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PRESERVING BOILER
KH1135

Correct Usage

The Fruit Preserver is suitable for:

- Preserving

- Heating and keeping drinks warm, and for their
pouring

- Heating and keeping boiled sausages warm, or
the like

- Heating and keeping soups warm

The appliance is intended for domestic use only, it

is not suitable for commercial or industrial

applications.

Safety information

A\ To avoid potentially fatal electric
shocks:

A\ To avoid the risks of fire or injury:

Hot steam clouds may be released. Additionally,
the appliance becomes very hot during use.
Wear oven mitts.

Make certain that the appliance stands firmly
and vertically before switching it on.

This appliance is not intended for use by indivi-
duals (including children) with restricted physical,
physiological or intellectual abilities or deficiences
in experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their safety
or receive from this person instruction in how the
appliance is to be used.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

Do not move the Fruit Preserver after it has
heated up!

Items supplied

Ensure that the base with the electrical connec-
tions does not come into contact with water!
Ensure that the base is completely dry before

use, especially if it has accidentally become wet.

Ensure that the power cable never becomes wet
or moist during operation. Lay the cable so that
it cannot be trapped or otherwise damaged.
Arrange for defective power plugs and/or cables
to be replaced at once by qualified technicians
or our Customer Service Department.

Always remove the power plug from the wall
socket after use. Switching the appliance off is
not sufficient, because the appliance is under
power for as long as the plug is connected to
the power socket.

Ensure that the power cable does not come into
contact with parts of the appliance that are hot.

Fruit Preserver

Preserving grill

Operating instructions

After unpacking, check to ensure that all items are

present. Remove all packaging material.

Technical data

Mains voltage:

220-240V ~ 50Hz

Power consumption: 1800 W
Capacity: ca. 27 Liter
Temperature range : 30-100 °C
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Appliance description

O Lid

@ Heat insulated handles
© Pouring lever

O Pouring tap

© Cable retainer

O Temperature regulator
@ Control lamp

O Preserving grill

Commissioning

Installation of the appliance
e Completely unwind the power cable from the
cable retainer @.

*  Place the appliance on a level and slipfree surface.
Ensure that a wall power socket is easily acces-

sible.

Preparing the appliance for use

e Clean the appliance as described in the chapter
"Cleaning and Care".

e Insert the power plug into a power socket.

*  Fill the appliance with ca. 5 liters of water and
bring it to the boil (see chapter “Switching the
appliance on and off”).

A Attention:
When it is hot, take hold of the appliance ONLY

by means of the heat insulated handles @. Risk of
Burns!

@ Note:

On the first use the generation of a slight smell can

occur, due to residues from the production. It is com-

pletely harmless and disperses after a short time.
Provide for sufficient ventilation, for example, open
a window.

Switching the appliance on and off
Adjust the temperature regulator @ to the desired
heating level.

The control lamp @ glows. When the set temperature
has been reached, the temperature control lamp @
goes out. The control lamp glows during operation
when the temperature falls below the set level and
the fruit preserver needs to heat itself back up.
When you wish to switch the appliance off, turn
the temperature controller @ to the position OFF.
When the appliance is not in use, always remove
the plug from the wall power socket.

Preserving

To be understood under the term preserving is the
conservation of foodstuffs by, amongst others, the
effects of heat. Dependent upon the type and mass
of the items to be preserved, a differentiation is
made between the processes of sterilisation and
pasteurisation.

In sterilisation, the items to be preserved are heated
to a temperature of at least 100°C. With pasteuri-
sation the heating temperature lies by 80°C. For
domestic use pasteurisation is sufficient.

To achieve this, you need appropriate preserving
jars, with screw-tops or lids with rubber rings, and
a fruit preserver.

1. Place the preserving grill @ in the fruit preserver.

2. Stand the well sealed preserving jars on the
preserving grill @.

@ Note:

A maximum of 14 x 1 liter preserving jars, in two layers,
one above the other, can be pasteurised/sterilised.

3. Fill the fruit preserver with sufficent water to ensure
that the upper jars are submersed in water to at
least 3/4 of their height. Ensure that the preser-
ving jars in the lower layer are firmly sealed, so
that water cannot infiltrate them.
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4. Close the fruit preserver with the lid @. Vegetables Tempeorgture 1y Time in minutes
A Attention: Cauliflower 100 90
When it is hot, take hold of the appliance ONLY
by means of the heat insulated handles @. Risk of Asparagus 100 120
Burns!
Peas 100 120

5. Adjust the temperature controller @ to the desired ] ]

heating level. Pickled gherkin 85 30

Use the following tables when selecting a tempe- Baby-carrots

rature setting: Carrots 100 90

Fruit Tempegrg:rure i [Time in minutes Pumpkin Q0 30

soft/har

Apple sauce Q0 30 Celeriac 100 110

Brussels sprouts
Cherries 80 30 Red cabbage 100 110
Pear Mushrooms 100 110
soft/hard 90 30/80

Strawberries Beans 100 120

Blackberries 80 25 Tor—
omato
Rhubarb 95 30 Tomato puree 90 30

Raspberries,

Gooseberries 80 30 Temperature in
Redcurrants Meat P .CU """ Time in minutes
Cranberries 90 25 Roast meat. in

pieces cooked 100 85
Apricot 85 30 ‘
Mirabelle 85 30 Broth 100 60
Greengage Game, Poultry 100 75
cooked
Peach 85 30 ST
Plum 90 30 cc(J):)JkC:d 100 75
Damson Minced meat,
Quince 95 30 SqusE:g\i)meqr 100 110
Blueberries 85 25
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® Note:

The preserving phase begins when the control
lamp @ extinguishes, indicating that the appliance
has heated itself up to the programmed temperature.
With a completely full appliance this can take up
to 90 minutes!

6. When the preserving phase is finished, switch
the temperature controller @ to OFF. Remove
the power plug from the wall socket.

7. Position a heat resistent container under the pouring
tap @ and press the pouring lever @ down.
The water drains itself.

8. When the water has drained away allow the
preserving jars fo cool down.

Heating and keeping liquids
warm

A Attention:

Fill the appliance with liquids to a maximum level
of 4 cm below the upper edge! If the level is any
higher, the liquids could overflow!

1. Pour the liquid (for example, mulled wine or
cocoa) into the fruit preserver.
2. Place the lid @ onto the fruit preserver.

A\ Attention
When it is hot, take hold of the appliance ONLY

by means of the heat insulated handles @. Risk of
Burns!

3. Adjust the temperature controller @ to the des-
ired heating level. The control lamp @ glows.

4. Regularly stir the liquid so that the heat is evenly
distributed.

5. When the desired temperature has been rea-
ched, the temperature control lamp @ goes out.
The control lamp glows during operation when
the temperature falls below the set level and the
fruit preserver needs to heat itself back up.

6. You can pour liquids that have no solid consti-
tuents through the pouring tap @.
For this, hold a suitable receptacle under the
pouring tap @ and press the pouring lever ©@
down.
When there is sufficient liquid in the receptacle,
release the pouring lever ©.

® Note:

Should you wish to pour off a large volume of liquid,
pull the pouring lever @ upwards until it stays in
position. Then you do not have to hold the pouring
lever ©.

A Attention:

Do not pour off liquids with solid constituents, for
example, soups. The solids will block the pouring

tap @!

@ Note:

You can also keep stews warm in the fruit preserver.
They need to be stirred regularly to prevent them
sticking to the bottom of the appliance.

Cleaning and care

A Attention:

Always remove the power plug before cleaning the
appliance! Danger of electrical shock!

NEVER submerse the appliance in water or
other liquids!

Clean the appliance with a lightly moist cloth. For
stubborn soiling use a mild detergent on the cloth.

A Attention:

Do not use abrasive or aggressive cleaning materials.
These could attack the upper surfaces and irreparably
damage the appliance.
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Clean the preserving grill @ in a mild soapy
solution and rinse it with clear water.

Cleaning the pouring tap

To clean the pouring tap @ thoroughly, you can

unscrew the pouring lever ©.

* Dismantle the pouring lever ©.

¢ Place the pouring lever @ in a mild soapy solution
and swirl it back and forth.

* Rinse it off with clear water.

* To clean the pouring tap @ , allow a mild soapy
solution to flow through it. Should there be stubborn
soiling on the inside of the pouring tap @ use a
pipe cleaner or similar to remove it.

* Afterwards, rinse the pouring tap @ through
with clear water.

e Re-assemble the pouring lever @ back on to the
pouring tap.

Scale removal

Deposits of scale on the bottom of the appliance
lead to increased energy consumption and reduce
the service life of the appliance.

Descale the appliance as soon as scale deposits
become apparent.

* Use a standard commercial descaling product.
Proceed as described in the instructions for usage
of the descaler.

o After descaling, rinse the appliance with lots of
clean and clear water.

Storage

Wind the cable around the cable retainer @ and
insert the plug into the plug holder in the middle of
the appliance base.

Store the fruit preserver at a cool and dry location.

Recipe

Coarse Liver Sausage

2 kg Pork belly with rind

500 g Pork liver

500 g Onions

100 g Pork drippings

2 Tsp crushed Pimento

1 Tbsp Thyme and Marjoram, dried
1 Tsp white Pepper

1 Tbsp Salt

Preparation

Cook the pork belly for 1.5 hours in salted water
then leave it to cool in there. When cool, grind it
through a medium sized grinding disc.Grind the li-
ver through a fine disc.

Cube the onions and braise them in the dripping un-
til glassy. Then add the meat, liver, spices and a
1/4 Liter of the pork belly broth and stir it vigorous-
ly. Inmediately fill the mixture into prepared glas-
ses. Fill the glasses up to 1/3 only!

Cook the glasses for ca. 2 hours at ca. 98°C.

This recipe can be varied in many different ways:
for example, by the addition of various herbs, garlic
or cubes of ham.
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Sweet-sour Pumpkin
2 kg Pumpkin

1/2 1 Vinegar

1| Water

1/4 | Wine vinegar

1 kg Sugar

Juice and rind of a lemon
a root of Ginger

(Fresh ginger cut into slices)
a stick of Cinnamon

some Cloves

Preparation

Half the pumpkin and remove the core. Peel the
pumpking and cut it into small cubes. Weigh the
pumpkin cubes and wash them. Douse them in a
bowl with diluted vinegar (for each 2 Kilogrammes
of pumpkin pulp a 1/2 Liter of vinegar and 1 Liter
of Water). Allow the pumpkin cubes to marinate in it
for 12 hours. When ready, shake off the water and
allow the pumpkin cubes to drain well.

Prepare the decoction as follows:

1/4 liter wine vinegar, 1 kilogramm sugar, the juice
and rind of 1 lemon, 1 piece (root) of fresh ginger
cut into slices - as a substitute, 1/2 teaspoon of gin-
ger powder, 1 stick of cinnamon, some cloves (ca. a
tablespoon full, Essléffel voll, alternatively, ground).
Prepare the decoction and then cook the pumpkin
cubes in it until glassy.

Fill the pumpkin cubes into a preserving glasses. Al-
low the decoction to be cooked up once more and
then thicken it. Pour it over the pumpkin cubes and
then close the preserving glasses The preserving
glasses may only be fulled up to 1/3!

Cook the pumpkin at 90°C for ca. 30 minutes in
the fruit preserver.

Strawberry Jam

Remove the stalks and wash the strawberries. Sprin-
kle them with preserving sugar at a ratio of 1:1 (for
1000 g strawberries 1000 g sugar). Leave them to
marinade overnight and stir them from time to time.
Fill the strawberries into preserving glasses (fill them
up 2/3 only) and seal the preserving glasses well.
Cook the strawberries at 80°C for ca. 25 minutes
in the fruit preserver.

Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This appliance

mmmm s subject to the European Guidelines
2002/96/EG.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

Dispose of all packaging materials in an

Ny
%@ environmentally friendly manner.
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Warranty and Service Importer

The warranty for this appliance is for 3 years from KOMPERNASS GMBH
the date of purchase. The appliance has been ma- BURGSTRASSE 21
nufactured with care and meficulously examined before 44867 BOCHUM, GERMANY
delivery. Please retain your receipt as proof of purchase.

In the case of a warranty claim, please make contact www.kompernass.com
by telephone with our service department. Only in

this way can a postfree despatch for your goods

be assured.

The warranty covers only claims for material and

mavufacturing defects, not for wearing parts or for

damage to fragile components, e.g. buttons or

batteries. The appliance is intended for domestic

use only, NOT for commercial purposes.

If this product has been subjected to improper or
inappropriate handling, abuse, or modifications not
carried out by one of our authorised sales and service
outlets, the warranty will be considered void. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty.

DES Ltd

Units 14-15

Bilston Industrial Estate

Oxford Street

Bilston

WV14 7EG

Tel.: 0870/787-6177

Fax: 0870/787-6168

e-mail: support.uk@kompernass.com

B Irish Connection

Harbour view

Howth

Co. Dublin

Tel: 00353 (0) 87 99 62 077
Fax: 00353 18398056

e-mail: support.ie@kompernass.com
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SAILONTAKEITIN
KH1135

Maéraystenmukainen kéytté

Umpiointilaite soveltuu:

- umpiointiin

- juomien l&mmitykseen ja lémpiménd pitdmiseen
sekd niiden tarjoiluun

- makkaroiden ym. lémmitykseen ja l&mpiméné pits-

miseen
- keittojen ldmmitykseen ja ldmpimdnd pitémiseen
Laite on tarkoitettu ainoastaan yksityiseen kayttésn,
eikd se sovellu kaupallisiin tai teollisiin tarkoituksiin.

Turvaohijeet

A\ Hengenvaarallisen séhkéiskun

vélttémiseksi:

* Varmista, eftei elektronisia liitdntdjé siséltava jalusta
joudu milloinkaan kosketuksiin veden kanssal
Anna jalustan kuivua ensin tdysin, jos se on kas-
tunut vahingossa.

e Pidd huolta siitd, ettei virtajohto kastu konetta
kéytettdessd. Vedd virtajohto siten, ettei se tartu,
puristu tai vaurioidu muulla tavalla.

* Anna vaurioitunut verkkopistoke tai virtajohto

heti valtuutetun ammattihenkiléstén tai huoltopal-

velun vaihdettavaksi vaarojen vélttémiseksi.
* Vedd kayton jalkeen verkkopistoke aina pistora-

siasta. Pelkdstadn virran katkaiseminen ei riitd,

koska laitteessa on virta niin kauan, kunnes pistoke
irrotetaan pistorasiasta.

