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Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparatal

Time ste se odludili za savremen i kvalitetan proizvod. Uputstvo za upotrebu je
sastavni deo ovog proizvoda. Ono sadrZi vazne napomene o bezbednosti,
upotrebi i odlaganiju. Pre koriéenja proizvoda, upoznaijte se sa svim napomena-
ma vezanim za rukovanije i bezbednost. Koristite proizvod samo na opisani naéin
i u navedene svrhe. Predajte svu dokumentaciju prilikom prosledivanja proizvoda
tredim licima.

Namenska upotreba

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

Opasnost usled nenamenske upotrebe!

Od aparata mogu da proizadu opasnosti prilikom nenamenske upotrebe i/ili

drugagije upotrebe.

> Koristite aparat isklju&ivo za namensku upotrebu.

> Pridrzavajte se postupaka koji su opisani u ovom uputstvu za upotrebu.
Ovaij aparat je namenjen isklju¢ivo za lagano kuvanje (krékanje) namirica u

privatnom domadinstvu. Ne koristite aparat u komercijalne svrhe ili u industrijskim
podrugjima.

Koristite aparat samo u suvim unutra$njim prostorijama, ne koristite ga nikada
na otvorenom.

Svaki drugi nagin kori¥¢enja i korid¢enje van navedenih okvira smatra se nena-
menskim.
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Bezbednosne napomene

OPASNOST OD ELEKTRIENOG UDARA!

> @ Nikada ne potapaite osnovu aparata, elektriéni kabl ili
mrezni utikaé u vodu ili druge te¢nosti, ne postavljajte
osnovu aparata blizu vode i ne &istite je pod tekuéom
vodom.

» Vodite racuna da se elektriéni kabl nikada ne pokvasi ili
navlaZi za vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne
mozZe da se uklesti ili na neki drugi naéin osteti.

» U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se da ovladéeno
struéno osoblje $to pre zameni osteéeni mreZni utikad ili
elektri¢ni kabl ili se obratite korisni¢kom servisu.

- Koristite aparat samo u suvim unutrasnjim prostorijama,
ne na otvorenom.

» Ne punite vodu ili druge teénosti u metalnu posudu osnove
aparatal

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

» Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 godina,
kao i osobe sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva i/ili znanja, ako
su pod nadzorom ili su im data uputstva za rukovanje apao-
ratom na bezbedan nadin i ako razumeju opasnosti do kojih
mozZe da dode.

» Deca ne smeju da &iste i obavljaju korisni¢ko odrZavanije
aparata, osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

» Deca ne smeju da se igraju aparatom.

~ Drzite aparat i prikljuéni kabl podalie od dece mlade od 8
godina.

SSC 200 A1 RS 3
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/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

>

Postavite aparat, po moguénosti, blizu utiénice. Pobrinite se
da mreZni utikaé bude brzo dostupan u slu¢aju opasnosti

i da elektriéni kabl ne predstavlja opasnost od spoticanja.
Uvek izvucite mrezni utika€ iz utiénice nakon upotrebe, kod
Ciséenja ili kada pomerate aparat.

Stavite aparat na ravny, stabilnu podlogu, koja je otporna
na toplotu.

Ne postavljajte aparat ispod ili blizu zapaljivih predmeta,
kao npr. zavesa ili visecih elemenata.

» Aparat ne smete da pustite u rad ako je pao ili ako je

>

osteéen. Aparat treba da proveri struéno osoblje i da ga
popravi, ako je potrebno.

Popravke na aparatu treba da obavaljaju samo ovlaséene
specijalizovane radnie ili korisnicka sluzba. Za korisnika
mogu da nastanu opasnosti usled nestruénih popravki.
Osim toga, potrazivanje garancije prestaje da vazi.

Nikada ne otvaraite kudidte aparata. U aparatu se ne nalaze
delovi koje korisnik treba da odrzava ili koje moZe da zameni.

& Paznja! Vruéa povrsinal

Delovi aparata postaju veoma vruéi tokom rada. Pre nego
sto dodirnete ta mesta, ostavite aparat da se dovoljno ohladi,
radi izbegavanja opekotina.

Drzite i nosite aparat, odnosno kerami¢ku $erpu samo za
boéne ruéke. Nosite kuhinjske rukavice, ako je potrebno.

Ne vadite kerami¢ku Serpu iz aparata tokom rada.

» Tokom kr¢kanija se verovatno oslobada vruéa para, poseb-

a4

no kada otvarate stakleni poklopac. Budite na bezbednom
rastojanju od pare.

RS
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/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

» Dirajte stakleni poklopac samo za ru¢ku tokom rada.

» Nakon kori$¢enja, na povrsini greja¢a ima jo$ zaostale
toplote.

» Osigurajte da osnova aparata, elektriéni kabl ili mrezni
utika¢ ne dodu u dodir sa izvorima toplote, kao sto su
ploce za kuvanie ili otvoreni plamen.

~ Ne koristite aparat sa spoljasnjim tajmerom ili zasebnim
sislemom za daljinsko upravljanje.

» Nikada ne ostavljajte aparat bez nadzora tokom rada.

» Koristite aparat iskljucivo sa isporu¢enim originalnim priborom.

» Koristite aparat samo namenski.
Kod pogredne upotrebe aparata postoji opasnost od povredal

» Ne ukljuéujte aparat kada nema sastojaka u keramickoj
serpi.

» Ne ukljuéujte aparat kada se kerami¢ka Serpa ne nalazi
u osnovi aparata.

» Ako Zelite da stavite aparat na $poret ispod aspiratora, vodite
racuna da je $poret iskljuéen.

» Pustite da se keramicka $erpa i stakleni poklopac dovoljno
ohlade pre nego $to ih potopite u vodu, radi &iséenja.
U suprotnom mogu da puknu, zbog razlike u temperaturi.

» Koristite kerami¢ku Serpu iskljuéivo kao $to je opisano u
ovom uputstvu. Ne koristite ga u peénici, na Sporetu ili
mikrotalasnoj peénici i ne stavljajte je u zamrzivad.

RS 5
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Provera obima isporuke

Aparat se standardno isporuéuje sa sledeéim delovima:
® Osnova aparata
® Keramicka 3erpa
® Stakleni poklopac
°

Uputstvo za upotrebu

OPASNOST!

> Deca ne smeju da koriste ambalaZne materijale kao igragku.
Postoji opasnost od gudenia.

¢ lzvadite sve delove aparata i uputstvo za upotrebu iz ambalaze.

¢ Uklonite sav ambalazni materijal sa aparata, kao i zadtitne folije, ako postoje.

NAPOMENA

> Proverite da li je sadrzaj isporuke potpun i da li ima vidljivih o3tecenia.
> Obratite se servisnoj sluzbi u slu¢aju nepotpunog sadrzaja isporuke ili
o3tecenja izazvanih losom ambalazom ili transportom

Opis aparata

(Pogledaite slike na preklopnoj strani)

@ Stakleni poklopac
O Keramicka serpa
© Osnova aparata
O Kontrolna lampica
@ Regulator

Nacin funkcionisanja

Namirnice se pomodu aparata za krékanje lagano i duZe kuvaiju pri temperatu-
rama ispod tacke kljuéanja od 100 °C.

Po pravilu, kod ove vrste pripreme je vreme krékanja znatno duZe nego kod
jednostavnog kuvanja ili pedenja. Ali zato usled paZljive pripreme u namirnicima
ostaje vide vitamina, hranljivih materija i aroma, i izbegava se zagorevanie jela.
Meso se ne susi, veé ostaje soéno i meko.

6 RS S$SC 200 A1
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Pripreme

Pre prve upotrebe

P
a

* o

* o

* &

<>

re prve upotrebe bi trebalo temelino da oistite sve delove i da uklonite eventu-
Ine ostatke od proizvodnje. U tu svrhu, postupite kao 3to je opisano u nastavku:
Ocistite sve delove kao 3to je opisano u poglavlju ,Ciséenje”.

Postavite osnovu aparata @ na ravnu, stabilnu povrsinu, koja je otporna na
toplotu, u blizini lako dostupne mrezne utiénice.

Stavite keramicku 3erpu @ u osnovu aparata ©.

Uverite se da se regulator nalazi na ,,O” i stavite mrezni utika& u mreznu
uticnicu.

Napunite keramicku Serpu @ sa 0,5 litre vode.

Stavite stakleni poklopac @ na keramicku serpu @.

Stavite regulator @ na ,,ﬁ”. Kontrolna lampica @ svetli, postupak zagre-
vanja aparata podinje.

NAPOMENA

*

* &

> Prilikom prve upotrebe moze da se pojavi neznatan dim i neprijatan miris,
zbog ostataka usled proizvodnie. To je normalno i nestaje nakon kraceg
vremena. Pobrinite se za dovoljno provetravanije. Otvorite, na primer,
prozor.

Iskljugite aparat nakon 60 minuta, tako 3to éete regulator @ ponovo staviti
na ,U".
Izvucite mreZni utikag iz mrezne utignice.

Pustite da se aparat dovoljno ohladi, prolijte vodu i ponovo oistite sve delove
kao 3to je opisano u poglavlju ,Ciséenje”.

Postavljanje aparata

<>

* o

NAPOMENA

> Kada koristite aparat prvi put, postupite dalje kao $to je opisano u poglavlju
,Pre prve upotrebe”.

Postavite osnovu aparata @ na ravnu, stabilnu povrsinu, koja je otporna na
toplotu, u blizini lako dostupne mrezne uti¢nice.

Stavite keramicku 3erpu @ u osnovu aparata ©.

Uverite se da se regulator nalazi na ,,O” i stavite mreZni utikad u mreznu
utiénicu.

Aparat je sada spreman za rad.

SSC200 A
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Priprema sastojaka

Ne sipajte vise od 3,3 litara sastojaka, ukljuujudi tenost.

Sastojci bi trebalo da sadrze najmanije oko 200 ml teénosti. Medutim, imaijte
na umu da za veoma suve sastojke moZe da bude potrebno dodavanije vide
te¢nosti, a za jako vodene sastojke moZe da bude potrebno dodavanije
manje teénosti.

Pustite da se smrznute namirnice potpuno odmrznu pre upotrebe.

Usitnite sastojke u ravnomerne, po moguénosti, ne prevelike komade da bi se
skratilo vreme krékanija. Sto su komadi vedi, to je vreme krékanja duze.

Meso mozete jako da zapecete, pre nego $to ga stavite u keramicku

Serpu @, radi intenzivnijeg dozZivljaja ukusa. Jos jedna prednost toga je da
se sadrzaj masnoce mesa, a time i jela, smanjuje kada vise ne koristite
isprzenu masnodu.

Ako Zelite da obarite ili zape&ete sastojke, upotrebite zasebnu Serpu, odnosno
tiganj. Ovim aparatom jela ne mogu da se zapeku ili obare.

Ukoliko ne zapecete meso, trebalo bi da uklonite visak masnoée sa mesa, jer
se ono nece skroz skuvati prilikom laganog krékanja.

Sirovi, crveni pasulj sadrzi otrovne materije, koje mogu da se neutralidu
samo na visokim temperaturama. Krékanje ovim aparatom nije dovoljno u tu
svrhul Zbog toga kuvaite crveni pasulj najmanje 10 minuta u kljuéaloj vodi,
pre nego 3to ga upotrebite.

Pustite da suve, neoljustene mahunarke preko noéi omek3aju u vodi i onda
prolijte vodu. Upotrebite svezu vodu za pripremu.

SSC 200 A1
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Rukovanije

Saveti

B Na dnu keramicke 3erpe @ je najveéa temperatura krékanja. Zbog toga
prvo stavite veée komade, odnosno sastojke, koji se duze krékaju i onda
stavite ostale sastojke na njih.

B Podizite stakleni poklopac @ 3to manje sa aparata tokom krekania, jer se
time svaki put oslobada toplota i proces krékanja je duzi.

B Sto se jela duze krekaiju, to ée povrée i meso biti mekse.

B Skinite stakleni poklopac @), ako pri kraju vremena krékanja ima previse
tenosti u keramickoj 3erpi @. Pustite da se namirnice dalje krekaju bez
staklenog poklopca @, dok ne ispari dovoljno te&nosti.

Vremena krckanja

Tabela u nastavku daje pregled razlicitih mogudih sastojaka i priblizna vremena
njihovog krékanja. Medutim, vrednosti mogu da sluZe samo kao priblizne vred-
nosti. Stvarno vreme krékanja zavisi, osim od liénog ukusa, i od razlicitih daljih
faktora, kao npr. od pocetne temperature, svojstva, velig¢ine i koli¢ine sastojaka ili
dodane kolicine te¢nosti.

Za veéinu jela od mesa i povréa vreme krekanja, po pravily, iznosi 5-8 Easova
pri , 8 " i 3-5 &asova pri ,§9". Sto se jela duze krekaju, to ée povrée i meso

biti mekse. Znagi, minut manje-vie nije presudan.

Vreme krékanja Vreme krékanja

Namirnice Koli¢ina Y ,,_%_”
Govede pecenje 1000 g oko 6-8 &asova oko 4-5 &asova
Sviniski file 500 g oko 5-6 &asova oko 4-5 &asova
Pile¢a prsa 650 g oko 5-6 &asova oko 4-5 &asova
Mleveno meso 500 g oko 4-5 &asova oko 2-4 &asa
Tvrdo povrée

(krompir, 3argarepa, 300 g oko 4-6 &asova oko 2,5-4 ¢asa
celer itd.)

Tikvice 300 g oko 4-5 &asova oko 2,5-4 &asa
Zelene mahunarke 500 g oko 5-6 &asova oko 4-5 &asova
Crveno sodivo 500 g oko 2-4 &asa oko 1,5-2 &asa

RS 9
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Podesavanje stepena krckanja

Pomoéu regulatora @ mozete da izaberete Eetiri podesavania:

Polozaj Funkcija
0 Aparat je isklju¢en
WS Odrzavanie toplote (oko 60-75 °C)
W5 Niska temperatura krékanja (oko 80-90 °C)
355 Visoka temperatura krékanja (oko 90-100 °C)

Krékanje namirnica

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

>

Delovi aparata postaju veoma vruéi tokom radal Pre nego 3to dodirnete ta
mesta, ostavite aparat da se dovoljno ohladi, radi izbegavanja opekotina.
Drzite i nosite osnovu aparata @, odnosno keramicku Serpu @ samo za
boéne rucke. Nosite kuhinjske rukavice, ako je potrebno.

Tokom krékanija se verovatno oslobada vruéa para, posebno kada otvarate
stakleni poklopac @. Budite na bezbednom rastojanju od pare.

PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

> Ne ukljuéujte aparat kada nema sastojaka u keramickoj 3erpi @.

NAPOMENA

> Podizite stakleni poklopac @ sto manje sa aparata, jer se time svaki put

oslobada toplota i proces krékanja se produzava.

> Aparat nije pogodan za jako kratko peéenje namirnica.

> Aparat nije pogodan za podgrevanje ohladenih jela.

¢

<>

* o

*
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Ukoliko namirnice jo$ nisu pripremliene, najpre izvrsite sve pripreme kao 3to je
opisano u poglavlju ,Pripreme”. Obratite paznju i na napomene u poglavlju
,Saveti”.

Skinite stakleni poklopac @ sa keramicke 3erpe @ prema potrebi i sipajte
sastojke, ukljuujuéi te¢nost, koje treba krekati.

Stavite stakleni poklopac @ na keramicku Serpu.

Stavite regulator @ u Zelieni poloZaj (pogledaite poglavlie ,Podesavanje
stepena krékanja”). Kontrolna lampica @ svetli, postupak zagrevanja
aparata pocinje.

Pustite da se sastojci krékaju u trajanju preporuenog vremena (pogledaite
poglavlie ,Vremena krékanja”). Povremeno proveravaijte stanje sastojaka,
koji se krekaju.

S$SC 200 A1
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> Keramicka Serpa @ akumulira dovoljno toplote da se toplota skuvanih
sastojaka odrzi jo§ oko 30 minuta. Ukoliko toplota jela treba duze da se

"

odrzava, stavite regulator @ sve do tada na ,,L .

¢ Kada su sastojci skuvani i njihova toplota ne treba dalje da se odrzava, stavite
regulator @ na ,,O” i izvucite mrezni utikag.

¢ Zatim mozete jela pazljivo da prespete ili da ih servirate direktno u
keramickoj 3erpi @. Pritom imaijte na umu da je keramicka 3erpa @ eventual-
no veoma vruéal Nosite kuhinjske rukavice da skinete $erpu i stavite je na
povriinu, koja je otporna na toplotu.

<*

Pustite da se aparat dovoljno ohladi i oéistite sve delove kao 3to je opisano u
poglavlju , Ciséenje”.

Ciscenje

OPASNOST OD ELEKTRIENOG UDARA!

> Pre &i8éenja aparata, najpre izvucite mrezni utikaé iz mrezne utiénice.

> Nikada ne potapaite osnovu aparata @ i prikljuéni vod pod vodu.

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

> Pre &iéenja, ostavite sve delove da se dovoljno ohlade.

PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

> Ne koristite nagrizajuéa ili abrazivna sredstva za &iséenje. Ona mogu da
ostete povrsinu aparata.

> Pustite da se keramicka serpa @ i stakleni poklopac @ dovolino ohlade
pre nego $to ih potopite u vodu, radi ¢id¢enja. U suprotnom mogu da
puknu, zbog razlike u temperaturi.

¢ Ocistite kuciste i unutradnju stranu osnove aparata @ vlaznom krpom.
Po potrebi, stavite blagi deterdZent za pranje posuda na krpu. Zatim obrisite
aparat krpom, koja je navlazena samo vodom, da bi se uklonili eventualni
ostaci sredstva za pranje posuda.

*

Operite keramigku Serpu @ i stakleni poklopac @ u toploj vodi, blagim
deterdZzentom za pranje posuda. Na kraju, isperite delove &istom vodom.

NAPOMENA

@ Keramicka Serpa @ i stakleni poklopac @ su pogodni i za pranje

u masini za pranje posuda.

¢ Dobro osusite sve delove, pre nego $to ih ponovo koristite ili spremite.

S$SC 200 A1 RS 11
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= L]
Cuvanje
¢ Ocistite sve delove kao 3to je opisano u poglavlju , Ciséenje”.

¢ Cuvaijte aparat sa umetnutom keramickom 3erpom @ i zatvorenim staklenim
poklopcem @ na suvom mestu bez prasine.

Otklanjanje gresaka

Problem Moguéi uzroci Moguéa resenja

Aparat nije povezan sa Priklju¢ite aparat na

mreznom uti¢nicom. mreznu uticnicu.
Aparat ne funkcionise. N . .
P Aparat je ostecen. Obratite se servisu.
Regulator @ se nalazi |zaberite odgovarajuéi
na ,0". stepen krckania.

Ako smetnje ne mogu da se otklone gore navedenim otklanjanjem gredaka ili
ako uogite druge vrste smetnji, molimo Vas da se obratite nasem servisu.

Odlaganje
Odlaganje aparata

Niposto ne bacajte aparat u uobiéajeni kuéni otpad.
Ovaj proizvod podleze Evropskoj direktivi 2012/19/EU
(Waste Electrical and Electronic Equipment).
Predaijte aparat ovlaiéenom preduzedu za upravljanje otpadom ili lokalnom
komunalnom preduzeéu za sakupljanje i odlaganje otpada. Postujte trenutno
vazede propise. U sluéaju nedoumica, obratite se lokalnom komunalnom
preduzeéu za sakupljanje i odlaganje otpada.
@
S\ O moguénostima za odlaganie dotrajalih proizvoda saznaéete u Vadoj

%A opdtinskoj ili gradskoj upravi.

12 RS
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Odlaganje ambalaze

@ Ambalaza $fiti aparat od osteéenja u transportu. Ambalazni materijali su izabra-
ni prema svojoj ekoloskoj prihvatljivosti i jednostavnosti odlagania, te su zato
% podobni za reciklazu.
Vraéanjem ambalaZe u proces kruzenja materijala se $tede sirovine i smanjuje
gomilanje otpada. Odlozite nepotrebni ambalazni materijal u skladu sa vazedim
lokalnim propisima.

Odlozite ambalazu na ekoloski prihvatljiv nadin.
Obratite paznju na oznaku na razli¢itim ambalaznim materijalima i, ako je
potrebno, odvojite ambalazne materijale zasebno. AmbalaZni materijali su
a oznadeni skra¢enicama (a) i ciframa (b) sa sledeéim znaenjem:

1-7: Plastika, 20-22: Hartija i karton, 80-98: Kompozitni materijali.

