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Parny odstavovac
z uslachtilej ocele

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



Vazeni zakaznici!
Pri parnom ods$tavovani sa privedie voda v hrnci do varu. Vodné para vystupi
cez lievik hrnca na $tavu do vkladacieho koSika na plody. Rastlinné bunky

pésobenim vodnej pary prasknu a uvolnia $tavu, ktora pretedie cez otvory
v koSiku na plody a zhromaZdi sa v hrnci na $tavu.

Ovocie a zelenina sa neuvari, ale sa len zohreje v pare. Do velkej miery sa
zachovaju arémy, farba, chut, minerdly a vitaminy.

Choroboplodné zarodky a baktérie sa pri od$tavovani parou zni¢ia. Stava sa
pripravi Setrne, bez pridania umelych ochucovacich prisad a konzerva¢nych
latok a zostane dlho trvanliva.

Pri parnom odstavovani moZete odstavit velké mnoZstvo ovocia, zeleniny
a pod. a ziskat z nich obzvlast vela stavy.

Ovocie nie je potrebné vykéstkovat alebo oltGpat. Parné odstavovanie je
obzvlast vhodné na popadané ovocie. Treba z neho len odrezat hnilé miesta.

Diely odstavovada mbézete pouzivat aj jednotlivo - hrniec na vodu napr. ako
hrniec na varenie s pokrievkou, vkladaci koSik na plody ako sitko.

Integrovana plniaca hadi¢ka vdm umozni ¢isté naplinenie aj Gzkych flasiek.
Lievik nie je potrebny.

Klasicka forma dal$ieho spracovania ziskanej Stavy je vyroba doméaceho Zelé.
Aj zvysky ovocia mdZete po odstaveni eSte pouzit na vyrobu chutnych
produktov, ako napr. ovocného pyré alebo tzv. ,,ovocnej koze".

Zeldme vam vela radosti pri pouzivani parného odstavovaca
a dobru chut!

Vas tim Tchibo

“@ www.tchibo.sk/navody
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Bezpecnostné upozornenia A

Pozorne si precitajte bezpecnostné
upozornenia a tento vyrobok pouZzi-
vajte iba podla opisu v tomto ndvode,
aby nedopatrenim nedoslo k porane-
niam alebo Skodam.

Uschovajte si tento navod na neskorsie

pouzitie.

Ak vyrobok postupite inej osobe,

musite jej odovzdat aj tento navod.

Ucgel pouzitia

* Parny odstavovac je uréeny na
vyrobu stavy z ovocia, zeleniny
a byliniek.

* Parny odstavovac mdZete pouZivat
na varnych doskdach plynovych, elek-
trickych, indukénych a sklokeramic-
kych sporakov.

Je vhodny aj na pouZitie v rdrach na
pecenie do max. 180 °C.

* Hrniec na vodu sa m6Ze pouzivat aj
ako hrniec na varenie.

« Vkladaci koSik na plody sa méze
pouzivat aj ako sitko.

* Vyrobok je uréeny na sukromné
pouZzitie a nie je vhodny na komerc¢né
Ucely.

+ Vyrobok pouZivajte len spdsobom
opisanym v tomto ndvode a nepou-
Zivajte ho na iny Ucel.

NEBEZPECENSTVO pre deti a osoby

s obmedzenou schopnostou

obsluhovat pristroje

« Tento pristroj nesmu pouZzivat deti
ani osoby, ktoré ho v désledku svojich
fyzickych, zmyslovych alebo dusev-
nych schopnosti ¢i nedostatocnych
skusenosti alebo neznalosti nie su
schopné bezpecne pouZivat.
Majte deti pod dohladom, aby ste
zabezpedili, Ze sa s pristrojom nebudu
hrat. Deti udrZujte mimo dosahu
vyrobku, az kym uplne nevychladne.

« Zabrante pristupu deti k obalovému
materialu.
Okrem iného hrozi nebezpecenstvo
udusenia!

VAROVANIE pred popaleninami,

obarenim a poZiarom

- Parny odstavovac a aj flase, ktoré
naplnite, sa pocas pouZivania zohrie-
vajl! Hrniec na vodu, hrniec na stavu,
kosSik na plody, plniacu hadic¢ku, svor-
ku, drZadl3 a flase chytajte len pomo-
cou chnapiek, kuchynskych rukavic
a pod.!