* Varmista, eftei virtajohto joudu kosketuksiin kuumien
laitteen osien kanssa.

A\ Palo- ja loukkaantumisvaarojen

vélttamiseksi:

¢ Laitteesta voi purkautua kuumaa vesihdyryd. Séilié
on lisdiksi kéytdssa erittdin kuuma. Kéytd pata-
lappua tai kinnasta.

* Ennen kuin kdynnistét laitteen, huolehdi siitd,
eftd se on tukevasti pystyssd.

* Taté laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkiliden
(mukaan lukien lapset) kéyttéén, joiden rajoitetut,
fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt tai kokemuksen
ja/tai tiedon puute estavét kéytén, lukuun otta-
matta filanteita, joissa heitd valvoo turvallisuudesta
vastaava henkilé tai joissa he ovat saaneet télta
ohjeita laitteen kaytdsta.

* Lapsia on valvottava ja on varmistettava, etteivéit
he leiki laitteella.

e Alg siirrd umpiointilaitetta endd sen lammitty!

Toimituslaajuus

Umpiointilaite
Umpiointiritilé
Kayttdohje

Varmistu pakkauksesta purkamisen jélkeen, eftd

toimitus on téaydellinen. Poista kaikki pakkaustarvik-
keet.

Tekniset tiedot

Verkkojénnite: 220-240V ~ 50 Hz

Nimellisteho: 1800 W
Tilavuus: n. 27 litraa
Lampétila-alue: 30 - 100 °C
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Laitteen kuvaus

O Kansi

@ Lampderistetyt kahvat
© Hanavipu

O Hana

© Johtokela

O Lampdtilansaadin

@ Merkkivalot

@ Umpiointiritild

Kayttoonotto

Laitteen pé&dllekytkentd ja sammutus
Aseta lédmpétilansaadin @ haluttuun lampéstilaan.
Merkkivalo @ syttyy. Kun asetettu lémpétila on
saavutettu, merkkivalo @ sammuu. Se syttyy vélilla
vudelleen, kun asetettu lampétila alittuu ja umpiointi-
laite kuumentuu vudelleen.

Jos haluat sammuttaa laitteen, kédnné lampétilan-
séddin @ asentoon OFF.

Jos et kaytd laitetta endd, irrota verkkopistoke aina
verkkopistorasiasta.

Umpiointi

Laitteen asentaminen

e  Kiedo virtajohto kokonaan johtokelalta @.

e Aseta laite tasaiselle ja livkumattomalle pinnalle.
Varmista, ettd verkkopistorasia on helposti
ulottuvilla.

Laitteen saattaminen kéyttékuntoon

e Puhdista laite luvussa "Puhdistus ja hoito"
kuvatulla tavalla.

e Tydnnd verkkopistoke pistorasiaan.

e Taytd laitteeseen n. 5 litraa vettd ja kiehauta
vesi (katso luku "laitteen kéynnistéminen ja
sammuttaminen").

/\ Huomio:
Koske ainoastaan laitteen kahvoihin @ laitteen
ollessa kuuma. Palovamman vaaral

@ Huomaa:

Ensimmaiselld kayttékerralla saattaa valmistustekni-
sistd ja&mistd johtuen esiintyd lievdd hajua. Se on
tdysin vaaratonta ja héviad jonkin ajan kuluttua.
Huolehdi riittévéistd ilmanvaihdosta, avaa esimerkiksi
ikkuna.

Umpioinnilla tarkoitetaan elintarvikkeiden sailént&aé
[dmmén vaikutuksella. Aina umpioitavan tuotteen
laadun ja m&érén mukaan erotetaan toimenpiteet
sterilointi ja pastérointi.

Steriloinnissa umpioitava tuote kuumennetaan véhin-
tdén 100 °C:seen. Pastéroinnissa on kuumennus-
l&dmpétila 80 °C. Kotitalouskaytdssd pastérointi on
riittdvad.

Té&han tarvitaan vastaavia kierrekannellisia tai kumi-
rengaskannellisia umpiointitdlkkejé.

1. Aseta umpiointiritilad @ umpiointilaitteeseen.
2. Aseta huolella suljetut umpiointitslkit umpiointiriti-

lélle ©.

® Huomaa:

Korkeintaan 14 kappaletia yhden liran umpiointitlkkeié
voidaan pastéroida/steriloida kahdessa kerroksessa padt
lekkin.

3. Taytd umpiointilaitteeseen niin paljon vettd, ettd
vahintdén 3/4 ylemmistd umpiointitdlkeistd on
vedessd. Varmista, ettd alemman kerroksen um-
piointitélkit on suljettu hyvin, jotta niihin ei paése
veftd.
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4. Sulie umpiointilaite kannella @.

/\ Huomio:

Koske ainoastaan laitteen kahvoihin @ laitteen

ollessa kuuma. Palovamman vaaral

5. Aseta lampétilanséédin @ haluttuun lémpétilaan.

Valitse lédmpétila seuraavien taulukoiden mukai-

Vihannekset

Lampétila [°C]

Aika

sesti:
Hedelmat | Lampstila [*C]| . Aka
vehmessiova| 85 30/40
Omenasose Q0 30
Kirsikka 80 30
e | 90| 30/80
corbumenka| 80 25
Raparperi Q5 30
enen | 80 30
el I
Aprikoosi 85 30
Kriikuna 85 30
Persikka 85 30
oomo 90 30
Kvitteni 95 30
Mustikka 85 25

minuutteina
Kukkakaali 100 Q0
Parsa 100 120
Herneet 100 120
Maustekurkut 85 30
Porkkanat 100 90
Kurpitsa Q90 30
Kyssakaali 100 95
Selleri 100 110
Ruusukaali
Punakaali 100 110
Sienet 100 110
Pavut 100 120
Tomaatti
Tomaattisose 90 30
Liha Lampétila [°C] minﬁtijl?l(::inu
e | 100 | e
Lihaliemi 100 60
Riista, siipikarja
l&pikypsytetty 100 75
Gulassiliha
l&pikypsytetty 100 75
Jauheliha,
makkaramassa 100 110
(raaka)
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® Huomaa:

Umpiointiaika alkaa vasta, kun merkkivalo @ sammuu
ja osoittaq, ettd laite on kuumentunut asetettuun
|[dmpétilaan. Témé voi kestéd jopa 90 minuuttia
laitteen ollessa tdynna!

6. Aseta lédmpétilansaddin @ umpiointiajan lopuksi
asentoon OFF. Veda verkkopistoke pistorasiasta.

7. Aseta lampdd kestévé astia hanan @ alle ja paina
hanavipua @ alaspdin. Vesi virtaa ulos.

8. Anna umpiointitélkkien jadhtyd, kun kuuma vesi
on valunut ulos.

Nesteiden |dmmittdminen /
|&mpim&nd pitéminen

/\ Huomio:
Téytd nesteitd kattilaan korkeintaan 4 cm p&dhén
laitteen reunastal Muutoin neste voi valua ylil

1. Taytd neste (esimerkiksi glégi tai kaakao)
umpiointilaitteeseen.
2. Aseta kansi @ umpiointilaitteelle.

/\ Huomio:
Koske ainoastaan laitteen kahvoihin @ laitteen
ollessa kuuma. Palovamman vaaral

3. Aseta lampétilansdddin @ haluttuun lémpétilaan.
Merkkivalo @ palaa.

4. Sekoita nesteitd sédnndllisesti, jotta lémpé jakautuu
tasaisesti.

5. Kun haluttu léampétila on saavutetty, lampétilan
merkkivalo @ sammuu. Se syttyy vdlilla uudelleen,
kun asetettu lampétila alittuu ja umpiointilaite
kuumentuu.

6. Voit valuttaa nesteen hanan @ kautta, jos nes-
teessd ei ole kiinteitd ainesosia.
Pidé t&td varten mukia tai vastaavaa hanan @
alla ja paina hanavipua @ alaspéin.
Kun mukissa on haluttu maérd nestettd, padsté
hanavipu @ irti.

® Huomaa:

Jos haluat valuttaa suurempia madrié nestettd, vedd
hanavipua @ ylspéin, kunnes se lukittuu. Téllsin
hanavivusta @ ei tarvitse pitéd kiinni.

/\ Huomio:

Alé valuta mitéén kiinteitd ainesosia sisdltavia nes-
teitd, kuten esim. keittoja ja vastaavia. Kiinteat
ainesosat tukkivat hanan @!

@ Huomaa:

Voit myds |[dmmittéd patoja umpiointilaitteessa.
Sekoita patoja sdénnéllisesti, muuten ne palavat
kiinni laitteen pohjaan.

Puhdistus ja hoito

/\ Huomio:

Vedaé pistoke irti pistorasiasta ennen jokaista puhdis-
tuskertaa! Séhkadiskun vaaral

Alg koskaan upota laitetta veteen tai muihin
nesteisiin!

Puhdista laite kevyesti kostutetulla liinalla. Jos lika on
kovapintaista, liséé linaan laimeaa astianpesuainetta.

/\ Huomio:

Alg kéiytd hankaavia tai sydvyttévia puhdistusaineita.
N&ma voivat vahingoittaa pintaa ja vaurioittaa laiteen
korjauskelvottomaan kuntoon.
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Puhdista umpiointiritilé @ miedossa saippuavedessa
ja huuhtele se puhtaalla vedellé.

Hanan puhdistaminen

Voit kiert&d hanavivun @ irti voidaksesi puhdistaa

hanan @ perusteellisesti.

¢ Kierré hanavipu @ irti.

e Aseta hanavipu @ mietoon saippuaveteen ja
likuttele sité edestakaisin.

e Huuhtele se puhtaalla vedella.

* Laske hanan @ lépi mietoa saippualivosta hanan
puhdistamiseksi. Kovapintaiset liat voit puhdistaa
hanan @ sisdosista piipunpuhdistajalla.

¢ Laske sen jalkeen hanan @ l&pi puhdasta vettd.

* Kierrd hanavipu @ jdlleen hanaan.

Kalkinpoisto

Kalkin kertyminen laitteen pohjaan aiheuttaa
energiahukkaa ja vaikuttaa laitteen kéyttdikaan.
Poista kalkki laitteesta heti, kun huomaat kalkkikertymid.

o Ké&ytd tahan tavanomaista kalkinpoistoainetta.
Toimi kalkinpoistoaineen ohjeiden mukaisesti.

e Puhdista laite kalkinpoiston jélkeen runsaalla
puhtaalla vedell.

Sailytys

Kiedo virtajohto johtokelan @ ympérille ja tydnné

verkkopistoke laitteen pohjassa keskellé olevaan
verkkopistokepidikkeeseen.
Séilytd umpiointilaitetta viiledssa ja kuivassa paikassa.

Reseptejd

Karkea maksamakkara

2 kg porsaankylke& nahkoineen
500 g porsaanmaksaa

500 g sipulia

100 g sianihraa

2 tl murskattua maustepippuria

1 rkl timjamia ja meiramia, kuivattuna
1 1l valkopippuria

1 rkl suolaa

Valmistus

Keitd porsaankylked 1,5 tuntia suolavedessd ja
anna sen ja8htyd siiné. Jauha se lopuksi lihamyllylla
keskikokoisella levyllé. Jauha maksa hienojakoisella
reikélevyllg.

Kuutioi sipulit ja kuullota ne ihrassa. Liséé sitten liha,
maksa, mausteet ja 1/4 litraa porsaankyljen keitto-
vettd ja sekoita ne voimallisesti. Taytd massa heti
esivalmisteltuihin lasitélkkeihin. Tayta tolkista vain
1/3!

Keitd télkkejd n. 2 tuntia n. 98 °C:ssa.

Té&td reseptid voit muunnella eri tavoin: Lisé& esimer-
kiksi erilaisia yrttejd, valkosipulia tai kinkkukuutioita.
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Hapanimelé kurpitsa

2 kg kurpitsaa

1/2 | etikkaa

11 vettd

1/4 | viinietikkaa

1 kg sokeria

Yhden sitruunan mehu ja kuoret
yksi inkivadrinjuuri

(viipaleiksi leikattua tuoretta inkivadrid)
kanelitanko

muutamia neilikoita

Valmistus

Puolita kurpitsa ja poista siemenet. Kuori kurpitsa ja
leikkaa se pieniksi kuutioiksi. Punnitse kurpitsakuutiot
ja pese ne. Kaada niiden paélle kulhossa laimen-
nettua etikkaa (2 kiloa kurpitsanlihaa kohti 1/2 li-
traa etikkaa ja 1 litra vettd). Anna kurpitsakuutioi-
den seistd liemessa 12 tuntia. Kaada seuraavana
pdivénd vesi pois ja valuta kurpitsakuutiot kunnolla.

Valmista liemi:

1/4 litraa viinietikkaa, 1 kilo sokeria, 1 sitruunan
mehu ja kuoret, 1 kpl (juuri) viipaleiksi leikattua tuo-
retta inkivadrid - vaihtoehtoisesti 1/2 teelusikallista
inkivadrijauhetta - 1 kanelitanko, muutama neilikka
(n. ruokalusikallinen, vaihtoehtoisesti jauhettuna).
Kiehauta liemi ja keité kurpitsat liemessé kuultaviksi.
Taytd kurpitsakuutiot umpiointitélkkeihin. Anna lie-
men kiehahtaa vield kerran ja sitten saostua. Kaada
se kurpitsakuutioiden pédlle ja sulje umpiointitlkit.
Umpiointitélkkeihin saa tayttas vain 1/3!

Keitd kurpitsaa 90 °C:ssa n. 30 minuuttia umpiointi-
laitteessa.

Mansikkahillo

Poista kannat ja pese mansikat. Ripottele mansikoille
hillosokeria 2:1 (1000 g mansikoita 500 g hilloso-
keria). Anna vetdytyd yén yli ja sekoita.

Téytd mansikat umpiointitslkkeihin (téyté vain 2/3)
ja sulie umpiointitslkit kunnolla.

Keitd mansikoita 80 °C:ssa n. 25 minuuttia umpioin-
tilaitteessa.

Havittdminen

Alg hévitd laitetta tavallisen talousjét-
teen mukana. Témé tuote on eurooppa-
mmmm |qisen direktiivin 2002/96/EY alainen.

Anna laite hyvéksytyn jétehuoltoyrityksen tai kunnallisen
jgtelaitoksen havitettévaksi.

Noudata voimassa olevia madréayksié.

Ota epdvarmoissa tilanteissa yhteyttd jdtelaitokseen.

