





Bedienungsanleitung
bifinett KH 1100
Elektrisches Wok und Fondue-Set

Kochen im Wok, dem traditionellen chinesischen Kochgerat, erfreut sich auch in unseren Breiten
zunehmender Beliebtheit. Kleingeschnittenes Gemiise, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte, aber
auch Nudeln und Reis werden bei groBer Hitze unter standigem schnellen Rihren gegart. Durch
die kurzen Garzeiten bei groBer Hitze sind Gerichte aus dem Wok sehr gesund, da alle wichtigen
Vitamine und Nahrstoffe der Zutaten weitestgehend erhalten bleiben. Zudem konnen Gerichte im
Wok oftmals ohne oder mit nur geringer Zugabe von Fett zubereitet werden. Der urspriingliche
Geschmack der Zutaten bleibt so erhalten.

Mit dem Fonduetopf lassen sich in kurzer Zeit leckere Fondues zaubern. Ob klassisches Fondue
mit Fleisch, auf Schweizer Art mit Kase, als leichtes chinesisches Fondue mit Bouillon oder
Schokoladenfondue mit Friichten als Dessert - Fondues sind leicht zuzubereiten, vielseitig und
genau das Richtige flir einen geselligen Abend!

Kochen mit lhrem neuen Wok und Fondueset - ein abwechslungsreiches, leckeres Vergniigen.
Wir winschen lhnen viel SpaB und guten Appetit!

Lieferumfang

« Wok und Fonduetopf aus Aluminium mit
Antihaftbeschichtung und warmeisolierten Griffen
Glasdeckel mit warmeisoliertem Deckelknopf
Dampf-/Abtropfgitter

Thermokunststoffsockel

8 Fonduegabeln

2 Holzwender

Sicherheitshinweise

« Benutzen Sie das Gerat nur gemaB der Bedienungsanleitung bzw. seinem Bestimmungszweck.

o Das Gerat darf nur mit der auf dem Gehduse angegebenen Nennspannung betrieben
werden.

« Ziehen Sie das Netzkabel nie mit nassen Handen oder mit Gewalt aus der Steckdose.

o Verricken Sie das Gerat nicht, indem Sie am Netzkabel ziehen.

o Kinder erkennen die Gefahren im Umgang mit Elektrogeraten nicht; daher ist der
Umgang mit solchen Geraten nur unter Aufsicht Erwachsener erlaubt, ansonsten sind
Elektrogerate auBerhalb der Reichweite von Kindern aufzubewahren.

o Benutzen Sie nur Holzbesteck zum Umriihren der Speisen im Wok; die Verwendung
von metallischem Besteck fiihrt zum Zerkratzen der Antihaft-Beschichtung. Benutzen
Sie deshalb das Innere des Woks und des Fonduetopfes auch nicht, um Speisen bzw.
Zutaten zu schneiden.

o Fassen Sie die Metallteile des Gerates wahrend der Benutzung nicht an; sie konnen
sehr heiB werden. Unsere Empfehlung: Benutzen Sie zum Anfassen des Woks und
des Fondues sowie des Deckels immer einen Topflappen. Vorsicht: Beim Anheben des
Deckels kann auch heiBer Dampf entweichen! Bewegen Sie ferner den Wok wahrend
der Benutzung moglichst nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Legen Sie niemals Alufolie oder irgendeinen anderen Fremdkorper bzw. Gegenstand zwischen
Heizelement und Wok oder Fonduetopf.

« Stellen Sie niemals Kochtopfe oder anderes Kochgeschirr anstelle von Wok oder Fonduetopf auf
das Heizelement. Benutzen Sie auch den Wok bzw. den Fonduetopf nicht als Kochgeschirr auf
anderen Heizquellen als den mitgelieferten.

« Wenn das Netzkabel defekt ist, lassen Sie es ausschlieBlich durch qualifiziertes Fachpersonal
ersetzen. Bei Defekten an Gerat oder Netzkabel das Gerat nicht mehr benutzen.

« Ziehen Sie stets das Netzkabel aus der Steckdose, wenn das Gerat nicht benutzt wird.

o Fett und Ol konnen bei Uberhitzung schnell Feuer fangen. In diesem Fall den Netzstecker
ziehen und Feuer ersticken bzw. loschen, indem Sie den Deckel, eine Metallschale oder
-schiissel auf Wok bzw. Fonduetopf legen. Niemals Wasser in heiBes oder brennendes Fett
gieBen! Es besteht die Gefahr schwerster Verletzungen!

e« Um Beschadigungen am Gerat zu vermeiden, halten Sie Netzkabel und Gehause von
heiBen Oberflaichen und offenen Flammen fern. Achten Sie besonders darauf, dass
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das Netzkabel nicht mit den erhitzten Teilen des Gerates in Berihrung kommt.

« Beim Abbau des Gerates stets zuerst den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und erst dann
vom Heizelement-Sockel abnehmen.

» Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

« Sollte das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht richtig funktionieren, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

o Lassen Sie das eingeschaltete Gerat niemals unbeaufsichtigt. Warten Sie nach dem Ausschalten
stets, bis es vollstandig abgekiihlt ist.

Vor dem ersten Gebrauch
Spiilen Sie Wok, Fonduetopf und Deckel vor dem ersten Gebrauch in warmem Wasser. Die Teile
anschlieBend sorgfaltig trocknen, Wok und Fonduetopf innen mit ein wenig Ol ausreiben.

Gebrauch lhres Wok und Fondue-Sets

Aufstellen, AnschlieBen und Vorwarmen

Wok

Stellen Sie das Gerat auf einen geraden, hitzebestandigen und festen Untergrund. Ein
zerbrechlicher Untergrund (z. B. ein Glastisch oder ein ahnliches Mobelstuick) ist ungeeignet. Das
Gerat muss dabei stets einen ausreichenden Abstand zur Wand haben. Sorgen Sie ferner dafir,
dass sich in der Nahe des Gerates keine leicht entflammbaren Materialien befinden.

Stecken Sie das Netzkabel am Sockel des Heizelementes ein und schlieBen Sie es an eine
Netzsteckdose an. Schalten Sie das Heizelement niemals an, ohne dass der Wok aufgesetzt ist!
Stellen Sie den Thermostat auf die gewiinschte Heizstufe und setzen Sie den Wok auf den Sockel auf.
Achtung: Beim ersten Gebrauch des Gerates kann es unter Umstanden zu leichter Geruchs- und
Rauchentwicklung kommen. Dies ist kein Grund zur Besorgnis oder Anzeichen fur einen Defekt des
Gerates!

Fondue
Mit dem Fonduetopf konnen Sie alle Arten von Fondue zubereiten:

« Klassisches Fondue
« Kase-Fondue

o Chinesisches Fondue
« Schokoladen-Fondue

Fir den Fonduetopf gilt die zuvor fiir den Wok beschriebene Vorgehensweise mit folgenden
Abweichungen:

Nach dem Aufsetzen des Fonduetopfes diesen 10 Minuten leer vorwarmen (Heizstufe je nach Art
des Fondues, siehe folgenden Abschnitt). AnschlieBend die jeweiligen Zutaten in den Fonduetopf
geben und die entsprechende Heizstufe zur Zubereitung (siehe folgenden Abschnitt) einstellen.
Beachten Sie unbedingt die minimalen und maximalen Fiillhohen des Fonduetopfes:

. Ol min. 1|, max. 1,25 |
« Bouillon max. 2 |

Hinweise zum Fondue-Betrieb

Alle Zutaten vor der Benutzung gut abtrocknen.

Tiefgefrorene Zutaten missen vor Zugabe in den Fonduetopf vollstandig aufgetaut sein.
Geben Sie nie Gewiirze, Krauter o. a. in das Ol.

Mischen Sie verschiedene Ole nicht.

Es sollten pflanzliche Ole verwendet werden (Sonnenblumen-, Erdnuss-, Walnussol etc.).
Bereits zur Zubereitung verwendetes Ol nicht erneut benutzen.