+ Vriaca voda a vodnd para mozu
spOsobit obareniny. Pocas prevadzky
nesiahajte do parného odstavovaca
alebo do oblasti nad nim. Predovset-
kym pri skladani pokrievky davajte
pozor na unikajlcu paru.

+ Pri pouZivani na plynovom sporaku
nesmu plynové plamene presiahnut
dno hrnca.



* Na plnenie $tavy pouZivajte len nepo-
Skodené nddoby odolné voci teplotdm
do min. 100 °C.

* Pri plneni postupujte obzvlast opa-
trne. Dbajte na to, aby sa vam flasa,
ktoru pinite Stavou, nemohla vySmyk-
nut z ruky a plniaca hadicka z hrdla
flase. Pouzivajte len protiSmykové
chiapky, kuchynské rukavice a pod.

* Pocas pouzivania nie je mozné vylGcit
striekance. Zabezpeclte pracovné pro-
stredie, ktoré je odolné voci teplu a
striekancom a dobre sa Cisti.

* Skor nez svorku uvolnite, musi sa
plniaca hadic¢ka nachadzat v nadobe,
ktorud chcete naplnit stavou. Nesmie
sa vySmyknut von.

Ak hrniec na vodu pouZivate na

pecenie, dusenie alebo vyprdZanie:

« Pri zohrievani oleja alebo tuku nena-
sadzujte na hrniec na vodu pokrievku.
Nikdy nenechdavajte hrniec s hordcim
tukom bez dozoru!

Horuci tuk sa velmi lahko zapdli.
Hrozi nebezpecenstvo vzniku poZiarul!

» Nikdy nehaste horiaci tuk vodou.
Hrozi nebezpecenstvo vybuchu!
Ohen, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohen z jedlych tukov, haste
vhodnym hasiacim pristrojom.

POZOR - Vecné skody

« Parny odstavovac neohrievajte v
prdzdnom stave, zabrdite bezzvysko-
vému odpareniu tekutiny a nestavajte
odstavovac alebo jeho Casti do rury
na pecenie pri teplotdch nad 180 °C.
Vysledkom prehriatia méze byt sfar-
benie materialu, ako aj trvalé posko-
denie parného odstavovaca.

Ked odStavujete dlhsie ako 1 hodinu,
kontrolujte v pravidelnych interva-
loch, &i sa v hrnci na vodu nachddza
dostato¢né mnoZstvo vody. V pripade
potreby dolejte vodu.

Plniacu hadi¢ku udrZujte mimo
dosahu hordcich varnych platni,
plameriov plynového spordka a pod.

So sklenenou pokrievou zaobcha-
dzajte opatrne, aby ste sa vyhli
poSkodeniu v dosledku tvrdych
narazov a pod. Nepouzivajte sklenené
pokrievky, ktoré su viditelne poskra-
bané alebo prasknuté - mohlo by
dojst k rozbitiu sklenenej pokrievky.

Zabrante prudkému ochladeniu
sklenenej pokrievky studenou vodou
(tepelny Sok).

Po ¢ase mozZe dojst k uvolneniu
skrutky drzadla na pokrievke.

V pripade potreby dotiahnite maticu
vhodnym skrutkovacom. Maticu v3ak
dotahujte len rucne.

* Pred pouzitim dbajte na to, aby boli
dno hrnca i varna platia Cisté.

« Pri vareni nepouZivajte ostré alebo
Spicaté predmety.



V parnom odstavovaci pouZivajte
vyhradne kuchynské ndcinie z dreva
alebo Ziaruvzdorného plastu.
Kuchynské nacinie z kovu skracuje
Zivotnost parného odstavovaca

a mdze rozSkrabat jeho povrch.
Priamo v odstavovadi tiez nikdy

ni¢ nekrdjajte.

* Na Cistenie nepouzivajte ostré chemi-
kalie, agresivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky.

Ak pouZzivate hrniec na vodu ako

hrniec na varenie:

* Sol pridavajte do hortcej vody len
za staleho mieSania.