Havita kaikki pakkausmateriaalit ympéristéys-

%@ tavdalliselld tavalla.
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Takuu ja huolto

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Laite on
valmistettu huolella ja tarkastettu perusteellisesti ennen
toimitusta. Sdilytd ostokuitti tositteeksi ostosta. Ota
takuutapauksessa puhelimitse yhteyttd [Ghimpédan
huoltopisteeseen. Vain ndin voidaan taata tuotteesi
maksuton |&hettdminen huoltoon.

Takuu koskee ainoastaan materiaali- ja valmistusvir-
heitd, ei kuitenkaan kuluvia osia tai herkdsti vaurioi-
tuvien osien, esim. kytkinten tai akkujen vaurioita.
Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiseen kayttéén.
Tuotetta ei siten saa kéyttdad ammatillisiin tarkoituksiin.

Védrd tai asiaton kaytts, vikivallan kéytts ja muiden
kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen. Témé takuu ei rajoita
kuluttajan lakisaéteisié oikeuksia.

@D  Kompernass Service Suomi
Petdjdksentie 19

FIN - 26100 Rauma

Tel.: 02 822 28 87

Fax: 010 293 02 63

e-mail: support.fi@kompernass.com

Maahantuoja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, SAKSA

WWw. kompernoss.com
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INKOKNINGSAPP
ARAT KH1135

Féreskriven anvéndning

Den hér konserveringsmaskinen ska anvéndas fér
att:

- Konservering inléggningar

-Varma och hélla drycker varma och tappa ut dem
- Varma och hélla korvar varma.

- Vérma och hélla soppor varma.

Den hér apparaten &r endast avsedd fér privat bruk
och f&r inte anvéndas yrkesméssigt eller industriellt.

Sdkerhetsanvisningar

A\ Fér att undvika livsfarliga

elchocker:

¢ Se ill aft sockeln med de elekiriska anslutningarna
aldrig kommer i beréring med vatten! L&t sockeln
bli helt torr innan du anvénder apparaten om
den rékat bli fuktig.

o Akta s& att kabeln inte blir vét eller fuktig nér ap-
paraten anvénds. Lagg den sa att den inte kan
klammas eller skadas p& annat sét.

* L&t omedelbart en auktoriserad yrkesman eller
vér kundtjénst byta ut skadade kontakter och
strémkablar fér att undvika risken fér skador.

* Dra alltid ut kontakten nér du anvént apparaten
fardigt. Det réicker inte med att bara stéinga av,
eftersom nétspénning alltid finns kvar i apparaten
s& lange kontakten sitter i uttaget.

 Se till att kabeln inte kan komma i kontakt med
heta ytor.

A\ Fér att undvika brand och

personskador:

* Heta dngor kan trénga ut. Dessutom é&r behéllaren
mycket varm ndr apparaten anvénds. Anvénd
darfér grytlappar, grillvantar eller liknande.

 Se till att apparaten stér stadigt och rakt innan
du sétter pa den.

* Den hér apparaten ska inte anvéndas av personer
(inklusive barn) med begrdnsad fysisk, sensorisk
eller mental férméga eller bristande erfarenhet
och kunskap om de inte férst dvervakats eller
instruerats av ndgon ansvarig person.

Se noga till s& att barnen inte leker med apparaten.

* Flytta inte p& konserveringsmaskinen ndr den &r
varml

Leveransens omfattning

Konserveringsmaskin
Galler

Bruksanvisning

Kontrollera att leveransen &r komplett nér du packat
upp apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial.

Tekniska data

Natspdnning: 220-240V ~ 50Hz

Nominell effekt: 1800 W
Volym: ca 27 liter
Temperaturomréde: 30-100 °C
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Beskrivning

O Lock

@ Varmeisolerade handtag
O Tappspak

O Tappkran

O Kabelvinda

O Temperaturreglage

@ Kontrollampa

O Galler

Forberedelser

Stélla upp apparaten

* Llinda ut hela kabeln frén kabelvindan @.

e Stall apparaten pé en jé@mn, halkfri yta. Se fill
att eluttaget &r lattatkomligt.

Géra apparaten klar fér anvéndning

e Rengor forst apparaten sé som beskrivs i kapitel
"Rengdring och skétsel".

e Satt kontakten i ett eluttag.

e Fyll p& ca 5 liter vatten och koka ur apparaten
(se kapitel "Sétta p& och sténga av apparaten”).

I\ Akta:

Ta bara i handtagen @ nér apparaten &r varm. Risk
fér bréinnskadal

@® Observera:

Férsta géngen apparaten sétts pd kan det uppstd
en viss lukt ndr rester frén tillverkningsprocessen blir
varma. Det &r helt ofarligt och férsvinner efter en
stund. Sorj fér god ventilation, t ex genom att dppna
fonstret.

Sdtta pa och stéinga av apparaten

Satt temperaturreglaget @ pé énskad temperatur.
Kontrollampan @ ténds. Nér apparaten kommit
upp i rétft temperatur slocknar kontrollampan @.
Den lyser till d& och da nér konserveringsmaskinens
temperatur sjunkit under det instéllda vérdet och
maskinen &ter vérms upp.

For att stéinga av konserveringsmaskinen skruvar du
temperaturreglaget @ till Iage OFF.

Dra alltid ut kontakten nér du inte ska anvénda ap-
paraten.

Konservering

Konservering innebér hér att livsmedel konserveras
med hjélp av vérme. Beroende pé typ och méngd
av livsmedel skilier man mellan sterilisering och
pastorisering.

Vid sterilisering hettas livsmedel upp till minst
100°C. Vid pastérisering hettas de bara upp fill
80°C. Fér husbehov récker det att pastérisera.
Man behéver riktiga inléggningsburkar med skruv-
lock eller lock med gummiringar.

1. Lagg in gallret @ i konserveringsmaskinen.
2. Stall de vél forslutna burkarna pé gallret ©.

@® Observera:

Det gér bara aft pastdrisera/sterilisera max 14 enlitersbur-
kar i tvé olika lager.

3. Fyll konserveringsmaskinen med s& mycket vatten
att de &vre burkarna técks fill minst fre figrdedelar.
Se noga till att burkarna i det undre lagret &r
ordentligt stéingda s& att det inte kommer in vatten
i dem.

4. Stéing konserveringsmaskinens lock @.

I\ Akta:

Ta bara i handtagen @ nér apparaten &r varm. Risk
fér bréinnskadal
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5. Sé&tt temperaturreglaget @ pé dnskad

temperatur.
Riktlinjer f&r val av temperatur finns i féljande
tabeller:
Frukt Temipcecratur Tid i minuter
Applen
m]uk(F;?hérdc 85 30/40
Appelmos 90 30
Korsbar 80 30
Paron
mjuka/hérda 90 30/80
Jordgubbar
Bjsrnbar 80 25
Rabarber 95 30
Hallon, krusbér 80 30
Svcu[-io vinbdr 90 25
ingon
Aprikoser 85 30
Mirabell
plommon 85 30
Reine Claude
Persikor 85 30
Plommon 90 30
Sviskon
Kvitten 95 30
Blabar 85 25

Grénsaker Temipoecrd'rur Tid i minuter
Blomkal 100 90
Sparris 100 120
Artor 100 120
|n|£jggrl:ings- 85 30

gurka

Morotter

Morotter 100 90
Pumpa 90 30

Kélrabbi 100 95
Selleri 100 110

Brysselkal
Radkal 100 110
Svamp 100 110

Bdnor 100 120

TTomcter' 90 30

omatpure
Kot Ten}poeéotur Tid i minuter
kar i bi

gsetﬁocr;rsteki(% 100 85

Kattbuljong 100 60

Vilt, fagel, 100 5

genomstekt
GFLtllafch 100 75

ardig
Kotifars, 100 110

korvsmet (rd)
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@® Observera:

Konserveringsprocessen bérjar férst nér kontrollam-

pan @ slocknar fér att visa att apparaten kommit
upp i den instéllda temperaturen. Om den &r full
med burkar kan det ta upp till 20 minuter!

6. Naér konserveringsprocessen ér férdig sétter du
temperaturreglaget @ pé& lége OFF. Dra ut kon-
takten.

7. Stéll ett karl som tal vérme under tappkranen @
och tryck ner spaken @. Nu rinner vattnet ut.

8. L&t burkarna svalna nér du tappat ut vattnet.

Véarma upp och hélla vétskor
varma

A\ Akta:

Fyll inte p& mer vétska &n fill 4 cm under kanten!
Annars kan det svémma Sver!

1. Hall vétskan (t ex glégg eller chokladmijslk)
i apparaten.
2. Sétt p& locket @.

A\ Akta:

Ta bara i handtagen @ nér apparaten &r varm.
Risk for bréinnskadal

3. Sétt temperaturreglaget @ pd dnskad temperatur.
Kontrollampan @ ténds.

4. Rér om i vétskan regelbundet s& att vérmen
fordelas jémnt.

5. Né&r apparaten kommit upp i rétt temperatur
slocknar kontrollampan @. Den lyser till d& och
da nér konserveringsmaskinens temperatur sjunkit
under det instéllda véardet och maskinen ater

varms upp.

6. Vétskor utan fasta bestdndsdelar kan du tappa
ut genom kranen @.
Hall en kopp eller liknande under tappkranen @
och tryck ner spaken ©.
Nér du tappat ut s& mycket vatska du vill ha'i
koppen slépper du spaken ©.

® Observera:

Nér du ska tappa ut stérre méngder vétska drar du
tappspaken @ uppét tills den fastnar. D& behdver
du inte hélla i spaken @ hela tiden.

A\ Akta:

Tappa inte ut ndgra vétskor med fasta bestéindsdelar,
som t ex soppor och liknande. Da kan det bli stopp
i kranen @!

® Observera:

Du kan ocksé& hélla grytor varma i konserverings-
maskinen. Rér om i grytan regelbundet sé att det
inte bréinner fast i apparatens botten.

Rengéring och skotsel

A\ Akta:

Dra alltid ut kontakten innan du rengér apparaten!
Risk for elchocker!

Doppa aldrig ner apparaten i vatten eller
andra vétskor!

Rengér apparaten med en létt fuktad trasa. Envis
smuts tar du bort med lite milt diskmedel pé trasan.

A\ Akta:

Anvénd inga slipande eller frétande rengéringsmedel.
D& kan ytan skadas och apparaten kan totalférstéras.
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Rengdr gallret @ i med vatten och ett milt diskmedel
och skélj av det med rent vatten.

Rengéra tappkranen

For att kunna rengéra tappkranen @ ordentligt kan

du skruva av tappspaken ©.

e Skruva av tappspaken ©.

* lagg tappspaken @ i vatten och milt diskmedel
och fér den fram och fillbaka.

e Skalj ur den i rent vatten.

* L&t varmt vatten med milt diskmedel strémma
genom tappkranen @ for att rengdra den.
Envis smuts inuti kranen @ kan tas bort med en
piprensare.

¢ Spola sedan igenom kranen @ med rent vatten.

e Skruva tillbaka tappspaken @ pé kranen.

Avkalka

Kalkavlagringar i apparatens botten gér att energin
utnyttjas séimre och att apparatens livsléingd férkortas.
Kalka dérfér av apparaten sé snart du upptécker
négra kalkbelaggningar.

e Anvénd et vanligt avkalkningsmedel som kan
képas i handeln. F&lj anvisningarna fér avkalk-
ningsmedlet.

* Rengdr apparaten med rent vatten efter avkalk-
ningen.

Férvaring

Linda upp kabeln pé kabelvindan @ och st kon-
takten i héllaren i mitten under apparatens botten.
Férvara konserveringsapparaten pé ett torrt stélle.

Recept

Grov leverpastej

2 kg sidflask med sval

500 g grislever

500 g sk

100 g flaskflott

2 tsk stott kryddpeppar

1 msk torkad timjan och mejram
1 tsk vitpeppar

1 msk salt

Tillagning

Koka sidflasket i 1,5 timme i saltat vatten och lat det
ligga och svalna i spadet. K&r sedan flasket genom
en medelgrov hélskiva i kéttkvarnen. Kér levern ge-
nom en fin hélskiva.

Térna I8ken och stek den sakta s& att den blir ge-
nomskinlig och mjuk utan att brynas. Tillsatt flask, le-
ver, kryddor och 1/4 liter av flaskspadet och rér
kraftigt i massan. Hall genast smeten i férberedda
glasburkar. Fyll dem bara till en tredjedel!

Lat burkarna sté i konserveringsmaskinen i ca 2 tim-
marica 98°C.

Det hér receptet kan varieras pa olika séit: tillsatt till
exempel olika értkryddor, vitlék eller skinktérningar.
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Inlagd pumpa
2 kg pumpa

1/2 | &ttika

1 | vatten

1/4 | vindger

1 kg socker

saft och skal frén 1 citron
en bit ingeféra
(farsk, skivad)

en kanelstéing
négra kryddneilikor

Tillagning

Dela pumpan och ta bort det [&sa inkrémet med fré-

na i mitten. Skala och skér upp pumpakéttet i smd
tarningar. Vég och skélj pumpatérningarna. Lagg
dem i en skdl och hall utspadd éttika (1/2 liter tti-
ka och 1 liter vatten fill 2 kilo pumpa) éver dem. Lat
pumpatérningarna std och dra i 12 timmar i &ttiks-

vattnet. Héll av vétskan ndsta dag och 1t pumpatar-

ningarna rinna av ordentligt.

Koka lagen av:

1/4 liter vindger 1 kilo socker, saft och skal av 1 ci-
tron, 1 bit skivad, farsk ingeféra (eller 1/2 tesked
torkad och malen

ingefdra), 1 kanelsténg, nagra kryddneilikor (ca en
matsked, alternativt malen kryddneijlika).

Koka upp lagen och l&t pumpatdrningarna koka i
den tills de blir blanka och genomskinliga.

Fyll pumpatérningarna pé glasburkar. L&t lagen
koka upp en géng till och sedan koka ihop tills den
tiocknar. Héll den dver pumpatérningarna och férs-
lut burkarna. Burkarna fér bara fyllas till en tredje-
dell

L&t burkarna sté i konserveringsmaskinen i ca 30
minuter i 90°C.

Rarérd jordgubbssylt

Rensa och skélj jordgubbarna. Strd gelésocker 1:1
Sver jordgubbarna (1 kg socker till 1 kg jordgub-
bar). L&t std och dra éver natten och rér om.

Fyll jordgubbssylten p& glasburkar (bara till 2/3)
och férslut dem ordentligt.

L&t burkarna sté i konserveringsmaskinen i ca 25
minuter i 80°C.