Dodatak
Tehnicki podaci

MrezZni napon 220 - 240V ~ (naizmeniéna struja), 50/60 Hz
Ulazna snaga 200 W

Zapremina keramicke oko 3,5 litara

erpe @

Maksimalna koli¢ina

punjenja keramicke oko 3,3 litara

Serpe @

Q'P Svi delovi ovog aparata koji dolaze u dodir
sa hranom, ne ugrozavaiju njenu bezbednost.

@ Zasfitno uzemljenje

NAPOMENA

A Ovim znakom se potvrduje, da je ovaj uredaj u skladu sa srpskim
A A zahtevima za bezbednost proizvoda.

noos 20
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Garancija i garantni list

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vadim pravima i obavezama koje proistiu iz
Zakona o zaititi potrodada, a u pogledu ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nain ne utiée, niti isklju&uje prava koja kupac ima u
skladu sa vazeéim Zakonom o zastiti potro§ada po osnovu zakonske odgovor-
nosti prodavca za nesaobraznost robe ugovoru koja traje 2 godine od dana
kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima obavezu da kupcima svojih aparata,
a pod uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanie kvarova u garantnom roku, koji bi nastali kod uobi¢ajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i materijaly, ili

- zamenu aparata, u garantnom roku predvidenim ovom garancijskom izjavom,
u sluéaju da opravka nije moguéa, ili

- ako otklanjanije kvara nije moguée, kupac ima pravo da zahteva od prodavea
povrat novca.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok poéinje da vazi od datuma kupovine proizvoda, odnosno od
prijema istog od strane kupca, a $to se dokazuje fiskalnim raunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u nekom od prodaijnih objekata Lidl
Srbija KD, odnosno telefonom, pisanim putem ili elekironskim putem na kontakte
kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu fiskalnog raduna na vvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi u skladu sa njegovom name-
nom i Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom roku, prodavac ée izvriiti otkla-
njanje kvarova i nedostataka na proizvodu u roku predvidenim Zakonom.

Garantni uslovi:

14

Pre obracanja prodavcu za tehni¢ku pomoé, potrebno je proveriti ispravnost
instalacije i ostalih potrebnih uslova nazna&enih v Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

RS
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Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pogev od dana kada je roba predata kupcu, a na osnovu fiskal-

nog odsecka. U istom periodu davalac garancije, odnosno prodavac je u obave-

zi da otkloni sve tehni¢ke kvarove bez naknade, u zakonskom roku.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1.
2.

N o O >

Ukoliko prodavcu uz aparat nije prilozen fiskalni ra¢un sa datumom prodaie.

Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma, strujnim udarom ili sli¢nim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski udar...).

Ukoliko su nastali kvarovi i odteéenja na uredaju posledica delovanja spolj-
nih uticaja, kao $to su: velika vlaga, previsoka i suvide niska temperatura
(pucanie cevi usled smrzavanja, oste¢enja gumenih delova, rdanie, itd.)

Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa Uputstvom za upotrebu.
Ukoliko je proizvod poku3alo da popravi treé¢e neovlaiceno lice.
Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu sa namenom.

Ukoliko je €iséenje i odrzavanie uredaja uradeno protivno Uputstvu za upo-
trebu.

8. Ukoliko je proizvod koris¢en u profesionalne svrhe.
Naziv proizvoda: Lonac za sporo kuvanje
Model: SSC 200 A1
IAN / Serijski broj: 336973_2001

Proizvodad:

KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21, 44867 BOCHUM,
NEMACKA

www.kompernoss.com

Ovlaséeni serviser: |ICOM COMMUNICATIONS doo,

Dragoslava Srejovi¢a 39b, 21203 Veternik,
Republika Srbija,
tel. 0800-300-180, e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum predaije robe potrosau: | datum sa fiskalnog raéuna

Uvozi i stavlja u promet: Lidl Srbija KD, Prva juzna radna 3,

22330 Nova Pazova, Republika Srbija,
tel. 0800-300-199, e-mail: kontakt@lidl.rs

SSC 200 A1
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Recepti

NAPOMENA

> Recepti su bez garancije. Svi podaci o sastojcima i pripremi su priblizne
vrednosti. Dopunite ove predloge recepata svojim li¢nim iskustvenim
vrednostima.

Corba od graska
Vreme pripreme: 30 min
Vreme krekanja oko: 4 h - 4h 30 min
Stepen teZine: srednji

Porcije: 6

500 g suvih zelenih mahunarki

2 glavice crnog luka

1/2 vezice povréa za supu

300 g svinjskog vrata

2 manije kobasice od mlevenog svinjskog mesa, dimljene
1 lovorov list

1 kasigica suvog majorana

300 g krompira

2 becke kobasice

so, biber, bujon sa usitnjenim suvim povréem za supu
malo siréeta

1,5 | vode

1) Oljustite krompir i crni luk, pa isecite sve na kocke. Ogistite povrée za supu i
isecite ga na kocke.

2) Stavite zelene mahunarke, crni luk, krompir, lovorov list i povrée za supu u
keramicku 3erpu.

NAPOMENA

> Neogiséeni grasak mora pre upotrebe da omeksa preko noéil Morate da
uradunate i duZe vreme krékanijal

3) Stavite meso i kobasice preko.

4) Dodaijte 1,5 litre vruée vode, dok svi sastojci ne budu ravnomerno prekriveni.
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5) Zacinite solju, biberom, siréetom, majoranom i sa malo bujona sa usitnje-
nim suvim povréem za supu.

6) Poklopite i ostavite da se kreka 4 do 4,5 &asa na stepenu , 39"

7) Pazljivo izvadite meso i po potrebi skinite masnodu i kosti sa mesa. Isecite
meso na kocke.

8) Isecite kobasice od mlevenog mesa i becke kobasice na kolutove.
9) U zavisnosti od gustine, pasirajte deo Eorbe u zasebnoj posudi.

10) Vratite &orbu, meso i kolutove kobasica u keramigku Serpu, pa jelo u 3erpi
dobro promeiaite.

11) Zacinite jo§ jednom solju i biberom, po potrebi.

Pilec¢a ¢orba
Vreme pripreme: 15 min
Vreme krekanja oko: 5 h
Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 6

2 pileéa bataka

1-1,5 litre vode

2 Sargarepe

1/4 korena celera

2 korena periuna

1/2 struka praziluka

1 supena kasika soli

1 kadigica suvog selena

1 kasigica crnog mlevenog bibera
1 lovorov list

1 kadigica iseckanog korena dumbira

1 vezica perSuna, zguzvani

1) Isecite praziluk na kolutove, a ostalo povrée na kockice.
2) Stavite pilece batake u kerami¢ku Serpu.
3) Raspodelite kockice povréa, kao i sve zaéine, osim persuna, preko piletine.

4) Sipajte vodu. Ostavite da se kreka 5 Easova na stepenu 9.

RS 17
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5) Kada vreme krekania istekne, izvadite pile¢e batake iz bujona, odvoijite
meso od kostiju, isecite ili Cupajte meso na komade veli¢ine zalogaija i vratite
ga u keramicku 3erpu.

6) Ostavite meso nekoliko minuta, da se ponovo zagreje.

7) Iseckajte i dodajte persun.

Pulled Pork (trgana svinjetina)
Vreme pripreme: 30 min
Min. vreme krkanja: 7 h

Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 6-8

1,4 kg svinjetine, bez kostiju (vrat)
1 glavica crog luka

400 ml dumbirovog piva ili rut piva

Za mesavinu zadina:

2 supene kasike paprike u prahu (ljute)
2 supene kasike smedeg 3eéera

2 kasicice soli

V2 kasicice slacice

2x na vrh noZa crnog bibera

4x na vrh noza belog luka u prahu

2x na vrh noza origana

1 kasi¢ica mlevenog semena korijandera

2x na vrh noza tucane liute paprike

Za sos za rodtilj:

2 glavice crnog luka

2 supene kasike ulja

4 &ena belog luka

1 supena kasika meda

1 $trcaj siréeta (npr. od malina ili jabuka)

150 ml soka od jabuke
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150 ml ke¢apa od paradajza

2 $trcaja vurster sosa

2 Strcaja soja sosa

2x na vrh noza liute papricice u prahu
2x na vrh noza bibera

2x na vrh noza dimljene soli

1) Operite svinjsko meso pod mlazom vode i osusite ga tapkanjem.

2

Pripremite me3avinu zadina za meso: Pomes3ajte papriku u prahu sa Secerom,
solju, slagicom, biberom, belim lukom u prahu, origanom, semenom korijan-
dera i tucanom ljutom paprikom u maloj &iniji.

3) Utrljate mesavinu za&ina u meso, sa svih strana.
4
5
6

Oljustite dve glavice crnog luka i luk isecite na kolutove.

Poredaijte polovinu tog crnog luka u keramicku Serpu.

Stavite meso na rasporedeni luk i prekrijte ga preostalim kolutovima crnog
luka.

Prelijte dumbirovim pivom ili rut pivom i ostavite da se pokloplieno kreka 6

¢asova na stepenu 97 Nakon polovine vremena, jednom okrenite meso.

7

Za sos za rosfilj: Oljustite trec¢u glavicu crnog luka i isecite luk na sitne kocki-
ce. Oljustite Eenove belog luka.

8

9) Zagreite ulie u 3erpi, pa dinstajte crni luk u 3erpi dok ne bude providan.
10) Izgniecite beli luk i kratko ga prodinstajte zajedno sa crnim lukom.

11) Dodajte med i prelijte vo¢nim siréetom i sokom od jabuke. Dodaite ke¢ap,

vurster sos, soja sos, i zacine.

12) Sve dobro pomesaijte metlicom za belanca i malo prokuvaite, po potrebi jo3

malo zadinite.

13) Stapom za pasiranje glatko izmeiaite sos za rojfil;.

NAPOMENA

> Alternativno, umesto domadeg sosa za roétilj, mozete da koristite i flasu
gotovog sosa za rostilj (250 ml).

14) Ponovo izvadite meko meso i odlozZite ga na stranu.
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15) Dodaijte crni luk mesu i presipaijte fond iz keramicke 3erpe u drugu posudu.

16) Vratite svinjefinu zajedno sa crnim lukom u Slow Cooker - aparat za krekanje
i sve promeaijte sa sosom za rotil;.

17) Po potrebi dodajte malo fonda i pomesaijte ga sa mesom.

18) Ostavite da se sve jo$ jednom kreka 1 Eas na stepenu ,,i".

Servirajte ,Pulled Pork” (trganu svinjetinu), po Zelji, bez priloga, u zemicki ili
sendvicu, kao hamburger, sa sosom za rodfilj i ameri¢kom kupus salatom.

Dinstana juneca prsa
Vreme pripreme: 30 min
Vreme za mariniranje oko: 30 min
Vreme kuvanja oko: 7 h
Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 4

1 kg junedih prsa

so

biber

1 Sargarepa

100 g celera

1 lovorov list

750 ml juneceg bujona
150 ml crnog vina

1 kasigica paprike u prahu
6 klekinja

1 mala grandica majéine dusice

1) Zaginite juneéa prsa solju i biberom i utrljajte zadine u meso. Ostavite meso
da miruje 30 minuta i onda ga stavite u keramicku 3erpu.

2) Operite 3argarepu i isecite je na kocke.

3) Operite celer i takode ga isecite na kocke.

20 RS



SILVERCREST’

4) Dodaite sve zajedno sa bujonom, crnim vinom, zaginima i maj¢inom duicom
mesu, poklopite i ostavite da se dinsta oko 7 &asova na stepenu , 33 “.

1)

5) Izvadite meso, isecite ga poprecno niz vlakno u kriske i stavite ga na tanijre.

Kola¢ od hleba
Vreme pripreme: 15 min
Vreme krekanja oko: 1,5h-2h
Stepen tezine: jednostavno

Porcije: 8

4 supene kasike maslaca

400 g belog hleba, od prethodnog dana
120 g grozdica

600 ml mleka

200 ml pavlake

6 jaja

160 g Secera

1 kasigica mlevenog cimeta

1/2 kasicice ekstrakta vanile

mleveni muskatni ora3i¢

1 prstohvat soli

1) Podmazite keramicku Serpu maslacem.
2) Isecite hleb na velike kocke veli¢ine oko 2,5 cm.

3) Otopite maslac u tiganju i kratko przite kocke hleba u porcijama, sa svih
strana. Zatim ih izvadite iz tiganja i stavite ih zajedno sa grozdicama v
keramicku Serpu.

4) Umutite mleko mikserom sa slatkom pavlakom, jajima, 100 g 3eéera, cime-
tom, ekstraktom vanile, muskatnim ora3¢i¢em i solju.

5) Time prelijte kocke hleba.

6) Promesaijte sve jo3 jednom pazljivo, pospite E)reostoli Seder i ostavite da se
pokloplieno kreka oko 2 ¢asa na stepenu ,=2u". Uz stalno mesanje.

Preporucujemo da kolag od hleba servirate sa sladoledom od vanile.
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Mrvice sa voéem
Vreme pripreme: 30 min
Vreme kr¢kanja oko: 3 h
Stepen teZine: jednostavno

6 porcija

1 kg me3anog voéa (npr. jabuke, krudke, 3ljive, jagode, borovnice itd.)
1 supena kasika soka od limuna

3 - 4 supene kasike belog 3ecera

150 ml soka od jabuke (ili belog vina)

15 g gustina

150 g brana

65 g ovsenih pahuljica (krupne)
135 g smedeg $ecera

135 g mekog maslaca

1 prstohvat soli

1 prstohvat cimeta

1) Operite i ocistite voce (u zavisnosti od vrste voéa, izvadite jezgro sa
kosticama, oljustite voée itd.)

2) Isecite voée na komade veli¢ine zalogaija i stavite ga u &iniju.
3) Dodaijte sok od limuna, sok od jabuke i gustin.

4) U zavisnosti od stepena zrelosti voéa i liénog ukusa, dodaite 3 - 4 supene
kasike Secera i sve dobro promeiaite.

5) Da biste napravili mrvice, mesite bradno, ovsene pahuljice, smedi 3eéer, meki
maslac, prstohvat cimeta i prstohvat soli ruénim mikserom, tako da dobijete
izmrvljeno testo.

6) Stavite mesavinu voca u keramicku Serpu. Raspodelite mrvice preko
mesavine voca.

7) Poklopite i ostavite da se kreka 3 Easa na stepenu , §9 .

Preporuéujemo da mrvice sa voéem servirate sa sosom od vanile.
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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd aparat!

Afi decis s& alegefi un produs modern si de calitate superioard. Instructiunile de
utilizare fac parte integrant& din acest produs. Acestea cuprind informatii impor-
tante privind siguranta, utilizarea si eliminarea. Inainte de utilizarea produsului,
familiarizati-va cu toate indicatiile privind utilizarea si siguranta. Utilizati acest
produs numai in modul descris si numai in domeniile de utilizare menfionate. in
cazul transmiterii produsului unei alte persoane, predati-i toate documentele
aferente acestuia.

Utilizarea conform destinatiei

24

A AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!
Pericol cauzat de utilizarea neconforma!

Aparatul poate genera pericole in cazul in care nu este utilizat conform
destinafiei si/sau dacd este utilizat in alt mod decéit cel descris.

> Utilizati aparatul numai in conformitate cu destinafia acestuia.

> Respectati procedeele descrise in aceste instructiuni de utilizare.

Acest aparat este prevdizut exclusiv pentru prepararea alimentelor in gospodérii
particulare. Este interzisd utilizarea aparatului in domenii comerciale sau industri-
ale.

Folosifi aparatul numai in spatii interioare uscate si nu il utilizati niciodatd in aer

liber.

Orice altd utilizare este consideratd a fi neconforma.
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> @ Nu introduceti niciodatd baza aparatului, cablul de
alimentare sau stecarul in apa sau in alte lichide, nu
asezali baza aparatului in apropriere de apd si nu o
curdfati sub jet de apd.

» Asigurati-va cd in timpul funcfiondrii cablul de alimentare
nu este umed sau nu se umezeste niciodatd. Ghidati cablul
astfel incat s& nu se blocheze sau s& se deterioreze intr-un
alt mod.

» Pentru a evita pericolele, solicitafi imediat inlocuirea de catre
personalul de specialitate autorizat sau de catre serviciul
clienti a stec@relor sau a cablurilor de alimentare deteriorate.

> G Utilizati aparatul numai in spatii interioare uscate si nu
in aer liber.

> Nu umpleti recipientul de metal al bazei aparatului cu apé
sau alte lichide!

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

 Acest aparat poate fi utilizat de copii incepénd cu vérsta
de 8 ani, cét si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau f&rd experientd si fard cunostinfe
necesare numai dacd sunt supravegheati sau dacd au fost
instruiti cu privire la utilizarea in sigurantd a acestui aparat si
au inteles pericolele cu privire la acesta.

» Curdtarea si actiunile de intrefinere destinate utilizatorului
nu sunt permise copiilor decét dacé acestia au varsta peste
8 ani si sunt supravegheati.

» Copiilor le este interzis sa se joace cu aparatul.

~ A nu se l&sa aparatul si cablul de conexiune la indemana
copiilor cu vérste sub 8 ani.

SSC 200 A1 RO 25



SILVERCREST'

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

>

Pe céit posibil, asezati aparatul in apropierea unei prize. In
caz de pericol, asigurativé cd stecdrul este imediat accesibil,
iar cablul de alimentare nu este un obstacol de care s& va
impiedicati.

Dupa utilizare, la curdfare sau deplasare scoatefi intotdeauna
stecdrul din prizd.

Asezati aparatul pe o suprafatd plang, stabild si rezistentd
la caldura.

Nu asezati aparatul sub obiecte inflamabile sau in apropi-
erea obiectelor inflamabile, cum ar fi draperii sau dulapuri
suspendate.

Nu mai utilizati aparatul dacé a cdzut pe jos sau dacd este
deteriorat. Solicitati verificarea si, dac& este necesar, repara-
rea aparatului de catre un specialist calificat.

Reparafia aparatului trebuie realizatd numai infr-un atelier
de specialitate autorizat sau de catre serviciul clienfi. In
urma reparatfiilor necorespunzatoare pot apdrea pericole
pentru utilizatorul aparatului. In plus, se anuleazd garantia.

Nu deschideli niciodatd carcasa aparatului. In aparat nu se
gdsesc componente care trebuie intrefinute sau inlocuite de
catre utilizator.

& Atentiel Suprafatd fierbinte!

Anumite componente ale aparatului se incdlzesc foarte tare
in timpul funcfiondrii. Lasati aparatul sa se réceascd suficient
inainte de a atinge aceste locuri pentru a preveni arsurile.

Tinefi si transportati aparatul, respectiv vasul de ceramica nu-
mai de manerele laterale. Dacd este necesar, purtafi manusi
de bucatarie.

Nu ridicafi vasul de ceramicé& din aparat pe durata funcfio-
ndrii.
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/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

~ In timpul procesului de preparare pot fi eliberati aburi fier-
binti, in special la deschiderea capacului de sticld. Péstrati o
distanta de siguranta fata de aburi.

~ Tn timpul functiondrii, atingeti capacul de sticld numai de
maner.

» Dupa utilizare, suprafata elementului de incélzire continué
s& prezinte cdldurd reziduald.

» Asigurati-vé cd baza aparatului, cablul de alimentare sau
stecarul nu vor intra in contact cu suprafete fierbinfi, cum sunt
plitele sau flacarile deschise.

» Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de
comandé de la distantd pentru a opera aparatul.

> In timpul funcfiondrii nu l&safi niciodatd aparatul nesuprave-
gheat.

» Utilizafi aparatul numai cu accesoriile originale livrate impre-
und cu acesta.

» Utilizati aparatul numai conform destinatiei.
Pericol de ranire in cazul folosirii inadecvate a aparatuluil

» Nu porniti aparatul dacé nu existd ingrediente in vasul de
ceramicad.

» Nu porniti aparatul dacé vasul de ceramicé nu este introdus
in baza aparatului.

» Dacé doriti s& asezafi aparatul sub hotd pe plitd, aveti grija
ca plita sa fie oprita.

» Lasati vasul de ceramicd si capacul de sticld s se raceasca
suficient inainte de a le introduce in apd pentru curdfare. In
caz contrar, acestea pot s plesneascd datoritd diferentei de
temperaturd.
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ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

» Nu folositi vasul de ceramic& in alt mod decét cel descris in
aceste instructiuni. S& nu il folositi in cuptor, pe plitd sau in
cuptorul cu microunde si nu il introduceti in congelator.