Bei Krauterol-Zubereitungen mussen die Krauter vor Verwendung entfernt werden.

Die Stufen des Thermostats im Uberblick:

Wok
Heizstufe 1 Warmhalten fliissiger Gerichte wie Suppen etc.
Heizstufe 2 Warmhalten fester Speisen
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Heizstufe 3, 4 Heizstufen zum Schmoren und Kochen

Heizstufe 5 Braten

Fondue

Heizstufe 1-3 Schokoladen-Fondue: Vorwarmen auf Heizstufe 1,
Zubereitung auf Heizstufe 3

Heizstufe 3-4 Kase-Fondue: Vorwarmen auf Heizstufe 3,
Zubereitung auf Heizstufe 4

Heizstufe 4-5 Klassisches Fondue mit Ol: Vorwarmen auf Heizstufe 4,
Zubereitung auf Heizstufe 5

Heizstufe 5 Chinesisches Fondue mit Bouillon:

Vorwarmen und Zubereitung auf Heizstufe 5

Erhitzen Sie den Wok unbefiillt nie langer als einige Minuten. Dabei sollten Sie das Vorheizen
- falls erforderlich - berticksichtigen.

Sollen feste Speisen uber einen langeren Zeitraum hinweg warmgehalten werden, sollte der
Thermostat auf Heizstufe 1 gestellt werden. Riihren Sie gelegentlich um und fligen Sie ggf. etwas
Wasser zu den warmzuhaltenden Speisen hinzu.

Sollen Wok oder Fonduetopf zum Servieren von Speisen verwendet werden, stellen Sie den
Thermostat zunachst aus (Stellung ,,0“). Nehmen Sie anschlieBend Wok bzw. Fonduetopf vom
Heizelement herunter und stellen Sie ihn auf eine hitzebestandige Unterlage. Stecken Sie dann
das Heizelement aus und losen Sie erst dann das Netzkabel am Sockel. Tragen Sie den Sockel
vorsichtig mit Hilfe eines Topflappens o. a. zum Tisch. Stecken Sie das Netzkabel zunachst wieder
am Heizelement-Sockel und anschlieBend in eine Steckdose ein. Nun Thermostat zum Warmhalten
auf Position 1 oder 2 stellen und Wok bzw. Fonduetopf wieder auf den Sockel aufsetzen.

Reinigung und Pflege

o Ziehen Sie zunachst den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie den Wok vollstandig
abkihlen.

e Zur Reinigung von Wok und Fonduetopf diese vom Sockel abnehmen und mit warmem Wasser,
haushaltsuiblichem Spiilmittel und einem Schwamm splilen. Verwenden Sie kein Scheuermittel
oder Metallschwamme. Das Gehause des Sockels kann mit einem feuchten Schwamm und etwas
Spulmittel gereinigt werden.

o Das Heizelement benotigt keine Reinigung; es kann mit einem trockenen Tuch abgerieben
werden, um eventuell anhaftende Essensriickstande zu entfernen.

« Tauchen Sie das Gerat mit dem Heizelement und dem Netzkabel niemals ins Wasser!

Rezepte
Rindfleisch aus dem Wok
Diese Zutaten benctigen Sie:

500 g Rinderfilet

4 Mu-Err-Pilze

1 Bund Friihlingszwiebeln
250 g Stangensellerie

1 Knoblauchzehe

1 Stlick Ingwerwurzel

5 rote Paprikaschote

4 gelbe Paprikaschote
25 g Cashewkerne

2 EL Sojasauce

2 EL Reiswein oder trockenen Sherry
4 EL Erdnussol

Salz

Pfeffer




Bedecken Sie die Mu-Err-Pilze mit warmem Wasser und lassen Sie sie eine halbe Stunde quellen.
Erneuern Sie wahrenddessen das Wasser mehrmals. In der Zwischenzeit waschen Sie das Fleisch,
tupfen es trocken und schneiden es dann in Streifen.

Waschen und putzen Sie das Gemiise. Die Paprika werden nun in Streifen, die Zwiebeln in Ringe
und der Sellerie in Scheiben geschnitten. Schéalen Sie Ingwer und Knoblauch und schneiden Sie sie
in feine Wiirfel. Nehmen Sie die Mu-Err-Pilze aus dem Wasser, schneiden Sie den Stiel heraus und
waschen Sie die Pilze unter flieBendem Wasser ab; anschlieBend trocken tupfen und in sehr feine
Streifen schneiden.

Erhitzen Sie Ol im Wok und braten Sie die Cashewkerne darin; nehmen Sie sie heraus, sobald Sie
duften. Das Fleisch wird nun im verbliebenen Ol unter standigem schnellen Riihren durchgebraten.
Geben Sie Gemuse, Ingwer und Knoblauch hinzu und braten Sie alles an. Loschen Sie mit
Sojasauce und Reiswein ab, wirzen Sie nach Geschmack und garen Sie den Pfanneninhalt noch
weitere drei Minuten. Gegebenfalls fiigen Sie noch etwas Wasser hinzu.

Das Rindfleisch auf Tellern anrichten, mit den gebratenen Cashewkernen bestreuen und
servieren.

Nasi Goreng
Diese Zutaten benotigen Sie:

500 g Hahnchenfleisch

250 g Garnelen oder Nordseekrabben
150 g Rundkornreis

6 Fruhlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 Salatgurke

3 Eier

2 EL getrocknete Rostzwiebeln
2 EL Sojasauce

100 ml Speiseol

40 g Butter

Salz

WeiBer Pfeffer

Backen Sie aus Eiern, Salz und Pfeffer ein Omelette in Butter. Das Omelette in diinne Streifen
schneiden und anschlieBend warm stellen.

Zerkleinern Sie dann Knoblauchzehen und Zwiebeln und zerstoRen Sie sie in einem Morser, bis
eine cremige Paste entsteht. Schneiden Sie das Hiihnerfleisch in kleine Wiirfel und erhitzen Sie
das Speisedl im vorgewarmten Wok; anschlieBend das Hiuhnerfleisch und die Zwiebelpaste unter
standigem Rihren anbraten. Nach ca. 5 Minuten geben Sie die Garnelen in den Wok und braten
sie ebenfalls unter standigem Riihren an. Geben Sie, falls notig, etwas Ol hinzu. Beachten Sie,
dass die Garnelen hochstens zwei Minuten im Wok bleiben diirfen, da sie sonst zah werden.
Ebenfalls unter standigem Riihren geben Sie den vorgekochten Reis in den Wok und fligen die grob
geschnittenen Friihlingszwiebeln hinzu. Schmecken Sie mit Sojasauce ab.

Fullen Sie das Gericht in eine Servierschissel um und halten Sie diese warm.

In dem im Wok verbliebenen Ol braten Sie nun die getrockneten Réstzwiebeln an und streuen
diese anschlieBend liber das Nasi Goreng.

Auf Tellern anrichten und mit Omelettestreifen und Gurkenscheiben garniert servieren.

Guten Appetit!




Konformitdtserklarung

Wir, KompernaB Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Germany, erklaren hier-
mit fir dieses Produkt die Ubereinstimmung mit allen anwendbaren internationalen Sicherheits-
normen, Vorschriften sowie EG-Richtlinien.

Geratetyp/Type: KH 1100

Bo;hum, 30.11.2002

Hans KompernaB
- Geschaftsfiihrer -




Instructions d’utilisation
bifinett KH 1100
Wok électrique et set de fondue

La cuisine dans le wok, ["ustensile de cuisine traditionnel chinois, jouit d’une popularité crois-
sante sous nos latitudes. Les légumes hachés, la viande, le poisson et les fruits de mer, mais
aussi les pates et le riz, sont cuits a point a feu fort en les remuant constamment. Grace a leur
temps court de cuisson a feu fort, les plats du wok sont trés sains, car toutes les vitamines et les
substances nutritives essentielles des ingrédients se conservent remarquablement bien. De plus,
les plats peuvent étre souvent préparés dans le wok sans ou avec peu d’addition de matiéres
grasses. Le go(it originel des ingrédients reste intact.

