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Read the operating instructions carefully before using the appliance for the first time and preserve this
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PRESERVING BOILER
KH1135

Correct Usage

The Fruit Preserver is suitable for:

- Preserving

- Heating and keeping drinks warm, and for their
pouring

- Heating and keeping boiled sausages warm, or
the like

- Heating and keeping soups warm

The appliance is intended for domestic use only, it

is not suitable for commercial or industrial

applications.

Safety information

A\ To avoid potentially fatal electric
shocks:

e Ensure that the base with the electrical connec-

tions does not come into contact with water!

Ensure that the base is completely dry before
use, especially if it has accidentally become wet.
* Ensure that the power cable never becomes wet

or moist during operation. Lay the cable so that
it cannot be trapped or otherwise damaged.

* Arrange for defective power plugs and/or cables
to be replaced at once by qualified technicians
or our Customer Service Department.

* Always remove the power plug from the wall
socket after use. Switching the appliance off is
not sufficient, because the appliance is under
power for as long as the plug is connected to
the power socket.

* Ensure that the power cable does not come into
contact with parts of the appliance that are hot.

A\ To avoid the risks of fire or injury:

Hot steam clouds may be released. Additionally,
the appliance becomes very hot during use.
Wear oven mitts.

Make certain that the appliance stands firmly
and vertically before switching it on.

This appliance is not intended for use by indivi-
duals (including children) with restricted physical,
physiological or intellectual abilities or deficiences
in experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their safety
or receive from this person instruction in how the
appliance is to be used.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

Do not move the Fruit Preserver after it has
heated up!

Items supplied

Fruit Preserver

Preserving grill

Operating instructions

After unpacking, check to ensure that all items are

present. Remove all packaging material.

Technical data

Mains voltage:

220-240V ~ 50Hz

Power consumption: 1800 W
Capacity: ca. 27 Liter
Temperature range : 30-100 °C




Appliance description

O Lid

@ Heat insulated handles
© Pouring lever

O Pouring tap

© Cable retainer

O Temperature regulator
@ Control lamp

O Preserving grill

Commissioning

Installation of the appliance
e Completely unwind the power cable from the
cable retainer @.

*  Place the appliance on a level and slipfree surface.
Ensure that a wall power socket is easily acces-

sible.

Preparing the appliance for use

e Clean the appliance as described in the chapter
"Cleaning and Care".

e Insert the power plug into a power socket.

*  Fill the appliance with ca. 5 liters of water and
bring it to the boil (see chapter “Switching the
appliance on and off”).

A Attention:
When it is hot, take hold of the appliance ONLY

by means of the heat insulated handles @. Risk of
Burns!

@ Note:

On the first use the generation of a slight smell can

occur, due to residues from the production. It is com-

pletely harmless and disperses after a short time.
Provide for sufficient ventilation, for example, open
a window.

Switching the appliance on and off
Adjust the temperature regulator @ to the desired
heating level.

The control lamp @ glows. When the set temperature
has been reached, the temperature control lamp @
goes out. The control lamp glows during operation
when the temperature falls below the set level and
the fruit preserver needs to heat itself back up.
When you wish to switch the appliance off, turn
the temperature controller @ to the position OFF.
When the appliance is not in use, always remove
the plug from the wall power socket.

Preserving

To be understood under the term preserving is the
conservation of foodstuffs by, amongst others, the
effects of heat. Dependent upon the type and mass
of the items to be preserved, a differentiation is
made between the processes of sterilisation and
pasteurisation.

In sterilisation, the items to be preserved are heated
to a temperature of at least 100°C. With pasteuri-
sation the heating temperature lies by 80°C. For
domestic use pasteurisation is sufficient.

To achieve this, you need appropriate preserving
jars, with screw-tops or lids with rubber rings, and
a fruit preserver.

1. Place the preserving grill @ in the fruit preserver.

2. Stand the well sealed preserving jars on the
preserving grill @.

@ Note:

A maximum of 14 x 1 liter preserving jars, in two layers,
one above the other, can be pasteurised/sterilised.

3. Fill the fruit preserver with sufficent water to ensure
that the upper jars are submersed in water to at
least 3/4 of their height. Ensure that the preser-
ving jars in the lower layer are firmly sealed, so
that water cannot infiltrate them.




4. Close the fruit preserver with the lid @. Vegetables Tempeorgture " | Time in minutes
.. Cauliflower 100 Q0
Attention
When it is hot, take hold of the appliance ONLY
by means of the heat insulated handles @. Risk of Asparagus 100 120
Burns!
Peas 100 120
5. Adjust the temperature controller @ to the desired
heating level. Pickled gherkin 85 30
Use the following tables when selecting a tempe- Baby-carrots
rature setting: Carrots 100 20
Fruit Tempegrg:rure i [Time in minutes Pumpkin Q0 30
Apple Kohlrabi 100 95
soﬂ?ﬁord 85 30/ 40
Apple sauce Q0 30 Celeriac 100 110
Brussels sprouts
Cherries 80 30 Red cabbage 100 110
Pear Mushrooms 100 110
soft/hard 90 30/80

Strawberries Beans 100 120

Blackberries 80 25 Tor—
omato
Rhubarb 95 30 Tomato puree 90 30

Raspberries,

Gooseberries 80 30 Temperature in
Redeurrants Meat P “C Time in minutes
Cranberries 90 25 Roast meat. in

. pieces, cooked 100 85
Apricot 85 30
Mirabelle 85 30 Broth 100 60
Greengage oultr
999 Game, Pouliry 100 75
Peach 85 30 (c;oo:(edh
Plum 90 30 cc(J):)JkC:d 100 75
Damson Minced meat,
Quince 95 30 SqusE:g\i)meqr 100 110
Blueberries 85 25




® Note:

The preserving phase begins when the control
lamp @ extinguishes, indicating that the appliance
has heated itself up to the programmed temperature.
With a completely full appliance this can take up
to 90 minutes!

6. When the preserving phase is finished, switch
the temperature controller @ to OFF. Remove
the power plug from the wall socket.

7. Position a heat resistent container under the pouring
tap @ and press the pouring lever @ down.
The water drains itself.

8. When the water has drained away allow the
preserving jars fo cool down.

Heating and keeping liquids
warm

A Attention:

Fill the appliance with liquids to a maximum level
of 4 cm below the upper edge! If the level is any
higher, the liquids could overflow!

1. Pour the liquid (for example, mulled wine or
cocoa) into the fruit preserver.
2. Place the lid @ onto the fruit preserver.

A\ Attention
When it is hot, take hold of the appliance ONLY

by means of the heat insulated handles @. Risk of
Burns!

3. Adjust the temperature controller @ to the des-
ired heating level. The control lamp @ glows.

4. Regularly stir the liquid so that the heat is evenly
distributed.

5. When the desired temperature has been rea-
ched, the temperature control lamp @ goes out.
The control lamp glows during operation when
the temperature falls below the set level and the
fruit preserver needs to heat itself back up.

6. You can pour liquids that have no solid consti-
tuents through the pouring tap @.
For this, hold a suitable receptacle under the
pouring tap @ and press the pouring lever ©@
down.
When there is sufficient liquid in the receptacle,
release the pouring lever ©.

® Note:

Should you wish to pour off a large volume of liquid,
pull the pouring lever @ upwards until it stays in
position. Then you do not have to hold the pouring
lever ©.

A Attention:

Do not pour off liquids with solid constituents, for
example, soups. The solids will block the pouring

tap @!

@ Note:

You can also keep stews warm in the fruit preserver.
They need to be stirred regularly to prevent them
sticking to the bottom of the appliance.

Cleaning and care

A Attention:

Always remove the power plug before cleaning the
appliance! Danger of electrical shock!

NEVER submerse the appliance in water or
other liquids!

Clean the appliance with a lightly moist cloth. For
stubborn soiling use a mild detergent on the cloth.

A Attention:

Do not use abrasive or aggressive cleaning materials.
These could attack the upper surfaces and irreparably
damage the appliance.




Clean the preserving grill @ in a mild soapy
solution and rinse it with clear water.

Cleaning the pouring tap

To clean the pouring tap @ thoroughly, you can

unscrew the pouring lever ©.

* Dismantle the pouring lever ©.

¢ Place the pouring lever @ in a mild soapy solution
and swirl it back and forth.

* Rinse it off with clear water.

* To clean the pouring tap @ , allow a mild soapy
solution to flow through it. Should there be stubborn
soiling on the inside of the pouring tap @ use a
pipe cleaner or similar to remove it.

* Afterwards, rinse the pouring tap @ through
with clear water.

e Re-assemble the pouring lever @ back on to the
pouring tap.

Scale removal

Deposits of scale on the bottom of the appliance
lead to increased energy consumption and reduce
the service life of the appliance.

Descale the appliance as soon as scale deposits
become apparent.

* Use a standard commercial descaling product.
Proceed as described in the instructions for usage
of the descaler.

o After descaling, rinse the appliance with lots of
clean and clear water.

Storage

Wind the cable around the cable retainer @ and
insert the plug into the plug holder in the middle of
the appliance base.

Store the fruit preserver at a cool and dry location.

Recipe

Coarse Liver Sausage

2 kg Pork belly with rind

500 g Pork liver

500 g Onions

100 g Pork drippings

2 Tsp crushed Pimento

1 Tbsp Thyme and Marjoram, dried
1 Tsp white Pepper

1 Tbsp Salt

Preparation

Cook the pork belly for 1.5 hours in salted water
then leave it to cool in there. When cool, grind it
through a medium sized grinding disc.Grind the li-
ver through a fine disc.

Cube the onions and braise them in the dripping un-
til glassy. Then add the meat, liver, spices and a
1/4 Liter of the pork belly broth and stir it vigorous-
ly. Inmediately fill the mixture into prepared glas-
ses. Fill the glasses up to 1/3 only!

Cook the glasses for ca. 2 hours at ca. 98°C.

This recipe can be varied in many different ways:
for example, by the addition of various herbs, garlic
or cubes of ham.




Sweet-sour Pumpkin
2 kg Pumpkin

1/2 1 Vinegar

1| Water

1/4 | Wine vinegar

1 kg Sugar

Juice and rind of a lemon
a root of Ginger

(Fresh ginger cut into slices)
a stick of Cinnamon

some Cloves

Preparation

Half the pumpkin and remove the core. Peel the
pumpking and cut it into small cubes. Weigh the
pumpkin cubes and wash them. Douse them in a
bowl with diluted vinegar (for each 2 Kilogrammes
of pumpkin pulp a 1/2 Liter of vinegar and 1 Liter
of Water). Allow the pumpkin cubes to marinate in it
for 12 hours. When ready, shake off the water and
allow the pumpkin cubes to drain well.

Prepare the decoction as follows:

1/4 liter wine vinegar, 1 kilogramm sugar, the juice
and rind of 1 lemon, 1 piece (root) of fresh ginger
cut into slices - as a substitute, 1/2 teaspoon of gin-
ger powder, 1 stick of cinnamon, some cloves (ca. a
tablespoon full, Essléffel voll, alternatively, ground).
Prepare the decoction and then cook the pumpkin
cubes in it until glassy.

Fill the pumpkin cubes into a preserving glasses. Al-
low the decoction to be cooked up once more and
then thicken it. Pour it over the pumpkin cubes and
then close the preserving glasses The preserving
glasses may only be fulled up to 1/3!

Cook the pumpkin at 90°C for ca. 30 minutes in
the fruit preserver.

Strawberry Jam

Remove the stalks and wash the strawberries. Sprin-
kle them with preserving sugar at a ratio of 1:1 (for
1000 g strawberries 1000 g sugar). Leave them to
marinade overnight and stir them from time to time.
Fill the strawberries into preserving glasses (fill them
up 2/3 only) and seal the preserving glasses well.
Cook the strawberries at 80°C for ca. 25 minutes
in the fruit preserver.

Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This appliance

mmmm s subject to the European Guidelines
2002/96/EG.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

Dispose of all packaging materials in an

Ny
%@ environmentally friendly manner.




Warranty and Service

Importer

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been ma-
nufactured with care and meficulously examined before
delivery. Please retain your receipt as proof of purchase.
In the case of a warranty claim, please make contact
by telephone with our service department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods
be assured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, not for wearing parts or for
damage to fragile components, e.g. buttons or
batteries. The appliance is intended for domestic
use only, NOT for commercial purposes.

If this product has been subjected to improper or
inappropriate handling, abuse, or modifications not
carried out by one of our authorised sales and service
outlets, the warranty will be considered void. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty.

DES Ltd

Units 14-15

Bilston Industrial Estate

Oxford Street

Bilston

WV14 7EG

Tel.: 0870/787-6177

Fax: 0870/787-6168

e-mail: support.uk@kompernass.com

B Irish Connection

Harbour view

Howth

Co. Dublin

Tel: 00353 (0) 87 99 62 077
Fax: 00353 18398056

e-mail: support.ie@kompernass.com

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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AUTOMAT DO
WYGOTOWYWANIA
KH1135

Zastosowanie zgodnie z
przeznaczeniem

Do czego mozna wykorzystywaé garnek elekiryczny:
- wygotowywanie
- podgrzewanie i utrzymywanie cieptoty napojéw

i ich nalewanie;
- podgrzewanie i utrzymywanie cieptoty kietbasek

i innych;
- podgrzewanie i utrzymywanie cieptoty zup.
Urzqdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
w warunkach domowych z wylgczeniem celéw
komercyjnych i przemystowych.

Wskazéwki bezpieczenstwa

A\ Aby uniknqgé zagrozenia zycia

przez porazenie prqdem elek-
trycznym:
Upewnij sig, ze podstawa z przytqczami elek-
trycznymi nie ma kontaktu z wodg! W wypadku
przypadkowego zamoczenia podstawy nalezy
ja najpierw doktadnie osuszyé.
Zwré¢é uwage, czy kabel w trakcie uzytkowania
urzqdzenia nie byt wilgotny ani mokry. Kabel
uktadaé w taki sposéb, aby nie zostat on za-
kleszczony lub uszkodzony w inny sposéb.
Naprawe uszkodzonej wtyczki lub kabla siecio-
wego zleé niezwlocznie wykwalifikowanemu
personelowi lub serwisowi klienta.
Po zakonczeniu uzywania nalezy zawsze wyci-
agnaq¢ whyczke z gniazdka. Samo wytgczenie
urzqdzenia nie wystarczy, gdyz jest ono nadal
podiqgczone do napigcia sieci, dopdki wtyczka
sieciowa znajduje sie w gniazdku.
Upewnij sig, czy kabel sieciowy nie dotyka go-
rqcych elementéw urzqgdzenia.

A\ Aby zapobiec niebezpieczernstwu

pozaru i obrazen:

e Z czajnika moze wydobywaé sie gorgca para.

Pojemnik podczas pracy jest bardzo gorqcy.
Nalezy stosowad rekawice.

Przed wigczeniem czajnika nalezy upewnic sie,
Ze jest on ustawiony stabilnie i pionowo.

To urzqdzenie nie jest przystosowane do uzytko-
wania go przez osoby (w tym dzieci) o ogra-
niczonej sprawnosci umystowej, czuciowej lub
umy-stowej, badz w przypadku niedostatecznego
doswiadczenia i / lub wiedzy, chyba ze bedq
one znajdowadly sie pod opiekq odpowiedzialnej
osoby lub tez uzyskajq od opiekuna instrukcie,
jok nalezy uzytkowad urzqdzenie.

Nie mozna pozwolié dzieciom na zabawe urzg-
dzeniem.

Nie przestawiaj w inne miejsce rozgrzanego
garnka elektrycznego!

Zakres dostawy

garnek elekiryczny
kratka
instrukcja obstugi

Po otwarciu opakowania sprawdz zawarto$¢ dostawy.
Zdejmij wszystkie elementy opakowania.

Dane techniczne

Napiecie zasilania: 220-240V ~ 50 Hz
Moc znamionowa: 1800 W

Pojemnosé : okoto 27 litréw
pracy: 30-100 ZC




Opis urzqgdzania

© pokrywa

@ uchwyty chronigce przed oparzeniem
© dzwignia do nalewania

O zawdr

O zwiniecie kabla

O regulator temperatury

© lampka kontrolna

O kratka

Uruchomienie

Ustawianie urzgdzenia

*  Rozwin kabel do koAca ze zwiniecia @.

e Postaw urzqdzenie na ptaskiej i szorstkiej
powierzchni. Zwréé uwage, aby gniazdko
byto tatwo dostepne.

Przygotowanie urzgdzenia do uzytku

*  Najpierw wyczysé urzqdzenie, patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja”.

e Podigcz wtyczke do gniazdka zasilania.

e Wilej okoto 5 litréw wody i wygotuj jq (patrz
rozdziat , Wiqczenie i wylqczenie urzqdzenia”).

A Uwaga:

Gorqce urzqdzenie chwytaj zawsze za uchwyty @.