Verificarea furniturii
in mod standard, aparatul este livrat cu urmatoarele componente:
® Baza aparatului
® Vas de ceramicd
® Capac de sticld
°

Instructiuni de utilizare

> Nu este permisd utilizarea de cdtre copii a materialelor de ambalare ca
jucdrii. Pericol de asfixiere.

¢ Scoateti din ambalaj toate componentele aparatului si instructiunile de utilizare.

¢ Indepartafi toate materialele de ambalare si eventualele folii de protectie de
pe aparat.

> Verificafi dacd furnitura este completd si dacd prezinta deteriordri vizibile.

> |n cazul in care furnitura este incompletd sau componentele sunt detferiorate
din cauza ambalajului precar sau a transportului, apelati linia telefonica
direct& de service (a se vedea capitolul ,Service-ul").

Descrierea aparatului
(a se vedea figurile de pe pagina pliatd)
@ Capac de sticla
@ Vas de ceramicd
© Baza aparatului

O Bec de control

© Comutator rotativ
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Modul de functionare
Cu Slow Cooker, méncarea este gdtita lent pentru o perioadd mai lung& de
timp, la temperaturi sub punctul de fierbere de 100 °C.

Timpul de gdtire este de obicei mult mai lung la acest tip de preparare decét in
cazul gétitului sau préjitului simplu. Prepararea delicatd pastreazd mai multe
vitamine, substante nutritive si arome in alimente si este evitatd arderea méncarii.
Carnea nu se usucd, ci rdméne suculentd si fragedd.

Pregatiri
Inainte de prima utilizare

Inainte de prima utilizare, curdtati cu atentie toate componentele pentru a elimina
eventualele reziduuri de fabricatie. In acest scop procedati dup& cum urmeazé:

¢ Curdtarea tuturor componentelor se va realiza conform descrierii din capitolul
,Curdtarea”.

¢ Asezati baza aparatului @ pe o suprafatd plang, stabild si rezistentd la
caldurd, lang& o prizd usor accesibild.

¢ Introduceti vasul de ceramicd @ in baza aparatului ©.

¢ Asigurafivd c& comutatorul rotativ este setat pe pozitia ,,O" si introduceti
stecarul intr-o prizd.
Umplefi vasul de ceramicd @ cu 0,5 litri de apd.
Asezali capacul de sticla @ pe vasul de ceramica @.

¢ Pozitionati comutatorul rotativ @ pe ,,_S&". Becul de control @ lumineazd, iar
aparatul incepe procesul de incdlzire.

> La prima utilizare, din cauza resturilor de fabricatie poate fi degajat pufin
fum si se poate simfi un miros usor. Acest lucru este normal si dispare dupa
scurt timp. Asigurafi aerisirea suficientd a incdperii, de exemplu prin deschi-
derea unei ferestre.
¢ Opriti aparatul dupd 60 de minute prin actionarea comutatorului rotativ @

in pozifia O

Scoateti stecarul din prizd.

Lasafi aparatul s& se réiceascd suficient, aruncafi apa si curdfati din nou toate

componentele conform descrierii din capitolul ,Curdtarea”.
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Instalarea aparatului

INDICATIE

> Dacd utilizafi aparatul pentru prima datd, procedati conform descrierii din

capitolul Inainte de prima utilizare”.

Asezafi baza aparatului € pe o suprafatd pland, stabild si rezistentd la
caldurd, lang& o prizd usor accesibild.
Introduceti vasul de ceramicd @ in baza aparatului ©.

Asigurali-va c& comutatorul rotativ este setat pe pozitia ,,O” si introduceti
stec@rul intr-o priza.

Aparatul este acum pregdtit de functionare.

Pregatirea ingredientelor

30 RO

Nu umplefi cu mai mult de 3,3 litri de ingrediente, inclusiv lichide.

Ingredientele trebuie s& conting cel pufin cca 200 ml de lichid. Refinefi totusi c&
ingredientele foarte uscate pot necesita mai mult lichid ad&ugat si ingredientele
foarte umede pot necesita lichid mai pufin addugat.

Lasati alimentele congelate s& se dezghefe complet inainte de utilizare.

Taiafi ingredientele in bucdti egale, nu prea mari pentru a scurta timpul de
gdtire. Cu cdt bucdtile sunt mai mari, cu atét este mai mare timpul de gdtire.

Puteti rumeni carnea pentru a obtfine o aromd mai intensd inainte s& o punefi in
vasul de ceramicd @. Acest lucru are, de asemenea, avantajul c& confinutul
de gr&simi din carne si, respectiv, al mancdrii este redus, dacd nu folositi in
continuare grdsimea prdjitd.

Dacé dorifi 54 fierbeti in prealabil sau s& rumenifi ingredientele inainte de
gdtire, utilizati o oald respectiv o tavd separatd. Rumenirea sau fierberea in
prealabil nu sunt posibile cu acest aparat.

Dacd nu prdijifi in prealabil carnea, trebuie sa eliminafi excesul de grasime
din carne, deoarece acesta nu se reduce prin fierbere la gétitul delicat.

Fasolea crudd rosie confine toxine care sunt neutralizate numai la tempera-
turi ridicate. Gétirea cu acest aparat nu este suficient! Prin urmare, fierbefi
fasolea rosie in apd clocotitd timp de cel pufin 10 minute inainte de a o
folosi.

Lasati peste noapte s& se inmoaie leguminoasele uscate, nedecorticate si
aruncati apa. Folositi ap& proasp&td pentru preparare.
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Operarea
Sugestii

B Pe fundul vasului de ceramicd @ se inregistreazd cea mai ridicatd tempera-
turg de gatit. Prin urmare, punefi mai intéi bucdtile mai mari sau ingredientele
cu un timp de gdtire mai mare si restul deasupra.

B in timpul functiondrii, ridicafi capacul de sticld @ cat mai putin posibil de pe
aparat, deoarece acest lucru va determina de fiecare daté pierderea céldurii
si va prelungi procesul de gdtire.

B Cu cat mai mult se gdteste mancarea, cu atdt devin mai moi legumele si
carnea devine mai fragedad.

B Dacd in vasul de ceramicd @ este prea mult lichid spre sfarsitul timpului de
gdtire, indepdrtati capacul de sticld @. Continuati s& gétiti alimentele fard
capacul de sticld @ pand cénd se evapord suficient lichid.

Timpii de gatire
Tabelul de mai jos oferd o prezentare generald a diferitelor ingrediente posibile
si a timpilor aproximativi de gdtire a acestora. Cu toate acestea, valorile pot
servi doar ca orientare. Timpul real de gdtire depinde de o serie de alji factori in

afard de gustul personal, cum ar fi temperatura inifiald, consistenta, marimea si
cantitatea ingredientelor sau cantitatea de lichid adgugata.

Maijoritatea preparatelor din carne si legume necesité de obicei un timp de gati-
% " si de cca 3-5 ore la ,,ﬁ". Cu cat mai mult se gétes-

11

re de cca 5-8 ore la
te mancarea, cu atdt devin mai moi legumele si carnea devine mai fragedd. Deci
nu conteaz& minutele.

Aliment Cantitatea Timpul e Timpul de
gdtire L géatire ,,.%.”
Fripturd de vitd 1000 g cca 6-8 ore cca 4-5 ore
File de porc 500 g cca 5-6 ore cca 4-5 ore
Piept de pui 650 g cca 5-6 ore cca 4-5 ore
Carne tocatd 500 g cca 4-5 ore cca 2-4 ore
Legume tari
(cartofi, morcovi, 300 g cca 4-6 ore cca 2,5-4 ore
teling etc.)
Zucchini 300 g cca 4-5 ore cca 2,5-4 ore
mztzaére verde decor 500¢g cca 5-6 ore cca 4-5 ore
Linte rosie 500¢g cca 2-4 ore cca 1,5-2 ore
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Reglarea treptei de gatire

Cu comutatorul rotativ @ puteti selecta patru setdri:

Pozitia Functia
”O” Aparat oprit
WS Pastrarea la cald (cca 60-75 °C)
W5 Temperaturd scazutd de gétit (cca 80-90 °C)
”ﬁ" Temperaturd ridicatd de gatit (cca 90-100 °C)

Prepararea alimentelor

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Anumite componente ale aparatului se incalzesc foarte tare in timpul func-
tiondriil L&safi aparatul s§ se r&ceascd suficient inainte de a atinge aceste
locuri pentru a preveni arsurile.

> Tinefi si transportati baza aparatului @, respectiv vasul de ceramicd @ numai
de manerele laterale. Dacd este necesar, purtafi mé&nusi de bucétdrie.

> Tn timpul procesului de preparare pot fi eliberafi aburi fierbinfi, in special la
deschiderea capacului de sticl& @. Pastrati o distantd de siguranté fatd de
aburi.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu pornifi aparatul dacé nu existd ingrediente in vasul de ceramicd @.

INDICATIE

> Ridicafi capacul de sticla @ cat mai putin posibil de pe aparat, deoarece
acest lucru va determina de fiecare dat& pierderea cdldurii si va prelungi
procesul de gdtire.

> Aparatul nu este adecvat pentru rumenirea mancdrii.
> Aparatul nu este adecvat pentru incélzirea méncdrii reci.

¢ Dacd nu dfi facut deja acest lucru, pregdtifi mai intdi totul conform descrierii
din capitolul ,Pregéitiri”. Respectati, de asemenea, indicatiile din capitolul
LSugestii”.

Dacd este necesar, luati capacul de sticls @ de pe vasul de ceramica @ si
introduceti ingredientele care trebuie fierte, inclusiv lichidul.

<>

<>

Puneti capacul de sticls @.

*

Asezali comutatorul rotativ @ pe pozitia doritd (a se vedea capitolul ,Regla-
rea treptei de gdtire”). Becul de control @ lumineazd, iar aparatul incepe
procesul de incdlzire.
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¢ L&safi ingredientele s& se g&teascd pentru timpul recomandat (a se vedea, de
exemplu, capitolul , Timpii de gditire”). Verificafi din cénd in cand stadiul de
gdtire a ingredientelor.

INDICATIE

> Vasul de ceramicd @ stocheazd suficientd céldurd pentru a menfine la cald
ingredientele preparate incd cca 30 de minute. Dacd dorifi s& pastrati ali-
5"

11

mentele calde mai mult timp, rofiti comutatorul rotativ @ atéta timp pe

¢ Cénd ingredientele au fost gdtite si nu trebuie sd fie finute la cald, rofiti comu-
tatorul rotativ @ pe O si deconectati cablul de alimentare.

¢ Acum putefi muta cu grijd méncarea sau o puteti servi direct din vasul de
ceramicd @. Se va avea in vedere faptul cd vasul de ceramicd @ poate fi
foarte fierbinte! Utilizati manusi de bucétdrie pentru ol indepérta si asezati
pe o suprafatd rezistentd la caldurg.

¢ L&sati aparatul sé se rdceascd suficient si curdfati toate componentele conform
descrierii din capitolul ,Curdtarea”.

-
Curatarea

PERICOL DEELECTROCUTARE!

> Inaintea curdfdrii aparatului, scoateti stecarul din priz&.
> Nu introduceti niciodatd baza aparatului @ si cablul de conexiune in apa.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> L&safi componentele s& se rceascd suficient inainte de a le curdta.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu folositi substante de curdfare corozive sau abrazive. Acestea pot deteri-
ora suprafefele aparatului.

> L&safi vasul de ceramicd @ si capacul de sticld @ sé se réceascd suficient
inainte de a le infroduce in apd pentru curétare. in caz contrar, acestea pot
s& plesneascd datoritd diferentei de temperaturd.

¢ Curdfafi carcasa si partea interioard a bazei aparatului @ cu o lavetd umeda.
La nevoie addugati pe lavetd un defergent delicat. Stergefi apoi cu o lavetd
umezit& numai cu apd pentru a indepdrta eventualele resturi de detergent.

¢ Curdtati vasul de ceramica @ si capacul de sticls @ in apd caldd cu deter-
gent delicat. La final clatifi componentele cu ap& curatd.

INDICATIE

@ Vasul de ceramicd @ si capacul de sticld @ sunt adecvate si pentru

curdfarea in masina de spdlat vase.

¢ Lasati toate componentele s se usuce bine inainte de reutilizare sau depozitare.
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Depozitarea

¢ Curdtarea tuturor componentelor se va realiza conform descrierii din capitolul
.Curdtarea”.

¢ Pa&strafi aparatul cu vasul de ceramicé @ montat si cu capacul de sticls @
inchis intr-un loc lipsit de praf si uscat.

Remedierea defectiunilor

Problema Cauze posibile Solutii posibile

Aparatul nu este conectat  Conectati aparatul la
la priza. o prizd.

Aparatul nu functio-

. Adresati-va centrului de
neazd. Aparatul este deteriorat.

service.

Comutatorul rotativ @ Alegeti o treapt& de
este pozifionat pe ,,O". gdtire adecvatd.

Dacd defecfiunile nu pot fi remediate prin masurile specificate sau dacd consta-
tati alte tipuri de defectiuni, adresativa serviciului nostru pentru clienti.

Eliminarea

Eliminarea aparatului

In niciun caz nu aruncati aparatul in gunoiul menajer obisnuit.
Acest produs se afla sub incidenta Directivei europene
2012/19/EU (Deseuri de echipamente electrice si electronice).
Eliminati aparatul prin intermediul unei firme autorizate sau prin intermediul servi-
ciului local de eliminare a deseurilor. Respectati prevederile actuale in vigoare.
Dacd aveti nel&muriri, contactafi serviciul local de eliminare a deseurilor.

@
O W Informatii despre posibilitdfile de eliminare a produsului scos din uz pot fi obfinute

%A de la administratia localé.
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Eliminarea ambalajelor

@ Ambalajul protejeazd aparatul impotriva deteriordrilor ce pot apdrea in timpul
%@ transportului. Materialele de ambalare sunt alese conform compatibilit&fii acestora

cu mediul si conform aspectelor tehnice privind eliminareq, fiind astfel reciclabile.
Reintroducerea ambalajelor in circuitul materialelor contribuie la economisirea
materiilor prime si la reducerea cantit&fii de deseuri. Eliminafi materialele de
ambalare de care nu mai aveti nevoie conform prevederilor locale in vigoare.

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.
Respectafi marcajul de pe diferitele materiale de ambalare si separati-le daca

b
este cazul. Materialele de ambalare sunt marcate cu abrevieri (a) si cifre (b) cu
a urmdtoarea semnificatie:
1-7: materiale plastice, 20-22: hértie si carton, 80-98: materiale compozite.
Anexa

Date tehnice

Tensiunea refelei 220-240V ~ (curent alternativ), 50/60 Hz
Consum 200 W
Capacitatea vasului de -
P . cca 3,5 litri

ceramicd @
C itat imd

e LI
vasului de ceramicéd @

I Toate componentele acestui aparat care intrd in
QH contact cu alimentele sunt adecvate pentru uz
alimentar.

@ imp&mantare cu rol de protectie
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Garantia Kompernass Handels GmbH

Condi

~

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garanfie de 3 ani de la data cumparérii. In cazul
in care produsul prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fatd de vanzatorul
produsului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate prin garanfia noastrd prezentatd
in cele ce urmeaza.

i de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpdrdrii. P&strafi cu grijé bonul fiscal.
Acesta este necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacé in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii acestui produs apare un defect
de material sau de fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de cétre noi in mod
gratuit sau vi se va restitui preful de cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia
presupune ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte aparatul defect si do-
vada cumpérdrii (bonul fiscal), precum si o scurtd descriere in scris, in care s& se
specifice in ce constd defectiunea si cand a survenit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd, vefi primi inapoi produsul reparat
sau unul nou. Odat& cu reparatia sau inlocuirea produsului nu incepe o noud pe-
rioadd de garantie.

Perioada de garantie si pretentiile legale privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd efectuarea reparatiilor realizate in
perioada de garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si reparate.
Eventualele deteriordri si deficiente prezente deja la cumpédrare trebuie semnalate
imediat dupd dezambalarea produsului. Reparatiile necesare dupd expirarea
perioadei de garanfie se efectueazd contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

36

Aparatul a fost produs cu grijg, in conformitate cu orientdrile stricte privind calita-
tea si verificat cu rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material sau de fabricatie. Aceastd
garantie nu se extinde asupra componentelor produsului care sunt expuse uzurii
normale si care, prin urmare, pot fi considerate piese de uzurd sau asupra deteri-
ordrilor apdrute la componentele fragile, de exemplu comutatoare, acumulatori
sau componente realizate din sticla.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul a fost deteriorat, a fost utilizat
sau intrefinut in mod necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzé&toare a pro-
dusului trebuie respectate cu strictefe toate indicafiile prezentate in instructiunile
de utilizare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utiliz&rile si actiunile nerecoman-
date sau care fac obiectul unor avertizéri in cadrul instructiunilor de utilizare.
Aparatul este destinat numai uzului privat si nu utilizérilor comerciale. In cazul
manevrdrii abuzive sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al interventiilor
care nu au fost realizate de cétre filiala noastré autorizatd de service, garantia
isi pierde valabilitatea.
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Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapid& a solicitdrii dvs., urmati instrucfiunile de
mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pdstrati la indeménd bonul fiscal si numé&rul articolului

(de exemplu IAN 123456_7890) ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numérul articolului poate fi consultat pe pldcuta cu date tehnice de pe pro-
dus, pe o gravurd de pe produs, pe coperta instruciunilor de utilizare (in
partea stdngd, jos) sau pe autocolantul de pe partea din spate sau de jos a
produsului.

B In cazul in care apar defecte functionale sau alte defectiuni, contactati mai
intéi telefonic sau prin e-mail departamentul de service menfionat in
continuare.

B Apoi puteti expedia produsul inregistrat ca fiind defect la adresa de service
care v-a fost comunicatd, f&rd a pl&ti taxe postale, anexénd dovada cumpérdrii
(bonul fiscal) si indicénd in ce constd defectul si cand a apérut acesta.

EF3E Acest manual, precum si multe alte manuale, videoclipuri cu produsele si
software-uri de instalare pot fi descarcate de pe www.lidl-service.com.

Cu ajutorul acestui cod QR putefi accesa direct pagina Lidl de service
3 | (www.lidlservice.com) si puteti deschide instructiunile de utilizare prin introdu-

cerea numdrului de articol (IAN) 336973_2001.

Service-ul

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

[1AN 336973_2001 |

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmédtoarea adresd nu reprezintd o adresd
pentru service. Contactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

WWWw. kompernoss.com
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Retete

> Refete fard garantie. Toate indicdtiile privind ingredientele si prepararea
sunt orientative. Completafi aceste propuneri de retete pe baza experientei
personale anterioare.

Supa de mazdre
Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gétire cca: 4 ore - 4,5 ore
Grad de dificultate: mediu
Portii: 6

500 g mazdre verde decorticatd, uscatd
2 cepe

1/2 leg&turda de zarzavat pentru sup&
300 g ceafd de porc afumatd

2 céarndciori crud-uscati, afumati

1 foaie de dafin

1 lingurita de maghiran, uscat

300 g cartofi

2 crenvursti

Sare, piper, concentrat granulat de supd
putin ofet

1,5 litri de ap&

1) Cartofii si ceapa se decojesc si se taie cubulefe. Zarzavatul pentru supd se
curdtd si se taie cubulefe.

2) Se adaugd mazdrea decorticatd, cepele, cartofii, foaia de dafin si zarzava-
tul pentru supd in vasul de ceramicd.

> Mazdrea nedecorticatd trebuie inmuiatd peste noapte inainte de folosire!
De asemeneq, trebuie s& se ia in calcul un timp de fierbere mai mare!

3) Se adaugd carnea si carndciorii.
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4) Se toarn& 1,5 litri de apd fierbinte pand cénd toate ingredientele sunt aco-
perite.

5) Se asezoneazd cu sare, piper, ofet, maghiran si cu pufin concentrat granulat
de supd.

6) Se asazé capacul si se fierbe pe treapta , %" timp de 4 pénd la 4,5 ore.

7) Se scoate carnea cu grijd si, dacd este necesar, se indepdrteazd grésimea si
oasele din carne. Carnea se taie cubulefe.

8) Carn&ciorii crud-uscati si crenvurstii se feliaz&.
9) In functie de consistentd, o parte din supd se paseazd intr-un vas separat.

