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Parni odstavhovac
Z nerezové oceli

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



Vazeni zakaznici!
Pfi parnim od$taviiovani se voda v hrnci na vodu uvede do varu. Vodni péra
stoupa trychtyfem hrnce na $tavu do koSe na ovoce. Vlivem vodni pary

popraskaji bunky rostlin a odevzdaji rostlinnou $tavu, kterd odkapava otvory
koSe na ovoce a shromazduje se v hrnci na stavu.

Ovoce a zelenina se nevafri, ale jen nahfivaji parou. Aroma, barva, chut,
minerdly a vitaminy zdstanou pifevdzné zachovany.

Choroboplodné zarodky a bakterie se pfi parnim odStaviiovani zahubi.
Stéva se pripravuje bez pfidavku umélych chutovych a konzervacnich latek
a Ize ji dlouho skladovat.

PFi parnim od$taviiovani muzZete od$taviiovat velké mnoZstvi ovoce, zeleniny
apod. a ziskadvat z odstaviiovaného materidlu velké mnoZstvi Stavy.

Odstrafovani pecek nebo slupek z ovoce neni nutné. Parni odstaviiovani
je vhodné zejména pro spadané ovoce. Musite jen odkrojit shnilé ¢asti.

Soucdsti sady Ize vyuzivat i jednotlivé - hrnec na vodu napft. jako hrnec
na vareni s poklici, koS na ovoce jako cednik.

Integrovand plnici hadice umoznuje Cisté pInéni i Gzkych lahvi. Trychtyf
neni nutny.

Klasicky zplUsob dal$iho zpracovéni ziskané $tavy je vyroba doméciho Zelé.
| zbytky ovoce Ize po od$tavnéni je$té pouZit k vyrob& chutnych produktd,
jako jsou napf. ovocnd povidla nebo tzv. ,ovocna kGze".

Pfejeme Vam, abyste byli s Vasim parnim odstaviiovacem spokojeni,
a dobrou chut!

Vas tym Tchibo

“@ www.tchibo.cz/navody
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Bezpecnostni pokyny A

Pozorné si prosim prectéte bezpecno-
stni pokyny a pouzivejte tento vyrobek
pouze tak, jak je popsdno v tomto
navodu, aby nedopatrenim nedoslo

k poranéni nebo Skodam.

Uschovejte si tento ndvod pro pozdéjsi

potfebu.

Pri pfedavani vyrobku s nim soucasné

predejte i tento navod.

Ugel pouziti

* Parni odstavnovac je uréen k vyrobé
Stavy z ovoce, zeleniny a bylin.

« Parni od$taviiova¢ miZete pouZivat
na plynovych a elektrickych spordcich,
a téz na indukénich a sklokeramickych

varnych deskach.
Je vhodny do trouby do max. 180 °C.

* Hrnec na vodu Ize pouzivat také jako
hrnec na vareni.

« KoS na ovoce Ize pouzivat také jako
cednik.

« Tento vyrobek je koncipovdn pro
soukromé pouziti a neni vhodny pro
komercni Ucely.

« Pouzivejte vyrobek pouze tak, jak je
popsano v tomto ndvodu a nepouzi-
vejte jej k jinym neZ uréenym Gcellm.

NEBEZPECI pro déti a osoby

s omezenou schopnosti ovladani

pFistroju

« Tento pfistroj nesmi pouzivat déti
ani osoby, které jej na zakladé svych
fyzickych, smyslovych ¢i dusevnich
schopnosti nebo nedostatku zkuSe-
nosti ¢i z neznalosti nejsou schopny
pouZzivat bezpelné.
Na déti musite dohliZet a zajistit,
Ze si nebudou s pristrojem hrat.
Od okamZiku zahFivani az do Upiného
vychladnuti udrZujte vyrobek mimo
dosah déti.

+ Obalovy materidl se nesmi dostat
do rukou détem.
Mimo jiné hrozi i nebezpeci udusent!

