje u skladu sa
ovom Izjavom, a u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodaveu za tehni¢ku pomoé, po-
trebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih po-
trebnih uslova naznaéenih u Uputstvu za upotrebu.
Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripa-
dajuce delove uredaja koje je preuzeo u trenutku
kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pogev od dana kada je proizvod
predat kupcu, a koja se utvrduje na osnowu fiskal-
nog raduna. U garantnom periodu davalac garan-
cije, odnosno prodavac je u obavezi da otkloni
tehnicke kvarove koji bi nastali kod uobi¢ajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i materi-
jalu, bez naknade i u zakonskom roku. Ukoliko
opravka nije moguéa, davalac garancije, odnosno
prodavac je ovlaséen i duzan da sprovede druge
radnje u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanije servisiranja i dostupnost rezervnih
ili zamenskih delova van postupka ostvarivanja
prava iz garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz uredaj nije prilozen fiskalni
radun ili drugi dokaz o kupovini koji sadrzi
datum prodaije.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sli¢nim delovanjem spoline
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na uredaju
posledica delovanija spoljnih uticaja, kao 3to su:
velika vlaga, previsoka i suvide niska tempera-
tura (pucanie cevi usled smrzavanija, osteéenja
gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko uredaj nije koriséen u skladu sa Uput-
stvom za upotrebu.

5. Ukoliko je uredaj pokudalo da popravi treée
neovladéeno lice.

6. Ukoliko uredaj nije koriséen u skladu sa name-
nom.

7. Ukoliko je &i3¢enje i odrzavanje uredaja urade-
no protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je uredaj koriséen u profesionalne
svrhe.
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Naziv .
) Lonac za sporo kuvanje

proizvoda:

Model: SSC 200 A1

IAN/Seriski | 541063_2507

broj:

Proizvodaé: | KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
44867 BOCHUM,
NEMACKA
www.kompernass.com

Ovlaséeni ICOM COMMUNICATIONS doo

serviser: Novosadski put 68,
21203 Veternik,
tel. 021 3000 151,
mob. 060 4800 473,
e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum pre-

daje robe datum sa fiskalnog raguna

potrosacu:

Uvozi i stav- | Lidl Srbija KD,

lia u promet: | Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,
tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs
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17. Recepti

(® Napomena

> Recepti su bez garancije. Svi podaci o sastojci-
ma i pripremi su priblizne vrednosti. Dopunite
ove predloge recepata svojim liénim iskustve-
nim vrednostima.

17.1. Corba od graska
Vreme pripreme: 30 min

Vreme krékanja oko: 4 h - 4h 30 min
Stepen teZine: srednji

Porcije: 6

500 g suvih zelenih mahunarki

2 glavice crnog luka

1/2 vezice povréa za supu

300 g svinjskog vrata

2 manije kobasice od mlevenog svinjskog mesa,
dimliene

1 lovorov list

1 kasigica suvog majorana

300 g krompira

2 becke kobasice

so, biber, bujon sa usitnjenim suvim povréem za
supu

malo siréeta

1,5 | vode

1) Oljustite krompir i crni luk, pa isecite sve na
kocke. Ocistite povrée za supu i isecite ga na
kocke.

2) Stavite zelene mahunarke, cri luk, krompir, lo-
vorov list i povrée za supu u keramiéku Serpu.

(® Napomena

> Neodidéeni gradak mora pre upotrebe da
omek3a preko nodil Morate da uralunate i
duze vreme krkanjal



3) Stavite meso i kobasice preko.

4) Dodaijte 1,5 litre vruée vode, dok svi sastojci
ne budu ravnomerno prekriveni.

5) Zaginite solju, biberom, siréetfom, majoranom
i sa malo bujona sa usitnjenim suvim povréem
za supu.

6) Poklopite i ostavite da se kreka 4 do 4,5 ¢asa
na stepenu ﬁ

7) Pazljivo izvadite meso i po potrebi skinite ma-
snodu i kosti sa mesa. Isecite meso na kocke.

8) Isecite kobasice od mlevenog mesa i becke
kobasice na kolutove.

9) U zavisnosti od gustine, pasirajte deo Eorbe u
zasebnoj posudi.

10) Vratite orbu, meso i kolutove kobasica u kera-
micku 3erpu, pa jelo u derpi dobro promesaite.

11) Zaginite jo3 jednom solju i biberom, po potrebi.

17.2. Pileéa ¢orba

Vreme pripreme: 15 min
Vreme krekanja oko: 5 h
Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 6

2 pileéa bataka

1-1,5 litre vode

2 Sargarepe

1/4 korena celera

2 korena peruna

1/2 struka praziluka

1 supena kasika soli

1 kasigica suvog selena

1 kasigica crnog mlevenog bibera
1 lovorov list

1 kadigica iseckanog korena dumbira

1 vezica persuna, zguzvani

1) Isecite praziluk na kolutove, a ostalo povrée
na kockice.

2) Stavite pileée batake u keramicku Serpu.

3) Raspodelite kockice povréa, kao i sve zagine,
osim per3una, preko pilefine.

4) Sipaijte vodu. Ostavite da se kréka 5 €asova
na stepenu L.

5) Kada vreme krékanija istekne, izvadite pileée
batake iz bujona, odvojite meso od kostiju,
isecite ili Cupajte meso na komade veligine
zalogaija i vratite ga u keramicku Serpu.

6) Ostavite meso nekoliko minuta, da se ponovo
zagreje.

7) Iseckaite i dodaite persun.

17.3. Pulled Pork (trgana
svinjetina)

Vreme pripreme: 30 min

Min. vreme krékanja: 7 h

Stepen teZine: jednostavno

Porcije: 6-8

1,4 kg svinjetine, bez kostiju (vrat)
1 glavica crog luka

400 ml dumbirovog piva ili rut piva

Za mesavinu zadina:

2 supene kasike paprike u prahu (ljute)
2 supene kasike smedeg 3edera

2 kasicice soli

V2 kasicice slacice

2x na vrh noza crnog bibera

4x na vrh noza belog luka u prahu

2x na vrh noza origana

1 kasig¢ica mlevenog semena korijandera

2x na vrh noZa tucane ljute paprike
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Za sos za rodtilj:

2 glavice crnog luka

2 supene kasike ulja

4 &ena belog luka

1 supena kasika meda

1 Streqj siréeta (npr. od malina ili jabuka)
150 ml soka od jabuke

150 ml keapa od paradajza

2 Strcaja vurster sosa

2 Strcaja soja sosa

2x na vrh noza ljute paprigice u prahu
2x na vrh noZa bibera

2x na vrh noza dimljene soli

1) Operite svinjsko meso pod mlazom vode i
osusite ga fapkanjem.

2) Pripremite me3avinu zadina za meso: Pomesaj-
te papriku u prahu sa Se¢erom, solju, slacicom,
biberom, belim lukom v prahu, origanom,
semenom korijandera i tucanom ljutom papri-
kom u maloj &iniji.

3) Utrljate me3avinu zadina u meso, sa svih
strana.

4) Oljustite dve glavice crnog luka i luk isecite na
kolutove.

5) Poredaijte polovinu tog crnog luka u keramicku
Serpu.

6) Stavite meso na rasporedeni luk i prekrijte ga
preostalim kolutovima crnog luka.

7) Prelijte dumbirovim pivom ili rut pivom i osta-
vite da se pokloplieno kréka 6 Easova na
stepenu . Nakon polovine vremena, jednom
okrenite meso.

8) Za sos za rofilj: Oljustite trecu glavicu crnog
luka i isecite luk na sitne kockice. Oljustite
&enove belog luka.

9) Zagreijte ulje u 3erpi, pa dinstajte crni luk u
$erpi dok ne bude providan.

10) Izgnjegite beli luk i kratko ga prodinstajte za-
jedno sa crnim lukom.
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11) Dodajte med i prelijte voénim siréetom i sokom
od jabuke. Dodajte ke€ap, vurster sos, soja
sos, i zadine.

12) Sve dobro pomesaijte metlicom za belanca i
malo prokuvaite, po potrebi jo3 malo zadinite.

13) srqpom za pasiranje glatko izmesajte sos za
rostilj.

(® Napomena

> Alternativno, umesto domadeg sosa za rodtilj,

mozete da koristite i fla3u gotovog sosa za
rotilj (250 ml).

14) Ponovo izvadite meko meso i odloZite ga na
stranu.

15) Dodaijte crni luk mesu i presipaite fond iz kera-
micke Serpe u drugu posudu.

16) Vratite svinjetinu zajedno sa crnim lukom u
Slow Cooker - aparat za krékanie i sve prome-
3ajte sa sosom za rotil].

17) Po potrebi dodajte malo fonda i pomeiajte ga
sa mesom.

18) Ostavite da se sve jos jednom kreka 1 &as na
stepenu mimm.

Servirajte ,Pulled Pork” (trganu svinjetinu), po Zelj,

bez priloga, u zemicki ili sendvicu, kao hamburger,

sa sosom za rodtilj i ameri¢kom kupus salatom.

17.4. Dinstana juneda prsa
Vreme pripreme: 30 min

Vreme za mariniranje oko: 30 min

Vreme kuvanja oko: 7 h

Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 4

1 kg junedih prsa

50

biber

1 Sargarepa

100 g celera

1 lovorov list

750 ml juneéeg bujona

150 ml crnog vina



1 kasi&ica paprike u prahu
6 klekinja

1 mala granica majéine dusice

1) Zaginite juneéa prsa solju i biberom i utrljajte
zadine u meso. Ostavite meso da miruje 30
minuta i onda ga stavite u keramigku 3erpu.
Operite 3argarepu i isecite je na kocke.

2) Operite celer i takode ga isecite na kocke.

3) Dodaijte sve zajedno sa bujonom, crnim
vinom, zaéinima i maj¢inom dusicom mesu,
poklopite i ostavite da se dinsta oko 7 &asova
na stepenu i

4) |zvadite meso, isecite ga popreéno niz vlakno
u kridke i stavite ga na tanijire.

17.5. Kolac od hleba
Vreme pripreme: 15 min

Vreme krékanja oko: 1,5h-2h
Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 8

4 supene kasike maslaca

400 g belog hleba, od prethodnog dana
120 g grozdica

600 ml mleka

200 ml pavlake

6 jaja

160 g Secera

1 kasigica mlevenog cimeta

1/2 kasicice ekstrakta vanile

mleveni muskatni orasci¢

1 prstohvat soli

1) Podmazite keramicku 3erpu maslacem.

2) Isecite hleb na velike kocke veli¢ine oko 2,5 cm.

3) Otopite maslac v tiganju i kratko przite kocke
hleba u porcijama, sa svih strana. Zatim ih
izvadite iz tiganja i stavite ih zajedno sa groz-
dicama u kerami&ku 3erpu.

4) Umutite mleko mikserom sa slatkom pavlakom,
jajima, 100 g 3ecera, cimetom, ekstraktom
vanile, muskatnim ora3&i¢em i solju.

5) Time prelijte kocke hleba.

6) Promeiaijte sve jos jednom pazljivo, pospite
preostali $ecer i ostavite da se {:okloplieno
kreka oko 2 €asa na stepenu . Uz stalno
mesanje.

Preporucujemo da kolag od hleba servirate sa
sladoledom od vanile.

17.6. Mrvice sa vocem
Vreme pripreme: 30 min

Vreme krékanja oko: 3 h

Stepen teZine: jednostavno

6 porcija

1 kg medanog voéa (npr. jabuke, krudke, ljive,
jagode, borovnice itd.)

1 supena kasika soka od limuna

3 - 4 supene kasike belog 3eéera

150 ml soka od jabuke (ili belog vina)
15 g gustina

150 g bragna

65 g ovsenih pahuljica (krupne)
135 g smedeg $ecera

135 g mekog maslaca

1 prstohvat soli

1 prstohvat cimeta

1) Operite i oéistite voée (u zavisnosti od vrste
voéa, izvadite jezgro sa kodticama, oljustite
voce itd.)

2) Isecite vo¢e na komade veli¢ine zalogaja i
stavite ga u Ciniju.

3) Dodaijte sok od limuna, sok od jabuke i gustin.

4) U zavisnosti od stepena zrelosti voéa i liénog
ukusa, dodajte 3 - 4 supene kasike Secera i
sve dobro promeiaite.
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5) Da biste napravili mrvice, mesite brano, ovse-
ne pahuljice, smedi $eéer, meki maslac, prsto-
hvat cimeta i prstohvat soli ruénim mikserom,
tako da dobijete izmrvljeno testo.

6) Stavite medavinu voéa u keramicku 3erpu.
Raspodelite mrvice preko mesavine voda.

7) Poklopite i ostavite da se kreka 3 &asa na
stepenu ﬁ

Preporucujemo da mrvice sa voéem servirate sa
sosom od vanile.
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1. Boeep
LleCTlfiTKlfl 3a KyI'IyBGH:eTO HOA BAWWMOT HOB (]I'ICIpCIT!

Ce onnyuusre 30 MOAEPEH M BUCOKOKBANMTETEH
npouseod. Ynarcreoto 3a ynotpeba e aen on oBoj
npouseoa. Conpxar BaxHu MHGopMaumu 3a Hes-
6enHocra, ynotpebara u otctpaHyeameto. [pen
AQ O KOPUCTMTE NPOU3BOAOT, 3AMNO3HA[TE Ce CO
cute ynarcrea 3a pabora u 6esbentnoct. Kopucre-
T€ 0 OBOj NPOM3BOA CAMO KAKO LUTO € OMMLIAHO U
30 HaBeaeHuTe obnactn Ha npumena. Mpenajre m
CUTE LOKYMEHTU NPU NPeaasare Ha NPOU3BOAOT
HQ TPeTM nuua.

2. HameHcka ynotpeba
/\ NPEQYMPEQYBAHDE!
OMACHOCT O, MOBPEAA!
OnacHoct 3apanu HenpasunHa ynotpe6al
Anapartor Moxe Ad NPETCTABYBA OMACHOCT OKO Ce
KOPMCTM Hel'lpC]BMJ'IHO M/MJ'IM HA MOMHAKOB HAYUH.
> KOpMCTeTe ro anaparoTt CaMo 3a Herosara
npensMoeHa HaMmeHa.
> CneneTe ™ NOCTANKUTE ONMLIAHKU BO OBQ

ynarcreo.

Ogoj anapar e HAMEeHeT UCKIYYMBO 30 FOTBEHE
XPAHA BO NPUBATHM NOMAKMHCTBA. He kopucTeTte
ro anaparoT BO KOMEPUM|QHM UM MHOYCTPMUCKM
ycnosu.

Kopucrete ro anaparor camo Bo cyBu 3aTBOPEHM
NPOCTOPUK; HUKOFALL HE KOPUCTETE TO HA OTBO-
peHo.

Cekoja mpyra unu noHaramowHa ynotpeba ke
Ce CMeTa [eKa He e BO COMACHOCT CO HOMEHATA.

3. MpoeBeperTe ja conp>XUHa-
Ta HA Ucnopakara

Anapartot noafa CTaHAAPAHO CO CneaHuBe
KOMMOHEHTM:

® OcHosa Ha anaparot
® Kepamuuku can

® CrakneH kanak
[ J

Ynatctea 30 ynotpeba
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/\ OMNACHOCT!

> Marepujanure 3a nakysare He CMedT Aa rm
Kopwucrar faeuara 3a urpa. [Mocron pusuk on
3a0yWwyBsake.

L4 l/lsaoneTe M cuTe NenosM on anaparot U
YNAaTcTBoOTO 3a yn0Tpe6c o0 NAaKyBAHETO.

¢ Orcrpanerte ro uenuot marepujan 3a naky-
BAHE U CUTE 3ALITUTHM GONMM Of anapaToT.

(® Hanomeha

> YBepeTe ce AeKd MCMOPAKATA € LENOCHA
M 0eKa HeMa BUANMBM OLITETYBAHA.

> Bo cnyuaj Ha HeuenocHa ucnopaka 1nm
OLITETYBAHE 30PAAM HECOOABETHO NAKYBAHE
MIM TPAHCMOPT, KOHTAKTMPA|Te ja TenedoH-
ckara nuHuja 3a yenym (sunete MNormnasje

15.1. Ycnyra).

4. Onuc Ha anaparoT
(Buaete ja npeknonHata ctpanuua 3a
unycrpaumm)

© Craknen kanak

O Kepammuku can

© OcHoea Ha anapartor

O Konrponta ceetmnka

@ Potupauko konue

5. TexHnuku nogaroum

H 220-240V ~,
anen 50/60 Hz

Motpowysauka Ha

eHepruja 200w

Motpowysauka Ha eHepruja ow

BO PEXMM HA MOLATOTBEHOCT
Kanaumrer Ha kepamuukm
can @

Ynotpebnus BonymeH Ha
kepammukuot can @

npubn. 3,5 nutpu

npubn. 3,2 nutpu



6. NMNpenynpenysama n
cumbonu WTO ce Kopucrar

Crennvise npenynpenysara 1 cumbonu ce
KOPWCTAT BO OB YNATCTBO, HA MAKYBAHETO U
HO anapartoT (ako e NPUMeHnUBO):

Kopucrere ro anaparor camo o
3aTBOPEH NPOCTOp.

OMACHOCT! lMNpenynpenysatse co
0Boj cumboN M co cUrHanHMoT 360p
+OMNACHOCT" o3nauysa HenocpeaHa
OMacHa cMTyaumja Koja, NOKONKY He
ce u3berHe, Ke nosene A0 CMPT MK 00O
CepMO3HM NOBPELM.

He notonyeajre so Bonal

COOﬂBeTHO 3Q YnMcrewhe BO MALlMHA
3Q MHeHe CanoBMU.

NPEAYNPEOYBAME! MNpenynpeny-
BOHE CO OBOj CMMBON U CO CHMTHANHUOT
360p ,MPEOYMPEOYBAHSE” o3nauysa
NOTEHLM|ANHO ONACHA CUTYauM|a Koja,
[OKOJIKY He ce usberHe, MoXe [a fose-
Ae 0o CMPT MNM 0O CEPUO3HM NOBPenu.

Cure nenosu on 0Boj anapar Kou
noafaat BO KOHTAKT CO XPAHA ce
COOABETHM 30 XPaHA.

Ogoj npowuseon rm 1cnonHysa 6aparba-
TA HO BAXKEYKMTE €BPOMNCKM M HAUMO-
HANMHWU OUPEKTUBU.

> b P

MPETNA3MUBO! MNpeaynpenysatse
€0 0BOj cMMBON U CO CUrHANHKWOT 360p
LMPETMIA3NMMBO" osHauysa notex-
UMjanHO ONACHA CUTydLM|a Koja, Ao-
KoMKy He ce u3berHe, MOXe Aa nosene
0O MONECHU UKW [0 YMEPEeHH NoBpeau.

He ¢pnajre enektpmunmn anapati so
nomaueH otnanl

BHUMAHME! lMNpenynpenysake co
0BOj cMBON U CO CUTHANHMOT 360p
,BHUMAHWE" o3Hauysa MoxHa cu-
Tyaumja Koja, NOKOMKy He ce usberHe,
MoXe na nosefe 10 MATEPM|ANHA
wretaq.

OrcrpaHete ro nakysarkeTo Ha eKo-
NOWKKM NPUPATINB HAUMH.

HanomeHa: HanomeHara o3Hauysa
AOMOMHUTENHM MHOPMALMM LITO

TO ONECHYBAAT KOPUCTEHETO HA
anaparor.

MakyBare HANPABEHO OO PELMKNMPAY-
ku matepujanu. O6pHete BHUMAHME
HO O3HOKMTE HA MATEpPUjanMTe 3a
NaKyBakbe NpM OABOjyBAE HA OTNA-
not: O3Hauenn ce co kpateHku (a) u
6pojku (6) co cnemHoBo 3Havete:

1 -7: Mnactmka, 20 - 22: Xaptmja u
kaproH, 80 - 98: Komnosuu.

Hausmenununa crpyja/Hanow

®le ©

3awTnTHO 3a3emjyBare

Osaa 03HaKa NoTBpAYBA AEKA NPOM3-
BOLOT € BO COMNACHOCT co 6aparara
30 6e36€eQHOCT HO NPOM3BOAOT LWITO Ce
npumenysaart so Penybnmka Cpbuja.
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7. be3beaHocHa HaNomeHa
AONACHOCT O] CTPYEH YL1AP!

@ Hukoraw He notonysajre r1 ocHosara Ha anaparor, kabenor 3a

HAMOjyBAHE MMM NPUKIYYOKOT BO BOAA MNM APYTH TEUHOCTH, He
cTaBajTe ja OCHOBATA HA ANAPATOT BO HAM3MHA HA BOAA M HE YMCTe-
Te |[a non Mnas Bofaa.

YBeperte ce neka Kabenot 3a HaMojyBake HAKOTAL HE Ce HABMOX-
HYBQ MM MOKpM 30 BpeMe Ha pabotarta. Cnposegere ro Taka WTo
HEMO [a MOXe [d Ce 3araBU UM AA Ce OWTETU HA APYT HAYMH.
Ako kabenoT 3a cTpyja HO aNApAToT € OLWTETEH, MOPA AA O 3aMEHM
NPOU3BOOMTENOT UK HETOBMOT CEPBMCEP MMM CIIMYHO KBANUPUKYBQ-
HO nMLe 30 Aa ce M3BEerHaT ONACcHOCTH.

ﬁ Kopucrete ro anapator camo Bo CyBM 3aTBOPEHK NPOCTO-
PWK, O HE HO OTBOPEHO.

He nonHete ro MeTanHWoT cap HO OCHOBATA HA ANAPATOT CO BOAd
MnK OpyrM TeqHocTm!

A NPEAYNPEQYBAHE! ONACHOCT Of1 MOBPEOA!

Ogoj anapat Moxe Aa ro KOPMCTAT NMLA CO HaOMANeHM GU3MUKHM,

CEH30PHM MK MEHTANHW CMOCOBHOCTU UM HEAOCTATOK HA UCKYCTBO
M/ Vnu 3Hoere NOKONKY ce Nof Haa3op MK MMAAT ynarcTea 3a 6es-
6eneH HaYMH Ha ynoTpeba HO ANApPATOT U M PasbUpaaT ONACHOCTUTE.

OBoj anapar Moxe [a ro KOPKUCTAT feLa Ha Bospact oa 8 1 noseke
rOOMHM, OKOMKY Ce NOoA HOA30P MW MMAAT ynarcTea 3a 6esbeneH
HaYMH Ha ynoTpeba Ha anapaToT U M pasbupaar onAcHOCTHTE.
Yncrereto 1 oap>KyBarETO He MOXAT A rO BPLIAT AELId, OCBEH AKO
ce Ha BO3pACT o 8 roauHu 1nm noctapm u ce noa Haasop. Anapa-
TOT U HerosumoT kaben 3a cTpyja Tpeba aa ce yyBaar noaaneky o
flelia Ha BO3pacT nof 8 roauHu.

Ha neuara He MM € No3BONTEHO Aa CHU UTpPAAT CO anapdaror.

AnaparoT 1 HeromoT kaben 3a cTpyja Tpeba Aa ce yyBaaAT noaaneky
on deLa Ha BO3paAcT nof 8 roamHu.
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AKO e MOXHO, NOCTaBETE 0 ANAPATOT BO BMM3MHA HA WwTekep. YBe-
peTe ce fieka MOXeTe Od fO UCKIYUYMUTe MPUKITYHOKOT 30 HANO|yBAHE
6p30 BO Cnyyaj HO ONACHOCT U feka KabenorT 3a cTpyja He nper-
CTaBYBQ OMACHOCT Ofl COMHYBAHE.

Cekoraw mckyyyBajTe ro anaparor of WTekepoT no ynotpeba,
YMCTEHEe UM NMOMECTYBAHE.

Mocrasete ro anaparot Ha PAMHA, CTABMAHA U MOBPLIKMHA OTNOPHA
HQ TOMMMHA.

He nocrasysajre ro anaparot nog unm Bo 6nM3MHA HA 30MNANUBK
NPeameTH, KaKo LITO Ce 30BeCH UK SUOHM OPMApPMU.

Ako anaparoT NagHAN UK e OLITETEH, He CMeeTe A FO KOPMUCTUTE.
Ocrasete anaparot na ro npoeepmr KBANMGUKYBAH NEPCOHAN M, AO-
KOMKy e noTpebHo, [a ro Nonpasm.

Monpaeku Ha anaparor Tpeba [a BPLIAT CAMO OBMACTEHM Creuuja-
NU3UPAHM KOMMAHWM MK KOPUCHUYKATA noaaplika. HenpasmnHute
NOMNPABKM MOXAT AA NPEAM3BMKAAT ONACHOCTM 30 KOPMUCHMKOT.
[Nokpaj Toa, rapaHumjata ce NoHMLWTYBA.

Hukoraw He oTBopajTe ro kykmwreto Ha anaparot. Bo anapartor
HEMQ KOMMOHEHTH LITO MOXe Ad M CEPBUCUPA MNM OA T1 3AMEHM
KOPMCHMKOT.

& [Npetnasnueo! Tonna nosplumHal

ﬂenosm Ol anapdrToT Ce 3drpeBadr MHOTY 3d BpeMe Ha pG6OTOTCI.
Ocraserte anapartoT Ad ce 1M3niaau nOBOJNHO npen Aa rM gonperte
OoBMe MecCTd 30 ad n3berHerte M3ropeHNLUMN.

Lp>erte ro 1 HoceTe ro AnApaATOT MMM KEPAMMUYKMOT CAA CAMO 3d CTPO-
HMuHMTE paukn. Hocete pakasuum 3a pepHa aokonky e notpebHo.

He Banete ro kepamuukmoT caa oa anaparot 3a BpeMe Ha paborara.

3a Bpeme Ha NPOLecOT HA FOTBEHE MOXE Aa ce 0cnoboamn XewKa
napea, ocobeHo Kora ke ro oTBopwuTte crakneHmot kanak. Odpxerte
6e3benHo pacrojaHue of napeara.
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Lonupajre ro cTakneHUOT KANaK CAOMO 30 PAYKATA 30 BPEMe Ha pPa-
6orarta.

[No kopucTEHETO, HO NOBPLIMHATA HA TPEHMOT ENEMEHT Ce yluTe
MMQ NPEOCTAHATA TOMMMHA.

YBeperte ce neka ocHOBATA HA ANAPATOT, KABENOT 30 HAMOjyBAbE
MK MPUKITYYOKOT He OAfaaT BO KOHTAKT CO M3BOPM HA TOMMMHQ,
KOKO LUTO Ce rPejaym 1nm OTBOPEH NIAMEH.

He kopucrete HaneopelueH TajMep unm nocebeH cucTeM 3a nane-
YMHCKO YNpaByBAHE 30 [d YNPABYBATE CO ANAPATOT.

Hukoraw He octasajre ro anaparor 6e3 Haazop 3a Bpeme Ha pabo-
Tara.

Kopucrete ro anaparot ucknyumso co obesbeneHure opuriHantm
AOAATOLM.

Kopwucrete ro anapartor caMo Kako WTo e NpeaBMaeHo.
Mpu norpewHa ynotpeba Ha anapatot, Noctou pusuk o noespeaal

(D BHUMAHME! MATEPUJATTHU LUTETU!

He BknyuyyBajTe ro anaparor ako HEMA COCTOjKM BO KEPAMMYKMOT
can.

He BknyuyBajTe ro anaparor ako KepaMMUKMOT CaA He € BMETHAT
BO Anaparor.

Ako cakaTte aa ro NocTasuTe ANAPATOT MOA ACMMPATOPOT HA LWNOpe-
TOT, NpoBepeTe AANM LINOPETOT € UCKNYYEH.

OcraseTe 1M KepPAMMUKMOT CAf M CTAKNEHMOT KANak Ad ce M3nanar
[OBOMHO Npef Aa M NoTonmTe BO BOAA 30 UncTewe. Bo cnpotusHo,
TMe MOXQAT Aa Ce PAcnyKaaT 3apaaM TEeMNEpPATyPHATA PasfmMKa.

He kopucrete ro kepaMMUKMOT cal HO HUKAKOB HOYMH PA3NMYEH OA
OHOj ONULLGH BO OBMe ynaTtcTea. He kopucTeTe ro Bo pepHa, Ha Lwno-
PEeT MNU BO MMKPOBPAHOBA NEYKA M He CTABA[TE rO BO 3AMP3HYBAY.

116 MakenoHckm



8. Kako ¢pyHkumonupa

Co anaparot 3a 6aBHO roTeete, XPAHATA CE rOTBY
6ABHO BO TEKOT HA NOAON BDEMEHCKM MEPMON HA
Temneparypu noa Toukara Ha spuere on 100 °C.

BpemeTo 3a roteetbe 30 0BOj HAUMH € OBUUHO 3HO-
UMTEMNHO NOMJONTO OTKOMKY 30 €AHOCTABHO BPUEHEe
unu npxerbe. OBOj HEXEH HAYMH HA MOLATOTOBKA
3a4yBYBA MOBEKE BUTAMMHM, XPAHMMBM MATEPUM U
BKYCOBM BO XPAHATA M CMPeYyBA HE[3UHO ropetbe.
Mecoro He ce cywm, Ho ocTaHyBa COYHO M Meko.

9. MoprortoBka

9.1. Npen npeara ynotpeba

lMpen npsata ynotpeba, TeMeNHo UCUMCTETE T
CuTe NENoBM 30 [d MM OTCTPAHUTE CUTE OCTATOLM
on npowussoacteoTo. [1ponomnxete KAko WTO e
OMULLIAHO nopony:

¢ WUcuucrete 1 cute nenosm Kako WTo e
onuwato so Mornasjeto 11. Uncreme.

4 Tocraserte ja ocHosara Ha anapatot @ Ha
PAMHQ, CTABUAHA W NOBPLUMHA OTNOPHA HA
TOMAMHA BO BAM3MHA HO NECHO AOCTANEH
wrekep.

¢ Crasete ro kepammukmot can @ Ha
ocHosaTa Ha anaparot €.

4 [lposepeTe AANM POTMPAYKOTO KONue €
nocrasero Ha O 1 npuknyyerte ro kabenot
30 HONOjyBakE BO LTEKEP.

¢ Hanonwerte ro kepamuukuor can @ co
0,5 nutpu Bona.

4 Crasete ro ctaknenwmot kanak @ Ha kepa-
Mmukmot can @.

4 Tocrasete ro potupaukoto konue @ Ha %.

Kontponnara ceetunka @ csetu, anaparor
rO 30MOYHYBA NPOLECOT HA 3arPeBarbe.

(D HanomeHa

>

Mpu npeara ynotpeba, Moxe na ce nojasu
cnab van 1 MMpMC 30paam ocTaToLMTe Of
npowussoncteoto. OBa e HOPMANHO U ke
ucueste no kparko speme. Obesbenete
COOLBETHO NPOBETPYBAHLE, HA MPUMEP, CO
OTBOPAHE NPO3OPEL.

Mcknyuerte ro anaparot no 60 muHyTH co
Bpakare Ha potpaukoto konue @ Ha

Mcknyuete ro kabenot 3a HANojysare of
LITEKepoT.

Ocrasete anaparor na ce M3NaaM QOBOMHO,
UCTypeTe ja BOAATA M MOBTOPHO MCYMCTETe
M CUTe NEeNOBK KOKO LTO € OMULIAHO BO
Mornasjeto 11. YUncreme.

9.2. MocrasyBamwe Ha anaparoT

@ Hanomena

>

Kora ro KOPHCTUTE ANApATOT 3d NpB NaAT, No-
cranete Kako Wto € OnMwaHo BO rlOI'l'IGBieTO

9.1. Mpen npeara ynorpeb6a.

Mocrasete ja ocHosata Ha anapatot @ Ha
POMHQ, CTABUAHA M MOBPLIMHA OTAOPHA HA
TONNMHA BO BNM3MHA HA NECHO JOCTANEH
wrekep.

Crasere ro kepamuukmor can @ Ha
ocHosaTa Ha anapartot @.

Mposepete nanu potmMpaukoTto Konve e
nocrasexo Ha U u npuknyuerte ro kabenot
30 HAMOjyBAKE BO WITEKEP.

Anaparor cera e noaroteeH 3a pabora.
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9.3. NoaroTeeTte rn cocrojkute

B HanonHete ro kepamuukmot can @ po mak-
CMMQNHKOT BOMYMEH 3d A4 MMJ PACTOjaHME
on npmbnuxto 0,5 cm no BHatpewwHuor pab
(mprBamxro 3,2 1):

Cocrojkute Tpeba na conpxar HajManky
npubmmxro 200 ml reunoct. Mefytoa, umaj-
Te NpeaBMAa OEKA 30 MHOTY CYBMTE COCTO[KM
Moxe na 6mae notpebHO noseke nonaneHa
TEYHOCT, AONEKA 30 MHOTY BOAECTUTE COCTO[KM
Moxe na 6uae notpebHO nomanky.

OcraseTte 3aMp3HATATA XPAHA [A C& OAMP3HE
uenocHo npeg ynotpeba.

Mceukajre v cocrojkmte HO eaHAKBM Nap-
UMHbA, MO MOXHOCT He NPEMHOry ronemu, 3a
0d ro ckpatute Bpemerto 3a roteere. Konky
ce noronemm NApYMHATA, TONKY € NOAoNro
BPEMETO 3a roTBet:e.

