GUZZoNI

PASTERIZACNI ZARIZENI
PASTERIZACNE ZARIADENIE
URZADZENIE DO PASTERYZACJI
PASZTORIZALO KESZULEK
PASTERIZATOR
EINKOCHTOPF
STAINLESS STEEL PASTEURISER

BREERER

GZ-181D

Navod k obsluze
Navod na obsluhu
Instrukcja obstugi

Hasznalati utmutato
Navodila za uporabo
Gebrauchsanleitung

Instruction manual



Nepouzivejte tento spotiebic, dokud si neprectete a nepochopite
kazdou cast tohoto navodu k obsluze.

Nespravné pouzivani mtize zplisobit poskozeni a zrusit platnost
zaruky.

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Tento spotiebic je v souladu s pfislusnymi bezpecnostnimi predpisy
a mél by byt opravovan pouze odborniky. Nespravné opravy mohou
zpUsobit vazné nebezpedi pro uzivatele a zruseni zaruky. Spotrebic je
urcen pouze pro domdaci pouziti, a ne pro komercni ucely.

Varovani! Spotiebic se velmi zahriva, a proto je nevhodny pro
pouzivani détmi. Musi byt pouzivan kompetentni osobou v souladu
s témito pokyny.

Bezpecnostni opatreni: Stejné jako pri manipulaci se vsemi
horkymi kapalinami, je tfeba prijmout opatieni na ochranu pired
popaleninami. Méli byste si chranit dlané, ruce, télo a oblicej.

Varovani!

Spotrebi¢ musi byt umistén na stabilnim, rovném povrchu. Neumistujte
jej na horky povrch nebo v blizkosti otevieného ohné. Napajeci kabel
musi byt béhem pouzivani zcela odmotan a po celou dobu udrzovan v
suchu.

Pfed zapnutim vzdy doplnte zasobnik pasteriza¢niho zafizeni. Nikdy
neplite zasobnik pfimo z vodovodniho kohoutku. Pasterizacni zafizeni a
jeho elektrické ¢asti nesmi pfijit do kontaktu s mokrym povrchem.
Zasobnik nepreplnujte. Hladina kapaliny v zasobniku nesmi presahovat
4 cm pod hornim okrajem. Pfi nadmérném preplnéni, mlze vyviit horka
kapalina, coz mlze vést k opareni.

Pfi naplnéni vazi pasterizacni zafizeni vice nez 35 kg. Nepokousejte se ho
premistovat, kdyz je spotrebic plny.

Pfed pfipojenim k elektrické siti se ujistéte, zda je sitové napéti identické
s udaji na typovém Stitku. Spotrebic pfipojte jen k elektrické zasuvce.
Spotrebi¢ nikdy neponofujte do vody.

Spotrebi¢ nikdy nepfemistujte, kdyz je plny nebo horky.



Davejte pozor, abyste se nedotkli zadnych horkych &asti. Izolované
rukojeti budou jedinou chladnou ¢asti na dotek.

V pfipadé znakl poskozeni pasteriza¢niho zafizeni, napajeciho kabelu
nebo jeho zastrcky ihned odpojte spotiebi¢ od zdroje napajeni!
Uchovavejte napajeci kabel vzdy co nejdale od horkych ¢asti.

Hrozi riziko opafeni unikajici parou — davejte pozor pfi zvedani vika.
Nedovolte, aby zasobnik vyviel dosucha.

Pokud vyvie voda v zasobniku, bezpe¢nostni funkce zabrani jeho
prehrati. Nechte spotiebic vychladnout pred naplnénim vody, protoze
hrozi riziko opareni v dusledku ndhlého vytvoreni pary.

Pokud zaznamenate néjaky problém v priibéhu provozu, odpojte
spotrebi¢ od elektrickeé sité.

Po kazdém pouZiti se ujistéte, zda je pasterizacni zafizeni odpojeno od
elektrické sité.

Budte mimoradné opatrni pfi davkovani horké kapaliny z vypustného
uzavéru

Zasobnik z nerezavéjici
ocele
Vypustni uzaveér

PRED PRVNIM POUZITiM SPOTREBICE

Dulkladné vycistéte vnitini prostor pasterizacniho zafizeni pomoci
mékké tkaniny s teplou mydlovou vodou (nikdy nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky nebo draténky) a vyplachnéte ho, pficemz dbejte na
to, aby se zadné elektrické ¢asti nedostaly do kontaktu s vodou. Nikdy
neponofujte spotiebic do vody.

Pasterizacni zafizeni naplnte pfiblizné 5 litry vody.

Nastavte ovladac teploty na 100 °C a stisknutim spustte spotiebic, aby
zacala vfit voda.



Dulezité: Nez vodu vylijete, nechte ji vychladnout.
Béhem prvniho pouziti se mize vyskytnout mirny zapach ze spotiebice;
tento zdpach zmizi po kratkém pouzivani.

KONZERVOVANI OVOCE A ZELENINY (POKYNY)

Konzervovani ovoce a zeleniny ve sklenicich udrzuje pfirozenou chut a
neporudenou texturu bez pouziti jakychkoliv chemickych konzervacnich
latek.

- Pfi konzervovani zeleniny timto zplsobem budte mimofadné
opatrni. Zelenina neobsahuje dostate¢né mnozstvi pfirodnich
kyselin k zamezeni rlistu bakterii. Pfed konzervovanim zeleniny
doporucujeme provést prizkum.

« Ovoce obsahuje pfirodni kyseliny.

- Cistota a dikladna/vhodna pfiprava ovoce a zeleniny je nezbytnosti
pro zajisténi trvanlivosti produktu.

« Ovoce a zelenina by méla byt kvalitni, ¢erstva a zrala.

« Ovoce a zeleninu pripravte podle receptu, ktery pouzivate.

+ Pouzijte specializované konzervacni nadoby s uzavéry nebo
Sroubovacimi vicky s gumovym tésnénim. Méli byste dodrzovat
pokyny vyrobce ohledné pfesnym informaci o kazdém aspektu jejich
pouziti.

« Pohledem zkontrolujte vicka a nadoby a vyradte vSechny, které jsou
odfené nebo poskozené.

« Zkontrolujte tésnost tésnéni. Pravidelné ménte tésnéni, abyste
zajistili dobré uzavieni.

+ Nadoby dikladné omyjte v horké vodé s ¢isticim prostiedkem,
oplachnéte v ¢isté vodé a otocte dnem vzhiru na Cistou utérku, aby
vyschly.

« Nadoby a tésnéni by mély byt zcela cisté.

« Tésnéni vlozte do Cisté vody, dokud je nebudete pouzivat.

(Dulezité: Nepouzivejte Zadna porovita, poskozend nebo vytahana
tésnéni — mohly by se na nich zachytit kontaminanty ze vzduchu a
znehodnotit tak obsah nadoby).

« Nadoby naplrite podle receptu, pricemz obvykle ponechte mezeru az
do 2 cm pod okrajem. V pripadé konzervace mékkych potravin, napf.
jable¢né pyré atd., ponechte pod okrajem mezeru 3 az4 cm.



PoloZte na nadobu Cisté tésnéni a tésné uzavrete pruzinovymi
sponami, Sroubovacimi vicky nebo svorkami.

PRED NASTAVENIM CASOVACE:

PoloZte naplnéné a utésnéné nadoby na mrizku do zasobniku
pasterizacniho zafizeni - vzdy pouzivejte mrizku - nikdy neumistujte
nadoby pfimo na dno.

Teplota vody, kterou chcete nalit do zasobniku, by méla byt stejna
jako teplota potravin obsazenych v nadobach, aby byl zajistén
rovnomeérny proces ohrevu.

Pfidejte studenou vodu pro sklenéné nadoby se studenym obsahem;
na konzervovani nadob s horkym obsahem, to znamen4, pokud

bylo jidlo, které ma byt konzervovano predvareno, pridejte pfislusné
teplou vodu.

Konzervacni nadoby by mély byt ponofené ve vodé z 2/3 az 3/4;
pokud pokladete nadoby na sebe, horni nadoby musi byt ponofeny z
3/4.Viz ilustrace uvedena nize.
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Umistéte viko na pasterizacni zafizeni a ujistéte se, zda je dobre
zajisténo. Berte prosim na védomi, ze nadoby mohou vystoupit az
ke krytu pasterizacniho zafizeni. Neni to problém za predpokladu, ze
viko dukladné pasuje, aby se zabranilo Uniku pary.

Pripojte pasterizacni zafizeni k elektrické zasuvce.




TEPLOTA A CASOVANI

Cas a teplota konzervace se li$i podle kyselosti ovoce a zeleniny. Vénujte
mimoradnou pozornost pii konzervovani zeleniny touto metodou.
Zelenina neobsahuje dostatek prirodnich kyselin k zabranéni ristu
bakterii. Pfed konzervovanim zeleniny doporucujeme provést vyzkum.
Ovoce obsahuje prirodni kyseliny. Pokyny tykajici se vhodné teploty

a ¢asu konzervovani Siroké $kély ovoce a zeleniny naleznete v nize
uvedené tabulce pro pfipravu a receptu, ktery pouzivate.

Tabulka pro pripravu (pokyny)

Ovoce Zelenina

Rybiz 85°C 20 min. Kvétak var 90 min.
Jable¢né pyré 90°C 30 min. Fazole var 120 min.
Hrusky 90°C 30 min. Bob var 90 min.
Jahody 75°C 25 min. Hrach var 120 min.
Borlvky 85°C 25 min. Nakladacky 90°C 30 min.
Maliny 80°C 30 min. Mrkev var 90 min.
TreSné 80°C 30 min. Tufin var 90 min.
Svestky 90°C 30 min. Dyné 90°C 30 min.
Broskve 90°C 30 min. RGzi¢. kapusta var 120 min.
Meruriky 90°C 30 min. Chrest var 120 min.
Rebarbora var 30 min. Kucer. kapusta var 120 min.
Angrest 80°C 30 min. Rajcata 90°C 30 min.

NASTAVENI TERMOSTATU A CASOVACE:

Spotiebic je vybaven elektricky synchronizovanym ¢asovacem s
digitalnim displejem. Na levé strané displeje je zobrazena nastavena
teplota (horni) a aktualni teplota (dolni) ve stupnich Celsia. Na pravé
strané displeje je zobrazen ¢as v minutach.



TEMPERATURE MIN

o

LCD displej Termostat  Ovladac ¢asovace
a zapnuti/
vypnuti

Otocenim levého ovladace nastavte pozadovanou teplotu — v
rozsahu mezi 30 °Ca 100 °C.

Pomoci pravého ovladace nastavte pozadovany ¢as — v rozsahu

mezi 1 a 120 minutami. Pokud neni na displeji zobrazen zadny cas,
stisknéte ovladac na jeho aktivaci.

Stisknutim levého ovladace zapnéte ohfivac¢ — nad zobrazenim
Casovace se zobrazi 6 vertikdlnich pruhd, které indikuji, Ze ohrivac je
zapnuty.

Po dosazeni nastavené teploty (nastavena teplota = aktualni teplota)
zazni akusticky signal a spusti se casovac (oznaceny symbolem
pfesypacich hodin). Toto je spusténi pasterizace/Casu pripravy.

Po uplynuti nastaveného ¢asu, bude znit opakované akusticky signal.
Stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti zastavte spotrebic.

Poznamka:

Cas ohfevu neni zahrnut v ¢ase konzervace. Cas konzervace se
spusti po dosazeni zvolené teploty; od tohoto bodu za¢ne fungovat
casovac.

Poznamka:

Pokud neni pasterizacni zafizeni pouzivano, nebo nejsou zménény
ovladaci prvky v pribéhu 5 minut, displej zhasne. Chcete-li opét
zapnout displej, stisknéte jeden z ovladac.



OCHRANA PRED PREHRATIM:

Pokud neni v zasobniku spotfebice dostatek vody, zazni signal a

blikajici symbol zobrazi naplnéni zasobniku kapalinou (leva horni

strana Casovace). Ihned pfidejte vice vody na dostatecnou uroven pro
proces, ktery jdete uskutecnit. Pokud neni pridana voda, pasterizacni
zarizeni se automaticky vypne a musite ho nechat vychladnout pred
pridanim vody a opétovnym spusténim.

PO KONZERVOVANI:

Pfi manipulaci s horkymi predméty noste pfimérenou ochranu,
opatrné vyjmeéte konzervacni nadoby.

Uzdavéry vika by mély zlstat zavieny do té doby, dokud nejsou
nadoby zcela vychlazeny.

Konzervované pokrmy a napoje je nejlépe skladovat na suchém,
chladném a tmavém misté.

Kdyz dokoncite proces pasterizace, odpojte spotrebi¢ od elektrické
sité.

Zasobnik Uplné vyprazdnéte. Provést to mlzete otevienim
vypustného otvoru a vypusténim vody do vhodné teplovzdorné
nadoby.

CISTENI

Pred ciSténim vzdy odpojte spotrebic od elektrické sité.
Nechte pasterizacni zafizeni vychladnout.

Vycistéte zasobnik pomoci navlhéené tkaniny.

Vnéjsi povrch pasterizac¢niho zafizeni otfete vlhkou tkaninou.

Varovani! Ujistéte se, zda je napajeci kabel chranén pred mokrem/
vihkem.

Varovani! Nikdy neponofujte spotrebi¢ do vody.

Varovani! Ujistéte s na spodni strané spotiebice nedochazi k vniknuti
zadné vody ani pary.



Varovani! Nikdy nepouzivejte tlakové parni Cistice.
Varovani! Na cisténi pasteriza¢niho zafizeni nikdy nepouzivejte
abrazivni, draténé nebo ostré predméty.

Poznamka: Vapenaté zbytky, které se mohly nahromadit, je mozné
¢as od Casu odstranit trochou octa zredéného ve vodé nebo pomoci
vhodného prostiedku na odstranovani usazenin. V pripadé cisténi
pomoci octa s vodou nebo pomoci prostiredku na odstranovani
usazenin, naplite potom zasobnik Cistou vodou a nechte ji prejit
varem. Je to nezbytné, protoze vapenaté usazeniny mohou mit
vliv na vykon ohrevu a regulaci teploty.

VYPOUSTECIi OTVOR

Cas od ¢asu byste méli od$roubovat uzavér ze zasobniku a vy¢istit ho.
Kdyz je pasterizacni zafizeni odpojeno od elektrické zasuvky a uplné
vychlazeno, odpojte a vycistéte uzavér prislusnym zptsobem: Jednou
rukou uchopte uzavér a druhou rukou uchopte plastovou matici
uvnitf zasobniku. Oto¢enim uzavéru proti sméru hodinovych rucic¢ek
ho od3roubujte. Vrstveny kryt v horni ¢asti uzavéra je pak mozné
odsroubovat, na uvolnéni mechanismu uzavéru. Vycistéte jednotlivé
Casti spotfebice teplou, mydlovou vodou. Oplachnéte, vysuste a vratte
na své misto. Nezapomernte vymeénit silikonova tésnéni na vnitrni
a vnéjsi strané zasobniku a dotazenim matice vytvorte tésnéni.
Uzavér musi byt zajistén, ne vsak prilis.

PASTERIZACE JABLECNE STAVY

« Jablka by méla byt Cista, neotlu¢enad a bez plisni. Pravidlem je
,0dstavnit jen ta jablka, které byste radi snédli”.

« Rozdrcenim a lisovanim jablek vyrobte Cerstvou Stavu a pokud je to
potiebné, vyberte viechny velké ¢asti ovoce ze $tavy.

« Ihned pasterizujte, nebo k vytvoreni Cistsi Stavy, nechte usadit pevné
latky v prlbéhu noci v ¢isté uzaviené nadobé.

« Pouzivejte jen Cisté, sklenéné lahve se Sroubovaci uzavérem.
Znacka Vigo dodava lahve vhodné na pasterizaci Stavy.



Pfed naplnénim zkontrolujte, zda ma sklenéna lahev vyrazenou
mérku vyjadienou v mm kolem zakladny. Naplite lahev po tuto
uroven, ale nepfreplrite ji, protoze Stava pri ohfevu zvétsi objem.
Pokud nema lahev oznacenou hladinu naplnéni, musite nechat
mezeru v horni ¢asti, aby byla umoznéna roztaznost Stavy pfi zahrati.
Naplrite ldhve stavou. Nezapomente ponechat mezeru v horni ¢asti
pro tepelnou roztaznost.

Uvolnéte Sroubovaci uzavéry. NeodSroubujte je zcela.

Opatrné polozte naplnéné lahve na mrizku v zasobniku
pasterizacniho zafizeni. Vzdy pouzivejte mfizku — nikdy neumistujte
lahve pfimo na dno spotiebice.

Naplrite zasobnik vodou v rozsahu 25-50 mm od vrchu lahve.
Umistéte viko na pasterizacni zafizeni a ujistéte se, zda je dobre
pfipevnéno.

Pfipojte spotrebic k elektrické zasuvce a zapnéte ho.

U¢inna pasterizace vyZzaduje, aby byla $tava zahata na teplotu
nejméné 70 °C a udrZzovana pfi této teploté 20 minut. Nejlepsi je
nastavit termostat na 75 °C a ¢asovac nastavit na 25 minut (Viz
Nastaveni termostatu a casovace).

Po dokonceni pasterizace, opatrné vyjméte lahve, pficemz méjte
nasazeny pfislusné ochranné prostredky.

Uplné dotahnéte vicka.

Opatrné polozte kazdou naplnénou lahev na bok tak, aby se horka
Stava dostala do Uplného kontaktu s tésnénim na vnitfni strané vicka.
Nechte $tavu vychladnout v této poloze.

HRUSKOVA STAVA

Pasterizace je U¢inna pouze pokud je Stava dostatecné kysela.