* Pri poddvani jedal postavte hordci
hrniec na vodu vzdy na rovnd a
teplovzdornud podloZku.

« Parny odstavovac sa mbze -

ako kazdy hrniec z uslachtilej
ocele - sfarbit v désledku vy-
sokych tepl6t. Nie je to chyba
materidlu a nie je tym ovplyv-
nend kvalita ani funkénost
odstavovaca.

Usporu energie dosiahnete
vyberom varnej platne spordka,
ktord je vhodnd pre dany
priemer dna hrnca. Akonahle
dosiahol parny odstavovac
spravnu teplotu, mdZete sporak
nastavit na nizky stupen.

Induk&na varna doska musi
zodpovedat priemeru dna
hrnca. Ak je dno odstavovaca
prilis malé, alebo ak nie je
odstavovac poloZeny v strede
varného pola, varna doska ho
prip. nerozpozna.

V zavislosti od modelu vdsho
spordka mozZe dojst k roznym
chybovym hldseniam.

Pri pouZivani indukénych
varnych dosiek moZete zacut
nezvycajné zvuky, ktoré suvisia
s elektromagnetickymi vlast-
nostami varnej dosky.



Prehlad (obsah balenia)

drZadlo pokrievky
/ﬁ sklenend pokrievka

vkladaci koSik na plody

vypustacie hrdlo

hrniec na $tavu . .
plniaca hadicka

vyvod plniacej hadicky

svorka

hrniec na vodu

priehlbinka




Prehlad objemov

Objem hrnca na vodu: 3,85 litra
Objem hrnca na Stavu: 2,75 litra
Objem vkladacieho koSika na plody: 7,8 litra
Vnudtorny priemer hrnca na vodu: @~24 cm
Priemer dna hrnca na vodu: @ ~21,4cm

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.sk

Priprava vhodnych potravin

+ Uvedené druhy ovocia, zeleniny a byliniek su priklady. Aj mnoho dal$ich
druhov je mozZné odstavovat. Jednoducho vyskusajte, ktoré druhy sa
daju dobre odstavit a dobre vam chutia. Vasej fantazii a chuti na expe-
rimentovanie sa pri tom nekladu Zziadne medze.

Samozrejme mdZete aj napr. kombinovat druhy ovocia alebo zeleniny
a byliniek a odstavovat ich spolo¢ne.

- Uvedené &asy parného od$tavovania s len orientaéné. DiZka trvania
odstavovania zavisi od mnoZstva odStavovanych potravin a od velkosti
kudskov.

- Cim viac odstavovanych potravin sa nachddza v kosiku na plody, tym
dihsi je ¢as parného odstavovania a tym vyssie je spravidla mnoZstvo
ziskanej $tavy. Doba parného odstavovania m6zZe popripade trvat az
Styri hodiny.

- Cim je ovocie zrel3ie, tym je tava aromatickejsia a vydatnejia.

+ Ovocie a zeleninu netreba ollpat. Netreba odstranit ani jadra alebo
jadrovniky.

ReSpektujte ale, Ze chut ziskanej Stavy zavisi od toho, ¢i ste ho
spracovali so Supkou, s jadrovnikom a stopkou alebo bez nich.
V tejto tabulke uvddzame len varianty prikladov.

* Ked chcete odstavované potraviny po odstaveni eSte spracovat na
marmelddu, ovocné pyré a pod., odstrante jadrovniky, stopky, jadrd
a iné Casti, ktoré sa nedaju zjest.

* Hnilé alebo plesnivé miesta, listy a parazity musite vZdy odstranit.

* Potraviny na od$tavenie musite vZdy umyt.