Niebezpieczefstwo poparzenial

® UWAGA:

Przy pierwszym uruchomieniu moze by¢ wyczuwalny
zapach spalenizny. Jest to spowodowane wypala-
niem sie pozostatosci $rodkéw zastosowanych przy
produkeiji urzqdzenia. Jest to zjawisko catkowicie
normalne i z czasem zniknie. Pamietaj o zapewnieniu
odpowiedniej wentylacji w pomieszczeniu, np.
poprzez otwarcie okna.

Wiqgczenie i wylgczenie urzgdzenia
Regulator temperatury @ ustaw na zqdang tempe-
rature.

Wiqgcza sie lampka kontrolna @. Lampka kontrolna
@ wytqczy sie gdy zostanie osiggnieta ustawiona
temperatura. Lampka zapali si¢ w miedzyczasie gdy
temperatura spadnie ponizej ustawionej wartosci

i garnek elekiryczny wznowi grzanie.

By wytqczyé garnek elekiryczny obréci¢ regulator
temperatury @ w potozenie OFF.

Na czas dtuzszych przerw w uzytkowaniu urzg-
dzenia zawsze wyciggaé wtyczke z gniazdka.

Wygotowywanie

Pod pojeciem wygotowywania rozumiemy konser-
wowanie artykutéw spozywczych poprzez dziata-
nie wysokiej temperatury. W zaleznosci od rodzaju

i wagi wygotowywanego produktu rozrézniamy ste-

rylizacje i pasteryzacie.

Podczas sterylizacji wygotowywany produkt pod-
grzewany jest do temperatury co najmniej 100°C.
Przy pasteryzowaniu temperatura dochodzi do 80°C.
Do uzytku domowego wystarczy pasteryzacja.
Potrzebne bedq do tego odpowiednie stoiki z na-
kretkg lub przykrywkq i gumowq uszczelkq.

1. Do garnka elekirycznego wtéz kratke @.
2. Na kratce @ postaw dobrze zamkniete stoiki
z przetworami.

® UWAGA:

W garnku mozna pasteryzowaé/sterylizowaé maksy-
malnie 14 jednolitrowych stoikéw utozonych w dwéch
warstwach.

3. Nalej do garnka elekirycznego tyle wody, by
gérna warstwa stoikéw znalazta sie w 3/4 pod
wodq. Sprawdz, czy stoiki w dolnej warstwie sq
dobrze zamkniete, by do $rodka nie przedostata
sie woda.




4. Zamknij garnek elekiryczny pokrywqg @.

A Uwaga:

Gorqce urzqdzenie chwytaj zawsze za uchwyty @.

Niebezpieczefstwo poparzenial

5. Regulator temperatury @ ustaw na zgdang tem-
perature.
Przy wyborze temperatury postuz sie nastepuja-
cymi tabelami:

Owoce Temveezrccturc Czas w min.
miek{(?ek;rlt(\?/orde 85 30/40
Mus jabtkowy Q0 30
Wisnie 80 30
Gruszki
miekkie/twarde 90 30/80
Truskawki 80 5
Jezyny
Rabarbar Q5 30
Maliny, agrest 80 30
Poprzeczki
Boréwki 90 25
Morele 85 30
Mirabelki
Renklody 85 30
Brzoskwinie 85 30
5 Sliv:;ki. 90 30
rézne odmiany
Pigwy 95 30
Czarne jagody 85 25

Warzywa Temveezracturq Czas w min.
Kalafior 100 Q0
Szparagi 100 120
Groszek 100 120
marynowane
Marchew
Marchewka 100 90
Dynia Q0 30
Kalarepa 100 95
Seler 100 110
Brukselka
Czerwona 100 110
kapusta
Grzyby 100 110
Fasola 100 120
Pomidory
Migzsz pomid. 90 30
Mieso Temveezrgturq Czas w min.
Sztuka mi
smomzel 100 | 85
Rosot 100 60
Dziczyzna,
dréb przypie- 100 75
czony
Gulasz 100 75
przypieczony
Mieso mielone,
masa kietbasiana 100 110

(surowa)




® UWAGA:

Czas wygotowywania rozpocznie sie dopiero wiedy
gdy zgasnie lampka kontrolna @ i tym samym wskaze,
ze urzqdzenie nagrzato sig do ustawionej temperatury.
Przy petnym urzqdzeniu moze potrwaé do 90 minut!
6. Po uptywie czasu wygotowywania obré¢ regula-
tor temperatury @ w potozenie OFF. Wyciqgnij
wtyczke z gniazdka.

Pod zawér spustowy @ podstaw zaroodporne
naczynie i naciénij dzwignie do nalewania ©.
Woda wyptywa z urzqdzenia.

. Po spuszczeniu catej wody odczekaij, az stoiki

przestygng.

Pod?rzewanle / utrzymywanie
ciepfoty ptynéw

A Uwaga:

Urzqdzenia nie napetniaj wigcej niz 4 cm ponizej
krawedzi gérnej! W przeciwnym razie zawarto$¢
moze sie przela¢ podczas podgrzewanial

1. Wlej zawarto$é (np. wino grzane lub kakao)
do garnka elekirycznego.
2. Zatéz pokrywe @ na garnek elekiryczny.

A Uwaga:
Gorqce urzqdzenie chwytaj zawsze za uchwyty @.
Niebezpieczefstwo poparzenial

. Regulator temperatury @ ustaw na zgdang
temperature. Wiqcza sig lampka kontrolna @.

. Od czasu do czasu mieszaj zawarto$é, by cie-
pto réwnomiernie sig rozprowadzato.

. Po osiqgnigciu zqdanej temperatury nagrzania
gasnie lampka kontrolna @. Lampka zapali
sie w migdzyczasie gdy temperatura spadnie
ponizej ustawionej wartoséci i garnek elekiryczny
wznowi grzanie.

6. Ptyny bez zadnych statych dodatkéw mozna
nalewad przez zawér spustowy @. W tym celu
pod zawér spustowy @ podstaw kubek lub inne
naczynie, a nastepnie nacisnij dzwignie do nale-
wania ©. Po nalaniu do kubka zqdanej iloéci pusé
dzwignie do nalewania ©.

® UWAGA:

By nala¢ wigkszq iloé¢ podnies dzwignie do nale-
wania @ do momentu az zostanie w gérnym poto-
zeniu. W tym potozeniu nie frzeba przytrzymywaé
dzwigni @ podczas nalewania.

A Uwaga:

Nie nalewaj ptynéw zawierajqcych state dodatki,
np. zupy itp. State dodatki mogq zatkaé zawér
spustowy O

® UWAGA:

W garnku elekirycznym mozna réwniez podgrzewad
i utrzymywaé cieptote potraw jednogarnkowych (tzw.
Eintopf). Potrawe od czasu do czasu zamieszaj, by

nie przypali¢ dna garnka.

Czyszczenie i konserwacja

A Uwaga:

Przed rozpoczeciem czyszczenia wyciqgngé wtyczke
z gniazdkal Zagrozenie porazeniem prgdem elek-
trycznym!

W zadnym razie nie zanurzaj urzqdzenia
w wodzie lub w innej cieczy!

Urzqdzenie czy$¢ lekko zwilzong szmatkq. Do
wyczyszczenia uporczywych zabrudzen dodaj
na szmatke delikatnego $rodka do mycia naczyn.




A Uwaga:

Nie uzywaj $rodkéw szorujgcych powierzchnie ani
zrqcych. Niszczqg one powierzchnig urzgdzenia

i mogq doprowadzi¢ do powstania uszkodzenia,
ktérego naprawa nie bedzie wykonalna.

Kratke @ czys¢ tagodnym ptynem do mycia naczyn
i wyptucz woda.

Czyszczenie zawodu spustowego

W celu doktadnego wyczyszczenia zaworu spusto-

wego @ mozesz odkreci¢ dzwignie do nalewania ©.

* Odkre¢ dzwignie do nalewania ©.

* Dzwignie @ wi6z pod wode z ptynem do mycia
i poruszaj w jednq i w drugq strone.

* Wyptucz dzwignig pod czystq wodq.

* W celu przeczyszczenia zaworu @ przeptucz go
wodq z dodatkiem ptynu do mycia. Do usuniecia
przyschnigtych nieczystoéci z wnetrza zaworu @
mozesz uzyé wyciorkéw do czyszczenia fajek.

* Po wyczyszczeniu przeptucz zawér @ czystq
wodg.

* Dzwignie @ przykre¢ ponownie na zawdr.

Odkamienianie

Osady z kamienia na dnie urzqdzenia powodujg
straty energii i skracajg zywotno$¢ urzqdzenia.

W wypadku zauwazenia osadéw z kamienia prze-
prowadz odkamienianie.

* Wykorzystaj do tego dostepne w sprzedazy

$rodki do usuwania osadéw z kamienia. Postepuj
tak zgodnie z instrukcjg podang na opakowaniu
$rodka do usuwania osadéw z kamienia.

* Po zakonczeniu odkamieniania wyptucz urzg-
dzenie obficie pod biezgcq wodq.

Przechowywanie

Zwin kabel z miejscu do zwijania @ i wtyczke umiesé
w uchwycie posrodku dna urzqdzenia.
Przechowuj garnek elektryczny w suchym miejscu.

Przepisy

Pasztetowa

2 kg schabu wieprzowego ze stoning
500 g watroby wieprzowej

500 g cebuli

100 g smalcu wieprzowego

2 tyzeczki zmielonego ziela angielskiego
1 tyzki tymianku i majeranku, suszonego
1 tyzeczka biatego pieprzu

1 tyzka soli

Przygotowanie

Schab gotujemy przez 1,5 godziny w posolonej
wodzie i zostawiamy w niej do ostygniecia. Na-
stepnie migso mielimy przez maszynke do migsa z
zatozonq tarczq o otworach $redniej wielkosci. Wa-
trobe mielimy przez maszynke do migsa z zatozong
tarczq o drobnych otworach.

Cebule kroimy w drobng kostke i dusimy na smalcu
do zeszklenia. Nastepnie dodajemy mieso, watro-
be, przyprawy i 1/4 litra wywaru po gotowaniu
schabu i catoéé doktadnie mieszamy. Przygotowa-
ng mase umieszczamy od razu w stoikach. Stoiki
napetniamy tylko do 1/3 wysokoscil

Stoiki gotujemy przez okoto 2 godziny przy temp.
98°C.

Ten przepis mozemy modyfikowaé w rézny sposéb:
np. dodajqc rézne ziota, czosnek lub szynke pokro-

jong w kostki.




Dynia na stodko-kwaéno

2 kg dyni

1/2 | octu

1 1 wody

1/4 | octu winnego

1 kg cukru

Sok z cytryny i cytryna w plasterkach
Korzeri imbiru

($wiezy korzen imbiru pokrojony w plasterki)
Laska cynamonu

Kilka gozdzikéw

Przygotowanie

Dynie kroimy na pét i wyjmujemy migzsz. Dynieg
tniemy na plastry a nastepnie kroimy w kostke. Wa-
zymy kostki dyni i myjemy je. Zalewamy w misce
rozcieficzonym octem (na 2 kilogramy dyni po 1/2
litra octu i 1 litr wody). Kostki dyni pozostawiamy w
takiej zalewie przez 12 godzin. Nastepnego dnia
odcedzamy wode i doktadnie przesuszamy kostki
dyni.

Sktadniki do przygotowania zalewy:

1/4 octu winnego, 1 kilogram cukru, sok z cytryny
1 cytryna w plasterkach, 1 sztuka (korzen) $wieze-
go imbiru pokrojonego na plasterki - badz zamien-
nie 1/2 tyzeczki sproszkowanego imbiru, 1 laska
cynamonu, kilka gozdzikéw (w przyblizeniu jedna
petna tyzka, bqdz sproszkowane).

Gotujemy zalewe i w niej do zeszklenia kostki dyni.
Kostki dyni wktadamy do stoikéw do zapraw. Zale-
we jeszcze raz gotujemy, a nastepnie zageszcza-
my. Zalewamy zalewq kostki dyni i zamykamy stoi-
ki. Stoiku napetniamy tylko do 1/3 wysokoscil
Dynie gotujemy w temp. okoto 90°C przez okoto
30 minut.

Konfitura truskawkowa

Od truskawek oddzielamy szyputki i myjemy owo-
ce. Zasypujemy cukrem zelujgcym w proporcji 1:1
(na 1000 g truskawek 1000 g cukru). Pozostawia-
my na noc i na drugi dzief mieszamy.

Truskawki wktadamy do stoikéw (tylko do 2/3 wy-
sokoéci) i mocno zamykamy stoiki.

Truskawki gotujemy w temp. 80°C przez okoto 25
minut w garnku elektrycznym.

Usuwanie/wyrzucanie

W zadnym przypadku nie nalezy wyrzu-
ﬁ caé urzadzenia do normalnych $mieci
= domowych. W odniesieniu do produktu

ma zastosowanie dyrektywa europejska

2002/96/WE.

Urzqdzenie nalezy podda¢ utylizacji w akredytowa-
nym zaktadzie utylizacji lub komunalnym zaktadzie
utylizacji odpadéw.
Przestrzegaj aktualnie obowigzujgcych przepiséw.
W razie pytan nalezy skontaktowaé sie z komunal-
nym zaktadem utylizacji odpadéw.

{17 Wszystkie materiaty wchodzgce w sktad
%{9 opakowania nalezy przekazaé do odpo-
wiednich punktéw zbiérki odpaddw.




Gwarancja i serwis

Urzqdzenie objete jest trzyletniq gwarancjg, liczgce
od daty zakupu. Urzqdzenie zostato starannie wy-
produkowane i poddane skrupulatnej kontroli przed
wysytka. Paragon nalezy zachowaé jako dowéd
dokonania zakupu. W przypadku roszczeh gwaran-
cyinych nalezy skontaktowaé sie telefonicznie z
serwisem. Tylko w ten sposéb mozna zagwarantowaé
bezptatng wysytke zakupionego produktu.
Gwarancja obejmuje wylgcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje czesci ulegaja-
cych zuzyciu ani uszkodzeh czesci fatwo tamliwych,
np. wylgcznika lub akumulatoréw. Urzgdzenie jest
przeznaczone wylgcznie do uzytkowania w gospo-
darstwie domowym, a nie do celéw przemystowych.

Gwarancja wygasa w razie niewtasciwego lub
niezgodnego z instrukcjq uzycia, zastosowania
przemocy lub w przypadku ingerencjj, nie podjetych
przez autoryzowanq placéwke serwisowq. Niniejsza
gwarancja nie ogranicza w zadnym stopniu prz-yst-
ugujgcych praw ustawowych.

Kompernass Service Polska
ul. Strycharska 4
26-600 Radom
Tel.: 048 360 91 40
048 360 94 32
Faks: 048 384 65 38
048 369 93 63

E-mail: support.pl@kompernass.com

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WWww. kompernoss.com
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Orizze meg ezt a leirdst arra az esetre, ha késdbb kérdése merilne fel. A készilék harmadik személynek

t6rténd tovabbaddasakor adja tovébb a leirdst is!
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BEFOZO-AUTOMATA
KH1135

RendeltetésszeriG haszndlat

A beféz8 automata az aldbbi dolgokra alkalmas:
- befézésre

- italok melegentartasdra és kidntésére

- virsli melegitésére és melegen tartésdra

- leves melegitésére és melegentartdsara

A késziilék csak magdnhaszndlatra, nem pedig
ipari és kereskedelmi célokra alkalmas.

Biztonsagi utasitas

A Eletveszélyes dramiités elkeriilése

érdekében:

* Biztositsa, hogy a talp, amelyen az elekiromos
csatlakozdsok vannak, soha ne érintkezzen vizzel!
Hagyja a talpat teljesen megszéradni, ha az
véletleniil nedves lett.

« Ugyelien rd, hogy a hélézati kabel ne legyen
vizes vagy nedves az izemeltetés alatt. Tarolja
0gy, hogy ne szorulhasson be és mas médon se
sérilhessen meg.

o Aveszélyek elkerilése érdekében a sériilt halézati
csatlakozét vagy vezetéket azonnal cseréltesse
ki engedélyeztetett szakemberrel vagy az igy-
félszolgdlattal.

* Hasznélat utédn mindig hizza ki a halézati dugét
a csatlakozé aljzatbél. A kikapcesolds magdban
nem elegendd, mert a késziilékben halézati fe-
sziltség van, amig a hélézati dugé be van dugva
a csatlakozdba.

* Gy8z8djén meg rdla, hogy a vezeték ne érien
hozzd a forré készilékrészekhez.

A\ A tiiz- és balesetveszély elkeriilése

érdekében:

* Forré g8z léphet ki. A tartdly izemelés kdzben
nagyon felforrésodik. Ezért viselien edényfogé
keszty(t.

e Bekapcsolés eldtt biztositsa, hogy a készilék
stabilan és figgélegesen dlljon.

o Akészilék nem alkalmas arra, hogy olyan sze-
mélyek (ideértve a gyermekeket is) hasznaljdk,
akiket testi, érzékszervi vagy elmebeli képességeik
vagy tapasztalatuk és ismeretik hianya mega-
kaddlyozndnak abban, hogy biztonsédgosan
haszndljgk a késziiléket, kivéve, ha a biztonsé-
gukrél gondoskods feligyelettel vannak, vagy
ha elétte felvilagitosottak Sket a késziilék hasz-
nélatérdl.