Moxerte 0a ro 3anp>xmrte MecoTo 3a NOUH-
TEH3MBEH BKYC Npen na ro Ctasute BO Kepa-
MUYKMOT can o ﬂpenHocm HQ OBA € K1 WTO
COApP>XMHATA HA MACHOTKMM BO MECOTO, a CO
TOAd M BO XpAHATA, C€ HaOMANyBA AKO He iO
KOPHCTUTE NOBTOPHO CTONEHATA MACT.

Ako cakarte npeTxonHO Ad 3roTBUTE MNK Ad
MCNPXUTE COCTOjKM NPen roTeere, Kopucrete
nocebHO TeHUepe MK TABA 30 OBAA HOMEHA.
[Npxxere MM NpeTxomHo roteetbe He € MOX-
HO CO OBOj anapar.
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AKO He ro nNp>kuTe MecoTo NpeTxoaHo, Tpeba
[0 O OTCTPAHMTE BUILOKOT MACHOTMM Of
mecoTo, bunejku e HeMa Oa Ce 3roTBAT 3a
BPEME HO HEXHOTO rOTBEHE.

CypoBHOT LIPBEH rPAB COAPKM TOKCHMHM KOM
MOXQT [a CE HeYTPANM3MPaaT CAMO CO BMCO-
ku Temnepatypu. [oTeereTo co oBoj anapar
He e noBonHo 3a Toal 3aToq, Baperte ro Upse-
HMOT rPAB BO BPENA BOLA HAjMANKY

10 MuHy™M npen aa ro ynotpe6ure.
[Notonete ru cysuTe, HemyneHM MeLyHKK npe-

Ky HOK 1 MCTypeTe ja BOAATA. 3a NOATOTOBKA
KopucTeTe cBexXa Boaa.

10. PakyBame

10.1. Cosetn

B Hajsucokara Temnepatypa 3a roteere npe-

OBNAAYBA HA AHOTO OA Kepamuukmot caa @.
3aToq, Npeo AoaajTe NoOronemMu NAPUMHBG UK
COCTOjKM CO MOAONTO BPEME HA FOTBEHE, d
noToa AOAd{Te FO OCTATOKOT Of03ropa.
Mogurajre ro ctaknenuor kanak @ oa ana-
PaTOT WITO @ MOXHO MOMArKY 3a Bpeme Ha
paborara, 6uaejku T0a NPeamsBUKYBa CEKO)
naT aa M3nerysa TOMAMHA M HA TOj HAYMH ce
NPOMAONXYBA NPOLECOT HA fOTBEHE.

Konky noponro ce roteu xpaHara, Tonky
3eNEHUYYKOT CTaHYBA MOMeK, O MECOTO Mo-
HEXHO.

[lokonky MMa NpeMHory TeUHOCT BO KEPaMMy-
kuoT can @ KoH KpajoT Ha BPEMeTo 3a roT-
BeHe, OTCTpaHeTe ro craknexuot kanak @.
lMpononxerte co roteereTo HA XpaHaTta bes
crakneHmor kanak @ noneka He ucnapm no-
BOJTHO TEYHOCT.



10.2. Bpeme 3a rotBeme

Tabenara nonony nasa Npernen HA PasfMyHKUTE
MOXHM COCTO[KM M HUBHOTO NPUBIMXKHO BpeMe
3a roteense. Cenak, oBMe BPeOHOCTM MOXAT Aa

lMoseKkeTo janera co MECO 1 3eneHYyk 06MUYHO
6apaar Bpeme 3a roteetbe o npubnmxkHo 5 no 8
uaca va B v npubmxro on 3 o 5 uaca wa 9.

Nocny>art CaAMO KAKO BOAMM. Buctunckoto Bpeme

30 rOTBEHE 3ABUCH Ofl PA3NMYHKU GAKTOPH, MOKPA]

BALIMOT NMMYEH BKYC, KAKO LITO C& NOYeTHATA TeM-

nepaTtypa, NPUPORATA, TONEMMHATA U KOMMYMHATA

Ha COCTOiKMTe N KONMMYMHATA HO goananeHa

Konky noponro ce rotem xpaHara, Tonky senexuy-
KOT CTOHYBA MOMEK, O MECOTO MOHEXHO. 3HauM,
He ce CBelyBA HA TOYHO BpeMe.

TEYHOCT.
XpaHa Konuuuna Bpeme 3a roteemwe i Bpeme 3a rotBemwe ﬁ
lNeueHo rosencko Meco 1.000 g npubnmxHo 6 - 8 yaca npubnmxHo 4 - 5 yaca
CeuHcko dune 500 ¢g npmbnuxto 5 - 6 yaca npubnuxro 4 - 5 yaca
Munewku rpaam 650¢g npubnmxto 5 - 6 yaca npubnuxHo 4 - 5 yaca
Meneno meco 500 g npmbnuxto 4 - 5 yaca npubnuxHo 2 - 4 yaca
hi?;;:?:tg;mw, wenep, i) 300¢g npubnmxHo 4 - 6 yaca npubamnxHo 2,5 - 4 vaca
TUKBHYKM 300 ¢g npmbnuxto 4 - 5 yaca npubnuxto 2,5 - 4 yaca
3eneH rpawok 500 g npmbnuxto 5 - 6 yaca npubnuxto 4 - 5 yaca
LlpeeHa neka 500¢g npubnikHo 2 - 4 yaca npubnmxto 1,5 - 2 yaca

10.3. MNocraByBarbe HaA HUBOTO
Ha roTeemwe

Potnpaukoto konue @ Bu oBosmoxyea aa
usbepeTe YETUPH NOCTABKM:

10.4. ToTBewe xpaHa

/\ NPEAYNPEAYBAHE!
OMNACHOCT O[] MOBPEOA!

> J:lenosw Ol anapdaroT ce 3arpesaat MHory 3a

Mosnumja | OyHkumja

0 Anapartot e ucknyyeH

¢ Ougnpxysaijre Tonno (npubnnxHo
_— 60-75 °C)

« Hucka Temnepatypa Ha rotsere
_— (npubamxHo 80- 90 °C)
Bucoka Temneparypa Ha roteerse

5& (npubnmxHo 90- 100 °C)

Bpeme Ha pabotaral Ocrasete anapator Aa
Ce M3NanM AOBOMHO NPeA Ad M AoMNpeTe OBMe
MecTa 30 Aa u3berHete M3ropeHMLM.

> [pxeTe ja 1 HOCETe ja OCHOBATA HA ANG-
patot €@ wnm kepammukmror can @ camo 3a
cTpaHmyHmTe padkn. Hocete pakasmum 3a
pepHa AOKOnNKy e noTpebHo.

> 30 BpeMe HO NPOLECOT HA TOTBEHE MOXE
aa ce ocnoboam xewka napea, ocobeHo
Kora Ke ro otBopurte craknenuot kanak @.

[pxerte 6e36enHo pacrojaHre oa napeara.

BHUMAHME! MATEPUJAJTHMU LLUTETA!

He sknyuysajte ro anaparor ako Hema coc-

Tojku BO KepammukuoT can @.
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| 2

Moaurtysajre ro craknexumot kanak @ on
Qnaparor WTo & MOXHO NoMarky, 6uaejku
TOA MPEnM3BUKYBA CEKOj NAT AA M3MEryBa
TOMAMHA M HA TO| HAYMH Ce MPOJONXKYBA
MPOLIECOT HA TOTBEHE.

Ogoj anapar He e coomBeTeH 3a NpPXeke
XpaHa.

Ogoj anapar He e coonpeTeH 3a 3arpesarse
NAAHA XPaHA.

AKo He cTe 1o HanpaBwune Toq, NPBO Ha-
npasete M cute NOTpebHM NOAroToBKM
KaKo WTo e onuwaHo so lNormasjeto

9.3. Moarotsere ru cocrojkure. Vicro
TaKQ, MMAjTe M Npeasua MHGopMaummTe Bo
Mornasjeto 10.1. Cosern.

[okonky e notpebHo, oTcTpaHeTe ro crakne-
Huot kanak @ on kepammukuor can @ u
[OAA[TE 1 cocTojkuTe wro Tpeba aa ce
roTBAT, BKNYYYBAjKM ja M TEYHOCTA.

CraBerte ro cTakneHWoT kanak 0

Mocrasete ro POTMPAYKOTO Konye 6 HQ
cakanata nonoxba (suaere ro Mornasjeto
10.3. Mocrasysamwe HaO HUBOTO HA
rorseme). KoHtponnara ceetmnka O ceery,
anapdaroT ro 3anoYHyBA NPOLECOT Ha 3drpe-
BAHE.

loTBeTe ™M cocTojkMTe 30 NpenopayaHo-

10 BpeMme (Buaete, Ha npumep, Mornasje
10.2. Bpeme 3a roreeme. [lepronmuro
npoBepyBajTe ja NOATOTBEHOCTA HA COCTOjKMTE.

HanomeHa

Kepamuukmror can @ 3anpxysa oBonHO
TONNUHA 30 oA ™ OJJ,p)KM 3rotBeHuTe COCTO]KIA
ronam npmbnuxro 30 mMuHyTH. Jokonky xpa-
HaTa Tpe6c| na ce OJJ,p)KyBCI TOoMNa noaonro
BpeMe, nocraseTe ro pOTMpCNKOTO Konye 6
Ha L

Kora cocrojkmre ke 6unar uenocHo ceapetu
v noseke He Tpeba na ce wyBaQAT TONMMK,
nocrasete ro pOTMpGHKOTO Konye e Ha O 7]
ucknyyete ro kKa6enoT 3a Hanojysake.
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Cera MoxeTe BHMMATENHO Aa ja npedpnmre
XPAHATA MMM Ad [0 CEPBUMPATE AMPEKTHO BO
kepamuukuot can @. Vmajre npeasmn neka
kepamuukmnot can @ moxe aa 6une MHory
xexok! Kopucrete pakasuum 3a pepHa 3a
A4 FO U3BAAMTE M NOCTABETE FO HA MOBPLIMHA
OTNOPHA Ha TONNKMHA.

Ocrasete ro anaparoT AOBOMHO Ad ce M3na-
A1 M UCUKCTETE T CUTe AENOBM KOKO LITO €
onuwadxo so lNornasjeto 11. Uncremwe.

. Uucremwe
OMACHOCT Ofi CTPYEH YA AP!

MpBo ncknyyete ro kabenor 3a HANOjyBAHE
on SMOHWOT WTeKep npen Ad ro YACTUTE ana-
paror.

Hukoraw He notonyeajre r1 ocHoeata Ha
anapatot @ u kabenor 3a nospsysare 8O
BOnA.

MPEAYNPEAYBADE!

ONMACHOCT O NMOBPENA!
Ocrasere v cute nenosu aa ce Mnanar
[OBOJIHO MPEef YMCTeHbe.

BHUMAHME! MATEPUJAJTHM LUTETA!
He kopucrete Kopo3ueHu unu abpasmeHK
cpencrsa 3a unctenwe. OBa Moxe na rm owre-
TM NOBPLUKMHMTE HO ANAPATOT.

Ocragete kepamuukuot can @ u craknewmor
kanak @ noBonHo pa ce winaaar npep Aa M
notonure Bo BOAA 3a uMctene. Bo cnpotusHo,
TME MOXAT I Ce PACMyKaaT 3apaau Temne-
paTtypHaTa pasnmka.

MCHMCTeTe ™ KykMUJTeTO M BHATPELWHOCTA Ha
octosara Ha anaparot @ co enaxka kpna.
Iokonky e notpebHo, HaHeceTe Ha kpnara
6nar canyH 30 MMetbe CanoBu.

Motoa, 13bpuiiete co KPNA HATOMEHA CAMO
€O BOLA 30 A [0 OTCTPAHMUTE NPEOCTAHATHOT
[eTepreHT.

Mcuncrerte ro kepamuukmnot can @ u ctakne-
Hmor kanak @ eo Tonna sopa co 6nar canyH
30 M1ene canoen. KoHeuHo, McnnakHeTte m
AenoBMTE CO YMCTA BOAA.
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Kepamuukmror can @ v craknenmor
kanak @ ce mcTo Taka cooneeTHM 30

yncrehe BO MAWKMHA 30 MUEeHhe CanoBKU.

¢ TemenHo ncyliete rm cute nenosu npen
NOBTOPHO AA M KOPUCTUTE MM CKnaaun-

pare.

12. Cknapupame

¢ Wcuucrete i cute AENOBM KAKO WTO € ONu-
wawo o [Mornasjeto 11. Yucremwe.

¢ UysajTe ro anapator co BMETHAT KEPAMMY-
k1 can @ v 3ateopen crakneH kanak @
HO MecTo 63 NPALLMHA M HA CYBO MECTO.

13. Pewasawe npobnemn

Mpo-
6nem

Anaparor

He ¢yHk-
LIMOHMpPA.

Mo>kHMn
NPUYMHMU

Anaparort He
€ NoBP3aH co
wrekep on
eneKTpUYHaTa
Mpexa.

Anaparort e
OLUTETEH.

Potnpaukoro
konue @ e no-
crasero Ha O

Mo>xHn
peweHunja

Mospsete ro
anaparor co
wrekep.

KoHraktupajre
CO CEpPBMUCOT.

U3b6epete coon-
BETHO HMBO HA
roteete.

[okonky npobnemute He MOXAT AA ce pelwar
CO KOPUCTEHE HA FTOpeHaBeaeHUTe YeKopH 3a
peLwasatse NpobneMm 1M NOKOMKY Ce CoouuTe
CO OpYTH BULOBM NPOBNEMM, KOHTAKTMPA[TE CO
HALWMOT CepBMCeH onnen.

14. OrcrpaHyBame

14.1. OrcTrpaHyBame Ha
anaparoTt U NAKyBAHETo

CnmbonoT Ha NpeukpTaHa Kopna 3a
OTNANOLUM HA TPKANA 3HAYM AEKA OBOj
anapar He cmee Aa ce Gpna co AoMa-
WweH otnan Ha KpGiOT on Herosmnot
paboteH Bek. Anaparor Mopa Aa ce npenane Ha
O3HOYEHM MECTA 30 COBMPAHE, LEHTPM 30 PELIMK-
nUpatbe Mnu 0bjeKT 30 OTCTPAHYBAHE OTNAA.

l/l36pl4ll.leTe ' cute NM4HM nogartoun npen nd ro
BpAtMTE Anapartor.

[MakyBareTo € HaNpaeeHo of €KONOLWKM MaTepH|a-
M WTO MOXeTe Ad M GpnmTe BO BALIMOT NOKAMEH
LEHTap 30 peumrKnupare.

OTCTpCIHeTe ro NAKYyBAHETO HO €KONOLWKM HAYMH.

15. lapaHumnja Ha
Kompernass Handels GmbH
MountysaH kynysav,

Ho6ueare 3-ronmwHa rapaHumia 3a oBoj ypea on
AATyMOT Ha Kynyeake. Bo cnyuaj Ha nedekt Ha
0BOj NPOM3BOM, MMATE 30KOHCKM NPABA NPOTMB
nponasayor Ha npomssonor. Osue 3aKOHCKM
NPaBA He Ce OFPAHUYEHM CO HAWATA rapPaHLMa
HaseneHa nopony.

FTapaHTHU ycnoeu

[apaHTHKOT Nepuon 3anoyHysa oA AATYMOT HA
kynyeare. Yysajre ja cMmeTkata Ha HesbenHo.
Osa e noTpe6HO KAKO [OKA3 30 KyNyBaAtbE.

[okonky ce nojaem nedpekr Bo Matepujanmre

WK BO M3PaboOTKATA BO POK O TPM FOAMHM Of
AATYMOT HA KYMyBAHE HA OBO| NPOM3BOA, HKE, NO
HaLa AMcKpeumja, 6ecnnatHo Ke ro Nonpasume,
30MeHK1Me MNK Ke BU [0 BPATMME KYMOBHATA LieHa.
Osaa rapaHumia 6apa HeMCNPaBHAOT ypea
[OKQ30T 30 KynyBatkke (cmeTkara) aa 6maar nocra-
BEHM BO POK Ofl TP TOAMHM, 3AEIHO CO KPATOK
MUCMEH OnMC Ha NedeKTOT M KOrda Ce NOjaBM.

[okonky nedekror e ondareH co Hawara rapak-
umja, ke ro nobuere NONPABEHMOT UMK HOBMOT
npowmsson. [onpaekara unu 3ameHaTa Ha npowms-
BOMOT HE 3aMOYHYBA HOB FAPAHTEH POK.
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TapaHTeH nepuop v 3akoHcku 6aparba 3a
nedexktn

[apaHTHMOT NeproR He ce NPOOONXKYBA CO FAPAH-
umjara. OBa BAXM M 30 3OMEHETU U 30 MONPABEHM
nenoeu. Cekoja wreta unu aedekT Wwro e npu-
CYTHO BO MOMEHTOT HA KYMyBAHETO MOPA A ce
npujasu BeaHAw no pacnakysareto. [onpaskure
noTpebHM NO UCTEKOT HO TAPAHTHUOT NEPUOA Ce
HannaKkaar.

Oncer Ha rapaHumja

Ypenor e BHMMATENHO NPOU3BEAEH CNOPER CTPO-
rmte yI'IOTCTBCl 30 KBANMMUTET U TEMENHO € TeCTMpOH
npea ncnopaka.

[apaHumjata Baxu 3a nedektn Bo Mmatepujanor
unu Bo npouseoacteoto. Oaa rapaHumja He m
ondaKka nenosute o NPOU3BOAOT KOM Ce Npenmer
HO HOPMAMHO abetbe MK oWTeTyBAHE HA KPLIAU-
BM [€MOBM KAKO LUTO Ce NPEKMHYBAYM UK AeNnoBU
HANPABEHM Of CTAKNO.

OBaa rapaHumja e HeBaXKeUKa ako NPOU3BOAOT
€ OLUTETEH, HEMPABMIHO KOPMCTEH MK HEOAPXY-
BaH. 3a aa ce obesbean npasunHa ynotpeba Ha
NPOM3BOAOT, CUTE YNATCTBA COAPKAHM BO yNaT-
cTBOTO 30 ynotpeba MOpa AA Ce Cneaar cTporo.
Ynotpebara u pejcramjara 3a ko ce npenopavy-
Ba MNK Ce Npepynpeaysa BO ynatcTeara 3a pabo-
Ta Mopa Aa ce u3berHysaar no cekoja LeHa.

Mpowu3ssonoT e HOMeHeT 3a NPMBATHA, A He 30
komepuwmjanta ynotpeba. Bo cnyuaj Ha 3noy-
notpeba, HeNPABMIHO PaKyBake, ynoTpeba Ha
cUNa Unu MoaMbGMKALMM LWITO He Ce U3BPLLIEHM Of
HOLIMOT OBNOCTEH CEPBMCEH LIEHTap, rapaHuMjata
Ke buae HeBaXKeuka.

O6pabortka Bo cnyuaj Ha 6aparbe 3a
rapaHumja

3a na ce ysepurte feka eaweto 6aparse ke Guae
6p30 obpaboteHo, cnepeTte M ynarcreara nopony:

B 3a cure npawarka, MMajte M cMeTkara u
6pojot Ha aptuknor (IAN) 541063_2507

KAKO AOKA3 3a KynyBahe.

B bBpojot Ha apTHKNOT MOXe Ad Ce Hajae Ha
nnoYKara co crneundmKaLmm Ha NPOM3BOAOT,
HQ rPABYPA HA MPOMU3BOLOT, HO HACMOBHATA
CTPaHMUA OA ynaTcTsoTo 3a pabota (mony
NeBO) MAW HA HONENHMLATA HA 3aBHATA MK
[OMHATA CTPAHA HA MPOW3BOLOT.
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B [okonky ce nojasar kakeu 6uno Heucnpas-
HOCTM MnK APy nedeKTH, NPBO KOHTAKTK-
pajTe co CepBMCHMOT oanen HaBeaeH nopony
npeky TenegoH 1nu e-nowra.

B [oToa MoxeTe Aa McnpatmTe NPOM3BOM PErk-
CTPUPAH KAKO HeucnpaseH, 6e3 nowrapmHa,
HO aIpPecaTa 30 CEPBMC LITO BM € HABEMAEHQ,
NPUROXYBAjKM FO JOKA3OT 3a KYNyBAHEe
(cmeTkarta) 1 HasedyBajku ro nedekToT U KOra
ce nojasumn.

i Moxerte na v npesemere osme u
MHOry ﬂper yI'IQTCTBO, BMaoea 3a
(=] npom3eoam 1 codTeep 30 MHCTANa-
umja Ha www.lidl-service.com.

Ogoj QR-kon Ke Be oaHece AMPEKTHO A0 CTPAHM-
uata 3a yenyrm Ha Lidl (www.lidlservice.com)
MOXKeTe [a o OTBOpMTE YNaTcTBoTO 3a ynotpeba
co BHecyBate Ha 6pojot Ha aptuknor (IAN)

541063_2507.

15.1. Yenyra

@ Yenyra 3a Cesepna MakenoHuja
Ten.: 0800 20698

E-nowra: kompernass@lidl.mk

[ IAN 541063_2507 |

15.2. YBO3HMK

Mmajre npensuma neka cnenHaea anpeca He e
aapeca 3a cepsuc. [1peo, KOHTAkTMpajTe co
HA3HAYEHUNOT CepBMCGH LJ.eHTGp.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMAHMIA

www.kompernoss.com



16. Peuentun

(®» Hanomeha

> Peuentn 6e3 rapanumja. Cute MHpopmaumm
30 COCTOjKMTE W MNOArOTOBKATA Ce NPMOMX-
Hu. [lononuete v oBre Npennosu 3a peuentu
CO BALWMKTE NMUYHM UCKYCTBA.

16.1. Cyna on rpawok

Bpeme 3a noarotoska: 30 MuH.

MpubnuxHo speme 3a rotserse: 4 u. - 4 u. 30 MuH.
Huso Ha TexuHa: cpeaHo

Mopumm: 6

500 g cyweH 3eneH rpawok
2 kpomuaa

1/2 kutka 3enenuyk 3a cyna
300 g yaneH ceuHCkuM Bpart
2 yaneHu konbacwu

1 nucr on nosop

1 naxmuka cylweH MajopaH
300 g komnmpwm

2 BmeHcku konback

Con, upH nunep, rpaHynMpaxa cyna
MarnKy ouet

1,5 L sBona

1) Uanynete m m nceukaijte rm komnupmte
kpommaor. Mcuucrere ro u uceukaijre ro
3eNeHYyKOT 3a cyna.

2) CraseTe ro rpalwokoT, KPOMMEAOT, KOMIMPHTE,
NIMCTOT Ofi FIOBOP M 3€MEHYYKOT 3a Cyna BO
KepaMHUKK1OT can.

(® HanomeHa

> HenyneHuor rpawok Mopa na ce Hatonu
npeky Hok npea ynotpebal Vcro taka, Tpeba
0a ce 3eMe NPeasMa M Noaonro Bpeme 3a
roteetrse!

3) Cragete 1 mecoto 1 konbacute oposropa.

4) Oonajre 1,5 nutpu Tonna Bona AOAEKA He
ce NMoKpMjaT cUTe COCTOjKM.

5) 3aumHete co con, UpH nMnep, OLET, MajopaH
M Manky rpaHynMpaHa cyna.

6) Crasete ro KanakoT M roTeeTe HA HMBO Of ﬁ
4 po 4,5 yaca.

7) BuumarenHo ussagete ro MECOTO M, BOKOMKY
e noTpebHO, OTCTPAHETE ja MACHOTM|ATA M
KockuTe on MecoTo. Mceukajre ro mecoto.

8) Uceuete m konbacute 1 BueHckmTe Konbacu
HQ TEHKMU I'IGP‘-IMH:G‘

9) Bo 3aBMCHOCT 0A KOH3MCTEHUM|ATA, Mcnack-
pajte Aen on cynara Bo nocebeH can.

10) Bparerte ja cynara, Mecoto 1 napummara
konbac BO KEPAMMUKOTO TEHLIepe 1 Ro6po
npomeLuaijre ja yopbara.

11) 3aunHerte co con 1 upH Nunep Mo BKyc, Ao-
KOMKY € noTpebHo.

16.2. NMunewka cyna
BpeMme 3a noarotoska: 15 MuH.
MpubnmnxHo Bpeme 3a roteerse: 5 u.
Hueo Ha TexuHa: necHo

Mopumu: 6

2 nunewku HATKONAHK

1-1,5 nurpu Bona

2 mMopkoBsu

1/4 uenep

2 KopeHW ofl MarAoHOC

1/2 npas

1 naxuua con

1 naxunuka cyleH nosax

1 naxuuka nunep, UpH 1 MeneH
1 nmcr on nosop

1 naknuka ceukaH koper on fym6up

1 kutka Kaapaes MargoHocC

1) Uceuere ro npasot u nceukaijte ro npeocta-
HATMOT 3eNEHYYK.

2) CraseTe v nMnewwK1Te HATKONOHU BO KEPa-
MMUKMOT can.

3) Pacnopenerte ro MCeUYKAHMOT 3eneHuyK 1 cute
3a4YKMHM, OCBEH MATAOHOCOT, BP3 MMNELIKUTE
HATKOMAHM.

4) Crasere ja sonarta. [otsete 5 yaca Ha

HUBO .
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5) Otkako ke mcteue BpeMeTo 3a roteetbe, W3-
BageTe r’M nunewknTe HaTKkonaHm oa CyI'IGTG,
OMBO[TE FO MECOTO Of KOCKMUTE, UCEUETE FO
UNU UCKMHETE TO HA NAPYMHA CO FONeMMHA
HO 3aNaK M BPATETE O BO KEPAMMYKMOT Caf.

6) OcraseTte ro MecoTo NOBTOPHO Aa ce 3arpee
HEKONKY MMHYTM.

7) Uceukajre ro marnoHocor 1 noaaijre ro.

16.3. LlenkaHo ¢cBUHCKO
Bpeme 3a noarotoska: 30 MuH.
Bpeme 3a roteetbe (MuHMMyM): 7 u.
Hueo Ha TexuHa: necHo

Mopumu: 6 - 8

1,4 kg cauHcko meco, 6es kocku (Bpar)

1 kpomma

400 ml nmBo op fyM6u1p unum KopeHoBo NBO
(Root Beer)

30 MeLaBMHATA Ofl 3aUMHM:

2 naxuum nunepka Bo npas (nyra)

2 naxuum kadeas wekep

2 naxumuku con

Y2 naxxuuka cemkm of ceHd

2 npcrodati upH nunep

4 npcrodartm nyk Bo npas

2 npcrodati opuraHo

1 naxuuKa MeneHu cemku oa KopujaHaep

2 npcrogpati Yunum 3aumu

3a cocor 3a ckapa:
2 kpomuaa

2 NAXMLUM MAcno
4 yewHuma nyk

1 naxuua men

ManKy ouet (Ha npumep, ManuHOB UAK jabonkos
ouer)

150 ml cok on jabonko
150 ml keuan on nomatm
manky Bopuecrep coc

Manky coja coc
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2 npcrodati umnu Bo npas
2 npcrodati LipH nunep

2 npcrodatn YaneHa con

]) McnnakHeTte ro CBUHCKOTO Meco 1 ncyuere
ro Co Tankame.

2) MoaroTseTe ja MELABMHATA OF 3A4MHM 30
Mmecorto: M3melajre ja nmMnepkara Bo npas co
WweKep, con, CEMKM OR ceHd, LpH nunep, nyk
BO MPAB, OPUIAHO, CEMKM Ofl KOpUjaHOEP M
UMMM 304MH BO Man CaA.

3) Uctpuite ro Mecoto Hacekane co MeLABMHA-
TA OA 3AUMHU.

4) U3nynete nBa KPOMMAQ M MCEYETE T HA
npcTeHu.

5) Crasete nonosuHa o[ oBMe KpomMuam BO
KepaMHn4KMoT can.

6) CraBete ro MecoTo Bp3 KPOMMEOT W NOKPHTE
[0 CO NPEOCTAHATUTE NPCTEHM.

7) Npenuijte ro fyM6UPOT MAM KOPEHOBOTO NMBO
U roteete cé& Ha HMBO L) nokpueHo 6 yaca.
lNpesprete ro MECOTO HA NONOBMHA OA Me-
YeherTo.

8) 3a cocort 3a ckapa: Manynete ro tpetnor
KPOMMA M CUTHO MceukaiTe ro. Manynete
YewHnHaTa nyK.

9) 3arpejre ro MAcnoTo Bo TeHUepe 1 NpXeTe ro
KPOMMAOT N0OAEKA HEe CTAHE NPOSUPEH.

10) MpurmcHete ro nykoT 1 KPATKO NPONPXKETE.

11) Oonajre ro MenoT v oamasumpajre co oBolweH
oueT 1 cok on jabonko. Honajre keuan, coc
Bopuecrep, coja coc 1 3aunHum.

12) Oo6po usmeluajte co Xuua 30 MaTere 1
OCTaBETE AQ KPUKA yLUTe MArKy, AOAABAjKM
noseke 3a4YMHM AOKONKY e NoTpebHo.

13) Kopucrete 6nexnep 3a na ro usbneHampare
COCOT 30 MECO Ha CKapA OAEKA He fobuete
Ma3sHa cMeca.

@ Hanomena

> AnTepHATMBHO, HOMECTO LOMALLEH COC 3
cKapa, MoXeTe 1A KOPUCTUTE FOTOB COC 30
ckapa on wuwe (250 ml).

14) M3sanete ro oMeKHATOTO MECO M CTaBeTe ro
HACTPaHA.



15) Ookonky e noTpebHO, OTCTPAHETE O BULIOKOT
MOCHOTMM O MECOTO M UCKMHETE FO CO nBe
BUIBYLUKM 30 A fOBMeTe TUMMUHO LenKaHO
CBMHCKO Meco.

16) Oonajre ro KpOMMAOT BO MECOTO U Npedp-
neTe ja cynata of KePAMMUYKMOT cal BO APYT
can.

17) Bparete ru CBUMHCKOTO MECO M KPOMMAOT BO
anaparot 3a 6aBHO roTBete U M3MeLIajTe o
cocorT 3a ckapa.

18) Hokonky e notpebHo, nonajre Manky noseke
Cyna v M3MeLLajTe CO MECoTo.

19

HOKpmgTe C& W roTBeTe ylTe €feH Yac Ha

HNBO mum.

CepBsupajTe ro LeNKaHOTO CBMHCKO MECO MO Xer-
6a: 06uuHO, BO nenue, Kako Byprep MM CeHaBMY,
CO COC 30 CKApPA M CANATa of 3eKa (aMeprKaH-
CKO canarta of 3enka).

16.4. lnHcTaHO roBeAcCKoO meco
Bpeme 3a noarotoska: 30 MuH.

Bpeme 3a mapuHupatrse npubnmxHo: 30 MuH.
Bpeme 3a rotserbe npubnmxHo: 7 u.

Huso Ha TexuHa: necHo

Mopumu: 4

1 kg renewkw rpaan

Con

LlpH nunep

1 Mopkos

100 g uenep

1 nucr on noeop

750 ml roeencka cyna

150 ml upeeHo suHO

1 naxwuuka nMnepka Bo Npas
6 606MHKM On cMpeKa

1 Marno rpanye MajuMHa oywuua

1) 3aumnHerte 1 roBeackuTe rpaaM co com u LpH
nunep u sipujte . Ocrasete na orcton 30
MMHYTH 1 NOTOA UCTYpPETE BO KEPAMMYKMOT
can.

2) M3MujTe ro MOPKOBOT M MCedeTe ro Ha KOLKM.

3) Lleneport 1amuiTe ro 1 HA MCT HAUMH MCedKaj-
T€ FO HA KOLKM.

4) Oonajre cé BO MECOTO 30€0HO CO rOBEACKATA
CyNa, LUPBEHOTO BMHO, 3AUMHMTE M MAj4MHATA
OylMLa, CTABETE rO KanakoT M BapeTe Ha
rmeo Y npubn. 7 uaca.

5) VI3BCUJ€T6 ro MECOTO, UceyeTe ro Ha napynka
HWU3 3PHOTO M HapeaeTe ro Ha YHNHMMUTE.

16.5. Myavnxr on ne6

Bpeme 3a noarotoska: 15 MuH.
MpubnmnxHo speme 3a roteerse: 1,5 4.-2 y.
Hueo Ha TexuHa: necHo

Mopumu: 8

4 naxuum nytep

400 g 6en neb on NPETXOOHMOT AeH
120 g cyso rposje

600 ml mneko

200 ml naenaka

6 jajua

160 g wekep

1 naxuuka MeneH ummer

1/2 naxunuka eceHumja oa BaHMna
MeneHo mopcko opesue

1 npcrodar con

1) Hamaukaijre ro kepamuukuor cap co nyTtep.

2) Uceuerte ro neboT Ha koLKM NPUBAKXKHO CO
ronemmHa og 2,5 cm.

3) Bo TaBue pactonere ro nyreport u nponpxerte
M KoLKuTe neb HaoKony, M3BAAETE M W CTaBe-
Te MM BO KEPAMMUKMOT CAA CO CYBOTO rposje.

4) M3marete ro MnekoTo co NaBRakara, jajuara,
100 g wekep, UMMETOT, eceHUMjaTa On BAHM-
N, MOPCKOTO OPEBYE M CONTA.

5) Ucrypere Bp3 koukmte neb.