Potraviny na od$tavenie

Doba parného
odstavovania

Priprava potravin na odstavenie

v minudtach
ovocie
jablka 60 umyt a pokrajat, 50 g cukru
na1kg ovocia
hrusky 60 umyt a pokrajat, 50 g cukru
na1kg ovocia
Cernice 30 umyt, 100 g cukru na 1 kg ovocia
jahody 30 umyt, 50 g cukru na 1 kg ovocia
Cucoriedky 45 umyt, 100 g cukru na 1 kg ovocia
maliny 30 umyt, 50 g cukru na 1 kg ovocia
baza 30 umyt, 80 g cukru na 1kg ovocia
ribezle, Cervené 45 umyt, 100 g cukru na 1kg ovocia
ribezle, Cierne 45 umyt, 150 g cukru na 1kg ovocia
cereSne 45 umyt, 50 g cukru na 1 kg ovocia
visne 60 umyt, 100 g cukru na 1 kg ovocia
ringloty 45 umyt, 100 g cukru na 1kg ovocia
broskyne 45 umyft, 50 g cukru na 1 kg ovocia
brusnice 60 umyt, 100 g cukru na 1kg ovocia
duly 60 umyt a pokrdjat,

100 g cukru na 1kg ovocia
rebarbora (len stonky) 45 umyt a pokrajat,

100 g cukru na 1kg ovocia
egrese 45 umyt, 100 g cukru na1kg ovocia
hrozno 45 umyt, 50 g cukru na 1 kg ovocia
slivky 45 umyt, 80 g cukru na 1kg ovocia




Potraviny na od$tavenie

Doba parného

Priprava potravin na odstavenie

odstavovania
v minudtach
zelenina
uhorka 45 uhorky oSUpat a nakrajat na kuisky
mrkva 60 oSupat a nastrihat
redkovka 60 umyt, olistit a nastruhat
cvikla 60 umyt, neosupat, nastrihat
$pargla (s kGskami na 60 umyt a oSupat, kisky na vyhodenie
vyhodenie a Supkou) nakrdjat na klsky
zeler 60 hluzu a listy umyt a nakrdjat
na malé kusky
$penéat (len nehnojeny) |45 dobre umyt a pokrajat
rajéiny 45 umyt, odstranit stopky a nakrajat
na malé kusky
cibula 60 oSupat a pokrajat
bylinky
potocnica lekarska 60 umyt v mierne octovej vode
alebo Zerucha
pUpava 60 pouzit mladé listy, dobre umyt
a pokrajat
medovka 60 pouzit Cerstvé listy, opatrne umyt,
nechat odkvapkat a rozdrobit
petrzlenovd vinat 60 umyt a nechyt odkvapkat
bedrovnik 60 opatrne umyt a nechat odkvapkat
Salvia 60 opatrne umyt a nechat odkvapkat
ligurcek 60 opatrne umyt a nechat odkvapkat
Stavel 60 opatrne umyt, nechat odkvapkat
a rozdrobit
krkoska 60 opatrne umyt a nechat odkvapkat




Priprava vhodnych flias

2 VAROVANIE - Nebezpecenstvo obarenia!

Na plnenie $tavy pouZivajte len neposkodené nddoby odolné voci
teplotdm do min. 100 °C.

+ PouZit mbzete kipené i pouzité flaSe so skrutkovym alebo oblikovym
uzédverom. Klpené i pouZité flaSe musite pred naplnenim dokladne vycistit.
* FlaSe sa nesmu vystavit velkym teplotnym rozdielom, v opa¢nom pripade
mbézu prasknut.
Flase, do ktorych budete plInit horidcu $tavu, musia mat minimalne izbovd
teplotu.
Pred naplnenim hordcou $tavou ich pripadne trochu zohrejte tym, Ze na ne
poloZite zohriaty vlhky uterdk.
PIné horlce flase prudko neochladzujte!

« Ak chcete na prediZenie trvanlivosti $tavu vo flagiach zavarit, budete potre-
bovat flase na zavdranie.

D> FlaSe a uzavery dokladne vycistite horticou vodou s prostriedkom na umy-
vanie riadu a nasledne ich oplachnite ¢istou hordcou vodou.

9 Aby mala naplnené $tava ¢o najdlhsiu trvanlivost, musia byt flase podla
mozZnosti bez choroboplodnych zarobkov.

1. FlaSe vloZte do velkého hrnca a pridajte vlaznu vodu.
Flase musia byt vodou Uplne pokryté.

2. Zohrejte ich vo vodnom kdpeli pomaly na minimalne 80 °C.

3. Uzavery tieZ vloZte do hortceho vodného kipela.
Dbajte ale na to, aby bol materidl uzdverov odolny voci hortcave.

4. Flae jednu za druhou vyberajte a ihned naplfajte.

Po vybrati z vodného kipela su flaSe a uzavery horuce!
Postupujte opatrne! Na vyberanie flia$ pouzivajte klieste a flase
a uzavery chytajte len s pomocou kuchynskych rukavic a pod.