Zatimco ceska jablka na konzumaci a vareni maji témér jisté
dostatecny obsah kyselin (pfiblizné 4 g nebo vice na litr Stavy), hrusky
pravdépodobné neobsahuji dostate¢né mnozstvi kyseliny a pfi
pasterizaci hruskové stavy je treba vénovat dostate¢nou pozornost: je
tfeba pfidat minimalné 4 g kyseliny na litr $tavy — doporucujeme smés
50/50 kyseliny jable¢né a kyseliny citronové (obé jsou k dispozici od
spolec¢nosti Vigo).



Kyselinu rozpustte v malém mnozstvi teplé vody nebo $tavy predtim,
nez ji zamichate do zbytku $tavy pfed plnénim do lahvi. V pfipadé
jakychkoliv pochybnosti doporucujeme, aby nebyla hruskova Stava
pasterizovana.

JINE POUZITI

Pasterizacni zafizeni je idedlni pro pfipravu velkého mnozstvi vareného
jable¢ného mostu nebo vina - termostat nastavte na priblizné 70 °C.
Chcete-li pouzivat spotrebi¢ bez casovace, stisknéte ovladac ¢asovace.
Zobrazeni minut se vymaze a zobrazi se symbol vodorovné Cislice 8"
Ovladejte zapnuti/vypnuti termostatu podle potreby.

Spotrebic Ize pouzit jako velkou termosku. Pokud chcete uvafit vodu,
nastavte termostat na 100 °C.

Nezapomeirite pasterizacni zafizeni diikladné vycistit po kazdém
pouziti - viz,, Cisténi“.

Volitelné doplnky od spolecnosti Vigo:

« Pevné gumové rukavice (99073/74 & 47)

+ Vodotésna gumova zastéra (99067)

« Lahve s vicky(97642) - prodavany v balenich po 24

« Nahradni vicka (97449) - balené po 100

o Kartacek nalahve (94259)

« Odkapavaci susic¢ na lahve(96105/06)

« Oplachovac lahvi (96103)

« Nastavec parniho odstaviiovace (96411): Pomoci nastavce parniho
odstaviiovace Ize pfeménit pasterizacni zafizeni na odstavnovac. Je
to perfektni, pokud chcete vyrabét stavu z peckovin, bobulovin nebo
tvrdého ovoce, jako jsou divoce rostouci jablka atd.
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésict od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a
¢itelnym razitkem prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
Urazy osob, zvifat z dlivodu nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynt v navodu k pouZziti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako domaci spotfebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicl, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotfebi¢ kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 obanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho Easti

- na vady zpUsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s navodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

na zaruku 24 mésicl se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, €iSténi a odvapriovani kavovard,
Zehlicek, zvih¢ovacl, atd. Zde bude uétovano servisem za smluvni cenu.

pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjiSténa Zadna zavada nebo nebudou splnény zaruéni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobkud k profesionalni &i jiné vydéle¢né ginnosti v provozovnach.
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zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni sluzbou musi byt
zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znacky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. s r.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pFijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - nahradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

¢ Zarucni list

Tento oddil vyplrite prosim hdlkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.
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Zaruka se nevztahuje.
I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za uhradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadt na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyZadeijte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Urfadd nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819



Nepouzivajte tento spotrebic dovtedy, pokial'si neprecitate a
nepochopite kazdu ¢ast tohto navodu na obsluhu.

Nespravne pouzivanie moze sposobit poskodenie a zrusit platnost
zaruky.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Tento spotrebic je v sulade s prislusnymi bezpecnostnymi predpismi
a mal by byt opravovany len odbornikmi. Nespravne opravy mézu
sposobit vazne nebezpeclenstvo pre pouzivatela a zrusenie zaruky.
Spotrebi¢ je ur¢eny len pre domace pouZzitie a nie na komeréné ucely.

Varovanie! Spotrebic sa velmi zohrieva a preto je nevhodny pre
pouzivanie detmi. Musi byt pouzivany kompetentnou osobou v
sulade s tymito pokynmi.

Bezpecnostné opatrenia: Rovnako ako pri manipulacii so vsetkymi
horucimi kvapalinami, je potrebné prijat opatrenia na ochranu pred
popaleninami. Mali by ste si chranit dlane, ruky, telo a tvar.

Varovania!

Spotrebi¢ musi byt umiestneny na stabilnom, rovhom povrchu.
Neumiestriujte ho na horuci povrch alebo v blizkosti otvoreného ohna.
Napajaci kabel musi byt poc¢as pouzivania Uplne odmotany a po cely ¢as
udrziavany v suchu.

Pred zapnutim vzdy doplnte zasobnik pasteriza¢ného zariadenia.

Nikdy neplite zasobnik priamo z vodovodného kohutika. Pasterizacné
zariadenie a jeho elektrické ¢asti nesmu prist do kontaktu s mokrym
povrchom.

Zasobnik nepreplifajte. Hladina kvapaliny v zasobniku nesmie
presahovat 4 cm pod hornym okrajom. Pri nadmernom preplneni, méze
vyvriet horuca kvapalina, ¢o méze viest k obareniu.

Pri naplneni, vazi pasteriza¢né zariadenie viac ako 35 kg. Nepokusajte sa
ho premiestriovat, ked je spotrebic piny.

Pred pripojenim k elektrickej sieti sa uistite, ¢i je sietové napatie
identické s udajmi na typovom Sstitku. Spotrebic pripojte len k elektrickej
zasuvke.

Spotrebi¢ nikdy neponarajte do vody.

Spotrebi¢ nikdy nepremiestiujte ked je plny alebo horuci.
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Davajte pozor, aby ste sa nedotkli Ziadnych horucich ¢asti. Izolované
rukovati budu jedinou chladnou ¢astou na dotyk.

V pripade znakov poskodenia pasterizacného zariadenia, napdjacieho
kabla alebo jeho zastrcky ihned odpojte spotrebi¢ od zdroja napajania!
Uchovavajte napajaci kabel ¢o najdalej od hortcich &asti.

Hrozi riziko oparenia unikajucou parou - davajte pozor pri dvihani veka.
Nedovolte aby zasobnik vyvrel dosucha.

Ak vyvrie voda v zasobniku, bezpe¢nostna funkcia zabrani jeho
prehriatiu. Nechajte spotrebic¢ vychladnut pred naplnenim vody, pretoze
hrozi riziko oparenia v désledku nahleho vytvorenia pary.

Ak zaznamenate nejaky problém v priebehu prevadzky, odpojte
spotrebi¢ od elektrickej siete.

Po kazdom pouziti sa uistite, ¢i je pasterizacné zariadenie odpojené od
elektrickej siete.

Budte mimoriadne opatrni pri dadvkovani horucej kvapaliny z
vypustného uzaveru

Veko [ >

Zasobnik z
nehrdzavejlcej ocele :>

Vypustny uzaver T, >

PRED PRVYM POUZITIiM SPOTREBICA

Doékladne vycistite vnutorny priestor pasterizacného zariadenia
pomocou makkej tkaniny s teplou mydlovou vodou (nikdy nepouzivajte
abrazivne Cistiace prostriedky alebo drétenky) a vyplachnite ho, pricom
dbajte na to, aby sa Ziadne elektrické ¢asti nedostali do kontaktu s
vodou. Nikdy nepondrajte spotrebi¢ do vody.

Pasterizacné zariadenie naplnte priblizne 5 litrami vody.

Nastavte ovladac teploty na 100 °C a stla¢enim spustite spotrebic aby
zacala vriet voda.



Doalezité: Skor ako vodu vylejete, nechajte ju vychladnut.
V priebehu prvého pouzitia sa mbze vyskytnut mierny zdpach zo
spotrebica; tento zapach zmizne po kratkom pouzivani.

KONZERVOVANIE OVOCIA A ZELENINY (POKYNY)

Konzervovanie ovocia a zeleniny v poharoch udrziava prirodzenu
chut a neporudenu texturu bez pouzitia akychkolvek chemickych
konzervacnych latok.

Pri konzervovani zeleniny tymto spésobom budte mimoriadne
opatrni. Zelenina neobsahuje dostatocné mnozstvo prirodnych
kyselin na zamedzenie rastu baktérii. Pred konzervovanim zeleniny
odporuc¢ame vykonat prieskum.

Ovocie obsahuje prirodné kyseliny.

Cistota a dékladna/vhodna priprava ovocia a zeleniny je
nevyhnutnostou pre zaistenie trvanlivosti produktov.

Ovocie a zelenina by mala byt kvalitna, ¢erstva a zrela.

Ovocie a zeleninu pripravte podla receptu, ktory pouzivate.

Pouzite Specializované konzerva¢né nadoby s uzavermi alebo
skrutkovymi vie¢kami s gumovym tesnenim. Mali by ste dodrziavat
pokyny vyrobcu ohladom presnym informacii o kazdom aspekte ich
pouzitia.

Pohladom skontrolujte viecka a nadoby a vyradte vsetky, ktoré su
oskreté alebo poskodené.

Skontrolujte tesnost tesnenia. Pravidelne mente tesnenie, aby ste
zaistili dobré uzavretie.

Nadoby dékladne umyte v horucej vode s Cistiacim prostriedkom,
oplachnite v ¢istej vode a otocte hore dnom na Cistu utierku, aby
vyschli.

Nadoby a tesnenia by mali byt Uplne cisté.

Tesnenia vlozte do Cistej vody, pokial ich nebudete pouzivat.
(Dolezité: Nepouzivajte Ziadne pérovité, poskodené alebo roztahané
tesnenia - mohli by sa na nich zachytit kontaminanty zo vzduchu a
znehodnotit tak obsah nadoby).

Nadoby naplnte podla receptu, pricom zvycajne ponechajte medzeru
az do 2 cm pod okrajom. V pripade konzervovania makkych potravin,
napr. jablkové pyré atd., ponechajte pod okrajom medzeru 3 az 4 cm.



+ PolozZte na nadobu cisté tesnenie a tesne uzavrite pruzinovymi
sponami, skrutkovacimi vie¢ckami alebo svorkami.

PRED NASTAVENIM CASOVACA:

+ Polozte naplnené a utesnené nadoby na mriezku do zasobnika
pasteriza¢ného zariadenia - vzdy pouzZivajte mriezku - nikdy
neumiestiujte nadoby priamo na dno.

« Teplota vody, ktoru chcete naliat do zasobnika, by mala byt rovnaka
ako teplota potravin obsiahnutych v nadobach, aby bol zabezpeceny
rovhomerny proces ohrevu.

Pridajte studenu vodu pre sklenené nadoby so studenym obsahom;
na konzervovanie nddob s horucim obsahom, to znamen3, ak bolo
jedlo, ktoré ma byt konzervované predvarené, pridajte prislusne
teplu vodu.

« Konzervacné nadoby by mali byt ponorené vo vode z 2/3 az 3/4; ak
poukladate nadoby na seba, horné nadoby musia byt ponorené z 3/a.
Pozrite si ilustraciu uvedenu niZsie.
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+ Umiestnite veko na pasterizacné zariadenie a uistite sa, Ci je dobre
zaistené. Berte prosim na vedomie, ze nadoby mézu vystupit az k
krytu pasterizacného zariadenia. Nie je to problém za predpokladu,
ze veko dbkladne pasuje, aby sa zabranilo uniku pary.

+ Pripojte pasterizacné zariadenie k elektrickej zasuvke.




TEPLOTA A CASOVANIE

Cas a teplota konzervacie sa li3i podla kyslosti ovocia a zeleniny. Venujte
mimoriadnu pozornost pri konzervovani zeleniny touto metddou.
Zelenina neobsahuje dostatok prirodnych kyselin na zabranenie rastu
baktérii. Pred konzervovanim zeleniny odporu¢ame vykonat vyskum.
Ovocie obsahuje prirodné kyseliny. Pokyny tykajuce sa vhodnej teploty
a Casov konzervovania Sirokej Skaly ovocia a zeleniny, najdete v nizsie
uvedenej tabulke pre pripravu a recepte, ktory pouzivate.

Tabulka pre pripravu (pokyny)

Ovocie Zelenina

Ribezle 85°C 20 min. Karfiol var 90 min.
Jablkové pyré 90°C 30 min. Fazula var 120 min.
Hrusky 90°C 30 min. Bob var 90 min.
Jahody 75°C 25 min. Hrach var 120 min.
Cucoriedky 85°C 25 min. Nakladacky 90°C 30 min.
Maliny 80°C 30 min. Mrkva var 90 min.
Cereine 80°C 30 min. Kvaka var 90 min.
Slivky 90°C 30 min. Tekvica 90°C 30 min.
Broskyne 90°C 30 min. Ruzi¢kovy kel var 120 min.
Marhule 90°C 30 min. Spargla var 120 min.
Rebarbora var 30 min. Kuceravy kel var 120 min.
Egrese 80°C 30 min. Paradajky 90°C 30 min.

NASTAVENIE TERMOSTATU A CASOVACA:

Spotrebic je vybaveny elektricky synchronizovanym ¢asovacom s
digitalnym displejom. Na lavej strane displeja je zobrazena nastavena
teplota (hornad) a aktualna teplota (dolnd) v stuprioch Celzia. Na pravej
strane displeja je zobrazeny ¢as v minutach.



TEMPERATURE MIN

—~y

LCD displej Termostat  Ovladac ¢asovaca
a zapnutie/
vypnutie

Otocenim lavého ovladaca nastavte pozadovanu teplotu - v rozsahu
medzi 30 °Ca 100 °C.

Pomocou pravého ovladaca nastavte pozadovany cas - v rozsahu
medzi 1 a 120 minutami. Ak nie je na displeji zobrazeny ziaden ¢as,
stlaCte ovladac na jeho aktivaciu.

Stlac¢enim lavého ovladaca zapnite ohrievac - na zobrazenim
Casovaca sa zobrazi 6 vertikalnych pruhov, ktoré indikuju, ze ohrievac
je zapnuty.

Po dosiahnuti nastavenej teploty (nastavena teplota = aktualna
teplota) zaznie akusticky signal a spusti sa Casovac (oznaceny
symbolom presypacich hodin). Toto je spustenie pasterizacie/¢asu
pripravy.

Po uplynuti nastaveného ¢asu, bude zniet opakovane akusticky
signal.

Stlacenim tlac¢idla zapnutia/vypnutia zastavte spotrebic.

Poznamka:

Cas ohrevu nie je zahrnuty v ¢ase konzervacie. Cas konzervacie sa
spusti po dosiahnuti zvolenej teploty; od tohto bodu za¢ne fungovat
casovac.

Poznamka:

Ak nie je pasterizacné zariadenie pouzivané, alebo nie su zmenené
ovladacie prvky v priebehu 5 minut, displej zhasne. Ak chcete opat
zapnut displej, stlacte jeden z ovladacov.



OCHRANA PRED PREHRIATIM:

Ak nie je v zasobniku spotrebica dostatok vody, zaznie akusticky signal
a blikajuci symbol zobrazi naplnenie zasobnika kvapalinou (lavad horna
strana ¢asovaca). lhned pridajte viac vody na dostato¢nu Urovern pre
proces, ktory idete uskutocnit. Ak nie je pridana voda, pasteriza¢né
zariadenie sa automaticky vypne a musite ho nechat vychladnut
pred pridanim vody a opatovnym spustenim.

PO KONZERVOVANI:

Pri manipuldcii s horicimi predmetmi noste primeranu ochranu,
opatrne vyberte konzervac¢né nadoby.

Uzavery veka by mali zostat zatvorené dovtedy pokial nie su nadoby
uplne vychladené.

Konzervované pokrmy a napoje je najlepsie skladovat na suchom,
chladnom a tmavom mieste.

Ked dokoncite proces pasterizacie, odpojte spotrebi¢ od elektrickej
siete.

Zasobnik uplne vyprazdnite. Uskutocnit to mozete otvorenim
vypustného otvoru a vypustenim vody do vhodnej teplovzdornej
nadoby.

CISTENIE

Pred Cistenim vzdy odpojte spotrebic od elektrickej siete.
Nechajte pasterizacné zariadenie vychladnut.

Vycistite zasobnik pomocou navlh¢enej tkaniny.

Vonkajsi povrch pasterizacného zariadenia utrite pomocou vlhkej
tkaniny.

Varovanie! Uistite sa, Ci je napdjaci kabel chraneny pred mokrom/
vihkom.

Varovanie! Nikdy neponarajte spotrebic¢ do vody.

Varovanie! Uistite sa, ¢i na spodnej strane spotrebica nedochadza k
vniknutiu ziadnej vody ani pary.



Varovanie! Nikdy nepouzivajte tlakové parné istice.
Varovanie! Na Cistenie pasterizatného zariadenia nikdy nepouzivajte
abrazivne, drétené alebo ostré predmety.

Poznamka: Vapenaté zvysky, ktoré sa mohli nahromadit, je mozné

z ¢asu na ¢as odstranit trochou octu zriedeného vo vode alebo
pomocou vhodného prostriedku na odstraniovanie usadenin.

V pripade Cistenia pomocou octu s vodou, alebo pomocou
prostriedku na odstranovanie usadenin, napliite potom
zasobnik cistou vodou a nechajte ju zovriet. Je to nevyhnutné,
pretoze vapenaté usadeniny mézu mat vplyv na vykon ohrevu a
reguldciu teploty.