* Vigydzni kell a gyermekekre, hogy ne jatsszanak
a készilékkel.

* Felmelegedés utdn ne tegye &t mdshova a beféz8
automatdat!

Tartozékok

bef6z8 automata
beféz4 rdcs
haszndlati Gtmutaté

Miutén kicsomagolta a késziiléket, gy8z8djsn meg

réla, hogy hidnytalan-e a csomag. Tévolitsa el az
dsszes csomagoléanyagot!

Mszaki adatok

Halézati fesziltség: 220-240V ~ 50 Hz

Névleges teljesitmény: 1800 W
Kapacitds : kb. 271
Hétartomany : 30-100 °C




A késziilék leirdsa

O fedél

@ hdszigetelt nyelek

© csapold kar

O csap

O kdbeltartd

O hdmérsékletszabdlyozé
@ miksdésjelzs ldmpa
O befdzs récs

Uzembevétel

A készilék feldllitasa

e Tekerje le teliesen a vezetéket a vezetéktartérsl @.

*  Helyezze a késziiléket sik és csiszasmentes fe-
liletre. Ugyeljen arra, hogy a csatlakozé aljzat
kénnyen hozz&férhetd legyen.

A készilék izemkésszé tétele

o Tisztitsa meg a késziléket a “Tisztitas és dpolds”
fejezetben leirtak szerint.

e  Dugja be a csatlakozét az aljzatba.

o Toltsdn kb. 5 liter vizet liter vizet és fézze ki
(lasd a “Készilék ki- és bekapcsoldsa” részt).

A\ Figyelem:
Ha a készilék forré, csak a nyélnél @ fogja meg.
Megégetheti magét!

@ Tudnivals:

Ha elészér izemeli be a késziléket, eléfordulhat, hogy
a gydrtasbél visszamaradt anyagok miatt enyhén
kellemetlen szag képz&dik. Ez teliesen drtalmatlan
és kis id8 elteltével elmilik. Gondoskodjon elegend8
szell8zésrdl, nyisson ki példéul egy ablakot.

A készilék ki- és bekapcsoldsa

Tolja a hdmérséklet szabdlyozét @ a kivant hémér-
sékletre.

A miksdésjelz8 ldmpa @ vildgitani kezd.Ha a m{-
kédésjelz8 lampa @ kialszik, az azt jelenti, hogy a
készilék elérte a bedllitott héfokot. Kdzben ismét vi-
lagitani kezdhet, ha a készilék nem éri el

a bedllitott héfokot és a beféz8 automata Gjra
melegedni kezd.

Ha ki szeretné kapcsolni a késziiléket, forditsa el

a h8mérséketszabdlyozét @ OFF helyzetbe.

Ha nem szeretné haszndlni a késziiléket, mindig
hdzza ki a csatlakozét a csatlakozé aljzatbdl.

Befézés

Bef6zés alatt élelmiszerek héhatdssal t6rténd tartdsi-
tasat értjik. A befézatt élelmiszer faijtdjatsl és men-
nyiségétél figgden sterilizdldsi és pasztérizéldsi fo-
lyamatot kilénbdztetiink meg.

Sterilizalaskor a befézendd élelmiszert legaldbb
100° C-ra melegitjiik fel. Pasztérizdldskor a hevités
80°C-on térténik. Hazi haszndlatra elegends a
pasztérizalds.

Ehhez megfelelé csavaros fedel( vagy gumis befét-
tesiivegre van szikség.

1. Helyezze a bef6z8 racsot @ a bef6z8 auto-
matdba.

2. Helyezze a ¢l bezdrt beféttesiivegeket a beféz8
récsra ©.

@® Tudhnivals:

Legfeliebb 14 darab 1-literes beféttesiveget lehet
két rétegben egymas felett pasztérizalni/sterilizalni.

3. Ontsén annyi vizet a beféz8 automatdba, hogy a
felsé beféttesivegek 3/4 részikig vizben legyenek.
Ugyelien arra, hogy az alsé sorban 1évé befst-
tesiivegek {6l be legyenek zarva, hogy ne me-
hessen beléjik viz.




Hémérséklet

4. Zérja ré a beféz8 automatdra a fedelét @. z6ldség *Cban Idé percekben
karfiol 100 90

A\ Figyelem: ,

Ha a készilék forrd, csak a nyélnél @ fogja meg. sparga 100 120

Megégetheti magét!
borsé 100 120

5. Allitsa a hémérsékletszabalyozét @ a kivant

hémérsékletre. ’ savanyGuborka 85 30

A hémérséklet kivalasztésakor az alabbi tébldzathoz sargarépa

igazodijon: sdrgarépa 100 20

Gyiméles Hé«%‘%{fﬁ:let Id8 percekben fok 90 30

alma karalébé 100 95
puha/kemény 85 30/40
almaszész 90 30 zeller 100 110
kelbimbé
csen:eesgzg))lle/ 80 30 véréskaposzta 100 110
kérte gomba 100 110
puha/kemény 90 30/80
eper bab 100 120
szeder 80 25
paradicsom
rebarbara 95 30 sGritett Q0 30
paradicsom
mdlna, egres 80 30
ribizli a Hémérséklet X
voros dfonya 90 25 hs oﬂngggzn Id§ percekben
sdrgabarack 85 30 sungsjilk;en 100 85
mircbfe||a| 'szilvc 85 30 hosleves 100 60
ringlé

L. vad, szérnyas-

Sszibarack 85 30 hés megfézve 100 75
szilva 90 30 gulyas megféz- 100 75
ringlé ve
. dardlthas,

pirsalma 9 30 kolbaszioltelék 100 110
sfonya 85 75 (nyersen)
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® Tudnivals:

A befézési idé akkor kezdédik, ha a miksdésjelzé
lémpa @ kialszik ezzel jelezve, hogy a késziilék a

bedllitott hdmérsékletre melegedett fel. Ez telerakott
késziilék esetén akdr 90 percig is eltarthat!

6. A befézési id8 eltelte utan dllitsa a hémérséklet-
szabdlyozét @ OFF dllasbal Hozza ki a csatla-
kozét az aljzatbdl!

7. Tegyen egy h8dll6 edényt a csap @ ald és
nyomija le a csapolé kart @. A viz kifolyik.

8. Ha kifolyt a forré viz, hagyja kihdlni a beféttes
vegeket.

Folyadék felmelegitése /
melegentartdsa

A\ Figyelem:

Legfeliebb 4 cm-rel a késziilék széle alatt szabad
érnie a folyadéknak! Ellenkezé esetben kifuthat a
folyadék az edénybdl!

1. Toltse bele a folyadékot (példdul forraltbort
vagy kakaét) a beféz8 automatdba.
2. Tegye ré a beféz8automatéra a fedelét @.

A\ Figyelem:
Ha a készilék forré, csak a nyélnél @ fogja meg.
Megégetheti magét!

3. Allitsa a hdmérsékletszabdlyozét @ a kivant hé-
mérsékletre. A mGkodésielz8 lampa @ vilagit.

4. Rendszeresen kavarja meg a folyadékot, hogy
egyenletesen oszolhasson el a hé.

5 Ha a miksdésjelz8 lampa @ kialszik, az azt
ielenti, hogy a készilék elérte a bedllitott héfokot.
Kézben ismét vilagitani kezdhet, ha a készilék
nem éri el a bedllitott héfokot és a bef6z8 auto-
mata djra melegedni kezd.

6. Sima folyadékot, melyben nincsenek szilard dar-
abkék, a csapon keresztil @ engedhet le.
Ehhez tartson egy bégrét vagy poharat a csap
O ald és nyomja le a csapolé kart ©.

Ha elég folyadék keriilt a pohdrbaiill. bagrébe,
engedje el a csapolé kart ©.

® Tudnivals:

Ha nagyobb mennyiségi folyadékot szeretne lecsa-
polni, hizza fel a csapolé kart @ addig a pontig,
amig meg nem dll. llyenkor nem kell tartani a csa-

polé kart ©.

A\ Figyelem:

Ne csapoljon szilard darabkékat tartalmazé folya-
dékot, mint pl. levest, stb. A szilard darabkdk elts-
mithetik a csapot @!

@ Tudnivals:

Fézeléket/egytdlételt is melegen tarthat a bef6z8
automatéban. Folyamatosan keverje a f&zeléket/
egytdlételt, killdnben leragadhat az edény aljén.

Tiszitds és dpolds

A\ Figyelem:
A késziléket minden tisztitds elétt hizza ki a hdls-
zati alizatbéll Aramités veszélye!

Soha ne meritse a késziiléket vizbe vagy mas
folyadékbal

A késziiléket enyhén benedvesitett kendével tisztitsa.
Makacsabb szennyezddések esetén tegyen egy kis
enyhe mosogatészert a kendére.

A\ Figyelem:

Ne haszndljon sirolé vagy maré hatésu tisztitészert!
Ez megsértheti a feliletet és a késziilékben helyre-
hozhatatlan kér keletkezhet.
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Enyhén szappanos vizben mossa el a bef6z8 auto-
matat @ , majd tiszta vizzel &blitse le.

A csap tisztitasa

A csap O alapos tisztitdsahoz le lehet csavarozni

a csapolé kart ©.

* Csavarozza le a csapolé kart ©.

* Tegye a csapolé kart @ enyhén szappanos vizbe
és mozgassa ide-oda.

e Tiszta vizzel 8blitse le.

e Acsap O tisztitdsdhoz enyhe szappanos vizet
engedjen &t rajta. Makacs szennyez8dések esetén
pipatisztitéval tisztithatia meg a csap @ belsejét.

 Ezutdn tiszta vizet engedjen &t a csapon @.

» Csavarozza vissza a csapra a csapolé kart ©.

Vizkéoldas

A késziilék aljan 1év8 vizk8lerakédds energiavesz-
teséget okozhat és csdkkenti a késziilék élettartamat.
Oldja le a késziilékben 1év8 vizkdvet, ha ilyet ta-
pasztal rajta.

* Kereskedelemben hagyomdnyos vizk8oldét hasz-
ndljon! A vizk8oldé haszndlat utasitdsa szerint
jérjon el.

o Akészilék vizk8olddsa utdn tiszta vizzel tisztitsa
meg a késziiléket.

Tarolds

Tekerie fel a vezetéket a vezetéktartéra @ és dugja
a csatlakozét a késziilék aljan 1évé csatlakozétartéba.
A beféz8 automatét szdraz helyen térolja.

Receptek

Durva "Leberwurst" (német hiscipé szeri
specialitds)

2 kg sertésdagadé szalonnabdrrel egyiitt

50 dkg sertésmgj

50 dkg hagyma

10 dkg sertészsir

2 tk. 8rolt szegfibors

1 ek. szaritott kakukkfG és majordnna

1 tk. fehérbors

1 ek.s6

Elkészitése

1,5 6rdig f8zzik sés vizben a hasaaljat és hagyjuk
benne lehGlni. Ezutan dardljuk le kézepes méretd ly-
uko dardlétaresan. A maéjat dardljuk meg a kisebb
lyuk darélétéresan.

Apritsuk fel a hagymat és a zsirban dinszteljik meg
Uvegesre. Adjuk hozzd a hist, a mdjat, a fiszereket
és 1/4 liter f6z68levet és alaposan keveriik el. A ke-
veréket t8ltsik azonnal elékészitett tvegekbe. Csak
a harmadadig t8ltsik meg az tvegeket!

Kb. 2 6rdig 98° C-on dunsztoljuk az Gvegeket.

Ezt a receptet kilénbdz8 médon lehet varidlni: pél-
ddul tehet hozzd z8ldfiszereket, fokhagymét vagy
sonkakockdt.
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Edes-savany tsk
2 kg tok

1/2 | ecet

1 1viz

1/4 | borecet

1 kg cukor

egy citrom leve és héja
egy gyombér
(szeletelt friss gydmbér)
egy rid fahéj

par szegfiszeg

Elkészitése

Végijuk félbe a tokst és vegyik ki a belsejét. H&-
mozzuk meg a t&k&t és vagjuk fel apré kockdra.
Mériisk le a t6kkockdkat és mossuk meg &ket. Ont-
siik le 8ket egy talban a felhigitott ecettel (2 kg t6-
khishoz 1/2 | ecet és 1 liter viz). Hagyjuk a tékkok-
kdkat 12 6rdig ebben dlini. Mdasnap éntsik le a
vizet és |6l csepegtessiik le a tékkockdkat.

Készitsitk el a f8zetet az aldbbi hozzavalskbél:
1/4 liter borecet, 1 kg cukor, 1 citrom leve és héja,
1 darab (gyskér) szeletelt friss gyémbér - ha ninc-
sen, 1/2 tk. 8rolt széritott gydmbérrel helyettesithe-
t8, 1 rid fahéj, par szegfiszeg (kb. egy evékandl-
nyi, esetleg 8rdlt).

Forraljuk fel a f8zetet és f8zzilk benne iivegesre a
t8kkockdkat.

Toltsik a tékkockdkat a beféttesiivegekbe. Még
egyszer forraljuk fel a fézetet és siritsitk be. Ontsik

a tokkockdakra és zarjuk le a beféttesiivegeket. A be-

féttesiivegeket csak harmadukig szabad megtltenil
A t8kdt 90° C-on kb. 30 percig dunsztoljuk a befé-
z8automatdban.

Eperlekvar

Tisztitsuk meg az epret a szaratdl és mossuk meg.
Szérjuk meg zselirozé cukorral 1:1 (1 kg eperhez 1
kg zselirozé cukor). Ejszakdra hagyjuk dllni és ke-
verjik meg.

Toltsik az epret a beféttesivegekbe (csak 2/3 rés-
zig toltsik meg Sket) és [l zarjuk le Sket.

Az epret 80°C-on kb. 25 percig dunsztoljuk a befé-
z8automatdban.

Artalmatlanitds
Semmi esetre se dobja a késziiléket a
haztartési hulladékba. A termékre az
mmmm 2002/96/EK irdnyelv vonatkozik.

A késziiléket engedélyeztetett hulladékgyjts helyen
vagy a helyi hulladékeltavolité izemnél tudja kidobni.
Vegye figyelembe az aktudlis el8irdsokat.

Kétség esetén vegye fel a kapcsolatot a hulladék-
feldolgozé véllalattal.

N

&

Valamennyi csomagoléanyagot juttasson el
a kérnyezetbardt hulladékhasznositéhoz.
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Garancia és szerviz

A készilékre 3 év garancidt adunk a vasarlés dé-
tumatdl szamitva. A késziléket gondosan gyartottuk,
és szdllitds elétt lelkiismeretesen ellendriztik. Kériik,
a vasdrlas igazoldsdra drizze meg a pénztdri blokkot.
Kériik, garanciaigény esetén vegye fel a kapcsolatot
telefonon az On kézelében lévé szervizzel. Csak
ebben az esetben garantdlhatjuk, hogy ingyen tudja
bekildeni az 4rut.

A garancia csak anyag- és gydrtési hibdra vonatko-
zik, nem pedig kopdsra vagy térékeny részek (pl.
kapcsolé vagy elem) sériilésére. A termék kizarélag
magdnhaszndlatra, nem kereskedelmi haszndlatra
készilt.

A garancia visszaélésszer( és szakszer(tlen hasz-
ndlat, er8szak alkalmazdsa és olyan behatolds esetén
eléviil, amelyet nem az engedélyezett szervizirodank
végez el. Az 6n térvényes jogait ez a garancia nem
korlétozza.

@D Hornos kft.

H-2600 Véc

Zrinyi utca 39.

Telefon +36 27 314 212

Telefax +36 27 317 212

e-mail: support.hu@kompernass.com

Gyartja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, NEMETORSZAG

WWww. kompernoss.com
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AVTOMAT ZA
VKUHAVANJE KH1135

Predvidena uporaba

Avtomat za vkuhavanie je primeren za:

- vkuhavanje

- segrevanije in ohranjanije toplote pijage in njihovo
natakanje

- segrevanje in ohranjanije toplote klobasic itd.

- segrevanije in ohranjanie toplote juh

Naprava je namenjena izkljuéno za privatno upo-

rabo in ne za obrtne ali industrijske namene.

Varnostni napotki

A\ Da se izognete smrtni nevarnosti

zaradi elektriénega vdara:

* Zagotovite, da podstavek z elekiri¢nimi prikljueki
nikoli ne pride v stik z vodo! Podstavek najprej
pustite, da se posui, &e je pomotoma pri3lo do
njegove navlazZitve.

* Pazite, da se pri obratovanju omrezni kabel nikoli
ne navlazi ali omoéi. Kabel speljite tako, da se
nikjer ne zatika in da se ga ne da poskodovati
na kak druga&en nagin.

* Poskodovane omrezne vti¢e ali omrezne kable
naj vam takoj zamenja poobla3&eno strokovno
osebje ali servisna sluzba, da se izognete nevar-
nosti.

* Po uporabi omrezni vti¢ zmeraj potegnite iz vtié-
nice. Samo izklopitev ni dovolj, ker se v napravi
3e zmeraj nahaja napetost, dokler je omrezni
vti¢ v vticnici.