10) Se adaugd supa, carnea si feliile de crenvursti inapoi in vasul de ceramicd
si se amestecd bine.

11) Dacd este necesar, se mai asezoneazd cu sare si piper.

Supa de pui
Timp de preparare: 15 minute
Timp de gdtire cca: 5 ore
Grad de dificultate: usor

Portii: 6

2 pulpe de pui

1-1,5 litri apa

2 morcovi

1/4 r&ddcing de feling

2 r&décini de patruniel

1/2 tulping de praz

1 linguré& de sare

1 lingurita de leustean, uscat
1 lingurita de piper, negru, macinat
1 foaie de dafin

1 lingurita de ghimbir, tocat

1 legatura de pétrunjel, cret

1) Se feliaza prazul si restul legumelor se taie in cubulete mici.

2) Se introduc pulpele de pui in vasul de ceramica.
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3) Deasupra pulpelor de pui se distribuie cubulefele de legume si toate condi-
mentele, cu exceptia p&trunjelului.

4) Se toarn& apd. Se fierbe pe treapta RO timp de 5 ore.

5) Dupéd incheierea timpului de fierbere se scot pulpele de pui din zeamg, se
dezoseazg, se taie in bucdtele potrivite sau se rup si se adaugd inapoi in
vasul de ceramica.

6) Carnea se incdlzeste din nou timp de céteva minute.

7) Se mdrunteste patrunjelul si se adaugd la preparat.

Pulled Pork

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gétire minim: 7 ore
Grad de dificultate: usor

Portii: 6-8

1,4 kg carne de porc, f&r& oase (ceafd)
1 ceapd

400 ml bere de ghimbir sau Root beer

Pentru amestecul de condimente:

2 linguri de boia de ardei (iute)

2 linguri de zahér brun

2 lingurite de sare

V2 lingurité de boabe de mustar

2 vérfuri de cutit de piper negru

4 varfuri de cufit praf de usturoi

2 vérfuri de cufit oregano

1 lingurit& de boabe de coriandru m&cinat

2 varfuri de cufit fulgi de ardei iute

Pentru sosul BBQ:
2 cepe
2 linguri de ulei

4 cétei de usturoi
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1 lingur& de miere

1 strop de ofet (de exemplu ofet de zmeurd sau de mere)
150 ml suc de mere

150 ml ketchup

2 stropi de sos Worcester

2 stropi de sos de soia

2 vérfuri de cutit pulbere de chili

2 varfuri de cufit piper

2 varfuri de cutit sare afumatd

1) Se spald si se usucd carnea de porc.

2

Se prepard amestecul de condimente pentru carne: se amestecd boiaua de
ardei cu zahér, sare, boabe de mustar, piper, praf de usturoi, oregano, boa-
be de coriandru si fulgi de ardei iute intr-un bol mic.

3) Carnea se freacd cu amestecul de condimente.
4
5
6

7) Se toarnd berea de ghimbir sau Root beer si se lasd toate s fiarb& acoperit

Se decojesc doud cepe si se taie in forma de inele.

Se adaugd jumdtate din cantitatea de ceapd in vasul de ceramicd.

Se asazd carea pe patul de ceapd si se acoperd cu restul inelelor de ceapd.

timp 6 ore pe treapta ,, W La jumdtatea timpului intoarceti o datd carnea.

8

Pentru sosul BBQ: se decojeste cea de-a treia ceapd si se taie in cubulefe
mici. Se decojesc c&feii de usturoi.

9) Se incdlzeste uleiul intr-o oald si se c&leste ceapa pand devine transparentd.
10) Usturoiul se piseazd si se c&leste pufin al&turi de ceapd.

11) Se adaugd mierea si se stinge cu ofet de fructe si suc de mere. Se adaugd
ketchup, sosul Worcester, sosul de soia si condimentele.

12) Se amestecd bine cu un tel si se lasa putin la fiert, dacd este cazul, se mai
asezoneazd.

13) Sosul BBQ se omogenizeazd cu un picior pasator.

> Alternativ, putefi folosi o sticld de sos BBQ (250 ml) gata preparat in locul
sosului BBQ preparat de dvs.

14) Se scoate din nou carnea si se pune deoparte.

15) Dacd este necesar, se indepdrteazd excesul de grasime de pe carne si se
rupe in fasiute cu doud furculife, pentru a c&pdta aspectul tipic de Pulled Pork.
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16) Se adaugd ceapa in carne si se toarn& decoctul din vasul de ceramicd intr-
un alt recipient.

17) Carnea de porc se adaugd inapoi in Slow Cooker impreund cu ceapa si se
amestecd cu sosul BBQ.

18) La nevoie se toarnd putin decoct si se amestecd cu carnea.

19) Se géteste totul impreund acoperit incd 1 ord pe treapta ,,i".

Preparatul Pulled Pork se poate servi, dupd preferinte, simply, intr-o chifld,
ca burger sau intr-un sandvis, cu sos BBQ si Coleslaw (salatd de varza dupd
o refetd americand).

Piept de vita inabusit

42

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de marinare cca: 30 de minute
Timp de fierbere cca: 7 ore

Grad de dificultate: usor

Portii: 4

1 kg piept de vit&

sare

piper

1 morcov

100 g teling

1 foaie de dafin

750 ml supd concentratd de vitd
150 ml vin rosu

1 lingurit& boia

6 boabe de ienupdr

1 crengutd mic& de cimbru

1) Pieptul de vit& se condimenteazd si se freacd cu sare si piper. Se lasé s&
stea 30 de minute si apoi se adaugd in vasul de ceramica.

2) Se spald morcovul si se taie in cubulefe.

3) Se spald telina si se taie, de asemenea, in cubulefe.
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4) Se adaugd toate la carne impreund cu supa concentratd, vinul rosu, condi-
mentele si cimbrul, se acoperd cu capac si se indbusd timp de cca 7 ore pe

DI

1/ —

treapta

5) Se scoate carneq, se feliazd de-a lungul fibrei si se aranjeaza in farfurii.

Budinca de paine
Timp de preparare: 15 minute
Timp de gétire cca: 1,5 ore - 2 ore
Grad de dificultate: usor
Portii: 8

4 linguri de unt

400 g péine albg, din ziua precedentd
120 g stafide

600 ml lapte

200 ml sméanténa

6 oud

160 g zahér

1 lingurita de scorfisoar& mdcinatd
1/2 linguritd de esenfd de vanilie
Nucsoard mdcinatd

1 varf de cutit de sare

1) Vasul de ceramicd se unge cu unt.
2) Painea se taie in cubulefe de cca 2,5 cm.

3) Se topeste untul intr-o tigaie si préjesc cubulete de péine pe portii, pe toate
parfile, se scot si apoi se adaugd in vasul de ceramic& impreund cu stafidele.

4) Se bat laptele cu smanténa, oudle, 100 g zahdr, scorfisoara, esenta de
vanilie, nucsoara si sarea.

5) Amestecul se toarnd peste cubulefele de péine.

6) Toate se amestecd intre ele cu grijd, se presard cu zahdrul rdmas si se

gtesc acoperite timp de cca 2 ore pe treapta ,,i". intre timp, se amestecd
constant.

V& recomand&m servirea budincii de pdine cu inghefatd de vanilie.
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Prajiturd cu fructe si aluat sfaramicios
Timp de preparare: 30 de minute
Timp de gdtire cca: 3 ore
Grad de dificultate: usor

6 portii

1 kg de fructe amestecate (de exemplu, mere, pere, prune, cdpsuni, afine etc.)
1 lingurd de suc de ldméie

3-4 linguri de zahdr alb

150 ml suc de mere (sau vin alb)

15 g amidon

150 g f&in&

65 g fulgi de ovéz (mari)
135 g zahér brun

135 g unt moale

un vérf de cutit de sare

un praf de scortisoard

1) Se spald fructele si se cur&ta (in functie de tip se curdt& de seminte, se
decojesc etc.)

2) Fructele se taie in bucdfi potrivite si se adaugd intr-un bol.
3) Se adaugd sucul de lamaéie, sucul de mere si amidonul.

4) n funcfie de cat de coapte sunt fructele si dupd propriul gust, se adaugd 3-4
linguri de zahdr si se amestecd totul bine.

5) Pentru compozitia sfaramicioasd, faina, fulgii de ovdz, zah&rul brun, untul
moale, praful de scorfisoard si priza de sare se frdméantd cu un mixer de
mand, asa incét sd rezulte un aluat sf&ramicios.

6) Amestecul de fructe se adaugd in vasul de ceramicd. Aluatul sfaramicios se

distribuie deasupra.
7) Se acoperd cu capac si se gateste timp de 3 ore pe treapta %6

1l

V& recomanddm servirea prdiiturii cu fructe si aluat sfaramicios cu sos de vanilie.
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BbrBepeHue

Mosnpasssame BM 30 MoKynkara HA Bawms HOB ypen!

M36p0ﬂl4 CTeé MOl€PEH M BMCOKOKAYECTBEH NMPOOYKT. P'bKOBOJlCTBOTO 3a notpe-
6urens € HepasaoenHa 4act o1 TO3M NPOAYKT. To CbABPXKA BAXKHM YKA3ZAHMA
OTHOCHO 6e3OI'IGCHOCTI'O, yn0Tpe6om M NpenaBsaHeTo 3a otnaabum. I'Ipenw aa
M3nonssare Npoaykrq, ce 30MNO3HAMTE C BCHUYKM YKa3daHMs 3a O6Cﬂy)KBOHe 7
6e3OI'IGCHOCT. M3nonseamre to3m npoaykrT caMmo cnopen OnMCaHMeTo 1 3a Noco-
yeHute obnact Ha npunoxexHue. I'IpenasoﬁTe npoaykTa Ha TpetTH nuua 3aen-
HO C Uanara OOKyMeHTauma.

Ynortpe6a no npeaHAasHayeHue

46

A NPEAYNPE>KOEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSABAHE!

OnacHocrt B pesynTar Ha HeuenecbobpasHa ynorpeba!

Ynotpeba Ha ypeaa He No NpepHA3HadYeHue M/ Mnu Apyr BUA U3NON3BAHE
MOTaT 4 NPENCTABASBAT OMACHOCT.

> M3nonssaiite ypena eAMHCTBEHO MO NPenHA3HAYeHue.

> CnassanTe HAYMHWUTE HO NPOLEAMPAHE, ONUCAHM B TOBA PbKOBOACTBO 30
notpeburens.

To3u ypen e npedHasHaYeH eQMHCTBEHO 30 MPMUIOTBIHE HO XPAHWUTENHM NPOLYK-
™ B OMALIHK ycnoeums. He m3nonsearite ypena 3a TbproBCKM MM MPOMMLLNEHM
uenu.

M3nonssaire YPEeAa CaMO B CYXM 3AQTBOPEHU NOMELLEHNI M HNKOTA HQ OTKPUTO.

[pyra unm usnusawa m3sbH Te3M Pamku ynotpeba ce cumta 3a Heuenecbob-
pa3Ha.
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YxkazaHus 3a 6e3onacHocT

OMNACHOCT OTTOKOB YL AP!

- @ Hukora He notansire ocHOBATA HA Ypend, MPeXoBus
kaben unu Wwencena BbB BOAA UM APYTH TEYHOCTH, He
pO3MonaraiTe OCHOBATA HA ypeaad B 6nu3ocT no Boad
M He 5 MOYMCTBAMTE MOA Teydlla BOAd.

~ He nonyckarite Mpexoemst kaben na ce HAMOKPU MK
HABMGXKHK MO BpeMe Ha paborta. [pokaparte ro Taka,
ye A He ce NPUTMCKA MK NOBPEXAA MO APYT HAYMH.

~ [MoepeneHnu wencenu unm kabenu Tpsdea HezabasHO Aa
Ce CMEHST OT OTOPM3UMPAHM CMELMANUCTM UK CEPBU3HATA
cnyx6a, 3a 0a ce usberHar onacHoCTL.

- M3nonseaite ypeaa camo B Cyxu 3aTBOPEHM NOMELLE-
HMS, HE HQ OTKPMTO.

> He HanuBatite Bona mnu opyru TEUHOCTH B METANHMS CbA,
HO ocHOBATA Ha ypenal

A NPEAYNPEXXOEHUE! ONACHOCT OT
HAPAHSBAHE!

~ Tosu ypen MOXe Aa ce M3MON3BA OT AELA HA Bb3PACT HAA
8 roaMHU, KOKTO M OT UL C OTPAHUYEHU DUIUYECKHM, Ce-
TUBHM UIM YMCTBEHU CMOCOBHOCTM Mim 6e3 ONUT U 3HAHMS,
ako ca noa HabnopeHUe MK €a UHCTPYKTMPAHM NO OTHO-
weHue Ha beszonacHata ynotpeba Ha ypeaa u pasbupar
OMACHOCTUTE, MPOM3TMYALM OT paboTaTa ¢ Hero.

» [eua He Tps6Ba OO U3BBPLIBAT NOYMCTBAHETO MK MOAAPBLX-
KQTA HA ypena oT CTPAHA HA NoTpebuTens, OCBEH AKO He ca
Hao 8 rooMHM 1 nop HabnoeHue.

> He nonyckarite neua na urpast c ypena.

~ YpensT 1 30XpaHeawmst kaben Tpsbea 0a ce ObpPXAT aaneye
OT fela Ha Bb3pacT nof 8 roanHu.
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A NPEAYNPEXXOEHUE! ONMACHOCT OT
HAPAHSABAHE!

> [To BBIMOXHOCT pasnonoxerte ypeaa B 6nmM3ocT 0o enek-
TpHYeckmn KOHTAKT. [orpmxete ce B cnyyar Ha onacHOCT Aa
MMa 6bP3 DOCTHM OO WEMNCENA U HUKOM A HE MOXe Aa ce
CMbBA B MPEXOBUS Kabern.

» Crnen ynotpeba, 30 NOYMCTBOHE MK NPEMECTBAHE HA ypend
BMHAIM M3KNIOYBAMTE LLEMNCeNa OT KOHTAKTA.

~ [Noctasete ypena BbpXy pasHa, CTABMAHA U YCTOMYMBA HO
BMCOKQ TEMMNEPATYPA MOBBbPXHOCT.

~ He nocrassite ypena noa unm B 6nusoct o 3ananumm
NPeameTH, Hanp. NepaeTa UM BUCAWM WKadose.

~ B cnyuait ye ypenst e nanan unu e nospeneH, 1ok He Tps6-
BG Oa ce usnonsea noseve. [lakrte ypena 3a npoeepka u
€BEHTYydNIeH PEMOHT OT KBANMOMLMPAH CNELMATCT.

> Bw3nararite peMoHTUTE HO ypena caMo Ha OTOpM3MPAHM
crneunanmsMpanm GUpmMu mnu cepeusHarta cnyxéa. Mpwu
HEKOMMNETEHTHO M3BbPLUEHM PEMOHTU MOFAT A Bb3HUKHAT
onacHoctH 3a notpeburens. OcseH ToBa OTNAAA NPABOTO
30 M3UCKBAHE HA TAPAHLMS.

~ Hukora He oteapsiite kopnyca Ha ypega. B ypena He ce
HAMMPAT KOMMOHEHTH, KOMTO TPSBBA [A Ce NOAABPXAT UK
CMeHST oT notpeburens.

& Buumanue!l Nopewa nosspxHocr!

» Yacti Ha ypena ce HarpsBaT MHOTO CUIHO NO BPEME HA
pabora. Ocrasete ypena na ce oxnagm OCTATLYHO NPenm
KOHTQKT C T€3M YACTH, 30 AA NPENOTBPATUTE MITAPSIHMS.

» XBaLaMTe M HOCETE Ypeaa pecn. KEPAMMUYHATA TEHAXKEPA
CAMO 30 CTPaHMYHMTE ApbXKM. [Tpu HeobxoammocT msnons-
BAMTE FOTBAPCKM PBHKABULIM.

~ [To Bpeme Ha pabora He NoBAMraMTe KEPAMUYHATA TEHOXKE-
pa oT ypena.
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A NPEAYNPEXXOEHUE! ONMACHOCT OT
HAPAHSABAHE!

» [lo BpeMe Ha npoueca Ha roTBEHe € Bb3MOXHO OTAenNsiHe
HQ ropeLla Napa 0cobeHo aKO OTBOPMTE CTbKIEHMS KAMAK.
Cnaseate 6€30MacHO pascTosHKWe CNPSMO Napara.

 [To Bpeme Ha paboTa xBaALAMTE CTBKEHMS KAMAK CAMO 3a
OPBXKATA.

> Cne.u yn0Tpe6o NMOBBPXHOCTTA HA HArpesaATeEsq BCe OLle
pasnonara ¢ oCtarbyHA TOMJIMHA.

~ YBeperte ce, Ye OCHOBATA HA Ypend, MPeXoBmaT kaben mnu
LencenbT He BMM3AT B CbMPUKOCHOBEHME C M3TOYHULM HA
TOMMMHA, HANP. KOTIOHWU UK OTKPUTU MIAMBLM.

~ 3a paborta ¢ ypena He M3NON3BAMTE BbHILEH TAMMEP MM
OTAENHAa CUCTEMA 3a ANCTAHLUMOHHO YNpaBsneHume.

~ [No Bpeme Ha paborta HuKora He octassiTe ypena 6es
Habnonexue.

» WM3nonsearrte ypena eomMHCTBEHO C [OCTABEHWUTE OPUIMHANHM
NPUHAANEXHOCTH.

» M3nonseayTte ypena camo no npeaHasHaYeHMe.
Mpu HenpasunHa ynotpeba HA ypena ChLecTByBA ONAc-
HOCT OT HapaHsBaHe!

» He Bkntousakite ypena, ako B KEPAMMUYHATA TEHOXEPA He
Ce HaAMMPAT NPOAYKTH.

» He Bkntousakite ypena, ako kepaMMUHATA TEHOXEPA He e
MOCTABEHA B OCHOBATA HA ypend.

» AKo xenaete 0d NOCTABMTE YPEAd BbPXY rOTBAPCKA MeyKa
noa abcopbatop, BHUMABAMTE NEYKATA AA € U3KIIOYEHT.

» OcraBeTe KEPAMMYHATA TEHAXKEPA M CTLKIEHUS KANAK Ad
ce OXNAAST, Npenm Aa M NoTonmTe BbB BOAA 30 NOYMUCTBAHE.
B npotmBeH cnyyart Te Morat na ce NPbCHAT NOpaaM pasnum-
KaTa B Temneparypara.
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BHUMAHUE! MATEPUAJTIHW LLIETU!

~ V3non3eaite KepaMMYHATA TEHOXKEPA CAMO ChIMACHO
OMUCAHMETO B HACTOSLLOTO pbkoBoAcTeo. He 1 M3nonsearite
BbB PYPHA, BbPXY FOTBAPCKA MEYKA MM B MUKPOBBIHOBA
dypHa U He 5 nocTassMTe BBB PpU3ep.

ﬂpoaepl(a HA OKOMMNEKTOBKATA HAO AOCTABKATA

CTCIHJJ.CIPTHGTO OKOMMJIEKTOBKA HA OOCTABKATA BKITKOYBA ClieAHUTE KOMIMOHEHTU:

OCHOBQ Ha ypena
KepaMuuHa teHaxepa
CTbKNEeH Kanak

PBKOBOACTBO 30 noTpebutens

> OnaKoBBYHMTE MATEPMANM He TPSBBA AA Ce M3MON3BAT OT AeLd 3a Urpd.

<*

<*

ChluiecTByBa OMACHOCT OT 3QMYLIGBAHE.

l/|3cheTe BCHYKM HACTHM HA ypena M pbKoBOACTBOTO 34 I'IOTpe6MTeJ'|ﬂ oT
onakoskara.

OrctpaHete oT ypena BCUUYKKM ONAKOBBLYHKM MATEPUANM U EBEHTYAIHM
3aWMTHU donuma.

YKA3AHUE

> I'IposepeTe NOCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT M BUOMMMK NOBPEenn.

> I-IpIA HEeNnbIHA NOCTABKA MM NOBpPENM NOPAAU NOLWA ONaAKoBKa UIH

nony4eHn Npm TOAHCNOPTUPAHETO Ce o61>pHeTe KbM ropeLata nmHus
Ha cepeusa (Bx. maea ,CepBusHO o6cnys>kBaHe”).