6) MosTopHO M3MeLWajTe C& BHUMATENHO, No-
cuneTe co NPEOCTAaHATHOT WeKep M BapeTe
MOKPUEHO HA HMBO midm OKONY 2 uaca. Me-
LajTe NOBPEMEHO.

Mpenopauysame nyautror oa neb na ro nocny-
XUTe CO cnaaonen of BaHUNA.
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16.6. PoBko TecTo co oBouje
Bpeme 3a noarotoska: 30 MuH.

MpubanxHo Bpeme 3a roteerse: 3 u.

Huso Ha TexumHa: necHo

6 nopumu

1 kg Mewato osowije (Ha np., jabonka, kpyLum,
cnvBY, jaroan, 6OPOBUHKM MTH.)

1 naxuua cok o NMMOH
3 - 4 naxumum wekep
150 ml cok on jabonko (unu 6eno suHo)

15 g nueHkapeH ckpob

150 g 6paw+o

65 g oBechu cHerynku (cemectn)
135 g kadeas wekep

135 g 6en nytep

npcrogar con

npcrodar ummer

1) Usmujre ro u ncumcrete ro osowijeto (8o 3aeu-
CHOCT Ofi BUAOT HO OBOLU|ETO, OTCTPAHETE M
CeMKMTe, KOpaTa WTH.)

2) Wceuere ro oBowijeTo Ha Napumkba co rone-
MMWHQ HA 300K U CTaBeTe o BO CAA.

3) Honajre rm1 cokot oa numoH, cokot oa jabon-
KO M MYeHKApHUOT ckpob.

4) Bo 30BMCHOCT OA 3penocTa Ha OBOLjeTO M
COMCTBEHMOT BKYC, AoaajTe 3 - 4 naxuum
wekep m cé nobpo usMeLLajTe.

5) 3a poekorto Tecto, usmecerte rm BpawHoTo,
OBECHWTE CHETYNKM, KapeaBmoT Wwekep, MEKM-
oT nyTep, NpcTodar UMMeT 1 npcTodar con co
payeH MMKcep 3a Aa ce aobue poBKo Tecro.

6) Ucrypere ja oBowHATG cMeca BO Kepamuy-
kuort can. Pacnopenere ro poskoto Tecto Bps3
Hero.

7) CraseTe ro kanakoT u BapeTe HA HMBO 5_‘&
3 yvaca.

Mpenopauysame Aa ro nocnymre POBKOTO TECTO

co OBOLLIie CO COC o4 saHMnaA.
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1. Hyrje

Urime pér blerjen e paijisies suaj 1& re!

Ju keni zgjedhur njé produkt modern dhe me cilési
t& larté. Manuali &shté pjesé e kétij produkti. Ata
pérmbaijné informacione t& réndésishme mbi sigu-
ring, pérdorimin dhe asgjésimin. Para pérdorimit t&
produktit, ju lutemi t& njihuni me t& gjitha udhézimet
e funksionimit dhe sigurisé. Pérdoreni kété produkt
sipas pérshkrimit dhe pér géllimet e specifikuara.
Sigurohuni gé t& pérfshini t& gjithé dokumentacio-
nin ku ua dérgoni produktin paléve 1& treta.

2, Pérdorimi i synuar
/\ PARALAJMERIM! RREZIK LENDIMI!

Rrezik pér shkak t& pérdorimit t& papérs-
htatshém!

Pajisja mund & paraqesé rreziqe nése pérdoret né
ményré t& papérshtatshme dhe/ose né njé ményré
tietér.
> Pérdoreni pajisjen vetém pér géllimin e saj t&
synuar.
> Ndigni procedurat e pérshkruara né kété
manvual.
Kjo paijisie &shté menduar ekskluzivisht pér gatimin
e ushqimit né shtépi private. Mos e pérdomi paii-
sien né mjedise komerciale ose industriale.

Pérdoreni paiisjen vetém né zona t& thata t& brend-
shme; mos e pérdorni kurré jashté.

Cdo pérdorim tjetér ose shtesé konsiderohet i
papérshtatshém.

3. Kontrolloni objektin e
dorézimit

Pajisja vien standarde me pérbérésit e méposhtém:
® Baza e paijisjes

Tenxhere geramike

Kapak gelgi

Udhézime pérdorimi
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/\ RREZIK!

> Materialet e paketimit nuk duhet t& pérdoren
nga fémijét pér t& luaijtur. Ekziston rreziku i
mbyties.

4 Higni t& gjitha pjesét e paijisjes dhe udhézimet
e pérdorimit nga paketimi.

4 Higni & gjitha materialet e paketimit dhe
¢do film mbrojtés nga paiisja.

@ Shénim

> Kontrolloni dorézimin pér plotésing dhe
pér démtime t& dukshme.

> Né rast t& dorézimit t& paploté ose démt-
imit pér shkak t& paketimit ose transportit
té papérshtatshém, ju lutemi t& kontaktoni

linjén telefonike t& shérbimit (shih kapitullin

15.1. Shérbimi.

4. Pérshkrimi i paijisjes
(Shihni fagen e palosshme pér ilustrime)
O Kapak gelgi

@ Tenxhere geramike

© Baza e pajisies

O Drita treguese

@ Celssi rrotullues

5. Té dhéna teknike

Tensioni i rriefit 220-240V ~,
ensioni i rrieti 50/60 Hz
Konsumi i energjisé 200 W
Konsumi i energjisé né ow

modalitetin e gatishmérisé

Kapaciteti i tenxheres

qeramike @ aférsisht 3,5 litra

Véllimi i pgrdorshém i

tenxheres geramike @ aférsisht 3,2 litra



6. Paralajmérime dhe
simbole té pérdorura

Pérdoreni paijisjen vetém né ambientet
e brendshme.

Paralajmérimet dhe simbolet e méposhtme pérd-

oren né kété manual, né paketim dhe né paijisie Mos e zhvini né via!
(sipas rastit): Y I

@ >

RREZIK! Njé paralajmérim me kété SN
simbol dhe fjalén sinjalizuese "RREZIK" 765\.-\ Mund t& lahet né lavastovilje.

tregon njé situaté t& rrezikshme t& afért

e cila, nése nuk shmanget, do t& rezul- - . e
Té gjitha pjesét e késaj paijisieje qé

bien né kontakt me ushgimin jané t& si-
PARALAJMERIM! Nié para- gurta pér ushqimin.

tojé né vdekje ose léndime serioze.

<

lajmérim me kété simbol dhe fijalén
sinjalizuese "PARALAJMERIM" tregon
njé situaté potencialisht t& rrezikshme
e cila, nése nuk shmanget, mund 1€ re-

Ky produkt pérmbush kérkesat e di-
rektivave evropiane dhe kombétare
né fugi.

N
m

zultojé né vdekje ose léndime serioze. o o
Mos e hidhni paijisien elektrike né

mbeturinat shtépiake!

KUJDES! Njé paralajmérim me kété

simbol dhe fjalén sinjalizuese "KUJ-
DES" tregon njé situaté potencialisht t&
rrezikshme e cila, nése nuk shmanget,

mund té rezultojé né léndime t€ lehta
ose t& moderuara.

VINI RE! Njé paralajmérim me kété
simbol dhe fjalén sinjalizuese "VINI
RE" tregon njé situaté t& mundshme
e cila, nése nuk shmanget, mund t&
rezultojé né démtime t& pronés.

Q=

Asgjésoni paketimin né njé ményré
migésore me mijedisin.

Shé&nim:Njé shénim tregon informa-
cion shtesé qé e bén mé t& lehté pérd-
orimin e pajisjes.

£

Rryma/tensioni alternativ

Paketimi &shté béré nga materiale

té riciklueshme. Vini re etiketimin e
materialeve t& paketimit né ndarjen

e mbeturinave: Kéto karakterizohen
nga shkurtesat (a) dhe shifrat (b) me
kuptimin e méposhtém: 1-7: Plastika,
20-22: Letér dhe karton, 80-98:

Materiale t& ndryshme.

Tokézimi mbrojtés

®le & B B P

>

P
b

Kjo marké konfirmon gé produkti
pérputhet me kérkesat e sigurisé sé
produktit t& zbatueshme né Republikén
e Serbisé.
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7. Udhézime sigurie
A\ RREZIK GODITJEJEELEKTRIKE!

Mos e zhytni kurré bazén e paijisjes, kabllon e energjisé ose
spinén e energjisé né ujé ose léngje té tiera, mos e vendosni
bazén e paijisjes prané ujit dhe mos e pastroni até nén ujé & rriedh-
shém.
Sigurohuni gé kablloja e energjisé t&€ mos laget ose t&€ mos njomet
kurré gjaté funksionimit. Drejtojeni até né njé ményré 1é tillé qé t& mos
mund té shtypet ose t& démtohet né ndonjé ményré tjetér.
Nése kablloja e energijisé e késaj paijisieje &shté e démtuar, ajo duhet
té z&vendésohet nga prodhuesi, agjenti i tij i shérbimit ose njé person i
kualifikuar né ményré t& ngjashme pér t& shmangur rrezikun.
ﬂ Pérdoreni pajisjen vetém né zona té thata té brendshme, jo
jashté.

Mos e mbushni enén metalike té bazés sé paijisies me ujé ose léngje
té tjeral

/A PARALAJMERIM! RREZIK LENDIMI!

Kjo pajisie mund t& pérdoret nga persona me aftési t& kufizuara fizike,
shgisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe/ose njohurish, nése
ata jané mbikéqyrur ose jané udhézuar né lidhje me pérdorimin e
pajisies né njé ményré té sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira.

Kjo pajisie mund t& pérdoret nga fémijé t& moshés 8 vijec e lart nése
jané nén mbikéqyrie ose jané udhézuar se si ta pérdorin paijisien

né ményré t& sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira. Pastrimi dhe
mirémbaijtia nga pérdoruesi nuk duhet t& kryhen nga fémijét, pérvec
nése jané 8 viec ose mé t& moshuar dhe nén mbikéqyrije. Pajisja dhe
kablloja e saj lidhése duhet t& mbahen larg fémijéve nén 8 viec.

Fémijét nuk duhet t€ luajné me pajisjen.
Pajisja dhe kablloja e saj lidhése duhet t& mbahen larg fémijéve
nén 8 vjec.
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Nése &shté e mundur, vendoseni pajisjen prané njé prize elektrike.
Sigurohuni gé spina e energjisé té jeté lehtésisht e arritshme né rast
rreziku dhe gé kablloja e energjisé t& mos béhet rrezik pengese.
Gijithmoné higeni paijisjen nga priza e murit pas pérdorimit, pastrimit
ose zhvendosijes sé sqj.

Vendoseni pajisien né njé sipérfage té sheshtg, t& géndrueshme dhe
rezistente ndaj nxehtésisé.

Mos e vendosni paijisjen nén ose prané objekteve t& ndezshme, sic
jané perdet ose dollapét e murit.

Nése paijisja éshté rrézuar ose éshté démtuar, nuk duhet ta pérdorni
mé. Nése &shté e nevojshme, paijisja duhet té kontrollohet dhe ripa-
rohet nga njé personel i kualifikuar.

Riparimet e paijisjes duhet t& kryhen vetém nga specialisté t& autori-
zuar ose nga shérbimi ndaj klientit. Riparimet e papérshtatshme mund
té paragesin rrezik pér pérdoruesin. Pér mé tepér, kérkesa pér garanci
skadon.

Mos e hapni kapakun e pajisjes. Pajisja nuk ka komponenté té ripa-
rueshém ose t& zévendésueshém nga pérdoruesi.

& Kujdes! Sipérfage e nxehté!

Pjesét e paijisies nxehen shumé gjaté funksionimit. Léreni pajisjen té
ftohet mjaftueshém pérpara se t'i prekni kéto zona pér t& shmangur
djegiet.

Mbaijeni dhe transportoni paijisjen ose tenxheren geramike vetém

nga dorezat anésore. Vishni doreza furre nése &éshté e nevojshme.
Mos e higni tenxheren geramike nga pajisja gjaté funksionimit.

Gijaté procesit t& gatimit mund té lirohet avull i nxehté, vecanérisht kur
hapni kapakun prej gelgi. Mbani njé distancé té sigurt nga avulli.

Prekni kapakun prej gelqi vetém nga doreza gjaté funksionimit.
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Pas pérdorimit, sipérfagja e elementit ngrohés ruan ende nxehtésiné e
mbetur.

Sigurohuni gé baza e pajisjes, kablloja e energjisé ose spina t& mos
vijné né kontakt me burime t& nxehta, sic jané pllakat e nxehta ose
flakét e hapura.

Mos pérdorni njé kohématés t& jashtém ose njé sistem t& vecanté te-
lekomande pér té pérdorur pajisjen.

Mos e lini kurré paijisien pa mbikéqyrje ndérsa éshté né funksionim.
Pérdoreni pajisjen ekskluzivisht me aksesorét origjinalé t& furnizuar.
Pérdoreni pajisjen vetém sipas géllimit.

Pérdorimi i gabuar i paijisjes pérbén rrezik 1&ndimil

(D VINI RE! DEMTIM PRONE!

Mos e ndizni paijisien nése nuk ka pérbérés né tenxheren geramike.
Mos e ndizni paijisjen nése tenxherja geramike nuk &shté futur né
bazén e pajisjes.

Nése doni ta vendosni pajisjen nén aspiratorin né sobg, sigurohuni
qé soba t& jeté e fikur.

Léreni tenxheren geramike dhe kapakun e gelqit t& ffohen mjaftue-
shém pérpara se t'i zhytni né ujé pér pastrim. Pérndryshe, ato mund té
thyhen pér shkak t& ndryshimit té temperaturés.

Mos e pérdorni tenxheren geramike né asnié ményré tietér pérvec
asaj gé pérshkruhet né kéto udhézime. Mos e pérdorni né furrg, né
sobé ose né mikrovalé, dhe mos e vendosni né frigorifer.
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8. Funksionimi

Me nijé tenxhere t& ngadalté, ushgimi gatuhet
ngadalé pér njé periudhé mé & gjaté kohore né
temperatura nén pikén e vlimit prej 100 °C.

Koha e gatimit pér kété metodé &shté zakonisht
dukshém mé e gjaté sesa pér zierjen ose skugjen
e thjeshté. Kjo metodé e buté pérgatitieje ruan mé
shumé vitamina, 1éndé ushqyese dhe aroma né
ushgim dhe parandalon djegien e tij. Mishi nuk
thahet, por mbetet [éngshém dhe i buté.

9. Pérgatitjet

9.1. Pérpara pérdorimit té

paré

Para pérdorimit t& paré, duhet t& pastroni plotésisht

t& gjitha pjesét pér t& hequr cdo mbetje prodhimi.

Vazhdoni si¢ pérshkruhet mé poshté:

4 Pastroni t& gjitha pjesét sic pérshkruhet né
kapitullin T1. Pastrimi.

4 Vendosni bazén e paijisies € né njé sipérfage
t& sheshtg, t& géndrueshme dhe rezistente ndaj
nxehtésisé, prané njé prize elektrike lehtésisht
té arritshme.

4 Vendosni tenxheren geramike @ né
bazén e paijisies ©.

4 Sigurohuni gé celési rrotullues &shté vendosur

né O dhe lidheni kabllon e energjisé né njé
prizé elektrike.

¢ Mbushni tenxheren geramike @ me 0.5 litra
ujé.

4 Vendosni kapakun prej gelqgi @ mbi tenxheren
geramike @.

4 Rrotulloni celésin rrotullues @ né ﬁ Drita
treguese @ ndizet, pajisia fillon procesin e
ngrohjes.

@ Shénim

> Gijaté pérdorimit t& paré, mund t& shfaqget pak
tym dhe eré pér shkak t& mbetjeve té prodhi-
mit. Kjo éshté normale dhe do t& zhduket pas
njé kohe t& shkurtér. Siguroni ventilim t& mja-
ftueshém, pér shembull duke hapur njé dritare.

4 Fikeni pajisjen pas 60 minutash duke e rrotul-
luar celésin rrotullues @ pérséri né U.

4 Higeni kabllon e energjisé nga priza e ener-
gjisé.

4 Léreni paijisjen té ftohet mjaftueshém, hidhni
ujin dhe pastroni pérséri t& gjitha pjesét sic
pérshkruhet né kapitullin 11. Pastrimi.

9.2. Konfigurimi i pajisjes
@ Shénim

> Kur pérdorni pajisien pér heré t& parg,
veproni sic pérshkruhet né kapitullin
9.1. Pérpara pérdorimit té paré.

4 Vendosni bazén e paijisies €@ né njé sipérfage
t& sheshtg, t& qéndrueshme dhe rezistente ndaj
nxehtésisé, prané njé prize elektrike lehtésisht
t& arritshme.

4 Vendosni tenxheren geramike @ né
bazén e paijisies ©.

4 Sigurohuni gé celési rrotullues &shté vendosur

né O dhe lidheni kabllon e energijisé né njé
prizé elektrike.

Pajisja tani éshté gati pér pérdorim.
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9.3. Pérgatitja e pérbérésve

B Mbushni tenxheren geramike @ deri né
masén maksimale qé té keté ende njé distancé
prej aférsisht 0.5 cm deri né buzén e brendsh-
me (aférsisht 3.2 1):

B Pérbérésit duhet t& pérmbaijné t& paktén aférs-
isht 200 ml léng. Megijithaté, ju lutemi vini re
se pérbérésit shumé t& thaté mund t& kérkojné
mé shumé léng t& shtuar, ndérsa pérbérésit
shumé t& holluar me ujé mund t& kérkojné mé

pak.

B Lérini ushqimet e ngrira té shkrihen plotésisht
para pérdorimit.

B Pritini pérbérésit né copa té njétrajtshme, mun-
désisht jo shumé t& médha, pér t& shkurtuar
kohén e gatimit. Sa mé t& médha té jené co-
pat, agq mé e gjaté &shté koha e gatimit.

B Mund ta skugni mishin pér njé shije mé in-
tensive pérpara se ta vendosni né tenxheren
qgeramike @. Kjo ka gjithashtu avantazhin
se pérmbaitia e yndyrés sé mishit, dhe pér
rriedhojé e ushqgimit, zvogélohet nése nuk e
ripérdorni yndyrén e shkriré.

B Nése déshironi t& gatuani paraprakisht ose
t& skugni pérbérésit para gatimit, pérdorni njé
tenxhere ose tigan t&é vecanté pér kété qéllim.
Skugja ose gatimi paraprak nuk &shté i mun-
dur me kété paiisje.
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Nése nuk e skugni mishin paraprakisht, duhet
t'i higni mishit cdo yndyré té tepért, pasi kjo
nuk do t& gatuhet gjaté gatimit t& lehté.
Fasulet e kuge t& papérpunuara pérmbajné
toksina & mund t& neutralizohen vetém nga
temperaturat e larta. Gatimi me kété pajisje
nuk &shté i mjaftueshém pér kété! Prandaij, zie-
ni fasulet e kuge né ujé t& valuar pér t& paktén
10 minuta para se t'i pérdorni.

Lérini bishtajoret e thata dhe t& paqgéruara né
ujé gjaté natés dhe hidhni ujin. Pérdorni ujé t&
freskét pér gatim.

10. Operimi
10.1. Késhilla

Temperatura mé e larté e gatimit &shté né
fund t& tenxheres qeramike @. Prandaj, shtoni
fillimisht copa mé t& médha ose pérbérés me
njé kohé gatimi mé t& gjaté dhe pastaj shtoni
pjesén tjetér sipér.

Ngrini kapakun prej gelqi @ nga paijisja sa
mé pak t& jeté e mundur gjaté funksionimit,
pasi kjo shkakton daljen e nxehtésisé cdo heré
dhe késhtu zgjat procesin e gatimit.

Sa mé gjaté t& gatuhet ushgimi, aq mé t& buta
béhen perimet dhe agq mé i buté béhet mishi.
Nése ka shumé léng né tenxheren geramike
@ drejt fundit t& kohés sé gatimit, higni kapa-
kun prej gelqi @. Vazhdoni gatimin e ushqgimit
pa kapakun prej gelqi @ derisa t& avullojé
|&ngu i mjaftueshém.



10.2. Kohét e gatimit

Tabela mé poshté ofron njé pérmbledhije t& pérb-
&résve & ndryshém t& mundshém dhe kohét e tyre
t& péraférta t& gatimit. Megijithaté, kéto vlera mund
t& shérbejné vetém si njg udhézues. Koha aktuale e
gatimit varet nga faktoré t& ndryshém pérvec shijes
suaj personale, sic jané temperatura fillestare, na-
tyra, madhésia dhe sasia e pérbérésve, ose sasia e
|&ngut t& shtuar.

Shumica e gatimeve me mish dhe perime zakonisht
kérkojné njé kohé gatimi prej aférsisht 5-8 orésh
né . dhe aférsisht 3-5 oré né . Sa mé gjaté t&
gatuhet ushgimi, ag mé t& buta béhen perimet dhe
aq mé i buté béhet mishi. Pra, nuk zbret né minuté.

Produkti ushgimor Sasia Koha e gatimit Y | Kohae gatimit ﬁ
Biftek i pjekur 1000 g aférsisht 6-8 oré aférsisht 4-5 oré
Fileto derri 500¢g aférsisht 5-6 oré aférsisht 4-5 oré
Gijoks pule 650¢g aférsisht 5-6 oré aférsisht 4-5 oré

Mish i griré 500 g aférsisht 4-5 oré aférsisht 2-4 oré
Perime {€ forta . . 300 g aférsisht 4-6 oré aférsisht 2,5-4 oré
(Patate, karrota, selino, etj.)

Kungulleshka 300¢g aférsisht 4-5 oré aférsisht 2,5-4 oré
Bizele jeshile 500¢g aférsisht 5-6 oré aférsisht 4-5 oré
Thierréza t& kuge 500¢g aférsisht 2-4 oré aférsisht 1,5 -2 oré

10.3. Konfirgurimi i nivelit té

10.4. Gatimi i ushqimit

gatimit /\ PARALAJMERIM! RREZIK LENDIMI!
Rrotulluesi @ ju lejon t& zgjidhni katér cilésime: > Pjesét e paiisies nxehen shumé gjaté funksio-
T — nimit! Léreni paijisjen & ffohet mjaftueshém
Posicioni | Funksioni pérpara se f'i prekni kéto zona pér t& shman-
0 Fikja e paijisies gur diegiet.
Mbaitia & ngrohtésisé > Mbaijeni dhe mb(.]nl quen“e pajisies € ose
S (rreth 60-75 °C) tenxheren geramike @ vetém nga dorezat
| anésore. Vishni doreza furre nése éshté e
temperaturé e ulét gatimi ;
« (rret?] 80-90 °C] 9 nevojshme.
> Gjaté procesit t& gatimit mund t& lirohet avull
«“ temperaturé e larté gatimi i nxehtg, vecanérisht kur hapni kapakun prej
(rreth 90-100 °C) qgelgi @. Mbani njé distancé t& sigurt nga

avulli.

(D VINI RE! DEMTIM PRONE!

>

Mos e ndizni paijisien nése nuk ka pérbérés
né tenxheren geramike @.

Shqip 135



@ Shénim

> Ngrini kapakun prej gelgi @ nga paiisja sa
mé pak t& jeté e mundur, pasi kjo shkakton
dalien e nxehtésisé cdo heré dhe késhtu zgjat
procesin e gatimit.

> Kjo paijisie nuk &shté e pérshtatshme pér
skugjen e ushgimit.

> Kjo paijisie nuk &shté e pérshtatshme pér
ngrohjen e ushqimit t& ftohté.

4 Nése nuk e keni béré ende, sé pari béni t& gji-
tha pérgatitiet e nevojshme sic pérshkruhet né
kapitullin 9.3. Pérgatitia e pérbérésve.
Ju lutemi referojuni edhe shénimeve né kapitul-

lin 10.1. Késhilla.

4 Nése &shté e nevojshme, higni kapakun prej
qelqi @ nga tenxherja geramike @ dhe shtoni
pérbérésit qé do t& gatuhen, pérfshiré léngun.

¢ Vendosni kapakun prej gelgi né @. Rrotulloni
butonin rrotullues @ né pozicionin e déshiruar
(shih kapitullin 10.3. Konfirgurimi i
nivelit té gatimit). Drita treguese @ ndizet,
paijisja fillon procesin e ngrohijes.

¢ Gatuaijini pérbérésit pér kohén e rekomanduar
(shih, pér shembull, kapitullin 10.2. Kohét e
gatimit). Kontrolloni vazhdimisht gati-
shmériné e pérbérésve.

(® Shénim

> Tenxherja geramike @ ruan nxehtési t& mja-
ftueshme pér t& mbaijtur pérbérésit e gatuar
ngrohté pér aférsisht 30 minuta. Nése ushqimi
duhet t& mbahet i ngrohté pér njé periudhé mé
t& gjaté kohore, rrotulloni celésin rrotullues @
né L

4 Kur pérbérésit t& jené gatuar plotésisht dhe
nuk kané mé nevojé t& mbahen t& ngrohts,
vendoseni butonin rrotullues @ né O dhe
higeni kabllon e energjisé.

4 Tani mund ta transferoni me kujdes ushqgimin
ose ta servirni direkt né tenxheren geramike
@ . Ju lutemi vini re se tenxherja geramike @
mund t& jeté shumé e nxehté&! Pérdorni doreza
furre pér ta hequr dhe vendoseni né njé sipérf-
age rezistente ndaj nxehtésisé.

4 Léreni pajisien t& ftohet mjaftueshém dhe pa-

stroni t& gjitha pjesét sic pérshkruhet né kapitul-

lin 11. Pastrimi.
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11. Pastrimi

/\ RREZIK GODITJEJE ELEKTRIKE!
> Sé& pari, higeni kabllon e energjisé nga priza e
murit pérpara se té pastroni paijisjen.
> Mos e zhyti kurré bazén e paijisies @ dhe
kabllon lidhés né ujg.

/\ PARALAJMERIM! RREZIK LENDIMI!
> Lérini t& gjitha pjesét t& ffohen mjaftueshém
para pastrimit.

(D VINI RE! DEMTIM PRONE!

> Mos pérdomi agjenté pastrimi agresivé ose
gérryes. Kéto mund t& démtojné sipérfaget e
paijisjes.

> Léreni tenxheren geramike @ dhe kapakun
prej gelqgi @ 1& ffohen mjaftueshém pérpara
se f'i zhytni né ujé pér pastrim. Pérndryshe,
ato mund t& thyhen pér shkak t& ndryshimit t&
temperaturés.

4 Pastroni strehén dhe pjesén e brendshme t&
bazés sé pajisies @ me njé lecks t& lagur.
Nése &shté e nevojshme, aplikoni njé sapun
t& buté pér larjen e enéve né lecké.

Mé pas, fshijeni me njé lecké t& lagur vetém
me ujé pér t& hequr cdo detergjent t& mbetur.

4 Pastroni tenxheren geramike @ dhe kapakun
prej gelqi @ né ujé t& ngroht& me njé sapun
t& buté pér larjen e enéve. Né fund, shpélani
pjesét me ujé té pastér.

(® Shénim

/N Tenxherja geramike @ dhe kapaku prej

@w qflql (1] !dne"gprhcsh’ru. fe pérshtatshme
6 pér pastrim né lavastovilje.

4 Thaijini t& gjitha pjesét plotésisht pérpara se
t'i ripérdorni ose t'i ruani.

12. Rugjtja

4 Pastroni t& gjitha pjesét si¢ pérshkruhet né
kapitullin 11. Pastrimi.

4 Rugjeni paijisien me tenxheren geramike @
t& futur dhe kapakun prej gelqi @ t& mbyl-
lur né njé vend pa pluhur dhe té thatg.



13. Zgjidhja e problemeve

Proble- | Shkaqete zgjidhjet e

mi mundshme mundshme
Pajisja nuk éshté | Lidheni paijisien
e lidhur me nj¢ | me njé prizé
prizé elektrike. | elektrike.

Pajisja nuk o Kontakfoni

. Pajisja éshté e . .

funksio- . shérbimin ndaj
démtuar. -

non. klientit.
Kontrolli rrotul- | Zgijidhni njé
lues @ &shté nivel t& pérshtat-
vendosur né Q. | shém gatimi.

N& rast se problemet nuk mund t& zgjidhen duke
pérdorur hapat e zgjidhjes sé problemeve mé lart,
ose nése hasni lloje t& fiera problemesh, ju lutemi
kontaktoni departamentin toné t& shérbimit.

14. Asgjésimi

14.1. Asgjésoni pajisjen dhe
paketimin
Simboli i koshit t& mbeturinave me rrota
t& shénuar me kryq do t& thoté gé kjo
paiisie nuk duhet t& hidhet me mbeturi-
nat shtépiake né fund t& jetégjatésisé sé
saj t& dobishme. Paijisja duhet t& dorézohet né pikat
e caktuara t& grumbullimit, gendrat e riciklimit ose
impiantet e asgjésimit t& mbeturinave.

Ju lutemi fshini t& gjitha t& dhénat personale pérp-
ara se ta ktheni artikullin.

Paketimi &shté béré nga materiale migésore me
miedisin q& mund t'i hidhni né gendrén tuaj lokale
t& riciklimit.

Asgjésoni paketimin né njé ményré migésore me
miedisin.

15. Garancia e
KompernaBB Handels GmbH

| dashur klient,

Ju mermi njé garanci 3-viecare pér kété paijisje
duke filluar & nga data e blerjes. N& rast t&
defekteve né kété produkt, ju keni t& drejta ligjore
ndaj shitésit t& produktit. Kéto t& drejta ligjore nuk
kufizohen nga garancia joné e pércaktuar mé
poshté.

Kushtet e garancisé

Periudha e garancisé fillon & né datén e blerjes.
Ju lutem ruajeni faturén né njé vend t& sigurt. Kjo
kérkohet si prové e blerjes.

N& rast se ndodh njé defekt né materiale ose gjaté
prodhimit brenda tre viteve nga data e blerjes s&
kétij produkti, ne, sipas gjykimit toné, do ta ripa-
rojmé, zévendésojmé ose rimbursojmé cmimin e
blerjes pa pagesé. Kjo garanci kérkon gé pajisja
me defekt dhe prova e blerjes (deri né faturg) t&
paragiten brenda periudhés treviecare, sé bashku

me njé pérshkrim t& shkurtér t& defektit dhe kur ka
ndodhur ky defekt.

N& rast se defekti mbulohet nga garancia jonég, ju
do t& merrni produktin e riparuar ose njé produkt
t& ri. Riparimi ose zévendésimi i produktit nuk fillon
njé periudhé 1& re garancie.

Periudha e garancisé dhe kérkesat
ligjore pér defekte

Periudha e garancisé nuk zgjatet nga garancia.
Kjo &shté e vlefshme edhe pér pjesét e zévend-
&suara dhe té riparuara. Cdo démtim ose defekt i
pranishém né momentin e blerjes duhet t& rapor-
tohet menjéheré pas hegjes nga paketimi. Ripari-
met e nevojshme pas periudhés sé garancisé jané
me pagesé.
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Objekti i garancisé

Pajisja &shté prodhuar me kujdes sipas standardeve
t& rrepta t& cilésisé dhe &shté testuar plotésisht
para dorézimit.

Garancia éshté e vleshme pér defektet né materia
ose gjaté prodhimit. Kjo garanci nuk mbulon pjesét
e produktit g& i nénshtrohen konsumimit normal,
ose démtimit t& pjeséve delikate sic jané celésat
ose pjesét e béra prej gelqi.

Kjo garanci &shté e pavlefshme né rast se pro-
dukti &shté démtuar, pérdorur ose mirémbaijtur né
ményré t& papérgjegjshme. Pér t& siguruar pérdor-
imin e pérshtatshém t& produktit, t& gjitha udhéz
imet e pérfshira né manualin e pérdorimit duhet t&
ndigen né ményrén e duhur. Pérdoruesi nuk duhet
t& kryejé asnjé veprim ose t& pérdoré produktin né
ményra pér & cilat manuali paralajméron.

Produkti &shté i synuar pér pérdorim individual dhe
jo pér pérdorim tregtar. Né rast t&é keqpérdorimit,
trajtimit t& papérshtatshém, pérdorimit me forcé
ose ndryshimeve qé nuk jané kryer nga gendra
joné e autorizuar e shérbimit, garancia do 1& jeté e
pavlefshme.

Pérpunimi né rast té kérkesés sé
garancisé

Pér t'u siguruar qé kérkesa juaj t& pérpunohet
shpeit, ju lutemi ndigni udhézimet né vijim:

B Pérté gjitha pyetiet, ju lutemi t& béni
gati faturén dhe numrin e artikullit
(IAN) 541063_2507 si prové blerjeje.

B Numrii artikullit mund & gjendet né efiketén e
llojit né produkt, né njé gdhendje né produkt,
né fagen e titullit t& udhézimeve t& pérdorimit
(posht& majtas) ose né afishen né pjesén e
pasme ose t& poshtme t& produktit.

B Né rast se ndodh ndonjé mosfunksionim ose
defekt tietér, ju lutemi t& kontaktoni fillimisht

departamentin e shérbimit ndaj klientit t& pérm-

endur mé poshté telefon ose me email.
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B Pastaj, mund t& dérgoni njé produkt t& regji-
struar si produkt me defekt, pa pagesé t& po-
stés, né adresén e shérbimit qé ju éshté dhéné,
duke bashkéngjitur provén e blerjes (deri né
faturé) dhe duke deklaruar se cili éshté defekti
dhe kur ka ndodhur.