Avec le caquelon, vous préparerez en peu de temps comme par enchantement une délicieuse
fondue. Qu’il s’agisse d’une fondue classique a la viande, d’une fondue suisse au fromage, d’une
fondue chinoise légére au bouillon ou d’une fondue au chocolat avec des fruits comme dessert,
les fondues sont faciles a préparer, variées et exactement ce qu’il faut pour passer une soirée
conviviale !

Cuisiner avec votre nouveau wok et votre nouveau caquelon, c’est un plaisir varié et délicieux.
Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir et un bon appétit !

Volume de livraison

« Wok et caquelon en aluminium avec revétement anti-adhérent
et poignées thermiquement isolées

« Couvercle en verre avec bouton thermiquement isolé

« Grille de vapeur / dégouttage

« Socle en thermoplastique

« 8 fourchettes a fondue

« 2 retourneurs en bois

Instructions de sécurité

« Utilisez l’appareil uniquement selon les instructions d’utilisation et conformément au but de
sa conception.

« L‘appareil doit fonctionner uniquement avec la tension nominale indiquée sur le boitier.

« Ne retirez jamais le cable d‘alimentation de la prise électrique avec des mains mouillées ou
avec violence.

« Ne déplacez pas l‘appareil en retirant le cable d‘alimentation.

« Les enfants ne reconnaissent pas les dangers du maniement des appareils électriques ; par
conséquent, le maniement de tels appareils n‘est permis que sous la surveillance des adultes ;
sinon, les appareils électriques doivent se trouver hors de portée des enfants.

« Utilisez uniquement des couverts en bois pour remuer les aliments dans le wok ; L utilisation
de couverts métalliques provoque une rayure du revétement anti-adhérent. Par conséquent,
n‘utilisez pas, également, l‘intérieur du wok et du caquelon pour couper les aliments ou les
ingrédients.

« Ne saisissez pas les éléments métalliques de |'appareil pendant son utilisation ; ils peuvent
étre tres chauds. Notre conseil : pour saisir le wok, le caquelon ainsi que le couvercle, utilisez
toujours une poignée a plats. Attention : en soulevant le couvercle, une vapeur chaude peut
se dégager ! Si possible, n‘éloignez pas le wok durant ‘utilisation, afin d*éviter les brilures.

« Ne placez jamais un film aluminium, un corps étranger ou un objet entre la plaque chauffante
et le wok ou le caquelon.

« Ne placez jamais de casseroles ou dautres ustensiles de cuisson a la place du wok ou du caque-
lon sur la plaque chauffante. N‘utilisez pas le wok ou le caquelon comme ustensile de cuisson
sur d‘autres sources chauffantes que celles livrées avec.

« Si le cable d‘alimentation est défectueux, faites-le remplacer exclusivement par du person-
nel qualifié. En cas de défauts sur l‘appareil ou sur le cable d‘alimentation, ne plus utiliser
l‘apareil.

» Retirez toujours le cable d‘alimentation de la prise électrique quand l‘appareil n‘est pas
utilisé.

« Les matieres grasses et [‘huile peuvent rapidement étre prises par le feu en cas de surchauffe.
Dans ce cas, retirez la prise d‘alimentation et étouffez ou éteignez le feu, en posant le cou-
vercle, un bol ou un saladier métallique sur le wok ou sur le caquelon. Ne versez jamais d‘eau




dans des matiéres grasses chaudes ou brilantes ! Vous courrez le danger de graves blessures !

» Afin d‘éviter des détériorations sur l‘appareil, maintenez le cable d‘alimentation et le boitier
éloignés des surfaces chaudes et des flammes nues. Veillez particulierement a ce que le cable
d‘alimentation n‘entre pas en contact avec les éléments échauffés de l‘appareil.

« Pour le démontage de |‘appareil, retirez toujours d‘abord la prise électrique, puis enlevez le
socle de la plaque chauffante.

o Nfutilisez pas *appareil a l‘extérieur.

« Si l‘appareil ne fonctionne pas correctement durant l‘utilisation, retirez la prise électrique.

« Ne laissez jamais ‘appareil allumé sans surveillance. Attendez, apres ‘avoir éteint, qu‘il ait
complétement refroidi.

Avant la premiére utilisation

Avant la premieére utilisation, nettoyez le wok, le caquelon et le couvercle dans de ’eau chaude.
Essuyez enfin soigneusement les éléments, et enduisez ’intérieur du wok et du caquelon d’un
peu d’huile.

Utilisation de votre wok et de votre set a fondue
Mise en place, raccordement et pré-chauffage

Wok

Posez ’appareil sur un socle plat, thermostable et solide. Un socle cassable (ex : une table en
verre ou un meuble similaire) ne convient pas. L’appareil doit toujours étre situé a un intervalle
suffisant du mur. Veillez également a ce qu’aucune matiére inflammable ne se trouve a proximité
de U'appareil.

Branchez le cable d’alimentation au socle de la plaque chauffante et raccordez-le a une prise
électrique. N’allumez jamais la plaque chauffante sans que le wok n’y soit posé dessus !

Mettez le thermostat sur la position souhaitée pour la cuisson et posez le wok sur le socle.
Attention : au cours de la premiére utilisation de ’appareil, une légére odeur peut se produire,
accompagnée de fumée. Ne vous inquiétez pas, ce n’est pas un signe indiquant un défaut de
I’appareil !

Fondue
Avec le caquelon, vous pouvez préparer toutes sortes de fondue :

« Fondue classique
o Fondue au fromage
« Fondue chinoise

« Fondue au chocolat

Le procédé décrit précédemment pour le wok s’applique également pour le caquelon, avec les
différences suivantes :

apres avoir posé le caquelon, le pré-chauffer dix minutes a vide (position du thermostat pour la
fondue, voir paragraphe suivant). Enfin, ajoutez chaque ingrédient dans le caquelon et réglez la
position correspondante du thermostat pour la préparation (voir paragraphe suivant).

Respectez impérativement les niveaux de remplissage minimaux et maximaux du caquelon :

o Huile min. 1|, max. 1,251
« Bouillon max. 2 |

Instructions pour la cuisson de la fondue

« Essuyez bien tous les ingrédients avant [ utilisation.

« Les ingrédients congelés doivent étre entiérement décongelés avant leur addition dans le
caquelon.

N‘ajoutez jamais d‘épices, d‘herbes aromatiques ou d‘équivalents dans ‘huile.

Ne mélangez pas des huiles différentes.

Des huiles végétales devraient étre utilisées (huile de tournesol, de cacahouete, de noix, etc.).
Ne réutilisez pas une huile déja utilisée pour la préparation.

Pour des préparations avec de [‘huile aux herbes, les herbes doivent étre enlevées avant
[‘utilisation.




Vue synoptique des positions du thermostat :

Wok

Thermostat 1 Maintien au chaud de plats liquides comme soupes, etc.

Thermostat 2 Maintien au chaud de plats consistants

Thermostats 3, 4 Cuisson a |’étouffée et cuisson

Thermostat 5 Grill

Fondue

Thermostat 1-3 Fondue au chocolat : préchauffage sur thermostat 1,
préparation sur thermostat 3

Thermostats 3-4 Fondue au fromage : préchauffage sur thermostat 3,
préparation sur thermostat 4

Thermostats 4-5 Fondue classique avec huile : préchauffage sur thermostat 4,
préparation sur thermostat 5

Thermostat 5 Fondue chinoise avec bouillon :

préchauffage et préparation sur thermostat 5

Ne faites pas chauffer le wok a vide plus de quelques minutes. Respectez pour cela le temps de
préchauffage, s’il est requis.

Si des plats consistants doivent étre maintenus au chaud pendant une période plus longue, le
thermostat devrait se trouver sur la position 1. Mélangez de temps en temps et rajoutez un peu
d’eau aux plats a maintenir au chaud.