OnucaHue Ha ypena

(Bx. durypute Ha pasresawara ce crpaHMua)

1]
(2]
(3]
o
e
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CrbkneH kanak
Kepamuura teHmxepa
OcHosa Ha ypena
KonTtponeH mnHamkarop

Bupraw ce perynarop
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HauuvH Ha ¢yHKUMOHMpaHe

C ypena 30 6aBHO rOTBEHE XPAHWTENHMTE NPOAYKTH CE MPUIOTBST 30 NO-NPOMbI-
XUTENEeH Nepron OT BpeMe Npu Temneparypa noa toukara Ha kunexe ot 100 °C.

I-Ipl/i TO3U BMO NPMUTOTBAHE BPEMETO 30 FOTBEHE € 3HAYMTENHO NO-ABLAro B CpABHE-
Hue C O6I/IKHOBeHOTO roTeeHe unum nedexe. Ho nopaau WanguwoTto NnpmroTeaHe B
XPAHUTENHMTE NPOAYKTK C€ 3aNAa3BAT NOBeYe BUTAMUHU, XPAHMUTENHM BELLECTBA
M apoMaT1 K1 ce NpenoTspariBa 3arapsaHe HaA 4CTHUaTa. Mecorto He M3CHXBA, A Ce
3anasBa COYHO M KPEXKO.

MonaroroBka

Mpenu nbvpeara ynotpeba
I_Ipe.uM nbpBOHAYANHATA yn0Tpe60 TPS|6BO 0a noYncTmuTe WaTtenHo BCUYKHM
4acCTH, 3a OA OTCTPAHMUTE E€BEHTYANHK OCTATLLM OT NPOM3BOACTBOTO. 3a uenta
noCTbNneTe KAKTo cnensa:
Mouncrete BCMukM yactm TAKA, KAKTO € ONMUMCAHO B rnasa ,,anMCTBOHe”.

Mocrasete ocHosata Ha ypeaa @ sbpxy pasHa, cTAbUAHA M TONAOYCTOMYM-
BA MNOBBPXHOCT B 6ﬂM3OCT A0 NEeCHOAOOCTbMNEH eNeKTPHUYECKM KOHTAKT.

¢ TMocrasete kepamuurata TeHnxepa @ B ocHosata Ha ypena ©.

¢ YseperTe ce, Ue BLPTALMST Ce Perynarop e Ha ,,O” M BKMIOYETE Lencena
B KOHTQKT.
HanenHete kepamuunata tenpxepa @ c 0,5 nutpa sona.
Mocrasete crknenms kanak @ Ha kepammuHata TeHmxepa @.

¢ 3aebprete BbpTAWMS ce perynatop @ Ha . Kontpontust uHankatop @
CBETH, ypenbT 3aMouBa NPOLECA HA 3arpsBaHe.

YKA3AHUE

> [lo BpeMe Ha MbpBATA YNOTPe6A € BbIMOXKHO OBYCNOBEHO OT NPOM3BOL-
CTBEHM OCTATBLM OBPA3YBAHE HA NEK AMM M MUPMC. TOBA € HOPMAINHO M
usuessa cren kparko Bpeme. Ocurypere NOCTATLYHO NPOBETPSBAHE HA
MOMELLEHMETO, HAMP. OTBOPETE MPO3OPEL.

¢ Cnen 60 MUHYTH M3KNIOYETE YPEAa, KaTO 3BbPTUTE BBPTALMS Ce peryna-
Top @ otHoBO Ha ,,O”.
WMspbpnaiite Wwencena ot KOHTAKTA.

Ocrasete YpPena na ce oxnagn noCTtarbyHo, u3nemnTe BOAATA U NoumcreTe
OTHOBO BCHMYKKM YACTU CBIMACHO ONMUCAHMETO B MMaABA ,,I'quncrsaHe".
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PasnonaraHe Ha ypena

YKA3AHUE

| 2

Ako n3nonssarte ypeaa 3a mbpsu MbT, NOCTbAETE CHINACHO OMMCAHUETO
8 rmasa ,[Mpean nvpBara ynorpeba”.

Mocrasete ocHosata Ha ypena @ evpxy pasHa, CTABUAHA M TONAOYCTOMYM-
BA NOBBPXHOCT B GM3OCT A0 NECHOAOCTbMNEH ENEKTPUYECKM KOHTAKT.

Mocrasete kepamuunata Tenmxepa @ B ocHosata Ha ypena ©.

YBeperTe ce, Ye BbPTALUMAT CE PErynaTop e Ha ,,O” 1 BKIOYETE LWencena
B KOHTOKT.

Cera ypensr e rotos 3a pabora.

Monroroeka Ha NpoAyKTUTE

52 BG

He nbnHete noseue ot 3,3 nuUTpa NpoRyKTH, BKIOUMTENHO TEYHOCT.

Mpoayktute Tpabsa Aa cbabpXaT MuHKMYM okono 200 ml reunocr. Mpu
TOBA B3EMETe MOM BHUMAHME, Y€ MHOTO CyXM NPOLYKTH MOXe Ad M3MCKBAT
noseye n06ABEHA TEUHOCT, @ AOBPE HAKMCHATM NPOAYKTM - MO-MAnNKO.

Ocrasete 3a0MpaseHiTe XPAHMTENHM NPOAYKTM A4 CE& PAIMPA3ST M3LSNO
npean ynotpeba.

HacutHete npoayKinMTte Ha PABHOMEPHM, NO Bb3MOXHOCT He TBbpaAe ronemMum
napyertaq, 3a Aa CbKpaTHUTE BPEMETO 3A rOTBEHE. Kornkoto no-ronemu ca nap-
4eTarqa, TONKOBA NO-ABJITO € BPEMETO 3d ToTBEHE.

30 NO-MHTEH3MBEH BKYC MOXeTe Ad 3aMbPXKMTe 30 KPATKO HA BUCOKA TeMre-
paTypa MEcoTo, Npeau Aa o NOCTaBKTE B KePAMMUHATA TeHaxepa @.
lMonsata ot ToBa € Cblo, Ye CbABLPXKAHMETO HA MA3HMHK HA MECOTO M Cre-
AOBATEMHO HA SCTMATA HAOMANSBA, AKO NOCHE HE M3MNON3BATE OTAENMATA Ce
NP 3aMBbPXBAHETO MA3HMHA.

Ako xenaete na csapuTte npensapmTenHo Mnm O0a 3anbpXxuTe NpoaykKtmre
npenu rotseHeTo, M3MNON3BAMTE OTAENHA TEeHOAXEepa pecn. TUraH. C1o3m
YpPen He € Bb3MOXKHO 3anbp>XXBAHE UKW NPEeaBAPUTENHO BAPEHE.

He 3C|I'I1:p)KBGl‘/'ITe npensapmUTeNHO MECOTO 3a OTCTPAHABAHE HA M3NMLLIHATA
MA3HMHQ OT Hero, TbM KATO T4 HE M3BMPA NPU LLA[ALo rotBeHe.

CypoBust uepseH 606 CbabpXA OTPOBHU BELLECTBA, KOWUTO CE HEYTPANM3M-
paT camo npu BMCoKa Temneparypa. [MpuroteaHeTo ¢ To3m ypen He e noc-
TarbuHo 3a uental 3atosa npeam ynotpeba Bapete NpenBapUTENHO Yepse-
HMs 606 B npoabaXeHre Ha MUHUMYM 10 MUHYTM BB BPALLA BOAA.

HakucHete CYXHM, HeontoweHn 606081 PacTeHuns 3a npes Howrta m usnente
soaoara. M3nonssaire npacHA BOAA 30 NMPMUIOTBAHETO.

SSC 200 A1



SILVERCREST’

Pabota c ypena

CvoBetn

B Ha avHoTo Ha kepamuuHaTa Tenaxepa @ Temneparypara Ha roteeHe e
HAM-BMCOKA. 3ATOBA MLPBO MOCTABSMTE B TEHAXEPATA NO-TONEMUTE NapyeTd
pecr. NponyKTMTe C NO-OBLAFO BPeMe 3a FOTBEHE U Cnefl TOBA OCTaHAMNMTE.

B [o speme Ha pabota nosauraiite crbknermns kanak @ ev3sMoxHo HaMk-Man-
KO OT ypena, Thit KaTo NpM TOBA BCEKM MbT Ce yOu TOMNMHA M NPOLECHT HA
roTBEHEe Ce yAbIXasa.

B Konkoto MO-ABNIO Ce roTBAaT 4CTHUATA, TONKOBA MO-MEKKM CTABAT 3€NeHYyumTe,
4 MECOTO - MO-KPEeXKo.

B Ako kbm Kpas HO BPEMETO 3a rOTBEHE B KEPAMMYHATA TEHAXEepPA o nMa
TBbPAE MHOIO TEYHOCT, CBANETE CTbKNEeHWS Kanak o Ocrasete XpaHurten-
HUTE NPOAYKTM oA C€ NONPUTroTBAT 6e3 CTLKNeHUs Kanak 0, OoKaTo ce
M3NapK AOCTATBYHO KONMMYECTBO TEYHOCT.

BpemeHa 3a rotBeHe

Cneasawara Tabnuua npenoctass obLy npernes Ha pasnuyHUTE NPOAYKTH,
KOMTO MOTQT A4 CE MPUIOTBST, M NPUBAUUTENHOTO MM BpeMe 3a roteeHe. Ho
CTOMHOCTMTE CYXAT CaMo 3a opuenTaums. [elictenrenHoTo speme 3a rotseHe
30BMCHM OT BALIMS UYEH BKYC, KOKTO M OT PasnuuHM ApyrM GaKTopH, HAnp. us-
XOOHATA TeMnepaTypa, KauyecTsaTd, PAsMepda v KOMYeCTBOTO HA NPORYKTUTE
unu ot 006ABEHOTO KONMUYECTBO TEYHOCT.

Mo NPABMIO NOBEYETO ACTUA C MECO M 3eNeHYYLN M3MCKBAT NPOABIIXKMTENHOCT

Ha roteeHe ot okono 5 - 8 yaca npw ,, % “ 11 okono 3 - 5 uaca npu , 55&”.
KonkoTo no-abaro ce rotear SCTUSTA, TONKOBA MO-MEKM CTABAT 3eNeHYyLMTe,

4 MECOTO - MO-KPEXKO. T.e. HAMA TOYHO YCTAHOBEHO BpeME.

XpaHuteneH Konu- Bpeme 3a Bpeme 3a
npoRyKr uectBo  roteeHe , 0.” roteeHe ,,.%.”
loBexno neyeHo 1000g  okono 6 - 8 yaca okono 4 - 5 yaca
CeuHcko dune 500¢g okono 5 - 6 yaca  okono 4 - 5 yaca
Munewku repam 650 g okorno 5 - 6 yaca  okono 4 - 5 yaca
Karma 500 g okono 4 - 5yaca okono 2 - 4 yaca
Tebpaou senenuyum

(xkapTodu, mopkosn, 300 g okono 4 - 6 yaca  okono 2,5 - 4 yaca
LeNMHA U T.H.)

TUKBUUKM 300 g okono 4 - 5yaca  okono 2,5 - 4 yaca
MioweH 3eneH rppax 500 g okono 5 - 6 yaca  okono 4 - 5 yaca
Yepsera newa 500¢g okono 2 - 4yaca okono 1,5 - 2 yaca
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HGCTPOFIBCIHG HO CTeneH 3a roTeeHe

C sbprawms ce perynatop @ morar aa ce u3bepar YeTMpH HACTPOLKM:

Mosuuma  DyHkums

0 YpensT € m3knioueH

WS lMopabpxaHe B Tonno cherosHue (okono 60 - 75 °C)
W5 Hucka temneparypa Ha rotsere (okono 80 - 90 °C)
”ﬁ" Bucoka temneparypa Ha rotsete (okono 90 - 100 °C)

FoTBeHe HaO XPAHUTENTHN NPOAYKTU

54

A NPEAYNPE>KOEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

>

Yactn Ha ypena ce HarpsBar MHOTO cuiHo no Bpeme Ha paboral Ocra-
BETE YpPend [ Ce OXaAM AOCTATLYHO MPENM KOHTAKT C TE3W YACTH, 3a Ad
NPEenoTBPATUTE M3TAPSHMS.

Xsawaite 1 Hocete ocHoeata Ha ypena € pecn. kepamuurara TeHaxepa @
CAMO 30 CTPAHKUYHMTE APBXKM. [1pr HEOBXOAMMOCT M3MOM3BANMTE TOTBAPCKM
PBLKABULIM.

[No Bpeme Ha MpoLeca HA roTBEHE € Bb3MOXHO OTAENSHE HA ropeLla
napa ocobeHo ako otsopute crbknenus kanak @. Cnassarite 6esonacrHo
Pa3CTOsHME CMPSMO Napara.

BHUMAHME! MATEPUATTHM LLEETU!

>

He ekntouearite ypena, ako B kepamuuxata TeHmxepa @ He ce Hammpar
NPORYKTU.

YKA3AHUE

¢

<*

> o

Moeauraiite cTbknerms kanak @ Bb3MOXHO HaM-MaNKo OT ypeaa, Tt
KQTO MPM TOBA BCEKM MbT Ce ry6um TOMNMHA M NPOLECHT HA FOTBEHE Ce
YABIXABA.

Ypenst He e NoaxoasLy 3a 3aMbPXBAHE HA XPAHUTENHM MPOAYKTH.

YPeﬂ'I:T He e noaxonsl 3a NPUTONNsSHe HA U3CTUHANK ACTUL.

I-I'prO npennpmeMeTe BCUYKM MOATOTBUTENHU MepKM CbMMACHO ONMMUCAHMNETO
8 masa ,MMogrotoska”. BsemeTte Non BHUMAHME ChLLO YKA3QHMSTA B IMABA
,Coetn”.

Mpwu HeobxoammocT ceanete crbknenms kanak @ or kepammunara Ten-
oxepa @ v cunete NpopyKTUTE 30 TOTBEHE, BKIIOYMTENHO TEYHOCTTA.
3atBopeTte oTHOBO Cbe cTbkneHus kanak @.

Mocraserte BbpTawms ce perynatop @ Ha xenanata nosmums (sx. maea
,Hactposisane Ha creneH 3a rotsene”). Kontponhusar unaukatop @ ceety,
YPEembT 3aM0oyYBa NPOLECA HA 3ArpSBaHE.
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¢ Ocrasete nponyKTMTe Aa Ce NPUIOTBAT 30 NPEMOPBLYAHOTO Bpeme (BX. Hamp.
rmaea ,BpemeHa 3a rorsene”). MNpoeepssaiite NepUOAMYHO CLCTOSHUETO HA
NPUroTBsSHe HA NPOAYKTUTE.

YKA3AHUE

> Kepamuunara tenmkepa @ akyMynmpa 0OCTATsYHO TOMNMHA, 30 AA
NOAOBLPXKA B TOMNO ChCTOSHME CTOTBEHUTE MPOAYKTH B MPOABIKEHME HA
oue okono 30 MuHyTU. AKO SCTMSTA TPSGBA A CE NOANBLPXKAT B TOMNO
CBCTOSHME 30 NO-ABATO BPEMe, HACTPOMTE BbpTAWMS ce perynatop @ Ha
.

¢ Koraro npoayktnte ca CroteeHn M NoBeve He € HeO6XO£|MMO na ce noansp-

XAT B TOMNO CBCTOSHME, HACTPOMTE BbPTALMS ce perynatop @ Ha ,,O" "
M3KMlOYeTe Wencena oT KOHTAKTA.

¢ Moxerte na npecumnere BHUMATENHO SCTUETO B APYT CbA MMM A FO CEPBMPA-
Te Hanpageo B kepamuurara Tenaxepa @. Mpu Tosa 06bpHETE BHUMAHME,
ye KepaMMuHaTa TeHmkepa @ moxe aa e MHoro ropewal Msnonssarite
roTBAPCKM PBKABMLUM, 30 AQ 5 M3BAAMTE M 4 NOCTABETE BbPXY TOMNOYCTOMYM-
BA MOBBLPXHOCT.

¢ Ocrasete ypena Aa ce oxnanm AOCTATBYHO M MOYMUCTETE BCHUUKM YACTM
cbrnacHo onucauueto B maea ,[loumcreare”.

Mouucreane

> sknouete encena ot KOHTakTa, npeau oa novYmcrute ypena.

> Hukora He notanssite BbB BOfa ocHoBaTa Ha ypena @ u 3axpaHeawms
kaben.

A NPEAYNPE>KOEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

> rlpenm NOYMCTBAHE OCTABETE BCMUYKM HACTU OA Ce OXNaaaT AOCTATbYHO.

BHUMAHME! MATEPUATTHU LLEETU!

> He u3nonseaite passxaawm mnm abpasmBHM CPEOCTBA 30 MOYMCTBAHE.
Te MoraT na NoBpeasT MOBbPXHOCTTA HA Ypend.

> Ocrasete kepamuurata TeHaxepa @ u creknenms kanak @ na ce
OXNAAST AOCTATBYHO, MPEAM Ad M MOTOMMTE BbB BOAA 3A MOYMCTBAHE.
B npotueeHn cnyyar e Morar aa ce NpbCHAT MOPAAM PA3NMKATA B
TEMMNEPATYPATa.

¢ [loumcrete kopnyca 1 BLTPELHOTO NPOCTPAHCTBO HA OcHOBATA Ha ypeaa @
¢ BnaxkHa kbpna. Mpu HeobXOAMMOCT M3NON3BANTE MEK MMeLL npenapar
BbpXy Kbpnata. Cnen ToBa M3bbpLUETe C HABIAXHEHA CAMO C BOAA KbpPNa,
30 10 OTCTPAHMUTE EBEHTYANHM OCTATbLM OT MUELLMs NPenapar.
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¢ [Mouncrete kepamuutarta Tenaxepa @ u croknenns kanak @ s Tonna soaa
¢ Mek MueLy npenapar. Hakpas usnnakHete yactute ¢ umcta Boaa.

YKA3AHUE

Kepamuunara tennxepa @ u croknermat kanak @ ca roaxu couwo
30 MMEHE B CbAOMMSMHA MALIMHA.

¢ TMoncywete Robpe BCHUKM YACTH, MPEAM AT MM M3NOM3BATE OTHOBO MMM AQ
m npubeperte.

CbxpaHeHune

¢ [loumcreTte BCMUKM YACTM TAKA, KAKTO € onucaHo B rmasa , [Touncreane”.

¢ CuxpaHssaiiTe ypeaa ¢ nocTaseHa kepamuuHa TeHaxepa @ v sateopet
ceknen kanak @ Ha HeHanpaleHo 1 cyxo mscTo.

OrcTpaHaBaHe HaO HEU3NPABHOCTU

Bb3MO>KHU HAOUMHMN

Mpo6nem BB3MOXKHM NpuumnHM
HA OTCTPAHSABAHE
YPej:l'bT HE € BK/TFOYEH KbM Bkntouete ypena KbM
KOHTAKT. KOHTOKT.
ZReHEHOIbY A ObbpHerte ce KbM
LIMOHMpA. YpentT e nospeneH.

cepsusa.

Buprawmst ce perynatop @  Msbepete nopxonswa
e Ha ,,O". CTeneH 3a roTeeHe.

AKO HEM3NPABHOCTUTE HE MOFAT A Ce OTCTPAHST MO NMOCOYEHUTE NO-TOPE HAYM-
HW MM OKO YCTQHOBWTE APYIM BUAOBE HEM3MNPABHOCTH, Ce OBBLPHETE KbM HALLMS
cepBm3.
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NMpenasaHe 3a oTnagbum

MNpenasaHe Ha ypepa 3a oTnagbumn

B HUKAKDBB Clyuail He U3XBbLPASAITE ypeaa ¢ 06MKHOBEHUTE
6uTtoBM oTNAABUM.

Tosm NnpoAyKT NoAnexXu Ha esponeickara aupektmea 2012/19/EU
WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment - lupexktmea 3a
oTNAAbLUM OT ENEKTPUUECKO U ENEKTPOHHO o6opynasaHe).

Mpenarite ypena 3a otnagbum ypes nuLeH3MPAHA GUPMA 30 yNpasneHue Ha
otnagsum mnm O6LL|MHCKCITC| CJ'IY)K6O 30 ynpaeneHMe Ha otnanbum. CI'IO3BOI‘;1T6
AeNCcTBALMTE B MOMEHTA pasnopeabu. B cnyuart Ha cbMHeHWe ce obbpHeTe
KbM MECTHMS MYHKT 3Q C'b6MpC1He HO oTnagbuu.