VYPUSTACIi OTVOR

Cas od ¢asu by ste mali odskrutkovat uzaver zo zasobnika a vy¢istit ho.
Ked je pasterizacné zariadenie odpojené od elektrickej zasuvky a Uplne
vychladeny, odpojte a vycistite uzaver prislusnym spésobom: Jednou
rukou uchopte uzaver a druhou rukou uchopte plastovi maticu vo
vnutri zasobnika. Oto¢enim uzaveru proti smeru hodinovych ruciciek
ho odskrutkujte. Vrstveny kryt v hornej ¢asti uzavera je potom mozné
odskrutkovat, na uvolnenie mechanizmu uzaveru. Vycistite jednotlivé
Casti spotrebica teplou, mydlovou vodou. Oplachnite, vysuste a vratte na
svoje miesto. Nezabudnite vymenit silikonové tesnenia na vnutornej
a vonkajsej strane zasobnika a dotiahnutim matice vytvorte
tesnenie. Uzaver musi byt zaisteny, nie vsak prilis.

PASTERIZACIA JABLKOVEJ STAVY

« Jablka by mali byt Cisté, neotlcené a plesne. Pravidlom je ,odstavit len
tie jablka, ktoré by ste radi zjedli".

- Rozdrvenim a lisovanim jablk vyrobte ¢erstvu $tavu a ak je to
potrebné, vyberte vietky velké ¢asti ovocia zo Stavy.

« |hned pasterizujte, alebo na vytvorenie Cistejsej Stavy, nechajte usadit
pevné latky v priebehu noci v Cistej uzavretej nadobe.

« Pouzivajte len Cisté, sklenené flase so skrutkovaci uzaverom. Znacka
Vigo doddva flase vhodné na pasterizaciu Stavy.



Pred naplnenim skontrolujte, ¢i ma sklenena flasa vyrazenu mierku
vyjadrenu v mm okolo zakladne. Naplnte flaSu po tuto Uroven, ale
nepreplnte ju, pretoze Stava sa pri ohreve rozsiri.

Ak nema flasa oznacenu hladinu naplnenia, musite nechat medzeru v
hornej ¢asti, aby bolo umoZnena roztaznost Stavy pri zahriati.
Naplrite flase Stavou. Nezabudnite ponechat medzeru v hornej ¢asti
pre tepelnu roztaznost.

Uvolnite skrutkovacie uzavery. Neodskrutkujte ich uplne.

Opatrne polozte naplnené flase na mriezku v zasobniku
pasterizacného zariadenia. Vzdy pouzivajte mriezku - nikdy
neumiestriujte flase priamo na dno spotrebica.

Naplrite zasobnik vodou v rozsahu 25 - 50 mm od vrchu flase.
Umiestnite veko na pasteriza¢né zariadenie a uistite sa, ¢i je dobre
pripevnené.

Pripojte spotrebic k elektrickej zasuvke a zapnite ho.

U¢inna pasterizacia vyzaduje, aby bola $tava zohriata na teplotu
najmenej 70 °C a udrziavana pri tejto teplote 20 minut. Najlepsie je
nastavit termostat na 75 °C a ¢asovac nastavit na 25 minut (Pozrite si
¢ast Nastavenie termostatu a ¢casovaca).

Po dokonceni pasterizacie, opatrne vyberte flase, pricom majte
nasadené prislusné ochranné prostriedky.

Uplne dotiahnite vie¢ka.

Opatrne polozte kazdu naplnenu flasu na bok tak, aby sa horuca
Stava dostala do Uplného kontaktu s tesnenim na vnutornej strane
viecka. Nechajte Stavu vychladnut v tejto polohe.

HRUSKOVA STAVA

Pasterizacia je uc¢inna len vtedy, ak je Stava dostatocne kysla.

Zatial ¢o anglické jablka na konzumaciu a varenie maju takmer urcite
dostatoc¢ny obsah kyselin (priblizne 4 g alebo viac na liter $tavy), hrusky
pravdepodobne neobsahuju dostato¢né mnozstvo kyseliny a pri
pasterizacii hruskovej stavy je potrebné venovat dostato¢nu pozornost:
je potrebné pridat minimalne 4 g kyseliny na liter Stavy - odporucame
zmes 50/50 kyseliny jabl¢nej a kyseliny citronovej (obe su k dispozicii od
spolo¢nosti Vigo).



Kyselinu rozpustite v malom mnozstve teplej vody alebo $tavy predtym,
ako ju zamiesate do zvysku Stavy pred pnenim do flias. V pripade
akychkolvek pochybnosti odporu¢ame, aby nebola hruskova stava
pasterizovana.

INE POUZITIE

Pasteriza¢né zariadenie je idealne na pripravu velkého mnozstva
vareného jablkového mustu alebo vina - termostat nastavte na priblizne
70 °C. Ak chcete pouzivat spotrebic bez ¢asovaca, stlacte ovladac
Casovaca. Zobrazenie minut sa vymaze a zobrazi sa symbol vodorovnej
Cislice 8" Ovladajte zapnutie/vypnutie termostatu podla potreby.

Spotrebic¢ je mozné pouzit ako velkud termosku. Ak chcete uvarit vodu,
nastavte termostat na 100 °C.

Nezabudnite pasteriza¢né zariadenie dokladne vycistit po kazdom
pouziti - pozrite si ¢ast,, Cistenie”,

Volitelné doplnky od spolo¢nosti Vigo:

« Pevné gumové rukavice (99073/74 a 47)

« Vodotesna gumova zastera (99067)

» Flase s vieckami (97642) - predavané v baleniach po 24

« Nahradné viecka (97449) - balené po 100

o Fefka na flase (94259)

« Odkvapkavaci susic na flase (96105/06)

« Oplachovac flias (96103)

« Nastavec parného odstavovaca (96411): Pomocou nastavca
parného odstavovaca je mozné premenit pasteriza¢né zariadenie na
odstavovac. Je to perfektné, ak chcete vyrabat Stavu z kostkového
ovocia, bobulového ovocia alebo tvrdého ovocia, ako su divoko
rastuce jablka, atd.
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ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit' len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragén, faktura) s typovym oznaéenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu €asti spotrebica, ktoré sa poSkodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebi¢a. Po uplynuti zaruénej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouZzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatel'sku €innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevzt'ahuje na

- akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- ak je zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehligiek, zvihéovacoy, atd. Tu bude Gctované servisom za zmluvnu cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudu spinené zaruéné podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupuijdci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej €innosti v prevadzkach.

- porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej intalacii).

- zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhl'adu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk

: Zarucny list :
: Tento oddiel vyplrite prosim pali¢kovym pismom a priloZte k vyrobku. :
OdoSiBlatel: ..o s :
PrIEZVISKO/MENO: ...ttt
§ AP SCIODEC/UICA: .evoieeeereeeeeeee et
L= o gL a TN o 1] Lo SRS
Cislo/oznagenie (foVaru) POIOZKY: ..........oeueveeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e en e
DAtUM/MIESEO PreA@JA: . ..i ettt ettt et et ne e

POPIS POTUCKNY: .ttt e e e e et e e ettt e e st e e e st e e e snseeeeanseeeanneeeeanneeeeanneeeannes

[ = {0 4 oToTo o] SO OPSPRTSRN
: Zéaruka sa nevztahuje.
I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za uhradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia mieSat' so v§eobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na
uréené zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty
vratit priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednate podobny novy vyrobok.

Spravna likvidacia tychto produktov poméze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym
vplyvom na ludské zdravie a prostredie, ktoré mézu inak vzniknut v désledku nespravneho
zaobchadzania s odpadom. BlizSie informacie o najblizSom zbernom mieste ziskate na miestnom
urade.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v sulade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej unii
Ak potrebujete zlikvidovat opotrebované elektrické a elektronické zariadenia, blizSie informacie ziskate
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej unie
Tento symbol je platny len v Eurépskej unii. Ak si zelate zlikvidovat toto zariadenie, obratte sa na
miestny urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819



Nie uzywaj tego urzadzenia dopdki nie przeczytasz ze
zrozumieniem wszystkich czesci niniejszej instrukcji obstugi.
Niewtasciwe uzywanie moze spowodowac uszkodzenia i uniewaznic
gwarancje.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie jest zgodne z odpowiednimi przepisami dotyczacymi
bezpieczenstwa i powinno by¢ naprawiane tylko przez specjalistow.
Niewtasciwe naprawy moga powodowacé powazne niebezpieczenstwo
dla uzytkownika i uniewaznienie gwarancji. Urzadzenie jest
przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego, nie w celach
komercyjnych.

Ostrzezenie! Urzadzenie mocno sie nagrzewa i dlatego jest
nieodpowiednie do uzywania przez dzieci. Musi by¢ uzywane przez
kompetentna osobe zgodnie ze wskazéwkami.

Srodki bezpieczenstwa: Tak samo jak podczas manipulacji ze
wszystkimi goracymi cieczami, konieczne jest podjecie sSrodkow w
celu ochrony przed oparzeniami. Nalezy chroni¢ dlonie, rece, ciato i
twarz.

Ostrzezenia!

Urzadzenie musi by¢ umieszczone na stabilnej, rGwnej powierzchni. Nie
umieszczaj go na goracych powierzchniach lub w poblizu otwartego
ognia. Przewdd zasilajacy musi by¢ podczas uzywania catkowicie
rozwiniety i przez caty czas uzytkowania suchy.

Przed wtaczeniem zawsze uzupetnij pojemnik urzadzenia do
pasteryzacji. Nigdy nie napetniaj pojemnika bezposrednio z kranu
Urzadzenie do pasteryzacji i jego elektryczne czesci nie moga nigdy
dotyka¢ mokrych powierzchni.

Nie przepetniaj pojemnika. Gtebokos$¢ ptynu w pojemniku nie moze
przekracza¢ 4 cm pod gérng krawedzia. Przy nadmiernym przepetnieniu,
moze sie wylac goraca ciesz, co moze prowadzi¢ do oparzen.

Przy napetnieniu urzadzenie do pasteryzacji wazy ponad 35 kg. Nie
przenos go, gdy urzadzenie jest petne.

Przed podfaczeniem do sieci elektrycznej upewnij sie, czy napiecie
sieciowe jest identyczne z danymi podanymi na tabliczce znamionowe;j.
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Urzadzenie podtacz tylko do gniazdka elektrycznego.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Nigdy nie przesuwaj urzadzenia, gdy jest petne lub gorace.

Uwazaj, aby nie dotkna¢ zadnych goracych czesci. Izolowane uchwyty
beda jedyna chtodna w dotyku czescia.

W przypadku oznak uszkodzenia urzadzenia do pasteryzacji, przewodu
zasilajacego lub jego wtyczki natychmiast odfacz urzadzenie od zrodta
zasilanial Trzymaj przewod zasilajacy jak najdalej od goracych czesci.
Grozi ryzyko oparzenia ulatujaca para — zachowaj ostroznosc¢ przy
podnoszeniu pokrywy. Nie pozwdl by pojemnik wygotowat sie do sucha.
Gdy woda w pojemniku sie wygotuje, funkcja bezpieczenstwa nie
pozwoli na jego przegrzanie. Zostaw urzadzenie do wystudzenia przed
uzupetnieniem wody, poniewaz grozi to oparzeniem w wyniku nagtego
utworzenia pary.

Jesli zauwazysz jakikolwiek problem w trakcie pracy urzadzenia, odtacz
je od sieci elektrycznej.

Po kazdym uzyciu upewnij sig, czy urzadzenie pasteryzujace jest
odtaczone od sieci elektryczne;j.

Badz niezwykle ostrozny podczas dawkowania goracej cieczy z korka
spustowego.

Pokrywa I::>

Pojemnik ze stali
nierdzewnej
Korek spustowy

. m <:| Podstawa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM URZADZENIA

Doktadnie wyczys¢ wnetrze urzadzenia do pasteryzacji za pomoca
miekkiej scierki z cieptg mydlana wodg (nigdy nie uzywaj zracych
srodkow czystosci i druciakéw) i optucz je, uwazaj, aby czesci elektryczne
nie miaty kontaktu z woda.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.



Urzadzenie do pasteryzacji napetnij okoto 5 litrami wody.

Ustaw temperature na 100 °C i naciskajac uruchom urzadzenie, aby
woda zaczeta sie gotowad.

Wazne: Zanim wylejesz wode, poczekaj az ostygnie.

W trakcie pierwszego uzycia moze sie pojawic delikatny zapach z
urzadzenie; zapach zniknie po krétkim uzywaniu.

KONSERWOWANIE OWOCOW | WARZYW (WSKAZOWKI)

Konserwowanie owocow i warzyw w stoikach zachowuje naturalny smak
i nienaruszona teksture bez uzycia jakichkolwiek chemicznych substancji
konserwujacych.

Konserwujac warzywa tym sposobem badz niezwykle ostrozny.
Warzywa nie zawierajg wystarczajacej ilosci naturalnych kwaséw,
aby zapobiec wzrostowi bakterii. Przed konserwowaniem warzyw
polecamy wykona¢ badanie.

Owoce zawierajg naturalne kwasy.

Czystos¢ i doktadne/odpowiednie przygotowanie owocow i warzyw
jest niezbedne dla zapewnienia trwatosci produktow.

Owoce i warzywa powinny by¢ dobrej jakosci, Swieze i dojrzate.
Owoce i warzywa przygotuj wedtug przepisu, ktérego uzywasz.
Uzyj specjalnych pojemnikéw do konserwacji z zamknieciami lub
nakretkami z gumowym uszczelnieniem. Nalezy dotrzymywac
wskazéwek producenta dotyczacych szczegdétowych informacji o
kazdym aspekcie ich uzywania.

Sprawdz pokrywki i pojemniki i wyrzu¢ wszystkie te, ktore sg
porysowane lub uszkodzone.

Sprawdz uszczelnienia. Regularnie wymieniaj uszczelnienia, aby
zapewnic dobre zamkniecie.

Myj doktadnie pojemniki w goracej wodzie ze srodkiem czyszczacym,
optucz w czystej wodzie i obré¢ do gory dnem na czystej scierce, aby
wyschty.

Pojemniki i uszczelnienia powinny by¢ zupetnie czyste.

Uszczelki wtoz do czystej wody, dopdki nie bedziesz ich uzywac.
(Wazne: Nie uzywaj zadnych porowatych, uszkodzonych

lub rozciggnietych uszczelek — mogtyby sie na nich ztapac
zanieczyszczenia z powietrza i zepsuc zawartos¢ pojemnika).



Pojemniki napetnij zgodnie z przepisem, przy czym zazwyczaj zostaw
przerwe do 2 cm pod krawedzig. W przypadku konserwacji miekkich
potraw, np. puree jabtkowe itd., zostaw pod krawedzig przerwe 3 do
4 cm.

Pot6z na pojemnik czystq uszczelke i szczelnie zamknij sprezynowymi
zatrzaskami, nakretkami lub zaciskami.

PRZED USTAWIENIEM MINUTNIKA:

Ustaw napetnione i uszczelnione pojemniki na kratce w pojemniku
urzadzenia do pasteryzacji - zawsze uzywaj kratki - nigdy nie
umieszczaj pojemnika bezposrednio na dno.

Temperatura wody, ktérg chcesz nala¢ do pojemnika, powinna

by¢ taka sama jak temperatura potraw w pojemnikach, aby byt
zabezpieczony réwnomierny proces ogrzewania.

Dodaj zimnej wody do szklanych pojemnikéw z zimng zawartoscia;
do konserwacji pojemnikéw z goracg zawartoscia, to znaczy,

jesli jedzenie, ktére ma by¢ konserwowane byto ogrzane, dodaj
odpowiednio ciepta wode.

Pojemniki do konserwacji powinny by¢ zanurzone w wodzie w 2/3 do
3/4; jesli pouktadasz pojemniki na sobie, gérne pojemniki musza by¢
zanurzone w 3/4. Zobacz obrazek ponizej.
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Umies¢ pokrywe na urzadzeniu do pasteryzacji i upewnij sie, czy
jest odpowiednio umocowane. Wez pod uwage, ze pojemniki moga
sie podnie$c¢ az do pokrywy urzadzenia do pasteryzacji. Nie jest

to problemem pod warunkiem, ze pokrywa idealnie pasuje, aby
zapobiec uciekaniu pary.

Podtacz urzadzenie do pasteryzacji do gniazdka elektrycznego.




TEMPERATURA I CZAS

Czas i temperatura konserwacji rozni sie ze wzgledu na kwasnos¢
owocow i warzyw. Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ konserwujac ta
metoda warzywa. Warzywa nie zawierajq dostatecznej ilosci naturalnych
kwasow, by zapobiec wzrostowi bakterii. Przed konserwowaniem
warzyw polecamy wykona¢ badanie. Owoce zawieraja naturalne kwasy.
Wskazéwki dotyczace odpowiedniej temperatury i czasu konserwacji
wybranych owocéw i warzyw, znajdziesz w ponizszej tabeli i w przepisie,
ktérego uzywasz.

Tabela (wskazowki dotyczace przygotowania)

Owoce Warzywa

Porzeczki 85°C 20 min. Kalafior gotowac¢ 90 min.
Puree jabtkowe 90°C 30 min. Fasola gotowa¢ 120 min.
Gruszki 90°C 30 min. Bob gotowac¢ 90 min.
Truskawki 75°C 25 min. Groch gotowa¢ 120 min.
Czarne jagody 85°C 25 min. Korniszony 90°C 30 min.
Maliny 80°C 30 min. Marchew gotowa¢ 90 min.
Czeresnie 80°C 30 min. Brukiew gotowa¢ 90 min.
Sliwki 90°C 30 min. Dynia 90°C 30 min.
Brzoskwinie 90°C 30 min. Brukselka gotowa¢ 120 min.
Morele 90°C 30 min. Szparagi gotowac¢ 120 min.
Rabarbar gotowa¢ 30 min. Jarmuz gotowa¢ 120 min.
Agrest 80°C 30 min. Pomidory 90°C 30 min.