Si le wok ou le caquelon devait étre utilisé pour servir des plats, éteignez d’abord le thermostat
(position ,,07). Enlevez enfin le wok ou le caquelon de la plaque chauffante et débranchez ensuite
le cable d’alimentation du socle. Portez le socle sur la table avec précaution a l’aide d’un chiffon
ou d’un équivalent. Ensuite, rebranchez le cable d’alimentation sur le socle de la plaque chauf-
fante et enfin, a une prise électrique. A présent, mettez le thermostat sur la position 1 ou 2 pour
le maintenir au chaud. Reposer le caquelon sur le socle.

Nettoyage et entretien

« Retirez d’abord la prise électrique et laissez entierement refroidir le wok.

o Pour le nettoyage du wok et du caquelon, retirez-les du socle et nettoyez-les avec de ’eau
chaude, un produit de vaisselle ménager habituel et une éponge. N’utilisez pas d’abrasif ou
d’éponge métallique. Le boitier du socle peut étre nettoyé avec une éponge humide et un peu
de produit vaisselle.

« La plaque de chauffe ne nécessite aucun nettoyage ; elle peut étre frottée avec un chiffon sec,
afin d’enlever les restes éventuels de nourriture.

« Ne plongez jamais ’appareil dans de ’eau chaude avec la plaque de chauffe et le cable
d’alimentation !

Recettes
Boeuf au wok
Les ingrédients suivant sont requis :

500 g de filet de boeuf

4 champignons Mu-Err

1 bouquet d’oignons de printemps
250 g de tiges de céleri

1 gousse d’ail

1 morceau de racine de gingembre
4 poivron rouge

2 poivron jaune

25 g de noix de cajou




2 cuilléres a soupe de sauce de soja

2 cuilléres a soupe de saké ou de sherry sec
4 cuilléres a soupe d’huile de cacahouetes
Sel

Poivre

Recouvrez les champignons Mu-Err d’eau chaude et laissez-les tremper une demi-heure. Changez
I’eau plusieurs fois. Pendant ce temps, lavez la viande, épongez la pour la sécher et coupez la
ensuite en bandes.

Lavez et nettoyez les légumes. Coupez maintenant les poivrons en bandes, les oignons en
anneaux et le céleri en tranches. Pelez le gingembre et coupez ’ail en dés fins. Retirez les cham-
pignons Mu-Err de ’eau, coupez leur queues et lavez les champignons avec de l’eau courante ;
enfin, tamponnez-les pour les sécher et coupez-les en bandes tres fines.

Faites chauffez ’huile dans le wok et faites griller les noix de cajou ; retirez-les du feu quand
elles sentent bon. La viande est maintenant rotie dans [’huile restante, tout en la remuant rapi-
dement constamment. Rajoutez les légumes, le gingembre et ’ail et faites griller le tout. Ajoutez
de la sauce de soja et du saké, épicez a votre golit et faites encore cuire le contenu de la poéle
trois minutes. Le cas échéant, rajoutez encore un peu d’eau.

Garnissez les assiettes du boeuf, parsemez de noix de cajou grillées et servez.
Nasi Goreng
Les ingrédients suivants sont requis :

500 g de poulet

250 g de crevettes ou de crabes de la mer du nord
150 g de riz a grains ronds

6 oignons de printemps

2 gousses d’ail

2 oignons

1 concombre

3 ceufs

2 cuilléres a soupe d’oignons secs grillés
2 cuilléres a soupe de sauce de soja

100 ml d’huile de table

40 g de beurre

Sel

Poivre blanc

Faites cuire une omelette avec les ceufs, le sel et le poivre dans le beurre. Couper [’omelette en
tranches fines et enfin, la mettre au chaud.

Broyez les gousses d’ail et les oignons et pilez-les dans un mortier jusqu’a ce qu’une pate cré-
meuse en résulte. Coupez la viande de poulet en petits dés et faites chauffer I’huile de table dans
le wok pré-chauffé ; enfin, faites griller la viande de poulet et la pate d’oignons en remuant sans
cesse. Apres 5 minutes environ, rajoutez les crevettes dans le wok et faites les également rotir en
les remuant constamment. Rajoutez, si cela s’avere nécessaire, un peu d’huile. Veillez a ce que
les crevettes restent deux minutes maximum dans le wok, sinon elles seront dures. Toujours en
remuant constamment, rajoutez le riz pré-cuit dans le wok, puis les oignons de printemps coupés
grossiérement. Assaisonnez avec de la sauce de soja.

Versez les mets dans un plat a servir et maintenez-le au chaud.

Dans U’huile restante dans le wok, faites rotir a présent les oignons secs grillés et saupoudrez-les
enfin sur le Nasi Goreng.

Disposez sur les assiettes et servez garni de bandes d’omelettes et de tranches de concombres.

Bon appétit !




Déclaration de conformité

Nous soussignés, Kompernah Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Allemagne,
déclarons par la présente, que ce produit concorde avec tout les normes de sécurité internatio-
nales, les instructions et les directives de |’UE.

Type de U’appareil / Type : KH 1100

Bo;hum, le 30.11.2002

Hans KompernaB
- Directeur -




Bedieningshandleiding
bifinett KH 1100
Elektrische wok en fondueset

Koken in een wok, het traditionele Chinese kookapparaat, wordt ook in onze streken steeds
meer populair. Fijngehakte groenten, vlees, vis en zeevruchten maar ook noedels en rijst worden
bij grote hitte en permanent snel roeren gegaard. Door de korte gaartijden bij grote hitte zijn
gerechten uit de wok zeer gezond, omdat alle belangrijke vitamines en voedingstoffen van de
ingrediénten verregaand behouden blijven. Bovendien kunnen gerechten in de wok vaak zonder
of met toevoeging van slechts weinig vet worden toebereid. De oorspronkelijke smaak van de
ingrediénten blijft zo behouden.

Met de fonduepan kunt u in korte tijd lekkere fondues toveren. Of klassieke fondue met vlees,
op Zwitserse wijze met kaas, als lichte Chinese fondue met bouillon of chocoladefondue met
vruchten als dessert - fondues zijn makkelijk te bereiden, veelzijdig en precies het juiste voor
een gezellige avond!

Koken met uw nieuwe wok en fondueset - een afwisselingsrijk, lekker genoegen.

Wij wensen u veel pret en eet smakelijk!

Leveringsomvang

« Wok en fonduepan van aluminium met anit-aanhechtingscoating en warmtegeisoleerde grepen
Glasdeksel met warmtegeisoleerde dekselknop

Stoom-/Afdruppelrooster

Thermokunststofsokkel

8 fonduevorken

« 2 houten spatels

Veiligheidsinstructies

o Gebruik het toestel alleen overeenkomstig de gebruiksaanwijzing c.q. zijn bestemmingsdoel.

« Het toestel mag alleen worden gebruikt met de op de behuizing aangegeven nominale
spanning.

« Haal het netsnoer nooit met vochtige handen of met geweld uit de wandcontactdoos.

« Verplaats het toestel niet door aan het netsnoer te trekken.

« Kinderen herkennen de gevaren in de omgang met elektrische toestellen niet; daarom is
de omgang met zulke apparaten alleen onder toezicht toegelaten, anders dienen elektrische
toestellen buiten het bereik van kinderen te worden bewaard.

o Gebruik alleen houten bestek voor het omroeren van de spijzen in de wok; het gebruik van
metalen bestek leidt tot krassen in de anti-aanhechtingscoating. Gebruik daarom de binnenkant
van de wok en de fonduepan niet om er spijzen c.q. ingrediénten in te snijden.

« Raak de metalen delen van het toestel niet aan tijdens het gebruik; deze kunnen zeer heet
worden. Onze aanbeveling: gebruik om de wok en de fonduepan alsook hun deksels vast te
nemen steeds een pannenlap. Voorzichtig: bij het aanheffen van het deksel kan ook hete
damp ontwijken! Beweeg de wok zo min mogelijk tijdens het gebruik om verbrandingen te
vermijden.

o Leg nooit aluminiumfolie of een ander vreemd voorwerp tussen het verwarmingselement en de
wok of de fonduepan.