MHbopMaLms OTHOCHO BBIMOXKHOCTUTE 30 MPEAABAHE 30 OTMAAbLM HA M3nes-
nus ot ynotpeba npoayKT MOXeTe Ad NOy4YMTe OT BALIATA OBWMHCKA MK
rpancka ynpasa.

=

ﬂpenclscu-le HA ONAKOBKATA 3a oTnagbum

OnakoBkata npeanasea ypena ot noepeaum nNpum Tpancnoptparero. Onako-
BbYHUTE MaATEpManu ca I'IOﬂ6pClHM OT rMmegHAa TO4KA HA eKONOTrMYHATA CbBMECTU-

&

MOCT M YTUAM3ALMATA M 30TOBA MOTAT AG Ce PELMKNMPAT.

BpbluaHeTo Ha ONAKOBKATA B CMCTEMATA 30 LMPKYNALMS HO MATEPUANUTE
CMECTSBA CYPOBMHM M HOMANSBA KOAMUeCTBOTO oTnambum. [penaiite HeHyXHM-
Te BM Beue ONAKOBBLYHM MATEPMANM 30 OTNAABLM CHINACHO AEMCTBALLMTE MECT-
HW pasnopen6u.

[Npenaiite oNAKOBKATA 30 OTNAMBLM B COTBETCTBME C EKONOTMUHMTE M3MCKBAHMS.
Bsemete non BHMMAHME 0BO3HAUEHMETO BBPXY PA3MIMYHMTE ONAKOBBYHM
MATEPMAnM 1 Npm HeobXxoammocT rm crbupaitte paspento. OnakosbyHMTe
a matepmanu ca obo3HadeHn cbe cukpawenms (a) u undpu (b) cve cnearoto
sHavenme: 1 - 7: nnactmacw, 20 - 22: xapTis 1 KApToH,
80 - 98: komMno3utHM Matepuanu.
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Mpuno>xxeHue

TexHuueckun XAPAKTEPUCTUKM

Mpexoso Hanpexetue 220 - 240V ~ (npomennue tok), 50/60 Hz

KoHcymupara mowroet 200 W

BmectimocT Ha kepammu-
Hata TeHaxepa @
Makcumanto konuuectso
Ha MbNHEHe Ha kepamuy-  okono 3,3 nuTpa
Hata TeHaxepa @

okono 3,5 nutpa

NPOAYKTM YACTM HA TO3M YPEN CA OT MaTepuan,

Q,P Bcuukm BIM3ALLM B KOHTOKT C XPAHUTENHM
pa3speLleH 3a KOHTAKT C XPAHMTENHW NPOAYKTH.

3CILI.|,MTHO 3asemMgBaHe

FfapaHums

YBaxaemu KNMUEHTH,

30 TO31 ypen nonyyasare 3 roAMHM rapaHLMs OT AATATA HA Nokynkara. B cnyyart
HO HECBLOTBETCTBME HA NPOAYKTA € forosopa 3a nponaxba Bue nmare 3akoHHo
NPABO AQ NPENsBUTE PEKIAMALMS NPea NPOAABAYA HA NPOAYKTA MPK YCIOoBUSTA
u B cpokosete, onpeaenenu B un.112-115* or 3akoHa 3a 3awmra Ha notpebu-
Tenute. Bawwure npasa, npoumstiuawm ot nocouermte pasnopenbu, He ce orpa-
HWYABAT OT HALIATA MO-NOMY MPENCTABEHA TbPrOBCKA FAPAHLMS M HE3ABMCHMO
OT Hesl NPOAABAYBT HA MPOAYKTA OTFOBAPS 30 NIMMCATA HA CbOTBETCTBME HA MO-
TpebuTenckaTa CToka ¢ AOTOBOPA 3a NPOAAXHA CbINACHO 3aKOHA 30 3aWMTa
Ha notpebutenmre.

rGPGHI.IVIOHHVI ycnoeus

58

[ apPAHLMOHHMST CPOK 3aMoYBa AA Teue OT ATata Ha nokynkara. Masete nobpe
opurMHanHara kacosa 6enexka. Tosu NOKyMeHT e HeoBXOoaMM KATO NoKA3ATEN-
CTBO 3@ MOKYNKATA. AKO B PAMKMTE HQ TPM TOAMHM OT ATATA HA 3aKYNyBAHE HA
TO3M NPOAYKT Ce NosBM AedeKkT Ha MaTepMana 1nu NPoM3BOACTBEH AedeKT,
NpoayKTbT We 6bae 6e3NNATHO PEMOHTUPAH MMM 3AMEHEH - MO HALW U3GOP.
lapaHumaTa npeanonara B pamkmnte Ha TPUTOAMLIHMS TAPAHLMOHEH CPOK Ad Ce
NpencraBsT NedekTHUAT ypen 1 kacosara benexka (kacosmst 6oH) 1 nucmerHo
[a ce 06SCHM B KOKBO Ce CbCTOM NedEKTbT M KOTd € Bb3HWMKHAN. AKO AeEKTsT &
MOKPMT OT HALIATA rapaHums, Bue we nonyumte obparHo peMoHTUPaHUs MK
HoB nponykT. C PEMOHTA MM CMSHATA HA NPOMYKTA HE 3aMOYBA AA TeYe HOB
FAPAHLMOHEH CPOK.
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FlapaHuMOHEH CPOK M 3KOHOBM NpeTeHUUU npm aedexTn

erGHLlMOHHGTG ycnyra He yabnKaBad rapaHUMOHHMSA CPOK. Tosa Baxu CbWOo 1
30 CMEHEeHUTE U PEMOHTUPAHM YACTU. 3a €BEHTYANHO HANMMYHKUTE NnoBpenn U
ﬂqueKTM oule npu noKynkara Tpﬂ6BG na ce C'I:O6LL|M BeAHara cnen pasonakosa-
HEeTO. EBeHTyGJ‘IHMTe PEeMOHTH Cnen U3TYaHe HA TApPAaHUMOHHMA CPOK Ca cpeLly
3annauwaHe.

O6xBar Ha rapaHumaTa

YpensT € npousseneH IpPUXNMBO CMopes CTPOTUTE M3UMCKBAHMS 30 KQYECTBO M
[OBPOCHBECTHO U3MMTAH NPEaM NOCTABKA. [APAHLMATA BAXM 30 AEPEKTM HA
marepuana unu npsoussoncteern nedektm. [apaHumsta He 0bxBaALA YacTHTe
HQ NPOAYKTA, KOMTO MOANEXAT HO HOPMASHO U3HOCBAHE, MOPAAM KOETO MoraT
na 6baaT pasmexaaHu Kato 61P30 MIHOCBALM ce acTu (HanpuMep GUATPH UK
MNPMCTABKM) MNK NOBPEAMTE HA YYMNMBM YaCTH (HaNPKUMep Npekbeaaum, Garepiu
Wn1 TAKMBA NPOM3BEAEHM OT CTbKI0). [apaHLmMaTa oTnana, ako ypenst e nospeneH
nopanu HEMPABUIHO M3MON3BAHE MNKM B PE3YNTAT HO HEOCHLLECTBIBAHE HA TEX-
HMYECKa NOAAPBXKKA. 30 NPABMAHATA ynoTpeba Ha npooykTa Tpsbsa TouHo Aa
Ce CNAa3BAT BCUUKM YKA3AHMS B YMTBTBAHETO 30 0B6CNyXBaHe.

[MpenHasHaueHMe 1 OeMCTBUS, KOUTO He Ce MPenoPBYBAT OT YMBLTBAHETO 3a
€KCMIoaTaUms MK 30 KOUTO TO NPenynpexXaasa, TPS68a 3aAbIKMUTENHO AA Ce
u3bsraar. [poayKTLT € NPeaHasHAYeH CaMO 30 YACTHA, O He 3a CTOMAHCKA yno-
tpeba. Mpu 3noynotpeba 1 HenpaemnHo TpeTnpaHe, ynotpeba Ha cuna u npu
MHTEPBEHLIMM, KOMTO HE CA M3BBPLUEHW OT KNOHA HA HALIKWS OTOPU3MPAH cep-
BM3, FAPAHUMATA OTNAAA.

Mpouenypa Npu rapaHLUMOHEH Cyuan

3a na ce rapaHTmpa 6bp3a obpabotka Ha Bawwus cnyuar, cneasarite cneawure
YKO3aHMS:

B 30 BCHUKM 30NUTBAHMS NOATOTBETE KACOBATA BENEXKA M MASHTUGUKALMOHHMS
Homep (IAN 336973_2001) kato aokazatencreo 3a nokynkara.

B Bsemere aptikynHus Homep ot dabpuunara Tabenka.

M [Mpu BB3HMKBAHE HO QYHKLMOHANHM MNK APYM fedeKTM MPBO Ce CBbpXKeTe
no TeneoHa MnK Ypes UMeNn ¢ aonynocoueHus cepauseH otnen. Cnen Toea
e nonyyute NOMbAHUTENHA MHOPMALMS 3a ypexaaHeTo Ha Bawara
peknamaums.

B Cnen cbracysaHe C HOLLMS CEPBM3 MOXKETE Ad M3NPATUTE NeheKTHMS NPOAYKT
Ha nocoueHms Bu anpec Ha cepsusa 6esnnartHo 3a Bac, kato npunosxure
kacoeara Genexka (kacosus 6oH) 1 NOCounTe B KAKBO CE CLCTOM AEdEKTLT
M KOTd € Bb3HMKHAN. 30 Aa ce M3berHat Npobnemm ¢ NPMEMAHETO M NOMb-
HUTENHM PA3XOAM, 3AOBIXKMTENHO M3NON3BANTE CAMO aapecd, kokto Bu e
nocoueH. Ocurypere M3NPaALLAHETO OA HE € KATO EKCMPECEH TOBAP MM
KaTO OpYr cneumaneH Toeap. Vnparete ypena 3aenHo ¢ BCUYKM NpMHAL-
NEXHOCTU, ROCTABEHM NPU NOKYNKATA, M OCUTypeTe AOCTATBYHO CUTYpHA
TPAHCMOPTHA ONAKOBKA.
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PemoHTeH cepBu3 / U3SBbHIAPAHUMOHHO 06cny>XBaHe

PeMOHTH M3BBH rAPAHLMATA MOXeETE AA BB3NMOXMTE HA KMOHA HA HALKS CEPBM3
cpeuty 3annauiaHe. Toi ¢ ynosoncreure we Bu Hanpasm npeasapurenta kanky-
naums. MoxeM na o6pabotBame camo ypeam, KOMTO ca AOCTATLYHO ONAKOBAHM
M M3NPATEHM C NNATEHM TPAHCTIOPTHM PA3XOMM.

BHumaHme: Msnparete Bawms ypen Ha KNOHA HA HAWKS CEPBM3 MOYMCTEH M
C ykasaHue 3a nedekta. Ypenute, M3NPATEHM C HEMNATEHM TPAHCMOPTHM PA3XO-
O - C HANOXEH NNATEX, KATO EKCNPECEH UMK APYT CNELMAneH TOBAP - He ce
npuemar.

Hue we u3sbpIMmM 6e3nNaTHO M3XBBPASHETO HA M3NpaTeHuTe of Bac nedektHu
ypeau.

CepBu3HO 06cny>XXBaHe

Bbnrapus
p

Ten.: 00800 111 4920
E-mesin:kompernass@lidl.bg

[1AN 336973_2001 |

BHocuten

MOJ‘IS!, o6preTe BHMMOHME, Ye cneasalmaT anpec He e anpec Ha cepsmsa.
rl'pro Ce CBBPXETE C ropenocovYeHnd CepBM3EH LLEHTBLP.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMAHNA

www.kompernoss.com

*Yn. 112,
(1) NMpu HecvoTBETCTBUE HO NOTPEBMTENCKATA CTOKA C AOTOBOPA 30 Npoaax6a noTpe-

BUTENITMMA NPABO [A NPENSBM PEKNAMALMS, KATO MOMCKA OT MPOOABAYA A4 NpMBE-
e CTOKATA B CbOTBETCTBME C OTOBOPA 30 npoaax6a. B tosn cnyyart notpeburenst
MOXe A0 M36MPa MeXXAY M3BbPLIBAHE HO PEMOHT HO CTOKATA MM 3AMIHATA M C
HOBQ, OCBEH KO TOBA € HEBB3MOXKHO MIM M3BPAHMST OT HEro HaumH 3a obeswieTe-
HWE e HeNpOMOPLMOHANEH B CPABHEHME C APYTHS.

(2) Cwmsata ce, Ye oageH HA4YMH 3a 06e3l.l.|,eT9|BQHe HQ norpe6menﬂ € HenponopuM1oHa-

60

NeH, aKO HeroBoTO M3MOM3BAHE HANAIA PAsxXxoaM HA NpoaasaYvd, KOUTO B CpABHEHME
C Apyr1a Ha4uMH Ha O6e3LLleT9IBCIHe Cd HEPA3yMHU, KATO Ce B3eMaT npensma:

. CTOMHOCTTA Ha I'IOTpe6l4TeJ'ICKGTG CTOKd, QKO HAMaLe nMnca Ha HeCbOTBETCTBME,
. 3HAQYMMOCTTA HA HECBHOTBETCTBMETO,

. Bb3MOXHOCTTA 04 Ce nNpennoxu Ha I'IOTpe6I/1TeJ'Iﬂ OPYTr HAYMH Ha O6e3U.|,eTﬂBGHe,

KOMTO He e CBbP3AH CbC 3HAYUTENHU Heyuo6cnsa 3a Hero.
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Yn. 113.
(1) Korato notpeburenckara croka He cboTBeTCTBA HA AOrOBOPA 3a Npoaaxba, npoaa-
BAYBT € ANbXEH A 5 NPUBENE B CbOTBETCTBME C AOTOBOPA 3a Npoaaxba.

(2) MpueexaareTo Ha notpebuTenckara cToka B CLOTBETCTBME C AOTOBOPA 3a MpoRax6a
Tp6BA NG Ce M3BLPLIM B PAMKWTE HA EAMH MECEL, CYMTAHO OT NPEASBIBAHETO HA
peknamaumsTa ot notpeburens.

(3) Crea mstuaHeTo Ha cpoka no an. 2 NoTpebuTensT MMA NPABO AA PA3BAAM AOTOBOPA
M Aa My 6bae BHICTAHOBEHA 30MNNATEHATA CyMA MAM AA MCKA HOMOMSBAHE HA LeHaTa
Ha notpeburenckara crokackracHo un. 114.

(4) Mpueexxnareto Ha noTpebuTenckaTa CToka B CbOTBETCTBME C NOTOBOPA 3a Npoaaxba
e 6esnnarHo 3a notpeburtens. Toit He MBMXM PA3XOAM 30 eKCneamMpaHe Ha noTpebu-
TENCKATa CTOKA MNK 30 MATEPMANM M TPYA, CBbP3CHM C PEMOHTA i, M He Tpsbsa Aa
MOHACS 3HAUMTENHM HeynobCTBa.

(5) Motpebutenst Moxe aa Mcka m obesweTeHre 30 NPETbPMEHUTE BCIENCTBME HA
HECBOTBETCTBMETO BPENM.

Un. 114.

(1) Mpm HecvotBETCTBIME HA NOTPEBUTENCKATA CTOKA C AOFOBOPA 30 NPOAMKOA M KOraTo
NOTPEBUTENST HE € YNOBNETBOPEH OT PELIABAHETO HA peknamauusta no un. 113,
TOM MMA NPABO HA M3GOP MEXMy €QHA OT CNEAHMTE BbIMOXHOCTM: 1. passansHe Ha
[OTOBOPA M Bb3CTAHOBSABAHE HA 3QMNATEHATA OT HETO CYMA; 2. HOMAMSBAHE HA Lie-
HaTa.

(2) |'|0Tpe614Tens|T HE MOXe Oa nNpeteHaMpda 3a Bb3CTAHOBABAHE HA 3aNnATEHATA CyMa
1N 30 HOMANABAHE LIEHATA HA CTOKATA, KOraTto TbproBeLusT ce Cbrnacu na 6'b,l:le
M3BBbPLIEHA 3aMAHA Ha I'IOTPe6MTeJ'ICKde CTOKa C HOBA MK N4 Cce nonpasu CTokata
B PAOMKMTE HO €0MH Mecel OT NpensasiBaHe Ha peknamaumaTa ot I'IOTpe6l4TeHSI.

(3) T'I:pI'OBeLI.'I:T € ANbXEeH na ynoBneTBopmn MCKAHE 3a pasBangHe Ha norosopa 1 oa
BB3CTAHOBM 3dNNIATEHATA OT I'IOTpe6I/ITeJ'I$| CyMQ, KOraTo cnep Karto e yaosneTsopmn
TPM peknamaumm Ha I'IOTpe6VITeJ'I$| Ypes U3BbPLUBAHE HO PEMOHT HA €0HA U Cbla
CTOKd, B PAMKMTE HA CPOKA HA rApaHuUmMaTa no un. 1 ]5, € HanuMue cnensawa nogaea
HAQ HECHOTBETCTBME HA CTOKATA C AOroBopa 3a I'IpOﬂCI)K6G.

(4) (Mpepvwha an. 3 - OB, 6p. 61 o1 2014 1., B cuna o1 25.07.2014 r.) Motpeburenst
He MOXe 14 NPeTeHaMPaA 30 Pa3BansHe HA AOTOBOPA, OKO HECBOTBETCTBMETO HA NO-
TpebuTenckaTa CToKa € NOTOBOPA € HE3HAYMTENHO.

Yn. 115.
(] ) nOTpe6MTeJ‘IﬂT MOXe 0a ynpaxKHK NpaBoTo CH NO TO3U pasanen B CPOK A0 ABe roanHu,
CYUTAHO OT AOCTABIHETO HA I'IOTpe6l4TeJ'ICKGTG CTOKd.

(2) Cpokst no an. 1 cnupa aa Teye npes BpeMeTo, HEO6XOAMMO 30 MONPABKATA UM
30MSHATA HO NOTPeBUTENCKATA CTOKA MM 30 MOCTUIAHE HA CNOPA3YMEHME MEXIY
NPOOABAYA M NOTPEBUTENS 30 PELIGBAHE HA CNOPA.

(3) YnpaxHssaHeTo Ha npasoTo Ha notpebutens no an. 1 He e 06BBLP3AHO C HUKAKBB
APYT CPOK 30 NPEAsBIBAHE HA WMCK, PA3NIMYEH OT cpoka no an. 1.
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Peuentu

YKA3AHUE

> PeLleI'ITM 6e3 rapaHums. Bemukum OAHHM 30 NPOAYKTHUTE M TAXHOTO NPUIOT-
BAHE CA OPMEHTUPOBDBUHM. ,ElonaneTe TE€3M NPENNOXEeHMS 3a peLentm C
noen ot Bawmg IM4eH Onur.

Fpaxoea cyna
BpeMme 3a npurotesre: 30 min
Mpubnusutento speme 3a roteere: 4 h - 4 h 30 min
CreneH Ha TpyAHOCT: cpeaHa

Mopuwmu: 6

500 g seneH bene rpax, cylet
2 rasu nyk

1/2 Bpb3ka 3enenuHa 3a cyna
300 g nyweH cBrHCcKM Bpat

2 CypoBM HOOEHMUKM, NyLIEHM

1 naguHos nmct

1 4.n. MaitopaH, cyweH

300 g kaprodu

2 BMEHCKM HOAEHUYKM

COM, YepeH Nunep, IPAHYNUPaH BynboH
MarKo ouer

1,5 | Bona

1) O6enete kapTodute 1 nyka 1 i Hapexete Ha Kybueta. [Mouncrete u
HapexeTe Ha kybuyeTa 3eneHMHaTa 3a cyna.

2) Cunerte 6enehus rpax, nyka, kaprodure, AAGUHOBMS NUCT W 3ENEHUHATA 30
Cyna B KEPAMMYHATA TEHAXEPA.

YKA3AHUE

> Heb6eneH rpax Tpa6Ba na ce HaKMCHe 3a Npes HowTa npeaun ynotpebal
Ocset ToBa Tps6Ba AG Ce NPEABMAM NO-ABATO BpeMe 3a roteeHe!

3) Mocrasete oTrope MECOTO U HAAEHUUKMTE.

4) [o6asete 1,5 nurpa ropela BoAa, TaKa 4e AA ce MOKPMST BCUUKM CHCTABKM.
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5) Monnpasete cbe conta, YepHMs NKMep, oLETA, MAMOPAHA WM MATKO TPaHy-
nMpaH 6ymboH.