1



Pred prvym pouzitim
1. Odstrante vSetok obalovy material.

2. Skontrolujte, ¢i skrutka na drzadle pokrievky pevne sedi. V pripade potreby
dotiahnite maticu vhodnym skrutkovacom. Matice vSak dotahujte len ru¢ne

3. Parny odstavovat vycistite podla opisu v kapitole ,,Cistenie".

Pouzivanie

Ak ste parny odstavovac dlhsi ¢as nepouzili, vycistite ho podla opisu
v kapitole , Cistenie".

1. Ovocie, zeleninu a bylinky pripravte podla popisu v kapitole
.Priprava vhodnych potravin“.

2. Flase vycistite podla popisu v kapitole ,,Priprava vhodnych flias"
POZOR - Vecné Skody

« PIniacu hadi¢ku udrZujte mimo dosahu hordcich varnych platni,
plamenov plynového spordka a pod.
+ Ked' odstavujete dlhSie ako 1 hodinu, kontrolujte v pravidelnych

intervaloch, ¢i sa v hrnci na vodu nachddza dostato¢né mnoZstvo vody.
V pripade potreby dolejte vodu.

Hrniec na vodu naplinte do 2/3 | vodou a postavte
ho na vacsiu prednt varnd platfiu spordka.

12



Do vkladacieho koSika na plody vloZte ovocie,
zeleninu alebo bylinky. KoSik na plody mézete
Uplne naplinit.

Pripadne nechaijte trochu miesta pre cukor,
koreniny atd.

* Podla chuti resp. receptu pridajte cukor.
Ako orientdcia pre ndpoje hotové na pitie platt:
100 - 150 g cukru na1kg sladkych plodov
200 - 250 g cukru na 1kg kyslych plodov
Na ovocné Stavy, ktoré sa pri pouZiti rozriedia, musite pridat k ovociu
viac cukru.

« Parné odstavovanie je samozrejme mozné aj bez priddvania cukru.
Dbajte ale na to, Ze $tava bude mat kratSiu trvanlivost. Uzavreté flase
prip. nasledne eSte raz zavarte v automate na zavaranie alebo v rire
na pecenie. Na to potrebujete flase na zavéranie.

Upozornenia o zavdrani ndjdete v ndvode na pouzitie vdsho automatu
na zavaranie alebo na internete.

« Ak chcete $tavu dalej spracovat na Zelé, nepridavajte pri odstavovani
cukor. Na Zelé sa hodia plody bohaté na pektin, ako napr. ribezle, nezrelé
jablka a duly.

5. Na ovocie vo vkladacom koSiku na plody dajte pripadne cukor.

13



Na hrniec na vodu nasadte hrniec na $tavu
tak, aby vypustacie hrdlo lezalo v priehlbinke
hrnca na vodu. Kosik na plody nasadte na
hrniec na $tavu a poloZte nan pokrievku.

Plniaca hadicka musi visiet dopredu. Plniacu
hadi¢ku udrZujte mimo dosahu zdroja tepla.

Plniacu hadi¢ku uzavrite svorkou, ak eSte nie
je uzavreta.

14



Odporucame vam svorku upevnit nizsie na hadicke, tak sa prud vody
rychlejSie zastavi a z pIniacej hadicky uz nemdze vytiect vela stavy.
Zabrdni sa preteceniu.

8. Na zohriatie nastavte varnud platfiu spordka na najvyssi ohrievaci stuper.
Ked bude voda vriet, zniZte teplotu tak, aby voda dalej vrela.

Po cca 15 mindtach od zaciatku vrenia vody zacne kvapkat Stava.

9 « Z ¢asu na ¢as zdvihnite kosik na plody a skontrolujte, kolko Stavy sa
uz zhromazilo. Tak zabranite prete¢eniu hrnca na Stavu.