Kassering

Apparaten far absolut inte kastas bland
ﬁ hushéllssoporna. Den hér produkten
= fgller under bestémmelserna i EU-
direktiv 2002/96/EG.

Lémna in den till ett féretag som har tillstéand att ta
hand om den hér typen av uttiéinta apparater eller
till din kommunala avfallsanléggning.

F&lj géllande foreskrifter.

Kontakta din avfallsanléggning om du har n&gra
fragor.

Lry Lamna in allt fsrpackningsmaterial fill
% miljdvanlig &tervinning.
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Garanti och service Importdr

Fér den hér apparaten lémnar vi tre &rs garanti fran -~ KOMPERNASS GMBH
och med inképsdatum. Den hér apparaten har till- BURGSTRASSE 21
verkats med omsorg och genomgétt en noggrann 44867 BOCHUM, GERMANY
kontroll innan leveransen. Var god bevara kassakvit-

tot som képbevis. Vi ber dig kontakta var kundtiéinst ~ www.kompernass.com
per telefon vid garantifall. Bara dé kan du skicka in

produkten utan kostnad.

Garantin géller endast fér material- eller fabrikations-

fel. Den técker inte férslitningsdelar eller skador pa

3mtdliga delar, som t ex knappar och batterier.

Produkten &r endast avsedd fér privat och inte f&r

yrkesmassigt bruk.

Vid missbruk och felaktig behandling, anvéindande
av véld och vid ingrepp som inte gjorts av var auktori
serade servicefilial upphér garantin att gélla. Den
lagstadgade garantin begrénsas inte av denna
garanti.

GB  Kompernass Service Sverige
EA Rosengrensgata 22

42131 Vastra Frélunda

Tel.: 031-491080

Fax: 031-497490

e-mail: support.sv@kompernass.com

@D  Kompernass Service Suomi
Petdjdksentie 19

FIN - 26100 Rauma

Tel: 02 822 28 87

Fax: 010 293 02 63

e-mail: support.fi@kompernass.com
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HENKOGNINGS-
AUTOMAT KH1135

Bestemmelsesmaessig
anvendelse

Elgryden egner sig til:

- Henkogning

- Opvarmning og varmholdning af drikkevarer og
aftapning af dem

- Opvarmning og varmholdning af palser og lign.

- Opvarmning og varmholdning af supper

Elgryden er kun beregnet til privat brug og ikke til

erhvervsmaessige eller industrielle formél.

Sikkerhedsanvisninger

A\ Sédan undgér du livsfare pé

grund of elektrisk stad:

* Serg for, at soklen med de elekriske tilslutninger
aldrig kommer i bergring med vand! Lad soklen
tarre fuldsteendigt forst, hvis den er blevet fugtig
ved en fejltagelse.

* Serg for, at netledningen aldrig bliver vad eller
fugtig under brug. Leeg ledningen, s& den ikke
kan komme i klemme eller p& anden méde be-
skadiges.

* Lad omgé&ende defekte stik eller kabler udskifte
af en autoriseret reparater, sa farlige situationer
undgés.

* Traek stremstikket ud aof stikkontakten efter brug.
Det er ikke tilstraekkeligt at slukke for elgryden,
da der stadig er spaending pé& den, sé leenge
stikket sidder i stikkontakten.

Serg for, at ledningen ikke kommer i bergring
med elgrydens varme dele.

Sdadan undgar du faren for brand og
tilskadekomst:

Der kan komme damp ud. Beholderen er endvidere
meget varm under brug. Brug derfor kekken-
handsker.

Kontrollér, at elgryden stér stabilt og lodret, far
du teender den.

Denne elgryde m& ikke benyttes af personer (in-
klusive barn) med begraensede fysiske, sensoriske
eller psykiske evner eller med manglende erfa-
ringer og/eller manglende viden, medmindre en
ansvarlig person holder opsyn med dem og giver
dem anvisninger fil, hvordan elgryden anvendes.
Barn skal vaere under opsyn, s& det sikres, at de
ikke leger med elgryden.

Flyt ikke rundt pa elgryden laengere, nér den er
varmet op!

Medfglger ved kab

Elgryde

Henkogningsgitter

Betjeningsvejledning

Kontrollér efter udpakning, at alle dele er leveret

med. Fiern alle emballagematerialer.

Tekniske data

Netspaending: 220-240V ~ 50 Hz
Nominel effekt: 1800 W

Kapacitet : ca. 27 liter
Temperaturomréde : 30-100 °C
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Beskrivelse af elgryden

0 Lag

@ Varmeisolerede handtag
© Tappehdndtag

O Tappehane

O Ledningsopvikling

O Temperaturindstilling

@ Kontrollampe

O Henkogningsgitter

Ibrugtagning

Opstilling of elgryden
*  Vikl ledningen helt af kabelopviklingen ©.

o Stil elgryden pd en jaevn, skridsikker overflade.
Serg for, at det er nemt at komme fil stikkontakten.

G¢r elgryden klar til drift
Renger elgryden som beskrevet i kapitlet
"Rengering og vedligeholdelse".

e Saet stikket i stikkontakten.

e Fyld ca. 5 liter vand i, og kog det ud
(se kapitlet "Taend og sluk for elgryden”).

/\ Obs:

Hold kun p& héndtagene @, nér elgryden er varm.
Forbraendingsfare!

@ Bemzerk:

Naér elgryden bruges ferste gang, kan der udvikles
lugt p& grund af rester i forbindelse med produktions-
teknikken. Det er fuldsteendigt uskadeligt og forsvinder
efter noget tid. Serg for filstraekkelig udluftning, og
&bn for eksempel et vindue.

Indstil temperaturindstillingen @ p& den gnskede
temperatur.

Kontrollampen @ lyser. Nar den indstillede temperatur
er néet, slukkes kontrollampen @. Den lyser ind
imellem igen, nar temperaturen kommer under den
indstillede temperatur, og elgryden varmes op igen.
Hvis du vil slukke for elgryden, skal du stille temperatur-
indstillingen @ p& OFF.

Nér elgryden ikke bruges, skal stikket altid tages ud
af stikkontakten.

Henkogning

Ved henkogning forstar man konservering af fede-
varer ved varmepévirkning. Afhaengigt of typen og
massen for henkogningsmaterialet skelner man mellem
sterilisering og pasteurisering.

Ved sterilisering varmes fedevarerne mindst op fil
100°C. Ved pasteurisering ligger opvarmningstem-
peraturen p& 80°C. Til hjemmebrug er pasteurise-
ring filstraekkeligt.

Hertil skal man bruge saerlige henkogningsglas med
skruelukning eller lég med gummiringe.

1. Leeg henkogningsgitteret @ ned i elgryden.
2. Stil de taetlukkede henkogningsglas pé gitteret @.

@ Bemzerk:

Der kan maksimalt pasteuriseres/steriliseres 14
1-liter-henkogningsglas i to lag over hinanden.

3. Fyld s& meget vand i elgryden, at de averste
henkogningsglas er daekket mindst 3/4 med
vand. Serg for, at henkogningsglassene i det
nederste lag er lukket teet, s& der ikke kan komme
vand ind.
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4. Luk elgryden med laget @. Grentsager Temipoecrdtur Tid i minutter
Blomkal 100 90
A Obs:
Hold kun p& handtagene @, hvis elgryden er varm. Asparges 100 120
Forbraendingsfare!
Acrter 100 120
5. Stil temperaturindstillignen @ p& den enskede Kryddera- 85 30
temperatur. gurker
Gé& frem efter folgende tabeller ved valg of Guleradder
temperatur: Karotter 100 90
Frugt Terr1ip°eéo'rur Tid i minutter Graaskar 90 30
Abl Kalrabi 100 95
blode/harde 85 30/40
Ablemos Q0 30 Selleri 100 110
Rosenkal
Kirsebaer 80 30 Radkal 100 110
Peerer Svampe 100 110
blgde/h&rde 90 30/80
Jordbeer Banner 100 120
Brombaer 80 25 T
omater
Rabarber 95 30 Tomatpuré 90 30
Hindbeer,
stikkelsbaer 80 30
Ty::;isaer 90 25 Ked Temipoecr:qtur Tid i minutter
. Steg i et stykk
Abrikoser 85 30 gee%:\:mssr)g;gte 100 85
Mirabeller
Reineclauder 85 30 Kedsuppe 100 60
Vildt, fierkrae
Ferskner 85 30 gennemstegt 100 75
Blommer Gullasch
Sveskeblommer 90 30 gennemstegt 100 75
Hakket ked,
Kvaeder 95 30 palsemasse (1) 100 110
Blabaer 85 25
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® Bemeerk:

Henkogningstiden begynder ferst, nér kontrollam-
pen @ slukkes og dermed viser, at elgryden er varmet
op til den indstillede temperatur. Det kan vare op il
90 minutter, hvis gryden er fuld!

6. Stil temperaturindstillingen @ p& OFF efter hen-
kogningstiden. Tag stikket ud af stikkontakten.

7. Stil en temperaturresistent beholder under tappe-

hanen @, og tryk tappehéndtaget @ ned. Vandet
lzber ud.

8. Nar det varme vand er lgbet ud, skal henkog-
ningsglassene kales af.

Opvarmning / varmholdning af
vaesker

/\ Obs:

Fyld hajst vaeske pé til 4 cm under elgrydens kant!
Ellers kan vaesken lgbe over!

1. Fyld vaesken (for eksempel glegg eller cacao) i
elgryden.
2. Szt laget @ pa elgryden.

/\ Obs:

Hold kun pé& handtagene @, hvis elgryden er varm.

Forbraendingsfare!

3. Stil temperaturindstillingen @ p& den enskede
temperatur. Kontrollampen @ lyser.

4. Ror regelmaessigt rundt i vaesken, s& varmen
fordeles regelmaessigt.

5. Nér den enskede temperatur er ndet, slukkes
temperatur-kontrollampen @. Den lyser ind imellem
igen, hvis temperaturen kommer under den ind-
stillede temperatur, og elgryden varmes op.

6. Du kan tappe vaeske uden faste dele ud aof tap-
pehanen @.
Hold et krus eller lign. under tappehanen @,
og tryk tappehdéndtaget @ ned.
Nér den gnskede maengde er lgbet ned i kruset,
slipper du tappehéndtaget ©.

® Bemaerk:

Hvis du vil tappe sterre vaeskemaengder, skal du
traekke tappehdndtaget © op, indtil det stér fast.
Derefter behaver du ikke at holde fast pé tappe-
h&ndtaget ©.

A\ Obs:

Tap ikke vaesker med faste dele som for eksempel
supper og lign. De faste dele stopper tappehanen
O ill

® Bemaerk:

Du kan ogsé holde sammenkogte retter varme i
elgryden. Rer med jaevne mellemrum i madretten,
da den ellers braender pé i bunden.

Rengering og vedligeholdelse

A\ Obs:

Traek altid stikket ud for rengering! Fare for elektrisk
sted!

Leeg aldrig elgryden ned i vand eller andre
vaesker!

Renger elgryden med en let fugtet klud. Hvis snavset
sidder meget fast, kan du komme lidt mildt opvaske-
middel p& kluden.

A\ Obs:

Brug ikke skurende eller aetsende rengeringsmidler.
De kan angribe overfladen og beskadige elgryden,
s& den ikke kan repareres.
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Renger henkogningsgitteret @ i mildt seebevand, og
skyl det af med rent vand.

Renggring af tappehanen

For at rengere tappehanen @ grundigt kan du

skrue tappehdandtaget © af.

e Skru tappehéndtaget © of.

* leeg tappehdndtaget @ i mildt seebevand, og
bevaeg det lidt frem og tilbage.

* Skyl det af med rent vand.

* Lad mildt seebevand lgbe igennem for at rengare
tappehanen @ . Hvis snavset sidder meget fast,
kan du rengere det indvendige af tappehanen @
med en piberenser.

* Lad derefter rent vand lebe gennem tappe-
hanen @.

o Skru tappehdndtaget @ pd tappehanen igen.

Afkalkning

Kalkaflejringer p& bunden of elgryden farer til
energitab og forkorter elgrydens levetid.
Afkalk elgryden, s& snart der er tegn pé kalkaflejringer.

* Brug et almindeligt afkalkningsmiddel. G& frem
som angivet i afkalkningsmidlets vejledning.
* Renger elgryden med rent vand efter afkalkning.

Opbevaring

Vikl ledningen omkring ledningsopviklingen @, og
saet stikket ind i stikholderen i midten af elgrydens
bund.

Opbevar elgryden pé et tort sted.

Opskrifter

Grov leverpglse

2 kg fleeskesteg med svaer
500 g svinelever

500 g leg

100 g svinefedt

2 tsk stedt allehande

1 spsk timian og merian, torret
1 tsk hvid peber

1 spsk salt

Tilberedning

Kog fleeskestegen 1,5 timer i saltvand, og lad den
afkele deri. Derefter keres den gennem kadhakke-
rens mellemstore hulskive. Lad leveren passere gen-
nem en fin hulskive.

Skeer lzgene i terninger, og damp dem i fedt, til de
er gennemsigtige. Tilsaet ked, lever, krydderier og
1/4 of fleeskestegssuppen, og rer det godt igen-
nem. Fyld straks massen i forberedte glas. Fyld kun
glasset 1/3 op!

Henkog glassene i ca. 2 timer ved ca. 98°C.
Denne opskrift kan andres p& mange mé&der: Tilsaet
for eksempel forskellige krydderurter, hvidleg eller
skinketerninger.
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Sed-surt graeskar
2 kg greeskar

1/2 | eddike

11 vand

1/4 | vineddike

1 kg sukker

Saft og skal fra en citron
lidt ingefaerrod

(frisk ingefaer skaret i skiver)
en stang kanel

nogle nelliker

Tilberedning

Halver graeskarret, og fijern det indvendige. Skreel
graeskarret, og skeer det i smé firkanter. Vej graes-
karterningerne, og vask dem. Laeg dem i en skél, og
haeld fortyndet eddike over {til 2 kilo graeskarked

1/2 liter eddike og 1 liter vand). Lad greeskarternin-

gerne st& 12 timer i det. Heeld vandet fra naeste
dag, og lad graeskarterningerne dryppe godt af.

Tilbered suppen af:

1/4 liter vineddike, 1 kilogram sukker, saft og skal
af 1 citron, 1 stykke ingefaer (rod) skéret i skiver -
eventuelt 1/2 teske ingefeerpulver, 1 stang kanel,
nogle nelliker (ca. en spiseskefuld, eventuelt stadt).