Mund t'i shkarkoni kéto dhe shumé
manuale t& tiera, video produktesh
dhe softueré instalimi né linkun

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

www.lidl-service.com.

Ky kod QR ju con direkt né fagen e shérbimit t& Lidl
(www.lidl-service.com) dhe mund ta hapni manuc-
lin e pérdoruesit duke futur numrin e artikullit (IAN)
541063_2507.

15.1. Shérbimi

MK Shérbimi né Magedoniné e Veriut
Tel.: 0800 90698
E-Mail: kompernass@lidl.mk

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Importuesi

Ju lutemi kini parasysh se adresa né vijim nuk éshté
njé adresé shérbimi. Fillimisht, kontaktoni gendrén e
shérbimit t& caktuar.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GJERMANI

www.kompernass.com



16. Recetat

(@ Shénim

> Receta pa garanci. Té gjitha informacionet mbi
pérbérésit dhe pérgatitien jané t& ngjashme.
Plotésoni kéto sugjerime recetash me pérvojat
tuaja personale.

16.1. Supé me bizele

Koha e pérgatitjes: 30 minuta

Koha e gatimit aférsisht: 4 oré - 4 oré e 30 minuta
Niveli i véshtirésisé: mesatar

Porcione: 6

500 g bizele t& thata jeshile t& ndara
2 Qepé

1/2 tufé perime pér supé

300 g qafé derri t& tymosur

2 salcice Mettwurst t& tymosura

1 gjethe dafine

1 lugé caji majoran i tharé

300 g patate

2 salcice vieneze

Kripég, piper, léng mishi t& grimcuar
pak uthull

1.5 litra vjé

1) Qéroni dhe pritini patatet dhe qepét né
kubiké. Pastroni dhe pritini perimet e supés

né kubiké.

2) Vendosni bizelet e ndara, qepét, patatet,
giethen e dafinés dhe perimet e supés né
tenxheren prej qeramike.

@ Shénim
> Bizelet e pagéruara duhet 1& lihen né ujé
gjaté natés para pérdorimit! Duhet t& merret
parasysh edhe njé koh& mé e gjaté gatimi!
3) Vendosni mishin dhe salcicet sipér.
4) Shtoni 1.5 litra ujé t& nxehté derisa t& mbu-
lohen t& gjithé pérbérésit.
5) Marinoni me kripég, piper, uthull, majoran
dhe pak léng mishi t& grimcuar.

6) Vendosni kapakun dhe gatuajeni né nivelin %%
pér 4 deri né 4.5 oré.

7) Higni me kujdes mishin dhe, nése &shté e
nevojshme, higni ¢cdo yndyré dhe kocka nga
mishi. Prifini mishin né kubiké.

8) Pritini salsicet Mettwurst dhe n vieneze.

9) Né& varési té konsistencés, béjeni pure njé
pjesé té supés né njé ené té vecanté.

10) Kthejini supén, mishin dhe fetat e salcices né
tenxheren geramike dhe pérziejini miré gjellén.

11) Marinoni me kripé dhe piper sipas shijes, nése
&shté e nevojshme.

16.2. Supé me pulé
Koha e pérgatities: 15 minuta
Koha e gatimit aférsisht: 5 oré
Niveli i véshtirgsisé: i lehté

Porcione: 6

2 kofshé pule

1-1.5 litra ujg

2 karrota

1/4 kokérr selino

2 rrénjé majdanozi

1/2 presh

1 lugé gjelle kripé

1 lugé caiji lovage (eréza) té thata
1 lugé caiji piper i zi i bluar

1 gjethe dafine

1 lugé caii rrénjé xhenxhefili t& griré

1 tufé majdanozi né formé dredha-dredha

1) Pritini preshin dhe perimet hn e mbetura né
kubikeé.

2) Vendosni kofshét e pulés né tenxheren
geramike.

3) Shpérndani perimet e prera né kubiké dhe t&
gjitha erézat, pérvec majdanozit, mbi kofshét
e pulés.

4) Shtoni ujg. Gatuajeni pér 5 oré né nivelin 9.
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5) Pasi té keté mbaruar koha e gatimit, higini
kofshét e pulés nga l&ngu, higini mishin nga
kockat, priteni ose copétojeni né copa hn sa
njé kafshaté dhe vendoseni pérséri né tenxhe-
ren geramike.

6) Léreni mishin t& ngrohet pérséri pér disa
minuta.

7) Grijeni majdanozin dhe shtojeni.

16.3. Mish derri i griré
Koha e pérgatities: 30 minuta

Koha e gatimit (minimumi): 7 oré
Niveli i véshtirésisé: i lehté

Porcione: 6 - 8

1.4 kg mish derri, pa kocka (qafé)
1 Qepé

400 ml birré xhenxhefili ose birré rrénjé

Pér pérzierjen e erézave:

2 lugé gjelle pluhur paprike (i nxehté)
2 lugé gjelle sheger kaf

2 lugé caiji kripé

V2 lugé caiji fara mustardé

2 maijé piper t€ zi

4 maijé luge pluhur hudhre

2 maijé luge rigon

1 lugé caiji fara koriandri t& bluara
2 maijé luge Speca té kuq djegés
Pér salcén barbecue

2 Qepé

2 lugé gjelle vaj

4 thelpinj hudhér

1 lugé gjelle mjalté

1 spérkatie me uthull (p.sh. uthull mjedre ose molle)
150 ml léng molle

150 ml salcé domatesh

2 pika salcé Worcestershire

2 pika salcé soje

2 maié luge Pluhur speci djegés

2 maijé luge Piper

2 maijé luge kripé e tymosur

140 Shqip

1) Shpélajeni mishin e derrit dhe thajeni me
kujdes.

2) Pérgatitni pérzierjen e erézave pér mishin:
Pérzieni pluhurin e paprikés me sheqerin,
kripén, farat e sinapit, piperin, pluhurin e
hudhrés, rigonin, farat e koriandrit dhe specin
djegés né nijé tas t& vogél.

3) Férkoni mishin né t& gjithé sipérfagen me
pérzierjen e erézave.

4) Qéroni dy qepé dhe pritini né formé unaze.

5) Vendosni gjysmén e kétyre gepéve né tenxhe-
ren geramike.

6) Vendoseni mishin né shiresén e qepéve dhe
mbulojeni me unazat e mbetura.

7) Hidhni birrén me xhenxhefil ose birrén me
rrénjé dhe gatuajeni gjithcka t& mbuluar né ni-
velin X9 pér 6 oré. Kthejeni mishin né gjysmén
e kohés sé gatimit.

8) Pér salcén barbecue Qéroni gqepén e treté dhe
grijeni imét. Qéroni thelpinité e hudhrés.

9) Ngrohni vajin né njé tenxhere dhe skugni
qgepén derisa & béhet transparente.

10) Shtypni hudhrén dhe skugeni pér njé kohé t&
shkurtér.

11) Shtoni mjaltin dhe hidhni uthull frutash dhe
|éng molle. Shtoni ketchup, salcé Worcester-
shire, salcé soje dhe eréza.

12) Pérziejini miré me njé rrahése dhe léreni t&
ziejé ngadalé pér pak kohg, duke shtuar mé
shumé eréza nése éshté e nevojshme.

13) Pérdorni njé blender zhytés pér t& pérzier
salcén barbecue derisa té béhet e [émuar.

(® Shénim
> Né& ményré alternative, né vend t& salcés
barbecue t& béré né shtépi, mund t& pérdorni

njé shishe me salcé barbecue & gatshme
(250 ml).

14) Higeni mishin e zbutur dhe |éreni ménjané.

15) NE& rast se &shté e nevojshme, higni dhjamin
e tepért nga mishi dhe copétojeni até me dy
piruné pér t& marré mish derri t& copétuar.

16) Shtoni gepét né mish dhe kaloni léngun nga
tenxherja geramike né njé ené tjetér.



17) Kthejini mishin e derrit dhe gepét né tenxheren

e ngadalté dhe pérziejini me salcén barbecue.

18) Nése &shté e nevojshme, shtoni pak mé shumé
|éng mishi dhe pérziejeni me mishin.

19) Mbulojeni gjithcka dhe gatuajeni pér 1 oré
tietér né nivelin .

Shérbejeni mishin e derrit t& griré sipas déshirés: t&
thjeshté, né simite, si hamburger ose sanduic, me
salcé barbecue dhe sallaté me lakér (sallaté ame-
rikane me lakér).

16.4. Fileto gjoksi vici té ziera
Koha e pérgatities: 30 minuta

Koha e marinimit aférsisht: 30 minuta

Koha e gatimit aférsisht: 7 oré

Niveli i véshtirgsisé: i lehté

Porcione: 4

1 kg fileto gjoksi vici
Kripé

Piper

1 karroté

100 g selino

1 gjethe dafine

750 ml léng mishi vici
150 ml veré t& kuge

1 lugé caiji pluhur paprike
6 kokrra déllinje

1 kércell i vogél trumze

1) Marinoni me kripé dhe piper fileton e gjoksit
t& vicit dhe férkojeni. Léreni t& géndrojé pér
30 minuta dhe mé pas kalojeni né tenxheren
geramike.

2) Lajeni karrotén dhe priteni né kubiké.

3) Lani selinoné dhe priteni edhe até né kubiké.

4) Pérzijini t& gjitha: 1&ngun e mishit, verén e kuge,

erézat dhe trumzén, vendoseni kapakun dhe
ziejini né temperaturén i pér rreth 7 oré.

5) Higeni mishin, priteni né feta pérgjaté kokrrave
dhe rregullojeni né pjata.

16.5. Puding me buké
Koha e pérgatities: 15 minuta

Koha e gatimit aférsisht: 1,5 oré - 2 oré
Niveli i véshtirésisé: i lehté

Porcione: 8

4 lugé gjelle gjalpé

400 g buké e bardhé, nga dita e méparshme
120 g rrush té thaté

600 ml qumésht

200 ml krem

6 Vezé

160 g sheger

1 lugé caiji kanellé t& bluar

1/2 lugé caii ekstrakt vanilieje

arrémyshk i bluar

1 maié kripe

1) Lyejeni tenxheren geramike me gjalpé.

2) Pritini bukén né kube me madhési aférsisht
2.5 cm.

3) Shkrini gjalpin né njé tigan dhe pigni kubet e
bukés né grumbuj pérreth, higini dhe vendosini
né njé tenxhere geramike bashké me rrushin
e thaté.

4) Pérzieni sé bashku quméshtin, kremin e qumés-
htit, vezét, 100 g sheger, kanellén, esencén e
vanilies, arrémyshkun dhe kripén.

5) Hidhni bukét e prera.

6) Pérziejini gjithcka me kujdes pérséri, spérkatni
me sheqerin e mbetur dhe gatuajeni té mbu-
luar né nivelin <2 pér rreth 2 oré. Pérziejini
heré pas here.

Ne ju rekomandojmé ta servirni pudingun e bukés
me akullore vanilje.
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16.6. Kek me fruta

Koha e pérgatitjes: 30 minuta
Koha e gatimit aférsisht: 3 oré
Niveli i véshtirésisé: i lehté

6 Porcione

1 kg fruta t& pérziera (p.sh. mollg, dardha, kumbul-
la, luleshtrydhe, boronica, etj.)

1 lugé gjelle léng limoni
3-4 lugé gjelle sheger t& bardhé
150 ml léng molle (ose veré e bardhé)

15 g niseshte misri

150 g Miell
65 g térshéré té petézuara (té trashal)
135 g sheger kaf
135 g gjalpé i buté
njé maijé kripe
njé maijé kanelle
1) Lani dhe pastroni frutat (né varési t& llojit t&
frutit, higni bérthamén, géroni, etj.)
2) Pritini frutat né copa & vogla dhe vendosini né
njé tas.
3) Shtoni léngun e limonit, [Engun e mollés dhe
niseshtené e misrit.

4) Né varési té pjekurisé sé frutave dhe shijes
suaj, shtoni 3-4 lugé sheqer dhe pérzieni gji-
thcka miré.

5) Pér brumin, punojeni miellin, térshérén e petéz-
var, shegerin kaf, gjalpin e butg, njg majé
kanelle dhe njé maijé kripe me njé mikser dore
derisa t& formohet njg brumé i thérrmuar.

6) Vendosni pérzierjen e frutave né tenxheren
qgeramike. Shpérndajeni brumin sipér.

7) Vendosni kapakun dhe gatuajeni pér 3 oré né
nivelin iﬁ

Ne ju rekomandojmé ta serviri kekun e frutave me
salcé vaniljeje.
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1. Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparat!

Ati decis sa alegeti un produs modern si de calitate
superioard. Instrucfiunile de utilizare fac parte inte-
grantd din acest produs. Acestea cuprind informatii
importante privind siguranta, utilizarea si elimina-
rea. Inainte de utilizarea produsului, familiarizati-va
cu toate indicdtiile privind utilizarea si siguranta.
Utilizati acest produs numai in modul descris si
numai in domeniile de utilizare mentionate. In cazul
transmiterii produsului unei alte persoane, predati-i
toate documentele aferente acestuia.

2. Utilizarea conform
destinatiei
/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

Pericol cauzat de utilizarea neconforma!

Aparatul poate genera pericole in cazul in care nu
este utilizat conform destinafiei si/sau dacd este
utilizat in alt mod decét cel descris.
> Utilizati aparatul numai in conformitate cu
destinatia acestuia.
> Respectati procedeele descrise in aceste in-
structiuni de utilizare.

Acest aparat este prevazut exclusiv pentru prepara-
rea alimentelor in gospodérii particulare. Este in-
terzisg utilizarea aparatului in domenii comerciale
sau industriale.

Folosifi aparatul numai in spatii interioare uscate si
nu il utilizati niciodatd in aer liber.

Orice alt& utilizare este consideratd a fi neconfor-
ma.

3. Verificarea furniturii

In mod standard, aparatul este livrat cu urm&toare-
le componente:

® Baza aparatului
® Vas de ceramicd
® Capac de sticla
[ ]

Instructiuni de utilizare
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/\ PERICOL!

> Nu este permisd utilizarea de cdtre copii a
materialelor de ambalare ca jucdrii. Pericol de
asfixiere.

4 Scoatefi din ambalaj toate componentele
aparatului si instructiunile de utilizare.

¢ indepartati toate materialele de ambalare si
eventualele folii de protectie de pe aparat.

@ Indicatie

> Verificati dacd furnitura este completd si dacd
prezint& deteriordri vizibile.

> in cazul in care furnitura este incompletd sau
componentele sunt deteriorate din cauza
ambalaijului precar sau a transportului, apelati
linia telefonicd directd de service (a se vedea
capitolul ,Service-ul").

4. Descrierea aparatului
(a se vedea figurile de pe pagina pliatd)
@ Capac de sficla

@ Vas de ceramicd

© Baza aparatului

O Bec de control

© Comutator rotativ

5. Date tehnice

Tensiunea refelei 220-240V ~,
ensiunea refelei 50/60 Hz
Consum 200 W
Consum in modul

standby ow

Copac.lt?’reo vasului de cca 3,5 liti

ceramicd @

Volum ufil cca 3,2 litri

Vas de ceramicd @



6. Indicatii de avertizare
si simboluri utilizate

In cadrul acestor instructiuni de utilizare, pe amba-

impdmantare cu rol de protectie

laj si aparat sunt folosite urmatoarele avertizari si Utilizati aparatul doar in spatii inchise.

simboluri (dac& sunt aplicabile):

> B P

! ©

PERICOL! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvantul de averti-
zare ,PERICOL” indicg o situatie pe-
riculoasd iminentd care, dacd nu este
evitatd, duce la deces sau la vatamari
grave.

AVERTIZARE! Un avertisment insofit
de acest simbol si de cuvéantul de aver-
tizare ,AVERTIZARE" indic& o posibilg
situatie periculoasd care, dacd nu este
evitatd, poate duce la deces sau la
vatdmadri grave.

PRECAUTIE! Un avertisment insofit
de acest simbol si de cuvantul de aver-
tizare ,PRECAUTIE” indicd o posibila
situatie periculoasd care, dacd nu este
evitatd, poate duce la v&tdmari minore
sau moderate.

ATENTIE! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvantul de aver-
tizare ,ATENTIE” indic& o posibilg situ-
atie care, dacd nu este evitatd, poate
duce la pagube materiale.

Indicatie: O indicafie marcheaza
informatii suplimentare care faciliteaza
manipularea aparatului.

Tensiune/curent alternativ

DD QB A AAB®

>

P
>

Nu introducefi in apd!

Adecvat pentru curdtarea in masina
de spdlat vase.

Toate componentele acestui aparat
care intr& in contact cu alimentele sunt
adecvate pentru uz alimentar.

Acest produs indeplineste cerintele
directivelor europene si nationale in
vigoare.

Nu eliminati aparatul electric impreu-
n& cu deseurile menajere!

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.

Ambalaj din materiale reciclabile. La
sortarea deseurilor, respectati marca-
jul de pe materialele de ambalare:
Acestea sunt marcate cu abrevieri (a)
si cifre (b) cu urmdtoarea semnificatie:
1-7: materiale plastice, 20-22: hértie
si carton, 80-98: materiale compo-
zite.

Acest produs indeplineste cerinele
directivelor nafionale aplicabile din
Republica Serbia.
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7. Indicatii de siguranta
/\ PERICOL DE ELECTROCUTARE!

Nu introduceti niciodatd baza aparatului, cablul de alimentare
sau stecarul in apd sau in alte lichide, nu asezati baza aparatului
in apropriere de apd si nu o curdfati sub jet de apd.
Asigurafi-va cd in timpul funcliondrii cablul de alimentare nu este
umed sau nu se umezeste niciodatd. Ghidati cablul astfel incét sa nu
se blocheze sau s& se deterioreze intr-un alt mod.

Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al apa-
ratului, acesta trebuie inlocuit de cétre producétor, de serviciul clienti
al acestuia sau de cétre o altd persoand calificatd.

Q Utilizati aparatul numai in spatfii interioare uscate si nu in aer liber.

Nu umpleti recipientul de metal al bazei aparatului cu apé sau alte

lichide!

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitdfi fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau far& experientd si/sau fard cunostinfe nece-
sare, dacd sunt supravegheate sau dac& au fost instruite cu privire la
utilizarea sigurd a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la
acesta.

Acest aparat poate fi utilizat de copii incepénd cu vérsta de 8 ani
dacd sunt supravegheati sau dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea
sigurd a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la acesta. Cu-
r&tarea si activnile de intrefinere destinate utilizatorului nu se vor efectua
de cdtre copii, cu excepfia cazului in care acestia au vérsta peste 8 ani
si sunt supravegheati. A nu se Idsa aparatul si cablul de conexiune la
indemana copiilor cu vérste sub 8 ani.

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.

A nu se ldsa aparatul si cablul de conexiune la indeména copiilor cu
varste sub 8 ani.
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Pe cat posibil, asezati aparatul in apropierea unei prize. In caz de
pericol, asigurati-va cd stecarul este imediat accesibil, iar cablul de
alimentare nu este un obstacol de care sa vé impiedicati.

Dupé utilizare, la curdtare sau deplasare scoateti intotdeauna stecarul
din priza.
Asezali aparatul pe o suprafafd pland, stabild si rezistentd la caldura.

Nu asezati aparatul sub obiecte inflamabile sau in apropierea obiec-
telor inflamabile, cum ar fi draperii sau dulapuri suspendate.

Nu mai utilizati aparatul dacd a cdzut pe jos sau dacé este deterio-
rat. Solicitai verificarea si, dacd este necesar, repararea aparatului
de catre un specialist calificat.

Reparatia aparatului trebuie realizatd numai intr-un atelier de specio-
litate autorizat sau de cdtre serviciul clienfi. In urma repardtiilor neco-
respunzdtoare pot apédrea pericole pentru utilizatorul aparatului. In
plus, se anuleazd garantia.

Nu deschideti niciodatd carcasa aparatului. In aparat nu se gdsesc
componente care trebuie intrefinute sau inlocuite de cdtre utilizator.

& Precautie! Suprafatd fierbinte!

Anumite componente ale aparatului se incdlzesc foarte tare in timpul
functiondrii. L&sati aparatul sa se réceascd suficient inainte de a atin-
ge aceste locuri pentru a preveni arsurile.

Tinefi si transportati aparatul, respectiv vasul de ceramicd numai de
manerele laterale. Dacd este necesar, purtati manusi de bucatdarie.

Nu ridicafi vasul de ceramicé din aparat pe durata functfiondrii.

In timpul procesului de preparare pot fi eliberati aburi fierbinti, in spe-
cial la deschiderea capacului de sticld. Pastrati o distanté de siguran-
1a faté de aburi.

In timpul functiondrii, atingeli capacul de sticld numai de méner.

Dupéd utilizare, suprafata elementului de incdlzire continud sa prezinte
cdldurd reziduala.
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Asigurati-va cé baza aparatului, cablul de alimentare sau stecarul nu
vor intra in contact cu suprafete fierbinti, cum sunt plitele sau flacarile
deschise.

Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comanda
de la distan}d pentru a opera aparatul.

In timpul functiondrii nu l&safi niciodatd aparatul nesupravegheat.
Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale livrate impreund cu
acesta.

Utilizati aparatul numai conform destinatiei.

Pericol de ranire in cazul folosirii inadecvate a aparatuluil

® ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

Nu porniti aparatul dacd nu existd ingrediente in vasul de ceramicd.

Nu porniti aparatul dacd vasul de ceramicd nu este introdus in baza
aparatului.

Dacd doriti sa asezati aparatul sub hoté pe plitd, aveli grijé ca plita

s& fie opritd.

Lasati vasul de ceramicd si capacul de sticld sa se rdceascd suficient
inainte de a le introduce in ap& pentru curdtare. In caz contrar, aces-
tea pot sa plesneascd datoritd diferentei de temperaturd.

Nu folositi vasul de ceramicd in alt mod decdt cel descris in aceste
instructiuni. S& nu il folosifi in cuptor, pe plit& sau in cuptorul cu mi-
crounde si nu il introduceti in congelator.
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8. Modul de functionare

Cu Slow Cooker, mancarea este gdtitd lent pentru
o perioadd mai lungd de timp, la temperaturi sub

punctul de fierbere de 100 °C.

Timpul de gdtire este de obicei mult mai lung la
acest tip de preparare decét in cazul gétitului sau
prdiitului simplu. Prepararea delicatd pastreazd
mai multe vitamine, substante nutritive si arome in
alimente si este evitatd arderea mancérii. Carnea
nu se usucd, ci rdmane suculentd si frageda.

9. Pregatiri

9.1. inainte de prima utilizare

inainte de prima utilizare, curdtati cu atenfie toate
componentele pentru a elimina eventualele rezi-
duuri de fabricatie. In acest scop procedati dupd
cum urmeazd:

4 Curd&tarea tuturor componentelor se va
realiza conform descrierii din capitolul
11. Curdtarea.

4 Asezati baza aparatului @ pe o suprafatd
plang, stabil si rezistentd la caldurd, léngd o
priz& usor accesibila.

4 Introduceti vasul de ceramicd @ in baza
aparatului ©.

¢ Asigurafi-vd c& comutatorul rotativ este setat
pe pozitia 0 si infroduceti stec&rul intr-o prizd.

4 Umpleti vasul de ceramicé @ cu 0,5 litri de
apd.

¢ Asezati capacul de sticls @ pe vasul de cera-
micd @.

¢ Pozifionafi comutatorul rotativ @ pe 3. Becul

de control @ lumineazd, iar aparatul incepe
procesul de incélzire.

@ Indicatie

> La prima utilizare, din cauza resturilor de fa-
bricatie poate fi degajat putin fum si se poate
simfi un miros usor. Acest lucru este normal si
dispare dupd scurt timp. Asigurati aerisirea
suficientd a incdperii, de exemplu prin deschi-
derea unei ferestre.

4 Oprifi aparatul dupd 60 de minute prin actio-
narea comutatorului rotativ @ in poziia 0.
Scoateli stecdrul din prizd.

4 L3sati aparatul s& se réceascd suficient,
aruncati apa si curdtafi din nou toate com-
ponentele conform descrierii din capitolul
11. Curdatarea.

9.2. Instalarea aparatului
@ Indicatie

> Dacd utilizati aparatul pentru prima datd,
procedati conform descrierii din capitolul
9.1. Inainte de prima utilizare.

4 Asezatli baza aparatului @ pe o suprafatd
plang, stabil si rezistentd la caldurd, langd o
priz& usor accesibila.

4 Introduceti vasul de ceramicd @ in baza
aparatului ©.

¢ Asigurafivd c& comutatorul rotativ este setat
pe pozitia 0 si infroduceti stecarul intr-o prizd.

Aparatul este acum pregdtit de functionare.

9.3. Pregatirea ingredientelor

B Umpleti vasul de ceramicé @ maximum pand
ce rdmdne o distantd de cca 0,5 cm fatd de
marginea interioard (cca 3,2 I):

B Ingredientele trebuie s& confing cel putin
cca 200 ml de lichid. Refinefi totusi ca
ingredientele foarte uscate pot necesita
mai mult lichid addugat si ingredientele
foarte umede pot necesita lichid mai putin
addugat.
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Lasafi alimentele congelate sa se dezghete
complet inainte de utilizare.

Té&iati ingredientele in bucdti egale, nu prea
mari pentru a scurta timpul de gétire. Cu
cét bucdtile sunt mai mari, cu atét este mai
mare timpul de gdtire.

Putefi rumeni carnea pentru a obtine o aromd
mai intens& inainte s& o puneti in vasul de
ceramicd @. Acest lucru are, de asemenea,
avantajul c& confinutul de grdsimi din carne
si, respectiv, al mancdrii este redus, dacd nu
folositi in continuare grasimea prdijitd.

Dacé dorifi 54 fierbeti in prealabil sau s& ru-
meniti ingredientele inainte de gdtire, utilizafi
o0 oald respectiv o tavd separatd. Rumenirea
sau fierberea in prealabil nu sunt posibile cu
acest aparat.

Dacd nu prdiifi in prealabil carneq, trebuie
s& eliminati excesul de grésime din carne,
deoarece acesta nu se reduce prin fierbere la
gdtitul delicat.

Fasolea crudé rosie confine toxine care sunt
neutralizate numai la temperaturi ridicate.
Gdtirea cu acest aparat nu este suficient! Prin
urmare, fierbeti fasolea rosie in ap& clocotita
timp de cel putin 10 minute inainte de a o
folosi.

Lasafi peste noapte s& se inmoaie leguminoa-
sele uscate, nedecorticate si aruncati apa.
Folosifi ap& proasp&td pentru preparare.
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10. Operarea
10.1. Sugestii

B Pe fundul vasului de ceramicé @ se inregis-
treazd cea mai ridicatd temperaturd de gdtit.
Prin urmare, punefi mai intéi bucdtile mai mari
sau ingredientele cu un timp de gatire mai
mare si restul deasupra.

B i timpul funcfionérii, ridicati capacul de
sticla @ cat mai putin posibil de pe aparat,
deoarece acest lucru va determina de fiecare
datd pierderea cdldurii si va prelungi procesul
de gatire.

B Cu cat mai mult se g&teste méncarea, cu atat
devin mai moi legumele si carnea devine mai
frageda.

B Dacd in vasul de ceramicd @ este prea mult
lichid spre sférsitul timpului de gétire, indepar-
tati capacul de sticla @. Continuati s& gatiti
alimentele f&ré capacul de sticla @ péana
cénd se evapord suficient lichid.

10.2. Timpii de gdtire

Tabelul de mai jos oferd o prezentare generald a
diferitelor ingrediente posibile si a timpilor apro-
ximativi de gdtire a acestora. Cu toate acesteq,
valorile pot servi doar ca orientare. Timpul real de
gdtire depinde de o serie de alfi factori in afard
de gustul personal, cum ar fi temperatura inifialg,
consistenta, mdrimea si cantitatea ingredientelor
sau cantitatea de lichid addugatd.

Maijoritatea preparatelor din carne si legume ne-
cesitd de obicei un timp de gdtire de cca 5-8 ore
la $ side cca 3-5 ore la 8. Cu cét mai mult se
gdteste méncarea, cu atét devin mai moi legumele
si carnea devine mai fragedd&. Deci nu conteazd
minutele.



Aliment Cantitatea
Friptura de vitd 1000 g

File de porc 500g¢

Piept de pui 650¢g
Carne tocatd 500 g
I(-:c?rlig}ie, :grcovi, teling etc.) 3009
Zucchini 300g
Mazére verde decorticatd 500 g

Linte rosie 500 g

10.3. Reglarea treptei de gatire

Cu comutatorul rotativ @ putefi selecta patru
setdri:

Pozitia
0 Aparat oprit
$ Pé&strarea la cald (cca 60-75°C)

Functia

“ Temperaturg scdzutd de gdtit
(cca 80-90°C)
Temperaturd ridicatd de gatit
(cca 90-100°C)

10.4. Prepararea alimentelor
/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Anumite componente ale aparatului se incdl-
zesc foarte tare in timpul funcfiondriil Lasafi
aparatul s se r&ceascd suficient inainte de a
atinge aceste locuri pentru a preveni arsurile.

> Tinefi si ransportati baza aparatului @, respec-
tiv vasul de ceramicd @ numai de manerele
laterale. Dacd este necesar, purtafi manusi de

bucétarie.

> in timpul procesului de preparare pot fi elibe-
rafi aburi fierbinfi, in special la deschiderea
capacului de sticl& @. Péstrati o distantd de
sigurant& fafd de aburi.

Timpul de gditire ¥
cca 6-8 ore
cca 5-6 ore
cca 5-6 ore

cca 4-5 ore
cca 4-6 ore

cca 4-5 ore
cca 5-6 ore

cca 2-4 ore

O]

>

®

>

Timpul de gatire )}
cca 4-5 ore
cca 4-5 ore
cca 4-5 ore

cca 2-4 ore
cca 2,5-4 ore

cca 2,5-4 ore
cca 4-5 ore

cca 1,5-2 ore

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

Nu pornifi aparatul dacd nu existd ingrediente
in vasul de ceramicd @.

Indicatie

Ridicati capacul de sticlé @ cét mai pufin
posibil de pe aparat, deoarece acest lucru va
defermina de fiecare datd pierderea caldurii si
va prelungi procesul de gdtire.

Aparatul nu este adecvat pentru rumenirea
mancdrii.

Aparatul nu este adecvat pentru incdlzirea
mancdrii reci.

Dacd nu dfi facut deja acest lucru, pregdtifi
mai intéi totul conform descrierii din capitolul
9.3. Pregadtirea ingredientelor. Res-
pectati, de asemeneq, indicatiile din capitolul
10.1. Sugestii.

Dacd este necesar, luafi capacul de sticls @
de pe vasul de ceramicé @ si introduceti in-
gredientele care trebuie fierte, inclusiv lichidul.

Puneti capacul de sticls @.

Asezati comutatorul rotativ @ pe pozifia
doritd (a se vedea capitolul 10.3. Reglarea
treptei de gdtire). Becul de control @
lumineazg, iar aparatul incepe procesul de
incdlzire.
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4 L3satfi ingredientele s& se gateascd pentru ¢ Curdati carcasa si partea interioard a bazei

timpul recomandat (a se vedea, de exemplu, aparatului @ cu o lavetd umeda. La nevoie

capitolul 10.2. Timpii de gdtire). Verificati ad&ugati pe lavetd un detergent delicat.

din cand in cand stadiul de gétire a ingredi- Stergeli apoi cu o lavetd umezitd numai cu

entelor. apé& pentru a indepdrta eventualele resturi de
detergent.

@ Indicatie

. e ¢ Curdtati vasul de ceramicé @ si capacul de
> Vasul de ceramicd @ stocheazd suficientd il 0 si cap

sticla @ in apd caldd cu detergent delicat. La

cdldurd pentru a menfine la cald ingredientele ) . 9 .
final clatiti componentele cu apé curata.

preparate incd cca 30 de minute. Dacg dorifi
s& pastrafi alimentele calde mai mult fimp, rofifi (1) Indicatie

comutatorul rotativ @ atéta timp pe I Vasul de ceramicd @ si capacul de sticld
@ sunt adecvate si pentru curdtarea in

4 Cand ingredientele au fost gdtite si nu trebuie A .
masina de spalat vase.

s& fie tinute la cald, rotiti comutatorul rotativ @

pe O si deconectati cablul de alimentare. 4 L3sati toate componentele s& se usuce bine

. VR inainte de reutilizare sau depozitare.
¢ Acum putefi muta cu grijé méancarea sau o

puteti servi direct din vasul de ceramicd @. Se

A . °° 12. Depozitarea
va avea in vedere faptul cd vasul de ceramica

@ poate fi foarte fierbinte! Utilizati manusi de 4 Curdfarea tuturor componentelor se va

bucétdrie pentru ol indepdrta si asezati-l pe o realiza conform descrierii din capitolul
suprafatd rezistentd la caldurd. 11. Curdtarea.
¢ L&safi aparatul s& se rdceascd suficient si 4 P&strati aparatul cu vasul de ceramicd @
cur&fati toate componentele conform descrierii montat si cu capacul de sticla @ inchis
din capitolul T11. Curdtarea. intr-un loc lipsit de praf si uscat.
11. Curdtarea 13. Remedierea defectiunilor
1 e
/\ PERICOL DEELECTROCUTARE! T cauze Solutii
- - . S Problemad e -
> Inaintea curdfarii aparatului, scoateti stecarul posibile posibile
din prizdi. . Aparatul nu .
> Nu introducefi niciodatd baza aparatului @ si este conectat Conleldatl apa-
cablul de conexiune in apd. la prizs. ratul la o priza.
/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE! Adresativé
- . . L. Aparatul nu | Aparatul este "
> Ldsali componentele s se rdceascd suficient . . centrului de
MY . functionea- | deteriorat. .
inainte de a le curdta. 28 service.
(D ATENTIE! PAGUBE MATERIALE! Comutatorul | ot o treap-
- . . rotativ @ este | )" Y 7
> Nu folositi substanfe de cur&fare corozive sau - t& de gdtire
. ! N pozitionat pe L
abrazive. Acestea pot deteriora suprafefele adecvatd.
aparatului.
> L&sati vasul de ceramicd @ si capacul de Dacé defecfiunile nu pot fi remediate prin masurile
sticla @ s& se rdceascd suficient inainte de specificate sau dac& constatati alte tipuri de defec-
a le introduce in apd pentru curdtare. in caz fiuni, adresativa serviciului nostru pentru clienti.

contrar, acestea pot s& plesneascd datoritd
diferentei de temperaturd.
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14. Eliminarea

14.1. Eliminarea aparatului
si a ambalajului
Simbolul pubelei tiate indic& faptul cg,
la finalul duratei sale de utilizare, acest
aparat nu trebuie eliminat impreund cu
deseurile menajere. Aparatul trebuie
predat centrelor de colectare, centrelor de reciclo-
re sau unitdfilor de eliminare a deseurilor.

