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Pre vasu bezpecnost

Vyrobok je uréeny na pripravu a skladovanie alkoholickych tekutin (likérov).
- Nie je vhodny ...
... na pripravu olejovych alebo mastnych potravin.
... Na uschovanie ovocnych Stiav, smoothies, mlie¢nych napojov, limonéd a pod.
... na hordce tekutiny ako kdva, ¢aj, varené vino a pod.

Nebezpelenstvo obarenia: Lievik nepouZivajte na nalievanie hordcich tekutin.
Najmd na zaCiatku pri prazdnej flasi moZe naplneny lievik narusit stabilitu a nadoba
alebo lievik sa prevrati.

- Na plnenie postavte nadobu vzdy do kuchynského drezu, ak by sa predsa len prevrétila alebo
pri plneni by sa z nej vyliala tekutina.

- Obsah nikdy nevylievajte s rozmachom. Nalievajte vZdy pomaly a opatrne.

- Na lievanie z pohara do flade sa odporti¢a pouZitie polievkovej naberacky alebo naberacky
na bowle alebo omacky. Alternativne mdZete pripraveny likér najskor preliat do odmerky alebo
hrnéeka s vylevkou.

> Na alkoholické napoje pouzivajte zakladny alkohol s obsahom <50 % alkoholu.

Cistenie a uschovanie

D> Pred prvym pouZitim a pred kazdym dalsim pouZitim velmi dokladne vycistite sipravu
v hortcej vode s trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Cistite len ru¢ne! Stprava nie je vhodna do umyvacky riadu.

- NepouZivajte poSkodené flase/pohdre. Pred kazdym pouZitim skontrolujte, ¢i flaSe/pohare
a gumové krdzky nie st poSkodené:
- Pri trhlindch alebo vylomeniach obzvlast na tesniacom okraji tieto diely uz dalej nepouZivajte.

- Gumovy kruzok vacSieho pohdra trochu roztiahnite. Ak na fiom zbadate trhliny, gumovy krdzok
vymeiite, pretoZe inak nebude pravdepodobne mozné bezchybné utesnenie pohdra.

« Fla8e/pohdre nevystavujte prudkym teplotnym zmendm.
- Dbajte na Cistotu:

- FlaSu/pohare umyte v hortcej vode s prostriedkom na umyvanie riadu.
Vrchnaky utrite s trochou alkoholu.

- Gumovy kriZok vlozte na dve a7 tri mindty do vriacej vody s trochou octu. Ak je gumovy kriZok
zamasteny, lepkavy alebo dokonca plesnivy, nechajte ho vo vode o nieco dlhSie.
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D> Pred pouZitim vioZte gumovy krdzok!




Recept na likér s bobulovym ovocim

Prisady

+500 g Cerstvého bobulového ovocia, napr. jahody, maliny, ribezle, ¢uCoriedky, Cernice
(alternativne mozno pouZit aj mrazené bobulové ovocie)

+500 g cukru

-0,7 L vodky (32 %)

Koreniny

+1/2 vanilkového struku (prerezany)
-2 platky pomaranca

-2 platky citréna

+1/2 drievka Skorice

-2 hlavicky klinceka

- 2-3 tenké platky zdzvora

Priprava

Priprava likéru
1. Bobulové ovocie preberte, odstraiite stonky, umyte a nechajte dobre odkvapkat.
2.Spolu s cukrom a koreninami vloZte do velkého zavéracieho pohara a zalejte vodkou.

3. V8etko jemne premieSajte. Vel'ky zavaraci pohar zatvorte a nechajte postat cca 3 tyzdne
na tmavom mieste. Pocas prvych dvoch dni raz az dvakrat jemne premieSajte, aby sa cukor
rychlo rozpustil. Zvy$ny ¢as by mal byt népoj v klude, inak hrozi nebezpecenstvo, Ze bobulové
ovocie bude kaSovité a likér sa zakali.

4. Po uplynuti Casu zrenia likér prelejte cez sitko alebo pasirovaciu utierku a tekutinu zachytte
vo vhodnej miske. Bobulové plody pritom trochu vytlacte.
Plnenie do flia$
5. Flase a lievik vyplachnite horticou vodou a pripravte na plnenie.

6. Na zachytenie zvy$nych CiastoCiek zastrihnite Spicaty filter na kdvu/¢aj a zasunite ho
do skladacieho lievika.

7. Lievik zasunite do sklenenej flase a naberackou do nej pomaly nalievajte likér.
Obcas lievikom trochu zatraste, aby mohla pretiect tekutina.

8. Po naplnent utrite okraj skla docista.
9. Flasu zatvorte. Uskladnite na tmavom, chladnom mieste (doba trvanlivosti cca 1rok).
D> Na popisanie flaSe pouZite prilozené etikety.