« Zet nooit kookpannen of ander kookgerei in de plaats van de wok of de fonduepan op
het verwarmingslelment. Gebruik de wok en de fonduepan niet als kookgerei op andere
verwarmingsbronnen dan de meegeleverde.

o Wanneer het netsnoer defect is, laat u dit uitsluitend door gekwalificeerd vakpersoneel
vervangen. Gebruik het toestel niet meer bij defecten aan het toestel of het netsnoer.

« Haal steeds het netsnoer uit de wandcontactdoos wanneer het toestel niet wordt gebruikt.

« Vet en olie kunnen bij oververhitting snel vuur vatten. Trek in dit geval de netstekker uit
en verstik c.q. blus het vuur door het deksel, een metalen schaal of -schotel op de wok
c.q. fonduepan te leggen. Giet nooit water in heet of brandend vet! Er bestaat gevaar voor
zwaarste letsels!

» Om beschadigingen aan het toestel te vermijden, houdt u netsnoer en behuizing uit de buurt
van hete oppervlakken en open vuur. Let er bijzonder op, dat het netsnoer niet met de hete
delen van het toestel in aanraking komt.

« Bij het afbouwen van het toestel haalt u eerst de netstekker uit de wandcontactdoos en dan
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pas neemt u het toestel van de sokkel met het verwarmingselement.

o Gebruik het toestel niet in open lucht.

« Wanneer het toestel tijdens het gebruik niet correct functioneert, haalt u de netstekker uit de
wandcontactdoos.

« Laat het ingeschakelde toestel nooit zonder toezicht. Wacht na het uitschakelen steeds tot het
volledig is afgekoeld.

Voor het eerste gebruik

Spoel de wok, de fonduepan en het deksel voor het eerste gebruik met warm water. Droog de
delen aansluitend zorgvuldig af en wrijf de wok en de fonduepan langs binnen met een beetje
olie in.

Gebruik van uw wok en fondueset
Opstellen, aansluiten en voorverwarmen

Wok

Plaats het toestel op een vlakke, hittebestendige en vaste ondergrond. Een breekbare ondergrond
(bijv. glastafel of een dergelijk meubel) is niet geschikt. Het toestel dient daarbij steeds een
voldoende afstand van de wand te bezitten. Zorg er bovendien voor dat er geen ontvlambare
materialen in de buurt van het toestel aanwezig zijn.

Steek het netsnoer in het stopcontact aan de sokkel van het verwarmingselement en sluit de
andere zijde aan op een wandcontactdoos. Schakel het toestel nooit aan zonder opgeplaatste
wok!

Stel de thermostaat in op de gewenste verwarmingsstand en plaats de wok op de sokkel.
Attentie: bij het eerste gebruik van het toestel kan onder omstandigheden een lichte geur- of
rookontwikkeling ontstaan. Dit is geen reden tot zorgen of een teken van een defect aan het
toestel!

Fondue
Met de fonduepan kunt u alle soorten fondue bereiden:

« klassieke fondue
« kaasfondue

o Chinese fondue
» chocoladefondue

Voor de fonduepan geldt de hierboven beschreven handelingswijze met de volgende afwijkingen:

Na het opplaatsen van de fonduepan laat u deze 10 minuten leeg voorverwarmen (verwarmings-
stand naargelang de soort fondue, zie volgende paragraaf). Aansluitend doet u de betreffende
ingrediénten in de pan en stelt u de overeenkomstige verwarmingsstand voor de bereiding in (zie
volgende paragraaf). Let in ieder geval op de minimum en maximum vulhoogte in de fonduepan:

« olie min. 11, max. 1,251
« bouillon max. 2 |

Instructies voor het gebruik van de fondue

Alle ingrediénten voor het gebruik goed afdrogen.

Diepgevrozen ingrediénten moeten vooraleer ze in de pan gaan volledig ontdooit zijn.

Voeg nooit specerijen, kruiden e.d. bij de olie.

Meng geen verschillende olién.

Er moeten plantaardige olién worden gebruikt (zonnebloemen-, aardnoot-, walnootolie enz.).
Reeds voor de bereiding gebruikte olie niet opnieuw gebruiken.

Bij kruidenolie-bereidingen moeten de kruiden voor het gebruik worden verwijderd.

Overzicht van de thermostaatstanden:

Wok
Verwarmingsstand 1 Warmhouden van vloeibare gerechten als soepen enz.
Verwarmingsstand 2 Warmhouden van vaste spijzen
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Verwarmingsstand 3, 4 Verwarmingsstanden voor stoven en koken

Verwarmingsstand 5 Braden

Fondue

Stand 1-3 Chocoladefondue: voorverwarmen in stand 1,
bereiding in stand 3

Stand 3-4 Kaasfondue: voorverwarmen op stand 3,
bereiding op stand 4

Stand 4-5 Klasseke fondue met olie: voorverwarmen op stand 4,
bereiding op stand 5

Stand 5 Chinese fondue met bouillon:

voorverwarmen en bereiding op stand 5

Verwarm de wok ongevuld niet langer dan enkele minuten. Houd daarbij - indien noodzakelijk -
rekening met de voorverwarming.

Indien vaste spijzen gedurende een langere tijd warmgehouden dienen te worden, dan dient de
thermostaat op verwarmingsstand 1 te worden gezet. Roert u af en toe om en voeg evt. een
beetje water bij de warm te houden spijzen.

Indien de wok of de fondue worden gebruikt voor het opdienen van spijzen, zet u de
thermostaat vooreerst uit (stand ,0"). Neemt u aansluitend de wok of de fonduepan van het
verwarmingselement en zet deze op een hittebestendige onderlegger. Haal de stekker uit het
verwarmingselement en dan pas het andere einde uit de wandcontactdoos. Draag de sokkel met
behulp van een pannenlap voorzichtig naar de tafel. Sluit nu het netsnoer weer aan op de sokkel
en dan op de wandcontactdoos. Zet nu de thermostaat voor het warmhouden op stand 1 of 2 en
plaats de wok of de fonduepan weer op de sokkel.

Reiniging en verzorging

« Haal eerst de stekker uit de wandcontactdoos en laat de wok volledig afkoelen.

« Voor de reiniging van de wok en de fonduepan neemt u deze van de sokkel en spoelt u deze
met warm water en een in het huishouden gebruikelijk vaatwasmiddel en een sponsje. Gebruik
geen schuurmiddelen of metalen sponsjes. De behuizing van de sokkel kan met een vochtige
spons en een beetje vaatwasmiddel worden gereinigd.

« Het verwarmingselement hoeft niet te worden gereinigd; het kan met een droge doek worden
afgewreven, om eventueel aanhechtende etensresten te verwijderen.

o Dompel het toestel met het verwarmingselement nooit in water!

Recepten
Rundvlees uit de wok
U heeft deze ingrediénten nodig:

500 g rundsfilet

4 Mu-Err-zwammen

1 bosje lente uien
250 g bleekselderie

1 teentje knoflook

1 stuk ingwerwortel
¥4 rode paprikavrucht
5 gele paprikavrucht
25 g cashewkernen

2 eetl. sojasaus

2 eetl. rijstwijn of droge sherry
4 eetl. aardnootolie
zout

peper




Bedek de Mu-Err-zwammen met warm water en laat deze een half uur opzwellen. Ververs daarbij
meermaals het water. Intussen wast u het vlees, dept u het droog en snijdt u het in repen. Was
en poets de groenten. De paprika wordt nu in repen, de uien in ringen en de bleekselderie in
schijven gesneden. Schilt u de ingwer en het knoflook en snijdt u deze in kleine blokjes. Neem nu
de Mu-Err-zwammen uit het water, snijdt u de steel er uit en wast u de zwammen onder stromend
water; aansluitend droog deppen en in zeer fijne reepjes snijden.

Verwarm olie in de wok en braad daarin de cashewkernen; neemt u deze er weer uit wanneer
ze beginnen te geuren. Het vlees wordt nu in de overgebleven olie doorgebraden onder snel en
permanent roeren. Voeg nu de groenten, de ingwer en het knoflook bij het vlees en braadt u alles
aan. Blus dan met de sojasaus en de rijstwijn, op smaak brengen en gaart u de inhoud van de pan
nog verdere drie minuten. Voeg eventueel nog een beetje water toe.