V& rugdm s& stergeti, inainte de predare, toate
datele cu caracter personal.

Ambalaijul este format din materiale ecologice pe
care le puteti elimina prin intermediul centrelor
locale de reciclare.

15. Garantia Kompernass
Handels GmbH

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani
de la data cumpérérii. In cazul in care produsul
prezint& defecte, beneficiati de drepturi legale fatd
de vanzatorul produsului. Aceste drepturi legale
nu sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in
cele ce urmeaza.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpdrs-
rii. Pastrati cu grija bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de catre
noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful de
cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia presupu-
ne ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte
aparatul defect si dovada cumpérérii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care s& se
specifice in ce constd defectiunea si cand a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garanfia noastrd,
veti primi inapoi produsul reparat sau unul nou.
Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de con-
formitate apdrute in cadrul termenului de garantie
prelungeste termenul de garantie legal& de con-
formitate si cel al garantiei comerciale si curge,
dupé caz, din momentul la care a fost adusé la
cunostinta vanzatorului lipsa de conformitate a pro-
dusului sau din momentul prezentérii produsului la
vanz&tor/unitatea service pand la aducerea pro-
dusului in stare de utilizare normald si, respectiv, al
nofificrii in scris in vederea ridicérii produsului sau
predérii efective a produsului c&tre consumator.

Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Eventualele deteriordri si
deficiente prezente deja la cumpdrare trebuie
semnalate imediat dup& dezambalarea produsului.
Repardtfiile necesare dupd expirarea perioadei de
garantie se efectueaz& contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi consi-
derate piese de uzurd sau asupra deteriordrilor
apérute la componentele fragile, de exemplu co-
mutatoare sau componente realizate din sticld.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produ-
sul a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in
mod necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespun-
z&toare a produsului frebuie respectate cu strictefe
toate indicatiile prezentate in instructiunile de utili-
zare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utiliz&rile si
actiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.
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Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. In cazul manevrérii abuzive
sau necorespunzé&toare, al uzului de forfd si al in-
terventiilor care nu au fost realizate de catre filiala
noastr& autorizatd de service, garantia Tsi pierde
valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicit&rii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrati la indemé-
n& bonul fiscal si numarul articolului (IAN)

541063_2507 ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numérul articolului poate fi consultat pe
pldcuta cu date tehnice de pe produs, pe o
gravurd de pe produs, pe coperta instructiuni-
lor de utilizare (in partea stéingg, jos) sau pe
autocolantul de pe partea din spate sau de jos
a produsului.

B in cazul in care apar defecte funcfionale sau
alte defecfiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca
fiind defect la adresa de service care v-a fost
comunicat, fard a pldti taxe postale, anexand
dovada cumpérdrii (bonul fiscal) si indicand in
ce constd defectul si cdnd a apdrut acesta.

EERE
It

Acest manual, precum si multe

alte manuale, videoclipuri cu
produsele si software-uri de instalare
pot fi descarcate de pe
www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Cu ajutorul acestui cod QR putefi accesa direct pa-
gina Lidl de service (www.lidlservice.com) si puteti
deschide instructiunile de utilizare prin introducerea

numdarului de articol (IAN) 541063_2507.
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15.1. Service-ul

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Importator

V& rugam s& aveti in vedere faptul cd urmatoarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com



16. Retete
@ Indicatie

> Refete f&rd garantie. Toate indicatiile privind
ingredientele si prepararea sunt orientative.
Completati aceste propuneri de refete pe
baza experientei personale anterioare.

16.1. Supda de mazare
Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gétire cca: 4 ore - 4,5 ore
Grad de dificultate: mediu

Portii: 6

500 g mazdre verde decorticatd, uscatd
2 cepe

1/2 legé&tura de zarzavat pentru supd
300 g ceafd de porc afumatd

2 céarndciori crud-uscati, afumati

1 foaie de dafin

1 lingurit& de maghiran, uscat

300 g cartofi

2 crenvursti

Sare, piper, concentrat granulat de supd
putin ofet

1,5 litri de apa

1) Cartofii si ceapa se decojesc si se taie cubule-
te. Zarzavatul pentru supd se curdfd si se taie
cubulete.

2) Se adaugd mazdrea decorticatd, cepele, car-
tofii, foaia de dafin si zarzavatul pentru sup&
in vasul de ceramica.

@ Indicatie

> Mazdrea nedecorticatd trebuie inmuiatd peste
noapte inainte de folosire! De asemeneaq,
trebuie sd se ia in calcul un timp de fierbere
mai mare!

3) Se adaugd carnea si carndciorii.

4) Se toarng 1,5 litri de apé fierbinte pan& cand
toate ingredientele sunt acoperite.

5) Se asezoneazd cu sare, piper, ofet, maghiran
si cu pufin concentrat granulat de supd.

6) Se asazd capacul si se fierbe pe treapta %)
timp de 4 pand la 4,5 ore.

7) Se scoate carnea cu grijd si, dacd este nece-
sar, se indepdrteazd grésimea si oasele din
carne. Carnea se taie cubulefe.

8) Carndciorii crud-uscati si crenvurstii se feliaza.

9) in functie de consistentd, o parte din supé se
paseazd intr-un vas separat.

10) Se adaugd supa, carnea i felile de crenvursti
inapoi in vasul de ceramicd si se amestecd
bine.

11) Dacd este necesar, se mai asezoneazd cu
sare si piper.

16.2. Supa de pui
Timp de preparare: 15 minute
Timp de gdtire cca: 5 ore
Grad de dificultate: usor
Portii: 6

2 pulpe de pui

1-1,5 litri ap&

2 morcovi

1/4 r&dacing de teling

2 r&ddcini de patruniel

1/2 tulping de praz

1 lingurd de sare

1 lingurit& de leustean, uscat
1 lingurit& de piper, negru, m&cinat
1 foaie de dafin

1 lingurita de ghimbir, tocat

1 legdturd de pétrunjel, cret
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1) Se feliaz& prazul si restul legumelor se taie in
cubulefe mici.

2) Se introduc pulpele de pui in vasul de cera-
micd.

3) Deasupra pulpelor de pui se distribuie cubu-
letele de legume si toate condimentele, cu
excepfia p&trunjelului.

4) Se toarnd apa. Se fierbe pe treapta )} timp
de 5 ore.

5) Dupéd incheierea timpului de fierbere se scot
pulpele de pui din zeamd, se dezoseazd, se
taie in bucdfele potrivite sau se rup si se adau-
g6 inapoi in vasul de ceramicd.

6) Carnea se incdlzeste din nou timp de cdteva
minute.

7) Se marunteste patrunijelul si se adaugé la
preparat.

16.3. Pulled Pork
Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gétire minim: 7 ore
Grad de dificultate: usor

Portii: 6-8

1,4 kg carne de porc, f&rd oase (ceafd)
1 ceapd
400 ml bere de ghimbir sau Root beer

Pentru amestecul de condimente:

2 linguri de boia de ardei (iute)

2 linguri de zahar brun

2 lingurite de sare

Y lingurité de boabe de mustar

2 vérfuri de cutit de piper negru

4 varfuri de cutit praf de usturoi

2 varfuri de cufit oregano

1 lingurita de boabe de coriandru méacinat

2 vérfuri de cutit fulgi de ardei iute
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Pentru sosul BBQ:

2 cepe

2 linguri de ulei

4 cdfei de usturoi

1 lingur& de miere

1 strop de ofet (de exemplu ofet de zmeurd sau de
mere)

150 ml suc de mere

150 ml ketchup

2 stropi de sos Worcester

2 stropi de sos de soia

2 vérfuri de cutit pulbere de chili
2 vérfuri de cufit piper

2 vérfuri de cufit sare afumatd

1) Se spald si se usucd carnea de porc.

2) Se prepar& amestecul de condimente pentru
carne: se amestecd boiaua de ardei cu zahdr,
sare, boabe de mustar, piper, praf de usturoi,
oregano, boabe de coriandru si fulgi de ardei
iute intr-un bol mic.

3) Carnea se freacd cu amestecul de condimente.

4) Se decojesc doud cepe si se taie in formd de
inele.

5) Se adaugd jumdtate din cantitatea de ceapd
in vasul de ceramica.

6) Se asazd carnea pe patul de ceapd si se
acoperd cu restul inelelor de ceapa.

7) Se toarn& berea de ghimbir sau Root beer si
se lasd toate s& fiarb& acoperit timp 6 ore pe
treapta ﬁ La jumétatea timpului intoarcefi o
datd carnea.

8) Pentru sosul BBQ: se decojeste cea de-a treia
ceapd si se taie in cubulefe mici. Se decojesc
cdteii de usturoi.

9) Se incélzeste uleiul intr-o 0ald si se caleste
ceapa pénd& devine transparentd.

10) Usturoiul se piseazd si se cdleste putin aldturi
de ceapd.
11) Se adaugé& mierea si se stinge cu ofet de fructe

si suc de mere. Se adaugd ketchup, sosul
Worcester, sosul de soia si condimentele.



12) Se amestecd bine cu un tel si se lasd putin la
fiert, dacd este cazul, se mai asezoneazd.

13) Sosul BBQ se omogenizeazd cu un picior
pasator.

@ Indicatie

> Alternativ, puteti folosi o sticla de sos BBQ
(250 ml) gata preparat in locul sosului BBQ
preparat de dvs.

14) Se scoate din nou carnea si se pune deoparte.

15) Dacd este necesar, se indepdrteazd excesul
de grésime de pe carne si se rupe in fasiute cu
doud furculite, pentru a c&pdta aspectul tipic

de Pulled Pork.

16) Se adaugd ceapa in carne si se foarnd
decoctul din vasul de ceramicd intr-un alt
recipient.

17) Carnea de porc se adaugd inapoi in Slow
Cooker impreund cu ceapa si se amestecd cu

sosul BBQ.

18) La nevoie se toarnd putin decoct si se ameste-
cd cu carnea.

19) Se gateste totul impreund acoperit incd 1 ord
pe freapta miz.

Preparatul Pulled Pork se poate servi, dupd pre-

ferinte, simplu, intr-o chiflg, ca burger sau intr-un

sandvis, cu sos BBQ si Coleslaw (salatd de varza
dupd o refetd americand).

16.4. Piept de vita inabusit
Timp de preparare: 30 de minute

Timp de marinare cca: 30 de minute

Timp de fierbere cca: 7 ore

Grad de dificultate: usor

Portii: 4

1 kg piept de vit&
sare

piper

1 morcov

100 g teling

1 foaie de dafin

750 ml sup& concentratd de vitd

150 ml vin rosu
1 lingurita boia
6 boabe de ienupdr

1 crengut& mic& de cimbru

1) Pieptul de vitd se condimenteazs si se freacd
cu sare si piper. Se lasd s& stea 30 de minute
si apoi se adaugd in vasul de ceramicd.

2) Se spal& morcovul si se taie in cubulete.

3) Se spald telina si se taie, de asemeneq, in
cubulete.

4) Se adaugéd toate la carne impreund cu supa
concentrat, vinul rosu, condimentele si cim-
brul, se acoperd cu capac si se indbusa timp
de cca 7 ore pe treapta i

5) Se scoate carneq, se feliazd de-a lungul fibrei
si se aranjeazd in farfurii.

16.5. Budincéa de paine
Timp de preparare: 15 minute

Timp de gdtire cca: 1,5 ore - 2 ore
Grad de dificultate: usor

Portii: 8

4 linguri de unt

400 g péine albg, din ziva precedentd
120 g stafide

600 ml lapte

200 ml smanténd

6 oud

160 g zahar

1 lingurita de scorfisoard mé&cinatd
1/2 lingurité de esent& de vanilie
Nucsoard mdcinatd

1 vérf de cufit de sare

1) Vasul de ceramica se unge cu unt.

2) Péinea se taie in cubulefe de cca 2,5 cm.

3) Se topeste untul intr-o tigaie si préjesc cubulete
de péine pe portii, pe toate pértile, se scot si
apoi se adaugd in vasul de ceramicd impreu-
nd cu stafidele.
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4) Se bat laptele cu sméntana, oudle, 100 g
zahdr, scorfisoara, esenta de vanilie, nucsoara
si sarea.

5) Amestecul se toarnd peste cubuletele de
péine.

6) Toate se amestecd intre ele cu grijd, se
presard cu zahdrul rémas si se gdtesc

acoperite timp de cca 2 ore pe treapta i
Intre timp, se amestecd constant.

V& recomanddm servirea budincii de péine cu
inghetatd de vanilie.

16.6. Prdijituré cu fructe si
aluat sfaramicios

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de gétire cca: 3 ore

Grad de dificultate: usor

6 portii

1 kg de fructe amestecate (de exemplu, mere,
pere, prune, capsuni, afine efc.)

1 lingurd de suc de laméie
3-4 linguri de zahér alb
150 ml suc de mere (sau vin alb)

15 g amidon

150 g faing

65 g fulgi de ovéz (mari)
135 g zahér brun

135 g unt moale

un vérf de cufit de sare

un praf de scorfisoara

1) Se spalé fructele si se curdfd (in functie de tip
se curdtd de seminfe, se decojesc efc.)

2) Fructele se taie in bucdfi potrivite si se adaugd
intr-un bol.

3) Se adaugd sucul de l&maie, sucul de mere si
amidonul.
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4) Tn functie de cat de coapte sunt fructele si
dupé propriul gust, se adaugd 3-4 linguri de
zahdr si se amestecd totul bine.

5) Pentru compozitia sfarémicioasd, faina, fulgii
de ovdz, zaharul brun, untul moale, praful de
scorfisoard si priza de sare se frémént& cu un
mixer de ménd, asa incdt sa rezulte un aluat
sfarémicios.

6) Amestecul de fructe se adaugd in vasul de
ceramicd. Aluatul sfaramicios se distribuie
deasupra.

7) Se acoperd cu capac si se gateste timp de 3
ore pe freapta ﬁ

V& recomanddm servirea prdiiturii cu fructe si aluat
sfarémicios cu sos de vanilie.
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1. BbBepeHue

|_|O3ﬂpGBSIBC|Me BMA 30 I'IOKyI'IKGTG HO BALWMA HOB
ypen!

M36p0]‘|l4 cTe MouepeH M BUCOKOKAYECTBEH
nponykr. Pskosoacreoto 3a notpeburens e Hepas-
aenHa 4acTt oT TO3mn I'IpOIlyKT. TO C'l:ﬂ'bp)KG BO>XKHU
yKG30HMﬂ OTHOCHO 6e3OI'IGCHOCTTO, yn0Tpe6oTa n
I'Ipe]:lGBCJHeTO 3a oTnaabuUMU. ﬂpenm na mn3non3sarte
I'IpOEI.yKTG, ce 3GI'IO3HGI:1Te C BCHUYKM yKG3GHMﬂ 3a 06-
Cl'ly)KBGHe 4] 6e3OI'IGCHOCT. M3I‘IOJ‘I3BGI‘/‘1T6 TO31 I'IpO-
J:lyKT camMo CI'IOPEJ:I. OMMUCAHMETO U 3d NOCOYEHUTE
obnactv Ha npunoxetue. Mpenasaiite nponykra
HQ Tpem nuua 3aegHo C uganarta ﬂOKyMeHTOLI.MSI.

2. Ynotpeb6a no npeaHasHa-
ueHue

A\ MPEAYNPE>XXKAEHUE! ONMACHOCT OT
HAPAHSIBAHE!

OnacHocT B pe3yntar Ha Helenecrobpas-

Ha ynorpeba!

Ynotpeba Ha ypena He no npepHasHadexme 1/
WNK OPYT BMA M3NON3BAHE MOTAT A NPEACTaBns-
BAT OMACHOCT.

> W3nonssaiTte ypena eamHCTBEHO MO NPeaHas-
HaueHue.

> CnaseakTe HOYMHMTE HO NPOLIEAMPAHE, ONu-
COHM B TOBA PLKOBOACTBO 3 noTpebutens.

To3n ypen e NnpenHa3HAYEH eAMHCTBEHO 3a NpH-
FOTBSHE HA XPAHMUTENHM NPOAYKTM B AOMALIHM
ycnosus. He musnonssaite ypena 3a Tbproeckm
MAM NPOMMULLEHM LEenu.

M3nonseaitte ypena camo B Cyxum 3aTBOPEHM Mo-
MeLLEeHUs 1 HMKOTA Ha OTKPMTO.

[pyra unun usnmsawwa MssbH Te3n pamku ynotrpeba
Ce cunTa 30 HelenecbobpasHa.

3. MNpoBepka Ha okom-
NMEeKToBKATA Ha AOCTABKATA

CTCIH,ElCIpTH(]T(] OKOMMNNEKTOBKA HA AoCTaBkATa
BKNKOYBA CrieaHMTEe KOMNOHEHTH!

® OcHOBa Ha ypend

® KepaMMyHa TeHmxepa
® CTbKIEeH Kanak
[ ]

PbKOBOACTBO 30 noTpeburens
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/\ OnAcHocCT!

> OnakoBbYHMTE MATEPMANK He TPS6Ba Aa
ce m3non3ear or neua 3a urpa. Celuectsysa
OMACHOCT OT 3aAyIIABAHE.

¢ M3BOﬂeTe BCHMYKM HACTK HOA ypenda 1 pbkoBona-
CTBOTO 30 I'IOTpe6MTeJ'ISI OT onakoskaAra.

¢ OTCTpCIHeTe OT ypena BCHUYKM ONAKOBBYHU
Marepmanm 1 eBeHTyanHm 3amTHA 4)0]1140.

@ Ykazauue
> I'IpoaepeTe OOCTABKATA 3A KOMMJIEKTHOCT U
BMOMMMK noBpenn.

> [lpu HenbAHG ROCTABKA MNK NOBPEAM
nopanm noLa onakoBKA MK NONyYeHM
npwW TPAHCMOPTMPAHETO ce obbpHETE KbM
ropeliata nuHus Ha cepeusa (Bx. raea
15.1. CepBusHo o6cny>kBaHe).

4. OnucaHue Ha ypena

(Bx. ¢purypute Ha pasreBawara ce cTpanmua)

@ Crknen kanak

@O Kepamuuna Tenmxepa
© OcHosa Ha ypena

O Kontponer unoukarop

@ Bupraw ce perynarop

5. TexHuueckm

XAPAKTEPUCTUKUN
M 220 -240V~,
pexoso Hanpexete | 5o
Koncymupana mowrocr | 200 W
KoHcymupaHa molHocT B oW

PE€>XXMUM Ha rOTOBHOCT

BmectumocT Ha Kepammy-

okono 3,5 nutpa
HaTa TeHmkepa @

[Monesex obem

okono 3,2 nutpa
Kepammuna teHpxepa @ ! P



6. isnonssaHu npeaynpenn-
TENIHN YKA3aHUS U CUMBOMM

B HACTOALWOTO PBKOBOACTBO 34 I'IOTpe6l4Tel'|ﬂ,

3<JLLI.MTHO 3a3emMgBaHe

M3nonseaite ypena camo B 3areope-
HU MOMELLEHMS.

BbPXY OMAKOBKATA M BbPXY YPEAd Ce M3Mon3ear
cnenHUTe NPeaynpenmnTenH YKasaHMs U CUMBOMM
(ako e npunoxumo):

He notanswre sve Bonal

OMACHOCT! Npenynpeauntento
YKO3QHME C TO3M CUMBON M CUTHANHG-
1a ayma ,OMACHOCT” o6osHauasa
HEMNoCPEeACTBEHO NPeacToswa onacHa
CUTyauus, KoaTo, ako He 6bae m3-
6erHata, BOAM 4O CMBPT UKW TEXKO
HOPOHABaHE.

[onHO 30 MMEHe B CbAOMMANHA Ma-
WMHa

Beuukm BIM3ALLM B KOHTAKT C XPAHU-
TENHM NPOAYKTM HACTU HA TO3K ypen

H 0o

MPEAYMNPEXXAEHMUE! MNpenynpe-
AMTENHO YKA3aHME C TO3M CUMBON M TOAKT C XPAHUTENHKU NPORYKTM.
curHanuara ayma ,[MPEOYTPEXXOE-
HUE" o60o3HauaBa BbIMOXKHA ONACHA
cuUTyaums, KosTo, ako He 6bae usbe-

Cd OT MaTepuman, paspeLleH 3a KOH-

To3u NPORYKT U3MbIHABA M3MCKBA-
HMSTA HA BANMIOHWUTE EBPOMENCKM U

N
Mm

THATA, MOXE AQ AOBEAE A0 CMBPT MM HAUMOHANHM AMPEKTMBU.

TEXKO HAOPAHSABAHE.
He u3xswpnsiite enektpuueckn ypen c

NOBULUEHO BHUMAHMUE!
MpenynpeaurenHo ykasaue ¢ To3u

6utosmTe OTI'IO.El'bLlM!

cumBon u curHantara ayma ,[OBU-
LUEHO BHMMAHME" obo3Hauasa

Bb3MOXHA ONACHA CUTyaLMq, KOATO,

I'lpencu?ﬂe OMNAaKoBKATA 34 U3XBbpPNIHE

B CbOTBETCTBME C €KOJIOTUYHUTE MN3UCK-

ako He 6bae mM3berHara, Moxe aa BAHMS.

QL. =4

noBene 0 NEKO MM CPENHO HAPAHS-
BAHE.

OnakoBka OT peumKknupyemm marepu-
anu. MNpu pasnensHe Ha oTnagsumTe
B3eMeTe Nnoa BHUMAHKWe o06o3HaYeHue-
TO HO OMAKOBbYHMTE MaTepmanu: Te
ca 0603HaYEHH CbC ChkpaLyeHms (a) u
umdpw (6) cbe cnenHoto 3HaueHMe:

1 - 7: nnactmacy, 20 - 22: xaptms

u kaptoH, 80 - 98: komnosuTHM Ma-
Tepuanu.

BHUMAHME! lNpenynpenntento
YKO3QHME C TO3M CUMBON M CUTHANHG-
@ 1a ayma ,BHUMAHME" obosnauasa
BB3IMOXHQ OnNaAcHA CMTYOLIMSI, KO4TO,
ako He 6bae u3berHara, Moxe na
AoBeae A0 MATEPHANHM LETH.

Do

HUTENHA MHCIJOpMGLI,MSI, KOATO ynecHs-

@ YKazaHue: YKa3aHMeTo Aasa NOMbI-
Ba paborara ¢ ypena.

Tosun ApPOoAYKT M3MbHABA M3MCKBAHMS-

>

Ta HO BANMOHUTE HAOUMOHANHK OMNPEK-

P>
b

Mpometnums Tok/Mpomernunso Hanpe-

TmBM Ha Penybnuka Bunrapwus.
XeHne
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7. YkaszaHus 3a 6esonacHocT
/A ONACHOCT OTTOKOB YL AP!

@ Hukora He notansitte ocHOBATA HA ypena, MpexoBsus kaben

WNK LWencena BbB BOAA MM APYTM TEYHOCTM, HEe pasnonaramte
OCHOBATA HA ypena B BNM3OCT 4O BOAA U HE 9 MOYKUCTBAMTE NOL Te-
yawa BOAa.

He nonyckarite mpexosuar kaben aa ce HAMOKPH UIW HABNAXKHM
no epeMe Ha pabora. MNpokaparite ro Taka, Yye Aa He ce NPUTHUCKA
MK NOBPEXAA MO APYTr HAYMH.

Ako KabenbT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M Ypen ce NoBpeaM,
ToM Tpa6Ba 0a 6bOe CMEHEH OT NPOM3BOAMTENS, HEFOBATA CEPBU3HA
cnyx6a UM nmue ¢ NoaxXoadwa KBanudm1kaums, 3a Aa ce Npeno-
TBPATST €BEHTYANHU ONACHOCTM.

Q M3nonseaite ypena camo B CyXu 30TBOPEHM MOMELLEHMS, HE HA
OTKPMTO.

He HanuBawite BOooa mnm ApyrM TEUHOCTH B METAMHMS CbA HO OCHOBG-
Ta Ha ypenal

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONACHOCT OT HAPAHSABAHE!

Tosu ypen MOxe Aa ce M3MON3BA OT NMLA C OTPAHUYEHN DUMUECKM,
CETUBHM MU YMCTBEHM BBIMOXKHOCTU MK 63 OnuT u/mMnu 3HaHms,
aKo ca noa HabAAeHME MU €A UHCTPYKTUPAHM MO OTHOLIEHMWE

Ha 6esonacHata ynotpeba Ha ypeaa 1 ca pasbpanm onacHocTure,
npowmsTMuaLm ot pabotara ¢ Hero.

To3n ypen MoXe 0a Ce M3MNON3BA OT AeLA HA BL3PACT HAA 8 roauHM,
QKO Te ca nofd HaBNIoAEHUE UMK CA UHCTPYKTMPAHU MO OTHOLLEHME
Ha 6e3onacHara ynotpeba Ha ypena v ca pasbpanu onacHoCTUTe,
npowmstnyawm ot pabotara ¢ Hero. [NouncrBaHeTo 1 nopapbLXKATA OT
CTPaHa Ha noTpebutens He TPSGBA O Ce M3BBLPLIBAT OT AeLd, OCBEH
aKO HE Ca HA BB3PACT Hag 8 roamHu 1 ca non Habmogexue. Ypenst U
cBbp3BALWMIT Kaben TpIOBA AA Ce ABLPXKAT AANeYe OT Aeld HA Bb3PACT
noa 8 roauHu.

He nonyckarite neua na urpast ¢ ypena.
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YpensT v 30xpaHBawmat kaben TpabBa Aa ce AbPXKAT Aaneye ot
feua Ha Bb3pacT nod 8 roouHu.

Mo Bb3MOXHOCT pasnonoxere ypena B 6nM3ocT A0 enekTprYeckm
KOHTaKT. [Norpumkete ce B cnyyait HO ONACHOCT AA MMA 6bP3 KOCTHN
[0 Wencena 1 HAKOM Aa HE MOXe Ad Ce CMbBA B MPEXOBMs kaben.

Cnen yn0Tpe6o, 3d NOYMNCTBAHE MNKU NpeMeCTBAHE HA ypend BUHAIM
M3KMOYBAMTE wencena orT KOHTAKTA.

Mocrasete ypena Bbpxy paBHA, CTABMIHA M YCTOMUYMBA HO BUCOKA
TemMneparypa NoBbPXHOCT.

He nocrassitre ypena noa unu B 6nm3oct 0o 3ananvmm npeamety,
HaNp. NepaeTa UK BUCSLLM WKAOBeE.

B cnyuait ue ypenst e nagan mnu e noBpeneH, Toi He Tpabsa aa ce
nsnonsea noseve. [lakte ypena 3a npoBepka 1 eBeHTyaneH PeMOHT
OT KBANMOULUMPAH CNELMANNCT.

Br3nararite peMoHTMTEe HO ypena camo Ha OTOPU3MPAHM Creunanm-
3IMPaHU GUPMM MnK cepemsHaTta cnyx6a. Mpu HekoMNeTeHTHO U3-
BbPLUEHW PEMOHTM MOTAT A4 Bb3HMKHAT OMACHOCTM 30 noTpeburens.
OcseH ToBa OTNAAA NPABOTO 30 U3MCKBAHE HA FAPAHLMS.

Hukora He otapsitte kopnyca Ha ypeaa. B ypena He ce Hammpar
KOMMOHEHTH, KOMUTO TPSHBA 4G Ce NOAABLPXAT MM CMEHST OT NoTpe-
butens.

& [NosuweHo sHMmaHme! [opelwa nosbpxHocT!

Yacti Ha ypena ce HarpsaBaT MHOTO CUITHO MO BpeMe Ha pabora.
OcraBete ypena na ce oxnaau ROCTATBYHO NPEAM KOHTAKT C TE3M
4aCTH, 30 0A NPENOTBPATUTE U3TAPSHMS.

XBalamte 1 HoceTe ypend pecr. KePAMMUYHATA TEHAXEePA CAMO 3a
CTPAHUUHUTE APBXKKU. [1pr HEOBXOOMMOCT U3NOM3BANTE rOTBAPCKM
PBKABMLM.

Mo Bpeme Ha paboTa He NOBAMIAMTE KEPAMMYHATA TEHAXEPA OT
ypena.
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Mo Bpeme Ha npoueca HA roTBeEHE € Bb3MOXHO OTAENdHe HA ropeLia
napa ocobeHo ako OTBOpPUTE CTbKINEHMA KANak. Cnassarite 6esonac-
HO PA3CTOdHME CNPAMO napara.

Mo BpemMe Ha pO6OTG XBGLLI,OIZTe CTbKNEHMS KANnakK CAMO 3d OpPBXKATA.

Cneg ynotpeba noBbpxHOCTTA HA HArPEBATENS BCE OLe pasnonara
C OCTATbYHA TOMMMHA.

YBepeTe ce, ye OCHOBATA HA Ypead, MPexoBuaT kaben unu Lwence-
BT HE BMM3AT B CbMPMKOCHOBEHME C M3TOYHMLM HA TONNMHA, Hanp.
KOTNIOHWU UNM OTKPUTM MAAMBLM.

3a pabota ¢ ypena He M3NOM3BAMTE BBHWEH TAMMEP MW OTAENHA
CMCTEMO 30 AMCTAHLUMOHHO YNpaBneHue.

Mo Bpeme Ha pabota HMKOra He octaesitTe ypena 6e3 HabnoneHue.
MN3nonseaite ypeaa eAMHCTBEHO C AOCTABEHMUTE OPUTMHAMHM MPU-
HOONEXHOCTH.

N3nonseaite ypeaa camo no npeanHasHayeHue.

Mpu HenpasunHa ynotpeba HA ypena ChecTByBA ONACHOCT OT
HapaHseaHe!

(D BHUMAHME! MATEPUATTHU LLETA!

He Bkntousarite ypena, ako B KEpAMMYHATA TEHAXEPA He Ce HOMM-
pPaT NPOAYKTU.

He Bkntousarite ypena, ako KEpAMMYHATA TEHAXKEPA HE € NoCTaBe-
HO B OCHOBATA HA ypena.

Ako xenaere [a NOCTABUTE Ypead BbpXy roTBAPCKA neyka nod ab-
copbaTop, BHMMABAMTE NEYKATA AA € U3KITHOYEHT.

OcraBeTe KepAMMUYHATA TEHAXKEPA M CTbKIEHWUS KAMAK Ad Ce OXMa-
04T, Npenm Od M NOTOMMTE BbB BOAA 30 MOouncTBaHe. B npotmeeH cny-
4aM Te MOraT Aa Ce NPBLCHAT NOPAAM PA3NMKATA B TeMNepaTypara.
M3non3saite KepAMUYHATA TEHOXKEPA CAMO ChINIACHO OMMUCAHMETO
B HOCTOSILLOTO pbkoBoacTBo. He 1 M3nonssarte BbB hypHA, BbPXY
rOTBOPCKA NEeYKA MM B MMKPOBBAHOBA PYPHA U HE S MOCTABAMTE BbB

dpusep.
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8. HaunH Ha pyHKUMOHUpPaHe

C ypena 3a 6aBHO roTBeHe XPAHMUTENHMTE Npoay-
KTM C€ NPUrOTBAT 30 NO-NPOABIXKMUTENEH Nepuoa ot
BpEMe Mpu TemnepaTypa Moa TOYKATA HA KuMeHe

or 100 °C.

I_Ipm TO31 BMA NPMUTOTBAHE BPEMETO 30 FOTBEHE €
3HAQYMTENHO NO-ABNIO B CPABHEHME C obukHoBe-
HOTO roTBeHe unu nevere. Ho nopanu Wanqauoto
NPMUIroTBIHE B XPAHUTENHUTE NPOAYKTH Ce 3anas-
BAT NoBevye BUTAMUHU, XPAHUTENHU BELLECTBA

M dpoMaTM M Cce NPenoTBpATIBA 3ArapgaHe Ha
actmata. Mecoro He M3CBHXBA, A Ce 3ana3Ba CO4YHO
M1 KpexkKo.