 Zagotovite, da omrezni kabel ne more priti v stik
z vro&imi deli naprave.

A\ Da se izognete pozaru in poskod-

bam:

e Uhajala bi lahko vro&a para. Razen tega se po-
soda med obratovanjem zelo segreje. Najbolje
bo, da nosite rokavice za prijemanije loncev.

* Preverite, ali naprava stoji stabilno in navpiéno,
preden jo vklopite.

* Ta naprava ni namenjena femu, da jo uporabljajo
osebe (vkljuéno z otroci) z omejenimi fizi¢nimi,
zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali s po-
manikljivimi izku3njami in/ali znanjem, razen
pod nadzorom osebe, ki je zanje odgovorna ali
jim je dala navodila v zvezi z uporabo naprave.

* Ofroke je treba nadzorovati, da se z napravo ne
bi igrali.

* Po segrefju avtomata za vkuhavanje ne premikajte
vecl

Vsebina kompleta

Avtomat za vkuhavanije
Redetka za vkuhavanje
Navodila za uporabo

Po razpakiranju preverite, ali je vsebina kompleta
popolna. Odstranite vso embalazo.

Tehniéni podatki

Elekiri¢na napetost: 220-240 V~ 50Hz

Nazivna moé: 1800 W
Kapaciteta: pribl. 27 litrov
Temperaturno obmogje: ~ 30-100 °C
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Opis naprave

@ Pokrov

@ Toplotno izolirani roéaji
O Rocica za tocenje

O Pipa za tolenje

O Navitje kabla

O Regulator temperature
@ Kontrolna lugka

O Resetka za vkuhavanje

Zagon

Postavitev avtomata

e Omrezni kabel v celoti odvijte z navitja kabla @.

*  Napravo postavite na ravno in nedrseéo povrs-
ino. Pazite na to, da je omrezna vti¢nica dobro
dosegljiva.

Priprava avtomata za obratovanje

e Napravo ofistite, kot je to opisano v poglavju
"Ci&enie in nega".

e Onmrezni vti€ vtaknite v omrezno vtiénico.

*  Vnapravo ndlijte pribl. 5 litrov vode in vodo
zavrite, da izhlapi (glejte poglavije "Vklop in
izklop naprave").

/\ Pozor:

Napravo vro€o prijemaite le za roéaje @. Nevar-
nost opeklin!

® Napotek:

Pri prvem zagonu lahko pride do rahlega nastanka
smradu zaradi ostankov od izdelave. Ta je popolnoma
neskodljiv in &ez nekaj ¢asa izgine. Poskrbite za
zadostno prezraditev, na primer tako, da odprete
okno.

Vklop in izklop avtomata

Regulator temperature @ prestavite na Zeleno
temperaturo.

Kontrolna lu¢ka @ zasveti. Ko je nastavljena tempe-
ratura dosezena, kontrolna lu¢ka @ ugasne. Vmes
ponovno zasveti, & nastavljena temperatura ni
dosezena in se avtomat za vkuhavanje ponovno
segreva.

Ko napravo Zelite izklopiti, regulator temperature @
obrnite na OFF.

Ko naprave ne uporabljate ve¢, omrezni vti¢ zmeraj
potegnite iz omrezne vticnice.

Vkuhavanje

Pod vkuhavanjem razumemo konzerviranie Zivil pod
vplivom vrogine. Odvisno od vrste in koligine Zivil
za vkuhavanije razlikujemo postopek steriliziranja

in pasterizacijo.

Pri sterilizaciji se Zivilo za vkuhavanije segreje na
najmanj 100 °C. Pri pasterizaciji temperatura se-
grevanja znada 80 °C. Za domaco uporabo je
pasterizacija zadostna.

Potrebujete ustrezne kozarce za vlaganje z navojno
zaporo ali pokrove z gumijastimi tesnili.

1. Resetko za vkuhavanje @ polozite v avtomat za
vkuhavanie.

. Dobro zaprte kozarce za vlaganje polozite na
reSetko za vkuhavanje @.

® Napotek:

Naenkrat lahko pasterizirate/sterilizirate najvec
14 1itrskih kozarcev za vlaganie v dveh plasteh.

3. V avtomat za vkuhavanije nalijte toliko vode, da
se zgorniji kozarci za vlaganje najmanj do 3/4
nahajajo v vodi. Pazite na to, da so kozarci za
vlaganje v spodnii plasti dobro zaprti, da vanje
ne more vdreti voda.
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4. Avtomat za vkuhavanje zaprite s pokrovom @.

Zelenjava

Temperatura

Cas v minutah

v°C
Cvetaéa 100 90
A Pozor:
Napravo vroco prijemaite le za roéaje @. Sparglji 100 120
Nevarnost opeklin!
Grah 100 120
5. Regulator temperature @ potisnite na zeleno
temperaturo. Kumarice 85 30
Pri izbiranju temperature upostevaijte naslednije Korenzok
tabele: Korengek 100 Q0
Sadje Tem\;/)grgtura Cas v minutah Buca Q0 30
miﬁ&g}ﬁg L 85 30/40 Koleraba 100 95
J?bf)léno 90 30 Zelena 100 110
dezana
. . Brsti¢ni ohrovt
Cesnije 80 30 Rdece zelie 100 110
Hrugke
Gob
mehke/trde 90 30/80 ore 100 no
Jagode 80 25 Fizol 100 120
Robide
Rabarbara 95 30 Paradiznik
Paradiznikova Q0 30
Maline, 80 30 mezda
Kosmulje
Ribez
Brusnice 20 25 T " N
Meso emeejo U191 Cas v minutah
Marelice 85 30
Pecenka v kosu 100 85
Mirabele prepedena
Ringloji 85 30
Mesna juha 100 60
Breskve 85 30
Diviadina,
vS|ive 90 30 perutnina 100 75
Cesplie prepecena
Kutine 95 30 Gola 100 75
prepreden
B ; 85 25 Sesekljano meso,
erovmies masa za klobase 100 110

(suroval)
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® Napotek:

Cas vkuhavanija se zaéne 3ele, ko kontrolna luéka @

ugasne in s tem pokaze, da se je naprava segrela

na nastavljeno temperaturo. To lahko pri polni na-

pravi traja do 90 minut!

6. Po kon&anem &asu vkuhavanja regulator tempe-

rature @ nastavite na OFF. Omrezni vti¢ poteg-

nite iz omrezne vticnice.

Pod pipo za tocenje @ postavite temperaturno

odporno posodo in pritisnite rogico za to&enje

© navzdol. Vode stece ven.

. Ko je vroéa voda iztekla, kozarce za vlaganje
pustite, da se ohladijo.

Segrevanje / ohranjanje toplote
tekoéin

A\ Pozor:
Tekogine dolivajte najveé do 4 cm pod koncem
naprave! Drugace tekoéina lahko stege &ez rob!

1. V avtomat za vkuhavanie nalijte teko&ino
(na primer kuhano vino ali kakav).
2. Na avtomat za vkuhavanje namestite pokrov @.

A Pozor:
Napravo vro€o prijemaite le za roéaje @. Nevar-
nost opeklin!

3. Regulator temperature @ potisnite na zeleno
temperaturo. Kontrolna lug¢ka @ zasveti.
4. Tekocine redno premesaijte, da se toplota enako-
merno porazdeli.
. Ko je zelena temperatura doseZena, kontrolna
lu¢ka za temperaturo ugasne @. Vmes ponovno
zasveti, &e nastavljena temperatura ni dosezena

in se avtomat za vkuhavanje ponovno segreva.

6. Tekocine brez trdih delcev lahko odstranite skozi
pipo za tolenje @.
V ta namen pod pipo za toéenje @ podrzite po-
sodo in pritisnite rocico za toéenje @ navzdol.
Ko se v posodi nahaja Zelena koli¢ina tekogine,
rodico za toenje @ spustite.

® Napotek:

Ce zelite odliti vegije kolicine tekocine, rogico za
toéenje @ potegnite navzgor, dokler ni trdno pritriena.
Potem vam rocice za togenje @ ni treba ve¢ drzati.

A Pozor:
Ne odlivajte tekocin s trdimi delci, kot npr. juhe ali
podobno. Trdi delci bi pipo za toéenje @ zamaiili!

® Napotek:

V avtomatu za vkuhavanie tudi lahko ohranjate eno-
lonénice tople. Enolonénico redno premesaite, dru-
gace se bo prizgala na dno lonca.

Ciscenje in nega

A\ Pozor:
Pred vsakim &id€enjem omrezni vti¢ potegnite iz
omrezne vti¢nicel Nevarnost elekiriénega udaral

Naprave nikoli ne potopite pod vodo ali
druge tekogine!

Napravo oistite z rahlo navlazeno krpo. V primeru
trdovratne umazanije na krpo dajte 3e blago sredstvo
za pomivanje.

A\ Pozor:

Ne uporabljajte ostrih ali jedkih &istil. Ta lahko na-
grizejo povriino in napravo nepopravljivo posko-
dujejo.
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Redetko za vkuhavanje @ ogistite v blagi milnici in
jo splahnite s &isto vodo.

Ciséenje pipe za tocenje

Za temeljito &i3€enje pipe za toéenje @ rocico za

togenje O lahko odvijete.

* RoCcico za toéenje O odvijte.

* Rogico za to&enje O dajte v blago milnico in jo
pomikaijte sem fer tja.

 Splahnite jo s &isto vodo.

e Za &iscenie pipe za tocenje @ skozi njo spustite
blago milnico. Pri trdovratni umazaniji lahko no-
tranjost pipe za toéenje @ oistite s pripravo za
gisCenje pip za kajenje.

* Potem skozi pipo za togenje @ pustite tedi &isto
vodo.

* Rogico za to&enje @ ponovno privijte na pipo
za tocenje.

Odstranitev vodnega kamna

Plasti vodnega kamna na dnu naprave privedejo do
izgube energije in neugodno vplivajo na Zivljenjsko
dobo naprave.

Odstranite vodni kamen iz naprave, kakor hitro se
vidno zaéne nalagati na dnu.

* Uporabljajte obiajno sredstvo za odstranjevanje
vodnega kamna iz trgovine. Postopaite, kot je
opisano v navodilih sredstva za vodni kamen.

* Po odstranitvi vodnega kamna napravo o&istite
z veliko iste vode.

Shranjevanje

Onmrezni kabel navijte okrog navitja kabla @ in om-
rezni vti¢ viaknite v drzalo omreznega vti¢a v sredi-
ni dna naprave.

Avtomat za vkuhavanie shranite na suhem kraju.

Recepti

Kmecke jetrne klobase

2 kg svinjske potrebusine s kozo
500 g svinjskih jeter

500 g ¢ebule

100 g sala

2 zlieki zdrobljenega pimenta

Zlica suhega timijana in majorana

zli¢ka belega popra

Zlica soli

Priprava

Potrebugino kuhajte 1,5 ure v slani vodi in jo pustite,
da se v njej ohladi. Potem jo zmeljite v mesoreznici
s srednjo plo3co. Jetra zmeljite s plod¢o z majhnimi
luknjami.

Cebulo narezite na kocke in jo dusite na salu, da
postane steklena. Potem dodajte meso, jetra, zadim-
be in 1/4 litra juhe od potrebusine in vse skupaj do-
bro premesajte. Maso takoj dajte v pripravljene ko-
zarce. Napolniti smete le 1/3 kozarcal

Kozarce pribl. 2 uri vkuhavaite pri pribl. 98 °C.

Ta recept lahko po Zelji prilagodite: na primer z raz-
lignimi zelisgi, Eesnom ali ko3cki Sunke.
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Sladko-kisle buée

2 kg bu¢

1/2 | kisa

11 vode

1/4 | vinskega kisa

1 kg sladkorja

sok in lupina ene limone
ingverjeva korenika
(sveZ ingver narezan na rezine)
cimetova palic¢ica

nekaj nageljnovih Zbic

Priprava
Buéo razpolovite in odstranite sredico. Buco olupite

in jo narezite na majhne kocke. Ko3¢ke buce stehtaj-
te in jih operite. V skledi jih prelijte z razred&enim ki-

som (na 2 kilograma buce po 1/2 litra kisa in 1 li-
ter vode). Ko3&ke buce v kisani vodi pustite stati 12
ur. Nasledniji dan vodo odlijte in ko$&ke bu&e pusti-
te, da se temeljito odcedijo.

Pripravite prevretek iz:
1/4 litra vinskega kisa, 1 kilograma sladkorja, soka

in lupine 1 limone, 1 ko$&ka (korenike) sveZega ing-
verja narezanega na rezine - ali pa vzemite 1/2 Zli-

&ke ingverja v prahu, 1 cimetovo paligico, nekaj na-
gelinovih Zbic (pribl. 1 Zico, lahko tudi mlete).

Vse skupaj zavrite in ko3cke buce v tekoé&ini skuhaj-
te, da posteklenijo.

Koseke buce dajte v kozarce za vlaganie. Prevretek
3e enkrat zavrite, da se zgosti. Prelijte ga ¢ez ko3&

ke buge in zaprite kozarce za vlaganje. Kozarci za
vlaganije smejo biti napolnjeni le do 1/3!

Buéo pri 90 °C pribl. 30 minut kuhaijte v avtomatu

za vkuhavanije.

Jagodova marmelada

Odstranite peclie in jagode operite. Potresite jih z
zelirnim sladkorjem 1:1 (na 1000 g jagod 1000 g
sladkorja). Pustite jih stati ez no¢ in jih pomeaite.
Jagode dajte v kozarce za vlaganije (te napolnite le
do 2/3) in kozarce za vlaganje dobro zaprite.
Jagode kuhaijte pri 80 °C pribl. 25 minut v avtoma-
tu za vkuhavanie.

Odstranitev

ﬁ hisne smeti. Ta proizvod je podvrzen
mmmm cvropski Direktivi 2002/96/ES.

Naprave nikakor ne odvrzite v obi¢ajne

Napravo oddaijte pri podjetju, registriranem za pre-
delavo odpadkov, ali pri svojem komunalnem pod-
jefju za predelavo odpadkov.

Upostevaite trenutno veljavne predpise.

V primeru dvoma se obrnite na svoje podietie za
predelavo odpadkov.

N

&

Vse embalazne materiale oddaite v reciklaZo.
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Garancija in servis

Za to napravo prejmete 3 leta garancije od datuma
nakupa. Naprava je bila skrbno proizvedena in pred
dobavo natanéno preverjena. Prosimo, da blagajniski
racun shranite kot dokazilo o nakupu. V primeru
uveljavljanja garancije se obrnite na svojo servisno
sluzbo. Samo tako je zagotovlieno brezplaéno po¥-
iljanje vaega izdelka.

Garancija velja samo za napake na materialu ali

v proizvodniji, ne pa tudi za potrodne dele ali poskod-
be lomljivih delov, npr. stikal ali akumulatorjev.
Proizvod je namenijen izkljuéno za privatno in ne za
obrtno uporabo.

V primeru zlorabe ali nepravilne uporabe, uporabe
sile in pri posegih, ki jih ni izvedel pooblaséeni servis,
garancija preneha veljati. Vasih zakonskih pravic ta
garancija ne omejuje.

GD  Birotehnika

Tkaléec Zlatko Andrija s.p.
Lendavska ulica 23

9000 Murska Sobota
Slovenija

Phone: +386 (0) 2 522 16 66
Fax:  +386(0) 2 531 17 40
e-mail: zlatko.tkalcec@volja.net

Proizvajalec

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WWww. kompernoss.com

.32



OBSAH STRANA
Uéel pouziti 34
Bezpeénostni pokyny 34
Obsah dodévky 34
Technické Udaje 34
Popis pristroje 35
Uvedeni do provozu 35
Zavarovani 35
Zah¥ivani tekutin / udrZovani teploty 37
Citéni a udrzba 37
Uschova 38
Recepty 38
Likvidace 39
Zaruka a servis 40
Dovozce 40

Uschoveite tento ndvod pro pfipadné pozd&jii dotazy a predeite jej v pfipadé pienechani pfistroje tetim

osobdm zdroven s nim!

.33



AUTOMAT NA
ZAVAROVANI KH1135

Uéel pouziti

Zavafovaci automat je vhodny na:

- zavarovéni

- ohfivani a udrzovdni teploty ndpojd a jejich odbér
- ohfivani a udrzovdni teploty klobds apod.

- ohfivani a udrzovdni teploty polévek

Pfistroj je uréen pouze pro pouziti v soukromé sféfe
a nenf uréen pro podnikatelské nebo promyslové
O&ely.

Bezpeénostni pokyny

A\ Abyste zabranili ohroZeni Zivota

elektrickym proudem:

o Zaijistéte, aby podstavec s elekirickymi kabely
nikdy nepfisel do styku s vodou! Pokud je presto
podstavec vlhky, nechte jej nejprve Gplné vy-
schnout.

* Dbejte na to, aby pfivodni kabel béhem provozu
nikdy neprovlhnul. Vedte jej tak, aby se nikde
nemohl zachytit nebo jinak poskodit.