« Z Casu na ¢as nadvihnite hrniec na $tavu a skontrolujte, ¢i sa v hrnci
na vodu nachadza dostatocné mnozstvo vody. Voda sa nesmie Uplne
vyparit.

« Ak mé byt $tava bez choroboplodnych zédrobkov, vylejte Stavu prvej
flase spat cez plody na odstavenie v koSiku na plody. Prva $tava sa
parou dostato¢ne nezbavi choroboplodnych zdrobkov. Okrem toho
sa tym urychli od$tavenie a zintenzivni aréma $tavy.

Stava sa musi ihned naplinit do pripravenych flia§ - len kym je horuca,
je aj bez choroboplodnych zarodkov.
Flase podla moznosti naplrite do plna.

+ Na dosiahnutie rovnomernej sladkosti a arémy $tavu v hrnci pred
napifianim do flia$ pripadne premie$ajte.

f VAROVANIE - Nebezpecenstvo oparenia!

« Pri pIneni postupujte obzvlast opatrne. Dbajte na to, aby sa védm flasa,
ktord pinite Stavou, nemohla vySmykndt z ruky a plniaca hadicka
z hrdla flase.
PouZivajte len protiSmykové chiapky, kuchynské rukavice a pod.

* Podas pouZivania nie je mozné vylucit striekance. Zabezpelte
pracovné prostredie, ktoré je odolné voci teplu a striekancom a dobre
sa Cisti.

« PIniacu hadic¢ku, svorku a flasu chytajte len chfiapkami, kuchynskymi
rukavicami a pod.!

9. FlaSu postavte tak, aby sa nemohla prevrhnut a aby mohol vyvod piniacej
hadi¢ky pohodine visiet v hrdle flaSe. Nesmie sa vySmyknut von. Flasu pri
ochladzovani prip. pevne drzte.

Tip: Flasu pri pIneni postavte do nddoby. Ak flasa praskne alebo sa prevrhne,
tekutina sa vyleje do nddoby.

15



10.

1n.

PIniacu hadi¢ku vsunte do hrdla flase
a stlacte oba konce svorky.

Svorka sa otvor{ a $tava vyteka
z plniacej hadicky.

Na opatovné uzatvorenie plniacej hadicky a zastavenie toku Stavy znovu
pustite konce svorky.

Pri pIneni sa mdze tvorit pena. Pockajte kym sa usadi a pripadne dolejte
stavu.

. PIniacu hadi¢ku vyberte z hrdla flase a vsunite ju do nddoby, aby nemohla

vytiect $tava na pracovnu plochu.

. Otvor flase pripadne utrite a flasu ihned uzatvorte.

. Tymto spdsobom naplnte vsetku Stavu.

. FlaSe nechajte postavené pomaly vychladnut.

. Flase prip. opatrite ndpisom a uschovajte ich na chladnom, tmavom mieste.

16



Dal3ie spracovanie

Zel

M

Zelané ovocie oditavte bez pridania cukru.

1.

2. Ziskanu Stavu odmeraijte, vlejte ju do vhodne velkého hrnca, pridajte Zeliro-
vaci cukor (Udaje o mnozstvach najdete na obale Zelirovacieho cukru) a varte
ju po dobu cca 5 minut.

. Penu pozbierajte, aby ste zabranili tomu, zZe Zelé bude kalné.

4. Na skusku Zelé odoberte 1 CL 3tavy a vylejte ju na studeny tanier. Zelé je

hotové, ak do minudty spevnie. Ak nie, Zelé eSte kratko povarte a zopakujte
skusku.
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5. Hotové Zelé ihned vlejte do Cistych poharov. Precitajte si k tomu aj kapitolu
.Priprava vhodnych flias". Tieto upozornenia platia aj pre pohare na zelé.

6. Pohdare okamZite uzavrite a nechajte ich pomaly vychladnut.
Ovocné pyré

D> Odstaveny obsah koSika na plody prelisujte cez sitko, pasirovacie sito, alebo
ho rozmixujte.

Ovocné pyré mdZete jest teplé alebo studené, mdZete ho zavarit a tak pred(Zit
jeho trvanlivost, alebo ho spracovat na marmelddu pridanim Zelirovacieho cukru.