USTAWIANIE TERMOSTATU | MINUTNIKA:

Urzadzenie jest wyposazone elektrycznie synchronizowanym
minutnikiem z wyswietlaczem cyfrowym. Po lewej stronie wyswietlacza
wyswietla sie ustawiona temperatura (gérna) i aktualna temperatura
(dolna) w stopniach Celsjusza. Po prawej stronie wyswietlacza wyswietla
sie czas w minutach.



Wyswietlacz LCD Termostati  Sterowanie minutnikiem
wiaczanie/
wytaczanie

Obracajac lewym pokrettem ustaw wymagang temperature - w
zakresie od 30 °C do 100 °C.

Za pomoca prawego pokretta ustaw wymagany czas — w zakresie do
1 do 120 minut. Jezeli na wyswietlaczu nie wyswietla sie zaden czas,
nacisnij pokretto, aby je aktywowac.

Naciskajac lewe pokretto wtgcz ogrzewanie — nad ikong minutnika
wyswietli sie 6 pionowych paskow, ktére wskazuja, ze ogrzewanie
jest wigczone.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury (ustawiona temperatura =
aktualna temperatura) zabrzmi sygnat dzwiekowy i uruchomi sie
minutnik (oznaczony symbolem klepsydry).Jest to uruchomienie
pasteryzacji/czasu przygotowania.

Po uptywie ustawionego czasu, ponownie zabrzmi sygnat
dzwiekowy.

Naciskajac przycisk wtgczania/wytaczania zatrzymaj prace
urzadzenia.

Wskazoéwka:

Czas ogrzewania nie jest uwzgledniony w czasie konserwacji. Czas
konserwacji uruchomi sie osiggnieciu wybranej temperatury; od tego
punktu zacznie dziata¢ minutnik.

Wskazowka:

Jesli urzadzenie do pasteryzacji nie jest uzywane lub elementy
sterowania nie sg zmienione przez 5 minut, wyswietlacz zgasnie. Jesli
chcesz ponownie wigczy¢ wyswietlacz, nacisnij jedno z pokretet.



OCHRONA PRZED PRZEGRZANIEM:

Jesli w pojemniku urzadzenia nie ma wystarczajacej ilosci wody, zabrzmi
sygnat dzwiekowy a mrugajacy symbol wyswietli napetnienie pojemnika
ciecza (lewa gorna strona minutnika). Natychmiast dodaj wiecej wody na
odpowiedni poziom dla procesu, ktory rozpoczates. Jesli nie ma wody,
urzadzenie do pasteryzacji automatycznie sie wytaczy i musisz
zostawic je do ostygniecia przed dodaniem wody i ponownym
uruchomieniem.

PO KONSERWACIJI:

Podczas manipulowania z gorgcymi przedmiotami no$ odpowiednia
ochroneg, ostroznie wyjmij konserwowane pojemniki.

Zamkniecia pokryw powinny zosta¢ zamkniete, dopdki pojemniki
nie sg zupetnie ostudzone.

Konserwowane pokarmy i napoje najlepiej przechowywac w suchym,
ciemnym i chtodnym miejscu.

Gdy zakonczysz proces pasteryzacji, odtgcz urzadzenie od sieci
elektryczne;j.

Oproéznij catkowicie pojemnik. Mozesz to zrobi¢, otwierajgc otwor
odptywowy i wypuszczajac wode do odpowiedniego zaroodpornego
pojemnika.

CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem zawsze odlacz urzadzenie od sieci elektrycznej.
Zostaw urzadzenie do pasteryzacji do ostygniecia.

Wyczys$¢ pojemnik za pomoca nawilzonej Scierki.

Powierzchnie zewnetrzng urzadzenia do pasteryzacji wytrzyj za
pomoca wilgotnej scierki.

Ostrzezenie! Upewnij sig, czy przewdd zasilajacy jest chroniony
przed mokrym /wilgocia.

Ostrzezenie! Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.
Ostrzezenie! Upewnij sig, czy na spodniej stronie urzadzenia nie
dochodzi do wnikania zadnej wody ani pary.



Ostrzezenie! Nigdy nie uzywaj cisnieniowych urzadzen do
czyszczenia.

Ostrzezenie! Nigdy nie uzywaj do czyszczenia urzadzenia do
pasteryzacji drucianych, ostrych przedmiotow.

Wskazéwka: Pozostatosci wapnia, ktére mogty sie nagromadzic,
mozna od czasu do czasu usung¢ odrobing octu rozrzedzonego w
wodzie lub za pomoca odpowiedniego srodka do usuwania osadéw.
W przypadku czyszczenia za pomoca octu z woda lub za pomoca
srodka do usuwania osadow, napetnij pozniej pojemnik czysta
wod3 i zagotuj ja. Jest to niezbedne, poniewaz osady wapnia
moga mie¢ wpltyw na moc ogrzewania i regulacje temperatury.

OTWOR ODPLYWOWY

Raz na jakis$ czas nalezy odkreci¢ zamkniecie z pojemnika i wyczyscic¢
je. Gdy urzadzenie do pasteryzacji jest odtaczone od gniazdka
elektrycznego i zupetnie ostudzone, odtacz i wyczys¢ zamkniecie w
odpowiedni sposob: Jedng rekg ztap zamkniecie a drugg reka ztap
plastikowg nakretke wewnatrz pojemnika. Obracajac zamkniecie
odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara odkrec je. Warstwowa pokrywe
w gornej czesci zamkniecia mozna pozniej odkreci¢, aby zwolnic
mechanizm zamkniecia. Wyczys$¢ poszczegolne czesci urzadzenia ciepta
woda z mydtem. Optucz, wysusz i zatéz z powrotem na ich miejsce.

Nie zapomnij wymieni¢ silikonowych uszczelek w wewnetrznej i
na zewnetrznej stronie pojemnika, dociggajac nakretke utworz
uszczelnienie. Zamkniecie musi by¢ zabezpieczone, ale nie za
mocno.

PASTERYZACJA SOKU JABLKOWEGO

« Jabtka muszg by¢ czyste, nie obttuczone i bez plesni. Regutg jest
~wybrac tylko te jabtka, ktore chetnie bys zjadt".

« Kruszac i rozgniatajac jabtka, zréb swiezy sok, a jesli to potrzebne,
wyjmij wszystkie duze czes$ci owocow z soku.

« Natychmiast pasteryzuj, lub jesli chcesz uzyskac czysty sok, zostaw
sok na noc w czystym zamknietym pojemniku az opadna osady.



« Uzywaj tylko czystych, szklanych butelek zakretkami. Marka
Vigo produkuje butelki odpowiednie do pasteryzacji soku.

+ Przed napetnieniem skontroluj, czy szklana butelka ma wyrazna
miarke w mm wokot podstawy. Napetnij butelke do tego poziomu,
ale nie przepetnij jej, poniewaz sok podczas ogrzewania zwiekszy
objetosc.

+ Jesli butelka nie ma oznaczonej gtebokosci napetniania, nalezy
zostawic przerwe w goérnej czesci, aby umozliwi¢ zwiekszanie
objetosci soku podczas ogrzewania.

« Napetnij butelki sokiem. Nie zapomnij zostawic przerwe w gornej
czesci.

+  Poluzuj zakretki. Nie odkrecaj ich catkowicie.

« Ostroznie postaw butelki na kratke w pojemniku urzadzenia do
pasteryzacji. Zawsze uzywaj kratki — nigdy nie umieszczaj butelek
bezposrednio na dnie urzadzenia.

« Napetnij pojemnik woda w zakresie 25 - 50 mm od wierzchu butelki.

« Umiesc¢ pokrywe na urzadzeniu i upewnij sie, czy jest dobrze
przymocowana.

« Podfacz urzadzenie do gniazdka elektrycznego i wiacz je.

« Skuteczne pasteryzowanie wymaga, by sok zostat podgrzany
przynajmniej do 70 °C i utrzymywany w tej temperaturze
przynajmniej 20 minut. Najlepiej jest ustawic termostat na 75 °C
i minutnik na 25 minut (Zobacz cze$¢ Ustawienie termostatu i
minutnika).

+ Po zakonczeniu pasteryzacji, ostroznie wyjmij butelki, zatéz przedtem
odpowiedni sprzet ochronny.

Catkowicie zamknij pokrywki.

« Ostroznie potdz kazda napetniong butelke na bok tak, aby goracy sok
dotykat catkowicie uszczelnienia na wewnetrznej stronie nakretki.
Zostaw do ostudzenia w tej pozycji.

SOK GRUSZKOWY

Pasteryzacja dziata tylko wtedy, gdy sok jest wystarczajgco kwasny.

Podczas gdy angielskie jabtka konsumpcyjne i do gotowania majg z
pewnoscig wystarczajgco duzo kwasu (okoto 4 g lub wiecej na litr soku),
gruszki prawdopodobnie nie zawieraja odpowiedniej ilosci kwasu a

10



podczas pasteryzacji soku gruszkowego nalezy zachowac szczegoélng
uwage: nalezy dodac przynajmniej 4g kwasu na litr soku - polecamy
mieszanke 50/50 kwasu jabtkowego i kwasu cytrynowego (oba dostepne
od firmy Vigo). Kwas rozpu$¢ w matej ilosci cieptej wody lub soku przed
wymieszaniem go z resztg soku, przed napetnieniem butelek.

W przypadku jakichkolwiek watpliwosci polecamy, by nie pasteryzowac
soku gruszkowego.

INNE UZYCIE

Urzadzenie do pasteryzacji jest idealne do przygotowania duzej ilosci
gotowanego moszczu jabtkowego lub wina - termostat ustaw na okoto
70 °C. Jesli chcesz uzywac urzadzenia bez minutnika, nacisnij pokretto
minutnika. Wyswietlanie minut zniknie a pojawi sie symbol poziomej
cyfry,8" Wiacz/wytacz termostat zgodnie z potrzeba.

Urzadzenia mozna uzyc jak duzego termosu. Jesli chcesz ugotowac
wode, ustaw termostat na 100 °C.

Nie zapomnij doktadnie wyczysci¢ urzadzenia do pasteryzacji po
kazdym uzyciu - zobacz czes¢, Czyszczenie”

Opcjonalne akcesoria od firmy Vigo:

« Mocne rekawice gumowe (99073/74 & 47)

« Wodoszczelny gumowy fartuch (99067)

« Butelki z zakretkami (97642) - w opakowaniach po 24

« Zakretki zapasowe (97449) - pakowane po 100

o Szczotka do butelek (94259)

o Suszarka na butelki (96105/06)

« Urzadzenie do ptukania butelek (96103)

« Przystawka do sokowirowki parowej (96411): Za pomoca
przystawki do sokowiréwki mozna zmienic urzadzenie do
pasteryzacji w sokowiréwke. Jest to idealne rozwigzanie, gdy chcesz
roi¢ sok z owocéw pestkowych, owocéw jagodowych lub twardych
owocow takich jak dzikie jabtka itd.
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Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zatgczonych dokumentach oznacza,
ze nie wolno likwidowac¢ zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym
odpadem komunalnym. W celu utylizacji nalezy odnie$¢ tego typu odpad do punktu
selektywnego zbioru, gdzie zostanie odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach
mozna zwrocic tego typu odpad bezposrednio u sprzedawcy w momencie nabycia nowego
produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktow zbytecznie nie obcigza srodowiska naturalnego i
nie ma negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegdtowych informacji o najblizszym
punkcie zbioru udzieli najblizszy urzgd miejski.

W przypadku nieprawidtowe;j likwidacji odpadu wtasciciel moze zosta¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczgcych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
udzieli sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezagcych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytacznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowaé
urzgdzenie, nalezy zwrdcic¢ sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu
zasiegniecia informacji o prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.






A késziilék tizembe helyezése el6tt olvassa el figyelmesen az
utmutatot. Ne hasznalja a késziiléket az utasitasok elsajatitasa elott.
A helytelen hasznalat a késziilék sériilését és a jotallas elveszitését
eredményezheti.

FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

A késziilék a vonatkozo biztonsagi el6irasok alapjan késziilt, és javitasat
csak szakemberek végezhetik el. A szakszerttlen javitasok veszélyes
helyzeteket és a jotallas elveszitését okozhatjak. A késziilék haztartasi
haszndlatra késziilt, nem pedig ipari célokra.

Figyelem! A késziilék nagyon felmelegszik, ezért gyerekek nem
hasznalhatjak. A késziiléket csak feleldsségteljes személyek
hasznalhatjak az utmutato szerint.

Biztonsagi szabalyok: Mint minden forro folyadék esetében,
megfeleld dvintézkedéseket kell hozni az égési sériilések
elkeriiléséhez. Ovja a tenyerét, kezét, testét és az arcat.

Figyelem!

Helyezze késziiléket egy szilard, egyenes fellletre. Ne tegye forrd
felUletre, vagy nyilt t(iz kozelébe. A tapkabelt a hasznalat alatt teljesen
tekerje le, és 6vja a nedvességtol.

Bekapcsolas el6tt mindig toltse fel a pasztorizal készilék tartalyat. Soha
ne toltse fel a tartalyt egyenesen a vizcsapbol. A pasztorizald késziilék és
annak elektromos részei nem érintkezhetnek nedves feliiletekkel.

Ne toltse tul a tartalyt. A folyadékszint és a tartaly felsé pereme kozott
mindig legyen legaldbb 4 cm tavolsag. Tultoltés esetén a tartalybdl
kiforrhat a forré folyadék, ami égési sériiléseket okozhat.

Feltoltés utan a késziilék sulya tobb, mint 35 kg. Ne probalja meg
athelyezni a folyadékkal feltoltott késziléket.

A késziilék csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a halozati fesziiltség
megegyezik az adatlapon feltlintetett értékekkel. A késziiléket csak egy
fali aljzathoz szabad csatlakoztatni.

Soha ne meritse vizbe a készlléket.

Soha ne helyezze at a folyadékkal teli, vagy forré készuléket.



Ugyeljen, hogy ne érintse meg a késziilék forro részeit. A szigetelt
fogantyu a késziilék egyetlen, tapintasra hlivos része.

A pasztorizalo késziilék, tapkabel vagy a csatlakozodugo sériléseinek
észlelése esetén azonnal valassza le a késziiléket az elektromos
halozatrol! Tartsa a tapkabelt a lehetd legtavolabb a forro feltiletektdl.
A parolgé g6z égési sériiléseket okozhat - legyen évatos a fedél
felemelésénél. Ne hagyja, hogy a tartalybdl teljesen elforrjon a viz.

Ha elforrt az 6sszes viz, a biztonsagi funkciéo meggatolja a tartaly
tulhevilését. Hagyja kih(lni a készuléket az ujratoltés elétt, mert a
hirtelen képz6d6 gbz égési sériiléseket okozhat.

Ha a késziilék izemeltetése folyaman problémak Iépnek fel, valassza le a
késziiléket az elektromos halézatrol.

Minden hasznalat utan valassza le a pasztorizald késziiléket az
elektromos halézatrdl - ellendrizze!

Legyen rendkivil 6vatos a forré folyadék adagolasanal a leereszt6
csapbol.

<j Fogantyu

Rozsdamentes
nemesfém tartaly
Leeresztd csap

: <:| Alapzat

UZEMBE HELYEZES ELOTT

Tisztitsa meg gondosan a késziilék belsé részét szappanos meleg viz
és egy puha rongy segitségével (soha ne hasznaljon csiszoldszereket
vagy drotkefét), majd dblitse ki. Ugyeljen, hogy ne legyenek vizesek az
elektromos részek. Soha ne meritse vizbe a késziiléket. Toltse meg a
pasztorizalo késziléket kb. 5 | vizzel.

Allitsa a termosztatot 100 °C értékre, és a gomb megnyomasaval
kapcsolja be a készliléket a viz forraldsahoz.



Fontos: Hagyja kihilni a vizet kiontés el6tt. Az elsé hasznalatnal néha
enyhe szag aramlik a készilékbdl; a szag hamarosan eltdnik.

GYUMOLCS ES ZOLDSEG TARTOSITASA
(UTASITASOK)

A gyimolcs és zoldség tartdsitasa beféttestivegekben megérzi a
természetes izt és az eredeti texturat mesterséges konzervalé szerek
hasznalata nélkul.

A zoldség ilyen formaju tartositasanal vigyazni kell. A z6ldség

nem tartalmaz elegendd természetes savat a baktériumok
szaporodasanak meggatlasahoz. A z6ldség konzervalasa el6tt
végezzen egy kis ellenérzé felmérést.

A gyimolcsben vannak természetes savak.

A z6ldség és gyliimolcs tartdsitasanak alapfeltétele a tisztasag és az
alapos/megfelel6 el6készités.

A gyuimolcs és zoldség legyen j6 mindségu, friss és érett.

Készitse el6 a recept szerint a zoldséget és gyimolcsot.

Hasznaljon specialis konzervalo livegeket fedéllel vagy gumi
tomitéses csavaros fedéllel. Tartsa be a gyartd pontos utasitasait a
konzervalé Givegek hasznalatara vonatkozoéan.

Ellenérizze a poharakat és a tomitést, és dobja ki valamennyi sérdilt,
kopott darabot.

Ellenérizze a zaroéfedelek mindségét. Rendszeresen cserélje ki a
gumitomitést a jo szigetelés bebiztositasahoz.

Gondosan mossa ki az Gvegeket mosogatészeres forré vizben,
Oblitse ki, és allitsa megszaradni az Givegeket fejjel lefelé egy tiszta
konyharuhdra.

Az livegeknek és fedeleknek tokéletesen tisztanak kell lennitik.
Helyezze hasznalatig tiszta vizbe a gumitomitéseket.

(Fontos: Ne hasznaljon poérusos, sériilt vagy szakadt tomitést —
szennyez&dések lerakddasa esetén tonkremegy a konzerv tartalma).
Toltse meg a tartalyokat a recept szerint, a felsé perem alatt hagyjon
2 cm rést. Puha élelmiszer, mint az almapép tartositasa esetén
hagyjon 3-4 cm rést a felsé perem alatt.



