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Vizend zakaznice, vazeny zdkaznike,
2akoupent tohoto kuchyfiského nddobi bylo sprdvnou volbou. Abyste nddobi mohli pouivat co nejdéle, je numé
dodrZovat ndsledujici pokyny.

Pred prvnim pouiitim

Zkontrolujte dno nddobi i varou znu v piipadé nutnosti odstradite zbytky neistot, ndlepky nebo nerovnosti.
Pfi posouvdni nddobi po sklokeramické desce by tofiz mohlo dojt k jejimu poskozeni. Nové nddobi nejdiive
vylistéte horkou vodou a mycim prostiedkem a ndsledn@ je za poufiti vody 2-3krdt vyvaite. Poté dobie osuste.

Pokyny k cisténi a udribé

Obecné Ize tento vynikajici materidl co moznd nejdfive po pouZiti snadno vyéistit houbickou nebo mycim kar-
tdcem a b&znym mycim prostiedkem. Pfi silnéjSim odolnéjim znedisténi se doporuéuje nadobi na éas namodit.
K Gisténi nepouZivejte Zddné osté ani Spicaté piedméty, ani pfi silném znedisténi. Zbytky vodniho komene
odstrafite octem.

Obecné informace
Sroubované Edsti se mohou éasem uvolnit, snadno se viak daji znovu dotdhnout béznym Sroubovakem.

Vamé nddoby predehiivejte maximdlné na stiedni stupei. Ddvejte piitom pozor, aby se nepiehfdly. Zejména
na indukénich spordcich dosohuji vamé nadoby bez obsahu (potraviny k vafeni & smazeni) velmi rychle teplot
az 500 °C.

VyuZivejte zbytkové teplo, abyste u vofeni dosdhli optimdini Géinnosti. Po nahfdti hmce snizte teplotu, nebo
duste aZ do konce pii nizké teploté.

Upozornéni pro indukéni sporaky
Pii vafeni s indukénim nddobim mdzZete zaznamenat hugeni. Tento zvuk je podminén fechnicky o miZe byt
zndmkou vady spordku nebo nddobi.

Primér dna hmee a velikost vamé zony se musi shodovat, v opoéném piipadé, zejména pfi mensim priméru
dna vznikd ta moZnost, Ze vama zéna (magnefické pole) na dno hrnce nereaguje.

Ujistéte se, Ze u indukénich varnych zon je hmec postaveny vidy uprostied.
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@
POZOR
¥yrobek neni vhodnj k fiitovani. Dbejfe o fo, abyste nddobi nenohiivali prézdné (bez obsahu). Kromé toho
nesmi tekutina zcela wyviit. Pokud by i tok mélo dojit k prehfdti, mistost dostateénd vyvétrejte. Rukojefi/di-
Zodlo, kterd nejsou z plastu, se mohou rozpdit, proto vidy pouZivejte chitapku nebo podobnou pomiicku a nikdy
nenechdvejte malé déti v blizkosti harkého nddobi bez dozoru. Hofici tuk nikdy nehaste vodou, ale hasici dekou
nebo vhodnym hasicim pfistrojem.Nezapomeiite, 7e fepelnd odolnost pro sklengné viko je do max. 180°C, u
plostovjch tchytd do max. 150°C a nelze je pouzivat v troubch s grilovaci funki! Ve vzdcnych pripadech mize
vzniknout zdpach. Vypnéte tedy ohev a v piipadé potieby oteviete dvitka rouby o dikladné vyvétrejfe mistost.
Vyrobek je Zdruvzdorny do 240 °C (bez sklenéné poklice a silikonové hadice).
Ovéite sprivné o pevné umisténi vypoustéci hadicky na vypusti. Ujistéte se, Ze je spravné umisténa
uzaviraci svorka.

Tipy pro energeficky ésporné vareni
Pro opfimalni yu7iti energie by se mél primér hmce/pénve shodovat s velikasti platénky, nemél by viok byt
vési. Vidy vyberte sprdvnou zonu podle velikosti hrnce.

Pakud mozno, pouFijte poklicku u postavte hmec do stiedu vamé zény.