VYSTRAHA pred popalenim,

oparenim a poZzarem

* Parni od3taviiovac i Vami napinéné
lahve jsou béhem pouZivani horké!
Hrnce na vodu, hrnce na $tavu, vlioZky
koSe na ovoce, plnici hadice, svorky,
drZadel, poklice a lahvi se dotykejte
pouze chiiapkou, kuchyfskymi ruka-
vicemi apod.!

« Vafici voda a vodni para mohou zpU-
sobit popaleniny. Nesahejte do par-
niho odstaviiovace ani nad néj, kdyz
je v provozu. Davejte pozor na unika-
jici paru, zejména pfi otvirani vika.

+ Pfi pouZzivani na plynovém sporaku
dbejte na to, aby plameny nepfesaho-
valy dno hrnce.



* K pInéni $tavy pouZivejte pouze
neposkozené nddoby odoldvajici
teploté minimaliné 100 °C.

« Pfi pInéni postupujte vzdy velmi
opatrné. Dbejte na to, aby Vam lahev
nout z ruky, a aby plnici hadice ne-
mohla vyklouznout z hrdla lahve.
Pouzivejte protiskluzové chhapky,
kuchyriské rukavice apod.

+ Béhem pouzivani nelze vyloucit
strikani. Zajistéte Zaruvzdorné
prostfedi, odolné proti postrikani,
které se dobre Cisti.

+ Pfed uvolnénim svorky se plnici
hadice musi plnici hadice nachazet
v nddobé, do niZ chcete plInit §tavu.
Nesmi vyklouznout ven.

KdyZ pouZivate hrnec na vodu k peceni,

smaZeni nebo fritovant:

« PFi zahtivani oleje nebo tuku nepo-
klddejte na hrnec na vidu poklici.
Nenechavejte hrnec s horkym tukem
nikdy bez dozoru!

Horky tuk se miZe velmi snadno
vznitit. Hrozi nebezpedi poZaru!

« Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi
nebezpedi vybuchu! Hofici tuk haste
hasicim pristrojem, ktery je vhodny
k haSeni hoficiho jedlého oleje a tuku.

POZOR - vécné skody

- Parni ods$taviiovac nezahfivejte,
pokud je prdzdny, zabrafite Uplnému
vyparen( tekutiny a parni odstavno-
vac nebo jeho ¢asti neumistujte do
pecici trouby, pokud je nastavend
na teplotu vysSi nez 180 °C.
Prehrati parniho odstaviiovace mdze
vést k zabarveni materialu a trvalému
poskozeni parniho odstaviiovace.

* Pokud odstaviiujete déle neZ 1 hodinu,
pravidelné kontrolujte, zda je v hrnci
na vodu dostatek vody. Pokud ne,
vodu dolijte.

Plnici hadici udrZujte v dostate¢né
vzddalenosti od horké plotny sporaku,
plamene plynového spordku apod.

Zachazejte se sklenénou poklici
opatrné, abyste zabranili Skodam,
ke kterym by mohlo dojit, kdybyste
vystavili poklici ndrazdm apod.
Sklenénou poklici nepouZivejte,
pokud jsou na ni vidét Skrabance
nebo praskliny, protoZe by mohla
prasknout Uplné.

Vyvarujte se prudkého zchlazenf{
sklenéné poklice studenou vodou
(teplotni Sok).

Sroub v drZadle poklice se ¢asem
mUzZe v disledku pouZivani povolit.
V pFipadé potieby povolenou matici
opét dotahnéte vhodnym klicem

na Srouby. Matici ale utahujte jen
silou ruky.



« Pfed pouZitim dbejte na to, aby dno
hrnce a varnd deska byly Cisté.

« Pfi vafeni nepouzivejte ostré ani
Spicaté predméty. Uvnitf parniho
odstaviiovace pouzivejte vyhradné
kuchynské nacini ze dfeva nebo Zaru-
vzdorného plastu. Kovové kuchynské
nacini zkracuje Zivotnost parniho
odstavriovate a miZe poskrabat jeho
povrch. PFimo v parnim odstavnovaci
také nic nekrajejte.