* Poskozené zéstreky nebo sitovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanymi odborniky nebo zdkaz-
nickym servisem - vyhnete se tim nebezpeci.

* Po pouziti vzdy vytdhnéte sifovou zdstreku ze
zd4suvky. Samotné vypnuti nestadi, nebof jeli
zdstréka zapojena do sifové zasuvky, je v pfistroji
stdle sitové napéti.

* Ujistéte se, Ze sifovy kabel nemize pfijit do styku

s horkymi &&stmi pfistroje.

A\ Abyste zabrdnili nebezpeci pozdru

nebo poranéni :
Mdze dojit k Gniku horké péry. Nadobka je navic
béhem provozu velmi horkd. Pouzivejte proto
ochranné kuchyfské rukavice.
Drive nez zafizeni zapnete, ujistéte se, Ze je zafi-
zeni umisténo stabilné a ve vertikdlni poloze.
Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby jej pouZivaly
osoby (véetn& dé&ti), které maji omezené fyzicke,
senzorické nebo dusevni schopnosti ¢i nedostatek
zkuSenosti a/nebo znalosti, ledaze by jej pouzi-
valy pod bezpe&nostnim dohledem zodpovédné
osoby nebo by od ni obdrzely pokyny, jak pfi-
stroj pouzivat.
Déti by nemély byt ponechdany bez dozoru, aby
se zajistilo, Ze si nebudou s pfistrojem hrat.
Po zahFéti zavafovaciho automatu uZ jej nepfe-
mistujte!

Obsah doddavky

Zavafovaci automat
Zavarovaci mfizka
Ndvod k obsluze

Po vybaleni pfistroje se ujistéte, zda zddnd ze soucdsti
nechybi. Odstrafite veskeré obalové materidly.

Technické udaje

Sitové napéti:

Jmenovity vykon:

Obsah :

Provozni teploty :

220-240V ~ 50 Hz
1800 W

ca 27 litry

30-100 °C
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Popis pristroje

@ Viko

@ Tepelné odizolované dchyty
O Packa

O Kohout

O Navijeni kabelu

O Reguldtor teploty

@ Kontrolka

O Zavatovaci mfizka

Uvedeni do provozu

Umisténi pristroje

e Sifovy kabel kompletné odvifte z navijeni
kabelu ©.

e Pfistroj postavte na rovnou a neklouzavou plochu.
Dbejte na to, aby byla sifové zasuvka snadno
dosazitelnd.

Pfiprava pfistroje k provozu

Pristroj vycistéte, jak je uvedeno v kapitole , Cis-
téni a udrzba”.

e Sifovou zdstréku zasufite do sitové zdsuvky.

e Doplfite ca 5 litrd vody a vyvatte ji (viz kapitolu
+Zapnuti a vypnuti pfistroje”).

A\ Pozor:
Jeli pfistroj horky, dotykeijte se ho pouze na Gchy-
tech @. Nebezpedi popdlenil

® Poznémka:

Pfi prvnim spudténi mize doijit ke vzniku lehkého
zdpachu, coz je podminéno vyrobné-technickymi
okolnostmi. Tento zdpach je zcela neskodny a po
n&jaké dobé& vymizi. Zaijistéte dostate&né vétrani -
otevfete napfiklad okno.

Reguldtor teploty @ nastavte na pozadovanou
teplotu.

Kontrolka @ se rozsviti. Je-li dosaZzeno nastavené
teploty, kontrolka @ zhasne. Moze se viak pfipadné
znovu rozsvitit, pokud teplota klesne pod nastavenou
hodnotu a zavafovaci automat se znovu zahfiva.
Chcete-li pFistroj vypnout, otolte regulator teploty
@ do polohy OFF.

Pokud pfistroj nepouzivéte, vytdhnéte vzdy sifovou
zdstreku ze zdsuvky.

Zavarovani

Zavafovénim rozumime konzervovani potravin pi-
sobenim horka. V z&vislosti na typu a hmoté zavaf-
ovaného materidlu se rozliduje mezi sterilizovanim a
pasterizovénim.

Pfi sterilizovani se zavafovany materidl zahfiva mini-
méln& na 100 °C. PFi pasterizovdni je dosahovéno te-
ploty 80 °C. Pro domdci pouziti je pasterizovdni
dostateéné.

Pro tento G&el jsou zapotiebi pfisluiné zavafovaci
sklenice se $roubovym uzdavérem nebo vicka s gu-
movym tésnénim.

1. Zavafovaci m¥izku @ vlozte do zavafovaciho
automatu.

. Dobfe uzaviené zavafovaci sklenice postavte
na zavarovaci mfizku ©.

® Poznémka:
Maximdiné je mozné pasterizovat/sterilizovat 14 lirovych
zavarovacich sklenic ve dvou vrstvéich nad sebou.

3. Do zavafovaciho automatu nalijte tolik vody,
aby horni vrstva zavafovacich sklenic stéla ve
vodé alespori ze dvou fietin. Dbejte na to, aby
zavarovaci sklenice ve spodni vrsivé byly dobfe
uzavieny a nemohla do nich proniknout voda.
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4. Zavafovaci automat uzaviete vikem @. Zelenina Teplota v °C [Cas v minutdch
Kvétak 100 90
A\ Pozor:
Jeli pfistroj horky, dotykeijte se ho pouze na Gchy- Chfest 100 120
tech @. Nebezpedi popdlenil
Hrach 100 120
5. Reguldtor teploty @ nastavte na pozadovanou
teplotu. Nakladagky 85 30
Pfi volbé teploty se orientujte podle ndsledujicich Mrkev
tabulek: Karotka 100 90
Ovoce Teplota v °C [Cas v minutéch Dyné 90 30
Jablka Kedlubna 100 95
mékka/tvrdd 85 30/40
Jableéné pyré Q0 30 Celer 100 110
Rozickova
Tresné 80 30 kapusta 100 110
Arogk Cervené zeli
usky
mékké/tvrdé 20 30/80 Houby 100 110
Jahody
Ostruziny 80 25 Fazole 100 120
Rebarbora 95 30 Raj¢ata
Rajéatovéd dien 20 30
Maliny, angrest 80 30
Rybiz Maso Teplota v °C [Cas v minutéch
Brusinky 20 25 —
Pekcene i5)0 100 85
p usec
Meruiiky 85 30 propeéend
Mirabelky 85 30 M y vyvar 100 60
Ryngle asovy vy
Broskve 85 30 Divoéina, dro-
v bez 100 75
Slivy propecend
Svestky 90 30 Gulas
propeceny 100 75
Kdoule 95 30 ;
Sekané maso,
uzeninovd hmota 100 110
Bordvky 85 25 (syrovd)




® Poznémka:

Doba zavafovéni za&ind az v okamziky, kdy zhas-
ne kontrolka @, coz znameng, Ze se pfistroj zahFdl
na nastavenou teplotu. Je-li pfistroj naplnén, mize
to trvat az 90 minut!

. Po uplynuti zavafovaci doby nastavte reguldtor
teploty @ do polohy OFF. Vytdhnéte zdstreku
ze sité.

Pod kohout @ nastavte tepeln& odolnou nddobu
a stisknéte packu @ smérem doli. Voda vytece
ven.

. Po odteéeni horké vody nechte zavafovaci sklenice
vychladnout.

Zahfivani tekutin / udrzovani
teploty

A\ Pozor:

Tekutiny nalivejte maximélné do vyse 4 cm pod
okraj pfistroje! V opaéném piipadé mize tekutina
vytécil

1. Do zavafovaciho automatu nalijte tekutinu
(napf. svafené vino nebo kakao).
2. Na zavafovaci automat nasadte viko @.

A\ Pozor:
Jeli pfistroj horky, dotykeijte se ho pouze na Gchy-
tech @. Nebezpedi popdlenil

. Reguldtor teploty @ nastavte na pozadovanou
teplotu. Kontrolka @ sviti.

. Tekutiny pravideln& micheijte, aby se teplota
rovhomérné roziifila.

. Jelli dosazeno nastavené teploty, zhasne kontrol-
ka @. Mize se viak pfipadné znovu rozsvitit,
pokud teplota klesne pod nastavenou hodnotu
a zavafovaci automat se zahfiva.

6. Tekutiny bez pevnych sou&dsti mizete od&erpavat
pomoci kohoutu @.
V tomto pfipadé drzte pod kohoutem @ pohdrek
apod. a poté stisknéte pdcku @ smérem dold.
Jeli v pohdrku pozadované mnozstvi tekutiny,
packu © uvolnéte.

® Poznémka:

Chceteli odcerpavat vétsi mnoZsivi tekutin, vytéhnéte
pécku @ nahoru, az se zafixuje. Poté uz packu ©
nemusite drzet.

A\ Pozor:
Neod&erpdveite tekutiny s pevnymi soudstmi, napf.
polévky apod. Pevné soucdsti by ucpaly kohout @!

® Poznémka:

V zavafovacim automatu mozZete udrzovat teplé
i husté polévky. Husté polévky pravideln& micheite,
aby se nepfipalovaly na dné pfistroje.

Cisténi a ddrzba

A\ Pozor:
Pred kazdym &igté&nim vytdhnéte zdstreku se zasuvky!
Nebezpedi drazu elektrickym proudem!

Pristroj nikdy neponofuijte do vody é&i jinych
tekutin!

Zafizeni &istéte lehce navlhéenym hadfikem. Na
t&Zce odstranitelné nelistoty pouzijte jemny &istici
prostfedek naneseny na hadfiku.

A\ Pozor:

Nepouzivejte abrazivni ani leptavé &istici prostredky.
Mohly by narusit povrch pfistroje a zpdsobit jeho
nendvratné poskozeni.
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Zavarfovaci miizku @ Cistéte v jemném &isticim
louhu a opldchnéte ji &istou vodou.

Cisténi kohoutu

Chcete-li kohout @ dikladné vygistit, miZete ods-

roubovat packu ©.

* Odsroubuijte packu ©.

e Packu @ vlozte do jemného &isticiho louhu
a pohybujte s ni obé&ma sméry.

e Opldachnéte ji v &isté vods.

* Pro vy&isténi kohoutu @ jim nechte protékat jem-
ny &istici louh. V pfipadé téZce odstranitelnych
neistot miZete vnitfek kohoutu @ vycistit dratky
na &i3téni dymek.

* Nechte poté kohoutem @ protékat &istou vodu.

e Packu O znovu nadroubujte na kohout.

Odstrafiovani vodniho kamene
Vépenaté usazeniny na dné piistroje vedou k energe-
tickym ztratdm a snizuji Zivotnost pfistroje.

Jakmile zpozorujete vépenaté usazeniny, okamzité
je z pfistroje odstrante.

* Pouzijte b&Zné dostupny odvdphovaci prostte-
dek. Postupuijte podle ndvodu na odvép-fiovacim
prostiedku.

* Po odstranéni vodniho kamene vy¢istéte pfistroj

velkym mnoZstvim Cisté vody.

Uschova

Sitovy kabel naviite kolem navijeni kabelu @ a sifovou
zdstreku zasufite do drzdku zdstreky uprostfed dna
pristroje.

Zavafovaci automat uchovavejte na suchém misté.

Recepty

Hrubd jitrnice

2 kg bicku s kozi

500 g vepfovych jater

500 g cibule

100 g vepfového sadla

2 |zi¢ky drceného nového kofeni

1 IZice sudeného tymidnu a majordnky
1 1Zi¢ka bilého pepie

1 IZice soli

Priprava

BuZek vafte 1,5 hodiny v osolené vodé& a poté jej
nechte vychladnout. Poté jej rozemelte strojkem na
maso se stfedni hrubosti. Jatra rozemelte strojkem
na maso s jemnou hrubosti.

Cibuli nakrdijejte na kosticky a nechte ji na sadle
zesklovatét. Poté pFidejte maso, jatra, kofeni a 1/4
litru vyvaru z vepfového bicku a vie dikladné pro-
micheijte. Hmotu ihned vkladejte do pfipravenych
sklenic. Naplite pouze 1/3 obsahu sklenice!
Sklenice zavafujte ca 2 hodiny pfi teploté ca 98
°C.

Tento recept mizete podle libosti upravovat: mize-
te pridavat napfiklad rozné bylinky, ¢esnek nebo
kosticky Eesneku.
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Dyné na sladkokyselo
2 kg dyné

1/2 | octa

11 vody

1/4 | vinného octa

1 kg cukru

$féva a kira z 1 citrénu
zdzvorovy kofen

(Zerstvy zazvor nakrdjeny na kole¢kal)
tycinka skofice

né&kolik kusd hfebicku

Priprava

Rozpulte dyni a vyjméte duZinu. Dyni oloupeijte a
nakrdjejte na malé kosticky. Kosticky dyné zvazte a
oplachnéte. V mise je prelijte zfed&nym octem (na 2
kilogramy dyné vzdy 1/2 litru oleje a 1 litr vody).
Kosticky dyné v ném nechte 12 hodin odstat. Dalsi
den vodu odlijte a kosticky dyné nechte dobfe oka-
pat.

Pfipravte si ndlev z:

1/4 litru vinného octa, 1 kilogramu cukru, $tévy a
kory z citrénu, 1 kusu (koFene) erstvého zdzvoru
nakréjeného na kole¢ka - ndhradou Ize pouzit 1/2
|Zigky zdzvorového praskuy, 1 ty&inky skofice, nékoli-
ka kusd hfebicku (ca jedna plné IZice - ndhradou
|ze pouzit i mlety hiebiéek).

Ndlev uvedte do varu a kosticky dyné v ném vaite
tak dlouho, az zesklovati.

Kosticky dyné vlozte do zavarovacich sklenic. N&-
lev jedté jednou uvedte do varu a nechte ho poté
zhoustnout. Nalijte jej pfes kosticky dyné a zavaro-
vaci sklenice uzaviete. Zavafovaci sklenice se mo-
hou napliovat jen do 1/3!

Dyni nechte zavafovat v automatu pfi 90 °C ca 30
minut.

Jahodovd marmelada

Odstrarite stopky a jahody oplachnéte. Posypte je
zelirovacim cukrem v poméru 1:1 (na 1000 g jo-
hod 1000 g cukru). Nechte v3e pfes noc odstét a
poté rozmicheite.

Jahody poté vlozte do zavafovacich sklenic (plite
pouze do 2/3) a dobfe je uzavrete.

Jahody nechte zavafovat v automatu pfi 80 °C ca
25 minut.

Likvidace

V z4dném pripadé nevyhazujte pfistroj
do normdlniho domovniho odpadu. Tento

mmmm vyrobek podléhd evropské smérnici
2002/96/ES.

Pfistroj predeite k likvidaci odborné firmé &i jej

odevzdejte ve Vasem mistnim recyklaénim zafizeni.
Dodrzujte aktudIné platné predpisy.

V pfipadé pochyb se poradte s recyklaéni firmou.
{17, Také viechny obalové materidly zlikvidujte
%@ v souladu s ekologickymi pfedpisy.
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Zaruka a servis

Na tento pFistroj plati tfiletd zaruka od data zakou-
peni. Pfistroj byl vyroben s nejvy3si peclivosti a pred
odesldnim prosel vystupni kontrolou. Uschoveijte si,
prosim, pokladni listek jako doklad o n&kupu.

V pfipadé uplatiiovdni zaruky se prosim telefonicky
spojte se servisem. Pouze tak miZe byt zajisténo
bezplatné zaslani Vadeho zbozi.

Zé&ruéni plnéni se vztahuje pouze na vady materialu
nebo vyrobni z&vady, nikoliv viak na opotfebované
dily nebo poskozeni rozbitnych souédsti, napf. spinacd
nebo akumuldtord. Vyrobek je uréen vyhradné pro
soukromé pouziti, nikoliv pro podnikatelské G&ely.

V pfipadé neodborné &i nespravné manipulace,
pouziti ndsili nebo neautorizovanych zasahd do pfi-
stroje zdruka zanikd. Vase préva vyplyvaijici ze za-
kona touto zarukou nejsou omezena.

@ Ing. Martin Simék, zprostredkovatel
servisu vyrobkd Kompernass

Malesické ném.1

108 00 Praha 10

Hotline: 800 400 235

Fax: 271722 939

e-mail: support.cz@kompernass.com

Dovozce

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WWww. kompernoss.com
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ZA VARACIi AUTOMAT
KH1135

Pouzivanie v stlade s uréenim

Zavaraci automat je vhodny na:

- zavdranie

- zohrievanie a udrZiavanie ndpojov v teple, a ich
odber

- zohrievanie a udrZiavanie parkov a pod. v teple

- zohrievanie a udrZiavanie polievok v teple

Pristroj je uréeny len na pouzivanie v domdcnostiach.

Nie je vhodny na komeréné a priemyselné Géely.