9. MoprortoBka

9.1. Npeau nvpeara ynorpeba

Mpean mbpeoHauantata ynotpeba 1ps6sa aa
MOYMCTMTE LLATENHO BCUYKM YACTH, 3a AA OTCTPO-
HUTE EBEHTYANHM OCTATBLLM OT NPOU3BOACTBOTO.
3a uenTa nocrbnere KAKTO Cneasa:

¢ [louncrete BCMUYKM YACTM TAKA, KAKTO € OnNu-
caro B masa 11. Mouucreare.

4 Tocrasete ocHosara Ha ypena € sbpxy pas-
HO, CTABUMHA W TOMNOYCTOMUMBA MOBBLPXHOCT
B BNM30CT A0 NECHOROCTLMEH ENEKTPUUECKM
KOHTQKT.

4 [ocrasete kepammuHata TeHmxepa @
B OcHOBATA Ha ypena ©.

¢ Yseperte ce, ue BBPTIWMAT CE Perynarop e
na O u skniouere wencena b koHTAKT.

¢ Hanbnnete kepamununata teHpxepa @ ¢
0,5 nutpa Boga.

¢ Tocrasete croknenus kanak @ Ha kepammu-
HaTa TeHmkepa @.

4 3asvprete BbpTAWMA ce perynatop @ Ha ﬁ
KoHtponHust unamkatop @ csety, ypenst
3aMoYBA NPOLECA HA 3arpsBaHe.

@ Ykazauue

> [lo BpeMe Ha mbpBaTa ynotpeba e BbIMOXHO
06yCcnoBeHo OT NPOM3BOACTBEHM OCTATbLM
06pasyBaHe HA nek amMM 1 M1puc. Toea e
HOPMAINHO M1 M134e3Ba cnen Kpatko Bpeme.
Ocurypete nocTaTbyHO NPOBETPSBAHE HA
NOMELLEHHNETO, HAMP. OTBOPETE NPO30opeL.

¢ Cnen 60 MuHyTM M3KntoueTe ypena, KaTto
3aBBPTHTE BLPTAWMA ce perynatop @ otHoso
Ha

V]3.EI'I>F)I'IOIZTG uencena ot KOHTAKTA.

Ocrasete ypena na ce oxnaau AOCTATBYHO,
msnemte BOOATA M NOYMCTETE OTHOBO BCHY-
KM YACTU CBIMACHO ONMMCAHUETO B INaABA
11. Mouncreane.

9.2, PasnonaraHe Ha ypena

@ Ykazauue

> Ako u3nonseare ypeaa 3a mbPeM MbT, Mo-
ctTbneTte CbMMACHO ONMCAHMETO B rnasa
9.1. Mpean nvpsara ynorpeba.

4 Tlocrasete ocrosara Ha ypena @ sbpxy pae-
HQ, CTABMITHA W TOMNOYCTOMYMBA MOBBLPXHOCT
B BNIM30CT 0 NECHOOOCTBMNEH ENEKTPUYECKM
KOHTQKT.

4 Tocrasete kepamuuHata TeHpxepa @
B ocHoBaTa Ha ypena ©.

¢ YBeperte ce, Ye BBPTAUMAT CE PErYNATOP €
HQ O M BKMAKOYeTe Wencena B KOHTAKT.

Cera ypensT e rotos 3a pabora.
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9.3. NMoproroBka Ha NpoAyKTUTE

B [TwnHeTe kepamuuHata TeHmxepa @ Mak-
cMyMm a0 pascrosHue ot okono 0,5 cm no
BbTpeLwHms pub (okono 3,2 |):

B [ponykmure Tpa68a 0A CbOABPXKAT MUHUMYM
okono 200 ml reunocr. Mpw Tosa B3eMeTe
noa BHUMAHKE, Y€ MHOTO CyXM NPOOYKTH
MOXe [ M3MCKBAT noBeye NO0BABEHA TEUHOCT,
a nobpe HAKMCHATM NPOAYKTM — NO-MAnNKO.

B Ocraeete 3aMpaseHMTe XPAHUTENHM NPOAYKTM
[a ce pamMpassT mM3LAno npeau ynotpeba.

B HacutHete nponykTHTe HO PABHOMEPHM,
Mo BBH3MOXHOCT He TBbPAE ronemu napye-
T4, 30 A CHKPATUTE BPEMETO 30 fOTBEHe.
Konkoto no-ronemu ca napuetara, Tonko-
BA MO-OBATO € BPEMETO 30 foTBeHe.

B 3a no-MHTEeH3MBEH BKYC MOXETE A 3AmMbp-
XMTe 30 KPATKO HA BMCOKA Temneparypa
MecoTo, Npeau Aa ro NOCTABUTE B KEPAMMY-
HaTa TeHmxepa @. Monsara or ToBa e cblwo,
4e CbABLPXKAHMETO HO MA3HWMHM HO MECOTO
M CNEefoBATENHO HA ACTUATA HAMANSBA, OKO
nocne He W3MNON3BATE OTAENMNATA Ce NP
3aMbPXKBAHETO MA3HMHA.

B Axo xenaete na cBApUTE NPEABAPUTENHO
MMM A4 30MbPXMUTE NPOLYKTUTE NPEOM roTee-
HETO, M3MOM3BAkTE OTAEMNHA TEHAXKEPA pecn.
iraH. C 1031 ypen He e Bb3MOXHO 3aMbPXKBA-
He WK NPENBAPUTENHO BAPEHE.

B He 3anbpxeatite npensapmutenHo Mecoto
30 OTCTPOHABAHE HA M3NMLIHATA MA3HMHA OT
Hero, TbiA KATO T4 He M3BMPA NPK WAAIWO
roteeHe.

B Cyposust uepseH 606 cbabpXa OTPOBHM
BELLECTBA, KOWTO Ce HeyTPANM3MPAT CaMO
Mpw BUCOKA TemMneparypa.
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lMpurotesHeTo € TO3M ypen He e AOCTATbYHO
3a yental 3arosa npeau ynorpeba sapete
npensaputenHo yepeeHus 606 B npoab-
xeHue Ha MMHUMYM 10 MMHYTH BBB BpALLa
BOAQ.

B HakucHete cyxu, Heontowenn 60608 pac-
TEHMs 30 Npe3 HoLTA M M3neiTe BoaaTa. Ms-
Non3BaMTe NPSCHA BOAA 30 NPUFOTBIHETO.

10. Pabora c ypena

10.1. CvBetn

B Ha avHoto Ha kKepamuuHata TeHaxepa @
TEMMepaTypaTa Ha roTBeHe € HaM-BMCOKA. 3a-
TOBQ MBPBO MNOCTABANTE B TEHAXKEPATA No-To-
nieMuTe NapyeTa pecr. NPoayKTMTe C NO-AbAro
BPEMe 3a roTBEHEe M Criefl ToBA OCTaHanure.

B [lo Bpeme Ha paboTa NoBAMIAlTE CTbKNEHMS
xanak @ Bb3IMOXHO HaM-MANKo oT ypena, Thit
KQTO MPM TOBA BCEKM MbT C& ry6M TONAMHA 1
NPOLIECT HA TOTBEHE CE YIBLIXKABA.

B KonkoTto no-gbnaro ce rotear 9CTUSTA, TONKOBA
Mo-MEKM CTABAT 3eNeHUyLMTe, O MECOTO -
no-KpexKo.

B  Ako kbM Kpas Ha BPEMETO 30 rotBeHe B Kepa-
MUYHATA TEHOXepPda o MMa TBBPAE MHOTIO Teu-
HOCT, cBaneTte CTbKNeHnd Kanak o Ocrasete
XPAHUTENHMTE NPOAYKTM NA CE€ NONPUIoTBAT
6e3 cTbkNeHMs Kanak o, 0OKaTo ce m3napu
OOCTATbYHO KONIMYECTBO TEYHOCT.

10.2. BpemeHa 3a roTBeHe

Cnensawara tabnuua npepocrtass obw npernen,
HO PA3NIMYHKTE NPORYKTH, KOMTO MOTAT AA Ce
I'IPMFOTBHT, 17} I'IpM6]'|l43MTeﬂHOTO MM BpeMe 3Q roTtee-
He. Ho crofiHocture cnyxar camo 3a opueHtaums.
[encrautenHoto Bpeme 3a roTBeHe 3aBKCH OT
BALWMS NHUYEH BKyC, KAKTO U1 OT pOSﬂMqHM npyrw
paKTOpH, HANP. M3XOAHATA TEMNEPATYPA, KAYecT-
BATQ, PA3MEPA M KOMMYECTBOTO HA NPORYKTUTE
WM oT LOBABEHOTO KONMYECTBO TEYHOCT.

Mo npaBuno noseyeTo SCTMs C MECO M 3eneHuYyLM
M3MCKBAT NPOMABIKMTENHOCT HO FOTBEHE OT OKONO
5 - 8 uaca npu i u okono 3 - 5 yaca npu ﬁ
Konkoto no-nunro ce roesT ACTMSTA, TONKOBA MO-
MEKM CTABAT 3eMIEHUYLIMTE, O MECOTO - NO-KPEXKO.
T.e. HIMQ TOYHO YCTAHOBEHO BPEME.



XpaHuTeneH NPOAYKT Konuuecreo
loBexno neueHo 1000 g
CeuHcko dune 500 ¢g
Munewku repam 650 ¢g

Karma 500 ¢g

v o) 300
TukBMUKM 300g
IMioweH 3eneH rpax 500¢g
YepeeHa newa 500 ¢g

10.3. HacTtpomnBaHe Ha cTreneH
3a roTBeHe

C sbprawms ce perynatop @ morar aa ce usbe-
PaAT YeTUPU HACTPOMKM:

Mosuuna | OyHkumns
0 Ypenst e uskntoyeH

I'Ionm,pxcme B TONNO CbCTOAHUE

< (okono 60 - 75°C)

Hucka Temnepartypa Ha roteere

i (okono 80 - 90 °C)

Bucoka temneparypa Ha roteexe
ﬁ (okono 90 - 100 °C)

10.4. loTBEHE HO XPAHUTENHMU
NPORAYKTH

A\ NMPEAYNPE>XXAEHUE!
OMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

> Yacmn Ha ypena ce HArpsBar MHOTO CHITHO
no speme Ha pabortal Ocrasete ypena aa
Ce OXNaoM NOCTATLYHO MPEAM KOHTAKT C TE3M
4acTK, 3a Aa NPERoTBPATHTE MIFAPSIHMS.

> Xsawarite 1 HoceTe ocHoBaTa Ha ypeaa @
pecn. kepamuunara Tenaxepa @ camo 3a
cTpaHuuHmTe Apbxku. [Mpu Heobxoammoct
M3MON3BANTE TOTBAPCKM PbKABULM.

> [lo BpeMe Ha NPOLECA HA TOTBEHE € Bb3MOXK-
HO OTAeNsHe Ha ropella napa ocobeHo ako
oteopute crbknenus kanak @. Cnassaiite
6e30NacHo pascTosHue cnpsmMo Napara.

Bpeme 3a roteeHe ¥ Bpeme 3a roteeHe ﬁ

okono 6 - 8 yaca okono 4 - 5 vaca
okono 5 - 6 yaca okono 4 - 5 vaca
okono 5 - 6 yaca okono 4 - 5 vaca
okono 4 - 5 yaca okono 2 - 4 yaca
okono 4 - 6 yaca okono 2,5 - 4 yaca
okono 4 - 5 vaca okono 2,5 - 4 yaca
okono 5 - 6 yaca okono 4 - 5 vaca
okono 2 - 4 yaca okono 1,5 - 2 yaca

®

>

®

BHUMAHME! MATEPUAJTHM LLIETU!

He Bkniousaiite ypena, ako B kepaMuyHaTa
TeHaxepa @ He ce HOMMPAT NPORYKTH.

Ykazanue

Moeauraiite crbknerus kanak @ eb3moxHo
HQAM-MANKO OT ypenda, Thi KATo Npu TOBA
BCEKM MbT e rybu TONAMHA 1 NPOLECT HA
rOTBEHE Ce YMBLMXABA.

YpensT He e NonxoAsiy 3a 3aMbPXBAHE HA
XPAHUTENHM NPOIYKTH.

Ypen®T He e nopxonsuy 30 NPUTONASHE HA
M3CTUHANM ICTUS.

I_I'pro npenonpuemerte BCUYKM NOAroTBUTEN-
HU MEpPKM CBIMACHO ONMMUCAHMETO B IMABA
9.3. Moproroeka Ha NpoAyKTUTE.
Bsemerte noa BHUMAHME CbLIO YKA3AHUATA B
maea 10.1. Coeern.

Mpu HeobxoaMMOCT cBanete CTbKNEHUS
xanak @ ot kepamuurata TeHnxepa @ u
cunete npOJ:lyKTMTe 3Q rotBeHe, BKIKOYMUTENHO
TeyHoCTTa.

3atBopeTte 0THOBO Cbe cTbkneHus kanak @.

Moctasete BBpTAWMS ce perynatop @

Ha XenaHara nosvums (Bx. masa

10.3. HactpoiBaHe Ha creneH 3a
roreeHe). Kontponhust unamkarop @ cee-
TH, YPEeR®T 30M0YBA MPOLECA HA 3arpsBaHe.

Ocrasete npoayk1re na ce NPUroTBST 30
npenopsyaroto speme (10.2. BpemeHa 3a
roreseHe). [posepssarite NepMOAMYHO ChC-
TOSHUETO Ha I'IpMI'OTBﬁHe HQ nponyKTMTe.
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@ Ykazanue

> Kepamuunata Tenaxepa @ akymynupa noc-
TATBYHO TOMNMHA, 30 A4 NOAABPXA B TONNO
CbCTOAHME CTOTBEHUTE NPOAYKTHU B NPOABIIXKE-
Hue Ha oute okono 30 muHyTH. Ako scTusTa
Tpﬂ6BG N4 ce NoAAbP>XAT B TONMO CbCTOAHUE
30 MO-Ob/TO BPEME, HOCTPOMTE BbPTALLMS Ce
perynatop @ Ha _S_.

¢ Korato nponyktite ca croTBeHm 1 noseye He e
Heo6XOAMMO A CE NOOABPIXKAT B TOMO CbC-
TosHMe, HaCTPOWTe BLPTAWMS ce perynatop @
Ha U 1 m3knioueTe wencena ot KOHTAKTA.

¢ Moxerte na npecunete BHUMATENHO ACTMETO
B APYT CbA MNM A TO CepBMPATe HANPABO B
kepammurara Tenmxepa @. Mpu Tosa o6bpHe-
Te BHUMAHME, Ye KepamMuHaTa TeHaxepa @
Mo>e aa e MHoro ropewal Msnonssaitre ror-
BAPCKM PBKABMLUM, 30 AC 9 U3BAAMTE M § NOCTA-
BETE BLPXY TOMNOYCTOMYMBA NOBBPXHOCT.

¢ Ocrasete ypena aa ce oxnaau AOCTATLYHO M
NouYMCTETE BCUUKM YACTM CHINACHO ONMCAHME-
1o 8 masa 11. Mouncreare.

11. MouncreaHe
/\ ONACHOCT OTTOKOB Y[ AP!

> U3knioueTe Wwencena oT KOHTAKTA, Npeay Ad
noumncTmTe ypena.

> Hukora He notansiiTe BbB BOAG OCHOBATA HA
ypena © v saxpansawms kaben.

A\ NMPEAYNPE>XXAEHUE!
OMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

> I_Ipenw NOYUCTBAHE OCTABETE BCUYKM HACTH
0a ce oxXnagar ooCTaTbyHO.

(O BHUMAHME! MATEPUAJTHMU LLETUA!

> He m3nonseaitte passxnawm unu abpasmsHm
cpenctsa 3a noumcteave. Te Morar aa noepe-
[9T NOBBPXHOCTTA HA Ypena.

> Ocrasete kepammnuHata TeHpkepa @ m cTok-
nexus kanak @ na ce oxnaast gocrarmuHo,
npeau Ad M NoTomnumre BbB BOAA 30 NOYMUCTBO-
He. B npotueeH cnyuast Te Morar aa ce npbe-
HOT MOPAAM PA3NMKATA B TEMMepaTypara.
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¢ [ouncrete kopnyca v BLTPELHOTO NPOCTPAH-
CTBO Ha ocHoBaTa Ha ypena @ c BnaxHa
kbpna. Mpu HeobxoaMMOCT M3NoN3BaAMTE MEK
Muel npenapar Bbpxy kbpnara. Cnen tosa
M3bBLPLIETE C HABMAXHEHA CAMO C BOAA Kbp-
na, 3a A OTCTPAHMTE EBEHTYANHM OCTATLLM
OT MMeLLMS Mpenapar.

4 Tlouncrere kepamuunara TeHaxepa @ u
crbknenms kanak @ 8 Tonna soaa c mex
Muel npenapart. Hakpas n3nnakHete yactu-
Te C uMcTa BOAA.

@ Ykazauue
Kepammunara teHpxepa @ v crbknequ-
a1 kanak @ ca roaHu culo 30 MUeHe B
CbAOMMUANHA MALWKMHA.

4 TMoncywere nobpe BCuUKM YACTH, Npeam
QM U3MOM3BATE OTHOBO MNM AA MM NPU-
6epere.

12. CbxpaHeHue

¢ [louncrete BCMUYKM Y4OCTM TAKA, KAKTO € Onu-
caro B masa 11. Mouucreare.

¢ CuxpaHsealite ypead ¢ nocTaBeHd Kepa-
MuuHa TeHpxepa @ 1 3aTBOpeH cThkneH
kanak @ Ha HeHanpaleHo 1 cyxo MmscTo.

13. OrcTpaHsBaHe Ha

Hen3INpaeHOCTM
Bb3MOXKHM
Bb3MOXKHM
Mpo6nem HAUUHU Ha
MPUYMHU
OTCTPaAHSIBAHE

YpensT He e

Bknioverte ypena
BKJTFOYEH KbM

KbM KOHTOKT.

KOHTQKT.
YpeneT He
P Ypenet e O6pHerte ce
dYHKUMOHM-
noepeneH. KbM CepBM3a.
pa.
Buprawmst ce | M3beperte noa-
perynatop @ | xonsiwa crene
e Ha U. 30 roTBeHe.

Ako HEeM3NPABHOCTHUTE HE MOIAT AA C€ OTCTPAHAT
Mo NOCOYEHUTE No-rope HAYMHU 1IN AKO YCTAHO-
BUTE NPYIM BMOOBE HEM3NPABHOCTU, CE o6'preTe
KbM HALLKMEG CepBuMs.



14. NpenasaHe 3a oTnansbumn

14.1. Npenanrte ypepa u
ONAKOBKATA 3 OTNAABUM

CUMBONBT HA 304ePKHAT KOHTEMHEP 3a

OTNAmbLM 03HAYABA, Y€ CNeq M3TUYaHE

HO CPOKA HA MOM3BAHE TO3M ypen He

Tps6Ba na ce U3xBBPNS C BUTOBMTE
otnapsum. YpensT 1psbea aa ce npeaane B opra-
HM3MPQaH cvbuparteneH nyHKT, aeno 3a obpabotka
W PELIMKIMPAHE HA OTNARbBUM MNK BbB GHUPMA 3a
yl'lpOBﬂeHMe HQ oTnagbuM.

MOJ‘ISI, MBTPMIZTe BCHUYKM NUYHM NAHHM Npenn
BPBLIAHETO.

Onakoskata e npousseneHa o1 eKONorM4Hn marte-
punanu, KOMTO MOraT Aa ce npenasdr B MECTHUTE
MYHKTOBE 30 peunknmpaHe.

I_IpenoﬁTe OMNAKOBKATA 3 OoTnAaabuM B CbOTBET-
CTBUE C eKONOrM4yHm1TE NM3IMCKBAHUA.

15. lapaHums

YBaXaeMM KNMEeHTH, 3a TO3W ypen nonyyasare

3 roauHK rapaHumMs OT AATATA HA NoKynkara. B
CNyYal HO HECLOTBETCTBME HA NPOMYKTA C IOTOBO-
pa 3a npoaax6a Bue umare 3akoHHo npaso aa
npenseuTe PEKNAMALMsS Npen NPOAdBAYA HA Npo-
AYKTA MPU YCNOBMSTA 1 B CPOKOBETE, ONPEAENneH!
8 rnasa Tpeta, pasaen Il v Il 1 masa yetsbpTa ot
3aKOHaG 30 NPenocTaBsHe HA LIMGPOBO ChABPXA-
HMe 1 UMdPOBM ycnymu 1 3a npoaaxba Ha CTokK

(3MLCLYTC)*.

Bawwure npasa, npomsTMuaLmM OT nocodeHuTe pas-
nopenbu, He ce OrPAHMYABAT OT HALATA NO-AOAY
NPEeAcTaBeHa ThPrOBCKA FAPAHLMS, HE CA CBBP3a-
HW C PA3XOAM 30 NOTPEBUTENUTE U HE3ABUCUMO OT
Hes NPOAABAYLT HA NPOAYKTA OTFOBAPS 3 AMMCa-
TG HO CHOTBETCTBME HA NOTPEBUTENCKATA CTOKA C
norosopa 3a npopaxba cvrnacHo 3MUCLYMC.

FapaHUMOHHM ycnoBus

[apAHUMOHHMAT cpok e 3 roAMHM OT AaTaTa Ha
nonyyasaxe Ha crokara. Masete nobpe opu-
TMHANHATA KacoBa benexka. Tosn NOKyMeHT e
HeobXxoOMM KATO AOKA3ATENCTBO 30 MOKYMKATA.
AKo B paMKmTe HQ TPM FOOMHM OT AATATA HA
30KynyBAHE HA TO3M NPOMAYKT ce NosBK nedekT
HQ MATepPManad Mnu NPoM3BOACTBEH NedekT,

NpoayKTbT Wwe 6bae 6e3nnaTHO PEMOHTUPAH MK
3aMeHeH. [apaHumsTa Npeanonara B pamkmre

HO TPMTOAMLLHMS TAPAHLMOHEH CPOK AA Ce npef-
cTaBsT nedekTHMAT ypen, kacoeara Genexka
(kacoBusT 6OH), KAKTO M BCMUKM APYTM AOKYMEHTH,
yCTOHOBﬂBGLU,M HAnM4neTo Ha J:leq)eKT 1 NMMCMEHO
na ce 0bSCHM B KOKBO Ce CbCToM AedeKTbT M kora
e Bb3HMKHAN. AKo nledekTsT € MOKPMT OT HaLaTa
rapatums, Bue we nonyunte ob6patHo peMoHTH-
PAHMS MM HOB NPOAYKT. B cnyuait Ha 3amaHa Ha
J:leq)eKTHO CTOKa n‘prOHGNOJ‘IHMTe rClpOHLUAOHeH
CPOK M FAPAHLMOHHM YCRoBMS ce 3anasear. B
CNyuait Ha PEMOHT Ha fedeKTHA CTOKA, CPOKBT HA
PEMOHTA ce NPUBABS KbM FAPAHLMOHHKS CPOK. 3a
eBeHTyOnHO HANUYHUTE U yCTGHOBeHM I'IOBpeJ:lM 7]
nedekTH ole nNpu nokynkara Tps6sa na ce cbob-
WM BEQHAra cnen pasonakosaxeto. Esentyanture
PEMOHTH Cen M3TMYAHE HA FAPAHLUMOHHMS CPOK
Ca cpeLly 3aMnataHe.

PeMOHTBT unu 3amaHaTa Ha npoaykTa He Nopax-
0aT HoBa rapaHums.

O6xBar Ha rapaHumuaTa

Ypenst e npousseneH rpUXIMBO Cnopen CTporuTe
M3NCKBAHMA 30 KAYECTBO U J:lO6pOC'I:BeCTHO unusnu-
TAH Npeaun 0ocTaBka. [apaHumsTa Baxu 3a aede-
KTU HO MaTtepuana mnu npomsBoacCTBeHU ﬂqueKTM.
erGHLIMﬂTG HEe O6XBGLLIO KOHCYMQATMBUTE, KAKTO
M 4ACTUTE HA NPOAYKTA, KOMTO NOANEXAT HA HOpP-
MQNHO M3HOCBAHE, NOPAAM KOETO MOordr Aoa 61=H.GT
pasrnexnaHn Kato 61:p30 M3HOCBALUM Ce 4YACTH
(Hanpumep duATPU MK NpucTaekm) unm noepe-
AuTe HA YynnmeM 4acCTH (HaanMep npeksCcBaym
MK TAKMBA NMPOM3BENEHU OT CT'bKJ'IO). erGHLIMﬂTG
oTnana, ako ypensT € NOBPeAeH Nopanm Henpa-
BMITHO M3NON3BAHE MUK B PE3YNTAT HA HEOCHLECT-
BABAHE HA TEXHUYECKA NOAAPDBXKKA.

3a npasunHata ynotpeba Ha nponykra Tps6ea
TOYHO A4 Ce CNA3BAT BCUYKM YKA3AHMA B YNbTBA-
HeTo 3a ekcnnoarauus. [penHasHaverme m nedcr-
BM14, KOMTO HE C€ NPEenopPbUBAT OT YNBTBAHETO 3A
€KCMIoATaLMS MU 30 KOWUTO TO NPENyNpPexXaasa,
Tps6Ba 3a0bMXMTENHO Oa ce u3bsrsar. [ponykrbT
€ MPenHa3HaYeH CaMO 3a YACTHA, A He 3a npogde-
cuoHanHa ynotpeba. MNpu 3noynotpeba u Henpa-
BUITHO TPETUPAHE, YNoTpeba HA CHA M NPK UH-
TepBEHUMU, KOMTO HE CA M3BBPLUEHM OT KNOHA HA
HOLUMS OTOPM3MPAH CEPBM3, TAPAHLMATA OTNALA.
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Mpouenypa npy rapaHUMOHEH clyJYan
3a na ce rapattmpa 6bp3a obpabotka Ha Bawwms
Cnyuai, cneasaiTe CNeaHMTe yKa3aHus:

. 30 BCUYKU 3AMMUTBAHMNSA NOAroTBETE KACOBATA
6enexka 1 MOEHTUGUKALMOHHMS HOMep
(IAN 541063_2507) kato nokasarencrso 3a
noKynKkata.

B Bsemerte apTukynHus Homep oT dabpuunarta
Tabenka.

B [pu BL3HKKBAHE HA PYHKUMOHANHM MNK APY-
™ nedekT NbPBO Cce cBbpXKEeTe no TenedoHa
MnK Ype3 UMeMn C AONYNOCOYEHMS CepBM3EH
otaen. Cnen ToBa e nonyuure AONbLAHKUTEN-
Ha MHPOPMaLME 30 ypexaaHeTo Ha Bawara
peknamaums.

B Cnen cbrnacysaHe ¢ HaWMs cepsu3 MoxeTe
Aa u3npatmte nedekTHUs NPOMYKT Ha NOCo-
yeHuns Bu anpec Ha cepeumsa GesnnartHo 3a
Bac, kato npunoxure kacosara benexka
(kacosus 6oH) 1 nocoumTe MMCMEHO B KAKBO
ce cbeToM NedeKTbT U KOTa € Bb3HMKHAM. 3a
na ce usberHat npobnemu ¢ NPUeMaHeTo
W [OMBAHUTENHM PA3XOAM, 3AABIKMTENHO
usnonseakre camo aapeca, kouro Bu e noco-
uen. Ocurypere M3NPALLAHETO AA He € KATO
eKCnpeceH TOBAP MMM KATO APYT CreumaneH
Toeap. M3nparete ypena 3aeaHo ¢ Bcuukm
NPMHAONEXHOCTH, IOCTABEHM NMPUM NOKYNKATA,
M ocurypeTe AOCTATBYHO CMIYPHA TPAHCMOPT-
HQ OMAKOBKA.

PemoHTEH CePBVB/ WU3BbHIrapaHUMOHHO
ob6cnyxxeaHe

PeMoHTU 13BBH rapaHUMATa MOXETE AA BBL3NOXMTE
HO KNOHA HA HALWKg CepBKs Cpelly 3annaiaHe.
Tott ¢ ynosoncteue we Bu Hanpasu npepsapurten-
Ha kankynauus. Moxem na o6paboteame camo
ypean, KOMTo Ca AOCTATLYHO ONAKOBAHU M U3NPa-
TEHM C NNATEHM TODAHCNOPTHU pasXoau.

BHumaHme: Mznparere Bawwus ypen Ha knoHa
HQ HOWMS CEPBM3 MOYNUCTEH M C yKA3aHMe 3a ne-
dbexra.
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YpenuTe, npenmet Ha U3BBHIAPAHLMOHO 06Cy-
BAHE, M3NPATEHM C HEMNATEHWU TPAHCMOPTHU Pa3-
XO[M - C HANOXEH NNATEX, KATO eKCNpeceH Unm
APYr CNELManeH ToBap - He Ce NpUemar.

Hue we m3BbpLIMM 6e3MNATHO U3XBBPISHETO HA
usnparerute ot Bac nepektHu ypenm.

15.1. CepBusHo ob6cny>xBaHe

Bvnrapus
p

Ten.: 00800 111 4920
E-merin:kompernass@lidl.bg

[ IAN 541063_2507 |

15.2. BHocuten

Mons, obbpHeTe BHUMMAHME, Ye cneasawmsT ag-
pec He e afpec Ha cepBM3a.

[Mepeo ce cBBpPIXKETE C rOpenocoyeHns cepBuseH
LEHTBP.

KOMIMEPHAC XAHOENC T'MBX
BYPTLLIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHNA

www.kompernass.com

* Kato ¢usmuecko nuue - notpeburen, Hesasmcu-
MO OT HacToALWATA ThProBcKa rapaHuus, Bue ce
Mon3eare OT MPABATA HA 30KOHOBATA FAPAHLMS,
npefocTaBeHa oT 3aKOHA 30 NPEfoCTaBsHe
HQ LUMPPOBO CHABPXKAHME U LMGPOBM YCIyTH
u 30 npoaax6ara Ha croku /3MLUCLYNC/.
Mo-cneunanto Bue nmate npaso npu HecboT-
BETCTBME HA CTOKATA Aa 6bAE M3BBPLIEH PEMOHT
unu samsHa no Baw usbop, ocseH ako Tosa e
HEBB3MOXHO MMM € CBBP3AHO C HeMPOMNoOpPLMO-
HAMHO roneMM pasxonu 3a npoaasaya. Bue
MMaTe NPABO HA MPOMOPLMOHANHO HOMANSBAHE
HQ LieHaTa MM HA PA3BAnSHE HA OrOBOPA
npu Hanuume Ha ycnoeumsta Ha un. 33, an. 3
ot 3MUCLYTC. Ycnoeusta 1 cpokoseTte Ha
30KOHOBATA FAPAHLMS CA PETMAMEHTUPAHM B
rnasa tpeta, pasaen |l v Il v B rasa yetsbpra

na 3MNUCLYMNC.



16. Peuentun

@ Ykazanue

> Peuentn 6e3 rapaHums. Beuuku nannm 3a
NPOLYKTUTE M TIXHOTO MPUIOTBIHE CA OPHEH-
TMpoBbuHM. [lombnHeTe Te€31 NpeanoxeHums 3a
peLenTi C Maem OT BALIMS fIMYEH OMMUT.

16.1. I'paxoBa cyna
BpeMme 3a npurotesre: 30 min

MpubnusutenHo speme 3a roteeHe:

4h-4h30min
CreneH Ha TPyAHOCT: cpeaHa

Mopumu: 6

500 g 3eneH 6eneH rpax, cyleH
2 rmasu nyk

1/2 Bpb3ka 3enenunHa 3a cyna
300 g nyweH cBuHckmM Bpat

2 cypoBM HOOEHWYKM, MyLIEHN

1 naduHos nmct

1 4.n. MartopaH, cyuweH

300 g kaprodu

2 BMEHCKM HOAEHWYKM

con, YepeH nunep, rPAHYNUpaH 6ynLoH
Marko ouert

1,5 | Bona

1) O6enete kaptoduTe 1 nyka u rm HapexeTte
Ha Ky6ueta. Moumcrete 1 HapexeTe Ha
kybueTa 3eneHmHaTa 3a cyna.

2) Cunete 6enetms rpax, nyka, kaprodure,
AAPMHOBUA NIMCT M 3€NEHMHATA 3a Cyna B
KEPAMMYHATA TeHAXePa.

@ Ykazauue

> HebeneH rpax Tpabsa fa ce HakMcHe 3a npes

HowTa npeam ynotpebal OcseH Tosa Tpadea
04 Ce NpeAsman No-abAro Bpeme 3a roteeHe!

3) Mocrasete OTrope MecoTO M HOAEHUYKHTE.

4) Oobasete 1,5 nutpa ropelya soaa, Taka ye
0Q C& NOKPUST BCUUKM CHCTABKM.

5) Monnpasete cbe conta, YepHus nunep, oue-
Ta, MAMOPAHA M MArKO PAHYNUMPAaH BynboH.

6) Mocrasete kanaka u roteete HA CTeneH ﬁ B
nponbixerue Ha 4 no 4,5 yaca.

7) M3Bapete BHUMATENHO MECOTO U NpH HEOH-
XOAMMOCT OTCTPOHETE MA3HUHATA M KOCTUTE
ot Mecoto. Hapexxete Ha kybueta mecoto.