« K CiSténi vyrobku nepouZivejte Zira-
viny ani agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

KdyZ pouzivate hrnec na vodu jako

hrnec na varenf:

+ Sl pridavejte do horké vody jen
za soucasného michani.

« PFi servirovani postavte horky
hrnec na vodu vZdy na rovnou,
Zaruvzdornou podloZku.

+ Pdsobenim vysokych teplot
se mUZe parni odstaviiovac
zbarvit - tak jako kazdy jiny
hrnec na vareni z nerezové
oceli. Nejedna se pritom
o vadu materidlu a nijak to
nesnizuje kvalitu ani funkci
parniho odstavriovace.

« Pfi varfeni budete Setfit energif,
kdyZ zvolite ploténku odpovida-
jici prdméru dna hrnce. Jakmile
parni odstaviiovac dosdhne
spravné teploty, mdzete regu-
|ator teploty nastavit na nizsi
stupen.

* Indukéni varnou zénu je nutno
zvolit podle prdméru dna hrnce.
Pokud je dno hrnce pfilis malé
nebo parni odstaviiovac nestoji
uprostied varné zény, nebude
varnou zénou pFipadné rozpo-
znan. Podle typu indukéni varné
desky muZze piipadné dojit
k chybovému hldseni.

« PFi pouzivani hrnce na indukéni
varné desce mohou vznikat
nezvyklé zvuky, které maji svij
plvod v elektromagnetickych
vlastnostech varné desky.



Prehled (rozsah dodavky)

Drzadlo poklice
/ﬁ Sklenénd poklice

Ko$ na ovoce

Vytokové hrdlo

Hrnec na Stavu Plnici hadice

Vystup
plnici hadice

Svorka

Hrnec na vodu

Vybréni




Piehled objemu

Objem hrnce na vodu: 3,85 litru
Objem hrnce na $tavu: 2.75 litru
Objem koSe na ovoce: 7,8 litru
Vnitfni prdmér hrnce na vodu: @ ~24cm
Prdmér dna hrnce na vodu: ®~21,4cm

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

Priprava vhodnych potravin

+ Uvedené druhy ovoce, zeleniny a bylin jsou pFiklady. Lze ale od$taviiovat
i mnoho dal3ich druht. Jednodu$e vyzkou3ejte, které druhy se dobfe
odstavnuji a dobre Vam chutnaji. Vasi fantazii a experimentovéani se
meze nekladou.

MUZete samoziejmé napfiklad i kombinovat druhy ovoce nebo od$tav-
novat zeleninu spolu s bylinami.

+ Uvedené doby napafovani jsou pouze orientaéni. Doba odstavriovani
je zavisld na mnoZstvi od$taviiovaného materidlu a velikosti kusd.

- Cim vice odtaviiovaného materidlu je ko%i na ovoce, tim del3i je doba
naparovani a tim vy3§ije zpravidla vytéZek. Doba naparovdni mdze
pripadné Cinit az ¢tyfi hodiny.

+ Ovoce a zelenina se nemusi loupat. Ani jadfince nebo pecky se nemusi
odstrafovat.

Nezapomerite vSak, Ze chut ziskané $tavy zavisi na tom, zda se
zpracovava materidl se slupkami, jadfinci, stopkami, nebo bez nich.
V této tabulce uvdadime po jednom pFikladu variant.

* Pokud chcete odsStaviiovany materidl po od$tavnéni déle pouzit
k vyrob& marmelddy, ovocné kase apod., odstrafite jadFince, stopky,
pecky a jiné nejed|é ¢asti.

+ Shnilé nebo plesnivé ¢asti, listy a parazity je nutné vZdy odstranit.

- Odstavriovany materidl je nutné vzdy umyt.