Schik het rundsvlees op de borden, bestrooi het met de cashewkernen en u kunt serveren.
Nasi Goreng
U heeft deze ingrediénten nodig:

500 g kippenvlees

250 g grijze of roze garnalen
150 g ronde korrelrijst

6 lente uien

2 teentjes knoflook

2 uien

1 komkommer

3 eieren

2 eetl. gedroogde geroosterde uien
2 eetl. sojasaus

100 ml spijsolie

40 g boter

zout

witte peper

Bakt u met de eieren, zout en peper een omelet in boter. Snijdt u de omelet in dunne reepjes en
houd de omelet daarna warm.

Snipper daarna de knoflookteentjes en de uien en drukt u deze fijn in een vijzel, tot er een
romige pasta ontstaat. Snijdt u het kippenvlees in kleine blokjes en verwarm de spijsolie in de
voorverwarmde wok; aansluitend braadt u het kippenvlees en de uienpasta aan onder permanent
roeren. Na ongeveer 5 minuten voegt u de garnalen bij het vlees en braadt u deze eveneens onder
permanent roeren aan. Voeg er indien nodig nog een beetje olie bij. Let er op, dat de garnalen
maximum twee minuten in de wok mogen blijven, omdat deze anders taai worden. Terwijl u
verder permanent roert voegt u nu de voorgekookte rijst bij de rest in de wok en ook de grof
gesneden lente uien. Brengt u het eten op smaak met sojasaus.

Vul het gerecht in een serveerschotel en houdt u deze warm.

In de olie die in de wok is gebleven braadt u nu de geroosterde uien aan en strooit u deze aan-
sluitend over het Nasi Goreng.

Schikt u het Nasi Goreng op de borden en dient u het gerecht op, gegarneerd met de omelet-
reepjes en komkommerschijven.

Eet smakelijk!




Conformiteitsverklaring

Wij, KompernaB Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Germany, verklaren
hierbij dat dit product voldoet aan alle van toepassing zijnde internationale veiligheidsnormen,
voorschriften en EG-richtlijnen.

Type apparaat/type: KH 1100

Bo;hum, 30.11.2002

Hans KompernaB
- directeur -




Odnyieg xpiiong
bifinett KH 110

HAEeKTPIKO Z€T YICI Bok ka1 ®ovTu

To payapspa aTo I'IClpCI500IClKO KIVECIKO Tnyavi Bok YIVETCII o)\o Kair nio vao-ro Kai
ONUOPIAEG Kal 0T Xwpa pag. WiAokouueva Aaxavikda, Kpeag, anp| kal 6ahacoiva, alAa
Kal (upapu(a Kai puq BpadovTal og uwnAn esppOKpama ME TaXU Kai 6|ap|<sq avaKcn'spa
Adyw Tou GUVTOHOU XPOVOU BpacipaTog kai TNG UWnAnG 8eppokpaciag, Ta GaynTa nou
payeipelovTal oTto Bok eival €EalpeTika KAAd yia Tnv uyeia, dioTI diatnpouvTdl oXedov
OAEG oI BITAPiVEG Kal ol BPENTIKEG OUTIEG TWV OUOTATIKGV. EkTdG auTou Ta ¢aynTta
pnopoUV va nposToigacBouv oxeddv Xwpig i Hovo Pe Aiyo Ainog, diaTnpwvTag €Tl TNV
apxikn yeuon TwV ouaTATIK®OV.

Me Tnv KatoapoAa yia ®ovTy Pnopeite ge cUVTOPO XPOVIKO S1AoTnHa va KAveTe payia.
Eite To KAAOOIKO ®OVTU pe KPEAg, &iTe TO DOVTU EABETIKOU TUMOU WE TUPI, TO KIVELIKO
®ovTU pE Copo f DovTU 00KOAGTAG pE ppoUTa oav yYAukd — Ta PovTU npoeToiuagovTal
€UKOAQ Kal €ival aKplﬁwr; 0, TI XpelaleaTe yia eva Bpaéu HE (pl)\oEsvoupsvouql
MayelpeyTe pe TO VEO 0aG OET yia Bok kar ®ovtu — pia noAUpop®n Kal YEUOTIKH
anoAauon!

3ag euxouaoTe KAAO KEPI kal KaAn opeén!

MepilEXOUEVO CUOKEUATIAG

e Bok kal katoapdAa yia ®oviu and aloupivio pE aAvTIKOAANTIKR €nioTpwon Kdi
BEPUONOVWUEVEG XEIPOAABEG

MAAivo Kanaki pe BEpHOHOVOHEVO KOUNMI

MA&ypa atpoU kar oTahayparog

Ospuon)\alen Baon

8 nnpouwa yia dovTU

2 EUAIva kouTdAla yia avakdaTepa

e o o 0o o

Ynodei&eig acpaleiag

e Na XpnOoIJOMOIEITE TN CUOKEUN HOVO GUP@WVA PE TNV odnyia xprong rn Ke Tov okono
yla Tov onoio npoopileTai.

* H OUOKeun ENITPENETAI VA XPNOIKONOIEITAl HOVO HE PEUNA TNG OVOPACTIKAG TAONG Mou
avagpEpeTal aTo neplB)\nuq

e Mn TpaBaTe noTe To KG)\(.O5IO ME TO QIG PE Bpeypéva xepia ) e Bia anod Tnv npida.

e Mnv TpaBATe TN GUOKEUN ano To KaAmdio.

e Ta naidid cuvnBwg dev NPOAEMOUYV TOUG KIVOUVOUG NMOU NMPOoEPXOVTAl ano TIG NAEKTPIKEG
OUOKEUEG. a Tov AOYO auTo n XpHon TWV CUCKEUWV AQUTWV EMITPEMNETAl JOVO UMo
TNV eniBAeyn evnAikwv. Ol NAEKTPIKEG CUOKEUEG va GUAAYOVTal HaKpIG anod naidia.

e Na TO avakdaTepa Twv (paynva oTo Bok va xpnolponmen's Ta EUAIva kouTdAia.
H xpr]or] METAAANIKDV paxalponnpouvwv npoEsvsl ypaTcouwsq oty GVTIKO)\)\I’]TIKI‘]
snlchwcm MNa tov )\oyo auTo N KoBETs noT ' ¢ GaynTa r aAAa TPOPINA OTO ECWTEPIKO
Tou Bok 1| TnG katacapdAag Tou ®ovTu.

e Mnv ayyiGere Ta psTa)\)\lKa T|JI']|.IGTCI ™G OUOKEUI’](; KaTa Tn 6|ap|<s|c1 ™mng xpnonq
yiaTi pnopeiv a eivar napa noAu kautd. H oboTaon pag: MNa va nidoete 1o Bok i TNV
katoapoha Tou ®ovTU va XpnoiponoleiTe navta macTrpid. Mpocoxr: AvacnkwvovTag
TO KANAKI Pnopei va e§Bel aTpog 181aiTepa kauTog! EAv yiveral va pnv HETAKIVEITE TO
Bok kata Tn dIGpKeIa TNG XPAGNG NPOG ANOPUYT EYKAUHATWV.

e Mnv aKOUMNATE NoTE a)\ouplvoxap'ro N aiAlo &vo CIVTIKEIIJEVO META&U Tou oToIXEIOU
8&puavong kai Tou Bok 1| TnG Katoapoiag Tou dovTu.

e [loTe HNVv TOnoBeTeiTE KaToapo)\sq n a)\)\u oKeUN pqyslplknq oTn B¢on Tou Bok r ™G
katoapohag Tou ®ovTu eni Tou oToixeiou BEppavang. Eniong pn xpnoipgonoieite To Bok
n mv KaToapoAa Tou GovTu oav OKauog payalenq TONoBETWVTAG TA o} aAAa aToixeia
B¢ppavong, dIaQopeTIKA and auTo nou NepIAaPBAVETAl TN CUOKEUATid.