Helyezzen tiszta tomitést az Gvegre, és szorosan zarja le rugds
kapoccsal, csavaros fedéllel vagy klipszekkel.

AZ IDOZITO BEALLITASA ELOTT:

Helyezze a megtoltott és lezart tartalyokat a pasztorizalé késziilék
tartalyaban levé racsra — mindig hasznalja a racsot, soha ne helyezze
az lUvegeket a késztilék aljara.

A tartalyba toltott viz hémérséklete ugyanolyan legyen, mint az
élelmiszeré az Givegekben - ez biztositja az egyenletes melegedést.
Hidegen megtoltott livegpoharak esetén toltse fel a tartalyt hideg
vizzel; forro élelmiszerrel megtoéltott Uvegek esetén forrd vizzel.
Tehat hékezelt étel tartdsitasa esetén toltson a tartalyba megfelel
hémérsékletu vizet.

A beféttestivegeket 2/3 - 3% részig kell vizbe meriteni; az Gvegek
egymasra helyezése esetén a felsd sorban levd livegek 3% része
legyen viz alatt. Lasd lenti illusztracid.
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Helyezze fel a pasztorizalod késziilék fedelét és ellendérizze, hogy

jol zarul. Gondoljon arra is, hogy az livegek egészen a pasztorizalo
edény pereméig érhetnek. Ez nem jelent gondot, amennyiben a fedél
tokéletesen l, és megakadalyozza a g6z elillanasat a tartalybol.
Csatlakoztassa a késziiléket az elektromos hal6zathoz.




HOMERSEKLET ES IDOZITES

A konzervalas ideje és hdmérséklete a gyumalcs és zoldség savassagatol
fugg. Szenteljen ennek kiilonleges figyelmet a z6ldség tartdsitasanal
ezzel a modszerrel.

A z6ldég nem tartalmaz elegendd természetes savat a baktériumok
szaporodasanak meggatlasahoz. A z6ldség tartdsitasa el6tt ajanlatos
kicsit attanulmanyozni az erre vonatkozo javaslatokat. A gyumalcs
elegend6 természetes savat tartalmaz. Gyumolcs és zoldségfajtak széles
skalajara vonatkozé, megfeleld tartositasi idé és hdmérséklet értékek az
alabbi tablazatban, valamint az egyes receptben taldlhatok.

Tablazat a tartésitashoz (utasitasok)

Gyiimolcs Zoldség

Ribizli 85°C 20 perc Karfiol fé6z. 90 perc
Almapép 90°C 30 perc Zo6ldbab féz. 120 perc
Korte 90°C 30 perc Bab fé6z. 90 perc
Eper 75°C 25 perc Zo6ldborso féz. 120 perc
Afonya 85°C 25 perc Uborka 90°C 30 perc
Malna 80°C 30 perc Sérgarépa fé6z. 90 perc
Cseresznye 80°C 30 perc Kerekrépa fé6z. 90 perc
Szilva 90°C 30 perc Tok 90°C 30 perc
Oszibarack 90°C 30 perc Kelbimbo féz. 120 perc
Sérgabarack 90°C 30 perc Sparga féz. 120 perc
Rebarbara féz. 30 perc Kel féz. 120 perc
Egres 80°C 30 perc Paradicsom 90°C 30 perc

ATERMOSZTAT ES AZ IDOZITO BEALLITASA:

A késziiléke egy elektronikus szinkronizalt idézitével és digitalis
kijelz6vel rendelkezik. A kijelzd bal oldalan a célhémérséklet (felsd) és
az aktualis hémérséklet (also) lathaté Celsius fokokban. A kijelzé jobb
oldalan a percek abrazolasa talalhaté.



LCD kijelz6 ~ Termosztat és 1d6zit6 vezérld
Be/Ki gomb

A baloldali vezérlével allitsa be a célhédmérsékletet 30 °C-100 °C
kozotti tartomanyban.

A jobboldali vezérlével allitsa be a célid6t:1-120 perc kozotti
tartomanyban. Ha az idézité semmilyen id6t sem abrazol, aktivalja a
gomb megnyomasaval.

Kapcsolja be a késziiléket a baloldali gomb megnyomasaval -az
id6zité mezbében 6 fliggdleges vonal jelzi a melegités aktivalasat.
A célhémérséklet elérése utan (célhé6mérséklet = aktualis
hémérséklet) egy hangjelzés lesz hallhatd, és aktivalédik az id6zit6
(homokora jelzés). Ez a pasztorizalas/elkészitési id6 kezdetét jelzi.
A bedllitott id6 letelte utan ismét egy hangjelzés lesz hallhato.
Kapcsolja ki a késziiléket a Be/Ki gomb megnyomasaval.

Megjegyzés:

A melegités ideje beleszamitodik a tartositas idejébe. A tartositas
ideje a célhédmérséklet elérése pillanataban indul; ebben a
pillanatban kapcsol be az id6zité.

Megjegyzés:

Ha nem hasznalja a pasztorizalé készuiléket, vagy nem valtoztatja
meg a beallitast 5 percen belll, akkor a kijelz6 kialszik. A kijelz6
aktivalasahoz nyomja meg valamelyik vezérlégombot.



TULMELEGEDES ELLENI VEDELEM:

Ha a készulék tartalyaban tul kevés a viz, egy hangjelzés és egy villogo
ikon fogja jelezni, hogy a tartélyt fel kell tolteni vizzel (az idézit6 jobb
felsd része). Azonnal toltse fel a vizet a munka befejezéséhez a megfeleld
szintre. Ha nem potolja a vizet a pasztorizalo6 késziilékbe, akkor az
automatikusan kikapcsol, és az ijabb bekapcsolas el6tt meg kell
varni, amig teljesen kihiuil.

TARTOSITAS UTAN:

A forré targyak kezelésénél megfeleléen védekezni kell az égési
sériilések ellen. Ovatosan vegye ki a konzerveket.

A fedélzaré csatokat hagyja lezdrva addig, amig a konzervek teljesen
ki nem hiiltek.

A tartositott ételek és italok tarolasahoz egy szaraz, hiivos és sotét
hely a legmegfelel6bb.

A pasztorizalas befejezése utan valassza le a késziiléket az elektromos
halézatrol.

Uritse ki teljesen a tartalyt. Nyissa ki a leeresztd csapot, és hagyja
kifolyni a vizet egy megfelel6, héall6 edénybe.

TISZTITAS

Tisztits el6tt mindig valassza le a készuléket az aramkorrdl.
Hagyja teljesen kih(lni a pasztorizalo készuléket.

Tisztitsa meg a tartalyt egy nedves ronggyal.

A készulék kilsé fellletét tordlje at egy nedves ronggyal.

Figyelem! Ugyeljen arra, hogy a tapkabel ne érintkezzen vizzel/
nedves felllettel.

Figyelem! Soha ne meritse vizbe a késziléket.

Figyelem! Gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék als6 részén nem
szivarog g6z/viz.



Figyelem! Soha ne hasznaljon géznyomasos késziiléket a
tisztitashoz.

Figyelem! Ne hasznaljon a készulék tisztitasahoz csiszoloszereket,
drotkefét vagy éles targyakat.

Megjegyzés: A lerakodott vizkovet idénként ajanlatos eltavolitani egy
kevés vizzel higitott ecettel, vagy egy erre a célra kifejlesztett szerrel.
A késziilék megtisztitasa utan ecetes vizzel vagy egy megfeleld
oldoszerrel toltse fel a tartalyt tiszta vizzel, és forralja fel a

vizet. Ez azért sziikséges, mert a vizko -lerakddasok negativan
befolyasoljak a melegito teljesitményt és a homérséklet
szabalyozasat.

LEERESZTO CSAP

Idénként csavarozza le és tisztitsa meg a tartaly kupakjat. Valassza le

a pasztorizalé késziléket az elektromos haldzatrdl, hagyja teljesen
kihdlni. Szerelje le és tisztitsa meg a kupakot az alabbi médon: az egyik
kezével fogja meg a kupakot, a masikkal pedig a mdanyag anyat a tartaly
belsejében. Forditsa el a kupakot az éramutatd jarasaval ellenkezé
iranyban, és csavarozza le. A kupak felsé részének rétegezett burkolatat
le lehet csavarozni a kupak mechanizmusanak kilazitasahoz. Tisztitsa
meg a késziilék egyes részeit meleg, szappanos vizben. Oblitse le,
szaritsa meg, és helyezze vissza a helylkre az egyes részeket. Ne felejtse
el kicserélni a szilikon tomitést a tartaly belso és kiilso részén. Az
anya meghuzasaval kialakul a tomités. A kupakot rogzitse szilardan,
de ne tul feszesen.

ALMALE PASZTORIZALASA

« Tiszta, nem nyomott, nem penészes almara lesz sziikség. Csak olyan
almat centrifugazzon, amit hajlandé lenne megenni is.

« Préselje ki az almalevet és ha sziikséges, tavolitsa el a 1ébdl az
esetleges almadarabkakat.

« Azonnal tartositsa, vagy hagyja lelilepedni a szilard részeket éjszakan
at egy tiszta, zart edényben, hogy a lé attetszé legyen.

« Csak tiszta, csavaros kupakkal ellatott Giveget hasznaljon. A Vigo
marka kivald Gvegeket kinal gylimolcslevek tartdsitasahoz.



« Miel6tt megtoltené az Givegeket almalével, ellendrizze, hogy hogy
az Uivegen van egy mm-ben kifejezett szintjelzd. Toltse fel az liveget
eddig a szintig, ne toltse tul, mert az almalé térfogata a melegitésnél
tagulni fog.

« Ha az livegen nincs szintjelz6, hagyjon egy Ures részt az liveg felsé
pereme alatt, hogy a folyadéknak legyen helye a tagulashoz.

- Toltse meg az liveget a gylimolcslével. Ne felejtse el az Uires részt a
felsé perem alatt a folyadék tagulasahoz.

« Lazitsa meg a zarékupakokat. Ne csavarja ki teljesen.

. Ovatosan helyezze az (ivegeket a pasztdrizald berendezés belsejében
levé racsra. Mindig hasznalni kell a racsot — soha ne tegye az
Uvegeket kdzvetlenil a késziilék aljara.

- Toltse meg a tartalyt vizzel, 25 - 50 mm magassagban az lveg teteje
alatt.

+ Helyezze fel a pasztorizal6 késziilék fedelét, és ellendrizze, hogy jol
rogzitve van.

« Csatlakoztassa a készuléket az aramkorhoz, és kapcsolja be.

« A hatékony pasztorizalashoz a gyimolcslevet legalabb 70 °C-ra kell
felmelegiteni, és ezt a hémérsékletet 20 percig fenn kell tartani.
Javasoljuk a termosztat beallitasat 75°C, az id6zit6 beallitasat pedig
25 perc értékre. (Lasd: A termosztat és az id6zito beallitasa rész).

« Atartésitas befejezése utan évatosan vegye ki az livegeket,
védekezzen megfeleléen az égési sériilések elkeriiléséhez.

+ Huzza be teljesen a csavaros kupakokat.

. Ovatosan fektesse oldalra az tivegeket gy, hogy a forré folyadék
teljesen érintkezzen a kupak belsé felének tomitésével. Hagyja
kihdlIni az Gvegeket ebben a helyzetben.

KORTELE

A tartositas feltétele, hogy a Ié elég savanyu legyen.

Mig az angol, fogyasztasra és bef6zésre valé almak csaknem mindig
elegendé savat tartalmaznak (kb. 4 g vagy tobb 1 liter Iében), a korte
rendszerint nem tartalmaz elég savat. Erre gondolni kell a tartésitasnal:
minden liter korteléhez tegyen legalabb 4 g savat: alma- és citromsav
keverékét javasoljuk 50/50 aranyban (kaphaté a Vigo vallalatnal).

10



Oldja fel a savat egy kevés meleg vizben vagy gyimolcslében, miel6tt a
tartalyban levd folyadékba keverné az Givegek feltoltése el6tt. Barmilyen
kétségek esetén javasoljuk, hogy ne pasztorizalja a kortelevelet.

EGYEB HASZNALAT

A pasztorizalo készulék idealis nagyobb mennyiségu forralt almamust
vagy forralt bort készitéséhez- allitsa a termosztatot kb. 70 °C értékre.
Ha id6zité nélkil hasznalja majd a késziiléket, nyomja meg az id6zitd
gombjat. A percek abrazolasa kitorlédik, és helyette egy vizszintes
»8"szamjegy fog megjelenni. Szlikség szerint kapcsolja ki/be a
késziiléket.

A késziilék egy hatalmas termoszként is hasznalhaté. Ha vizet szeretne
forralni benne, allitsa a termosztatot 100 °C-ra.

Ne felejtse el gondosan megtisztitani a pasztorizalo késziiléket
minden hasznalat utan - lasd ,Tisztitas” rész.

A Vigo vallalat opcionalis kiegészitoi:

« Erds gumikesztyiik (99073/74 & 47)

« Vizallé gumikotény (99067)

« Uvegek gyertyakkal (97642) - 24 darabos csomagolasban

« Tartalék fedelek (97449) - 100 db csomagolasban

« Uvegmosé kefe (94259)

« Csepegteto alatét az iivegekhez (96105/06)

« Uvegoblogeto (96103)

« Gozfacsaro kiegészito (96411): A gbézfacsaro kiegészitd
hasznalataval a pasztorizalé késziilék gyiimolcs - centrifugaként
is hasznalhato. Tokéletes megoldas, ha csonthéjas, bogyds vagy
kemény gyiimolcsbdl szeretne gylimolcslevet késziteni, mint a
vadalma stb.
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Informacidk a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a készUlléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és
elektronikus készulékek nem likvidalhatok a haztartasi hulladékkal egyutt.

A helyes feldolgozas, Ujitas és reciklacio érdekében kérjuk, szallitsa az ilyen késziiléket

egy megfeleld gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhaté. Néhany orszagban ezek a késziilékek az
eladonal is leadhatok, amennyiben egy Uj, hasonl6 terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat sporolhat meg, és megelézheti az emberi egészségre és
a kornyezetre valo negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kovetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gylijtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében blintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos készullékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladohoz vagy kozvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrol az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurdpai Unidban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
készlléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen téle informacidkat a
termék helyes likvidalasarol.






Ne uporabljajte tega aparata, dokler ne preberete in razumete
vsakega dela tega priro¢nika.

Nepravilna uporaba lahko povzroci telesno poskodbo in razveljavi
garancijo.

POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

Ta aparat je skladen z ustreznimi varnostnimi predpisi, popravila
aparata morajo opravljati samo strokovnjaki. Nestrokovna popravila
lahko povzrocijo resno nevarnost za uporabnika in razveljavitev
garancije. Izdelek je namenjen samo za uporabo v gospodinjstvu, ne za
komercialne namene.

Opozorilo! Naprava se pri delovanju zelo segreje, zato ni primerna
za uporabo s strani otrok. Uporabljati ga mora pristojna oseba v
skladu s temi navodili.

Varnostni ukrepi: Potrebno je sprejeti ukrepe za zascito pred
opeklinami tako kot pri ravnanju s kakrsnimikoli vroc¢imi
tekoc¢inami. Morate si zascititi dlani, roke, telo in obraz.

Opozorila!

Aparat mora biti namesc¢en na stabilni ravni povrsini. Nikdar ne
postavljajte aparata na vroco povrsino ali v blizino odprtega ognja.
Napajalni kabel mora biti med uporabo popolnoma odvit in ves ¢as na
suhem.

Preden aparat vklopite, morate vedno napolniti lonec aparata. Vodo

v lonec nikoli ne nalivajte neposredno iz pipe. Pasterizator in njegovi
elektri¢ni deli ne smejo priti v stik z mokro povrsino.

Ne nalivajte v lonec vec vode, kot je potrebno. Nivo tekocine v posodi
ne sme biti visje kot 4 cm pod zgornjim robom. Ce je lonec preve¢ poln,
lahko vroca tekocina izhaja, kar lahko povzroci opekline.

Poln aparat tehta vec kot 35 kg. Ne premescajte polnega aparata.

Pred prikljucitvijo aparata se prepricajte, ¢e napetost v elektri¢ni vti¢nici
ustreza napetosti, navedeni na tablici. Aparat prikljucite le na elektri¢cno
vticnico.

Aparata nikoli ne potapljajte v vodo.

Nikoli ne premescajte polnega ali vroc¢ega aparata.
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Pazite, da se ne dotaknete vrocih delov. Izolirani rocaji so edini hladni na
dotik.

Ce opazite znake poskodb na aparatu, napajalnem kablu ali vti¢u, takoj
odklopite aparat iz napajanja! Napajalni kabel speljite tako, da je ¢im dlje
do vrocih predmetov.

Ob uhajanju pare obstaja nevarnost opeklin - bodite previdni pri
dvigovanju pokrova. Pazite, da voda v loncu ne izpari.

Ce voda v loncu izpari, varnostna funkcija prepre¢i pregrevanje. Preden
aparat napolnite z vodo, ga pustite, da se ohladi, da ne pride do opeklin
zaradi nenadnega nastanka pare.

Ce med delovanjem opazite kakrinekoli teZave, aparat izklopite iz
omrezja.

Po vsaki uporabi se prepricajte, da je aparat izkljucen iz elektri¢cnega
omrezja.

Bodite posebno previdni, ko izlivate vroco tekocino iz odto¢nega ventila.

Pokrov |:'|>

Lonec iz nerjavecega
jekla
Odto¢ni ventil :> R

m <:| Osnovna enota

PRED PRVO UPORABO APARATA

Notranjost pasterizatorja temeljito ocistite z mehko krpo s toplo vodo

z detergentom (nikoli ne uporabljajte grobih sredstev ali Zic) in sperite.
Pri tem pazite, da elektri¢ni deli ne pridejo v stik z vodo. Ne potapljajte
naprave v vodo.