6) TMocTasete kanaka u roTeeTe HA cTeneH ,,ﬁ” B npoabnxenue Ha 4 no 4,5
yaca.

7) V3Banete BHUMATENHO MECOTO M NPU HEOBXOAMMOCT OTCTPAHETE MA3HWHA-
Ta 1 KocTUTe oT Mecoto. Hapexere Ha ky6ueta mecoTo.

8) Hapexerte Ha Wwaibu cyposumTe U BUEHCKMTE HOOEHUUKM.

9) B 3asmcumocr ot KOHCHUCTEHUMATA nropMchﬂe €0HAa 4acT oT cynaTa B
oTaeneH cuAa.

10) BwpHete cynara, MecoTo v waibmre HaOEHUYKM B KEPAMMUHATA TEHIKe-
pa u pasbbpkante nobpe axHUATA.

11) Tpu Heo6XxOOMMOCT OBKyCETE OLLe BEAHBX CC COM M YEPEH NUMeEp.

Munewka cyna
Bpeme 3a npuroteare: 15 min
Mpubnusutento speme 3a roteete: 5 h
CreneH Ha TpymHOCT: necHa

Mopumu: 6

2 nunewku Bytyeta
1 - 1,5 nutpa Bona
2 mMopkosa
1/4 xopeH uenuna
2 KopeHa MarnaHo3
1/2 crpwk npas
1 c.n. con
1 u.n. neemcun, cywen
1 4.n. yepeH nunep, MAsH
1 naduHos nmcrt
1 4.n. KOPEeH OT MKUHIKMPMN, HAKBILIAH
1 BpPB3KA MArOAHO3, KbAPAB
1) Hapexete npasa Ha waibu, a ocTaHanMre 3eneHdyum - Ha Manku Kybuerta.
2) Mocrasete nunewkute ByT4eTa B KEPAMUUHATA TEHAXEPA.

3) Bnpxy nunewkwute byTtueta pasnpepnenete 3eneHuykoBuTe Kybueta, KakTo 1
BCMYKM NOAMPABKM, OCBEH MAraaHo3q.
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4) 3anenre c soaara. [otsete 5 uaca Ha creneH ,,ﬁ”.

5) Cnen M3TMYAHE HAO BPEMETO 34 FOTBEHE M3BANETE NUNELIKUTE 6queTq oT
6yl'|b0HC|, oTaenetTe MecoTo OT KOCTUTE, HOPEXETe 1o UK 1o HaKbCAMTE HA
XAMKK U TO BbPHETE B KEPAMUYHATA TEHOAXEPA.

6) Ocrasete mecoto A4 ce 3arpee OTHOBO 30 HAKONIKO MUHYTU.

7) Hakwnuakite maraanosa u ro nobasete.

Ovpnano ceuncko (Pulled Pork)
BpeMme 3a npuroteare: 30 min
Bpeme 3a roteeHe muh.: 7 h
CreneH Ha TpyAHOCT: necHa

Mopumu: 6 - 8

1,4 kg cBuHcko meco, 6es koctu (Bpar)
1 rasa nyk

400 ml Ginger Ale unu Root Beer

3a cMecTa oT NoanpPaBKM:

2 c.n. MnsH yepseH nunep (niot)

2 c.n. kadssa 3axap

2 4. con

Y2 4.n. 3pHA ropumua

2 NbTM HA BBPXA HA HOXA YepeH nunep
4 MBTU HO BBPXA HA HOXGA YEChH HA NPax
2 MBTM HQ BBPXA HA HOXA PUIaH

1 4.n. MNeHU ceMeHa KOPUaHOBLP

2 MbTH Ha BbpPXA HA HOXA NHOCAMYKKU YHUNH

3a 6apbekio coca:
2 rnasu nyk

2 c.n. onno

4 cKMNMEKM YeCbH
1 c.n. men

1 npbcka ouert (Hanp. MmanuHoBs unu 56BRKOB ouerT)
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150 ml a6vnkos cok

150 ml pomaren ketuyn

2 npbekm coc Yopuectbp

2 npbckm coes coc

2 MBTU HO BBPXA HA HOXGA YMIM HA NPax
2 NbTM HA BLPXA HA HOXA YepeH nunep

2 N1 Ha BbpPXA HA HOXA nyLweHa con

1) MsnnakHete noa BOOHA CTPYS CBUHCKOTO MECO M O MOACYLLETE C NOTYNBAHMS.

2) anI’OTBeTe CMECTa OT NoAnpaBskM 3 MECOTO: B MANKA KYMNMMYKa CMeceTe
MNEeHUa YepBeH NMMnep CbC 3aXapTd, CONTA, 3bPHATA ropvmLa, YepHUa Nn-
nep, 4eChbHA HA NPAX, pUraHa, CEMeHATad KOPHUAHADBP M NOCNUYKUTE YHMNIN.

3) Harbpkarite Mecoto oT BCHuKM CTPAHKM CbC CMECTA OT NORMNPABKM.

4

O6enete 1 HapexeTe HA NPBCTEHM ABE MABM MyK.
5) Cunete nonoBMHATA OT TO3M NyK B KEPAMMYHATA TEHAXKEPA.

6

[Mocrtasete Mecoto BbPXY NY4YEHOTO KAHAMNE 1 ro I'IOKleZTe C OCTaHanute
NPBCTEHU.

7

3anetite ¢ Ginger Ale unu Root Beer 1 rotsete Bcuuko noa kanak Ha cre-
neH ,,ﬁ" B NpoabixeHue Ha 6 yaca. Cnen nonosuHata Bpeme o6bpHeTe
BEOHBX MECOTO.

8

3a 6apbekio coca: Obenete 1 HapexeTe HA CUTHU KybueTa TpetaTa rmasa
nyk. Obenete ckMAMAKHTE YECHH.

9) B tenaxepa 3arpeiite onMOTO M 3aQyLLETE B HEFO NYKA AO NPO3PAYHOCT.
10) Mpubasete npecosaHus YeCHH 1 o 30AyLIETE 30 KPATKO.

11) Oobaeere mena v 3aracete ¢ nnonosms ouet u a6vnkoeums cok. [obasete
keTuyna, coca YopuecTsp, COeBUS COC U NOANPABKUTE.

12) C 1en 3a pasbusare pasbbpkarite nobpe 1 octaseTe A ce CrbCT1 Neko,
npu HeobxomMMocT nobaseTe olle MANKO NOANPABKM.

13) C nacarop mukeupaitte 6apbekio coca Ao NOAYYABAHE HA MAAKA
KOHCUCTEHLMS.

YKA3AHUE

> AnTepHATMBHO - BMECTO HOMALIHO MpUroTeeHus 6apbekto coc - MoxeTe
[a u3nonssate cuwo bytunka rotos 6apbekio coc (250 ml).

]4) M3BOﬂeTe OTHOBO OMEKHAIOTO MECO M IO OCTABETE HACTPAHA.

15) MNpw HeO6X0AMMOCT OTCTPAHETE M3NMLIHATA MA3HWMHA OT MECOTO M O HOKb-
caiTe C OBe BMIMLM, 30 AA CE MOAYYM TUMMYHOTO AbpraHo cauHcko (Pulled

Pork).
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16) Mprbasete nyka KbM MECOTO M MPENEMTe COCA OT KEPAMMUUHATA TEHXKEPA
B OPYr CbA.

17) BspHete obpartHo B ypena 3a 6ABHO roTBEHE CBMHCKOTO MECO 30E[HO €
nyka m nobasete 6apbekio coca.

18) Mpw HeobxoamMMOCT 3aneitTe OTHOBO C MANKO COC OT FOTBEHETO W CMeceTe
C MecoTo.

19) Toteete Bcuuko nom kanak ote 1 yac Ha creneH ,,i".

Mo xenaHue cepsMpaiiTe AbPNAHOTO CBMHCKO OTAENHO, B XNnebue, karo byprep
MnM canaemy, ¢ 6apbekio coc M koncno (amepukaHcka senesa canara).

3OHYI.I.I8HVI rope>xkav repam

66

Bpeme 3a npuroteare: 30 min

Mpubnusutento speme 3a mapmrosare: 30 min
MpubnumsutenHo speme 3a rotsete: 7 h

CreneH Ha TPYAHOCT: NecHa

Mopumu: 4

1 kg rosexau rpau

con

yepeH nunep

1 Mopkos

100 g uenuHa

1 naduHos nmct

750 ml rosexxau 6ynbon
150 ml yepseHo BuHo

1 w.n. MnsSH YepBeH nunep
6 nnona ot XBoMHa

1 Mansk cTpBK Maliepka

1) OskyceTe 1 HaTbpkaiTe CbC CON M YepeH nunep rosexaute rbpan. Ocra-
sete na nonme 30 MUHYTM U Cried TOBA CUMETE B KEPAMMUHATA TEHOXKEPA.
M3MuiiTe MOPKOBA M 10 HapexeTe Ha Kybueta.

2) M3muiite uenuHaTa M Chlo 8 HapexXeTe Ha KybueTa.

3) HobaBeTe KbM MECOTO BCMUKO 3GEAHO C BYNbOHA, YEPBEHOTO BUHO, NO-

NPABKMTE WM MALLEPKATA, NOCTABETE KANAKA W 30AyLIETe HA CTENEH , % “3a
okono 7 vaca.
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4) M3Bapnete MecoTo, HaOpEXeTe 0 HAMPEYHO HA MYCKYIHMUTE BIIGKHA HA
WaMbM 1 MM NoApPeneTe B YMHUMTE.

Xne6eH nyauHr
BpeMme 3a npurotesHe: 15 min
MpubnusutenHo speme 3a roteere: 1,5h - 2 h
CreneH Ha TpYAHOCT: necHa

Mopumu: 8

4 c.n. macno

400 g 64n xn6, oT NpenHMs neH
120 g cradumam

600 ml mnsko

200 ml cmetana

6 snua

160 g 3axap

1 4.n. MnsHa kaHena

1/2 u.n. BQHMNOBA eceHums
MIIFHO MYCKATOBO Opexye

1 wwmnka con

1) HamasHete ¢ Macno kepammyHaTa TeHmKepa.
2) Hapexerte xnsba Ha kybueta ¢ pasmep okono 2,5 cm.

3) Pasronete macnoto B TvraH u 3anbpXKeTe Ha nopumn Ky6‘-leTOTO xna6 ot
BCUYKM CTPAHU, M3BAOETE U U TN CHUNETE CbC CToq)MﬂMTe B KEpaMH4yHaTA
TeHpxepa.

4

Pasbuiite npacHoto mnsko cke cmetarara, siuara, 100 g saxap, kavena-
T4, BAHMNOBATA €CEHLMS, MYCKATOBOTO Opexye 1 ConTa.

5) 3anerire kybuerata xns6 chec cmecTa.

6

OTHOBO pa3bBPKANTE BCUUKO BHMMATENHO, MOPbCETE C OCTAHANATA 3aXAp

“

M roTBe€TE NOA KANAK HA cteneH ,,—I B NPOAOBMXEHME HA OKONO 2 yaca.

Pas6bpkearite nepronmuHo.

Mpenopbusame na cepsupare xnebHus MyamHr C BAHMNOB cnagonea.
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Mnopos kpambbn
Bpeme 3a npuroteare: 30 min
Mpubnusutento speme 3a roteere: 3 h
CreneH Ha TpyAHOCT: necHa

6 nopummu

1 kg cMecenu nnonose (Hanp. 86BMKK, KPyLM, CAKBU, IFOAM, YepHU BOPOBUH-
K1 v ap.)

1 c.n. nMMoHoB cok
3 - 4 c.n. 6ana 3axap
150 ml s6bnkos cok (Mnu 63no BmHO)

15 g Huwecre

150 g 6pawHo

65 g oseceHu sakm (TeBpAM)
135 g kadsea 3axap

135 g meko macno

1 wwnka con

1 wmnka kaHena

1) WMsmuiite nnonosete v rm nouncrete (cnopen BMAQ NAOA OTCTPAHETE
ceMeHHMKa, obeneTte M T.H.)

2) HopexeTe nnoaoBeTe Ha XAnku U i cunete B Kyna.
3) .D,o6cu3eTe JIMMOHOBMS COK, 961BMKOBMA COK U HULLIECTETO.

4) B 30BMCHMOCT OT CTENEHTA HA Y3PABAHE HA NIOAOBETE M COBCTBEHMS BKYC
nobasete 3 - 4 cyneHM MbXMLUM 30XAP M CMECETe BCMUKO fobpe.

5) 3a kpambbna omeceTe ¢ prueH MUKcep BPALIHOTO, OBECEHUTE SAKM,
kadhBATA 30XAP, MEKOTO MACHO, WMNKATA KAHENA M LMMKATA COM HA TecTo
30 KpambbI.

6) Cunete nnogosata cMec B kepammuHata TeHpxepa. Pasnpenenete otrope
Kpambmna.

7) Mocrasete kanaka u roteete 3 yaca Ha creneH ,,ﬁ".

I'IpenopquaMe na cepsmpare nnonosms KPGM6'I:J'I C BAHMNOB COC.

68 BG



SILVERCREST’

Inhaltsverzeichnis

[ 0o 00 00000000000000000000000000006000000000000000600000ZAY
BestimmungsgemdBe Verwendung . .....ccoeevececcccscscscncess 70
Sicherheitshinweise .......c.coiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeeneeee 71
Lieferumfangprifen. .. ....ccoiiiiiiieceeceescesccscesccscccess 74
Geratebeschreibung..........cciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinieee.. .74
Funktionsweise ....cooeitiieitiiereirieenceceseececenseceneess?5

Vorbereitungen. . ......ccciiieieeceeseessescescesccscsscscesas?B

Vordem ersten Gebrauch . . .......... .. ... . . e 75
Gerdtaufstellen. ... ... . 76

LI <] < PP 77
Garzeten. . ... 77
Garstufe einstellen. . ... ... 78
Lebensmittel garen. . .. ... 78

A EM000000000000000000000000000000000000000000000000000007A)
Aufbewahren ........ciiiiiiiiiiieiciecercercescessescnscnsss80
Fehlerbehebung ...........cciiiiiiiiiiiiiiiitieerereseennsss .80

(A EMo 0 0000006000000000000000006006000000000006000060000 060

GerGt NTSOIGEN . . oo\ttt ettt e e 80
Verpackung enfsorgen. ... ... 81

LGNETIG) 6000000000000000000000000006000600000060006000000000 001

Technische Daten. . ... ... 81
Garantie der Kompernaf3 Handels GmbH .. ... . o 82
SOIVICE. . oo 83
IMpOrteUr. . . 83

LA T® 00000000000000000000000060000000000000000006000000000GKA

Erbsensuppe . . ..o 84
HORNErsUppe . . . . oot 85
Pulled Pork. . ..o 86
Geschmorte Rinderbrust . ... . o 88
Brotpudding. . .. oo 89
Fruchtcrumble. . ... . 90

DE | AT | CH 69



SILVERCREST'

Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthdlt wichtige
Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen Einsatzberei-
che. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit
aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

70

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméaBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /

oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBBlich bestimmungsgemaf3 verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen
einhalten.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von Lebensmitteln in privaten Haus-
halten vorgesehen. Benutzen Sie das Gerdt nicht in gewerblichen oder industriel-
len Bereichen.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innenréumen, verwenden Sie es
niemals im Freien.

Eine andere oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungs-
gemaB.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

- Tauchen Sie die Gerdtebasis, das Netzkabel oder den
Netzstecker niemals in Wasser oder andere Flissigkei-
ten, stellen Sie die Gerdatebasis nicht in der Néhe von
Wasser auf und reinigen Sie sie auch nicht unter flie-
Bendem Wasser.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel im Betrieb niemals
nass oder feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht einge-
klemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

~ Lassen Sie besch&digte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innen-
rdumen, nicht im Freien.

> Fillen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in den
Metallbehdlter der Gerétebasis!

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber
sowie von Personen mit verringerten physischen, sensori-
schen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

> Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und
alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jun-
ger als 8 Jahre fernzuhalten.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Stellen Sie das Gerat méglichst in der Néhe einer Steckdo-
se auf. Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr
schnell erreichbar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfal-
le werden kann.

» Ziehen Sie nach Gebrauch, zur Reinigung oder zum Bewe-
gen des Gerdtes immer den Netzstecker aus der Steckdose.

» Stellen Sie das Gerat auf einen ebenen, stabilen und hitze-
bestandigen Untergrund.

» Stellen Sie das Gerdt nicht unter oder in der Néhe von
brennbaren Gegensténden auf, wie z. B. Gardinen oder
Hangeschranken.

» Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal iiberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

> Lassen Sie Reparaturen am Gerdét nur von autorisierten
Fachbetrieben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch
unsachgeméfe Reparaturen kénnen Gefahren fir den Benut-
zer entstehen. Zudem erlischt der Garantieanspruch.

» Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdites. Es befinden
sich keine vom Anwender zu wartenden oder tauschbaren
Bauteile im Gerdat.

& Achtung! Heif3e Oberflachel!

» Teile des Gerdtes werden wdhrend des Betriebs sehr heif3.
Lassen Sie das Gerdit ausreichend abkihlen, bevor Sie diese
Stellen berthren, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Halten und tragen Sie das Gerat bzw. den Keramiktopf nur
an den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topthandschuhe.

» Heben Sie den Keramiktopf wahrend des Betriebs nicht aus
dem Gerdit.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heif3er
Dampf freigesetzt, insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel
6ffnen. Halten Sie einen sicheren Abstand zum Dampf.

» Berihren Sie den Glasdeckel wdhrend des Betriebs nur am

Griff.

» Nach der Anwendung verfigt die Oberfléche des Heizele-
ments noch Uber Restwdrme.

» Stellen Sie sicher, dass die Geratebasis, das Netzkabel oder
der Netzstecker nicht mit heien Quellen, wie Kochplatten
oder offenen Flammen, in Berihrung kommen.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

» Betreiben Sie das Gerat ausschlieflich mit dem mitgeliefer-
ten Originalzubehor.

» Benutzen Sie das Gerét nur bestimmungsgemafB.
Bei Missbrauch des Gerétes besteht Verletzungsgefahr!

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im
Keramiktopf befinden.

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn der Keramiktopf nicht
in die Gerdtebasis eingesetzt ist.

» Wenn Sie das Gerdt unter die Dunstabzugshaube auf den
Herd stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausge-
schaltet ist.

» Lassen Sie den Keramiktopf und den Glasdeckel ausrei-
chend abkihlen, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser
tauchen. Andernfalls kénnen Sie aufgrund des Temperaturun-
terschiedes zerspringen.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Benutzen Sie den Keramiktopf nicht anders als in dieser An-
leitung beschrieben. Verwenden Sie ihn nicht im Backofen,
auf dem Herd oder in der Mikrowelle und stellen Sie ihn
nicht ins Gefrierfach.

Lieferumfang prifen
Das Gerdt wird standardméBig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Gerdtebasis
® Keramiktopf
® Glasdeckel

® Bedienungsanleitung

> Verpackungsmaterialien diirfen von Kindern nicht zum Spielen verwendet
werden. Es besteht Erstickungsgefahr.

<*

Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus der
Verpackung.

<*

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Schutzfolien
vom Gerdt.

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

> Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel ,Service”).

Geratebeschreibung
(Abbildungen siehe Ausklappseite)
@ Glasdeckel
O Keramiktopf
© Gerdtebasis
O Kontrollleuchte
@ Drehregler
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Funktionsweise

Mit dem Slow Cooker werden die Lebensmittel Gber einen léngeren Zeitraum bei
Temperaturen unterhalb des Siedepunktes von 100 °C langsam gegart.

Die Garzeit ist bei dieser Zubereitungsart in der Regel wesentlich lénger als beim
einfachen Kochen oder Braten. Dafiir bleiben durch die schonende Zubereitung
mehr Vitamine, Ndahrstoffe und Aromen in den Lebensmitteln erhalten und ein
Anbrennen der Speisen wird vermieden. Fleisch trocknet nicht aus, sondern bleibt
saftig und zart.

Vorbereitungen

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie alle Teile griindlich reinigen, um eventuelle
Fertigungsriickstéinde zu beseitigen. Gehen Sie dazu wie folgend beschrieben
vor:

Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Stellen Sie die Gerdtebasis @ auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

¢ Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerdtebasis € ein.

¢ Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.
Befiillen Sie den Keramiktopf @ mit 0,5 Liter Wasser.
Legen Sie den Glasdeckel @ auf den Keramiktopf @.