Odstaviiovany

Doba naparovani

PFiprava odstaviiovaného

material vareni v minutach |materidlu
Ovoce
Jablka 60 Umyt a nakrajet na kousky,

50 g cukru na kg ovoce
HrusSky 60 Umyt a nakrdjet na kousky,

50 g cukru na kg ovoce
Ostruziny 30 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Jahody 30 Umyt, 50 g cukru na kg ovoce
Boruvky 45 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Maliny 30 Umyt, 50 g cukru na kg ovoce
Kvéty cerného bezu 30 Umyt, 80 g cukru na kg ovoce
Rybiz, ¢erveny 45 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Rybiz, ¢erny 45 Umyt, 150 g cukru na kg ovoce
Tresné 45 Umyt, 50 g cukru na kg ovoce
Visné 60 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Slivy 45 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Broskve 45 Umyt, 50 g cukru na kg ovoce
Brusinky 60 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Kdoule 60 Umyt, nakrajet na kousky,

100 g cukru na kg ovoce
Rebarbora 45 Umyt, nakrajet na kousky,
(pouze stvoly) 100 g cukru na kg ovoce
Angrest 45 Umyt, 100 g cukru na kg ovoce
Hroznové vino 45 Umyt, 50 g cukru na kg ovoce
Svestky 45 Umyt, 80 g cukru na kg ovoce




Odstaviovany Doba napafovani |PFiprava odStaviiovaného

material vareni v minutach |materialu

Zelenina

Okurky 45 Okurky oloupat a nakrajet
na kousky

Mrkev 60 OSkrdbat a nastrouhat

Redkev 60 Umyt, ocistit a nastrouhat

Cervend fepa 60 Umyt, neloupat, nastrouhat

Chrest (s odpadovymi |60 Umyt a oloupat, odpadové

castmi a slupkami) Casti nakrajet na kousky

Celer bulvovy 60 Bulvy a listy umyt a nakrajet
na malé kousky

Spenét 45 Dobfe umyt a nakrajet

(pouze nehnojeny)

Rajcata 45 Umyt, odstranit stopku a nakrdjet
na malé kousky

Cibule 60 Oloupat a nakrdjet na kousky

Byliny

Reficha potoéni nebo |60 Umyt ve slabé octové vodé

feficha zahradni

Pampeliska 60 PouZit mladé listy, dobfe umyt
a nakrdjet

Medurika 60 Pouzit cerstvé listy, opatrné umyt,
nechat okapat a nakrajet

PetrzZel 60 Umyt, nechat okapat

Krvavec mensi 60 Opatrné umyt, nechat okapat

Salvéj 60 Opatrné umyt, nechat okapat

LibeCek 60 Opatrné umyt, nechat okapat

Stovik 60 Opatrné umyt, nechat okapat
a nakrajet

Kerblik 60 Opatrné umyt, nechat okapat




Priprava vhodnych lahvi

T

2 VYSTRAHA - nebezpe&i opafeni!

teploté minimalné 100 °C.

+ MdZete pouZivat jak zakoupené, tak i pouZité lahve se Sroubovacim nebo
patentnim vickem. Zakoupené i pouZité lahve je nutné pred pinénim dikladné
vycistit.

+ Lahve se nesméji vystavovat velkym rozdilm teplot, protoZe jinak mohou
prasknout.

Lahve pIinéné horkou $tdvou musi mit minimalné pokojovou teplotu.
Pripadné je trochu zahrejte postavenim na horkou vlhkou utérku predtim,
neZ do nich naplnite horkou stavu.

PIné horké lahve prudce neochlazujte!

+ Pokud chcete $tavu v lahvich navic zavafit, aby méla jesté delSi trvanlivost,
potfebujete zavafovaci lahve.

> Lahve a vitka dikladné umyjte horkou vodou s prostiedkem na myti nadobi
a potom je oplachnéte Cistou horkou vodou.
Aby se doséhlo co nejdelsi trvanlivosti napinéné $tavy, musi byt lahve
pokud mozno sterilni:

1. VloZte lahve do velkého hrnce a nalijte vlaZznou vodu. Lahve musi byt
zcela zakryté vodou.

2. Zahftejte je ve vodni [dazni minimalné na 80 °C.

3. Do horké vodni ldzné viloZte i vicka. Davejte vSak pozor na to,
aby material vicek vydrzel vysokou teplotu.

4. Lahve po jedné odebirejte a ihned je plrite.

Kdyz lahve a vicka vyjimate z vodni 1azné, jsou horké! Postupujte
opatrné! Pri vyjimani pouzivejte kleSté a lahvi a vicek se dotykejte jen
kuchyfiskymi chiiapkami apod.
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Pred prvnim pouzitim
1. Odstrante veSkery obalovy material.