V pasterizator nalijte priblizno 5 litrov vode.

Nastavite regulator temperature na 100 °C in s pritiskom vklopite aparat,
da se voda zacne segrevati.



Pomembno: Pustite, da se voda ohladi, preden jo izlijete.
Pri prvi uporabi lahko iz aparata izhaja rahel vonj; po kratkem casu
izgine.

KONZERVIRANJE SADJA IN ZELENJAVE
(NAVODILA)

Konzerviranje sadja in zelenjave v kozarcih ohranja naravno aromo in
teksturo brez uporabe kemicnih konzervansov.

Bodite previdni pri konzerviranju zelenjave. Zelenjava ne vsebuje
dovolj naravnih kislin, da bi preprecile rast bakterij. Priporo¢amo, da
preden konzerviranjem zelenjave zadevo preucite.

Sadje vsebuje naravne kisline.

Cistost in temeljita/ustrezna priprava sadja in zelenjave je potrebna
za zagotovitev trajnosti proizvodov.

Sadje in zelenjava mora biti visokokakovostna, sveza in zrela.

Sadje in zelenjavo pripravite po receptu, ki ga uporabljate.
Uporabite posebne kozarce za konzerviranje s pokrovcki z ali brez
navoja z gumijastim tesnilom. Upostevajte navodila proizvajalca
glede natancnih informacij o vseh vidikih njihove uporabe.
Preglejte pokrovcke in kozarce ter zavrzite vse, ki so odbiti ali
poskodovani.

Preverite tesnilo: Redno menjajte tesnilo, da se zagotovi dobro
zaprtje.

Kozarce temeljito pomijte v vroci vodi z detergentom, sperite s Cisto
vodo in postavite zdnom navzgor na Cisto krpo, da se posusijo.
Kozarci in tesnila morajo biti popolnoma cista.

Tesnila dajte do uporabe v Cisto vodo. (Pomembno: Ne uporabljajte
poroznih, poskodovanih ali raztegnjenih tesnil - lahko se v njih
zac¢nejo razvijati kontaminanti iz zraka in pokvarijo vsebino kozarca).
Napolnite kozarce po receptu, obi¢ajno do viSine najmanj 2 cm od
zgornjega roba. V primeru konzerviranja mehkih zivil, npr. jabol¢ni
pire itd., napolnite le do viSine 3 do 4 cm pod robom.



Polozite na kozarec ¢isto tesnilo in tesno zaprite s pokrovom,
pokrov¢ki z navojem ali sponkami.

PRED NASTAVITVIJO CASOVNIKA:

Napolnjene in tesno zaprte posode postavite na mrezo v loncu
pasterizatorja - vedno uporabite mrezo - nikoli ne postavljajte posod
neposredno na dno.

Temperatura vode, ki jo boste nalili v lonec, mora biti enaka

kot temperatura hrane v kozarcih, da se zagotovi enakomerno
segrevanje.

Za steklene kozarce s hladno vsebino nalijte hladno vodo; za
konzerviranje kozarcev z vroco vsebino, to je hrano, ki se mora pred
konzerviranjem kuhati, dodajte ustrezno vroco vodo.

Kozarci za vlaganje morajo biti potopljeni v vodi do viSine od 2/3
do 3/4; e polagamo kozarce eden na drugega, morajo biti zgornji
kozarci potopljeni do 3/4. Oglejte si spodnjo sliko.
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Postavite pokrov na pasterizator in prepricajte se, da je dobro

zaprt. UpoStevajte, da se kozarci lahko dvignejo tudi do pokrova
pasterizatorja. To ni problem, Ce je pokrov tesno zaprt, da se prepreci
uhajanje pare.

Prikljucite pasterizator na omrezno vticnico.




TEMPERATURA IN CAS

Cas in temperatura konzerviranja sta odvisna od kislosti sadja in
zelenjave. Bodite posebej previdni pri konzerviranju zelenjave na ta
nacin. Zelenjava ne vsebuje dovolj naravnih kislin, da bi preprecile rast
bakterij. Priporocamo, da preden konzerviranjem zelenjave zadevo
preucite. Sadje vsebuje naravne kisline. Napotke glede ustrezne
temperature in ¢asa konzerviranja za Siroko paleto sadja in zelenjave
najdete v spodniji tabeli za pripravo in receptih, ki jih uporabljate.

Tabela za pripravo (napotki)

Sadje Zelenjava

Ribez 85°C 20 min. Cvetaca vrenje 90 min.
Jabol¢ni pire 90°C 30 min. Fizol vrenje 120 min.
Hruske 90°C 30 min. Bob vrenje 90 min.
Jagode 75°C 25 min. Grah vrenje 120 min.
Borovnice 85°C 25 min. Kisle kumarice 90°C 30 min.
Maline 80°C 30 min. Korencek vrenje 90 min.
Cednje 80°C 30 min. Repa vrenje 90 min.
Slive 90°C 30 min. Buce 90°C 30 min.
Breskve 90°C 30 min. Brsti¢ni ohrovt vrenje 120 min.
Marelice 90°C 30 min. Belusi vrenje 120 min.
Rabarbara vrenje 30 min. Ohrovt vrenje 120 min.
Kosmulje 80°C 30 min. Paradiznik 90°C 30 min.

NASTAVITEV REGULATORJA TEMPERATURE IN
CASOVNIKA:

Aparat je opremljen z elektri¢no sinhroniziranim ¢asovnikom z digitalnim
prikazovalnikom. Na levi strani prikazovalnika se prikazuje nastavljena
temperatura (zgornja) in trenutna temperatura (spodnja) na stopinjah
Celzija. Na desni strani prikazovalnika se prikazuje ¢as v minutah.



TEMPERATURE MIN

—~y

LCD prikazovalnik Regulator ~ Gumb casovnika
temperature in
vklop/izklop

Z vrtenjem levega gumba nastavite Zeleno temperaturo - v razponu
od 30 °Cdo 100 °C.

S pomoc¢jo desnega gumba nastavite zeleni ¢as - v razponu od 1 do
120 minut. Ce se na prikazovalniku ne prikazuje noben ¢&as, pritisnite
gumb, da se aktivira.

S pritiskom na levi gumb vklopite grelec - na prikazovalniku
casovnika se prikaze 6 navpicnih stolpicev, kar pomeni, da je grelec
vklopljen.

Ko se doseZe nastavljena temperatura (nastavljena temperatura =
trenutna temperatura), se oglasi zvocni signal in se zazene ¢asovnik
(oznacen s simbolom pescene ure). To je zaCetek pasterizacije/Casa
priprave.

Po poteku nastavljenega ¢asa se zaporedoma oglasa zvocni signal.
S pritiskom na tipko za vklop/izklop ustavite aparat.

Opomba:

Cas segrevanja ni vklju¢en v ¢as konzerviranja. Cas konzerviranja
se zacne odstevati, ko je dosezena izbrana temperatura; od tega
trenutka zacne delovati ¢asovnik.

Opomba:

Ce se pasterizator ne uporablja, oz. ¢e v 5 minutah ne spremenite
nobene nastavitve, se prikazovalnik izklopi. Ce Zelite znova aktivirati
prikazovalnik, pritisnite enega od gumbov.



ZASCITA PRED PREGRETJEM:

Ce v loncu aparata ni dovolj vode, se oglasi zvo¢ni signal in utripa
simbol, ki prikazuje polnjenje lonca z vodo (leva zgornja stran casovnika).
Takoj dodajte vec vode, in sicer do nivoja, ki zadostuje za postopek, ki ga
boste opravili. Ce ne dodate vode, se pasterizator samodejno izklopi
in morate ga pustiti, da se ohladi, preden dodate vodo in ponovno
zazenete.

PO KONZERVIRANJU:

Pri ravnanju z vroCimi predmeti nosite ustrezno zascito, pri jemanju
kozarcev iz posode bodite previdni.

Zapirala pokrova morajo ostati zaprta, dokler se kozarci popolnoma
ne ohladijo.

Konzervirano hrano in pijaco je najbolje hraniti v suhem, hladnem in
temnem prostoru.

Ko je proces pasteriziranja koncan, izkljucite aparat iz omrezja.
Lonec popolnoma izpraznite.V ta namen odprite odtocni ventil in
izpustite vodo v primerno toplotno odporno posodo.

CISCENJE

Pred cis¢enjem vti€ izvlecite iz vticnice.

Pustite pasterizator, da se ohladi.

Lonec ocistite z vlazno krpo.

Zunanjo povrsino pasterizatorja obrisite vlazno krpo.

Opozorilo! Prepricajte se, da je napajalni kabel zasciten pred
mokroto/vlago.

Opozorilo! Ne potapljajte naprave v vodo.

Opozorilo! Poskrbite, da v osnovno enoto aparata ne prodre voda ali
para.



Opozorilo! Nikoli ne uporabljajte visokotla¢nih parnih Cistilcev.

Opozorilo! Za ¢is¢enje pasterizatorja nikoli ne uporabljajte
abrazivnih, Zi¢nih ali ostrih predmetov.

Opomba: Ostanke vodnega kamna, ki se lahko nakopicijo, je treba
obcasno odstraniti z malo kisa, razred¢enega v vodi, ali z ustreznim
sredstvom za odstranjevanje usedlin. Po ¢is¢enju s kisom in vodo
ali sredstvom za odstranjevanje usedlin napolnite lonec s cisto
vodo in pustite, da zavre. Odstranjevanje vodnega kamna je
pomembno, ker vodni kamen lahko vpliva na ucinkovitost
segrevanja in nadzor temperature.

ODTOCNI VENTIL

Od ¢asa do ¢asa odvijte odtoc¢ni ventil z lonca in ga ocistite. Ko je
pasterizator odklopljen iz elektri¢ne vti¢nice in se popolnoma ohladi,
ventil odstranite in ocistite na naslednji nacin: Z eno roko primite ventil,
z drugo roko pa plasti¢no matico v notranjosti lonca. Zavrtite ventil

v nasprotni smeri urinega kazalca, da ga odvijete. Sestavljen pokrov

na vrhu ventila se nato lahko odvije, da se sprosti mehanizem ventila.
Ocistite posamezne dele s toplo vodo z detergentom. Sperite, posusite
in vrnite jih na svoje mesto. Ne pozabite zamenjati silikonska tesnila
na notranji in zunanji strani lonca ter privijte matico, da zagotovite
tesnjenje. Ventil mora biti pritrjen, vendar ne premocno.

PASTERIZACIJA JABOLCNEGA SOKA

- Jabolka morajo biti Cista, cela in brez gnilobe. Pravilo je "delati sok
samo iz takih jabolk, ki bi jih Zeleli pojesti."

« Zmletjem in stiskanjem jabolk pridobimo svez sok in po potrebi
odstranimo iz soka vse velike kose sadja.

« Takoj pasteriziramo ali pa, e Zelimo bistrejsi sok, pustimo, da se Cez
no¢ trdne snovi usedejo v Cisti zaprti posodi.

« Uporabimo le Ciste steklenice zzamaskom z navojem. Znamka Vigo
ima na voljo steklenice, ki so primerne za pasterizacijo sokov.



+ Pred steklenico napolnite, preverite, ali ima steklenica na steni
oznacen nivo v mm. Steklenico napolnite do tega nivoja, ne nalivajte
preve¢, ker se prostornina soka pri segrevanju povecuje.

. Ce steklenica nima oznacenega nivoja, morate pustiti nekaj praznega
prostora v zgornjem delu, da se lahko sok pri segrevanju razteza.

« Napolnite steklenice s sokom. Ne pozabite pustiti nekaj praznega
prostora v zgornjem delu, da se lahko sok pri segrevanju razteza.

« Zamaske z navojem rahlo odvijte. Ne odvijte jih popolnoma.

« Napolnjene steklenice previdno poloZite na mrezo v loncu
pasterizatorja. Vedno uporabite mrezo - nikoli ne postavljajte posod
neposredno na dno.

« Vlonec nalijte vodo do 25 - 50 mm od vrha steklenice.

« Postavite pokrov na pasterizator in prepricajte se, da je dobro zaprt.

« Aparat prikljucite na elektri¢no vti¢nico in vklopite ga.

« Za ucinkovito pasterizacijo je potrebno sok segreti na temperaturo
najmanj 70 °C in ga vzdrZevati pri tej temperaturi 20 minut. Najboljse
je nastaviti regulator temperature na 75 °C, ¢asovnik pa na 25 minut
(Glejte poglavje Nastavitev regulatorja temperature in casovnika).

« Ko je pasterizacija koncana, previdno vzemite steklenice iz lonca, pri
tem uporabljajte ustrezno zascitno opremo.

« Zamaske privijte do konca.

+ Vsako napolnjeno steklenico previdno polozite na stran, tako da
se vroC sok popolnoma dotika tesnila na notranji strani zamaska.
Pustite, da se sok ohladi v tem polozaju.

HRUSKOV SOK

Pasterizacija je ucinkovita le, ¢e je sok dovolj kisel.

Angleska namizna jabolka in jabolka za kuhanje imajo skoraj gotovo
dovolj kislin (priblizno 4 g ali ve¢ na liter soka), hruske pa verjetno ne
vsebujejo dovolj kisline, zato je pri pasterizaciji hruskovega soka treba
nameniti zadostno pozornost: treba je dodati vsaj 4 g kisline na liter soka
- priporo¢amo 50/50 mesanico jabol¢ne kisline in citronske kisline (obe
sta na voljo pri podjetju Vigo).
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Kislino raztopimo v majhni koli¢ini tople vode ali soka, preden jo
zameSate v preostanek soka pred polnjenjem v steklenice. V primeru
dvoma priporo¢amo, da hruskovega soka raje ne pasterizirate.

OSTALA UPORABA

Pasterizator je idealen za pripravo velikih koli¢in kuhanega mosta ali
vina - nastavite regulator temperature na priblizno 70 °C. Ce Zelite aparat
uporabiti brez ¢asovnika, pritisnite na gumb ¢asovnika. Prikaz minut

se izbriSe in prikaZe se leZzeca Stevilka "8". Aparat upravljajte s pomocjo
gumba za vklop/izklop termostata.

Aparat lahko uporabite kot veliko termovko. Ce Zelite zavreti vodo,
nastavite regulator temperature na 100 °C.

Ne pozabite pasterizatorja temeljito ocistiti po vsaki uporabi - glejte
poglavje "Cis¢enje".

Dodatna oprema podjetja Vigo:

« Mocne gumijaste rokavice (99073/74 & 47)

« Vodoodporen gumijast predpasnik (99067)

« Steklenice zzamaski (97642) - na voljo v paketih po 24

« Nadomestni zamaski (97449) - pakirani po 100

« Séetka za steklenice (94259)

« Odcejalnik za steklenice (96105/06)

« lzpiralnik steklenic (96103)

« Nastavek - sokovnik za pasterizator (96411): Z uporabo nastavka -
sokovnika je mogoce pasterizator spremeniti v sokovnik. Je idealen
za pripravo soka iz kos¢icastega sadja, jagodicja ali trdega sadja, kot
so divja jabolka itd.
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Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektriéne in
elektronske opreme ne smemo zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklazo vas prosimo, da te izdelke brezplacno vrnete

na dolo¢ena zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno
prodajalcu ob nakupu podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne
negativne ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicer zaradi nepravilnega ravnanja z
odpadki lahko pri$lo. Za ve¢ informacij o najblizjem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad.
Za nepravilno odlaganje odpadkov so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavreci elektriéno in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega
prodajalca ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne
organe lokalne skupnosti ali prodajalca in povprasajte po ustreznem nacinu odstranitve.






Lesen Sie vor der Erstverwendung dieses Gerates griindlich diese
Gebrauchsanleitung.

Eine unsachgemife Verwendung kann zur Beschadigung des
Gerates und Verlust der Garantie fiihren.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat wurde in Ubereinstimmung mit entsprechenden
Sicherheitshinweisen hergestellt und sollte nur von Fachmannern
repariert werden. Die Reparaturen, die von unqualifizierten Personen
durchgefiihrt worden sind, kénnen fiir den Benutzer gefahrlich sein und
zum Verlust der Garantie fuhren. Das Gerat ist nur zur Verwendung im
Haushalt bestimmt, nicht zu kommerziellen Zwecken.

Warnung! Das Gerat wird wahrend des Betriebes sehr heif3, deshalb
sollte es von Kindern nicht verwendet werden. Das Gerat muss von
einer kompetenten Person und in Ubereinstimmung mit diesen
Hinweisen verwenden werden.

Sicherheitshinweise: Wie bei der Handhabung mit allen hei3en
Fliissigkeiten ist es notwendig, sich vor Verbrennungen zu schiitzen.
Schiitzen Sie Ilhre Handflachen, Hande, lhren Korper und lhr Gesicht.

Warnung!

Das Gerat muss sich auf einer stabilen, ebenen Oberflache befinden.
Stellen Sie das Gerat nie auf eine hei3e Oberflache oder in die Nahe von
offenen Flammen. Das Netzkabel muss wahrend der Verwendung des
Gerates vollstandig abgerollt sein und die ganze Zeit trocken gehalten
werden.

Vor dem Einschalten des Gerates muss der Wasserbehalter gefillt
werden. Fillen Sie den Behalter nie direkt aus dem Wasserhahn. Der
Einkochtopf und seine elektrischen Komponenten dirfen nie mit Wasser
oder nassen Oberflachen in Berihrung kommen.

Uberfiillen Sie den Behilter nicht. Die Menge der Fliissigkeit im

Behalter darf max. 4 cm unter die Oberkante reichen. Wenn der Behalter
Uberfillt ist, kann die heil3e Flissigkeiten auslaufen und Verbriihungen
verursachen.