e Eav To kaAwdio €xel kanola BAGBN, va avTikataoTadsi anokAEIOTIKA Kal Jovo ano
€I0IKEUPEVO NMPOOWNIKO. Z€ NeEPINTwon BAABNG TNG CUOKEUNG i ToU KAAwdiou va un
XPNOIMOMOIEITAl N CUOKEUN.

e Na Bydlete navra To QIg anod Tnv npida 6Tav dev XpNOIKOMOIEITAl N CUOKEUN).

e Ainn kar Addia pnopolUv va ava@AexBolUv Oe MepinTwon unepBEpuavong. =Tnv
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nepinTwon autn Bya)\TE TO QI and Tnv nplla Kal Katanvi&re n GBnOTs ™ cprlo
Badovrag To kandaki, &va PeTAAAIKO dioko N éva PETAAAIKO pnw)\ enavw oTo Bok n
oTnV KatoapoAa Tou ®ovTu. MoTE Pn PiXVETE VEPO O KAUTO AAdI 1 o€ AAdI nou €xel
ava@Aexrei!

e [ava anocpuven-: BAaBsq oTn ouoKsun va KpaTare uoKpla To KaAwJI0 KAl To nsp||3)\npa
and KauTa avTIKEINEVA Kal AVOIKTEG PAOYEG. MMpooEgTe 1B1aiTepa va pnv €pxertal og
sna(pr] TO KAAWDIO WE KQUTA TUAKATA TNG oucksung

* Kard Tnv anoouvappoAdynon TnG CUGOKEUNG TPAPNETE NpwTa To ¢IG and Tn npiga kai
META BYAATE TN OUKOEUI'] ano ™mv esppolvopsvn Baon TnG.

e Mn XpnOIYONOIEITE TN GUOKEUN 0TO UNAIBpo.

e Edav kata Tnv dIApKeIa TNG XPNONG N OUOKeUR dev AeIToupyei kaAd, ByAaATe To @Ig ano
Tnv npica.

e 'OTaV N CUOKEUN €ival avappévn unv TRV a@rveTe NoTE aveniBAenTn. AQou Tn oBRoETE,
NEPIYEVTE NAVTA PEXPI VA KPUWOEI TEAEIWG.

Mpiv Tnv npwrn xpnon

Mpiv TNV Np®TN XpAon §ENAUVTE To Bok, TNV KatoapoAa Tou ®ovTyu Kal TO Kandaki pe
CeoTd vepO. Katoniv okounileTe OAa Ta s&qpmpam NPOCEKTIKA Kal aA&iPeTE TO Bok Kal
TNV KaToapoAa Tou ®ovTU 0WTEPIKA PE Aiyo Aadi.

Xpnan TOU OET 0aG HE Bok kal ®ovTU
Tono0£Tnon, ouvdson Kai npobépuavon

Bok

TonoBeTAOTE TN OUCKEUN OE €Ninedn Kal OTEPEN ENIPAVEI MOU AVTEXEI OE UYNAEG
Ospuor(pacnsq Mia €08pauoTn EI'II(DCIVEIG dev eival KqTa)\)\n)\n (n.x. y|a)\|vo Tpan£C|
N napopoio eninAo). H OUOKEUR va €xel NAvVTa ApKETH anodoTacn HeEXPl TOV ToiXo.
EKTOG auTOU QPOVTIOTE VA WNV UNAPXOUV EUPAEKTA UAIKA OTNV NEPIOXN YUPW and Tn
OUOKEUN.

BaATe To kaAwd1o oTnV BAcn Tou BepUavTIKOU GTOIXEIOU KAl TOMOBETAOTE TO Bok enavw
aTn Bocn TOU.

Mpocoxn: Katd Tnv npwTn XpRon TnG cUoKeUng eival niBavov va dnpiopynBei kanvog
Kdl Kanoia oour. Mnv avnouxeiTe. Aev npokeiTal yia BAGRN TnG cUOKEUNG!

dovTU
Me Tnv kaTtoapoAa Tou ®ovTU PNOPEITE va NPOETOINACETE didgopa €idn dovTu:

KAaooiko ®ovTu
®ovTU e TUpi
Kiveliko ®ovTU
®ovTU Pe cokoAdTa

MNa Tnv katoapoia Tou ®ovty I1oxUouv Ta idld OnNwg kai yid To Bok pe TIG €8N
anokAIgEIG:

A@ou TonoBetnoeTe TNV kToapoAa Tou GovTy oTn Baon Tng, TNV Beppaivere adeia eni
10 Aenta (Baeuléa Gsppavon avcl)\oya ME TO €|60q Tou ®ovTU, BAENE TNV endpevn
napaypaq)o) KaTtonmiv Balete Ta Blaqaopa ouoTaTIKG oTNV KGTGGpO)\G Kai pUQpICETE TNV
KaTa)\)\n)\ Babuida yla Tnv nposTomaom Tou ®dovTU aag (B)\sns EMNOMEVN napaypocpo)
Na npooeEsTe ONWOONMNOTE TA AVOTATA KAl EAAaxIoTa O0pia NARPWONG TG KATaapoAadg Tou
®ovTU:

e AAdI ehax. 11, 1,251
e ZWHOG aveT. 2 1

Ynodei&eig yia Tnv Asitoupyia Tou ®ovTu

e [pIv TNV Xpron oTEYVWETE KaAd OAA Ta OUCTATIKA

e Ta KATEWUYNEVA OUOTATIKA MPEMEl NpIv Ta BAAETE oTnV KatoapoAa Tou dovTy va
€xouv anoywuyBei TeAeing

e [OTE PN PIXVETE PNaxapika kal BoTava f KAt napopolo ato Aadi
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Mnv avapiyvUeTe didagopa €idn Aadiou

Na xpnoigonolgite uUTIKO Aadl (Aadi and nAIGoNoPo, apaniko QUOTIKI, KapUdI KAM.)
Mnv enavaxpnoiJonoleiTe Aadl Nou €XETE XPNOILOMOINCE! Yia TNV NPOETOINAcia

e nepinTwaon nou xpnoidonoleite AGd pe Borava, npeEnel npiv TNV Xpnon va
agaipeceTe Ta BoTava

O1 BaBuideg TOU BEPUOOTATN HE Hia paTia:

Bok
11 BaBuida BEppavaong 6|<:|Tr]p€|T£ CEOTG uypd (pClYI’]TCl oncoq ooUneg KAM.
2" BaBpida Bépuavong diaTnpeiTe {e0TA OTEPEA PaynTa
31, 41 BaBuida BEpuavang Babuidecg BEpuavong yia Wnaiyo kai Bpdaiyo
5n BaBuida B€puavong Wnoiho
®dovTU
11-3n BaBuida BEpuavong ®ovTU Pe ookoAdTa:
npoBépuavaon otnv 1" Babuida,
napackeun otnv 3" Babuida
3n-4n BaBuida BEpuavang ®ovTU pe Tupi: NnpoBépuavan atnv 3" Babuida,
napackeun otnv 4" Baduida
4n-51 BaBuida BEpuavaong KAaooiko ®ovTu pe Aadi:

npoBépuavaon atnv 4" Babuida,
napaockeun ornv 5" Baduida
51 BaBpida BEppavaong KiveéQiko ®ovTU pe {wpd: npodépuavon
kal Napaokeun otnv 57 Babuida BEpuavang

Mnv Bepuaivete To adeio Bok navw and pepika Aentd. Na AdaBere undwn kar Tnv
npoBépuavan — epocov anaiteital.

Edv Ta npenel va d1atnpnBouv eoTa OTEPEE TPOPINA Yia HEYAAUTEPO XpOVIKO BiaoTnua,
va pUGIJIGETE To BeppooTdaTtn ortn 1" Babuida Gspuavonq Ano kaipoU e€Ig Kalpo va
avaKaTEUETE Kal EVOEXOHEVWG VA NPOOBETETE Aiyo vepd OTa TPOPIPA MOU MpEMEl va
diatnpnBoulv eoTa.