2. Zkontrolujte utaZzeni Sroubu drZadla poklice. V pripadé potfeby povolenou

matici opét dotahnéte vhodnym kli¢em na Srouby. Matici ale utahujte jen
silou ruky.

3. Vycistéte parni odstaviiovat tak, jak je popsano v kapitole ,,Cist&ni".

Pouziti

Pokud jste parni odstavriovac del$i dobu nepouZivali, vyCistéte jej tak,
jak je popséno v kapitole ,,Cisténi".

1. Pripravte si ovoce, zeleninu nebo byliny tak, jak je popsano v kapitole
.PFiprava vhodnych potravin®“.

2. Vycistéte lahve tak, jak je popsano v kapitole ,,Pfiprava vhodnych lahvi".
POZOR - vécné Skody

« PInici hadici udrZujte v dostate¢né vzdalenosti od horké plotny
spordku, plamene plynového spordku apod.

« Pokud odstavriujete déle neZ 1 hodinu, pravidelné kontrolujte,
zda je v hrnci na vodu dostatek vody. Pokud ne, vodu dolijte.

NaplIite hrnec na vodu do 2/3 vodou a postavte jej
na vétsi ze dvou prednich plotének spordku.
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Naplrite koS na ovoce ovocem, zeleninou nebo
bylinami. Ko$ na ovoce se miZe zcela naplnit.
Nechte v3ak jesté trochu mista na cukr, kofeni atd.

o

* Pfidejte cukr podle chuti nebo receptu.
Pro Stavy urcené k primému piti orienta¢né plati:
100-150 g cukru na 1 kg sladkého ovoce.
200-250 g cukru na 1kg kyselého ovoce.
Pro ovocné $tavy, které se pred spotfebou redi, se do ovoce musi
pridavat vice cukru.

+ Je v8ak samoziejmé mozné vyrabét stavy i bez cukru. Pamatujte ale
na to, Ze §tdva ma kratsi trvanlivost. Nasledné pripadné znovu zavarte
zavrené lahve v zavafovacim hrnci nebo v troubé.

K tomu potfebujete zavarfovaci lahve.
Pokyny k zavarovani najdete v ndvodu k pouZiti zavarovaciho hrnce
nebo na internetu.

* Pokud chcete $tavu déle zpracovat na Zelé, nepridavejte pri
odstavriovani zaddny cukr. Na Zelé se hodi ovoce bohaté na pektin,
napf. rybiz, nezrald jablka a kdoule.

5. Pripadné dejte cukr na ovoce v koSi na ovoce.
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Postavte hrnec na $tdvu na hrnec na vodu
tak, aby vytokové hrdlo bylo ve vybrani
hrnce na vodu. Postavte koS na ovoce na
hrnec na $tadvu a nahoru dejte poklici.

Plnici hadice musi smérovat dopredu.

Plnici hadici udrZujte v bezpe¢né vzdalenosti
od zdroju tepla.

Zavrete plnici hadici svorkou, pokud jste
to jesté neucinili.
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Doporucuje se svorku umistit na hadici dal dold, aby se rychleji zastavil
prutok a aby po zavieni nevytékalo tolik $tavy z plnici hadice. Tim se
zabrani preplnéni.

8. Za Ucelem zahtati nastavte ploténku spordku na maximaini vykon. Jakmile
se voda vari, snizte vykon tak, aby se voda dal vafila.

Priblizné 15 minut po zacatku varu zacne kapat Stava.

+ Obcas zvednéte kos na ovoce a zkontrolujte, kolik Stavy se jiZz nashro-
maZzdilo. Zamezite tim preteceni hrnce na stavu.