Das beladene Gerat wiegt mehr als 35 kg. Versuchen Sie nicht, das
beladene Gerat zu verstellen.

2



Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss des Gerates ans Stromnetz,
dass die Netzspannung den Angaben auf dem Typenschild entspricht.
SchlieBen Sie das Gerat nur an eine elektrische Steckdose.

Tauchen Sie das Gerat nie ins Wasser.

Verstellen Sie das Gerat nicht, wenn es voll oder heils ist.

Passen Sie gut auf und beriihren Sie keine heil3en Teile des Gerates.
Isolierte Griffe sind der einzige kalte Teil des Gerates, den Sie beim
eingeschalteten Gerat berihren kdnnen.

Wenn es zur Beschadigung des Gerates, Netzkabels oder Netzsteckers
kommt, trennen Sie das Gerat sofort vom Stromnetz! Halten Sie das
Netzkabel fern von hei3en Gerateteilen.

Der entweichende Dampf kann Verbriihungen verursachen - seien Sie
beim Offnen des Deckels vorsichtig. Die Fliissigkeit im Behalter darf nie
vollstandig verkochen.

Wenn samtliches Wasser im Behalter verkocht, schiitzt eine spezielle
Sicherheitsfunktion den Einkochtopf vor Uberhitzung. Lassen Sie das
Gerat abkuhlen, bevor Sie es wieder mit Wasser fullen, denn es droht
Verbrihungsrisiko in Folge von plétzlicher Dampfentstehung.

Wenn Sie ein Betriebsproblem bemerken, trennen Sie das Gerat sofort
vom Stromnetz.

Vergewissern Sie sich nach jeder Verwendung, dass der Einkochtopf vom
Stromnetz getrennt ist.

Seien Sie dauBBerst vorsichtig, wenn Sie die heif3e Fluissigkeit aus dem
Auslaufhahn dosieren.

Behilter aus Edelstahl |:>
Auslaufhahn T— >




VOR DER ERSTVERWENDUNG DES GERATES

Reinigen Sie den Innenraum des Einkochtopfes griindlich mit einem
weichen Tuch und Warmwasser mit etwas Spulmittel (verwenden Sie
keine abrasiven Reinigungsmittel oder Topfkratzer) und spiilen Sie ihn
aus. Achten Sie dabei darauf, dass keine elektrischen Komponenten des
Gerates mit Wasser in Beriihrung kommen. Tauchen Sie das Gerat nie ins
Wasser. Flllen Sie den Einkochtopf mit ca. 5 Litern Wasser.

Stellen Sie den Temperaturregler auf 100 °C und schalten Sie das Gerat
mit dem Driicken ein, um Wasser zu kochen.

Wichtig: Lassen Sie das Wasser abkuhlen, bevor Sie es ausgiel3en.
Wahrend der Erstverwendung kann sich ein schwacher Geruch aus
dem Gerat ausbreiten; dieser Geruch verschwindet nach einer kurzen
Verwendung.

EINKOCHEN VON OBST UND GEMUSE (HINWEISE)

Das Einkochen von Obst und Gem{se in Glasern bewahrt einen
naturlichen Geschmack und beschadigt die Textur nicht, ohne beliebige
chemische Konservierungsmittel verwenden zu mussen.

Seien Sie beim Einkochen von Gemuse vorsichtig. Das Gemdse
enthalt zu wenige Natursauren, um Bakterienwuchs zu verhindern.
Wir empfehlen lhnen, zuerst eine Probe zu machen und erst dann
eine groBBere Menge von Gemiuse zu konservieren.

Obst enthalt Natursauren.

Die Sauberkeit und griindliche/geeignete Vorbereitung von Obst
und Gem{se ist fur unvermeidbar, um die lange Haltbarkeit von
Produkten zu erzielen.

Obst und Gem{se sollten hochwertig, frisch und reif sein.

Bereiten Sie Obst und Gemiise nach dem Rezept zu, das Sie
verwenden.

Verwenden Sie spezielle Einmachglaser mit passenden Deckeln
und Gummidichtung. Die Hinweise des Herstellers bezliglich der
Verwendung von Glasern und Deckeln sollten eingehalten werden.
Alle Deckel und Glaser, die eine Beschadigung aufweisen, miissen
ausgesondert werden.



Prifen Sie die Gummidichtung. Die Dichtung muss regelmaRig
ersetzt werden, damit keine Luft in das Glasinnere eindringt.
Waschen Sie die Einmachglaser im heil3en Wasser mit etwas
Spulmittel, spiilen Sie sie im reinen Wasser ab und stellen Sie sie zum
Abtrocknen mit dem Boden nach oben auf ein sauberes Kiichentuch.
Die Einmachglaser und Dichtungen sollten immer vollstandig sauber
sein.

Die Dichtungen sollten sich im sauberen Wasser befinden, wahrend
Sie sie nicht verwenden. (Wichtig: Verwenden Sie keine pordsen,
beschadigten oder zu lockeren Dichtungen, denn in solchem Fall
konnte es zur Kontamination aus der Luft und darauffolgend zur
Verderbung der Lebensmittel).

Fillen Sie die Einmachglaser bis zum Rand nach dem Rezept, lassen
Sie jedoch unter der Glaskante einen Freiraum von bis zu 2 cm.
Wenn Sie weiche Lebensmittel konservieren, z.B. Apfelplree usw.,
vergroBern Sie den Freiraum auf 3 bis 4 cm.

Legen Sie auf das Einmachglas eine saubere Dichtung und
verschlie3en Sie das Glas mit Federklemmen, Schraubdeckel oder
Klammern.

VOR DER TIMEREINSTELLUNG:

Stellen Sie aufgefillte und geschlossene Einmachglaser auf das Gitter
im Behalter des Einkochtopfes; verwenden Sie immer das Gitter -
stellen Sie die Einmachglaser nie direkt auf den Boden.

Die Temperatur vom Wasser, das Sie in den Behalter gie3en wollen,
sollte mit der Temperatur von in den Glasern enthaltenen Produkten
identisch sein. Auf diese Weise erzielen Sie einen gleichmaBigen
Einkochprozess.

Fillen Sie den Behalter mit Kaltwasser, wenn Sie Einmachglaser

mit kaltem Inhalt konservieren wollen; zum Konservieren von
Einmachglasern mit heiBem Inhalt - das heil3t, wenn die zur
Konservierung bestimmten Produkte vorgekocht wurden -
verwenden Sie entsprechend warmes Wasser.

Die Einmachglaser sollten aus 2/3 bis 3/4 im Wasser getaucht sein;
wenn Sie die Glaser aufeinander stellen, missen die oberen Glaser
aus 3/4 getaucht sein. Schauen Sie sich die Abbildung unten an.
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« VerschlieBen Sie den Einkochtopf mit dem Deckel und priifen Sie,
ob der Deckel gut geschlossen ist. Rechnen Sie damit, dass die
Einmachglaser bis zum Deckel des Einkochtopfes steigen kdnnen.
Es handelt sich im kein Problem, vorausgesetzt, der Deckel ist gut
geschlossen und aus dem Gerat entweicht kein Dampf.

+ SchlieBBen Sie den Einkochtopf an eine elektrische Steckdose an.

TEMPERATUR UND EINKOCHZEIT

Die Einkochzeit und Temperatur hangen vom Sauregrad von Obst und
Gemolise ab. Wenn Sie zur Konservierung von Obst und Gemdse diese
Methode verwenden, seien Sie sehr sorgfaltig. Das Gemiuise enthalt

zu wenige Natursauren, um den Bakterienwuchs zu verhindern. Wir
empfehlen Ihnen, vor dem Konservieren von Gemiise zuerst eine

kleine Probe machen und erst dann grol3ere Mengen von Gemise
einzukochen. Das Obst enthalt Natursauren. In der folgenden Tabelle
finden Sie Hinweise zur passenden Temperatur und Einkochzeit fiir eine
breite Skala von Obst und Gemuse.



Einkochtabelle (Hinweise)

Obst Gemiise

Johannisbeeren 85°C 20 min. Blumenkohl kochen 90 min.
Apfelpiiree 90°C 30 min. Bohnen kochen 120 min.
Birnen 90°C 30 min. Ackerbohnen kochen 90 min.
Erdbeeren 75°C 25 min. Erbsen kochen 120 min.
Blaubeeren 85°C 25 min. Gurken 90°C 30 min.
Himbeeren 80°C 30 min. Mohre kochen 90 min.
Kirschen 80°C 30 min. Kohlriibe kochen 90 min.
Pflaumen 90°C 30 min. Kirbis 90°C 30 min.
Pfirsiche 90°C 30 min. Rosenkohl kochen 120 min.
Aprikosen 90°C 30 min. Spargel kochen 120 min.
Rhabarber kochen 30 min. Grinkohl kochen 120 min.
Stachelbeeren 80°C 30 min. Tomaten 90°C 30 min.

TEMPERATURREGLER- UND TIMEREINSTELLUNG:

Das Gerat ist mit einem elektrisch synchronisierten Timer mit
Digitaldisplay ausgestattet. Auf der linken Seite des Displays wird die
eingestellte Temperatur (oben) und die aktuelle Temperatur (unten)
angezeigt. Auf der rechten Seite des Displays wird die Zeit in Minuten
angezeigt.

TEMPERATURE MIN

LCD -Display Temperaturregler Timerregler
und Ein-/
Ausschalten

« Mit dem Drehen des Temperaturreglers (links) stellen Sie die
gewlinschte Temperatur ein - im Bereich von 30 bis 100 °C.

« Mit dem Drehen des Timerreglers (rechts) stellen Sie die gewlinschte
Einkochzeit - im Bereich von 1 bis 120 Minuten. Wenn auf dem
Display keine Einkochzeit angezeigt wird, driicken Sie den
Timerregler, um ihn zu aktivieren.



« Mit dem Driicken des Temperaturreglers (links) schalten Sie den
Einkochtopf ein - auf dem Display erscheinen sechs vertikale Streifen,
die Ihnen signalisieren, dass das Gerat einschaltet ist.

« Nach dem Erreichen der eingestellten Temperatur (eingestellte
Temperatur = aktuelle Temperatur) ertdnt ein akustisches Signal
und aktiviert sich der Timer (der Timer ist mit dem Symbol der
Sandubhr). In diesem Moment beginnt das Einkochen, d.h. von diesem
Augenblick lauft die eingestellte Einkochzeit ab.

« Nach dem Ablauf der eingestellten Einkochzeit ertdont wieder ein
akustisches Signal.

+ Schalten Sie das Gerat mit dem Driicken des Temperaturreglers aus.

Anmerkung:

Die Zeit, die zum Erreichen der eingestellten Einkochtemperatur
notwendig ist, ist in der Einkochzeit nicht enthalten. Die eingestellte
Einkochzeit beginnt erst nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur abzulaufen; ab diesem Moment beginnt der Timer zu
funktionieren.

Anmerkung:

Wenn Sie den Einkochtopf nicht verwenden oder die Bedienregler
innerhalb von 5 Minuten nicht berthren, erlischt das Display.
Wenn Sie das Display wieder einschalten wollen, driicken Sie einen
beliebigen Regler.

UBERHITZUNGSSCHUTZ:

Wenn sich im Behalter zu wenig Wasser befindet, ertont ein akustisches
Signal und auf dem Display erscheint ein blinkendes Symbol (auf
Timerseite links oben). Fullen Sie den Behalter sofort mit ausreichend
Wasser, damit das Gerat den Einkochprozess fortsetzen kann. Wenn Sie
kein Wasser dazugief3en, schaltet sich der Einkochtopf automatisch
aus. Lassen Sie den Einkochtopf in solchem Fall zuerst abkiihlen,
bevor Sie den Behilter mit Wasser fiillen und den Einkochtopf
erneut einschalten.



NACH DEM EINKOCHEN:

Tragen Sie bei der Handhabung mit heilen Gegenstdanden
entsprechende Schutzmittel und gehen Sie beim Herausnehmen der
Einkochglasern vorsichtig vor.

Die Deckelklammern sollten bis zum vollstandigen Abkuhlen der
Glaser geschlossen bleiben.

Eingekochte Speisen und Getranke sollten am besten in einem
kiihlen und dunklen Raum aufbewahrt werden.

Wenn Sie mit dem Einkochen fertig sind, trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz.

Leeren Sie den Behalter vollstandig aus, indem Sie den Auslaufhahn
offnen und das Wasser in ein passendes hitzebestandiges Gefal3
flieBen lassen.

REINIGUNG

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz.

Lassen Sie den Einkochtopf abkihlen.

Reinigen Sie den Behalter mit einem feuchten Tuch.

Reinigen Sie das Gehduse des Einkochtopfes mit einem feuchten
Tuch.

Warnung! Vergewissern Sie sich, dass das Netzkabel vor der Nasse/
Feuchte geschuiitzt wird.

Warnung! Tauchen Sie das Gerat nie ins Wasser.

Warnung! Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser oder Dampf in die
Basisstation des Gerates eingedrungen ist.

Warnung! Verwenden Sie zur Reinigung des Gerates keine
Druckdampfreiniger.

Warnung! Verwenden Sie zur Reinigung des Einkochtopfes keine
abrasiven, aus Draht hergestellten oder scharfen Gegenstande.



Anmerkung: Kalkreste, die sich im Gerat ansammeln, kdnnen Zeit

zu Zeit mit Losung aus Wasser und etwas Essig oder mit einem
geeigneten Entkalkungsmittel entfernt werden. Wenn Sie das

Gerat mit einer Losung aus Wasser und Essig oder mit einem
Entkalkungsmittel reinigen wollen, fiillen Sie dann den Behalter
mit reinem Wasser und bringen Sie es zum Kochen. Dies ist
notwendig, denn Kalkreste konnen die Leistung des Gerates und
die Temperaturregelung negativ beeinflussen.

AUSLAUFHAHN

Ab und zu sollten Sie den Auslaufhahn abschrauben und reinigen.
Wenn der Einkochtopf vom Stromnetz getrennt und vollstandig
abgekuhlt ist, schrauben Sie den Auslaufhahn ab und reinigen Sie

ihn folgendermal3en: Greifen Sie mit der einen Hand am Auslaufhahn
und mit der anderen Hand an der Kunststoffmutter im Inneren des
Behalters. Schrauben Sie den Auslaufhahn ab, indem Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Die Abdeckung im oberen Teil des Auslaufhahns
kann man dann abschrauben, um den Mechanismus des Auslaufhahns
zuganglich zu machen. Reinigen Sie einzelne Komponenten mit Losung
von Warmwasser und etwas Spiilmittel. Vergessen Sie nicht, die
Silikondichtung auf der inneren und duBBeren Seite des Behalters
auszutauschen und die Mutter festzudrehen. Der Auslaufhahn muss
zugeschraubt werden, jedoch nicht zu stark.

EINKOCHEN VON APFELSAFT

. Apfel miissen sauber sein, ohne Mangel und Anzeichen von Faulnis.
Es gilt folgende Regel: "Entsaften Sie nur solche Apfel, die Sie mit
dem Appetit essen wiirden".

. Zerkleinern und entsaften Sie die Apfel. Entfernen Sie aus dem
frischen Apfelsaft alle groBeren Apfelreste.

« Den Apfelsaft konnen Sie sofort einkochen oder tiber Nacht stehen
in einem sauberen geschlossenen Gefal3 stehen lassen, um den
Bodensatz zu entfernen.

« Verwenden Sie nur saubere Einkochglaser mit Schraubdeckel. Die
Marke Vigo liefert Einkochglaser, die zum Konservieren von Saft
geeignet sind.
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Priifen Sie vor dem Fiillen, ob das Einkochglas tiber eine Markierung
in Millimetern verfiigt. Fillen Sie das Einkochglas bis zu dieser
Markierung, aber tiberfiillen Sie es nicht, weil der Saft beim
Konservieren sein Volumen vergroBert.

Wenn das Einkochglas tber diese Fillmarkierung nicht verflgt,
mussen Sie einen Freiraum zwischen dem Inhalt dem Deckel
einhalten, denn der heil3e Saft vergréBert sein Volumen.

Fillen Sie die Einkochglaser mit Saft. Vergessen Sie nicht, einen
Freiraum im oberen Teil der Glaser lassen.

Lockern Sie die Schraubendeckel. Schrauben Sie die Deckel nicht
vollstandig ab.

Stellen Sie die gefillten Einkochglaser vorsichtig auf das Gitter im
Behalter des Einkochtopfes. Verwenden Sie immer das Gitter - stellen
Sie die Glaser nie direkt auf den Gerateboden.

Fillen Sie den Behalter mit solcher Wassermenge, dass die Flaschen
25 bis 50 mm aus dem Wasser herausragen.

Verschliel3en Sie den Einkochtopf mit Deckel und versichern Sie sich,
dass der Deckel gut befestigt ist.

Schliel3en Sie das Gerat an eine elektrische Steckdose und schalten
Sie es ein.

Der Saft muss die Temperatur von mindestens 70 °C erreichen und
bei dieser Temperatur 20 Minuten pasteurisiert werden. Am besten
ist es, den Temperaturregler auf 75 °C und den Timer auf 25 Minuten
einstellen (siehe Kapitel Temperaturregler- und Timereinstellung).
Nach dem Beenden der Pasteurisierung nehmen Sie die
Einkochflaschen vorsichtig heraus. Tragen Sie dabei entsprechende
Schutzmittel.

Schrauben Sie die Deckel vollstandig zu.

Stellen Sie jedes gefiillte Einkochglas mit dem Deckel nach unten
und dem Boden nach oben, um der heif8e Saft in mit der Dichtung
auf der Deckelinnenseite in Berlihrung kommt. Lassen Sie die
Einkochglaser in dieser Position abkuhlen.