8) Hapexerte Ha wamnbu cyposute 1 BUEHCKMTE
HAOGHUYKM.

9) B 30BMCHMOCT OT KOHCUCTEHLMSTA MIOPUPAKiTe
€[HA YaCT OT CyNaTd B OTAEMNEH ChA.

10) Buprerte cynara, Mecoto u warnbute HapneHny-
KM B KEPAMMYHATA TEHAXEPA M pasbbpkanTe
nobpe axHuaTaA.

11) Mpu HeobxonmmocT oBkyceTe olue BEOHBX
CbC COM M YepeH nunep.

16.2. NMunewka cyna
BpeMme 3a npurotesHe: 15 min
MpubnmsutenHo speme 3a rotsete: 5 h
CreneH Ha TPYAHOCT: NecHa

Mopumu: 6

2 nunewku Bytyeta
1 - 1,5 nutpa Bona
2 mopkosa
1/4 kopeH uenmHa
2 KOpeHda MaraaHos3
1/2 ctpbk npas
1 c.n. con
1 u.n. mesucun, cywen
1 u.n. yepeH nunep, MAsH
1 naduHos nmct
1 4.n. KOPEH OT MKMHOXKMPUA, HAKBALAH
1 BpB3KA MArOAHO3, KbAPAB
1) Hapexerte npasa Ha waibu, a octaHanure
3eneHYyLM - Ha Manku kybueta.
2) Mocrasete nuneLwkmTe ByTYETA B KEPAMMUHA-
T4 TeHmXepa.
3) Bvpxy nunewkure 6ytueta pasnpenenete
3eNeHUYKOBUTE KyBUeTa, KAKTO W BCUUKM Nofg-
NPABKM, OCBEH MATAAHO3A.
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4) 3anetire c sopara. FoTeete 5 yaca Ha creneH

B

5) Cnegn m3tnuaHe Ha BPEeMETO 3a roteeHe
niBageTte nunewkmTe 6queTc oT 6yJ'IbOHO,
oTaenere MecoTo OT KOCTUTE, HapexXeTe ro
MMM O HOKBLCAMTE HA XAMKM U FO BbpHETE B
KepaMnyHaTa teHaxepa.

6) Ocrasete mecoto na ce 3arpee OTHOBO 3a
HAKONKO MUHYTH.

7) Hakenuarite marnaHosa 1 ro nobaeere.

16.3. AbpnaHoO cBUHCKO
(Pulled Pork)

Bpeme 3a npurotsare: 30 min

Bpeme 3a roteere mun.: 7 h

CreneH Ha TpymHOCT: necHa

Mopumu: 6 - 8

1,4 kg csuHcko Meco, 6e3 koctn (Bpar)
1 rnaBa nyk

400 ml Ginger Ale unu Root Beer

3a cMecTa oT NoANpPaBKM:

2 c.n. MAsH yepBeH nunep (noT)

2 c.n. kagssa 3axap

2 4.n. con

Y2 4.n. 3bpHA ropumua

2 MM HO BBPXA HA HOXA YEPEeH nunep
4 MBTU HA BBPXA HA HOXA YECbH HA MPAX
2 MbTU HO BBPXA HA HOXA PUIaH

1 4., MNeHM ceMeHa KOPMAHOBP

2 MM Ha BBbPXA HA HOXA NHOCNUYKU YUK

3a 6apbekio coca:

2 rnasu nyk

2 c.n. onno

4 CKMIMAKK YeChH

1 c.n. men

1 npbcka ouet (Hanp. ManuHoB unm 56bnKoB ouer)

150 ml 96bnkos cok
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150 ml npomaren keruyn

2 npbcku coc Yopuectsp

2 npbckM coes coc

2 MBTM HO BBPXA HA HOXA YMIM HA NPAX
2 MBTM HA BBPXA HA HOXA YepeH nunep

2 MBTM HA BBPXA HA HOXA MyLIEHA con

1) MannakHete non BooHa cTpys CBMHCKOTO
MeCO M1 [0 MoACyLeTe C NOTYNBAHMS.

2) anI’OTBeTe CMecCTa OT NoANPABKM 30 MECOTO!:
B MAnNKa Kynuyka cMecete MneHus YepBeH
nunep CwxC 3axXapTa, CoNTa, 3pHATA ropymua,
YepHUa NUnNep, YHeCbHA HA NpPax, pM1raHa,
CeMeHaTa KOpHUaHAbP M NOCAUYKUTE YUMNU.

3) Hamspkartite MecoTo oT BCMUKM CTPAHM CbC
CMecTa OT NOANPUBKM.

4) Obenerte 1 HapexeTe Ha NPLCTEHM ABE [MABM
nyK.

5) Cunete nonoBMHATa OT TO3M NyK B KEPAMMY-
HOTA TEHAXEPA.

6) Moctasete MecoTo BbPXY NyYEHOTO KAHANE M
IO MOKPUIATE C OCTAHANMTE NPBCTEHM.

7) 3anetire c Ginger Ale unu Root Beer u rotse-
Te BCWUKO N0 KANaK Ha crenen 3 b npoob-
xeHue Ha 6 yaca. Cnen nonosuHata Bpeme
o6bpHeTe BEAHBX MECOTO.

8) 3a 6apbekio coca: Obenete 1 HapexeTe Ha
cuTHKn kybueta Tpetata rasa nyk. Obenete
CKMNMOKMTE YECHH.

9) B renmxepa 3arperite onMoTo U 3agpyLeTe B
HEro NyKa [0 NPO3PAYHOCT.

10) Mpubasete npecoBaHms YeChH U ro 3apyLeTe
30 KpATKO.

11) Oobasete mena u 3aracete ¢ NNOAOBMA oueT
1 56bnKkosus cok. obasete ketuyna, coca
YopuecTbp, coeBMs COC 1 MOAMNPABKMTE.

12) C ren 3a pasbueare pasbbpkaiite nobpe u
ocTaBeTe [a Ce CrbCTi NeKo, Npu Heobxoam-
moct gobaseTe ole Manko NOANPABKM.

13) C nacarop Mukempaiite 6apbekto coca oo
MOMYYABAHE HA MMANKA KOHCHUCTEHLMS.



@ Ykazanue

> ANTEpPHATMBHO - BMECTO NOMALIHO MPUroTBe-
HMs 6apbekio Coc - MOXETE Ad M3Mon3eaTe
cbwo bytunka rotos 6apbekio coc (250 ml).

14) U3ssaneTe oTHOBO OMEKHANOTO MECO M O
ocTaseTe HACTPAHA.

15) Mpu Heo6XOAMMOCT OTCTPAHETE U3AMLLHATA
MO3HMHA OT MECOTO M O HAKBCAITE C ABe
BMNMLM, 30 AQ CE NOMYYM TUMMYHOTO ABLPMAHO
ceurcko (Pulled Pork).

16) Mpubasete nyka KbM MECOTO U Npeneitte
COCa OT KEPAMMYHATA TEHAXKEePA B APYT CbA.

17

BbpHete obparHo B ypena 3a 6aBHO roteexe
CBMHCKOTO MECO 30eHO C Nnyka u nobaserte
6apbekio coca.

18) Mpu HeobxoaMMOCT 3aneitTe OTHOBO C MANKO
COC OT IOTBEHETO M CMECETE C MEcoTo.

19) loteeTe Bcuuko nog kanak owe 1 yac Ha

cTenen =1L
Mo xenaHue cepeMpariTe bPNAHOTO CBUHCKO
otnenHo, B xnebue, kato Byprep Unu CaHaBMY, C
6apbekio coc 1 koncno (amepukaHcka senesa
canara).

16.4. 3anyweHm rosexxam repamu
Bpeme 3a npuroteare: 30 min

MpubnmsutenHo Bpeme 3a MapwmHosare: 30 min
Mpubnusutento speme 3a roteere: 7 h

CreneH Ha TpyOHOCT: necHa

Mopuwmu: 4

1 kg rosexau repam

con

yepeH nunep

1 Mopkos

100 g uenuHa

1 nadwuHos nucr

750 ml roeexamn 6ynboH
150 ml yepseHo BuHO

1 4.n. MnsH yepseH nunep
6 nnona ot XBOMHA

1 Mansk cTpBK Mauiepka

1) Oskycerte 1 HaTbpKaAkTE CbC COM M YepeH
nunep rosexaute repan. Ocrasete na nonue
30 MMHYTH 1 cneq TOBA cuMneTe B KEPAMMUYHA-
10 TeHaXepa. M3Mmitte MOpKOBA U 10 Hape-
XeTe Ha Kybueta.

2) V3ammitte uenmHaTa u Chlio 9 HapexeTe Ha
kybueta.

3) Hobasete KbM MECOTO BCMUKO 30EAHO C
6ynboHQ, YEPBEHOTO BMHO, MOANPABKMTE M1
MallepkaTta, NocTaBeTe KANAKA M 3aayLiete

Ha crenen Y 3a okono 7 uaca.

4) M3sanete MecoTo, HapeXeTe o HaMNPeYHo Ha
MYCKYTHUTE BAAKHA Ha Waibum 1 i nogpene-
€ B UMHMMTE.

16.5. Xne6eH nyauHr

BpeMme 3a npurotesHe: 15 min

Mpubnusutento speme 3a roteere: 1,5h -2 h
CreneH Ha TpyAHOCT: necHa

Mopuwmu: 8

4 c.n. macno

400 g 64n xns6, or NpenH1s neH
120 g cradpuman

600 ml mnsko

200 ml cmetaHa

6 arua

160 g 3axap

1 4.n. MnsHa kaHena

1/2 4.n. BAHMNOBA eceHLms
MMSHO MYCKATOBO Opexye

1 wunka con

1) Hamasnete ¢ Macno kepamuuHaTa TeHaxepa.

2) Hapexerte xna6a Ha kybueTa ¢ pasmep oko-
no 2,5 cm.

3) Pasronete MacnoTo B TUIaH M 3aMbpXeTe HA
nopumu kybuerara xnsb or BCUUKM CTPaHK,
u3BapeTe MM U M cunete cue craduamte B
KepaMMUHATA TEHAXEPA.

4) Pazbuitte npsScHOTO MISKO CbC CMETAHATA,

siuara, 100 g 3axap, kavenara, BaHMNoBaTa
€CeHLIMS, MyCKATOBOTO Opexye M ConTa.
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5) 3anetite kybuetara xnsb cve cmecTa.

6) OtHOBO pa3bbpKaliTe BCUUKO BHUMATENHO,
NOPBCETE C OCTAHANATA 30XAP W FOTBETE MoA
KQMAK HO CTEMNEH midm B MPOOBLIXKEHME HA OKO-
no 2 uaca. Pazbbpkeaiite neproamnuHo.

Mpenopbusame na cepsupare xnebHus NyamHr ¢
BAHMNIOB criapgonen.

16.6. Mnopnos kpambbn
BpeMme 3a npurotesre: 30 min
MpubnusutenHo speme 3a roteere: 3 h
CreneH Ha TpyAHOCT: necHa

6 nopummn

1 kg cmecenm nnogose (Hanp. s6bnkw, KpyLK,
cnvBw, sronu, YepHu 6oposuHKK 1 ap.)

1 c.n. nmMoHoB cok
3 - 4 c.n. 6ana 3axap
150 ml s6wnkos cok (munm 6ano suHO)

15 g Huwecre

150 g 6pawHo

65 g osecenu aoku (TeBpAM)
135 g kadssa 3axap

135 g meko macno

1 wmnka con

1 wunka kaHena

1) M3mmiite nnoposete 1 1 nouncrete (cnopen
BMEOQ NNOA OTCTPAHETe CeMeHHUKa, obenete
M T.H.)

2) Hapexxete nnonosete Ha Xanku u rm cunete
B Kyna.

3) Oobasete nMMoHOBMS COK, 16BNKOBMS COK M
HULEecTeTO.

4) B 3aBMCMMOCT OT CTeneHTa Ha y3psBaxe Ha
nnogosete 1 cobcTBeHns Bryc nobasete
3 - 4 cyneHu amXuUmM 30Xap M CMeceTe BCy-
ko nobpe.

174

Brnrapcku

5) 3a kpambuna omecete ¢ prueH MUKcep
6paLwHoTo, oBeceHMTe 5aKM, KadpaBaTa 3aXap,
MEKOTO MACHO, WMMKATA KAHENA M LWMNKATa
Con Ha Tecto 3a Kpambw.

6) Cunete nnonosara cMec B KEPAMMUYHATA
TeHnxepa. Pasnpenenete otrope kpambuna.

7) Nocrasete kanaka 1 roteete 3 yaca Ha cre-
nex ﬁ

lMpenopbysame na cepsupare NNonosus KpAmGbA

C BAOHMNOB COC.
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1. Blcaywyn

2uyxapnTipia yia TNV ayopd TG véag oag ou-
okeung!

To mpoidv Tou armokmoare givar éva oUyxpovo
TpoibY uynAng moiéttag. O 0dnyieg xpriong aro-
TehoUv TpRApa autol Tou mpoidvrog. MepidapPavouy
onpavrikég umodeiéeig yia mv acdhea, T xpAon
kar v andppiyn. Mpiv and ) xpron Tou mpoio-
vrog, e€oikeiwbeire pe deg Tig umodeieig xeipiopol
kal aodpaAeiag. XpnoIpoTToIEiTe TO TTPOIOV HOVO
oG TepIypadeTal kar yia Ta avadepdpeva media
Xprong. 2e mepimmwon mapddoong Tou mpoidvTog
o¢ Tpitoug, mapadwore padi kar GAa Ta tyypada.

2. MpofAerrépsvn xprion
/\ MPOEIAOMNOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!
Kivduvog oz mepinrwon pn mpofAerrope-
vng xprong!

S mepinoon pn mpoPAemdpevng xprong f/xar
aMou gidoug xpfiong, evdixeral va mpokUyouy
kivbuvor amd T cuokeun.
> XPNOIPOTTOIEITE Tr) CUTKEUN ATTOKAEIOTIKA piE
TPOTTO GUPPWVO pE TOUG KAVOVIOHOUG.
> Tnpeite Tig Siadikacieg mou mepiypadovral ot
autég Tig 0dnyieg xpHong.
H ouokeun auth mpoopileral amokAEIoTIKG yia TO
payeipepa Tpodipwy ot voikokupid. Mnyv xpnoipo-
TTolgiTe TN CUOKEUN Ot emayyehpaTikoug f Biopnya-
VIKOUG XWPOUG.
XpnOIHOTIOIEITE TN CUOKEUT ATTOKAEIOTIKG OF OTE-
yvoUg eowTepikolg xbpoug kar Tott ot elwtepr-
KOUG XWPOUG,.
Mia &\\n 1y Siadoperikh xprion amd Ta avetipw
avadepopeva 1oxUEl WG pn oUPPWVN e TOUG Kavo-
VIOpOUG.

3. EAeyxog mapadoriou
eonm\iopou

H ouokeur mapadiderar pe Ta akdrouba eapth-
para:

® Bdon ouokeung

® Kepapikd okelog

® [udAhivo kamdki

® Odnyieg xprong

176 EMnvika

/\ KINAYNOZX!
> Ta ulikd ouokeuacoiag Sev emTpémeral va
xpnotpotololvrar amd ta maidid yia maixvidi.
Yrapxe kivbuvog acduliag.

¢ Adaipéore Oha ta e€apripara G CUCKEUNG
kai Tig odnylieg xpARong amd ™ cuokeuacia.

¢ AmopakpUvere OAa Ta UNIKG cuoKeuaaoiag Kai
evexOpeveg TpooTaTeuTikéG pepPpaveg amod
M CUOKEUN).

@ Ymodaln

> ENtyére Tnv mAnpoTTa Tou mapadoriou e€o-
mAiopoU kai yia Tuxov epdaveiq dBopég.

> ¢ mepimmwon eimoug mapadotiou e€omAi-
opou N {npiov Aoyw eANimolg cuckeuasiag f
Moyw peradopag ameubuvBeite oty avoikt)

miedwviky ypappn eéurmpémong (BA. Kedpa-
Naio 15.1. ZépPig).

4. Neprypadn cuokeung
(Na eikdveg PA. avadimhobpevn oelida)
@ Tludhivo kamaki

O Kepapikd okelog

© Bdon ouokeunig

O Auyvia ehéyxou

@ Mepiotpeddpevog pubpiotig

5. Texvika xapakrnpioTika

Taon Siktvo 220 - 240V ~,
f onanoy 50/60 Hz

Karavahwon petparog 200 W

KqTf]Vd)\mcr] IOXL‘JO? ot oW

KATACTACH AVAHOVAG

XwpnTikoTTa KEPAPIKOU ,

oxelouc @ mep. 3,5 Nitpa

Qoéhipn xwpnTikdTTa mep. 3,2 Nrpa

Kepapikd okelog @



6. Mpozidormoirosig kai
oupfola

311G mMapoloeg 0dnyieg xpHong, o cuckeuacia
KQl OTN) CUCKEUT XProipoToloUvTal of akdhoubeg
npoadomoifoeig kai Ta cbpPora (epdoov amar

TeiTal):

A

A

P>

Dl e 6

KINAYNOZX! Mia umdéeén mpoer-
Somoinong pe autd To clpPolo kai
v mpoadomointikh A&n «KINAY-
NOZ» emonpaiver pia apeon emikeipe-
vn kardoraon kivdlvou, n omoia Ba
emdépel Odvaro f cofapd Tpaupar-
opo, edv Sev amodeuyBsi.

MPOEIAOMOIHZH! Mia umdeén
mpoadomoinong pe autd To clpforo

ka1 v mpoadomroinTikr Aé€n «MPOEI-

AOMOIHZH» emonpaiver pia mBavn

kardotaon kivdlvou, n ormoia Ba pmo-

pouoe va emipe Oavaro f coPfapd
TpaupaTiopo, eav dev amodeuyBei.

MPOXOXH! Mia umddeén mpoedo-

moinong pe auté To obpforo kai Ty
mpoadomoinTikf Aéén «MTPOZOXH»

emonpaivel pia mBaviy katdoTaon Kiv-

Suvou, n omola Ba pmopolios va éxel
wg emakdrouBo évav ehadpl f pérpio
TpaupaTiopo, edv Sev amodeuxBei.

MPOXOXH! Mia umddeién mpoer-
Somoinong pe autd To clpfolo kai
mv mipoeaidomoinTiki Ae&n «MPOXO-
XH» emonpaiver pia mBavh kardora-
on, n oroia 8a propoloe va éxel wg
emakoouBo uikég {npitg, eav Sev
amodeuyBei.

Yrodadn: Mia unddeén emonuai-
vel mpooBeteg mnpodopieg mou Sieu-
KOAUVOUV TOV XEIPIOUO TNG GUOKEUNG.

Evalaooobpevo pedpa/Taon eva-
Aaooodpevou pelpaTtog

lciwon mpootaciag

{3
®

Xpnoipotoigite TN cuokeun pdvo oe
€0WTEPIKOUG XOPOUG.

Na pnv Bubilerar oo vepo!

KaradA\nho yia mhton oe mhuvtripio
TATWY.

‘OMa 1a eéaptipata authg TG ou-
OKEUNG, TTou €pxovTal Ot emadrn He
TpOdIpa, PTToPolV va XPNoIoTIoIoy-
vral pe aopaleia ora Tpddipa.

To mapodv mpoidy mAnpoi Tig amar)-
OEIG TOV I0XUOUCHY EUPWTTIAIKOV Kal
eBvikov obnyiwv. H ouppdpdwon éxe
amodeiyOei.

Mnv amoppinTere Ty nAekTpikn ou-
OKEUI OTa OIKIaKA amoppipparal

Armoppirrere T cuokeuaaia pe HINKO
yia 1o mepifdihov Tpdro.

H ouokeuacia amoteeital amd avaku-
kAooipa ulikd. AapfBavere umdyn ™
ofpavon ota UNIKG OUCKEUaaoiag Kara
Tov SiaXwpIoPd TOV ATOPPIPHATOV:
Ta ulhika autd dépouv onfpavon pe
ouvtopoypadieg (a) kar ynoia (b)

pe v akoloubn emeénynon: 1-7:
Mhaortika, 20-22: Xapri kar xaptovi,
80-98: ZivOera uhika.

To mapdv mpoidy mAnpoi Tig amair-
OtIG TwV 10XUoUCLY £BvikGV obnyidy
g Anpokpariag g ZepPiag.
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7. Yrrod:ilag aocdalsiag

/A KINAYNOXHAEKTPOMAHEIAX!

u @ Mn Bubilere moté T Baon g ouokeung, To kahwdio SikTuou N
10 BUopa Siktiou ot vepod 1 ANa uypd, pnv TomoBeteite T Bdon
NG CUOKEUNG KOVTa Ot vepo kai pnv v kabapilete kaTw amd tpexou-
HEVO VEPO.

m [lpootyere wote To kKawdio diktlou va pn Bpéxeral kar va pnv vypai-
veral Toté kard T Aermoupyia. TomoBereite To kKaTa TéTOIOV TPOTIO, WOTE
Va PNV UTtapyel TEPITITOON Va HAYKQOE! f va utrooTel aAou eidoug
{nia.

m Edv 1o kahwdio ouvdeong diktliou Tng ouokeung utrootel PAaPn, mpé-
el va avrikatactaBel améd tov katackeuaoth f To TpApa eEutnEETn-
ong mehatwv ) éva avriotoixa e€e1dikeupévo ATopo, WOTE va amodeu-
xBouv TuxoV kivduvol.

n XpnoIpoTIOIEiTE TN OUOKEUN HOVO Of OTeyVOUG ECWTEPIKOUG

xwpoug, oI ot e£wTePIKOUG XOPOUG.

B Mn yepidere pe vepd 1} dGMa uypd To petalikd doyxeio g Baong g
ouokeung!

/A NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

m Emmpéemerar n xprion g ouokeung amd atopa pe PEIWPEVEG PUOIKEG,
aioBnTnpiakeg f vonTikeg IKavoTnTeg ) pe ENNeyn epmeipiag f/kal
yVootwy, ebdoov emmnpouvTal 1 éxouv ekmaideutei avadopikd pe Ty
acdaln) XpNon TNG CUCKEUNG Kal £XOUV KATAVONOgl TOUG EMTAKONOU-
Boug kivéuvoug.

m H xpnon autig g ouokeung amd maidid dve tov 8 erwv emrpémeral,
ebOoOV empPoUvTal ) €Xouy ekTTaIdeuTel avadopika pe TNV achaln
XPNON TNG CUOKEURG Kal £XOUV KATavonotl Toug emakdlouBoug kivou-
voug. O kaBapiopdg kai n ouvifpnon amo Tov xpnotn Sev emTpéneral
va dieéayovral amd maidid, ektdg edv eival 8 10V i peyaltepa Kal
gmmpoulvrtal. H ouokeun kai to kahadio olvdeong Tng mpémel va du-
Naooovral pakpid amd maidid kAT Tov 8 eTov.

m Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.
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H ouokeur) kai To kahwdio cuvdeong mpémel va puldooovral pakpid
a6 maidid KaTe TV 8 eTov.

TomoBereite T cuokeun 600 To SuvaTody Mo KovTd o pia Tpila.
Dpovrilere wote To Puopa, ot mepitTwon kivdlvou, va gival ypriyopa
mpooPdoipo kai To kawdio Siktlou va pnv amotekei Tayida yia va
OKOVTAETE.

Merd amé ) xpRon, yia Tov kaBapiopd 1) TN peTakivion NG Cuokeu-
fG amoouvdicte To Buopa amd my mpila.

TomoBereite T ouokeun ot pia eminedn, otaBepr kai avOekTikr o
Beppotnra emdaveia.

Mnv tomroBereite T cuokeur KGT a6 1 KOVTA Ot eUBAEKTA AVTIKEIPE-
va, OTIWG T.X. KoupTiveg A viouhamia koudivag.

> ¢ TIEPITITWOT) TTOU 1) CUCKEUN TTECEN KATW 1} utrooTel BAGPN, pnv T
xpnotporoieite. Napadwote T cuokeur TPogG éAeyxo kal edv amaitei-
Tal emokeur] ot e&e1dikeupEvo TTPOoWTTIKS.

Emmiokeuég oTn cuokeur emTPEMETAl VA TTPAYPATOTTOIOUVTAl HOVO ATIO
e€ouoiodotnpéva kal eéeidikeupéva ouvepyeia 1 amoé To TuRpa e&urn-
pETNoNG TeNaTOV. 2¢ TEPITITOON akaTaAANAWV emMoKeULY, evOéxeral va
mpokUyouyv kivduvol yia Tov xpRotn. Emiong, akupoverar n aéivon
eyyunong.

Moté pnv avoiyere To mepiPAnpa TG ouokeung. Aev urdpyouv eéapthy-
uata péca otn cuokeur) ou xpeidlovral cuvTiPnoN 1 avTIKaTaoTaon
aTro Tov XPNoTN.

& [Mpoooxn! Kautn eméaveial

>¢ opiopéva e£apTHpATa TNG CUOKEURG avanTuooovTal TTOAU UWnAéG
Beppokpacieg katd T Aemoupyia. Adrvere T CUOKEUR va KPULVE
kaAa, Tpiv ayyiéete autd Ta onpeia, TPOG amoduyn EYKAUPATOY.
Kpardre kar petadépere T ouokeur| f/kal 1o Kepapikd okeloG HOVO
ané TG mhaivég AaPég. Ebdoov amairesitar dopdre yavria koulivag.
Mn onkovere To kepapikd okelog amd T cuokeun kata T Sidpkeia
G Aeitoupyiag.
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m Kard m diadikaoia payeipéparog mBavag va ameheubepwbei kautdg
aTpoG, Kupiwg oTav avoiyete To yuahivo kamaki. Kparare pia amoora-
on acdaleiag amo Tov aTpo.

m [liavere o yudhivo kaméki povo amd 1 AaPr kard m didpkea g
Aeimoupyiag.

m  Merd m xpnon, ouvexilel va umdpyel uolemopevn Beppdtnra oty
emoaveia Tou Beppavikol oToixeiou.

m BeBaiwBeite o1 n Baon g ouokeung, To kalwdio Siktlou ) To Puopa
Siktiou Sev epyovrar ot emadn pe Tnyég OeppdTnrag, 6mwg pama kou-
{ivag 1 dAdyeg.

®m Mn xpnoiporoicite e€wtepikd xpovodiakomm ) Eexwplotd TAexeIp-
OTNPIO YIA TOV XEIPICPO TNG CUCKEUNG.

B Mnv adrjvete T cuoKeur TTOTE XWPIG EMITPNON KATa T Aeitoupyia.

m Xpnoiporoleite T cuokeun] pdvo pe Ta eowkAeloTa yviola e€aptipara.

m XpPnOIPOTIOIEITE T CUOKEUN HOVO CUHPWVA PE TOUG KAVOVIOHOUG.
> mepimTwon eodbalpévng XPAONG TNG CUCKEURG, uTTapxel Kivoduvog
Tpaupartiopou!

(D NPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

B Mnv evepyorroieite T cuokeur 6tav dev undpxouv UNIKG péca oTo
KEPAWPIKO OKEUOG.

B Mnv evepyotToleite T cUOKEUR OTAV TO KEPAPIKO OkeVOG Sev Exel To-
moBernBei otn Pdon g cuokeung.

m Orav Oé\ere va TomoBerfoete T cuokeur eMAvw oTO PATI KATW ATTO
Tov amoppodntipa, TpootéTe ©OTE TO PAT va tival ofinotéd.

m [lpotol tomoBerfoere To kepapikd okelog kal To yudNivo Kamdki oTo
vepd yia va ta kaBapioete, adroTe Ta va kpuwoouv kahd. ANIwG
umopei va omdcouv Aoyw g diadopdg Beppokpaciag,.

® Mn xpnoipotocite To kepapikd okelog yia SiapopeTikd okoTo amd
Tov meplypadopevo otig odnyieg. Mnv to Badere péoa otov dolpvo,
£mave ot pam koudivag ) oTr CUOKEUR HIKPOKUPATOV Kal PNy To To-
moBereite oty katdyuén.
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8. Tpomog Azitoupyiag

Me v nAektpovikr| yaotpa 1a 1podIpa payeipel-
ovTal apyd yia peyallTepo xpovikd SidoTnua

ot Beppokpaoieg katw Tou onpeiou {iong Twv
100°C.

O xpdvog payeiptparog ot autd To £idog mapa-
okeung Siapkei katd kavova mepIoadTEPO amd o
oTo am\o payeipepa f) yroipo. Erol, xapn orov
Ao TpoTo Mapaockeung, diatpoulvTal TepIcodTe-
peq Brrapiveg, Opemikég ouaieg kar apdpata ota
TPOGINa Kal arodelyeral Kayipo Tou paynrou. To
kptag Sev oTeyvovel, ala mapapéver {oupepd kal
HaAQKO.

9. Mposroipaoisg

9.1. Mpiv ané v mpwTn XpPron
Mpiv amd v mpom xpHon mpéme dAa Ta eap-
tAuara va kabapilovral oxolaoTikd, woTe va
amopakpuvBolv evdexdpeva umoleippata amd my
karaokeur). Ma Tov okomd autd akohoubrore Tv
eéng Siadikaaia:
¢ KaBapiote Oha 1a pépn 6mRG TEpIypaderal
oto keparaio 11. KaBapiopog.
¢ TomoBemore tn Bdon g cuokeung O ot pia
emimedn, otaBepr kai avBekTik) oty Beppdmra
emdaveia kovrd ot pia elkola mpooPaoipn
npida.
4 TomoBemnorte To kepapikd okevog @ otn
Bdon g ouokeung ©.

¢ BePaiwbeirte 61 0 mepioTpeddpEvog Siakdmng
Bpiokeral o Bion O «ai ouvsiore o0 Buoua

oe pia mpila Siktbou.lepioTe TO kKepapikd okel-

oG @ pe 0,5 \itpa vepod.

4 TomoBemote To yudhivo kamaki @ emdve oto
KePApIKO okeliog @.

¢ Otore Tov epioTpedSpEvo pubpioty @ oo
ﬁ. H Auyvia ehéyxou @ avafel, n ouokeun
&exivae pe ™ Siadikacia Béppavong.

@ Ymodaln

> Kard myv mpotn xprion evdéxeral va mapa-
penBei pikpl moodTa Kamvou kal ooun
AOYW TWV KATAOKEUACTIKWV UTTOAEIHHATOV.
Auto givarl puaioloyikd Kal UTToXWPEl perd
amd pikpd xpovikd didotnpa. Opovrilere yia
€mapkn agpiopd, avoiyovrag yia mapadeiypa
¢va map&Bupo.

4 Amevepyoroifote T cuokeur petd amd 60
\ertd, Btrovrag T Tov mepIoTPEpOpEVO
pubpiot @ oTo 0.

Amoouvbiorte 1o Bluopa amd v mpila.
AdnoTe T cuoKeun va KPUOGTEN KAAA, XUOTE
10 vepd kai kaBapioTe SAa Ta eaprpara
&avd dnug eprypdderal oto kepdAaio
11. KaGapiopog.

9.2. TomoOérnon ouokseung

@ Ymodaln

> Kard my mpeTn xpron mg cuokeung
akolouBnote T Siadikacia Tou meprypadera
oto Kepdhaio 9.1. Mpiv arré tpv
npw Xprion.

¢ TomoBemote tn Bdon g cuokeunig O ot pia
emimedn, otabepn kai avBektik oty OeppodTTa
emdaveia kovrd ot pia elkoha TTpooPdoipn
npida.

¢ TomoBerrote To Kepapikd okevog @ otn
Bdaon g ouokeung ©.

¢ Befaiwbeite 611 o mepioTpedSpEvog SiakdnTng
Bpiokerar ot B¢on O «ai ouvétore 1o Buopa
ot pia mpila Siktbou.

H ouokeun eivai topa éroipn yia Aeiroupyia.

EMnvika 181



9.3. Mposroipacia UKWV

B [epiore 1o Kepapikd okevog @ To péyioTo
TOO0 WOTE VA TTAPAKEVEl HId aTOoTACH TTEp.
0,5 &. oTo eowTepikd dkpo (mep. 3,2 1):

Ta uNikd Tipémel va TepiEKouV To AyOTeEPO TTEp.
200 ml uypd. Mpoocéére edv wotdoo kabog
Ta TTOAU OTEYVA UNIKG pTTOpEi va amairoly
peyaltepn mpoaBikn uypov kai Ta uhiké pe
uypa pmopei va amarrouy pikpdtepn mpoadn-
KN UypPQV.

Mpiv T xpron adryvere Ta pddipa Babidg
katayuéng va Eemaywvouy Teheing.
WikokoPete Ta uNikG oe opoidpopda Kal

600 To Suvatdy Ox1 TTOAU peyaNa Koppa-

IO, QOTE VA HEIWVETAI O XPOVOG paYElpépa-
166 Toug. Ooo peyalitepa eival Ta Koppa-
TIa, 1600 peyaliTepPog eival Kal 0 Xpovog
HayelpEQaTOG,.

la pia eviovoTepn yeuoTikn epTeipia, PTTOpEiTE
va Tolyapicere To kptag, mpotol To TomoBerr-
oete oTo Kepapikd okelog @. Auth n Siadika-
oia £xel emMioNg TO TIAEOVEKTNPA OTI HEIWVETAL 1)
TIEPIEKTIKOTNTA O NITTOG TOU KPEATOG KAl OU-
VETTOG TV paynToy, edv Sev xpnoipomoinoete
OTN CUVEXEID TO NITTOG TTOU QTTOHEVEL.