+ Obcas zvednéte hrnec na $tdvu a zkontrolujte, zda je v hrnci na vodu
jesté dostatek vody. Voda se nesmi beze zbytku vypafit.

+ Pokud ma byt Stava sterilizovang, nalijte Stavu z prvni lahve zpét
na odstaviovany material do koSe na ovoce. Prvni $tava jesté neni
dostatecné sterilizovand parou. Kromé toho se urychli odstaviovani
a zintenzivni se aroma $tavy.
Stava se musi ihned naplnit do pfipravenych lahvi, protoZe pouze
dokud je horka, je také sterilizovana.
Lahve pliite pokud moZno Uplné.

« Abyste doséhli rovhomérné sladkosti a aromatu, pripadné $tavu
v hrnci na $tavu pred pInénim zamichejte.

VYSTRAHA - nebezpeti opafen!

A « PFi pInéni postupujte vzdy velmi opatrné. Dbejte na to, aby Vam lahev
pfi pInéni Stavou nemohla vyklouznout z ruky, a aby plnici hadice
nemohla vyklouznout z hrdla lahve. PouZivejte protiskluzové chiiapky,
kuchynské rukavice apod.

+ B&hem pouZzivani nelze vyloucit stfikani. Zajistéte zaruvzdorné
prostfedi, odolné proti postrikani, které se dobfe Cisti.

« PInici hadice, svorky a lahve se dotykejte pouze chiapkou nebo
v kuchynskych rukavicich apod.!

9. Postavte lahev tak, aby nemohla spadnout a aby vystup plnici hadice mohl
pohodIné viset do hrdla lahve. Nesmi vyklouznout ven. Pfipadné lahev béhem
pInénfi drzte.
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Tip: Postavte lahev pfi pInéni do nddoby. Pokud lahev praskne nebo se poloZi,
vytece tekutina do nadoby.

10.

1n.

Zasunte plnici hadici do hrdla lahve
a stisknéte k sobé oba konce svorky.

Svorka se otevre a Stava vytéka
z plnici hadice.

Uvolnéte konce svorky, ¢imz se plnici hadice opét zavie a zastavi se pritok
stavy.

PFi pInéni se mlze vytvaret péna. Polkejte, dokud se neusadi a $tavu
pripadné doplnte.

. Vytdhnéte pinici hadici z hrdla lahve a umistéte ji do nddoby, aby Stava

nemohla kapat na podklad.

. Pripadné otrete plnici otvor lahve a lahev ihned zavrete.

. Timto zpGsobem napliite veskerou $tavu.

. Nechte lahve pomalu vychladnout na stojato.

. PFipadné opatrete lahve popisky a uloZte je na chladném a tmavém misté.
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DalSi zpracovani

Zelé
1. Odstavnéte pozadované ovoce bez cukru.

2. Odmeérte si vyrobenou $tavu, dejte ji do dostatecné velkého hrnce, pridejte
Zelirovaci cukr (davkovani najdete na obalu Zelirovaciho cukru) a povarte
jicca 5 minut.

3. Odstranujte pénu, aby se Zelé nezakalilo.

4. Na zkousku Zelirovani odeberte 1 ¢ajovou IZicku Zelé a dejte ji na studeny talit.
Pokud Zelé ztuhne do jedné minuty, je hotové. Pokud ne, varte kratce dal a
zopakujte zkouSku Zelirovani.

5. Hotové Zelé ihned naplfte do Cistych sklenic. K tomu Ucelu si pfectéte také
kapitolu ,,Pfiprava vhodnych lahvi". Tyto pokyny platii pro sklenice na zelé.