EINKOCHEN VON BIRNENSAFT

Die Pasteurisierung ist nur dann erfolgreich, wenn der Saft ausreichend
sauer ist.
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Wahrend englische Apfel, die zur Konsumierung bestimmt sind,
bestimmt genug Sauren haben (ungefahr 4 g oder mehr pro Liter
Saft), enthalten Birnen wahrscheinlich zu wenig Sauren. Deshalb ist
es notwendig, folgende MalBnahmen beim Einkochen von Birnensaft
zu treffen: Es ist n6tig, mindestens 4 g Saure pro Liter Saft dazugeben.
Wir empfehlen Ihnen eine Mischung aus Apfel- und Zitronensaure

im Verhaltnis 50/50 (beide Sauren sind bei der Gesellschaft Vigo zu
erhalten).

Schmelzen Sie die Saure in etwas Warmwasser oder -saft und erst dann
vermischen Sie diese Saurenlosung mit dem restlichen Saft. Danach
konnen Sie die Flaschen mit Saft flllen. Wenn Sie Zweifel haben, kochen
Sie den Birnensaft lieber nicht ein.

VERWENDUNG DES EINKOCHTOPFES ZU
ANDEREN ZWECKEN

Der Einkochtopf eignet sich hervorragend zur Zubereitung grof3er
Menge von gekochtem Apfelmost oder Wein. Stellen Sie den
Temperaturregler auf ungefahr 70 °C. Wenn Sie das Gerat ohne Timer
verwenden wollen, driicken Sie den Timerregler. Die Minutenanzeige
wird geldscht und auf dem Display erscheint das Symbol der
waagerechten Nummer ,8“ Bedienen Sie das Ein-/Ausschalten des
Thermostats je nach Bedarf.

Das Gerat kann auch als eine grol3e Thermoskanne verwendet werden.
Wenn Sie Wasser kochen wollen, stellen Sie den Temperaturregler auf
100 °C.

Vergessen Sie nicht, den Einkochtopf nach jeder Verwendung
griindlich zu reinigen - siehe Kapitel ,Reinigung”.
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Zusatzzubehor von der Gesellschaft Vigo:

o Feste Gummihandschuhe (99073/74 und 47)

+ Wasserdichte Gummischiirze (99067)

« Einkochglaser mit Deckeln (97642) - 24 Stlck in Verpackung

« Ersatzdeckel (97449) - 100 Stlick in Verpackung

« Biirste zum Reinigen von Einkochgldsern (94259)

« Abtropfstander fiir Einkochglaser (96105/06)

« Einkochglaserspiiler (96103)

« Aufsatz des Dampfentsafters (96411): Mit diesem Dampfentsafters
konnen Sie aus dem Einkochtopf einen Entsafter machen. Dies
ist perfekt, wenn Sie Kernobst, Beeren oder hartes Obst entsaften
wollen, z.B. wilde Apfel usw.
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Benutzerhinweise zur Entsorgung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten (im Haushalt)

Dieses Symbol auf Produkten oder in begleitenden Dokumenten besagt, dass elektrische und
elektronische Altgerate nicht zusammen mit dem Hausmdill entsorgt werden dirfen.

Bringen Sie diese Altgerate zu den eigens vom Staat eingerichteten Sammelstellen, wo sie kostenlos
angenommen und 6kologisch entsorgt werden. Alternativ in einigen Landern kénnen Sie die Altgerate
Ihrem lokalen Fachhandler beim Kauf eines neuen aquivalenten Produktes zuriickgeben.

Durch die sachgemaRe Entsorgung dieses Produktes helfen Sie bei der Vermeidung méglicher
Umwelt- und Gesundheitsgefahren durch unkontrollierte Entsorgung. Weitere Hinweise zur
Entsorgung erhalten Sie bei lhrer Ortsverwaltung, dem Entsorgungsunternehmen oder lhrem
Fachhandler.

Eine unsachgemafe Entsorgung dieser Art von Mill kann gemaR den nationalen Vorschriften bestraft
werden.

Fiir Unternehmen in den EU-Landern
Wenn Sie elektrische und elektronische Altgerate entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche
Informationen von Ihrem Fachhéndler oder Lieferanten.

Hinweise zur Entsorgung in anderen Landern auerhalb der EU

Dieses Symbol gilt nur in der EU.

Wenn Sie dieses Gerat entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche Informationen lber die
sachgemafe Entsorgung von lhrer Ortsverwaltung oder lhrem Fachhandler.






Do not use this appliance until you have read and understood every
part of this instruction booklet.
Improper use could cause harm and will invalidate the warranty.

IMPORTANT SAFETY INFORMATION

This appliance complies with the relevant safety regulations and

should only be repaired by specialists. Improper repairs may result in
considerable danger to the user and will invalidate the warranty. The
appliance is designed for domestic use only and not for commercial use.

Warning! The appliance gets very hot and is therefore unsuitable
for use by children. It must be operated by a competent person in
accordance with these instructions.

Safety Precautions: As with the handling of all hot liquids, you need
to take precautions to guard against burns. You should protect your
hands, arms, body and face.

Warnings!

The appliance must be placed on a stable, flat surface. Do not put on a
hot surface or near a naked flame.

The power supply cord must be unwound completely when in use and
kept dry at all times.

Always fill the pasteuriser tank with water before switching on. Never fill
the tank directly from a water tap. The pasteuriser and its electrical parts
must not come into contact with a wet surface.

Do not overfill the tank. The level of the liquid in the tank must not
exceed 4cm below the upper rim. If overfilled, hot liquid may boil over
resulting in a risk of scalding.

When full, the pasteuriser will weigh over 35kg. Do not attempt to move
when full.

Before connecting to the mains, ensure the mains voltage is identical
with the details on the rating label. Only connect to an AC outlet.

Never immerse in water.

Never move the appliance when full or hot.



Take care not to touch any hot parts. The insulated handles will be the
only cool part to touch.

In case of signs of damage to the pasteuriser, the power supply cord, or
plug immediately disconnect from the power supply!

Keep the power supply cord away from hot parts.

There is a risk of scalding from escaping steam - take care when lifting
the lid.

Do not allow the tank to boil dry.

Should the tank boil dry, a safety feature will prevent it from overheating.
Allow the appliance to cool down before refilling with water as there is a
risk of scalding due to the sudden development of steam.

Unplug from the mains if there are any problems during use.

Ensure the pasteuriser is unplugged from the mains after each use.

Take extreme care when dispensing hot liquid from the outlet tap

Stainless Steel Tank |:>
Outlettap [, ¥

BEFORE USING FORTHE FIRST TIME

Thoroughly clean the inside of the pasteuriser with a soft cloth using
warm soapy water (never use abrasive cleaners or scourers) and rinse
ensuring that the electrical parts do not come into contact with water.
Never immerse in water.

Fill the pasteuriser with approximately 5 litres of water.

Set the temperature knob to 100°C and press to start and bring the
water to the boil.



Important: allow the water to cool before discarding.
During first use there may be a slight smell from the appliance; this will
disappear after a short period of use.

PRESERVING FRUIT & VEGETABLES (GUIDELINES)

Preserving fruit and vegetables in jars keeps natural flavours and
textures fairly intact without the use of any chemical preserving agents.

Extreme care should be taken when preserving vegetables using
this method. Vegetables do not contain sufficient natural acids to
prohibit the growth of bacteria. We strongly recommend you carry
out research before preserving vegetables.

Fruit contains natural acids.

Cleanliness and thorough/appropriate preparation of fruit &
vegetables are imperative for the shelf life of products.

Fruit and vegetables should be of good quality, fresh and ripe.
Prepare the fruit or vegetables according to the recipe you are using.
Use purpose-made rubber sealed preserving jars with clip or screw
lids, i.e., Week or Kilner jars. You should follow the jar manufacturer's
instructions for precise details on each aspect of their use.

Visibly check lids and jars and discard any that are chipped or
damaged.

Ensure the seals are sound. Replace seals regularly to ensure good
closure.

Wash the jars thoroughly in hot soapy water, rinse in fresh water and
turn upside down on a clean cloth to dry.

The jars and seals should be completely clean.

Place the seals in fresh water until they are used.

(Important: Do not use any porous, damaged or over-stretched seals
- these could let in contaminants from the air, spoiling the contents
of the jar).

Fill the jars according to the recipe, typically leaving a gap of up to

2 cm below the rim. If preserving pulpy food, i.e., apple puree etc.,
typically leave a gap of 3 to 4 cm below the rim.



Place a clean seal on the jar, and close tightly with spring clips, screw-
on lids or braces.

BEFORE SETTING THE TIMER:

Place the filled and sealed jars on the insert grid in the Pasteuriser
tank - always use the grid - never place the jars directly onto the base.
The temperature of the water to be poured in the tank should be the
same as thetemperature of the food contained in the jars to ensure a
uniform heating process.

Add cold water for glass jars with cold contents; for preserving jars
with hot contents i.e. if the food to be preserved was pre-cooked, add
correspondingly hot water.

The preserving jars should be % to % submerged in water; if you
double stack the jars, the upper jars must be % submerged. See
illustration below.
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Place the lid on top of the pasteuriser, ensuring it is closely fitted.
Please note, the jars may rise up to the bow of the pasteuriser lid. This
is not a problem, provided the lid closely fits preventing steam from
escaping.

Connect the pasteuriser to the power socket.




TEMPERATURE AND TIMINGS

The time and temperature for preserving varies according to the
acidity of the fruit and vegetables. Extreme care should be taken when
preserving vegetables using this method. Vegetables do not contain
sufficient natural acids to prohibit the growth of bacteria. We strongly
recommend you carry out research before preserving vegetables.
Fruit contains natural acids. For guidelines on the appropriate
temperature and preserving times for preserving a range of fruit and
vegetables, please see the Table for cooking' below and refer to the
recipe you are using.

Table for cooking (guidelines)

Fruit Vegetables

Currants 85°C 20 min. Cauliflower boil 90 min.
Apple puree 90°C 30 min. Beans boil 120 min.
Pears 90°C 30 min. Broad beans boil 90 min.
Strawberries 75°C 25 min. Peas boil 120 min.
Blueberries 85°C 25 min. Dill pickles 90°C 30 min.
Raspberries 80°C 30 min. Carrots boil 90 min.
Cherries 80°C 30 min. Turnips boil 90 min.
Plums 90°C 30 min. Pumpkin 90°C 30 min.
Peaches 90°C 30 min. Brussel sprouts boil 120 min.
Apricots 90°C 30 min. Asparagus boil 120 min.
Rhubarb boil 30 min. Savoy boil 120 min.
Gooseberries 80°C 30 min. Tomatoes 90°C 30 min.

SETTING THE THERMOSTAT & TIMER:

The appliance is fitted with an electric synchronised timer with digital
display panel. The left hand side of the panel shows the set temperature
(upper) and current temperature (lower) in degrees Celsius. The right
hand panel shows the time set in minutes.



LCD Display ~ Thermostat & Timer knob
on/off

Set the desired temperature by turning the left hand knob - scaled
between 30°C and 100°C.

Set the desired time with the right hand knob - scaled between 1 and
120 minute. If no time shows in the display push the knob to activate.
Press the left hand knob to turn on the heater - a succession of 6
vertical bars will show above the timer display to indicate that the
heater is on.

When the set temperature has been reached (set temperature =
current temperature) an alarm sounds and the timer starts (indicated
by an hourglass timer symbol). This is the start of the pasteurisation/
cooking time.

When the set time has elapsed the alarm sounds repeatedly.

Push the on/off button to stop the appliance.

NB The heating up time is not included in the preserving time. The
preserving time starts when the selected temperature has been
reached; the timer will start to run from this point.

NB If the pasteuriser is not used or the controls not altered for 5
minutes the display will turn off. To show the display again, press one
of the knobs.



OVERHEATING PROTECTION:

If there is insufficient water in the pasteuriser tank, an alarm sounds and
a flashing symbol will display of a pan filling with liquid (upper left hand
side of timer screen). Immediately add more water to a level sufficient
for the process being performed. If water is not added the pasteuriser
will automatically turn off and must be allowed to cool before
adding water and re-starting.

AFTER PRESERVING:

Wearing appropriate protection for handling hot items, carefully
remove the preserving jars.

Lid fasteners should be left on until the jars have cooled completely.
Preserved food and drinks are best stored in a dry, cool and dark
place.

Once you have finished pasteurising disconnect from the power
supply.

Drain the tank completely. This can be done by opening the outlet
tap and allowing the water to drain into a suitable heat-resistant
container.

CLEANING

Always disconnect the appliance from the mains supply prior to
cleaning.

Allow pasteuriser to cool.

Clean the tank using a damp cloth.

Wipe the outside of the pasteuriser with a damp cloth.

Warning! Ensure the power supply cord is protected from wet/
dampness.

Warning! Never immerse the appliance in water.

Warning! Make sure that no water or steam infiltrates the underside
of the appliance.



Warning! Never use steam-jet cleaners.
Warning! Never use abrasives, steel wool or sharp, scratchy objects
to clean the pasteuriser.

NB Calcareous residues, which may have formed, can be removed
from time to time with some vinegar diluted in water or with an
appropriate de-scaling agent. If you clean using the vinegar in
water or with the de-scaling agent, fill the tank with clean water
afterwards and bring to the boil. This is necessary as a calcareous
deposit may affect both the heating performance and the
temperature control.

OUTLET TAP

From time to time the tap should be unscrewed from the tank and
cleaned. With the pasteuriser disconnected from the power supply and
completely cooled, disconnect and clean the tap accordingly: With one
hand grip the tap and with the other hold the plastic nut on the inside
of the tank. Turn the tap anticlockwise to unscrew. The knurled cap at
the top of the tap can then be unscrewed to release the tapmechanism.
Clean component parts with warm, soapy water. Rinse, dry and replace.
Be sure to replace the silicone washers on the inside and outside of
the tank and hand tighten the nut to make a seal. The tap should be
secured but not overtightened.

PASTEURISING APPLE JUICE

« Apples should be clean and free from bruising or mould. The rule is
'juice only apples you would be happy to eat.

« Crush and press apples to produce fresh juice and, if desired, strain
out any large particles of fruit from the juice.

« Pasteurise immediately, or for a clearer juice leave to settle overnight
in a clean closed container.

« Only use clean, sound glass screw-cap bottles. Vigo supplies bottles
suitable for juice pasteurisation.



Before filling, check to see if the glass bottle has a fill level expressed
in mm embossed around the base. Fill to this level but do not overfill
as the juice will expand when heated.

If the bottle does not have a fill level marked you must leave a gap at
the top to allow for expansion of the juice when heated.

Fill the bottles with juice. Remember to leave a gap at the top for
heat expansion.

Loosely apply the scew caps. Do not screw down completely.
Carefully place the filled bottles on top of the grid in the pasteuriser
tank. Always use the grid - never place the bottles directly onto the
base.

Fill the tank with water to within an inch or two (25-50mm) of the top
of the bottle.

Place the lid on top of the pasteuriser, ensuring it is closely fitted.
Connect the pasteuriser to the power socket and switch on.
Effective pasteurisation requires that the juice is heated to at least
70cC and held at that temperature for 20 minutes. It is best to set
the thermostat to 75°C and set timer to 25 minutes (See Setting the
thermostat & timer).

After pasteurisation is complete, carefully remove the bottles
wearing the appropriate protection.

Fully tighten the caps.

Carefully lay each filled bottle on its side so that the hot juice comes
into full contact with the seal on the inside of the cap. Allow to cool
in this position.

PEAR JUICE

Pasteurisation is only effective if the juice is sufficiently acid.

While English eating and cooking apples are almost certain to contain
sufficient acid (about 4g or more per litre of juice), pears are unlikely to
contain sufficient acid and great care has to be taken when pasteurising
pear juice: a minimum of 4g of acid per litre of juice must be added - we
recommend a 50/50 mixture of malic and citric acids (both available
from Vigo).



Dissolve the acid in a little warm water or juice before mixing into the
bulk juice prior to bottling. If in any doubt, we recommend that pear
juice is not pasteurised.

OTHER USES

The pasteuriser is ideal for the preparation of large quantities of mulled
cider or wine - set the thermostat at around 70°C. To use without the
timer, push the timer knob in. The minute display will clear and a
horizontal figure of '8' symbol will be displayed. Operate the on/off
thermostat control as required.

It can be used as an urn. To boil water set the thermostat to 100°C.

Ensure you clean the pasteuriser throughly after each use - see
'Cleaning' above.

Optional Extras from Vigo:

« Heavy Duty Lined Rubber Gloves (99073/74 & 47)

« Waterproof Rubber Apron (99067)

« Bottles with Caps (97642) - sold in packs of 24

« Replacement Caps (97449) - packed of 100

« Bottle Brush (94259)

« Bottle Drainer Tree (96105/06)

« Bottle Rinser (96103)

« Steam Juice Extractor Top (96411): The pasteuriser can be
transformed into a juice extractor with the Steamer Juice Extractor
Top. Perfect if you want to make cordials or extract juice from stoned
fruits, berries, or hard fruits like crab apples, etc.
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DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products
must not be added to ordinary municipal waste. For proper disposal, renewal and recycling hand
over these appliances to determined collection points. Alternatively, in some European Union
states or other European countries you may return your appliances to the local retailer when
buying an equivalent new appliance. Correct disposal of this product helps save valuable natural
resources and prevents potential negative effects on the environment and human health, which
could result from improper waste disposal. Ask your local authorities or collection facility for
more details. In accordance with national regulations penalties may be imposed for the incorrect
disposal of this type of waste.

For business entities in European Union states
If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the
necessary information.

Disposal in other countries outside the European Union.

This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your
retailer.