E&v, mpiv amd 1o kavovikd payeipepa, Oihere
Va TTPOAYEIPEWETE f) VA TOlyapioeTe UNIKA,
xpnoipotoifote éva EexwpioTd payeipikod
okevog 1 yavi. Talyapiopa f) mpopayeipepa
Sev eivar Suvatd pe auth T ouokeun).
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Edv amopakplvere To umepBaiNov Aimog amd
T0 Kptag, PNV To Mpopayeipéyere, S16T Oa
payeipeuTel TIEPICCOTEPO ATTO OCO TIPETTEl KATA
TO MO payeipepa.

Ta wpd kdkkiva dacdhia mepiixouv dnintn-
p1wdeig ouoieg, ol omoieg eouderephvovral
pbvo ot oAU uyn\ég Beppokpaoieg. Emo-
pévwg To payeipepa pe auth T cuokeur] Sev
emapkei! Na Tov Adyo autd, payeipelere mpwra
Ta KOKKIVa pacohia TouldyioTov yia 10 Aerrra
oe vepd Tou Bpalel, mpotol Ta xpnoipoTor
Noerte.

Adrvere Ta oteyvd, akabapiora dompia va

pouokéyouy Tn vixTa kai XUoTe 1o vepod. Xpn-
olpoTToINoTE GPECKO vePd yia TO payeipepa.

10. Xeipiopog
10.1. ZupPoulig

STov TdTo Tou KepapikoU okeloug @ kupi-
apxel n péyiomn Beppokpacia payeipépartog.
" auté yepilete mpOTa pe Ta peyallTepa Kop-
PATIA 1) PE TA UNIKG pE TOV peyaAUTEPO XPOVO
PaYEIPEPATOG KAl TA UTIONOITIA aTTo €MAvVQ.

Znkovere 1o yudhivo kaméki @ katd m &i-
apkela G Aeiroupyiag 600 Aiyotepo yiveral
amd ) ouokeur, Si1dTi éro1 ekdelyer kaBe dopd
BeppoTnTa Kal empnkiverar n Siadikacia pa-
YEIPEUATOG.

‘Ooo mepioodtepo payeipeveral 1o Gaynto,
1600 Mo palakd yivovral Ta Aayavikd kai 1o
KPEAg.

Eav mepimou oTo 1éNog Tou Xpbvou payeipépa-
TOG UTTAPXOUV TTOAG UYPd OTO KEPAMIKO OKEU-
oG @, amopakpuvere To yuahivo kamaki @.
SuveyioTe To payeipepa TV TPOGIPLY XWPiG To
yuahivo kaméki @, péxpr va e€arpiotoly Ta
TONNG uypa.



10.2. Xpovoi paysipéparog

27OV TTAPAKATY TTIVAKA TIAPEXETAI HI EMIOKOTNON
Siadpdpwv mBavov uNikGY kar ol katd Tpoctyyion
Xpovol payeipépardg toug. Ta avapepdpeva otor-
Xeia eival amha Tipég avadopdg. O mpayparnkodg
Xpovog payeptparog eapraral, ektég amd To
Tpocwkd oag youaoTo, amd Siadopoug dAoug
TapayovTeg, 6Twg .. ané Ty apxikn Oeppokpa-
oia, ™ olvBeon, To ptyebog kai Tnv mocdmra TRV
UNIKQV 1) TV TTAPEXOHEVT TTOTOTNTA UYPWV.

Tpodipo MoooétnTa
Mooyxapr ynrd 1000 yp.
@iéro xoipivod 500 yp.
2m0og kotomouAou 650 yp.
Kipag 500 yp.
2kAnpda Aaxavika

(Mardreg, kapodTa, otAivo, KA. 300 vp.
KohokiBia 300 yp.
Apakag 500 yp.
Kokkiveg pakig 500 yp.

10.3. PUOpion BaOpidag

payspéparog
Me Tov mepioTpeddpevo pubpioh @ pmopeite va
emAé&ere peraél reocdpwy pubpicewv:
Oion | Aaroupyia
0 2UOKEUN aTTeVEPYOTTOINHEVN

g Aiamiipnon Beppokpaciag

(rrep. 60-75°C)
p

« Xapn\q Beppokpacia payeipéparog
—_— (mep. 80-90°C)

(« YynAr Oeppokpacia payepiparog
L (mep. 20-100 °C)

la 11g MepiocoTEPEG CUVTAYEG KPEATOG KAl Aayavi-
KQV amaireitar kard kavova évag Xpovog payeipe-
patog mep. 5-8 wpeg ot Biéon Y «a mep. 3-5
wpeg om Oéon ﬁ ‘Ooo mepioocdTepo payeipeveral
10 $aynTO, TOCO TMO PAAAKA Yivovral Ta Aaxavikd
kal 1o kpéag. Aev gival AoImov amapaitiro va ako-
AouBsite moTd Toug avadepdpevoug xpdvoug.

Xpovog paysar- Xpovog
piparog L Hayzipiparog ﬁ
mep. 6 - 8 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
mep. 5 - 6 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
mep. 5 - 6 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
mep. 4 - 5 wpeg mep. 2 - 4 opeg
mep. 4 - 6 wpeg mep. 2,5 - 4 opeg
mep. 4 - 5 wpeg mep. 2,5 - 4 wpeg
mep. 5 - 6 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
mep. 2 - 4 opeg mep. 1,5 -2 opeg

10.4. Maysipspa Tpodipwv
/\ NPOEIAOMOIHXZH!
KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> 3¢ opiopéva eaptpara g cuokeung ava-
mrucoovial Mol uynhég Beppokpacieg kard
™ Aemoupyial Adrivere ) cuokeur| va Kpuwvel
kahd, mpiv ayyiéere autd Ta onpeia, TPog
amoduyn EYKAUHATOY.

> Kpardre kar peradépere ™ Pdon g cuokeung
© 1\/kai o kepapikd okelog @ povo amd
Tig Thaivig AaPiég. Eddoov amarrsitar popdre
yavria kouljivag.

> Kard m Siadikacia payepiparog mbavaog va
ameheuBepdverar kautdg atpog, kuping drav
avoiyere To yudhivo kamaki @. Kparare pia
amootacn acdakeiag amod Tov atuo.

® NPOXOXH! YAIKEZ ZHMIEX!

> Mnv evepyoroieite Tn ouokeur} 6Tav Sev umdp-
XOUV UANIK& GTO KepApIKO Okelog @.
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@ Yrmodedn

| 2

Znkovere 1o yudhivo kamaki @ doo Miyotepo
yiverar amd ) ouokeun], 8167 iror ekdelyel
k&Be popd BeppodTTa Kai empnkiverar n Sia-
Sikaoia payeipiparog.

H ouokeun dev mpoopilerar yia Tolydpiopa
TPOdIHWY.

H ouokeun) dev evéeikvural yia to {ioTapa
KpUWV paynTev.

Eav Sev éxer oupfei akodpa, mpaypatomoifote
TTPWTA ONEG TIG TTPOETOINATIEG OTTWG
meprypadovrar oto Kepahaio

9.3. Mposcroipaocia uAikwv. Mpooctl-

Te emiong Tig umodeifeig oto Kedpdhaio

10.1. ZupBoulés.

Adaipiote cav xpeidleral To yudAivo Kamaki
@ oo 1o kepapikd okeliog @ kal yepioTe pe
Ta ulika Tou Ba payeipeutoly padi pe uypd.

TomoBerote To yudhivo kamdxi @.

Otote Tov mepioTpepdpEvo pubpiot @
ornvemBupnt Béon (Seite o Kedpdhaio
10.3. P4Bpion Babuidag
Haysipéparog). H Auyvia eéyxou @
avafe, n ouokeun Eexivae pe T Siadikacia
B¢ppavong.

Adnote Ta uNIKG va payeipeutoly yia Tov
mpotevdpevo xpovo (Seite .. To Keddhaio
10.2. Xpovoi payzipéparog). Evéidpeca
ENEYXETE TNV KATAOTAON HAYEIPEPATOG TWV
UNIKQV.

Yrodadn

To kepapikd okevog @ amobnkelel emapki
Oeppdmra, wote va Siamnpeitar n Oeppokpacia
TWV ETOIHWV HAYEIPEPEVOV UNIKQV YIa aKOpa
mep. 30 Aerrréd. Edv n Beppokpacia tou do-
ynrol mpémer va SiatnpnBsi yia mepioodTepn
wpa, Béote Tov mepioTpeddpevo pubpiot @
yia Tov avrioToixo xpdvo om Bion ).

Orav ohokAnpwbei To payeipepa Twv uNikov
ka1 Sev xperdlerar va SiatnpnBei dAo n Oep-
pokpaoia Toug, O¢ote Tov epioTpepdpEvO
pubpiot @ o Bion O «ai amoouvsiore 1o
Buopa.
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Mropeite va peradepere o payntod MPooEKTI-
k& ot Ao okelog 1 va 1o oepPipere ameuBei-
ag péoa oTo kepapikd okevog @. Mpootéte
€860 kabdg To kepapikd okelog @ Ba siva
oAU kautd! Xpnoiporoieite yavria koulivag,
yia va To amopakpUverte, kal TomoPetoTe To
emave oe pia OeppavOekTik emdaveia.

Adrote T ouokeur va kpuwoel kald kar kaba-
piote OAa ta eapipara drwg mepypaderal
oto kepdhaio 11. KaBapiopog.

11. Ka@apiopodg
/A KINAYNOXHAEKTPOMAHSIAX!

>

Aroouvbiete mpwta to Blopa amd my mpida,
mpotol kaBapioere T cuokeun.

Mott pn PBubilere T Baon g cuokeung O kal
10 KaAWSIo GUvdeong ot vepod.

/\ NPOEIAOMOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

Adnvere OXa ta e€apmipata va kpuhoouv
kald mpiv amé Tov kaBapiopod.

MPOXOXH! YAIKEZ ZHMIEX!

Mn xpnoipotoieite kauoTika 1) TpIfika pioa
xaBapiopol. Autd evdiyeral va kataoTpéyouy
TIG EMAVEIEG TNG OUOKEUNG,.

Mpotol TomoBetAoeTe To Kepapikd okelog @
kai 1o yudAhivo kamaki @ oTo vepd yia va Ta
xaBapioere, adrioTe Ta va kpuwoouy Kahd.
AMIOG prropsi va omdoouv Aoy g Siado-
pdg Beppokpaciag.

KabBapilers o mepiBAnpa kai To ecwtepikd TG
Bdaong g ouokeung @ pe éva vord Travi.
Edodoov amarteital, mpoobiote dva fimo amop-
PUTTAVTIKO OTO TTAVi. 2Tr) OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE
pe éva Ppeypévo podvo pe vepd mavi, wote va
QTTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIPATA aTTOPPUTIa-
vTIKOU.

KaBapiote To kepapikd okelog @ kai 1o
yuahivo kamédki @ oe {eotd vepd pe éva fmio
amopputiavtik6. Téhog, EemNlvere Ta e€apThy-
pata pe kaBapd vepod.



@ Yrmodedn
To kepapikd okelog @ kai 1o yudhivo
@ kaméx @ pmopolv va kabapioTolv
€miong Kal oTo TAUVTAPIO TATWY.

¢ Zreyvoote Kald 6ha ta e€aptipara, mpotol
Ta €TAVayPNOIHOTIOINCETE M) Ta amobnkeloeTe.

12. ®UXadn

¢ KaBapiote Oha 1a pépn 6mRG TEpIypaderal
oto kepahaio 11. KaBapiopog.

¢ Duldére m ouokeun pe TormoBetnuévo To kepa-
HIKO okelog @ Kkarl kKAeloTd To yudAivo kamak
@ o: ivav oteyvo xopo xwpig okovn.

13. AvTipstwmmon opalparwv

, MOavig MOavig
MpoPAnpa airisg \Uoszig
H ouokeur Sev | Zuvdiore
elval ouvedept- | ouokeur oe
vn ot mpida. pia mpida.
H ouokeun AmeuBuvBeire
H ouokeuny | mapouciale oTO THAKA
8¢ hemoupyei. | BAaPn. otpPig.
O mnepiotpedpo- | Emhéére pia
pevog pubur- KaTaAAnAn
ot @ eivai Babpida pa-
ot Oton Q». | yaptparoc.

Eav Sev eivar Suvarh n avriperomon tov opakpd-
TWV pE TIG TTAPATIAVW TTPOTACEIG AVTIHETWITIONG
opalpdruy, N} edv Siamotooere dMa €idn BraBav,
ameuBuvBeite oto Tpfpa oépPig g eraipeiag pag.

14. Antoppiyn

14.1. Anéppiyn TnG CUOKEUNG
Kal TG ouoKsuaoiag

To olpPolo Tou diaypappévou kddou

amoppippdtev umodniave &t auth

n ouokeun, oto Tihog TG Sidpkeag

{wng TG, Sev emTpémeral va amoppi-
$0O¢i oTa oikiakd amoppippara. H cuokeun mpémel
va mapadiderar ot e1dikd onpeia culhoyng, kévipa
QVAKUKAWGIPWV UNIKQV 1) ETTIXEIPATEIG amoppIpng.

Mpiv mv emotpodn, Siaypayre Ta Sedoptva
TTPOCWTIKOU Xapakmpa.

H ouokeuaacia amotekeitar amd ¢pikika mpog To me-
pIB&Mov ulikd, Ta omoia pmopeite va amoppilere
HEOW TWV TOTTIKWYV UTTNPECIOV AVAKUKAWONG.

Armoppirrere T cuokeuaaoia pe $INKO TTPOG TO
mepiBaNov TpoTo.

15. Eyyunon tng
Kompernass Handels GmbH
A&16mipn mehdmiooa, a&idtipe NG,

H mapoloa cuckeur) S1aBirel 3 xpdvia eyylunon
amo TV NUEPONvia ayopdg. 2Tny TePITTWoN
eNelpewy oTo TTpoidy éxere vopikd Sikalopata
€vavTl Tou TWANTH Tou TTPOidVTOG. AuTd Ta VopIKa
Sikaiwpara Sev mepiopidovrar péow G KatwTépw
avadepopevng eyyunong.

MpoimoBiosig eyylnong

H mepiodog eyyunong &exiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Qudooere v an6deién ayopdg. Anarreitar
wg amodeikTikd ayopds.

Edv, eviog tpiwv eTwv amo v nuepopnvia ayopdg,
mapampenBei kamoio opdApa uhikol A kataokeurg
oTo mpoidy, Ba emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katdmv kpiong pag) To mpoidv dwpedv f
Oa cag emoTpadsi To Mocd ayopdg. H mapoloa
gyyunon mpoiimoberer 6T N eAaTTwpATIKA CUOKeUN
kai n an6daén ayopdg Oa uroPfAnBolv pali pe
pia otvropn TepIypadr avadopika pe To ToU
Bpiokeral n ENeiyn kai moTe mapatpenBnke, evog
G TEPIOSOU TV TPIGVY ETOV.

Edav 1o eNamrepa kalimrerar amoé v eyyunon pag,
Oa NaPere To emokeuacpévo A éva vio Tpoidy.

H avrikardoraon Tou mpoidvrog cuvemdyeral,
olpdwva pe ov NOMOZ 2251/1994, avavie-
on Tou Xxpovou gyyunong. MNa myv Kimpo 1oyver:

H emokeun 1 n avrikardoraon tou mpoidvrog Se
OUVETTAYETAl AVAVEWOT) TOU XPOVou gyylnong.
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Mepiodog eyylunong kai vopikig
arraitiosig Aoyw eAAsipewv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poxnsg eyyunong. Auté ioxel kai yia eapthpara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
Ev&exopeveg RN umapyouoeg {npigg kar eXeipeig
KaTA TNV ayopd Tptmel va yveoTotoloUvTal apé-
owG peTd TV amoouckeuaoia. Merd  Mén Tou
XPOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeutq
XpeQvovTal.

Ebpog eyyunong

H ouokeun kataokeudoTnke clpdwva pe auoTnpeg
odnyieg moidtrag kar eNtyxOnke mpooekTikd TPIV
amo TV amooToM).

H eyyunon 1oxvel yia opaipara ulikou 1} ka-
raokeung. H mapoloa eyylnon dev kahimel
e€apTipaTa Tou TTPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duaioloyikr $Oopd kal, wg ek TouTou, Bewpolvral
avahooipa eéapmpara f {npitg ot elOpauocta
e€apripara, m.x. Siakodmreg 1y yudhiva e€apripara.
H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nuid oto mpoidy, eav Sev yiverar cwoth xpAon f
ouvmpnon. Na pia cwoTr xpAon Tou Mpoidvrog
Tpéme va Tnpouvtal emakpifg o avadepopeveg
umobeiéeig orig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XEIPIOPOI TTou Sgv oUVIOTOVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uTrapyel TTpoeidottoinon mpémel amapaitTa va
amoelyovrar.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 18iwTikr kai &
YO ETAYYEAPATIKY XPRHON. 2€ TTEPITITWON KAKNG HE-
Tayeipiong kar akatdA\nAng xpnong, xpnons Piag
ka1 mapepPdocwy, o omoieg Sev SielnyxOnoav amd
10 eouciobotnpévo pag Tpfpa oépPig, n eyylinon
Tavel va 1oxUel.

Aiadikaocia ot repinTwon eyyiunong

Na mv e€acddahion yphyopns emeéepyaciag Tou

{nmpatdg oag, mptite Tig akdAoubeg umobeileig:

B Tia O)eg TiG epwTOEIG £xETe £TOIpN TNV ATIO-
Seién ayopdg kai Tov kwiKS TPoidvTog
(IAN) 541063_2507 wg amddeén yia my
ayopa.

B o tov kwdikd TpoibvTog, avarpiére oty
mvakida TiTou aTo TPOidY, oF pia eTikéTa oTo
mpoidy, oto e£udulho Twv odnyidv xprong
(k&Tw apiotepd) A ot va autokdAnTO OTRY
oW f KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.
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B Eav mpokUyouv odpdipara Aeiroupyiag f
AMeG eNNeieIG, EMTIKOIVWVIOTE KAt apyhv
pe To akdhouBo avadepdpevo Tprpa oipPig
™Asdpwvika f pe E-Mail.

B Eva mpoidv mou Bewpeital ehattwpartikd pro-
PEITE Va TO ATTOOTEINETE ATEAWG OTNV avagepo-
pevn S1ebBuvon Tou otpfig emouvamTovrag
v anddaén ayopdg (anddeén rapeiou) kar
avadépovtag mou Ppiokerar n ENNelyn kai
TTOTE epdaVioTnKe.

[E]%53'E | Zmv iotooeNida

& | www.lidl-service.com propeire va
= TIpaypaToToInoeTe Ay Tev mapd-
viwv 1 Gy odnyiov xpfiong, Bi-
VTEO TTPOIOVTWY KAl AOYIGHIKOU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autdv Tov kwdikd QR peraBaivere

ameuBeiag ot oeNida e&urmpémong Lidl
(www_lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-
k6 TpoibvTog (IAN) 541063_2507 pmopsire va
avoiéere 1ig avrioToixeg odnyieg xprons.

15.1. ZépPig
2épPig ENNada

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e 3ipPig Kimpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Eicaywyéag

H axéXoubn SielBuvon Sev eivar SielBuvon
otpPig. Emkoivwvnote, kat' apxhy, pe v avade-
popevn utnpeoia otpPig.
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16. Zuvrayig

@ Yrmodadn

> Juvrayég xwpig eyyunon. Ola 1a ulika kai Ta
oToIxeia mpoeToipaciag amoteholv evOeikTi-
KEG TIUEG. ZUPTTANPWOTE AUTEG TIG TTPOTACEIG
ouvTaywv oUpdwva pe TIG TPOCWTIIKEG 0aG
EUTTEIDIEG,.

16.1. Mmls\éoourna

Xpovog mpoetoipaciag: 30 Aerrra

Xpovog payeipéparog mep.: 4 @ - 4 © 30 herrrd
BaBpog duokohiag: prpiog

Mepideg: 6

500 yp. pmlénia Eepa

2 kpeppidia

1/2 pdroo Nayavika coumag
300 yp. xolpivog ofépkog

2 kamvioTd Aoukdvika amo Kipd
1 ¢UMo dddvng

1 KT pavrloupava &eph

300 yp. marareg

2 BieveQika houkavika

Alam, mmépl, {wpdg ot okdvn
Aiyo &ié&i

1,5 \. vepo

Zedphoudilere Tig TatdTeg kai Ta KpeppLdia kal
1a k6Bete ot kUBoug. KaBapilere Ta Aayavikd
NG coumag kai Ta k6Pete ot kUPoug.

2) B&dere Tov apakd, ta kpeppudia, Tig matdreg,
10 pUMO dadvng kai Ta hayavikd courag
HEOCQ OTO KEPAMIKO OKEVOG.

@ Yrmodadn
> [lpiv T xpRAon, mpémer va HouNidoeTe ToV
akaBapioTo apakd dAn m viyral Emiong,
TIPETEI VA UTTONOYIOTET PEYaAUTEPOG XPOVOG
payeipeparog!
3) TomoBerzite amd mavw To kpéag kal Ta Aoukd-
VIKa.

4) NpooBirere 1,5 Aitpo kautod vepd, péxpl va
kaAudpBolv dha Ta ukikd.

5) Aharommepovere kai mpooBerere &idi, pa-
viloupdva kai Niyo {wpd ot okodvn.

6) TomoBereire To kamdki kar payepebete o
Babuida N yia 4 twg 4,5 pec,

7) Adaipeite TpooekTIKG TO KpEag Kal, eav Xpeld-
Leral, Bydlere To Nimog kai Ta kokaha. KoPere
T0 Kptag ot kuPoug.

8) K&Bere to kamviard kai o Pieviliko Aoukdviko
ot pireg.

9) Avaldywg g cloTaong, moATotroleite éva
pépog TG colmag ot Eexwpiotd Soxeio.

10) Balere Eava T oolma, To kptag kail TiG éTeg
AOUKQAVIKWV OTO KEPAIKO OKEVOG KAl avaka-
TeUETE KANQ.

11) Edv xpeidleral, ahatommepavere GAAN pia
dopa.

16.2. Koréooumna
Xpovog mpogroipaciag: 15 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 5 ©
BaBudg Suokoliag: elkolog
Mepideg: 6

2 prrouTia kotomoulou
1-1,5 Nitpo vepd

2 kapoTa

1/4 BoABog othepi

2 pileqg paivravou

1/2 mpéoo

1 KX akam

1 KT NeBiomikd Eepd

1 KT mmépr padpo, akeopévo
1 $UMo Sadvng

1 KT mmepdpia yidokoppévn

1 parodki paiviavog oyoupog

1) KoPere to mpdoo ot deteg kai Ta umddoima
Aayavika og kuBakia.

2) TomoBereite Ta pmouTIa KOTOTTOUAOU GTO KEPQ-
HIKO OKEUOG,.
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3) Moipdlete méve amé Ta prolTia koTdTTouAou
Toug kUPoug koppivwv Aayavikey, kabag kal
o\a Ta Kapukelpara, ekTdG Tou pHaiviavou.

4) Pixvere 1o vepd. Mayeipelere yia 5 opeg om
Babpida .

5) Mg ohokAnpwbei To payeipepa, adaipeite
10 prrolT kotéToulou amd Tov Lwpd, Eekoka-
Nidete To kptag, kOPete o€ PTTOUKITOEG Kal TO
&avaPBadere pioa oTo kepapikd okeliog.

6) Adrvere 1o kptag va {eotabei AN yia Aiya
AerrTa.

7) Wikok6PBete kar mpoobitere Tov paiviavé.

16.3. Xoip1vd mmoulvr
Xpovog mpogroipaciag: 30 Aerrra
ENayx. xpdvog payeipéparog: 7
BaBpog Suokohiag: elkohog
Mepideg: 6-8

1,4 KIAG X01pIvO Kpiag, xwpig kOkaAa (ofipkog)
1 kpeppdi
400 ml 1¢rdipmipa f pribpa pe Botava

Ma 1o peiypa pmayxapikev:

2 KX okbvn mampika (kautepry)

2 K3 kaoravh) {axapn

2 KT akam

V2 KT omépor pouotdpdag

2 putiég pavpo mimépl

4 pumig okdpdo ot okdvn

2 puriég piyavn

1 KT aXeopévor omdpor kdMavdpou

2 putiég vigddeg TaiNi
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lNa m cdAtoa pnappmekiou:
2 kpeppudia

2 KX Madi

4 okeNideg okdpbo

1 KX pé

1 oraydva &idi (m.x. &b amd kokkiva Patopoupa
i piAa)

150 ml xupdg pArou

150 ml kéroam Topdrag

2 mptleg odrtoa Worcester
2 nptleg odhtoa odyiag

2 puriég okovn Toiki

2 puriég Mméps

2 puTiég KamvIoTO aAaTi

1) KaBapilere To xo1pIvd kpiag kai 1o oTeyvo-
VETE.

2) Npoetoipdlere To peiypa pmaxapikoy yia 1o
KpPEAG: 2€ €va PIKPO HTTON AVAKATEUETE TN OKO-
vn mampika pe {axapn, aldm, omdpoug pou-
ordpdag, mmépi, okdpdo ot okdvn, piyavn,
ombépoug kdAiavdpou kai vidadeg ToilI.

3) TpiPere To kptag yUpw - yUpw pe To peiypa
HTTAXAPIKGV.

4) KaBapilere SUo kpepptdia kar Ta k6Pere ot
pOSENEG.

5) B&ere Ta piod amd autd 1a kpeppudia oto
KEPAHIKO OKEVOG,.

6) TomoBereite To kptag emdvw ot oTpoon
KPEPPUSIOV Kal TO KANUTITETE P TIG UTTONOITTEG
podiheg.

7) Xbvere v 1¢lipmmipa A T pmpa pe Pdrava
kar payeipelere ot Pabuida ) pe TomoBetn-
pévo To kamdki yia 6 wpeg. Merd amd mepimou
10 AHIoU Tou Xpdvou, yupilete pia dopd To
Kptag.



8) Na ) odiroa pmdppmekiou: KabBapilere to
TpiTo KPEPPLSI Kal To kOPeTe O pIKPOUG KU-
Boug. KaBapilere Tig okeNideg okdpdo.

9) Xe pia katoapdia eotaivere To Aadi kai cotd-
pete kel Ta KpeppLdia, péxpr va yualicouy.

10) MpooBtrere To okdpo kar cotapere pali.

11) MpooBerere To piNi kar vieyhaodpere pe 1o Eidi
amo Ta $pouTta kai Tov Xupo pniou. Mpo-
obirere v kétoam, TN oditoa Worcester, T
ocdAtoa odyIag Kal Ta Praxapikd.

12) Avaperyvlete kald pe éva xtutnmipl kar adrve-
Te Miyo va &toouv. Eav xpeadletal, mpooBirete
kal G\a kapukebpara.

13) Avapeiyviere Tn cdAtoa pmdppmekiou pe pia
pdPSo moAtomoinang, péxp! va yiver Aeia.

@ Yrodealn

> Eval\akrikd, propeite va xpnoiporoinoere
¢roipn oatoa prdppmekiou (250 ml) avri yia
™ XeIpormoinm.

14) Bydlere méhi ¢€w To pakakd kpiag kai 1o
romoBereite otV Akpn.

15) Eddoov xpeidleral, adaipeite To mepittd Aimog
kai padare To kptag pe Suo mpouvia yia va
Snuioupynoete To KAAOGIKS XOIPIVO TTOUAVT.

16) MpooBtrere Ta kpeppldia oo kptag kai Palere
tov {wpd amd To Kepapikd okelog ot éva
aMo Soxeio.

17) ZavaPalere To xoipivo kptag padi pe Ta kpep-
pudia oty nhektpovikr yaoTpa (slow cooker)
KQI AVAPEIYVUETE pE T OAATOQ PTTAPHTIEKIOU.

18) Eddoov amarteiral, xUvere mahi Aiyo wpd kai
QVOKATEUETE PE TO KPEAG.

19) O\a pali ta adrivere va pcygalpsumbv yia
&M 1 opa om Babpida 2 pe TomoBernpévo
TO KQTTAKI.

SepPipete T0 X0IPIVO TTOUAVT OKETO, OF £va WWHAKI,

oqv pPTiEPYKEP 1) O OAVTOUITG, pe OANTOQ PTTAppTTE-
kiou kai Coleslaw (Apepikavikn Aaxavooahara).

16.4. Bpaoto om0o¢ Bodivou
Xpovog mpoeroipaciag: 30 Aerrra

Xpovog papivapioparog mep.: 30 Aerrra

Xpovog payeipéparog mep.: 7 0

BaBudg Suokoliag: elkolog

Mepideg: 4

1 kA6 o806 Bodivol
ANam

Mimepi

1 kapdto

100 yp. oeepi

1 $UMo dddvng

750 ml {wpodg Podivou
150 ml kokkivo kpaoi
1 KT okovn mampika

6 apkeubor

1 pikpd kotodvi Bupdpi

1) Ahatommepwvere kai TpiPere o othBog Podi-
vou. To adnvere yia 30 Aemtd kar ot ouve-
x€la To TomoBeteite péca oTo Kepapikd okelog.

2) MAévere Ta kapoTa kai Ta kOPete o kUPBoug,.

3) MAévere To othepr kar To kOPete oe kUPoug.

4) Ta mpocBirere GAa padli pe Tov {wpd, To KdKKI-
Vo Kpaoi, Ta kapukeupata kai To Bupdpl oo
kptag, TomoBeteite To KATIAKI KAl ClyOWRVeTE
om Babpida $_ mep. yia 7 opec.

5) Byalere 1o kptag, To kdPere kdOeTa oF Pieg
kai 1o oepPipere oTa maTa.
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16.5. Mourtiyka ywpiou
Xpovog mpoetoipaciag: 15 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 1,5 0-2 0
BaBudg Suokoliag: elkolog

Mepibeg: 8

4 K3 Bolrupo
400 yp. Aeukd Ywpi, Ao TNV TIPONYOUHEVN Npépa
120 yp. otadideq
600 ml yéha
200 ml kptpa
6 auya
160 yp. Zaxapn
1 KT okoévn kavélag
1/2 KT ekxOhiopa Bavihiag
Tpippévo pooyokapudo
1 mpéla akém
1) Aadovere To kepapikd okeliog pe BolTupo.

2) Koere to yupi ot kUPoug mep. 2,5 ex.

3) Aibvere oe éva Tyavi o Boutupo kai cotépere

Toug KUBoug wpiol avéd pepideg, Toug
Bydalere kai Toug TomoBerzite pe TIG oTadideq
HECQ OTO KEPAIKO OKEVOG,.

4) Avakarelere To yaAa pe TV Kpépa, Ta auyd,
100 yp. Zaxapn, kavira, ekxUhiopa Bavihiag,
pooxokdpubo kal aAaTi.

5) NMaomalilere pe auta Toug kUPBoug ywpiol.

6) Ta avakatelers dGAa GAAn pia dopd
TIPOCEKTIKA, pixveTe TRy umdhoimm {axapn
kai payeipelete pe TomoBetnpévo kamdki otn
Babuida = mep.
yia 2 opeg. Evéidpeoa, avakatelere ouvexwg.

Mporteivoupe va oepPipere v mouTiyka Wwpiol pe
maywro Baviia.
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16.6. Kpapn\ ppoltwyv
Xpovog mpoeroipaciag: 30 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 3 ©
BaBudg Suokoliag: elkolog

6 pepideg

1 kNG avapeikta dpolta (m.y. pnha, axhadia,
Sapdoknva, dpdouleg, pipTIAG, KATT.)

1 KZ xupdg Aepoviot

3 - 4 KX Neukn {axapn

150 ml xupdg pArou (1 Aeukd kpaoi)
15 yp. kopv-pAdoup

150 yp. aketpi

65 yp. vieadeq Ppopng (tpayavic)
135 yp. kaoravh {axapn

135 yp. pakakoé Boutupo

Mia mptda aram

Mia mpéla kavira

1) MAévere kai okouttiete Ta ppouta (adaipeite
0 koukouTal, EepAoudilere, KATT., avahoya pe
10 dppolTo)

2) KoBere Ta ppolta ot proukitg kar Ta Tomole-
TEITE OE £va PTTON.

3) Mpoobirere Tov xupd Aepoviol, Tov XUpo py-
Aou kal To kopv-pArdoup.

4) Avardywg tou Babpol wpipdmrag Tou dpol-
TOU KaI Tou yoUoTou oag, mpoabirere 3 - 4
koutahitg oolmrag {ayapn kai avakareUere.

5) Na 1o kpapm\, {upavers To aelpl, TG
vidadeg Bpdung, Ty kactavn Laxapn, To
paiaké Boltupo, Ty mpéda kavia kai TV
nptda aldm pe tva piep xeipdg, iror wote va
SnpioupynBei pia Lupn kpapmA.

6) B&dere 1o peiypa dpoltwv oto KEpapIKO okeU-
06. Moipalere and mavw 10 kpaptA.

7) TomoBereire To kamdki kar payepebere yia 3

Opeg ot Babuida 9.

Mporeivoupe va oepPipete To kpapTA ppoUTLV pe
oahroa Baviiag.
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