Kog suppen op, og kog graeskarterningerne glasag-

tige deri.

Fyl graeskarterningerne i henkogningsglas. Lad sup-
pen koge op igen og derefter koge ind, til den er
tyk. Heeld den over graeskarterningerne, og luk hen-
kogningsglassene. Henkogningsglassene méa kun
vaere fyldt 1/3!

Lad greeskarret koge ved 90°C ca. 30 minutter i el-
gryden.

Jordbaer-marmelade

Fiern stilkene, og vask jordbaerrene. Stra gelesukker
1:1 (1000 g sukker til 1000 jordbeer) over. Lad det
traekke natten over, og rer godt rundt.

Fyld jordbeerrene i henkogningsglas (fyld kun 2/3
op), og luk henkogningsglassene godt.

Henkog jordbaerrene ved 80°C ca. 25 minutter i
elgryden.

Bortskaffelse

Smid aldrig elgryden ud sammen med
det normale husholdningsaffald. Dette

mmmm orodukt er underkastet det europaeiske
direktiv 2002/96/EF.

Bortskaf elgryden hos et godkendt affaldsfirma
eller p& dit kommunale affaldsanlaeg.

Folg de aktuelt gaeldende regler.

Kontakt affaldsordningen, hvis du er i tvivl.

Aflever alle emballagematerialer pé et

vy
%@ affaldsdepot, s& miljzet skanes.

Garanti og service

P& dette apparat fér du 3 érs garanti fra kebsdatoen.
Elgryden er produceret omhyggeligt og inden levering
afprevet samvittighedsfuldt. Opbevar kassebonen
som bevis for kebet. | garantitilfelde bedes du kon-
takte dit servicested pr. telefon. Kun p& denne méde
garanteres det, at tilsendelsen af varen er gratis.
Garantien gaelder kun for materiale- eller fabrika-
tionsfejl, men ikke for sliddele eller skrabelige dele
som f.eks. kontakten eller akkumulatorer. Produktet
er kun beregnet til privat og ikke il erhvervsmaessigt
brug.
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Ved misbrug og uhensigtsmaessig behandling, an-
vendelse af vold og ved indgreb, som ikke er foretaget
af vores autoriserede service-afdeling, opharer ga-
rantien. Dine juridiske rettigheder indskraenkes ikke
ved denne garanti.

Kompernass Service Danmark
Kratbjerg 212

DK-3480 Fredensborg

Tel.: +45 4824 5330

Fax: +45 4824 5320

e-mail: support.dk@kompernass.com

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WWw. kompernoss.com
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HERMETISERINGS-
MASKIN KH1135

Hensiktsmessig bruk

Syltegryten er egnet il:

- Sylting

- Varme opp/holde varme drikker og uttrekk

- Varme opp/holde varme pglser o.l.

- Varme opp/holde varme supper

Apparatet er kun beregnet for privat bruk, og er
ikke egnet for kommersielle eller industrielle formdl.

Sikkerhetsanvisninger

A\ For é unngd livsfare fra elektrisk

stot:

e Vaer sikker p& at sokkelen med de elekiriske fil-
koblingene aldri kommer i kontakt med vann! La
sokkelen farst tarke helt dersom den uforvarende
har blitt fuktig.

* Pass pd at ledningen aldri blir v&t eller fuktig
mens apparatet er i drift. Legg den slik at den
ikke kan klemmes inn eller skades.

o Skadete stepsler eller stramledninger mé& skiftes
av autorisert fagpersonale eller kundeservice
med en gang for & unngd farer.

o Trekk alltid stopselet ut av stikkontakten etter
bruk. Det holder ikke bare & slé av apparatet,
fordi det bestandig er under elektrisk stram s&
lenge stapselet star i stikkontakten.

* Serg for at stramledningen ikke kommer i kontakt
med varme apparatdeler.

A\ For & unngd brannfare og fare for

skade :

* Varme dampskyer kan frigis. Beholderen er
dess-uten svaert varm under bruk. Bruk derfor
grytevotter.

* Serg for at apparatet stér stabilt og loddrett far
du slér det pé.

o Dette apparatet er ikke ment for bruk av personer
(ogsé barn) som er innskrenket i sine fysiske, sen-
soriske eller mentale evner eller mangler erfaring
eller vitende, unntatt nér de er under oppsikt av
en ansvarlig person som kan gi dem instrukser
om hvordan apparatet betjenes.

e Barn skal overvékes slik at de ikke bruker appa-
ratet som et leketay.

e Etter at syltegryten er varmet opp mé du ikke
flytte mer p& den!

Leveringsomfang

Syltegryte
Syltegitter
Bruksanvisning

Nér du har pakket ut apparatet mé& du kontrollere

at leveringsomfanget er fullstendig. Fiern alle for-
pakningsmaterialer.

Tekniske spesifikasjoner

Nettspenning: 220-240V ~ 50 Hz

Nominell effekt: 1800 W
Kapasitet: ca. 27 liter
Temperaturomréde: 30-100 °C
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Apparatbeskrivelse

@ Lokk

@ Varmeisolerte handtak
© Tappespake

O Tappekran

O Ledningsoppvikling

O Temperaturbryter

@ Indikatorlampe

O Syltegitter

Igangsetting

Sette opp apparatet

e Vikle stramledningen helt ut fra ledningsopp-
viklingen ©.

*  Plasser apparatet pd en jevn og sklisikker flate.
Pass p& at stikkontakten er lett & né.

Gjere apparatet klart til bruk

*  Rengjer apparatet slik det er beskrevet i kapittelet
"Rengjering og pleie".

e Stikk stopselet inn i en stikkontakt.

e Fyllica. 5 liter vann og kok det ut (se kapittelet
"Sl& apparatet pd og av").

/\ Obs:

Nér apparatet er varmt m& du bare ta p& h&nd-
takene @. Fare for forbrenninger!

® Henvisning:

Under farste igangsetting kan det oppsté lett luktut-
vikling grunnet produksjonstekniske rester. Det er helt

ufarlig og forsvinner etter en stund. Sgrg for tilstrekkelig
ventilasjon; du kan f.eks. dpne et vindu.

Sla apparatet pé og av

Still temperaturbryteren @ til ensket temperatur.
Indikatorlampen @ lyser opp. Nér innstilt temperatur
er oppnédd, slukker indikatorlampen @. Den lyser
innimellom opp igjen nér den innstilte temperaturen
ikke blir opprettholdt og syltegryten m& varmes
opp igjen.

Nér du vil sl& av apparatet, skrur du temperatur-
bryteren @ til OFF.

Nér du ikke benytter apparatet, mé du alltid trekke
stopselet ut av stikkontakten.

Sylting

Med sylting forstas konserveringen av naeringsmidler
gjennom varmepd@virkning. Alt etter type og masse

som skal syltes skiller man mellom prosessene sterili-

sering og pasteurisering.

Ved sterilisering varmes det som skal syltes opp til
minst 100 °C. Ved pasteurisering ligger oppvar-
mingstemperaturen rundt 80 °C. For privathushold-
ninger holder det med pasteurisering.

Til defte trenger man tilsvarende sylteglass med
skrulokk eller hetter med gummiringer.

1. Legg syltegitteret @ ned i syltegryten.
2. Still de tett lukkede sylteglassene pé syltegitteret
0.

® Henvisning:
Maksimalt 14 Titers sylteglass kan pasteuriseres/steriliseres
ito lag om gangen.

3. Fyll s& mye vann i syltegryten at de gverste sylte-

glassene star minst 3/4 under vann. Pass p& at
sylteglassene nederst er godt lukket, slik at det
ikke kan trenge vann inn i dem.
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4. Lukk syltegryten med lokket @.

/\ Obs:

Nér apparatet er varmt mé& du bare ta p& h&nd-
takene @. Fare for forbrenninger!

5 Still temperaturbryteren @ il ansket temperatur.

Nér du skal velge temperatur mé du rette deg
etter falgende tabeller:

Frukt Terr1ip°er<:1'rur Tid i minutter
ke herde | 85 30/40
Eplemos Q0 30
Kirsebaer 80 30
myf:j[j; . 90 30/80
AR
Rabarbra 95 30
ey | 80 30

e | w0 | s

Aprikoser 85 30
Gule plommer | g5 30
Fersken 85 30
o 90 30
Kvede 95 30
Bl&baer 85 25

Grennsaker Temipoecratur Tid i minutter
Blomkal 100 90
Asparges 100 120

Erter 100 120
Sylteagurker 85 30
Gulretter
Gulretter 100 90
Gresskar Q0 30
Ké&lrabi 100 95
Selleri 100 110
Rosenkdl
Radkal 100 110
Sopp 100 110
Banner 100 120
Tomater
Tomatpuré 90 30
Kjett Temipoecr:qtur Tid i minutter
ki stykk
S;an:osrnzsteek; 100 85
Kjettbuljong 100 60
Yil’r, fiserfe 100 75
gjennomstekt
 Gulosi 100 75
gjennomstekt
Kizh‘deig, -I OO -I -I O

pelsemasse (rd)
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® Henvisning:

Syltetiden begynner farst nér indikatorlampen @
slukker og dermed viser at apparatet er varmet opp
til innstilte temperatur. Det kan ta opp til 90 minutter
med fullt apparat!

6. Etter endt syltetid stiller du temperaturbryteren @
p& OFF. Trekk stopselet ut av stikkontakten.

7. Plasser en temperaturbestandig beholder under
tappekranen @ og trykk tappespaken @ ned.
Vannet renner ut.

8. Naér det varme vannet har rent ut, mé sylteglas-
sene avkjoles.

Varme opp/holde varme vaesker

/\ Obs:

Fyll ikke i mer vaeske enn til 4 cm under apparatranden,
ellers kan vaesken renne over!

1. Fyll vaeske (f.eks. glagg eller kakao) i syltegryten.
2. Sett lokket @ pé syltegryten.

/\ Obs:

Nér apparatet er varmt m& du bare ta p& h&nd-
takene @. Fare for forbrenninger!

3 Still temperaturbryteren @ il ansket temperatur.
Indikatorlampen @ lyser opp.

4. Rer jevnlig i vaesken slik at varmen fordeles jevnt.

5. Nér gnsket temperatur er oppnédd, slukker in-
dikatorlampen @. Den lyser innimellom opp igjen
nér den innstilte temperaturen ikke blir opprett-
holdt og syltegryten m& varmes opp igjen.

6. Du kan tappe vaesker uten faste bestanddeler ut
gjennom tappekranen @.
Hold da en kopp e.l. under tappekranen @ og
trykk tappespaken @ ned.
Naér du har fétt gnsket mengde vaeske i koppen,
slipper du tappespaken ©.

® Henvisning:

Dnsker du & tappe ut starre mengder vaeske, trekker
du tappespaken @ opp fil den stér fast. Da stér tap-
pespaken @ av seg selv.

A\ Obs:

Ikke tapp ut vaesker med faste bestanddeler, som
f.eks. supper e.l. De faste bestanddelene blokkerer
tappekranen Q!

® Henvisning:

Du kan ogsé holde gryteretter varme i syltegryten.
Rer jevnlig i gryteretten, ellers brenner den seg fast
i bunnen av apparatet.

Rengjering og pleie

/\ Obs:

Dra stapselet ut av stikkontakten fer hver rengjgring!
Fare for elektrisk stet!

Apparatet md aldri dyppes i vann eller andre
vaesker!

Rengjer apparatet med en lett fuktet klut. Ved gjen-
stridige forurensninger kan du ha litt mildt oppvask-
middel pé& kluten.

A\ Obs:

Ikke bruk skurende eller etsende rengjgringsmidler.
Disse kan angripe overflaten og skade apparatet
vopprettelig.
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Rengjer syltegitteret @ i mildt sdpevann og skyll det
godt i rent vann.

Rengjering av tappekranen

For & rengjere tappekranen @ grundig, kan du skru

av tappespaken ©.

e Skru av tappespaken ©.

* legg tappespaken @ i mildt sépevann og beveg
den fram og tilbake.

e Skyll den med rent vann.

* La s@pevannet renne gjennom for & rengjere tap-

pekranen @. Ved gjenstridige forurensninger
kan du gjere rent inni tappekranen @ med en
piperenser.

¢ La det deretter renne rent vann gjennom tappe-
kranen @.

o Skru tappespaken @ pé tappekranen igjen.

Avkalking
Kalkavleiringer i bunnen av apparatet ferer il effekt-
tap og pdvirker apparatets levetid.

Apparatet mé& avkalkes s& snart du ser kalkavleirin-
ger.

o Bruk et kurant avkalkingsmiddel. G& fram slik det
er beskrevet i avkalkingsmiddelets bruksanvisning.

* Rengjer apparatet med mye rent vann etter av-
kalking.

Oppbevaring

Vikle stramledningen opp rundt ledningsoppviklin-
gen @ og stikk stepselet i stepselholderen midt pé&
bunnen av apparatet.

Oppbevar syltegryten pa et tart sted.

Resepter

Grov leverpglse

2 kg svinebuk med svor

500 g svinelever

500 g lgk

100 g smult

2 TL knust piment

1 EL timian og majoran, terket
1 TS hvit pepper

1SS salt

Tilberedning

Kok svinebuken i 1,5 timer i saltvann og la den i det
for & kjele ned. Deretter kverner du den gjennom en
middels grov kjettkvernskive. Kvern leveren gjennom
en fin hullskive.

Kutt lzken i terninger og stek den i smulten. Tilfey da
kjettet, leveren, kryderet og 1/4 liter av svinebuk-
buljongen og rer alt kraftig. Fyll massen med en
gang inn i glass du har forberedt. Fyll kun 1/3 av
glasset!

Kok glasene omtrent 2 timer ved omtrent 98°C.
Denne resepten kan du variere pd forskjellig méter:
Tilfoy for eksempel forksjellige urter, hvitliak eller
skinketerninger.
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Gresskar sgtsur

2 kg gresskar

1/2 | eddig

11 vann

1/4 1 eddik

1 kg sukker

Saft og skall av en sitron
En ingefeerrot

(fersk ingefeer som kuttes i skiver)
En stang kanel

Noen nelliker

Tilberedning

Halver gresskaret og ta ut margen. Skrell gresskaret
og kutt det i sma terninger. Vei gresskarterningene
og vask dem. Hell fortynnet eddik over dem i en
bolle (for 2 kilo gresskar tar du 1/2 liter eddik og 1
liter vann). La gresskarterningene sté i vaesken i 12
timer.Hell bort vannet en dag senere og la vannet
drape av terningene.