6. Sklenice neprodlené zavrete a nechte je pomalu vychladnout.
Ovocna kase

> Propasirujte od$tavnény obsah ko$e na ovoce pres cednik nebo pomoci
pasirky nebo z néj vyrobte pyré.
Ovocnou kadi mGZete jist teplou nebo studenou, zavafenim muZete prodlouZit jeji
trvanlivost nebo ji miZete zpracovat na marmelddu pfidanim Zelirovaciho cukru.
,Ovocna kize"
1. Propasirujte odstavnény obsah koSe na ovoce pres cednik nebo
z néj vyrobte jemné pyré.
2. Rozetrete ovocné pyré do tenké rovnomérné vrstvy na plech na pe€enf
vyloZeny papirem na peceni.
Cim je vrstva ovocného pyré siln&j3i, tim je del$i doba schnuti.
Ovocné pyré rozetiené do velmi tenké vrstvy viak mdZe schnout velmi
rychle a mizZe byt ldmavé.

ev v

priviete do dvitek trouby drevénou lZici apod.
Orientacni doba peteni pfi 50 °C je cca 5 hodin. Doba pelenf zavisi
na tloustce vrstvy a mnozstvi ovocného pyré.

4. Pokud je po uvedené dobé povrch jesté lepivy, suste jej dal v troubé
a kazdou pUlhodinu kontrolujte konzistenci.

5. Hotovou ovocnou kUZi nechte vychladnout a nakrajejte ji i s papirem
na peceni na prouzky.

17



> Pokud chcete ovocnou kdzi rovnou snist, stdhnéte z ni opatrné papir
na peceni.
B> Chcete-li ji snist pozd&ji, prouZzky svifite a uloZte do vzduchotésné nadoby.

Ovocné pyré mlzZete susit i v suSi¢ce na ovoce. DodrZujte pokyny uvedené
v ndvodu k suSi¢ce na ovoce.



Cisténi

POZOR - vécné Skody

K ¢isténi vyrobku nepouzivejte Ziraviny ani agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

w N =

N

o U

~

. Parni od$taviiova¢ nechte po pouZiti trochu vychladnout.

. Vyprazdnéte hrnec na vodu.

. Opatrné stdhnéte plnici hadici z vytokového hrdla a z plnici hadice stahnéte
vystup.

. Po pouZiti vycistéte viechny ¢asti parniho odstaviiovace horkou vodou,
prostfedkem na myti nddobi a mékkou houbou apod.

. V8echny ¢asti - zejména plnici hadici - oplachnéte Cistou horkou vodou.

. Po umyti parni odstavriovac vZzdy ihned utrete, aby se na ném nevytvorily
skvrny.

. PInici hadici a jeji vystup nechte GpIné vyschnout. PInici hadici nasadte
zpét na vytokové hrdlo a na plnici hadici nasadte vystup.
Plnici hadice musi byt na vytokovém hrdle nasazena tak daleko, aby nemohla
sklouznout.

VSechny dily parniho odstaviiovace jsou vhodné také do mycky, jejich Gdrzba
je snadnd. Svorku a vystup plnici hadice umistéte do koSiku na pfibory, aby
se neztratily.

NaSe doporuceni: Pouzivejte tekuté prostredky na myti nadobi.

Vyberte Usporny myci program s nizkou teplotou. Ten Setfi hrnce a Zivotni
prostredi.

Silné ulpivajici netistoty nechte néjakou dobu zméknout a potom je odstrafite
meékkou houbou.

Skvrny od vodniho kamene Ize odstranit octovou vodou nebo roztokem vody
a citronové §tavy (1 dil octa nebo citronové $tavy, 5 dild vody).
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Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly vyrobeny z cennych recyklovatelnych materidld.
Recyklace snizuje mnoZstvi odpadu a chrani Zivotni prostfedi.

Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte mistnich moZnosti ke sbéru papiru, lepenky
a lehkych obald.

Chcete-li se s vyrobkem rozloucit, zlikvidujte ho v souladu s platnymi predpisy.
Informace obdrzite v komunalni sbérné.

Pokud mate né&jaké dotazy k vyrobku, miZete se na nds kdykoli s divérou obratit.

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

Za Ucelem vylepSovani vyrobku si vyhrazujeme prévo technickych
a vzhledovych zmén.

Cislo vyrobku: 392 990
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