Bezpeénostné pokyny

A\ Aby ste zabranili poraneniu v dé-
sledku drazu elektrickym pradom:
Zabezpedte, aby sa podstavec s elektrickymi
kontaktmi nikdy nedostal do kontaktu s vodou!
Nechajte podstavec najprv Uplne vyschnif, ak
bol netmyselne navlhéeny.
Dbaijte na to, aby po&as prevadzky privodny
kébel nikdy nenavlhol. Vedte ho tak, aby sa nikde
nemohol zachytif alebo inak poskodif.
Poskodenu siefovi $niru alebo zdstréku nechajte
ihned vymenif oprévnenému odbornikovi alebo
v zékaznickom servise, aby ste sa vyhli ohrozeniu
zdravia.
Po pouZiti zéstréku vzdy vytiahnite z elektrickej
zésuvky. PGhe vypnutie nie je dostatodné, pretoze
pokial je zastreka v zasuvke, v zariadeni je stéle
edte napditie.
Zabezpedte, aby sa siefovd $nira nemohla
dostaf do styku s hordcimi Easfami pristroja.

A\ Aby ste zabrdnili poZiaru a nebez-

pecenstvu poranenia:
Mézu unikaf horice pary. Okrem toho je nddoba
poéas prevédzky velmi hordca. Preto pouzivajte
,chiiapky” - kuchynské ochranné rukavice.
Skér nez zariadenie zapnete, uistite sa, Ze zaria-
denie je umiestnené stabilne a vo vertikalnej po-
lohe.
Tento pristroj nie je uréeny na to, aby ho pouZivali
osoby (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami, alebo
s nedostatkom skisenosti alebo nedostatkom
znalosti, len za predpokladu, Ze budd pod dohlc-
dom osoby zodpovednej za ich bezpeé&nost alebo
od nej dostand pokyny, ako sa mé pristroj pouzZivat.
Na deti treba dohliadat, aby sa zabezpecilo,
Ze sa nebudu hrat s pristrojom.
Po zohriati uZ nepremiestiivjte zavdraci automat!

Obsah doddavky

Zavdraci automat
Zavdracia mriezka
Navod na pouzivanie

Po vybaleni skontrolujte, &i je obsah dodavky
kompletny. Odstréiite vietky obalové materidly.

Technické udaje

Siefové napditie: 220-240V, 50 Hz

Menovity vykon: 1800 W
Kapacita : asi 27 |
Teplotny rozsah: 30-100 °C




Opis pristroja

O Kryt

@ Tepelne izolované rukovite
© Pdka kohdtika

O Kohutik

© Navijanie kdbla

O Reguldtor teploty

@ Kontrolka

O Zavdracia mriezka

Uvedenie do prevddzky

Zapnutie a vypnutie pristroja

Nastavte reguldtor teploty @ na pozadovan teplotu.
Kontrolka @ sa rozsvieti. Ked' sa dosiahne nastavend
teplota, kontrolka @ zhasne. Z &asu na &as sa znova
rozsvieti, ked nastavend teplota poklesne a zavdaraci
automat sa za&ne znova zohrievaf.

Ked' chcete pristroj vypn(f, otoéte reguldtor teploty @
do polohy OFF (vypnuté).

Ked' pristroj nepouzivate, vzdy vytiahnite zastreku
zo siefovej zdsuvky.

Zavdranie

Umiestnenie pristroja

e Odvifite celd siefovd 3ndru z navijania kébla @.

e Postavte pristroj na rovny a nesmyklavy pod-
klad. Dbaijte na to, aby bola siefova zéstreka
[ahko dostupna.

Priprava pristroja

e Pristroj &istite tak, ako je uvedené v kapitole
,Cistenie a tdrzba”.

e Zasufte zastreku do elekirickej zdsuvky.

e Noaplite asi 5 litrov vody a nechaite ju zovrief
(pozri kapitola ,Zapnutie a vypnutie pristroja”).

A\ Upozornenie:
Ked' je pristroj v horGcom stave, chytaijte ho len za

rukovéte @. Nebezpedenstvo popdlenial

® Upozornenie:

Pri prvom uvedeni do prevédzky méze déjst k mier-

nemu zdpachu spdsobenému zvyskami z vyroby.

Je to celkom nedkodné a po urcitom &ase to zmizne.

Zabezpecéte dostatocné vetranie, napr. otvorte
okno.

Pod zavdranim sa rozumie konzervdcia potravin pé-
sobenim tepla. Podla druhu a hmotnosti zavaranych
potravin sa rozliduje medzi sterilizdciou a pasterizé-
ciou.

Pri steriliz4cii sa zavdranina zohreje na minimdlne
100°C. Pri pasteriz&cii je teplota ohrievania v okoli
80°C. Pre domdce pouzitie postaduje pasterizécia.
S0 na to potrebné prisluiné zavéraninové pohdre
so skrutkovym uzdverom alebo vie¢kami s gumovymi
krozkami.

1. Vlozte zavdraciu mriezku @ do zavdracieho
automatu.

2. Postavte dobre zatvorené zavdraninové pohdre
na zavdraciu mriezku @.

® Upozornenie:

Naraz sa dé pasterizovat alebo sterilizovat maximdine 14
Hitrovych zavdraninovych pohdrov vo dvoch vrstvéich nad
sebou.

3. Daijte do zavéracieho automatu tolko vody, aby
horné zavéraninové pohdre stéli aspof do 3/4
vo vode. Dajte pozor na to, aby zavdraninové
pohdre v spodnej vrstve boli dobre zatvoreng,
aby sa do nich nemohla dostat Ziadna voda.
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4. Zatvorte zavéraci automat krytom @.

A Upozornenie.
Ked' je pristroj v horGcom stave, chytaijte ho len za

rukovéte @. Nebezpedenstvo popdlenial

5. Nastavte reguldtor teploty @ na pozadovani

teplotu.
Pri volbe teploty sa riadte podla nasledujicej
tabulky:
Ovocie Teplota v °C [Cas v mingtach
Jablké
méik?(é/iSrdé 85 30/40
Jablkové kasa Q0 30
Ceresne 80 30
Hrusky
makké/tvrdé 20 30/80
Jahody
Ostruziny 80 25
Rebarbora 95 30
Maliny, egrede 80 30
Ribezle
Brusnice 20 25
Marhule 85 30
Mirabelky
Ringloty 85 30
Broskyne 85 30
Slivy
Slivky 20 30
Dule 95 30
Borievky 85 25

Zelenina Teplota v *C [Cas v mingtach
Karfiol 100 Q0
Spargla 100 120
Hrasok 100 120
Nal;lodané 85 30
uhorky
Mrkva
Karotka 100 90
Tekvica Q0 30
Kalerab 100 95
Zeler 100 110
Ruzickovy kel
Cervend 100 110
kapusta
Hriby 100 110
Fazula 100 120
Rajéiny
Raijcinovy Q0 30
pretlak
Maso Teplota v *C [Cas v mingtach
Pecené méso
veelku 100 85
prepecené
Masovy vyvar 100 60
Divina, hydina
prepecend 100 75
culés 100 75
prepeceny
Mleté méso,
klobdsova zmes 100 110
(surovd)
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® Upozornenie:

Zavéranie zadina az vtedy, ked' kontrolka @ zhasne
a tym ozndmi, Ze pristroj dosiahol nastaven teplotu.
To méze pri plnom zavéracom automate trvaf az
90 mindt!

. Po uplynuti doby zavdrania nastavte regulétor
teploty @ do polohy OFF (vypnuté). Vytiahnite
zastreku zo zasuvky.

Postavte tepelne odolni nadobu pod kohitik @
a stlaéte paku kohdtika @ nadol. Voda zaéne
vytekaf.

8. Ked horica voda vytecie, nechajte zavdraci

automat vychladndt.

Ohrievanie a udrziavanie
tekutin v teple

A\ Upozornenie.
Naplite tekutiny nanajvys do vysky 4 cm pod okraj
pristrojal V opa&nom pripade méze tekutina pretiect!

1. Napliite tekutinu (napriklad varené vino alebo
kakao) do zavdracieho automatu.
2. Nasadte kryt @ na zavéraci automat.

A\ Upozornenie.
Ked' je pristroj v horicom stave, chytajte ho len za
rukovéte @. Nebezpedenstvo popdlenial

3. Nastavte reguldtor teploty @ na pozadovani

teplotu. Kontrolka @ sa rozsvieti.

. Pravidelne mie3ajte tekutinu, aby sa teplo rovno-

merne rozdelilo.

5. Ked'sa dosiahne pozadovand teplota, kontrolka
teploty @ zhasne. Z ¢asu na &as sa znova roz-
sviefi, ked' nastavend teplota poklesne a zavéraci
automat sa zaéne znova zohrievat.

6. Tekutiny bez tuhych &astic mézete Eapovaf cez
kohutik @.
Za tym G&elom podrzte pohdr alebo podobni
nddobu pod kohdtikom @ a stlacte paku kohdti-
ka © nadol.
Ked' je pozadované mnozstvo tekutiny v pohdri,
pustte paku kohdtika ©.

® Upozornenie:

Ked' chcete naapovaf va&sie mnozstvo tekutiny, vy-
tiahnite pdku kohdtika @ nahor, do stojacej polohy.
Potom nemusite drzaf paku kohitika @ stlacend.

A\ Upozornenie.

Neéapuite tekutiny obsahujice tuhé &asti, ako sv
napriklad polievky a pod. Tuhé &astice upchaiju
kohutik @!

® Upozornenie:

Aj husté polievky mézete v zavdracom avtomate
drzaf teplé. Pravidelne miedajte husté polievky, inak
sa na dne pristroja pripdlia.

Cistenie a 0drzba

A\ Upozornenie.
Pred kazdym &istenim vytiahnite siefov zdstreku!
Nebezpelensivo Urazu elekirickym prodom!

Nikdy nepondraite pristroj do vody ani do in-
ych tekutin!

Pristroj Cistite mierne navlhéenou utierkou. V pripade
odolnejiich necistét mézete pridat na utierku jemny
prostriedok na umyvanie.

A\ Upozornenie.

Nepouzivaijte ziadne drhnice ani leptajice istiace
prostriedky. Tieto reaguji s povrchom a méZu pristroj
neopravitelne poskodit.
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Zavéraciu mriezku @ éistite v jemnom mydlovom
roztoku a opldchnite ju &istou vodou.

Cistenie kohutika

Ak chcete kohdtik @ poriadne vy¢istit, mézete

odskrutkovat pdku kohdtika ©.

* Odskrutkujte paku kohitika ©.

* Polozte paku kohitika @ do jemného mydlového
roztoku a pohybuijte fiou sem a tam.

* Opléchnite ju &istou vodou.

* Pre vy<istenie kohitika @ nechaite cezer prefiect

jemny mydlovy roztok. Pri odoldvajicich necisto-

tach mézete vnitrajsok kohdtika @ vycistit Cisticom
fajok.

* Potom nechajte kohitikom @ pretekat &isto
vodu.

* Znova naskrutkujte pdku kohitika @ na kohdtik.

Odvdpriovanie

Vdpenné usadeniny na dne pristroja spdsobujd
straty energie a skracujo Zivotnost pristroja.
Odvépnite pristroj, len ¢o uvidite vapenné usadeniny.

* Pouzivajte bezne dostupné odvépriovacie pro-
striedky. Postupuite tak, ako je uvedené v ndvode
na pouzivanie odvéphovala.

* Po kazdom odvdphovani vygistite pristroj mnoz-
stvom Cistej vody.

Uskladnenie

Navifite siefov 3ndru okolo prichytiek na navijanie
kabla @ a zasufite zastreku do drziaka zdstreky

v strede dna pristroja.

Zavéraci automat uskladnite na suchom mieste.

Recepty

Hrubd jaternica

2 kg bravéového bééika s kozou
500 g bravéovej pegene

500 g cibule

100 g bravéovej masti

2 Cl roztléeného nového korenia

1 PL tymidnu a majordnu, su$eného
1 CL bieleho korenia

1 PL soli

Priprava

Brav&ovy béeik varime 1,5 hodiny v slanej vode a
potom ho nechdme vychladnit. Potom ho zomelie-
me mlynéekom na méso so stredne velkymi otvormi.
Peéei pomelieme cez kot s malymi otvormi.
Cibulu pokrdjame na kocky a dusime v masti do
sklovita. Potom k tomu pridéme méso, peef, kore-
nie a 1/4 litra vyvaru z bravéového bdeika, a viet-
ko spolu silno pomiesame. Celd zmes ihned' naplni-
me do pripravenych pohdrov. Plnime len do 1/3
pohdral

Zavarame asi 2 hodiny pri asi 98°C.

Tento recept sa d& rézne obmiefiat: napriklad pri-
ddme rézne bylinky, cesnak alebo kocky 3unky.
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Sladkokyslé tekvica

2 kg tekvice

1/2 | octu

11 vody

1/4 | vinneho octu

1 kg cukru

$fava a kérka z jedného citréna
jeden kored z&zvoru

(na platky nakrdjany Eerstvy zazvor)
jedna tycinka Zkorice

par klingekov

Priprava

Tekvice rozrezeme na polovice a odstrénime dref.
Oldpeme ich a nakrdjame na malé kocky. Kocky
tekvice odvdzime a umyjeme. V mise ich zalejeme
rozriedenym octom (na 2 kg tekvicovej duZiny po
1/2 litri octu a 1 litri vody). Tekvicové kocky v nej
nechdme 12 hodin stéf. Nasledujici ded vodu vyle-
jeme a tekvicové kocky nechédme celkom odkvap-
kat.

Pripravime si mdsovy vyvar z:

1/4 litra vinneho octu, 1 kg cukru, $tavy a kérky z
1 citréna, 1 korefia na platky pokrdjaného &erstvé-
ho zézvoru - ndhradou méze byt 1/2 CL zézvoro-
vého présku, 1 tycinky 3korice, zopdr klingekov (asi
1 PL celych, v nddzi aj pomletych).

Uvarime mésovy vyvar a v iom uvarime tekvicové
kocky do sklovita.

Tekvicové kocky naplnime do zavdracich pohdrov.
Edte raz nechdme mdsovy vyvar zovrief a potom
zhustndt. Zalejeme nim tekvicové kocky a zatvorime
zavdracie pohdre. Zavéracie pohdre smieme napl-
nit len do 1/3!

Neché&me tekvicu v automate zavdrat pri 90°C asi
30 mindt.

DZem z jahéd

Odstranime stonky a umyjeme jahody. Posypeme
ich Zzelirovacim cukrom 1:1 (na 1000 g jahéd 1000
g cukru). Nechdme pésobif jednu noc a pomieda-
me.

Naplnime jahody do zavdracich pohdrov (len do
2/3) a dobre zatvorime pohdre.

Jahody zavdrame v automate pri 80°C asi 25 mi-
nat.

Likvidacia

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzuijte
do normélneho domového odpadu.

mmmm Tento vyrobok podlieha eurépskej
smernici 2002/96/ES.

Zlikviduite pristroj v prislunom zariadeni (firme)
na likvidaciv odpadu.

Dodrzte pritom aktudlne platné predpisy.

V pripade pochybnosti sa spojte so zariadenim
na likvidaciv odpadu.

N

&

Vsetok baliaci materidl zlikvidujte ekologickym
spdsobom.
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Zaruka a servis

Na tento pristroj mate zaruku po dobu 3 rokov odo
dfia kdpy. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred
expediciou dékladne vyskisany. Uschovaite si, pro-
sim, U¢tenku ako dékaz o ndkupe. V pripade uplat-
fRovania zdruky sa spojte s opravoviou telefonicky.
Len tak sa da zabezpeéit bezplatné zaslanie tovaru.
Zé&ruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na opotrebenie ani na podkodenia krehkych &ast,

ako sU spina&e alebo akumulatory. Vyrobok je urée-
ny len na stkromné pouzivanie a nie na podnikatel-

ské Geely.

Zé&ruka stréca platnost pri zaobchddzani nezodpo-
vedajicom G&elu a pri neprimeranom zaobchddzani,
pri pouZiti nésilia a pri zdsahoch, ktoré neurobil
nami autorizovany servis. Prava vyplyvajice zo
zdkona nie s touto zdrukou obmedzené.

GO ELBYT

Masarykova 16/B

080 01 Presov

Slovensko

Tel. +421 (0) 51 7721414

Fax. +421 (0) 51 7721414

e-mail: support.sk@kompernass.com

Dovozca

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WWww. kompernoss.com
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AUTOMAT ZA
UKUHAVANJE KH1135

Uporaba u skladu sa namjenom

Automat za ukuhavanije prikladan je za:

- Ukuhavanije

- Zagrijavanje i odrzavanje temperature pic¢a i njihovo
uzimanje

- Zagrijavanie i odrzavanije temperature hrenovki i sl.

- Zagrijavanie i odrzavanje temperature juhe

Uredaij je namijenijen isklju&ivo za privatnu uporabu

i nije prikladan za obrtne ili industrijske namjene.

Sigurnosne napomene

A\ Da biste izbjegli opasnost po Zivot

uslijed strujnog udara:

 Osiguraite, da postolie sa elektrignim prikljuécima
nikada ne moze doéi u dodir sa vodom! Pustite
postolie da se u potpunosti osusi, ako je sluéajno
postao vlazan.

* Obratite paznju na to, da napojni kabel u pogonu
nikada ne bude vlaZan ili mokar. Provodite ga
na taj nacin, da ne moze biti ugnjecen ili o3te-
¢en na drugi nadin.

e Ogdteéene mrezne utikade ili osteéen mrezni kabel
neizostavno daijte zamijeniti od strane autoriziranog
struénog osoblja ili servisa za kupce, kako biste
izbjegli nastanak opasnosti.

* Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni
utika€ iz utiénice. Samo iskljugivanje uredaja nije
dovoljno, jer je jo3 uvijek prisutan mreZni napon
v uredaju, dok se mrezni utika¢ nalazi u utiénici.

* Osigurajte, da mrezni kabel ne dode u dodir sa
vruéim dijelovima uredaija.

A\ Da biste izbjegli opasnost nastanka

pozara i opasnost ozljedivanja:

* Moze dodi do stvaranja vrucih oblaka pare.
Spremnik se osim toga tijekom pogona uredaja
jako zagrijava. Zbog toga nosite kuhinjske zasfitne
rukavice.

* Osigurajte, da uredaj stoji uspravno i stabilno,
prije nego §to ga ukljuéujete.

Ovaij uredaj nije namijenjen, da bude koridten od
strane osoba (uklju¢ujuéi djecu) sa ograniéenim
fizickim, senzori¢nim i mentalnim osobinama i
nedostatkom iskustva ili znanja, osim ako ove
osobe stoje pod nadzorom druge osobe zadu-
Zene za njihovu sigurnost, ili ako su od nje primi-
li upute za ispravno koristenje uredaja.

* Djeca bi trebala biti pod nadzorom, &ime treba
biti osigurano da se ne mogu igrati ovim
uredajem.

* Nakon zagrijavanja ne vriite premijestanje auto-

mata za ukuhavanie!

Obim isporuke

Automat za ukuhavanije
Re3etka za ukuhavanije
Upute za posluzivanje

Nakon raspakiranja provierite, da i je obim isporuke
kompletan. Uklonite sav materijal ambalaze.

Tehniéki podaci

220-240V ~ 50Hz

Mrezni napon:

Nominalna snaga: 1800 W
Kapacitet: ca. 27 litre
Podrugje temperature: 30-100 °C
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Opis uredaja

@ Poklopac

@ toplinsko izolirani rukohvati
© Poluga za toéenje

O Slavina za toéenje

© Namatag za kabel

O Regulator temperature

@ Kontrolna lampica

O Resetka za ukuhavanije

Pustanje u rad

Postavljanje uredaja

*  Mrezni kabel u potpunosti odmotaijte sa kabelskog
namataéa @.

e Postavite uredaj na ravnu povriinu, koja ne klizi.
Obratite paznju na to, da mrezna utiénica
bude lako dostupna.

Pripremanje uredaja za pogon

e Ocistite uredaj na nacin opisan u poglavlju
"Ciséenje i odrzavanie".

*  Mrezni utika¢ utaknite u utinicu.

e Umetnite ca. 5 litara vode i iskuhaite je (vidi
poglavlje "Ukljugivanije i isklju¢ivanje
uredaja").

A Paznja:
Uredaj u vruéem stanju hvataite isklju&ivo za rukoh-
vate @. Opasnost od opeklinal

® Napomena:

Prilikom prvog pustanja uredaja u pogon uslijed tvari
preostalih nakon procesa izrade moze doéi do raz-
vijanja blagog mirisa. To je potpuno bezopasna po-
java, koja nakon nekog vremena nestaje. Osiguraite
dostatnu ventilaciju, primjerice mozete otvoriti jedan
prozor.

Ukljuéivanije i iskljuéivanje uredaja
Postavite regulator temperature @ na Zeljenu tem-
peraturu.

Kontrolna lampica @ se ukljucuje. Kada uredaj
dostigne podedenu temperaturu, gasi se kontrolna
lampica @. Ova lampica ée opet zasvijetliti, kada
temperatura padne ispod podedene vrijednosti i
kada se automat za ukuhavanje ponovo zagrijava.
Kada Zelite iskljugiti uredaij, okrenite regulator tem-
perature @ u poziciju OFF.

Kada uredaj ne koristite, uvijek izvucite mrezni
utikag iz utinice.

Ukuhavanije

Pod ukuhavanjem podrazumijevamo konzerviranje
namirnica uz utjecaj visoke temperature. Ovisno o
vrsti i koli&ini namirnica za ukuhavanie razlikujemo
postupke steriliziranja i pasteriziranja.

Prilikom steriliziranja namirnice se zagrijavaju na
najmanje 100°C. Kod pasteriziranja temperatura
zagrijavanja iznosi 80°C. Za potrebe domadinstva
dovoljan je postupak pasteriziranija.

U tu svrhu potrebne su odgovarajuée staklenke za
vkuhavanje namirnica sa zatvaradem na zavrtanje
ili sa kapama sa gumenim prstenima.

1. Umetnite reSetku za ukuhavanje @ u automat za
ukuhavanie.

. Dobro zatvorene staklenke postavite na resetku
za ukuhavanje @.

® Napomena:
MoZete pasterizirati/sterilizirati maksimalno 14 staklenki sa
sadrzajem od 1 litre u dva sloja jedan iznad drugog.

3. Napunite toliko vode u automat za ukuhavanie,
da najmanje 3/4 gornjeg reda staklenki stoji u
vodi. Obratite paznju na to, da staklenke u donjem
redu budu dobro zatvorene, tako da voda ne
mozZe prodirati unutra.
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4. Zatvorite automat za ukuhavanje pomoéu po- Povrée TemE)eor(o:turo ,mm?ng
klopca @.
Cvjetaca 100 90
A Painja: époroga 100 120
Uredaj u vruéem stanju hvataite isklju&ivo za rukoh- v
vate @. Opasnost od opeklinal Grasak 100 120
Zaginski
5. Postavite regulator temperature @ na Zeljenu krastav&ici 85 30
temperaturu. Mrkve
Prilikom odabira temperature trebate se ravnati Mrkva 100 90
prema slijedeéim tablicama: Bundeva 90 30
z Temperatura Vrileme u
Voce v°C minutama Koraba 100 95
Jabuke
mekane/tvrde 85 30/40 Celer 100 110
Ka3a od - T
iabuka Q0 30 Kelj pupgar 100 110
Crveno zelje
Trein
roénie 80 30 Glive 100 110
Krugke
mekane/tvrde 90 30/80 Bohnen 100 120
Jagode —
Kupine 80 25 Rajcice
Pasirane Q0 30
Rabarber 95 30 rajéice
Maline, ogrozd 80 30
— Temperatura Vrijeme u
Ribizle 90 25 Meso 5 °C ’ mirlufomd
Brusnice T
Pecenlle u |(§d- 100 85
. nom komadu
Marelice 85 30 proprzeno
Mirabele 85 30 Mesni bujon 100 60
Reneklode
Divljag, perad
Breskve 85 30 proprena 100 75
Sljive Gulad
Sliive 90 30 proprzeni 100 75
Dunie 95 30 Miljeveno meso,
I masa za 'I OO ‘| ‘| O
kobasice
Borovnice 85 25 (prijesna)
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® Napomena:

Vrijeme ukuhavanja zapoinje tek onda, kada se

kontrolna lampica @ zagasi i na taj nadin signalizira,

da je uredaj postigao podedenu temperaturu. To

kod punog uredaja moze potrajati i do 90 minutal

6. Nakon isteka vremena ukuhavanja postavite re-

gulator temperature @ na polozaj OFF. Izvucite

mrezni utika¢ iz utignice.

Posudu otpornu na visoke temperature podmetnite

ispod slavine za toéenje @ i pritisnite polugu za

toenje © prema dolje.Voda ée curiti van.

. Nakon sto je istekla sva vruéa voda, ostavite
staklenke da se ohlade.

Zagrijavanje/odrzavanje
temperature tekuéina

A Paznja:
Tekuéine napunite najvide do 4 cm ispod ruba uredajal
U protivnom moze doéi do prelijevanja tekuéine!

1. Napunite teku¢inu (na primjer kuhano vino ili
kakao) u automat za ukuhavanie.
2. Postavite poklopac @ na automat za ukuhavanie.

A Paznja:
Uredaj u vruéem stanju hvataite isklju&ivo za rukoh-
vate @. Opasnost od opeklinal

. Postavite regulator temperature @ na Zeljenu
vrijednost temperature. Kontrolna lampica @ se
pali.

. Tekuéine redovno mijeajte, kako bi se toplina
ravnomjerno raspodijelila.

. Kada je Zeljena temperatura dostignuta, gasi se
lampica za kontrolu temperature @. Ova lampica
¢e se u meduvremenu ponovo upaliti, kada tem-
peratura padne ispod podesene vrijednosti i
kada uslijed toga automat za ukuhavanije vrii

ponovo zagrijavanje.

6. Tekuéine bez &vrstih sastojaka mozete kroz slavinu
za to&enje @ ispustati.
U tu svrhu postavite &adu ili sl. ispod slavine za
tocenje @ i pritisnite polugu za toéenje @ pre-
ma dolje.
Kada se Zeljena koli¢ina tekuéine nalazi u &asi,
pustite polugu za tocenje ©.

® Napomena:

Kada Zelite toditi veée koli¢ine tekuéine, povucite
polugu za toéenje @ prema gore, dok ne ostane
&vrsto na svom miestu. Onda polugu za toéenje ©
ne morate drzati.

A Paznja:

Ne tocite tekuéine sa &vrstim sastojcima, kao na
primjer juhe ili sl. Cvrsti sastojci ¢e za&epiti slavinu
za togenje @!

® Napomena:

U automatu za ukuhavanje mozete odrzati tempera-
turu skuhanog variva. Morate pritom redovno vriiti
mije3anije variva, kako ona ne bi zagorjela na dnu
uredaja.

Ci$éenje i odrzavanje

A Paznja:
Prije svakog &iséenja izvucite mrezni utikaé!
Opasnost od strujnog udaral

Uredaj nikada ne zaronite u vodu ili u druge
tekuéine!

Ocistite uredaj pomo¢u blago navlazene krpe.
U sluéaju tvrdokornih oneéiséenja dodajte blago
sredstvo za pranje suda na krpu.

A Paznja:

Ne koristite ribajuéa ili jetkajuca sredstva za &idéenie.
Takva sredstva mogu napasti povrsinu i uredaj ne-
popravljivo ostetiti.
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Otistite redetku za ukuhavanje @ v blagoj luZini za
pranje suda i zatim je isperite sa hladnom vodom.

Cidéenje slavine za to&enje

Da biste slavinu za tocenje @ temeljito mogli odistiti,

mozZete polugu za togenje @ odvrnuti.

* Polugu za toéenje O skinite odvrtanjem.

e Umetnite polugu za tocenje @ u blagu luzinu
za pranje suda i pokredite je lijevo-desno.

* Isperite polugu sa bistrom vodom.

* U svrhu &i3éenja slavine za toéenje @ pustite
da kroz nju proteée blaga luZina za pranje
suda. U slu&aju tvrdokornih onecid¢enja mozete
unutradnjost slavine za toenje @ ogistiti pomocu
uredaja za &iéenije lule.

* Nakon toga pustite bistru vodu da protece kroz
slavinu za togenje @.

e Zavrtanjem polugu za to&enje @ ponovo pridvr-
stite na slavini za to&enje.

Odstranjivanje vapnenih naslaga
Vapnene naslage na dnu uredaja dovode do gubitka
energije i utjedu na vijek trajanja uredaja.
Odstranite vapnene naslage, &im ih vodite na dnu
uredaja.

* Koristite uobiéajeno sredstvo za odstranjivanje
vapnenih naslaga. Postupite na naéin opisan u
uputama za uporabu sredstva za odstranjivanje
vapnenih naslaga.

* Nakon odstranjivanja vapnenih naslaga uredaj
ocistite pomoéu velike koli¢ine bistre vode.

Cuvanije uredaja

Namotajte mrezni kabel na kabelski namata¢ @
i utaknite mrezni utika¢ u drzaé na sredini dna
uredaja.

Automat za ukuhavanie &uvaijte na suhom mijestu.

Recepti

Gruba jetrenica

2 kg Svinjske potrbusice sa kozom

500 g Svinjske jetre

500 g Luka

100 g Svinjske masti

2 MZ (mala Zlica) usitnjenog pimenta

1 VZ (vel. Zlica) timijana i majorana, susenog
1 MZ bijelog papra

1VZ soli

Pripremanje

Kuhaijte svinjsku potrbusicu 1,5 sati u slanoj vodi i
pustite meso da se u toj vodi ohladi. Nakon toga
meso propustite kroz srednje grubu plocu ure2aja
za mljevenie. Jetru propustite kroz finu plou ovog
ure2aja.

Luk narezite na kockice, koje na svinjskoj masti pir-
jajte, dok ne poprime izgled stakla. Zatim dodaijte
meso, jetru, za&ine i 1/4 litre juhe od svinjske potr-
busice, te sve zajedno dobro promije3ajte. Dobive-
nu masu odmah umetnite u pripremljene staklenke.
Napunite samo 1/3 svake staklenke!

Kuhaite staklenke ca. 2 sata na temperaturi od ca.
98°C.

Ovaj recept moZete mijenjati u raznim varijacijama:
mozZete primjerice dodati razli¢ite biljine zacine, &e-
3njak ili kockice Sunke.
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Buéa na slatko-kiseli nagin
2 kg buge

1/2 | octa

11 vode

1/4 | vinskog octa

1 kg Secera

Sok i kora jednog limuna

jedan korijen 2umbira

(sviezi 2umbir narezan na ploske)
jedan prut cimeta

nekoliko klin&i¢a

Pripremanije

Bucu raspolovite i izvadite jezgro. Ogulite bucu i
rasjecite je u male kocke. Izvazite bucine kocke i
operite ih. Prelite kocke u zdjeli sa razrije2enim oc-
tom (na 2 kilograma mesa buée po 1/2 litre octa i
1 litra vode). Ostavite kockice od buce da 12 sati
stoje u toj tekuéini. Narednog dana odlijte vodu i
pustite kocke da se dobro ocijede.

Pripremite marinadu iz:
1/4 litre vinskog octa, 1 kilograma $eéera, soka i
kore od 1 limuna, 1 komada (korijena) sviezeg

2umbira izrezanog u ploske - odnosno 1/2 male Zli-

ce 2umbira u prahu, 1 pruta cimeta, nekoliko klingi-
¢a (ca. jedna velika Zlica, odnosno mljeveni cimet).
Prokuhajte marinadu i u njoj skuhaijte bucine kocke,
dok ne poprime stakleni izgled.

Bucine kocke umetnite u staklenke. Marinadu jo3
jednom prokuhaite i onda je pustite da se zgusne.
Prelijte je preko kockica buge i zatvorite staklenke.
Staklenke smiju biti napunjene samo do 1/3!

Bucu na temperaturi od 90° C ukuhajte ca. 30 mi-
nuta u automatu za ukuhavanie.

Konfitira od jagode

Uklonite petelike i operite jagode. Pospite ih sa Ze-
lirnim 3ecerom u omjeru 1:1 (na 1000 g jagoda
1000 g $edera). Pustite jagode da stoje jednu noé i
promije3aite ih.

Jagode umetnite u staklenke (napunite 2/3 staklen-
ke) i dobro ih zatvorite.

Ukuhaijte jagode na temperaturi od 80°C ca. 25
minuta u automatu za ukuhavanie.

Zbrinjavanije

Uredaj nikako ne bacajte u obiéno kuéno

ﬁ smeée. Ovaj proizvod podlijeze euro-
mmmm pskoj smjernici 2002/96/EG.

Uredaj otklonite preko ovlastenog poduzeda za
otklanjanje otpada ili preko vaseg komunalnog
poduzeéa za otklanjanje otpada.
Obratite paznju na aktualno vazeée propise.

U sluéaju dvojbe se povezite sa svojim poduzeéem
za uklanjanje otpada.

{17, Sve materijale ambalaze zbrinite na nacin
%{9 neskodljiv za okolis.
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Jamstvo i servis

Na ovaj uredaj vrijedi jamstvo u trajanju od 3 godine
od datuma kupovine. Uredaj je pazljivo proizveden
i prije isporuke briZljivo kontroliran. Molimo saguvajte
blagaijnieki raéun kao dokaz o kupniji. Molimo vas,
da se u sluaju garancije telefonski poveZete sa svojom
servisnom ispostavom. Samo na taj naéin vasa roba
moze biti besplatno urugena.

Garancija vrijedi samo za greske u materijalu i izradi,
a ne za potroine dijelove ili za o3tecenja lomljivih
dijelova, na primjer prekidaéa ili baterija. Proizvod
je namjenijen iskljugivo za privatnu, a ne za komer-
cijalnu uporabu.

U sluéaju zlouporabe ili nenamijenske uporabe,
primjene sile i u sluaju zahvata, koji nisu izvrieni
od strane nase autorizirane servisne ispostave,
jamstvo prestaje vaziti. Va3a zakonska prava ovim
jamstvom ostaju netaknuta.