Lag en sjy av:

1/4 liter eddik, 1 kilo sukker, saften og skallet av 1
sitron, 1 stykke fersk ingefaer kuttet i skive (rot) eller
1/2 teskje ingefaerpulver, 1 stang kanel, noen nelli-
ker (omtrent 1 TS eller litt nellikpulver).

Kok opp sjyen og kok opp gresskarterningene.

Fyll gresskarterningene i sylteglass. Kok opp sjyen
en gang il og fortykk den da. Hell den over gress-
karterningene og lukk glassene. Glassene mé kun
fylles 1/31

La gresskaret smakoke ved 90°C i ca. 30 i en var-
memaskinen.

Jorbeersyltetay

Ta av stilkene og vask jordbaerene. Strg syltesukker
p& dem 1:1 (1000 g jordbaer sammen med 1000
g sukker). La dem trekke i en natt og rer dem da
gjennom.

Fyll jordbeerene inn i sylteglassene (fyll kun p& 2/3)
og lukk da sylteglassene godt.

La jordbaerene smékoke ved 80°Cii ca. 25 i en var-
memaskinen.

Deponering

Aldri kast apparatet sammen med vanlig
ﬁ hverdagsavfall. Dette produktet er un-
mmmm derlagt direktivet 2002/96/EF om kas-
serte elektriske og elektroniske produk-
ter (EE-avfall).

Deponer apparatet hos en fillatt avfallsbedrift eller
hos den ansvarlige avfallsinstitusjonen.

Ta hensyn til de aktuelle gjeldende forskriftene.

| tvilstilfeller, kontakt det lokale renholdsverket.

€5

Kildesorter all emballasje fer du kaster den.
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Garanti og service

Du fér garanti p& dette apparatet som gjelder i 3 ar
etter kjspsdato. Apparatet har blitt produsert om-
hyggelig og har blitt kontrollert ngye fer levering.
Oppbevar kassakvitteringen som bevis for kjzpet.
Hvis du har garantikrav mé& du ta telefonisk kontakt
med serviceavdelingen som er ansvarlig for deg.
Kun slik er det mulig & garantere at apparatet ditt
kan sendes inn til oss uten at det oppstér kostnader
for deg.

Denne garantien gjelder kun for material- eller pro-
duksjonsfeil, ikke for slitasje eller for skader p& om-
fintlige deler, f.eks. brytere eller akkumulatorer.
Produktet er utelukkende ment for privat og ikke for
yrkesmessig bruk.

Ved uriktig og ufagmessig behandling, bruk av vold
og ved inngrep som ikke har blitt utfart av vér auto-
riserte servicefilial forfaller garantien. Dine lovmessige
rettigheter er ikke innskrenket av denne garantien.

KompernaB Service Norway
Telefon: 0047 35 58 35 50

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WWw. kompernoss.com
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AYTOMATOX
BPAZTHPAZ KH1135

Zkomog xpriong

H ouokeun ouvipnong Tpodipwy evdeikvurar yia:

- 2Zuvmpnon

- Ztotapa, Siatpnon Leotov TToTOY Kal Afyn Toug

- Ztotapa kai Siathpnon {eotOvV NoUKAVIKGY A
TAPOHOIWY

- Ztotapa kai Siampnon {eotiig colmag

H ouokeun mpoopiletar pdvo yia 11Tiki xprion Kai

ox1 yia emayyehpatikolg fi Propnxavikolg okomoug.

Yrodtiéeig acdpalsiag

A\ Ta mv amoduyn kivéivou Bavdrou

péow nAekrporAnéiag:

o E&aodaliore 611 n Paon pe Tig nhekTpikég
ouvdioeig Sev Ba ¢pOel ott ot emadn pe vepd!
Adnvere mpota T Baon va oteyvaos TARpwg
eav £xel Bpayel katd Aabog.

* Na mpootyere o karobio Tpododoasiag va pn
Bpéxetar  uypaiveral morté katd ) Sidpkea
Nermoupyiag. Na to tomoBerteite £101, woTe va pnv
udioTaral mepinTwon va paykwbei f) va umoore
aMou gidoug {npid.

* Ta Buopara f kahwdia Siktbou pe PAGPn mpime
va avrikabiotavrar aptowg amd efouciodotnpévo
181k TPOoWTTIKG 1} amd To Tpfpa edutpémong
TEAATOV, GOTE va amodelyovral kivéuvol.

e Mera m xpnon tpaPare mavra 1o Buopa and my
npida. H amevepyoroinon Sev apkel Siom umdpye
akopa 1éon ot cuckeun, 6oo To Buopa
Bpiokerar oty umodoxn.

e BeBaiaveote o1 10 KaAwSIo Siktuou Sev Epyeral
o€ eMadn Pe KAUTA TUAHATA TNG CUOKEUNG.

A\ Mpog amoguyn kiv8uvou mupkayidg
Kal TPQuUaTIopou:

* lowg Siadplyouv kautoi atpoi. Emiong To Soxeio
eival TOAU KauTo kard T Aerroupyia. [a 1o Adyo
auté popdte yavria koulivag.

o E€aodaliore 611 n ouokeur eivar otaBepn kar oI
OTEKETAI IO1Q TIPIV TNV EVEPYOTTOINCETE.

e Aut n cuokeuny Sev mpoopiletal yia xpAon amod
aropa (oupmepidapPavopivey maidiov) pe
meplopiopéveg, duoikég, aioOnTnpiakég
mveuparikeg SuvardTnTeg 1 pe ENNeyn epmeipiag
kai/ N pe ENNEIYn YVOOEQY, EKTOG AV
emmpolvral piow evog umelBuvou atdpou yia
Vv acpaleid Toug 1} €av AuTtd Ta Aropa £xouv
NaBer umodeiéeig yia To g xpnoipomoieital n
OUOKeUN.

* Ta maibid mpémel va emtnpolvral OoTe va
eéaodarilerar 611 Sev mailouv pe T cuokeun.

* Merd to {foTapa pn pETAKIVEITE TN GUOKEUN
ouvtipnong Tpodipwy allo!

2Uvolo amooToAng

2UOKEUN OUVTAPNONG TPOGIHWY
2X3apa CUCKEUNG CUVTHPNONG TPOGIHWY
Oényia xphotwg

BePaioveoTe perd v amocuckeuacia yia To £av

gival TANPEG To GUVOAO ammoaToAnG. AmopakpUvere
O\a Ta UNIKA CuoKeuaoiag.

Texvikég mMAnpodopieg

Taon Siktbou: 220-240V ~ 50Hz
Ovopaorikh amddoon: 1800 W
Xwpnrikomra : mep. 27 Nitpa
O¢ppokpaoia Aeiroupyiag : 30 - 100 iC
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Meprypadn cuokeung

@ Kamaki

@ Ocppopovupiveg AaPig

© Moyx\dg otpddiyyag

O Kpouvodg

O Aiardén 1iMEng kalwdiou

O Pubpiotng Oeppokpaciag

@ Auyvia ehéyxou

O >x4pa ouokeung ouvtipnong Tpodipwy

©¢on ot Aeitoupyia

TomoBétnon cuokeung

e Zeruliére To kaAoSio Siktlou MARpwG amd T
Siaraén 10M&ng kalwdiou O.

e TomoBetAoTe T cuokeun emAvw o pia ioia kal
avriohioOnTike emdavea. Mpooéyere Gote n
npida va eivar elkoha mpooBaoipn.

Eroipacia cuokeung yia Aeitoupyia

e KaBapiote 1 ouokeun 6mwg mepiypdderal
oto Kedpdhaio “KabBapiopodg kar dppovrida”.

e Eicayere 1o Buopa ot pia mpila Siktvou.

e Tepiote pe mep. 5 Nitpa vepd kai Bpdote o
(BAéme Kepdhaio "Evepyorroinon kai
amevepyotoinon cuckeung").

A\ TMpoooyn:
Orav n ouokeun ivar KQuTr TAVETE TNV HOVO amod
716 Aafég @. KivSuvog eykalparog!

® Znueiwon:

Karé v mpam Béon oe Aemoupyia pmopel, Adyw
urroheppdtev amd Ty kataokeur, va dnpioupynOei
kamola oopn. Auto sivar eviehog akivbuvo kai
eladaviletar petd amd Niyo xpoévo. Opovrilere
yia emapki agpiopd, yia mapadeypa avoilre éva
napabupo.

Evepyorroinon kai amevepyotoinon
CUOKEUNG

Otore 1o pubpiot Beppokpaciag @ oy emBupnT
Beppokpaoia.

H Auyvia ehéyxou @ avape. Orav éxer emmeuyBei n
pubpiopivn Beppokpacia, oPfve n Auyvia ehéyxou @.
EvSidpeca avafe mé drav n pubuiopévn Beppokpacia
méoel kal o Ppactipag apxilel va eotaiveral A
Orav O¢é\ete va amevepyoToifoeTe T CUOKEUT,
mepioTpéyte 1o pubpio) Beppokpaciag @ oro OFF.
Orav 8¢ xpnoiporoieite T cuokeun, TpaPdre mévra
10 BUopa and my mpida Siktbou.

Zuvtnpnon

Me m ouvipnon Tpodipwy evvotital n Siampnon Toug
péow g emdpaong g Oeppdmrag. Avaloya pe To
eiog Kkal Tov dyko Tou TpoidvTog Siathpnong
Siaywpiloupe ot Siadikacia amooTeipwong kai
TTAcTEPIWONG,.

Karé my amooteipwon to mpoidv Siatpnong {eotaivera
Touhayioto atoug 100°C. Kard myv mactepiwon n
Beppokpacia B¢ppavong Ppiokerar otoug 80°C. Tia mv
OIKIOKI XPrON 1 TIACTEPIWOT) €ival APKETH).

MNa autd xpadlerar kaveig avriotoga Soxela ouvipnong
pe Pidwrd Kamdaki 1 pe mopata pe ehacTtikoug SaktuNioug.

1. TomoBerrote T oxdpa O¢ppavong @ om ouokeun
ouVTHPNONG TPOPIHGY.

2. TomoBemote Ta kaAd aopakiopéva Soyeia
ouvtipnong emave om oxapa Béppavong @.

® 2nueiwon:

Mropei va yivel mactepiwon/ amooteipwon 1o ToNU 14
Soyxgiwv ouvtipnong Tou evdg Nitpou ot Sto Beoeig To
€va €Mavw oto AMo.

3. Tepiore pe 1000 vepd ™ cuCKeUN cuvTENONG
Tpodipwy, twg 6tou Ta emdve Soxela cuvipnong
ortkovTal TouhdyioTo ota 3/4 oo vepd. Mpootyere
wote Ta Soxeia cuVTAPNONG va tival kakd
acpaiopiva omy katw Oion Gote va pn pmopei
va Sieilobuoel kaBdhou vepd.
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4. Kh\eiote T ouokeur ouvtpnong TPodipwy He TO O¢ : Xod
] pHokpacia poOvog ot
kaméx @. Py oe °C AerTTa
Kouvouridi 100 90
A npOUO)‘(q'.' o , ) 2mapayyia 100 120
Orav n cuokeur eival KauTh TAVETE TNV pOVO amo TiG
¢ i ' |
AaPig @. Kivbuvog eykalparog! MmZéna 100 120
5. ©tore 1o pubpiot Beppokpaciag @ omy Ayyoupékia 85 30
emBupnT Beppokpaoia.
Karé v emhoyr| Oeppokpaciag oupBouleuteire Kapéra 100 90
Toug akdouboug Tivakeg: Kapora
. Otppokpaocia | Xpodvog ot KolokuBa 90 30
Ppoira oe °C AeTTa
Mira ToyyUhia 100 95
po)\OKdQOK)\r]pél 85 30/40
I'Ioupéq pl”])\UV 90 30 SéNivo ] OO ] ] O
Aayavakia
Kepaoia 80 30 Bpu&ehd
: cavo | 100 110
Axradia X
pahakd/orhnpd 90 30/80 haavo
CDP,C"OU)\EQ 80 25 Mavirapia 100 110
Baropoupa
Pa 95 30 ®acoia 100 120
Baropoupa, Topareg
Aayoképaoa 80 30 MeArég Toparag 90 30
Baropoupa 90 25
UPTIAN
MpriMa Kptag Oeppoxkpacia | Xpovog oe
Bepikoka 85 30 ot °C AerTa
. Wnro oe koppdn
SOEZF:;'ZSVG 85 30 KaAG ynpevo 190 5
Mpdaoiva Zwpog kptarog 100 60
Sapdoknva
Kuvnys,
Poddkiva 85 30 TIOUAEPIKG 100 75
— KaAG ynpéva
Zepd g
Sapdoknva Q0 30 I'K‘ou)\aq' 100 75
Aapdoknva kahd ynpévo
: Kipdg, pdla yia
Kudovia 95 30 Moukavika (wpn) 100 110
Mupribia 85 25
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® Znueiwon:

O xpovog Siadikaciag ouvmpnong &ekiva drav n
Auyvia eéyyou @ offiver kar éro1 Seixvel 61 n ouokeun
txel (eotabel kar éxeal drace ot pubpiopivn
Beppokpacia. Autd prope va Siapkicer twg 90 hermd
oTav n ouokeur ivar yepar)!

6. Merd 1o pdvo diadikaciag ouvripnong, Béore To
puBpiom Beppokpaciag @ oro OFF. ToaPrére To
Buopa Sikrliou amé my mpila Sikrbou.

7. TomoBemore éva OeppavOexmikd Soxeio kdmw amd
Tov kpouvd @ kai TTamoTe To poXAS aTPOdIVYag ©
Tpog Ta K&t . To vepd Tpéxe Tpog Ta ¢w.

8. Orav ekpeloe To kautd vepd, adnore Ta Soxeia
GUVTIPNOTG VA KPUQOOUYV.

Ztorapa uypwv / Aiatipnon
otV

A\ Mpoooxn:
Tepilere pe uypd To TTONU ¢wg 4 £k. kdTw amod To Kelog
ouokeung! ANwG pmopei va umrepyeNioer To uypo!

1. Tepiore 1o uypd (yia mapddeypa Leotd kpaoi f
Kak&o) ot cuoKeur cuvTipnongG TPOGIHY.

2. TomoBemore To kandk @ eméve ot ouokeun
ouvTnPNoNG TPOGIHGY.

A\ Mpoooxn:
Orav n cuokeun givar kauTr) TAVETE TV POVO Ao TIG
Napig @. Kivéuvog eykalparog!