¢ Stellen Sie den Drehregler @ auf ,,_S&”. Die Kontrollleuchte @ leuchtet, das
Geréit beginnt mit dem Aufheizvorgang.

> Beim ersten Gebrauch kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde zu
leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

¢ Schalten Sie das Gerét nach 60 Minuten ab, indem Sie den Drehregler @
wieder auf ,,O” stellen.
¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen, schitten Sie das Wasser weg
und reinigen Sie alle Teile erneut wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.
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Gerdt aufstellen

> Wenn Sie das Gerét zum ersten Mal verwenden, gehen Sie zunéchst vor

wie im Kapitel ,Vor dem ersten Gebrauch” beschrieben.

Stellen Sie die Gerdtebasis € auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerétebasis @ ein.

Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Zutaten vorbereiten

Fillen Sie nicht mehr als 3,3 Liter Zutaten inkl. Flissigkeit ein.

Die Zutaten sollten mindestens ca. 200 ml Flissigkeit enthalten. Beachten Sie
dabei jedoch, dass sehr trockene Zutaten mehr und stark wéssernde Zutaten
weniger zugegebene Flissigkeit erfordern kénnen.

Lassen Sie tiefgefrorene Lebensmittel vor der Verwendung vollstéindig auftau-
en.

Zerkleinern Sie die Zutaten in gleichméBige, méglichst nicht zu grofe Teile,
um ihre Garzeit zu verkiirzen. Je gréBBer die Teile, desto lénger die Garzeit.

Sie kénnen Fleisch fir ein intensiveres Geschmackserlebnis scharf anbraten,
bevor Sie es in den Keramiktopf @ geben. Dies hat auch den Vorteil, dass
der Fettgehalt des Fleisches und somit der Speisen verringert wird, wenn Sie
das ausgebratene Fett nicht weiterverwenden.

Wenn Sie Zutaten vor dem Garen vorkochen oder anbraten méchten, benut-
zen Sie hierzu einen separaten Kochtopf bzw. Pfanne. Anbraten oder Vorko-
chen ist mit diesem Gerdt nicht méglich.

Braten Sie das Fleisch nicht vor, sollten Sie iberschissiges Fett vom Fleisch
entfernen, da dieses beim schonenden Garen nicht verkocht.

Rohe, rote Bohnen enthalten Giftstoffe, die nur durch hohe Temperaturen
neutralisiert werden. Das Garen mit diesem Gerdt ist dazu nicht ausrei-
chend! Kochen Sie rote Bohnen daher mindestens 10 Minuten in kochen-
dem Wasser vor, bevor Sie sie verwenden.

Lassen Sie getrocknete, ungeschélte Hilsenfriichte iber Nacht einweichen
und schiitten Sie das Wasser weg. Verwenden Sie frisches Wasser fir die
Zubereitung.
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Bedienen

Tipps

B Am Boden des Keramiktopfes @ herrscht die héchste Gartemperatur. Fijllen
Sie daher gréBere Stiicke bzw. die Zutaten mit der léingeren Garzeit zuerst
ein und den Rest obendrauf.

B Heben Sie den Glasdeckel @ wahrend des Betriebs so wenig wie méglich
vom Gerét ab, da hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und dadurch der
Garprozess verléngert wird.

B Je langer die Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemise und
desto zarter wird das Fleisch.

B Wenn sich gegen Ende der Garzeit zu viel Flissigkeit im Keramiktopf @
befindet, nehmen Sie den Glasdeckel @ ab. Lassen Sie die Lebensmittel
ohne Glasdeckel @ weitergaren, bis ausreichend Flissigkeit verdampft ist.

Garzeiten

Die nachstehende Tabelle gibt eine Ubersicht tber verschiedene mégliche Zuta-
ten und lhre ungeféhren Garzeiten. Die Werte kénnen jedoch nur als Orientie-
rungshilfen dienen. Die tatsdchliche Garzeit héngt neben lhrem persénlichen
Geschmack von verschiedenen weiteren Faktoren ab, z. B. von der Ausgangs-
temperatur, Beschaffenheit, GréBe und Menge der Zutaten oder von der zugege-
benen Flissigkeitsmenge.

Die meisten Fleisch- und Gemisegerichte bendtigen in der Regel eine Garzeit

% “ und ca. 3-5 Stunden bei ,,ﬁ". Je lénger die

Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemiise und desto zarter wird
das Fleisch. Es kommt also nicht auf die Minute an.

von ca. 5-8 Stunden bei

Lebensmittel Menge Garzeit , 5" Garzeit ,,.%.”
Rinderbraten 1000g  ca. 6-8 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Schweinefilet 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Héhnchenbrust 650 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Hackfleisch 500¢g ca. 4 - 5 Stunden ca. 2 - 4 Stunden

Festes GemUse
(Kartoffeln, Karotten, = 300 g ca. 4 - 6 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Sellerie etc.)

Zucchini 300 g ca. 4 -5 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Griine Schélerbsen 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
rote Linsen 500 g ca. 2 - 4 Stunden ca. 1,5 -2 Stunden
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Garstufe einstellen

Mit dem Drehregler @ kdnnen Sie vier Einstellungen wéihlen:

Position Funktion

0 Gerdt ausgeschaltet

WS Warmhalten (ca. 60-75 °C)

W55 niedrige Gartemperatur (ca. 80-90 °C)
355 hohe Gartemperatur (ca. 90-100 °C)

Lebensmittel garen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes werden wahrend des Betriebs sehr heif3! Lassen Sie das

Gerdt ausreichend abkiihlen, bevor Sie diese Stellen berihren, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

Halten und tragen Sie die Gerdtebasis @ bzw. den Keramiktopf @ nur an
den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topfhandschuhe.

Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heifler Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel @ 6ffnen. Halten Sie einen siche-

ren Abstand zum Dampf.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im Keramiktopf @

befinden.

¢

<*

<*

> Heben Sie den Glasdeckel @ so wenig wie méglich vom Gerdt ab, da

hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und sich so der Garprozess verlén-
gert.

> Das Gerdt ist nicht zum Anbraten von Lebensmitteln geeignet.

> Das Gerdt ist nicht zum Erwérmen von erkalteten Speisen geeignet.

Falls noch nicht geschehen, treffen Sie zundchst alle Vorbereitungen wie im
Kapitel ,Vorbereitungen” beschrieben. Beachten Sie auch die Hinweise im
Kapitel ,Tipps”.

Nehmen Sie ggf. den Glasdeckel @ vom Keramiktopf @ und fillen Sie die
zu garenden Zutaten inkl. Flssigkeit ein.

Legen Sie den Glasdeckel @ auf.Stellen Sie den Drehregler @ auf die ge-
wiinschte Position (siehe Kapitel ,Garstufe einstellen”). Die Kontrollleuchte
O leuchtet, das Gerdt beginnt mit dem Aufheizvorgang.
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¢ Lassen Sie die Zutaten fir die empfohlene Zeit garen (siehe z. B. Kapitel
,Garzeiten”). Kontrollieren Sie zwischendurch den Garzustand der Zutaten.

> Der Keramiktopf @ speichert geniigend Hitze, um die fertig gegarten
Zutaten noch ca. 30 Minuten lang warmzuhalten. Falls die Speisen fiir eine
l&ngere Zeit warmgehalten werden sollen, stellen Sie den Drehregler @
KR

11—

solange auf

<*

Wenn die Zutaten fertig gegart sind und auch nicht mehr warmgehalten wer-

den miissen, stellen Sie den Drehregler @ auf ,,O” und ziehen Sie den Netz-
stecker.

<*

Sie kénnen die Speisen nun vorsichtig umfiillen oder direkt im Keramiktopf @
servieren. Beachten Sie dabei, dass der Keramiktopf @ ggf. sehr heif} ist!
Benutzen Sie Topfhandschuhe, um ihn zu entnehmen und stellen Sie ihn auf
einer hitzebesténdigen Oberfléche ab.

<>

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen und reinigen Sie alle Teile wie im
Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

Reinigen

STROMSCHLAGGEFAHR!

> Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Netzsteckdose, bevor Sie das
Gerdt reinigen.

> Tauchen Sie die Gerdtebasis @ und die Anschlussleitung niemals unter
Wasser.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie vor der Reinigung alle Teile ausreichend abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine &tzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Diese
kénnen die Oberfléichen des Gerdtes beschadigen.

> Lassen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ ausreichend abkiih-
len, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser tauchen. Andernfalls kdnnen Sie
aufgrund des Temperaturunterschiedes zerspringen.

¢ Reinigen Sie das Gehduse und den Innenraum der Gerdtebasis € mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie danach mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch nach, um
eventuelle Spiilmittelreste zu entfernen.

<*

Reinigen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ in warmem Wasser
mit einem milden Spilmittel. Spilen Sie die Teile zum Schluss mit klarem
Wasser ab.
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Nwes

@ Der Keramiktopf @ und der Glasdeckel @ sind auch fiir die Reini-

gung in der Spiilmaschine geeignet.

¢ Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie sie erneut verwenden oder verstauen.

Aufbewahren

¢ Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Bewahren Sie das Gerdt mit eingesetztem Keramiktopf @ und geschlossenem
Glasdeckel @ an einem staubfreien und trockenen Ort auf.

Fehlerbehebung

Problem Mégliche Ursachen mégliche Lésungen

Das Gerdt ist nicht mit einer ~ SchlieBen Sie das Gerdt an
Netzsteckdose verbunden.  eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den
Service.

Das Gerdat funkti-

) ) Das Gerdt ist beschédigt.
oniert nicht.

Der Drehregler @ steht auf  Wahlen Sie eine passende

"

,,O 2 Garstufe.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben
lassen oder wenn Sie andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich
bitte an unseren Service.

Entsorgen

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Geriit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie 2012/19/EU
(Waste Electrical and Electronic Equipment).

Entsorgen Sie das Gerdt Gber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in

Verbindung.

@
O W Msglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer
%A Gemeinde- oder Stadiverwaltung.
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Verpackung entsorgen

@ Die Verpackung schiitzt das Gerét vor Transportschéden. Die Verpackungs-
%@ materialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-

punkten ausgewdihlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gem&B den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien

und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien

a sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Anhang

Technische Daten

Netzspannung 220 - 240V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz

Leistungsaufnahme 200 W

Fassungsvermégen Kera- .

miktopf @ ca. 3,5 Liter

Maximale Einfilimenge .

Keramiktopf @ €2 & Lk

Q'P Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind lebensmittelecht.

@ Schutzerdung
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mén-
geln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts gesetzliche

Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-

stellte Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Geréit und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mé@ngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schaden
und Méngel missen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

82

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder fiir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschddigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefilhrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwen-
dungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fir den Kauf bereit.

H Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EFIE Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
# | Produkivideos und Installationssoftware herunterladen.

O] Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
PDF ONLINE (www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 336973_2001 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF / Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 336973_2001 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

> Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zubereitungsangaben sind
Anhaltswerte. Ergénzen Sie diese Rezeptvorschlége um Ihre persénlichen
Erfahrungswerte.

Erbsensuppe
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h- 4 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 6

500 g Griine Schélerbsen, getrocknet
2 Zwiebeln

1/2 Bund Suppengriin

300 g Kasseler Nacken

2 Mettwiirstchen, geréuchert
1 Lorbeerblaft

1 TL Majoran, getrocknet
300 g Kartoffeln

2 Wiener Wiirstchen

Salz, Pfeffer, gekérnte Brihe
etwas Essig

1,5 L Wasser

1) Die Kartoffeln und die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Das Suppengriin put-
zen und wirfeln.

2) Die Schalerbsen, die Zwiebeln, die Kartoffeln, das Lorbeerblatt und das
Suppengriin in den Keramiktopf geben.

> Ungeschélte Erbsen miissen vor der Verwendung iber Nacht eingeweicht
werden! Es muss auch eine léngere Garzeit einkalkuliert werden!

3) Das Fleisch und die Wiirstchen darauf legen.
4) 1,5 Liter heiles Wasser zugeben, bis alle Zutaten gerade bedeckt sind.
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5) Mit Salz, Pfeffer, Essig, Majoran und etwas gekérnter Brithe abschmecken.
6) Deckel aufsetzen und auf Stufe ,,ﬁ" 4 bis 4,5 Stunden garen.

7) Fleisch vorsichtig entnehmen und gegebenenfalls Fett und Knochen vom Fleisch
enffernen. Das Fleisch wiirfeln.

8) Mett- und Wiener Wiirsichen in Scheiben schneiden.
9) Je nach Konsistenz einen Teil der Suppe in einem separaten Geféf pirieren.

10)Suppe, Fleisch und Wiirstchenscheiben in den Keramiktopf zuriickgeben und
den Eintopf gut umriihren.

11)Gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HiGhnersuppe
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 5 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6

2 Héhnchenschenkel
1-1,5 Liter Wasser

2 Karotten

1/4 Knolle Sellerie

2 Petersilienwurzel(n)

1/2 Stange Porree

1 EL Salz

1 TL Liebstéckel, getrocknet
1 TL Pfeffer, schwarz, gemahlen
1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerwurzel, gehackt

1 Bund Petersilie, kraus

1) Den Porree in Scheiben schneiden und das restliche Gemiise klein wiirfeln.
2) Die Hahnchenschenkel in den Keramiktopf legen.

3) Uber die Héhnchenschenkel die Gemiisewirfel sowie séimtliche Gewiirze,
auBer der Petersilie, verteilen.

4) Mit dem Wasser aufgiefBen. 5 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.
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5) Nach Ablauf der Garzeit die Hahnchenschenkel aus der Brithe nehmen, das
Fleisch von den Knochen I6sen, in mundgerechte Stiicke schneiden oder zup-
fen und zuriick in den Keramiktopf geben.

6) Einige Minuten das Fleisch wieder heif3 werden lassen.

7) Die Petersilie hacken und dazugeben.

Pulled Pork

86

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6 - 8

1,4 kg Schweinefleisch, ohne Knochen (Nacken)
1 Zwiebel
400 ml Ginger-Ale oder Root Beer

Fir die Gewiirzmischung:

2 EL Paprikapulver (rosenscharf)
2 EL brauner Zucker

2 TL Salz

Y2 TL Senfkdrner

2 Msp. schwarzer Pfeffer

4 Msp. Knoblauchpulver

2 Msp. Oregano

1 TL gemahlene Koriandersamen
2 Msp. Chiliflocken

Fir die BBQ-Sauce:

2 Zwiebeln

2ELOI

4 Zehen Knoblauch

1 EL Honig

1 Schuss Essig (z. B. Himbeer- oder Apfelessig)
150 ml Apfelsaft
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150 ml Tomatenketchup

2 Spritzer Worcestersauce
2 Spritzer Sojasauce

2 Msp. Chilipulver

2 Msp. Pfeffer

2 Msp. Rauchsalz

1) Das Schweinefleisch abbrausen und trocken tupfen.

2) Die Gewiirzmischung fiir das Fleisch zubereiten: Das Paprikapulver mit Zu-
cker, Salz, Senfk&rnern, Pfeffer, Knoblauchpulver, Oregano, Koriandersamen
und Chiliflocken in einem kleinen Schélchen vermengen.

3) Das Fleisch rundherum mit der Gewirzmischung einreiben.
4) Zwei Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.
5) Die Halfte dieser Zwiebeln in den Keramiktopf geben.

6) Das Fleisch auf das Zwiebelbett legen und mit den restlichen Ringen bede-
cken.

7) Das Ginger-Ale oder Root Beer angieBen und alles auf Stufe PO zuge-
deckt 6 Stunden garen lassen. Nach der Hélfte der Zeit das Fleisch einmal

wenden.

8) Fir die BBQ-Sauce: Die dritte Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehen pellen.

9) In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebel darin glasig dinsten.
10) Den Knoblauch dazu pressen und kurz mitdiinsten.

11) Den Honig zufigen und mit Fruchtessig und dem Apfelsaft abléschen. Ketch-
up, Worcester-, Sojasauce und Gewiirze zufiigen.

12) Mit einem Schneebesen gut vermengen und etwas einkochen lassen, gege-
benenfalls noch etwas nachwiirzen.

13) Mit einem Pirierstab die BBQ-Sauce glatt mixen.

> Alternativ kénnen Sie anstatt der selbstgemachten BBQ-Sauce auch eine
Flasche fertige BBQ-Sauce (250 ml) benutzen.

14) Das weiche Fleisch wieder herausnehmen und beiseitelegen.

15) Falls nétig, Gberschissiges Fett vom Fleisch entfernen und mit zwei Gabeln
zerpflicken, um das typische Pulled Pork zu bekommen.
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16) Die Zwiebeln zum Fleisch geben und den Sud aus dem Keramiktopf in ein
anderes Gefaf3 umfillen.

17) Das Schweinefleisch zusammen mit den Zwiebeln wieder zuriick in den Slow
Cooker geben und die BBQ-Sauce untermengen.

18) Bei Bedarf etwas Sud wieder angieBen und mit dem Fleisch vermengen.

19) Alles zusammen zugedeckt nochmal 1 Stunde auf Stufe ,,L” garen.

Das Pulled Pork nach Belieben pur servieren, in einem Brétchen, als Burger oder
einem Sandwich, mit BBQ-Sauce und Coleslaw (amerikanischer Krautsalat).

Geschmorte Rinderbrust
Zubereitungszeit: 30 min
Marinierzeit ca.: 30 min
Kochzeit ca.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 4

1 kg Rinderbrust
Salz

Pleffer

1 Karotte

100 g Sellerie

1 Lorbeerblatt

750 ml Rinderfond
150 ml Rotwein

1 TL Paprikapulver
6 Wacholderbeeren
1 kleiner Zweig Thymian

1) Die Rinderbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und einreiben. 30 Minuten zie-
hen lassen und anschlieBend in den Keramiktopf geben.

2) Die Karotte waschen und in Wirfel schneiden.

3) Den Sellerie waschen und ebenso wiirfeln.
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4) Alles zusammen mit dem Fond, dem Rotwein, Gewiirzen und Thymian zum

Fleisch geben, den Deckel aufsetzen und auf Stufe .5 “ Stufe ca. 7 Stunden
schmoren.

5) Das Fleisch herausnehmen, quer zur Faser in Scheiben schneiden und auf den
Tellern anrichten.
Brotpudding
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 1,5h-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 8

4 EL Butter

400 g Weif3brot, vom Vortag
120 g Rosinen

600 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eier

160 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL Vanilleessenz
gemahlene Muskatnuss

1 Prise Salz

1) Den Keramiktopf mit Butter feften.
2) Das Brot in ca. 2,5 cm grof3e Wiirfel schneiden.

3) In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Brotwiirfel darin portionsweise
ringsum anrdsten, herausnehmen und mit den Rosinen in Keramiktopf geben.

4) Die Milch mit der Sahne, den Eiern, 100 g Zucker, Zimt, Vanilleessenz, Mus-
katnuss und Salz verquirlen.

5) Die Brotwiirfel damit GbergiefBen.

6) Alles nochmals vorsichtig durchmischen, mit dem restlichen Zucker bestreven

/

und zugedeckt auf Stufe ,,i’ ca. 2 Stunden garen. Zwischendurch immer

wieder durchriihren.

Wir empfehlen den Brotpudding mit Vanilleeis zu servieren.
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Fruchtcrumble
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

6 Portionen

1 kg gemischtes Obst(z. B. Apfel, Birnen, Pflaumen,Erdbeeren, Blaubeeren etc.)
1 EL Zitronensaft

3 - 4 EL weifer Zucker

150 ml Apfelsaft (oder Weiwein)

15 g Speisestérke

150 g Mehl

65 g Haferflocken (kernig)
135 g brauner Zucker
135 g weiche Butter

eine Prise Salz

eine Prise Zimt

1) Das Obst waschen und putzen (je nach Obstsorte Kerngehduse entfernen,
schalen etc.)

2) Das Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schale geben.
3) Den Zitronensaft, den Apfelsaft und die Speisestéirke hinzugeben.
4) Je nach Reifegrad des Obstes und eigenem Geschmack 3 - 4

Esslaffel Zucker hinzugeben und alles gut vermengen.

5) Fiir die Crumble das Mehl, die Haferflocken, den braunen Zucker, die wei-
che Butter, die Prise Zimt und die Prise Salz mit einem Handmixer durchkne-
ten, so dass ein Crumble-Teig entsteht.

6) Die Obstmischung in den Keramiktopf geben. Die Crumble dariiber vertei-
len.

7) Deckel aufsetzen und 3 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.

Wir empfehlen den Fruchtcrumble mit Vanillesauce zu servieren.
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