Ovlasteni servis: Microtec sistemi d.o.o.
Koprivni¢ka 27 a

10000 Zagreb

Tel.: 01/3692-008

email: support.hr@kompernass.com

Proizvoda&: KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21

D-44867 BOCHUM

Njemacka

Uvoznik

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

p.p. 61
10020 Novi Zgareb
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir

den spéteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte auch die Anleitung aus.
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EINKOCHAUTOMAT
KH1135

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Der Einkochautomat eignet sich zum:

- Einkochen

- Erwérmen und Warmhalten von Getrdnken und
dessen Entnahme

- Erwdrmen und Warmhalten von Wiirstchen, 0.4.

- Erwérmen und Warmhalten von Suppen

Das Gerdt ist nur fir den privaten Gebrauch be-

stimmt und nicht fir gewerbliche oder industrielle

Zwecke geeignet.

Sicherheitshinweise

A Um Lebensgefahr durch elektri-
schen Schlag zu vermeiden:

¢ Stellen Sie sicher, dass der Sockel mit den
elektrischen Anschliissen niemals mit Wasser in
Beriihrung kommt! Lassen Sie den Sockel erst
vollsténdig trocknen, wenn er versehentlich
feucht geworden ist.

e Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzka-

bel niemals nass oder feucht wird. Fihren Sie es

so, dass es nicht eingeklemmt oder anderweitig
beschadigt werden kann.

* Lassen Sie beschédigte Netzstecker oder Netz-
kabel sofort von autorisiertem Fachpersonal
oder dem Kundenservice austauschen, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

 Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netz-
stecker aus der Steckdose. Ausschalten alleine

genigt nicht, weil noch immer Netzspannung im

Gerdét anliegt, solange der Netzstecker in der
Steckdose steckt.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht mit
heiflen Gerdteteilen in Berihrung kommt.

A\ Um Brand- und Verletzungsgefahr

zu vermeiden:

* Eskdnnen heife Dampfschwaden entweichen.
Der Behéilter ist zudem im Betrieb sehr heif. Tra-
gen Sie daher Topf-Handschuhe.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerdt stabil und
senkrecht steht, bevor Sie dieses einschalten.

* Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénk-
ten, physischen, sensorischen oder geistigen F&-
higkeiten oder mangels Erfahrung und/oder
mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fir ihre Sicherheit zustén-
dige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist.

* Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerdét spielen.

* Versetzen Sie nach dem Erhitzen den Einkochau-
tomaten nicht mehr!

Lieferumfang

Einkochautomat
Einkochgitter
Bedienungsanleitung

Vergewissern Sie sich nach dem Auspacken, ob der

Lieferumfang vollsténdig ist. Entfernen Sie alle Ver-
packungsmaterialien.

Technische Daten

Netzspannung: 220-240V ~ 50Hz
Nennleistung: 1800 W
Fassungsvermégen: ca. 27 Liter
Temperaturbereich: 30-100 °C




Gerdatebeschreibung

© Deckel

@ warmeisolierte Griffe
© Zapfhebel

O Zapthahn

© Kabelaufwicklung

O Temperaturregler

@ Kontrollleuchte

O Einkochgitter

Inbetriebnahme

Gerdt aufstellen

*  Wickeln Sie das Netzkabel vollstdndig von der
Kabelaufwicklung @ ab.

e Stellen Sie das Gerét auf eine ebene und
rutschfeste Flache. Achten Sie darauf, dass die
Netzsteckdose gut zu erreichen ist.

Gerdt betriebsbereit machen

e Reinigen Sie das Gerét wie im Kapitel “Reini-
gen und Pflegen” beschrieben.

e Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose.

e Fillen Sie ca. 5 Liter Wasser ein und kochen
Sie es aus (siehe Kapitel “Gerét ein- und aus-
schalten”).

A\ Achtung:
Fassen Sie das Gerét im heilen Zustand nur an den
Griffen @ an. Verbrennungsgefahr!

@ Hinweis:

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es, bedingt
durch fertigungstechnische Riicksténde, zu leichter
Geruchsentwicklung kommen. Das ist véllig un-
schadlich und vergeht nach einiger Zeit. Sorgen Sie
fir ausreichende Beliiftung, ffnen Sie zum Beispiel
ein Fenster.

Gerdt ein- und ausschalten

Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge-
wiinschte Temperatur.

Die Kontrollleuchte @ leuchtet auf. Wenn die einge-
stellte Temperatur erreicht ist, erlischt die Kontroll-
leuchte @. Sie leuchtet zwischendurch wieder auf,
wenn die eingestellte Temperatur unterschritten wird
und der Einkochautomat wieder aufheizt.

Wenn Sie das Gerdt ausschalten méchten, drehen
Sie den Temperaturregler @ auf OFF.

Wenn Sie das Gerdit nicht benutzen, ziehen Sie im-
mer den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Einkochen

Unter Einkochen versteht man die Konservierung
von Lebensmitteln durch Hitzeeinwirkung. Je nach
Art und Masse des Einkochgutes unterscheidet man
die Verfahren Sterilisieren und Pasteurisieren.

Beim Sterilisieren wird das Einkochgut auf minde-
stens 100°C erhitzt. Beim Pasteurisieren liegt die Er-
hitzungstemperatur bei 80°C. Fir den Hausge-
brauch ist das Pasteurisieren ausreichend.

Man benétigt hierfir entsprechende Einmachgléaser
mit Schraubverschluss oder Kappen mit Gummirin-
gen.

1. Legen Sie das Einkochgitter @ in den Einkochau-
tomaten.

2. Stellen Sie die gut verschlossenen Einmachgléser
auf das Einkochgitter @.

® Hinweis:

Es kdnnen maximal 14 1-liter-Einmachgléser in
zwei Lagen ibereinander pasteurisiert/sterilisiert
werden.

3. Fillen Sie so viel Wasser in den Einkochautoma-
ten, bis die oberen Einmachgléser mindestens zu
3/4 im Wasser stehen. Achten Sie darauf, dass
die Einmachgléser in der unteren Lage gut ver-
schlossen sind, damit kein Wasser eindringen
kann.




4. SchlieBen Sie den Einkochautomaten mit dem Gemise Temp?E:fur i | Zeit in Minuten
Deckel @.
Blumenkohl 100 Q0
A\ Achtung:
Fassen Sie das Gerdt im heilen Zustand nur an den Spargel 100 120
Griffen @ an. Verbrennungsgefahr!
Erbsen 100 120
5. Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge- -
wiinschte Temperatur. Gewirzgurken 85 30
Richten Sie sich bei der Temperaturauswahl nach M&hren
folgenden Tabellen: Karotten 100 20
Obst Temp?gtur in | Zeit in Minuten Kirbis Q0 30
Apfel Kohlrabi 100 95
weicE/ehor’r 85 30/40
Apfelmus 90 30 Sellerie 100 110
Rosenkohl
Kirschen 80 30 Rotkohl 100 110
Birnen Pilze 100 110
weich/hart 90 30/80
Erdbeeren Bohnen 100 120
Brombeeren 80 25 T
omaten
Rhabarber 95 30 Tomatenmark 90 30
Himbeeren,
Stachelbeeren 80 30
Johqnnisbeeren 90 25 Fleisch Temperatur in Zeit in Minuten
Preiselbeeren C
Aprikosen 85 30 %r:rtfﬁ\gtnbz%cnk 100 85
Mirabellen 85 30 Fleischbrihe 100 60
Renekloden
- Wild, Gefligel
Pfirsiche 85 30 durchgebraten 100 75
Pflaumen Gulasch
Zwetschgen 90 30 durchgebraten 100 75
. Hackfleisch,
Quitten 95 30 Wourstmasse (roh) 100 110
Heidelbeeren 85 25
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® Hinweis:

Die Einkochzeit beginnt erst, wenn die Kontrollleuch-
te @ erlischt und dadurch anzeigt, dass das Gerdét
auf die eingestellte Temperatur aufgeheizt hat. Das
kann bei vollem Gerét bis zu 90 Minuten davern!

. Nach der Einkochzett, stellen Sie den Tempera-
turregler @ auf OFF. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Netzsteckdose.

. Stellen Sie ein temperaturresistentes Gef&f unter
den Zapfhahn @ und driicken Sie den Zapfhe-
bel @ nach unten. Das Wasser l&uft heraus.

8. Wenn das heile Wasser abgelaufen ist, lassen

Sie die Einmachgléser abkihlen.

Flissigkeiten aufwérmen /
warmhalten

A\ Achtung:

Fillen Sie Flissigkeiten héchstens bis 4 cm unter-
halb des Gerdterandes ein! Ansonsten kann die
Flussigkeit Gberlaufen!

1. Fillen Sie die Flussigkeit (zum Beispiel Glihwein
oder Kakao) in den Einkochautomaten.
. Setzen Sie den Deckel @ auf den Einkochauto-

maten.

A\ Achtung:
Fassen Sie das Gerét im heilen Zustand nur an den
Griffen @ an. Verbrennungsgefahr!

3. Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge-
wiinschte Temperatur. Die Kontrollleuchte @
leuchtet.

. Rihren Sie die Flissigkeiten regelméfig um, da-
mit sich die Wé&rme gleichméBig verteilt.

. Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht ist, er-
lischt die Temperatur-Kontrollleuchte @. Sie
leuchtet zwischendurch wieder auf, wenn die
eingestellte Temperatur unterschritten wird und
der Einkochautomat aufheizt.

6. Sie kdnnen Flissigkeiten ohne feste Bestandteile
durch den Zapfhahn @ abzapfen.
Halten Sie hierzu einen Becher o.4. unter den
Zapfhahn @ und driicken Sie den Zapfhebel ©
nach unten.
Wenn die gewiinschte Flissigkeitsmenge im Be-
cher ist, lassen Sie den Zapfhebel @ los.

® Hinweis:

Wenn Sie gréBere Flissigkeitsmengen zapfen wol-
len, ziehen Sie den Zapfhebel @ nach oben, bis er
fest steht. Dann miissen Sie den Zapfhebel @ nicht
festhalten.

A\ Achtung:

Zapfen Sie keine Flissigkeiten mit festen Bestandtei-
len, wie zum Beispiel Suppen o.4.. Die festen Be-
standteile verstopfen den Zapfhahn @!

® Hinweis:

Sie kénnen auch Eintdpfe im Einkochautomaten
warmhalten. Rihren Sie die Eintépfe regelméfig
um, ansonsten brennen diese am Gerdteboden an.

Reinigen und Pflegen

A\ Achtung:

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker!
Gefahr eines elekirischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!

Reinigen Sie das Gerét mit einem leicht angefeuch-

teten Tuch. Bei hartndckigeren Verschmutzungen ge-

ben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.

A\ Achtung:

Benutzen Sie keine scheuernden oder Gtzenden Rei-

nigungsmittel. Diese kénnen die Oberfléche angrei-
fen und das Gerdt irreparabel beschédigen.
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Reinigen Sie das Einkochgitter @ in milder Spillau-
ge und spiilen Sie es mit klarem Wasser ab.

Reinigung des Zapfhahnes

Um den Zapfhahn @ griindlich zu reinigen, kdnnen

Sie den Zapfhebel @ abschrauben.

* Schrauben Sie den Zapfhebel @ ab.

* legen Sie den Zapfhebel @ in milde Spillauge
und bewegen Sie ihn hin und her.

 Spilen Sie ihn mit klarem Wasser ab.

* Lassen Sie, um den Zapfhahn @ zu reinigen mil-
de Spillauge durchlaufen. Bei hartnéckigen Ver-
schmutzungen kénnen Sie das Innere des Zapf-
hahnes @ mit einem Pfeifenputzer reinigen.

¢ Llassen Sie danach klares Wasser durch den
Zapfhahn @ laufen.

* Schrauben Sie den Zapfhebel ® wieder auf den
Zapfhahn.

Entkalken

Kalkablagerungen am Gerdteboden fishren zu Ener-
gieverlusten und beeintrdchtigen die Lebensdauer
des Gerdtes.

Entkalken Sie das Gerdt, sobald sich Kalkablage-
rungen zeigen.

¢ Benutzen Sie einen handelsiiblichen Entkalker.
Gehen Sie so vor, wie in der Anleitung des Ent-
kalkers beschrieben.

* Reinigen Sie nach dem Entkalken das Gerét mit
viel klarem Wasser.

Aufbewahren

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwik-
klung @ und stecken Sie den Netzstecker in den
Netzsteckerhalter in der Mitte des Gerdtebodens.
Bewahren Sie den Einkochautomaten an einem
trockenem Ort auf.

Rezepte

Grobe Leberwurst

2 kg Schweinebauch mit Schwarte
500 g Schweineleber

500 g Zwiebeln

100 g Schweineschmalz

2 TL zerstoBBener Piment

1 EL Thymian und Majoran, getrocknet
1 TL weiBer Pfeffer

1 EL Salz

Zubereitung

Kochen Sie den Schweinebauch 1,5 Stunden in
Salzwasser und lassen Sie ihn darin abkihlen. An-
schlieBend drehen Sie ihn durch eine mittlere Flei-
schwolfscheibe. Drehen Sie die Leber durch eine fei-
ne Lochscheibe.

Wirfeln Sie die Zwiebeln und dinsten Sie sie im
Schmalz glasig. Geben Sie dann Fleisch, Leber, Ge-
wiirze und 1/4 Liter der Schweinebauchbrihe
dazu und verrihren Sie diese krdaftig. Filllen Sie die
Masse sofort in vorbereitete Gléser. Fiillen Sie nur
1/3 des Glases!

Kochen Sie die Glaser ca. 2 Stunden bei ca. 98°C
ein.

Dieses Rezept kénnen Sie verschiedenartig variie-
ren: zum Beispiel verschiedene Kréuter, Knoblauch
oder Schinkenwiirfel hinzugeben.
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Kirbis siB-sauver

2 kg Kirbis

1/2 | Essig

1 | Wasser

1/4 | Weinessig

1 kg Zucker

Saft und Schale von einer Zitrone
eine Ingwerwurzel

(in Scheiben geschnittener frischer Ingwer)
eine Stange Zimt

einige Nelken

Zubereitung

Halbieren Sie den Kirbis und entfernen Sie das
Mark. Schélen Sie den Kirbis und schneiden Sie
ihn in kleine Wiirfel. Wiegen Sie die Kirbiswiirfel
und waschen Sie sie. UbergieBen Sie sie in einer
Schissel mit verdiinntem Essig (auf 2 Kilogramm
Kirbisfleisch je 1/2 Liter Essig und 1 Liter Wasser).
Lassen Sie die Kirbiswiirfel 12 Stunden darin ste-
hen.Schiitten Sie am néchsten Tag das Wasser ab
und lassen Sie die Kiirbiswiirfel gut abtropfen.

Bereiten Sie den Sud aus:

1/4 Liter Weinessig, 1 Kilogramm Zucker, dem Saft
und der Schale von 1 Zitrone, 1 Stiick (Wurzel) in
Scheiben geschnittenen frischen Ingwer - ersatz-

weise 1/2 Teeldffel Ingwerpulver, 1 Stange Zimt, ei-

nige Nelken (ca. ein Essléffel voll, ersatzweise ge-
mahlen).

Kochen Sie den Sud auf und kochen Sie die Kiirbis-
wiirfel darin glasig.

Fillen Sie die Kirbiswiirfel in Einmachgléser. Lassen
Sie den Sud noch einmal aufkochen und dann ein-
dicken. Gief3en Sie ihn iiber die Kiirbiswirfel und

verschieBBen Sie die Einmachgléser. Die Einmachgls-

ser dirfen nur zu 1/3 gefillt sein!
Lassen Sie den Kiirbis bei 90°C ca. 30 Minuten im
Einkochautomaten einkochen.

Erdbeer-Konfitire

Entfernen Sie die Stiele und waschen Sie die Erd-
beeren. Pirieren Sie die Erdbeeren. Uberstreuen Sie
sie mit Gelierzucker 1:1 (auf 1000 g Erdbeeren
1000 g Zucker). Lassen Sie sie eine Nacht ziehen
und rishren Sie sie um.

Fillen Sie die Erdbeeren in Einmachgldser (nur zu
2/3 fillen) und verschlieBen Sie die Einmachglaser
gut.

Kochen Sie die Erdbeeren bei 80°C ca. 25 Minu-

ten im Einkochautomaten ein.

Entsorgen

Werfen Sie das Gerdét keinesfalls in den

hid

mmmm ynterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EG.

normalen Hausmiill. Dieses Produkt

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber Ihre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

{17, Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
%@ einer umweltgerechten Entsorgung zu.
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Garantie und Service

Importeur

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift. Bitte be-
wahren Sie den Kassenbon als Nachweis fiir den
Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur so
kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir VerschleiBteile
oder fiir Beschddigungen an zerbrechlichen Teilen,
z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich
fir den privaten und nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgemé&Ber Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Gewerbering 14
47623 Kevelaer, Germany
Tel.: +49 (0) 180 5008107
(14 Ct/Min. aus dem dt. Festnetz ggf. abweichende Preise
aus den Mobilfunknetzen)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Rittenschober KG

Gmundner Strasse 10

A-4816 Gschwandt

Tel.: +43 (0) 7612 6260516

Fax: +43 (0) 7612 626056

e-mail: support.atf@kompernass.com

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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