3. Otore 10 pubpioh Beppokpaciag @ oy emBupn
Beppokpacia. H huyvia ehtyxou @ avaper.

4. Avakartelete Ta UypA TAKTIKG WOTE VA KATAVEHETAI 1)
Beppdmra opoidpopda.

5. Orav éye emmeuyOei n emBupnm Beppokpaoia,
ofrvel n Auxvia eNtyxou Beppokpaciag @.
EvSidpeoa avafe ma drav n pubpiopévn
Beppokpacia TGl kal ) GUOKEUR GUVTAPNONG
Tpodipwy apxile va LeoTaiveral AL

6. Mmopeite va adeidoere uypd xwpig oteped
oToixeia péow Tou kpouvou @.
Ma autd kpatfiote éva Soxeio 1y k& Tapdpolo
k&Tw amoé Tov kpouvo @ kal TTaToTe To HOXAO
pe otpodIyya O mpog Ta kTR,
Orav n emBupnt mocod™Ta uypou Ppickeral oto
Soxeio, adrote To HoxAS pe oTpddiyya ©.

® Znueiwon:

Orav Béhere va aviNjoete peyallTepeg TOoOTNTEG
uypoU, Tpafnéte To HoxAS pe oTpddiyya O mpog Ta
emave g otou otékeral otabepd. Metd Sev mpérme
va kpatoete o1abepd To poxAO pe oTPOGIYYa ©.

A\ TMpoooyn:

Mnv avrieite uypd pe oteped oToixeia, OTWG yia
mapadeypa colmeg A mapodpoia. Ta oteped oToiyeia
Bouldvouv Tov kpouvo @

® Znueiwon:

271 CUOKEUN CUVTIPNONG UTTOPEITE EMioNG va
Siampnoete {eotd daynta. Avakarelere Ta paynta
TAKTIKG, AANIWG QUTA KAiyOVTal OTOV TIATO TG CUCKEUNG.

KaBapiopdg kai ppovrida

A\ Mpoooxn:
Mpiv amd k&Be kabapiopd tpafare To Puopal Kivbuvog
niektporin&iag !

@ Morté pn Pubidere m cuokeun ot vepd A oe dAa
uypal

KaBapilere T ouokeun pe éva ehadpwg vortd mavi. e
oKkhnptg akabapaieg Badere éva Ao amoppumavtikd
€MAvVR OTO TTavi.

A\ Mpoooxn:

Mn xpnoporoieite Tpifixa 1) epebioTika amoppumavTika.
Autd pmopsi va mpoofdlouv Ty emddveia kai va
mpokalicouy avermavdpBbum BAGPn ot cuokeun.
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KabBapilere T oxdpa cuokeung ouvtipnong
Tpodipwy @ ot Mo camouvodvepo kar Eemhvere
™ pe kaBapd vepo.

KaBapiopdg Tou kpouvou

MNa va kaBapioere Tov kpouvd @ kald propeite

va &eP18ooere To poxAo pe otpddiyya ©.

o ZefiddoTe To poxAS pe oTpOdIYYa ©.

* TomoBerrote To poyAS pe oTpddiyya O ot o
oamouvdovepd kal petakiveite Tov mépa - Swbe.

o ZemNUvert Tov pe kaBapd vepod.

* Adnore va mepdoel amd peca (Mo aAKaAikd
Siahupa kabapiopol yia va kaBapioere Tov
kpouvd @ . 3¢ oxhnpig akabapoieg pmopeite va
kaBapioete To £0wTEPIKG TOU Kpouvol @ pe éva
kaBapiom yia mima.

* 31 ouvéxeia adriote kabapd vepd va Tpidel péoa
amé Tov kpouvo @.

e BiSwote maN To pox\d pe oTpddiyya O emdve
OTOV KPOUVO.

Armopdakpuvon alarwy

AnoBéoeig aldrwv oto damedo TG cuokeung
odnyolv ot amoheieg 10xVoG kai emnpealouv ™
Sidpkeia {wng ™G OUOKEUNG.

ArmopakpUvete Ta GAata ammod T GUCKEUT HOIG
epdaviovrar amobioeig.

* Xpnoiporoigite éva mpoidv amopdkpuvong
adTev Tou gpmopiou. AkolouBeite T Siadikacia
omwg meplypdderar oty odnyia Tou TpoidvTog
ATIOPAKPUVONG AAATWY.

* Merd v amopdkpuvon Twv alatey kabapilere
T ouokeur pe oAU kaBapd vepod.

®uraln

Tuliére To kKaAwSi0 SikTlou yUpw amd ™ Sidraén
10NENG kalwbiou @ kai eicdyete To Puopa Siktlou
oTo ouykpatmpa Puopatog Siktlou oTo KévTpo
TOU KATW PEPOUG TNG CUCKEUNG.

@Quldre T cuokeun ouvTpnong Tpodipwy ot tva
aTEYVO anpeio.

2uvrayig

Xovdpd Noukdaviko améd oukwr
2 kiING xoIpIv) KOINIG pE TTETOA

500 yp. xo1pIvd cukT

500 yp. kpeppudia

100 yp. xo1pivod Nitog

2 K.T0. TPIPpévO pTTayapl

1 KX Bupdpr kai parloupdva, oteyva

1 k. 10. Aeuko TITEPI

1 KX akam

Mpoeroipacia

Mayeipéyte ™ xoipivi) koihia yia 1,5 wpa oe
AAATIOPEVO VEPO KAl Adr)OTE TN VA KPUWOEN EKEL. 2T
ouvéxela TepAoTe TV péca amod éva pecaio Sioko
MG pnxavng kormg. Mepdote To cukwT péca amd
éva Nerrto Sioko e o).

Koyre ot koppdTia ta kpeppldia kai clyoynoTe Ta ot
XO0IpIvO Nimmog. Merd Bdlre To kpiag, To ouKT, Ta
kapukeUpara kai 1/4 tou Nitpou amné o {wpd Mg
XOIPIVIiG koIAIGG kal avapeiéte Ta kaAd. lepiote pe
pala apiowg Ta mpoetoipacpéva ot pia. lepidere
pévo 1o 1/3 tou motnpiol!
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Bpdorte ta motpia yia Tep. 2 wpeg mEP. OTOUG
98rc.

Auth n ouvrayn propei va moikiker pe Siddpopoug
TpOTIOUG: pTTopeite yia Tapdderypa va mpoodéoere
Siadoperika Porava, oképdo 1 koppdaTia {apmdv.

Muk6&ivn kohoklOa

2 kiA& kohokUBa

1/2 \. &i&

T\ vepod

1/4 X. &idi kpaoiot

1 kN6 Laxapn

Xupdg kar dholda amd éva Aepdwvi
pia mmepodpila

(ot direg koppivng dpiokiag mmepodpilag)
pia pdPdo kavéra

pepika yapidaia

Mpotroipacia

Koyrte oto péoo v kohokuBa kal amopakplvete 1o
pedolUNI. Zedhoudiote v kohokUBa kai kdyTE TV o€
pikpoUg kUPoug. Zuyiote Toug kUPoug TG Kol
okUBag kar MAUvTe Toug. BuBiote Toug ot éva ol pe
Siahupévo &idi (oe 2 kiING peSoui kohokuBag, oto
kabéva 1/2 hirpo &idi kai 1 Aitpo vepd). Adrote
Toug KUBoug kohoklBag va kdtoouy kel péoa yia
12 wpeg. Tnv emdpevn npépa meraére 1o vepod Kal
agnote Toug kUPoug kohoklBag va oTpayyiéouv
KaAQ.

Eroipdore 1o ekyUNiopa:

1/4 Xirpou &idi kpaaoiou, 1 kixo {axapn, To Xupod
ka1 T $rolda 1 Nepoviou, 1 repdyio (pila) ot déteg
koppévn dpéokia mmepodpida - f avt' autol 1/2 k.
10. okévn mmepodpidag, 1 paPdo kavélag, pepikd
yapidaha (mep. pia KX yeparn 1y akeopévn).
Bpdore o ekyUNIopa kai Toug kUPoug kohokUBag
ekel péoa €wg OTou eival yuaNioTepoi.

BaAte Toug kUPoug kohokUBag ot motpia
Siathpnong Tpodipwv. Apriote To ekxUhiopa va
Bpdoe &M pia dopd kar perd kavre To Séoipo.
MepixUoTe To Sepévo ekyxUNIoPa TTAvw amd Toug
kUBoug kohokUBag kar acpaiore Ta ToTApIa
Siatipnong Tpodipwy.

Ta motpia Siatipnong Tpodipwy emTpémeral va
eival yepiopéva éwg 1o 1/3!

Adrote v kohoklBa va Bpdoer twg Toug 90IC yia
mep. 30 Aerrd oo pnydvnpa diatpnong Tpodipwy.

Mapperada Pppdoura

ArmopakpUveTe Ta kotodvia kal TAUVTE TIG GPAOUAEG.
Emkalbyre 1ig pe {axapn yia papperada 1:1 (ot
1000 yp. dpdouleg 1000 yp. Laxapn).Adnore Tig
yia pia vuyra va tpaPiiéouv kar avakariyte Tig.
lepioTe pe Tig dppdouleg Ta motpia Siatipnong
1podipwy (pdvo twg ta 2/3) kar acpaliote autd Ta
TOTAPIa KAAA.

Bpdaore 1ig ppdouleg atoug 80IC yia mep. 25 Aemra

oTo pnxavnpa diathpnong Tpodipwy.

Armopakpuvon

E Z¢ kapia mepimTwon pnv meradere

CUOKEUR OTa OIKIOKA atoppippara.
= Autd To TIpOidY umtdkerral otnv Eupwraikn

Odnyia 2002/96/E.K.

AmopakpUveTe T CUOKEUN PECW HIAG EYKEKPIPEVNG
EMIYEIPNONG ATTOPAKPUVONG 1 HESW TNG KOIVOTIKAG
EMIYEiPNONG ATOHAKPUVONG.

Na tnpeite Toug 10X UOVTEG KAVOVIGHOUG.

Ze mepinToon apdiPohiov eNate oe emadn pe v

emiyeipnon amoppIyng.

LN, AmopakpUveTe OAG Ta UNIKG CUCKEUACIOV

&

dINkd TTpog To mepIBANov.
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Eyyunon kai oépPig mehatwy

Exere yia autr) m cuokeur| 3 xpovia eyyunorn amoé my
nHepopnvia ayopds. H cuokeur) kataokeudaoTnke kai
eAtyxOnke TpooekTIKG TTPIV aTmd TNV ATTOGTOMT.
Mapakaholpe dpuralre Tnv amddeién Tapciou wg
am6deén yia myv ayopd. e mepimoon eyyUnong eAdre
ot emKkovevia pe To TNpa Tou otpPig TnAedwvika. Mdvo
¢r01 propei va eéacdaNiotel pia Swpedv amocToAd Tou
epmopelpaTdG oag.

H amddoon eyylnong ioxle pdvo yia addipara ulikol
1| kataokeung, Ox1 6pwg yia elaptipara dBopdg A yia
BA&Beg ot elBpaucta eéapmipara, Tr.x. SiakdmTeg
ouoowpeutig. To Tpoidv mpoopileral pdvo yia Ty
1ISIQTIK Kal O YIa TNV EMAYYEAUATIKT XProN.

2 TEPITITWOTN KAKNG pHETayeipiong Kal akataAnAng
xpnons, ot xpnon Piag kar og mapepfaoceg ol
omoieg &ev Sie€rfyOnoav amé To eouciodompivo
pag TuRpa otpPig, n eyylnon mave va 1oy Vel Ta vo-
pikG oag Sikaiwpara Sev mepiopilovral péow autng
™g eyylnong.

Kompernass Service EN\\a6a
Kalothanassi G. Amalia a 10-12 Thiatiron Str.
14231 N.lonia Athens

Tel.: 210 2790865

Fax: 210 2796982

e-mail: support.gr@kompernass.com

Eioaywytag

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, TEPMANIA

www.kompernc:ss.com
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir
den spéteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte auch die Anleitung aus.
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EINKOCHAUTOMAT
KH1135

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Der Einkochautomat eignet sich zum:

- Einkochen

- Erwérmen und Warmhalten von Getrdnken und
dessen Entnahme

- Erwdrmen und Warmhalten von Wiirstchen, 0.4.

- Erwérmen und Warmhalten von Suppen

Das Gerdt ist nur fir den privaten Gebrauch be-

stimmt und nicht fir gewerbliche oder industrielle

Zwecke geeignet.

Sicherheitshinweise

A Um Lebensgefahr durch elektri-
schen Schlag zu vermeiden:

¢ Stellen Sie sicher, dass der Sockel mit den
elektrischen Anschliissen niemals mit Wasser in
Beriihrung kommt! Lassen Sie den Sockel erst
vollsténdig trocknen, wenn er versehentlich
feucht geworden ist.

e Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzka-

bel niemals nass oder feucht wird. Fihren Sie es

so, dass es nicht eingeklemmt oder anderweitig
beschadigt werden kann.

* Lassen Sie beschédigte Netzstecker oder Netz-
kabel sofort von autorisiertem Fachpersonal
oder dem Kundenservice austauschen, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

 Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netz-
stecker aus der Steckdose. Ausschalten alleine

genigt nicht, weil noch immer Netzspannung im

Gerdét anliegt, solange der Netzstecker in der
Steckdose steckt.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht mit
heiflen Gerdteteilen in Berihrung kommt.

A\ Um Brand- und Verletzungsgefahr

zu vermeiden:

* Eskdnnen heife Dampfschwaden entweichen.
Der Behéilter ist zudem im Betrieb sehr heif. Tra-
gen Sie daher Topf-Handschuhe.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerdt stabil und
senkrecht steht, bevor Sie dieses einschalten.

* Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénk-
ten, physischen, sensorischen oder geistigen F&-
higkeiten oder mangels Erfahrung und/oder
mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fir ihre Sicherheit zustén-
dige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist.

* Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerdét spielen.

* Versetzen Sie nach dem Erhitzen den Einkochau-
tomaten nicht mehr!

Lieferumfang

Einkochautomat
Einkochgitter
Bedienungsanleitung

Vergewissern Sie sich nach dem Auspacken, ob der

Lieferumfang vollsténdig ist. Entfernen Sie alle Ver-
packungsmaterialien.