Primér vamého nadobi: [ 26,0 cm
Primér vamé zny: 8 21,0/220m
Indukee/ef. priimér: 8 ~20m

Prejeme Vam prijemné vareni s novym nadobim.
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Odst aviiovani ovoce

Ovoce kratce a dikladné omyjte a nosekejte. Hmec napliite vodou. Do nadoby na $favu dejte cuks (viz fob
Ovoce vlozte do odifaviiovaciho sitka. Vodu prived'te k varu.

Doba odsfaviiovani se podita od dosazeni bodu varu. Asi 5 minut pred koncem odsfaviiovani odpusfte
$favy o zalijte ji ovoce, aby méla $fava jednotnou koncentraci. Horkou $favu naplite do horkych lahvi. Uz
gumovou ¢epitkou nebo Sroubovacim vickem, nechejte vychladnout.

Cim zralefsi ovoce, fim aromatictéjsi o vydatnéii je $fava. Doporuiuie se smichat jemne a frpke druhy
(jahody s rybizem nebo rebarboru, jablka a hrusky s bezem). MnoZstvi cukru pridejte podle receptu k o
nadobé na 3favu pred odsfaviiovanim. Pfed stacenim promicheite, dosohnete tak rovnomémeho oslazeni
Ovocne Sfavy, ktere maji byt zpracovany na Zele, odsfaviiujte bez pridani cuksu. Hodi'se k fomu pouze
ovoce, profoZe obsahuje vice pekfinu (Zelirovaci latky). Druhy ovoce bohate na pekfin jsou: rybiz, n
jablka a kdoule.

Mnozstvi cukru uvedena v nosledujici tabulce plati pro $fovy piipravene k pifi. Ovocne $favy, ktere se
konzumadi fedi, musi obsahovat véfsi mnoZstvi cukru.

Za syrova nebo studena lisovane $favy se naplni do lahvi, no 25 minut se ve vodni lazni v hmei zahi
72-75 °C (ne vic) a pote se podle piedpisu uzaviou gumovymi Zepickami.

Jako voditko slovii nasledujici pravidlo:
Na 1 kg sladkého ovoce 100-150 g cukru
Na 1 kg kyselého ovoce 200-250 g cukru
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Odsf aviiované ovoce Cukr na kg Doba pareni v
ovoce minutdach
jablka zrald/nezrald 20-50 g 60
hrusky 50¢ 60
ostruZiny 100 g 30
johody 50g 30
borivky 100g 45
moliny 80 g 30
bez 80 g 30
rybiz erveny 100 g 45
rybiz emy 150 g 45
tiesné 50q 45
visné 100 g 45
Svestky 100 g 45
broskve 50¢ 45
brusinky 100g 60
kdoule 100 g 60
rebarbora 100g 45
angrest 100 g 45
hrozny 509 45
livy 80g 49

Piprava odst aviiove-

nych plodi

Bobulove ovoce:
omyt ve studene vodé a
zhavit stopek

Peckove ovoce:

ovoce omyt, zbavit stopek
0 pecek, visné odsfaviio-
vat s peckami

Malvice:

$patna mista vykroijit,
ovocebumyt o neoloupane
nosekat

Rebarbora:

Rapiky omyt a nechat
okapat, neoloupane
nosekat
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0dst aviiovani zeleniny

Zeleninové fdvy obsahuii tak joko ovocné $fdvy cenné Ziviny a stavebni ldtky. Vitominy o minerdlni soli proto
maiji zdravi prospésné uinky

Mimo piti se velmi dobfe hodi ke kofenéni a dochucovdnf polévek a omatek.

Odst aviiovand zelenina Doba pafeni  Priprava odst aviiovanych plodi
okurky Okurky oloupejte o nokrdjejte na kousky
mrkev 60 03krdbat o nostrouhat

fedkvicky 60 omyt, odistit, nastrouhat

¢ervend fepa 60 omyt, neloupat, nastrouhat

chiest (s odfezky a slupkami) 60 omyt a oloupat, nastrouhat, odiezky nakrdjet

na malé kousky

celer 60 bulvy o listy omyt, nakrdjet na malé kousky
$pendt (jen nehnojeny) 45 dobre oprat a nasekat

rojcata 45 omyt o nakrdjet na malé kousky

cibule 60 odstaviiovat se

128




@
Odst aviiovani bylinek
dsfaviiovat mizete libovolné kombinace sezénnich druhd zeleniny o bylinek.