~Ovocna koza"

1. Odstaveny obsah koSika na plody prelisujte cez sito, alebo ho rozmixujte
najemno.

2. Ovocné pyré rovnomerne rozotrite na tenko po plechu vystlanom papierom
na pecenie.

Cim je rozotreté ovocné pyré hrubsie, tym dlh3ia je doba su3enia.
Ak je v3ak ovocné pyré rozotreté prilis na tenko, méze sa rychlo ususit
a byt ldmavé.

3. Suste ho v rdre na pecenie na najnizSom stupni. Aby z ridry mohla unikat
vlhkost, privrite do dvierok drevenu varechu alebo pod.
Orientacnd doba suSenia je cca 5 hodin pri 50 °C. Doba susenia zavisi od
hrubky a mnoZstva ovocného pyré.

4. Ak by bolo pyré po udanej dobe es$te lepkavé, suste ho dalej v rure a kazdu
polhodinu skontrolujte jeho konzistenciu.

5. Hotovu ovocnu koZu nechajte vychladnit a spolu s papierom na pecenie ju
pokrajajte na pruzky.
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D> Ak chcete ovocnu koZu hned'jest, opatrne z nej stiahnite papier na pecenie.

D> Ak chcete ovocnU koZu jest neskor, pruzky zrolujte a uschovajte ich vo
vzduchotesnej nadobe.

Ovocné pyré mozete susit aj v susi¢ke na ovocie.
DodrZujte pritom aj upozornenia v ndvode na pouzitie suSi¢ky na ovocie.



Cistenie

POZOR - Vecné Skody

Na Cistenie nepouzivajte ostré chemikdlie, agresivne ani abrazivne
Cistiace prostriedky.
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. Parny odstavovac nechajte po pouZiti trochu vychladnut.

. Hrniec na vodu vypradznite.

. PIniacu hadic¢ku opatrne vytiahnite z vypustacieho hrdla a vyvod
z plniacej hadicky.

. Po pouZiti umyte vSetky diely parného odstavovaca horicou vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu a makkou Spongiou a pod.

. VSetky diely, obzvlast pIniacu hadi¢ku dodatoéne preplachnite hordcou,
Cistou vodou.

. Po umyti parny odstavovac¢ zakazdym hned osuste, aby sa na iom nevytvorili
flaky.

. PIniacu hadicku a jej vyvod nechajte Uplne vyschnit. Plniacu hadi¢ku opét
nasadte na vypustacie hrdlo a vyvod na plniacu hadicku.
PIniaca hadi¢ka musi byt na vypustacom hrdle nasadend tak, Ze sa z neho
nemdze znovu vySmyknut.
VSetky diely parného odstavovaca st vhodné aj do umyvacky riadu, ¢iZe su
nendro¢né na uUdrZzbu. Svorku a vyvod plniacej hadicky vioZte do koSika na
pribor, aby sa nestratili.
NaSe odporucanie: Do umyvacky riadu pouZivajte tekuty Cistiaci prostriedok.
Volte Usporny program s nizkou teplotou. Chréanite tym hrnce i Zivotné
prostredie.

Silnejsie znelistenie nechajte nejaky ¢as namocit a potom ho odstrarite
maékkou Spongiou.

Flaky po vodnom kameni sa daju odstranit roztokom octu a vody alebo
roztokom citrénovej Stavy a vody (1 diel octu alebo citrénovej stavy,
5 dielov vody).

19




Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené z hodnotnych materidlov, ktoré sa daju
recyklovat. Tym sa redukuje mnoZstvo odpadu a Setri Zivotné prostredie.

Likvidujte obal podla pravidiel separovaného zberu. VyuZite na to miestne
mozZnosti na zber papiera, lepenky a lahkych obalov.

Ak sa chcete s vyrobkom rozltdit, zlikvidujte ho v stlade s platnymi nariadeniami.
Informacie poskytuje miestna sprava.

V pripade otdzok tykajucich sa vyrobku sa obratte na nas.

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.sk

V rdmci vylepSovania produktov si vyhradzujeme prdvo na technické a optické
zmeny na vyrobku.

Cislo vyrobku: 392 990
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