Technische Daten

Netzspannung: 220-240V ~ 50Hz
Nennleistung: 1800 W
Fassungsvermégen: ca. 27 Liter
Temperaturbereich: 30-100 °C
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Gerdatebeschreibung

© Deckel

@ warmeisolierte Griffe
© Zapfhebel

O Zapthahn

© Kabelaufwicklung

O Temperaturregler

@ Kontrollleuchte

O Einkochgitter

Inbetriebnahme

Gerdt aufstellen

*  Wickeln Sie das Netzkabel vollstdndig von der
Kabelaufwicklung @ ab.

e Stellen Sie das Gerét auf eine ebene und
rutschfeste Flache. Achten Sie darauf, dass die
Netzsteckdose gut zu erreichen ist.

Gerdt betriebsbereit machen

e Reinigen Sie das Gerét wie im Kapitel “Reini-
gen und Pflegen” beschrieben.

e Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose.

e Fillen Sie ca. 5 Liter Wasser ein und kochen
Sie es aus (siehe Kapitel “Gerét ein- und aus-
schalten”).

A\ Achtung:
Fassen Sie das Gerét im heilen Zustand nur an den
Griffen @ an. Verbrennungsgefahr!

@ Hinweis:

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es, bedingt
durch fertigungstechnische Riicksténde, zu leichter
Geruchsentwicklung kommen. Das ist véllig un-
schadlich und vergeht nach einiger Zeit. Sorgen Sie
fir ausreichende Beliiftung, ffnen Sie zum Beispiel
ein Fenster.

Gerdt ein- und ausschalten

Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge-
wiinschte Temperatur.

Die Kontrollleuchte @ leuchtet auf. Wenn die einge-
stellte Temperatur erreicht ist, erlischt die Kontroll-
leuchte @. Sie leuchtet zwischendurch wieder auf,
wenn die eingestellte Temperatur unterschritten wird
und der Einkochautomat wieder aufheizt.

Wenn Sie das Gerdit ausschalten méchten, drehen
Sie den Temperaturregler @ auf OFF.

Wenn Sie das Gerdit nicht benutzen, ziehen Sie im-
mer den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Einkochen

Unter Einkochen versteht man die Konservierung
von Lebensmitteln durch Hitzeeinwirkung. Je nach
Art und Masse des Einkochgutes unterscheidet man
die Verfahren Sterilisieren und Pasteurisieren.

Beim Sterilisieren wird das Einkochgut auf minde-
stens 100°C erhitzt. Beim Pasteurisieren liegt die Er-
hitzungstemperatur bei 80°C. Fir den Hausge-
brauch ist das Pasteurisieren ausreichend.

Man benétigt hierfir entsprechende Einmachgléaser
mit Schraubverschluss oder Kappen mit Gummirin-
gen.

1. Legen Sie das Einkochgitter @ in den Einkochau-
tomaten.

2. Stellen Sie die gut verschlossenen Einmachgléser
auf das Einkochgitter @.

® Hinweis:

Es kdnnen maximal 14 1-liter-Einmachgléser in
zwei Lagen ibereinander pasteurisiert/sterilisiert
werden.

3. Fillen Sie so viel Wasser in den Einkochautoma-
ten, bis die oberen Einmachgléser mindestens zu
3/4 im Wasser stehen. Achten Sie darauf, dass
die Einmachgléser in der unteren Lage gut ver-
schlossen sind, damit kein Wasser eindringen
kann.
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4. SchlieBen Sie den Einkochautomaten mit dem Gemise Temp?E:fur i | Zeit in Minuten
Deckel @.
Blumenkohl 100 Q0
A\ Achtung:
Fassen Sie das Gerdt im heilen Zustand nur an den Spargel 100 120
Griffen @ an. Verbrennungsgefahr!
Erbsen 100 120
5. Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge- -
wiinschte Temperatur. Gewirzgurken 85 30
Richten Sie sich bei der Temperaturauswahl nach M&hren
folgenden Tabellen: Karotten 100 20
Obst Temp?gtur in | Zeit in Minuten Kirbis Q0 30
Apfel Kohlrabi 100 95
weicE/ehor’r 85 30/40
Apfelmus 90 30 Sellerie 100 110
Rosenkohl
Kirschen 80 30 Rotkohl 100 110
Birnen Pilze 100 110
weich/hart 90 30/80
Erdbeeren Bohnen 100 120
Brombeeren 80 25 T
omaten
Rhabarber 95 30 Tomatenmark 90 30
Himbeeren,
Stachelbeeren 80 30
Johqnnisbeeren 90 25 Fleisch Temperatur in Zeit in Minuten
Preiselbeeren C
Aprikosen 85 30 %r:rtfﬁ\gtnbz%cnk 100 85
Mirabellen 85 30 Fleischbrihe 100 60
Renekloden
- Wild, Gefligel
Pfirsiche 85 30 durchgebraten 100 75
Pflaumen Gulasch
Zwetschgen 90 30 durchgebraten 100 75
. Hackfleisch,
Quitten 95 30 Wourstmasse (roh) 100 110
Heidelbeeren 85 25
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® Hinweis:

Die Einkochzeit beginnt erst, wenn die Kontrollleuch-
te @ erlischt und dadurch anzeigt, dass das Gerdét
auf die eingestellte Temperatur aufgeheizt hat. Das
kann bei vollem Gerét bis zu 90 Minuten davern!

6. Nach der Einkochzeit, stellen Sie den Tempera-
turregler @ auf OFF. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Netzsteckdose.

7. Stellen Sie ein temperaturresistentes Gefaf3 unter
den Zapfhahn @ und driicken Sie den Zapfhe-
bel @ nach unten. Das Wasser l&uft heraus.

8. Wenn das heile Wasser abgelaufen ist, lassen
Sie die Einmachgléser abkihlen.

Flissigkeiten aufwérmen /
warmhalten

A\ Achtung:

Fillen Sie Flissigkeiten héchstens bis 4 cm unter-
halb des Gerdterandes ein! Ansonsten kann die
Flussigkeit Gberlaufen!

1. Fillen Sie die Flussigkeit (zum Beispiel Glihwein
oder Kakao) in den Einkochautomaten.
2. Setzen Sie den Deckel @ auf den Einkochauto-

maten.

A\ Achtung:
Fassen Sie das Gerét im heilen Zustand nur an den
Griffen @ an. Verbrennungsgefahr!

3. Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die ge-
wiinschte Temperatur. Die Kontrollleuchte @
leuchtet.

4. Ruhren Sie die Flissigkeiten regelméBig um, da-
mit sich die Wé&rme gleichméBig verteilt.

5. Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht ist, er-
lischt die Temperatur-Kontrollleuchte @. Sie
leuchtet zwischendurch wieder auf, wenn die
eingestellte Temperatur unterschritten wird und
der Einkochautomat aufheizt.

6. Sie kdnnen Flissigkeiten ohne feste Bestandteile
durch den Zapfhahn @ abzapfen.
Halten Sie hierzu einen Becher o.4. unter den
Zapfhahn @ und driicken Sie den Zapfhebel ©
nach unten.
Wenn die gewiinschte Flissigkeitsmenge im Be-
cher ist, lassen Sie den Zapfhebel @ los.

® Hinweis:

Wenn Sie gréBere Flissigkeitsmengen zapfen wol-
len, ziehen Sie den Zapfhebel @ nach oben, bis er
fest steht. Dann miissen Sie den Zapfhebel @ nicht
festhalten.

A\ Achtung:

Zapfen Sie keine Flissigkeiten mit festen Bestandtei-
len, wie zum Beispiel Suppen o.4.. Die festen Be-
standteile verstopfen den Zapfhahn @!

® Hinweis:

Sie kénnen auch Eintdpfe im Einkochautomaten
warmhalten. Rihren Sie die Eintépfe regelméfig
um, ansonsten brennen diese am Gerdteboden an.

Reinigen und Pflegen

A\ Achtung:

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker!
Gefahr eines elekirischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!

Reinigen Sie das Gerét mit einem leicht angefeuch-

teten Tuch. Bei hartndckigeren Verschmutzungen ge-

ben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.

A\ Achtung:

Benutzen Sie keine scheuernden oder Gtzenden Rei-

nigungsmittel. Diese kénnen die Oberfléche angrei-
fen und das Gerdt irreparabel beschédigen.
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Reinigen Sie das Einkochgitter @ in milder Spillau-
ge und spiilen Sie es mit klarem Wasser ab.

Reinigung des Zapfhahnes

Um den Zapfhahn @ griindlich zu reinigen, kdnnen

Sie den Zapfhebel @ abschrauben.

* Schrauben Sie den Zapfhebel @ ab.

* legen Sie den Zapfhebel @ in milde Spillauge
und bewegen Sie ihn hin und her.

 Spilen Sie ihn mit klarem Wasser ab.

* Lassen Sie, um den Zapfhahn @ zu reinigen mil-
de Spillauge durchlaufen. Bei hartnéckigen Ver-
schmutzungen kénnen Sie das Innere des Zapf-
hahnes @ mit einem Pfeifenputzer reinigen.

¢ Llassen Sie danach klares Wasser durch den
Zapfhahn @ laufen.

* Schrauben Sie den Zapfhebel ® wieder auf den
Zapfhahn.

Entkalken

Kalkablagerungen am Gerdteboden fishren zu Ener-
gieverlusten und beeintrdchtigen die Lebensdauer
des Gerdtes.

Entkalken Sie das Gerdt, sobald sich Kalkablage-
rungen zeigen.

¢ Benutzen Sie einen handelsiiblichen Entkalker.
Gehen Sie so vor, wie in der Anleitung des Ent-
kalkers beschrieben.

* Reinigen Sie nach dem Entkalken das Gerét mit
viel klarem Wasser.

Aufbewahren

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwik-
klung @ und stecken Sie den Netzstecker in den
Netzsteckerhalter in der Mitte des Gerdtebodens.
Bewahren Sie den Einkochautomaten an einem
trockenem Ort auf.

Rezepte

Grobe Leberwurst

2 kg Schweinebauch mit Schwarte
500 g Schweineleber

500 g Zwiebeln

100 g Schweineschmalz

2 TL zerstoBBener Piment

1 EL Thymian und Majoran, getrocknet
1 TL weiBer Pfeffer

1 EL Salz

Zubereitung

Kochen Sie den Schweinebauch 1,5 Stunden in
Salzwasser und lassen Sie ihn darin abkihlen. An-
schlieBend drehen Sie ihn durch eine mittlere Flei-
schwolfscheibe. Drehen Sie die Leber durch eine fei-
ne Lochscheibe.

Wirfeln Sie die Zwiebeln und dinsten Sie sie im
Schmalz glasig. Geben Sie dann Fleisch, Leber, Ge-
wiirze und 1/4 Liter der Schweinebauchbrihe
dazu und verrihren Sie diese krdaftig. Filllen Sie die
Masse sofort in vorbereitete Gléser. Fiillen Sie nur
1/3 des Glases!

Kochen Sie die Glaser ca. 2 Stunden bei ca. 98°C
ein.

Dieses Rezept kénnen Sie verschiedenartig variie-
ren: zum Beispiel verschiedene Kréuter, Knoblauch
oder Schinkenwiirfel hinzugeben.
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Kirbis siB-sauver

2 kg Kirbis

1/2 | Essig

1 | Wasser

1/4 | Weinessig

1 kg Zucker

Saft und Schale von einer Zitrone
eine Ingwerwurzel

(in Scheiben geschnittener frischer Ingwer)
eine Stange Zimt

einige Nelken

Zubereitung

Halbieren Sie den Kirbis und entfernen Sie das
Mark. Schélen Sie den Kirbis und schneiden Sie
ihn in kleine Wiirfel. Wiegen Sie die Kirbiswiirfel
und waschen Sie sie. UbergieBen Sie sie in einer
Schissel mit verdiinntem Essig (auf 2 Kilogramm
Kirbisfleisch je 1/2 Liter Essig und 1 Liter Wasser).
Lassen Sie die Kirbiswiirfel 12 Stunden darin ste-
hen.Schiitten Sie am néchsten Tag das Wasser ab
und lassen Sie die Kiirbiswiirfel gut abtropfen.

Bereiten Sie den Sud aus:

1/4 Liter Weinessig, 1 Kilogramm Zucker, dem Saft
und der Schale von 1 Zitrone, 1 Stiick (Wurzel) in
Scheiben geschnittenen frischen Ingwer - ersatz-

weise 1/2 Teeldffel Ingwerpulver, 1 Stange Zimt, ei-

nige Nelken (ca. ein Essléffel voll, ersatzweise ge-
mahlen).

Kochen Sie den Sud auf und kochen Sie die Kiirbis-
wiirfel darin glasig.

Fillen Sie die Kirbiswiirfel in Einmachgléser. Lassen
Sie den Sud noch einmal aufkochen und dann ein-
dicken. Gief3en Sie ihn iiber die Kiirbiswirfel und

verschieBBen Sie die Einmachgléser. Die Einmachgls-

ser dirfen nur zu 1/3 gefillt sein!
Lassen Sie den Kiirbis bei 90°C ca. 30 Minuten im
Einkochautomaten einkochen.

Erdbeer-Konfitire

Entfernen Sie die Stiele und waschen Sie die Erd-
beeren. Pirieren Sie die Erdbeeren. Uberstreuen Sie
sie mit Gelierzucker 1:1 (auf 1000 g Erdbeeren
1000 g Zucker). Lassen Sie sie eine Nacht ziehen
und rishren Sie sie um.

Fillen Sie die Erdbeeren in Einmachgldser (nur zu
2/3 fillen) und verschlieBen Sie die Einmachglaser
gut.

Kochen Sie die Erdbeeren bei 80°C ca. 25 Minu-

ten im Einkochautomaten ein.

Entsorgen

Werfen Sie das Gerdét keinesfalls in den

hid

mmmm ynterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EG.

normalen Hausmiill. Dieses Produkt

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber Ihre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

{17, Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
%@ einer umweltgerechten Entsorgung zu.
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Garantie und Service

Importeur

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift. Bitte be-
wahren Sie den Kassenbon als Nachweis fiir den
Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur so
kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir VerschleiBteile
oder fiir Beschddigungen an zerbrechlichen Teilen,
z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich
fir den privaten und nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgemé&Ber Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Gewerbering 14
47623 Kevelaer, Germany
Tel.: +49 (0) 180 5 008107
(14 Ct/Min. aus dem dt. Festnetz ggf. abweichende Preise
aus den Mobilfunknetzen)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Rittenschober KG

Gmundner Strasse 10

A-4816 Gschwandt

Tel.: +43 (0) 7612 6260516

Fax: +43 (0) 7612 626056

e-mail: support.atf@kompernass.com

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www.kompernass.com
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