dedni e napfiklod mikev, celerovd bulva o celerové fisty, petrielovd naf i kofen petrzele, cibule, rajcata, libecek
1 2¢iné listy. Nebo: Rojcata, Tedkvicky, cibule, kopr, estragon, Zesnekovd naf, chiest a kopfivy. Nebo: Kapusta,
mkev, kedlubna, celerovd bulva, pérek, rojéato, smetdnka lékaiskd, kivavec mensi o kien.

potocnice |ékafskd / eficha setd 60 omyjte v mimé octové vodé

smetdnka [ékofskd 60 poudijte mladé listy, dobfe opldchnéte o
nakrdjejte na mensi kousky

petrzel 60 omyjte

kivavec mensi 60 Setné omyjte

Salvéj 60 setmé omyjte, nechte oschnout

libecek lekatsky 60 gefmé omyjte

$fovik kysely 60 omyjte a nakrdjejte na mensi kousky

kerblik 60 setmé omyjte

okyny k likvidaci

Tispéite k ochrané Zivotniho prostiedi. Pro likvidac obolovych materidli o starych pistrojd existuje vefejny
ystém odbéru. Daki informace k adresdm a oteviracim dobdm obdrite u komundlni sprévy nebo na spoffe-
itelské centrdle
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Na tento pistroj dostdvite 2 letou zdruku od data ndkupu. V pripads zdvad zjisténych na tomto vjrobku mizete
u prodejce uplatit sv zakonnd prava. Tato zdkonnd prava nejsou nikterak zkrcena nasi zdrukou popsanou
dale v fextu.

Zarucni podminky

Zaruéni Ihdta zating bazet dnem zakoupeni virobku. Uschoveite si peliva origindlni uétenku. Ta vam bude
slouzit joko doklad o ndkupu.

Vanikne-|i bahem 2 let od data ndkupu tohoto wyrobku vada na materidlu nebo vyrobni vado, bude vdm vjrobek
bezplatné - dle nsi volby - opraven nebo vyménén. Toto zdruéni pinéni predpoklddd, 7e bahem 2 leté Ihity
bude pedlozen vadny vyrobek a doklad o ndkupu (iiétenka) a pisemnou formou struéné popsino, v em vada
spotivd a kdy se na vyrobku objevilo.

Jedli vada kryta nesi zérukou, dostanete zpét oproveny nebo novy vyrobek. V piipadé opravy nebo vymény
wyrobku nezatin béZet nové zdruéni obdobi.

Zaruéni doba a zakonné naroky z vady vyrobku

Zaruéni Ihdta se zdruénim plnénim neprodluzuie. Totéz plati i pro vyménéné nebo opravené dily. Pripadné kody
a vady existujici na vyrobku jiz v okamdiku koupé musi bjt ozndmeny hned po vybaleni. Opravy provedené po
dobé uplynuti zdruéni doby jsou za Ghradu ndkladd.

Rozsah zaruky

Tento pfistroj byl peclivé vyroben podle prisnych smémic kvality o pred doddnim svédomité zkontrolovdn.
Zaruini plnéni plati pro vady no materidly nebo na wyrobni vady. Tato zdruka se nevztohuje na dily vyrobku
podléhajici béznému opoffebeni, které lze tudiz povazovat za opotiebovatelné souédstky, ani na poskozeni
snadno rozbitnych €dsti, nopf. spinaéd, akumuldtord nebo Zdsti vyrobenych ze skla.

Tato zdruka zanikd v piipadg, 7 byl vjobek poskozen nebo vystaven neodbornému pouiti &i provedeni Gdrzhy.
Pro odborné priméfené pouditi wrobku je nutné presné dodret vsechny pokyny uvedené v ndvodu k obsluze. Je
bezpodmineéné nutné vystiihat se iceld pouziti o manipulad, které jsou v rozporu s ndvodem k obsluze nebo
pied nimiZ se tu varuje.

Vyrobek je urcen pouze pro soukromé, nikoliv pro primyslové pouditi. Zdruka zanikd v piipadé nepfistojné
0 neodborné manipulace, pouditi ndsili a pii zdsazich, které nebyly provedeny nasi autorizovanou pobotkou
senvisnich sluzeb,
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