Edv xpnoigonolnoeTe To Bok 1} TNV kataapoAa Tou ®ovTu yia va oepPipeTe Ta gaynTd,
oBroTe katapxn Tov BeppooTatn (6£0n 0). BydAte katomv 1o Bok A TNV katoapoAa
Tou POVTU ano To BePUAvTIKO OTOIXEIO Kal TO TOMOBETEITE O EMIPAVEIA NMOU AVTEXE!
aTIG ULpn)\sq Bepuokpaaieg. 'Eneira Byalete To ¢IG and Tnv npila Kai |JETC| BvaCsTs TO
KaAwdio ano Tn Baon. MsTa(pspsTs ™ Baon ﬂpOUEKTIKG ME maoTipla n Kam napop0|o
oTo Tpaneqdl. EnavatonoBetroTe To KaAwdio oTnv Bacn Tou BepuavTikoU OTOIXEIOU Kal
BaATe katoniv To @Ig otnv npila. Twpa pubuioTe Tov BeppooTarn ortnv B€on 1 1 2 yia
va dIaTnpnosTe Ta paynTa {eoTd kal TonoBeTnoTe To Bok f TNV KaTtoapoAa Tou ®dovTu
Kal naAl enavw orn Baon.

Ka@apiopog kal nepinoinon

e BydaATe npwTa TO QIg ano Tnv npila kai ocpnO'rs TO Bok va KpU(.OO'EI TEAEIWC.

e [a va kaBapioeTe TO Bok kar Tnv KoToopo)\oq Tou ®ovTU Bya)\Ts To Bok N ™mv
KaToapoAa ToU ®ovTU ano ™mv Baon kalr nAUvTE TO/TNV ME (e0TO VEPO, WE KOIVO
anoppunavTiké Kal He &va opouyyapl. Mnv XpnoiPOMoIEiTE anoppunavTika nou
Tp|Bouv n |JETCI)\)\IKCI g@ouyyapia. To nsplﬁ)\npa TnG Bdon pnopei va kabapioBei pe
&va ogouyyapl kal Aiyo anoppunavriko.

e To esppGVTlKo oToIXEIO OEV xpslazsml Kaeaplcpo Mnopei va Tpl(pTEI HE €va oTeYVO
navi yia va anopakpuvBouv evdexopeva unoAeippara gaynrou.

e [MoTE pn BuBIleTE TN CUOKEUN WE TO BEPUAVTIKO OTOIXEIO KAl PE TO KAAWDIO OTO VEPO!
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ZuvTayég
BodiIvo kpéag oTo Bok
XpeialeoTe Ta €ENG ouoTATIKA:

500 yp. QIAETO BodIOU

4 paviTapia Mou-Epp

1 paTodki avolgIaTika KpePUdia

250 yp gehivo (Ox1 pica)

1 okeAida 0K0p60

1 Tspaxlo pita ClyleEpn

Y2 KOKKIVI’] I'III'IEpIG

> KiTpIVN Mingpia

25 yp. kaoiou (gidoG uOTIKIOU)

2 KOUTAAIa TG counaq Ua)\Tca OOYIG

2 kouT@Aia TnG counag kpaai puliou 1y Enpd Zépu
4 kouTaAia TNG oounag Aadi anod apdaniko QUOTIKI
aAaTi

nnépi

ZkenaoTe Ta pavitapia Mou-Epp pe (e0TO vePO Kal APAOTE TA VA GOUCK®OOOUV ENi HION
wpa. 2T0 diaoTnpa auto aAAa&re nsplooonspsq (POPEG TO VEPO. ZTO €V TW HETAEU NAUVTE
TO KpEAg kal Ta Aaxavikd. O1 ninepiEg kOBovTal o€ AWPIdEG, Ta KPEUUUDIA OTPOYYUAQ,
Kal To oeAIvo o QETeG. KaBapioTe Tn JiyyiBepn kal To okopdo Kal KOWTE Ta O€ AenTd
TETPAYWVAKIA. ByaATe Ta pavitapia Mou-Epp ano 1o vepo, apaipeaTe To TOAWMI TOU Kal
EenAUVTE Ta 0 TPEXOUMEVO VEPO. KaTomIv Ta OTEYVWOVETE KAl Ta KOBETE O NOAU AEMTEC
Awpideg.

Oeppaivere T0 AGdI 0TO Bok Kal WAVETE Ta kaciou. Agou ynBouv Ta ByageTe and To Bok
otav apxioouv va HooXopUpiGouv. XTo undAoIno AAadI WHVETE TO KpEéag avakaTelovTag
TO OUVEXWG Kal Ypryopa. MpooBéaTe Ta Aaxavika, Tn QlyyiBepn kai To okOpdo Kal YnoTe
Ta OAa uuCl MNpooBeaTe Tn cAAToa ooylclq Kai 1o Kpacl Tou puliou Kal Ta KCIpUKEUlJGTCI
oTNV NoooTNTa nou eniBUUEiTe, Ta apnvers 6Aa paldi va Bpacouv eni akoun Tpia AenTd.

EvOeXONEVWC NPOOBETETE KON Aiyo VeEPO.

S epPipeTe TO KPEAG OTA MIATA KIA TO JIAKOCUEITE UE TA KACIOU.

Nad) 'kopevyk
XpeialeoTe Ta €ENG ouOTATIKA:

500 yp KpEAG KOTOMOUAOU

250 yp yapideg | kapoUplia Bopeiag ©@ahacoag
150 yp OoTpoyyUuAO pull

6 avol&iaTika KpePPUdia

2 oKeAIdEG okOPdO

2 KpEPPUdIa

1 ayyoUpi

3 auyd

2 KOUTAAIa TNG oounaq Enpapéva Kpeppudia
2 kouTdAla TnG ocounag oaAtoa ocodyia

100 yp Aadi

40 yp BouTupO

aAaTi

aonpo ninepl

Me Ta auyd, To aAdTi Kal To MINEPI WAVETE O BOUTUPO Wia opeAETa. KOBETE TNV OPEAETA
o€ AenTéG Awpideg kal Tnv diatnpeite eoTn.
KOBETE 0 PIKPA KOPPATAKIA TO OKOPdO Kal Ta KPEPPUDIA Ta KTUNATE 0€ youdi, MEXPI
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va oxXnuaTioTel €évag NoATOC. KOBETE TO KPEAG KOTOMOUAOU OE WIKPA KOWMATIA Kal
Beppaivere To Aadl oTo Npobepuacpevo Bok. Katoniv WRVETE To KPEAG TOU KOTOMOUAOU
Kal ToV NOATO ToVv KPEPPUSONOATO avakaTeUovTAag Ta ouveXWG. MeTd anod nep. 5 Aentd
npocBETeTE TIG Yapideg 0To Bok Kkal WAOTE TIG €niong avakatelovTag ouvexwe. Eav
xpslaCsTal NPOCHETETE )\lyo Aadi. MpoaoeETe ol yaplésq va un peivouv nsplccrOTepo ano
dUo AenTd oTo Bok, yiaTi a)\)\w)q y|vovm| OKANPEG. I'IpooesTSTs To NpoBpacuevo pull oTo
Bok avakaTeovTag OUVEXWG Kal KATOMIV KAl TA XOVTPOKOHpEVA avoIgIaTiKa Kpeppudia.
Balete, avaloya Pe To youaTo aag, Aiyn caitoa odyia.

BaleTe To @aynTo o€ €va PNwA Kal To diaTnpeiTe BepUO.

270 Bok wnvete Twpa pe To undAoino Aadi Ta Enpapéva Kpeppudia kal Ta poipaleTe
€neita enavw oto Naldl FKopevyk.

Balete To @aynTo O MIATEANA KAl TO YAPVIPETE PE TIG AwPIOEG TNG OMEAETAG Kal Ta
KOMMEVA ayyoupia.

KaAn ope&n!

ARAwon cupPpmviag

Epeig, n eTaipeia Kompernass Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, l'epuavia,
dNAwVouNE Pe TNV napoloa OTI To NPoidV auTd aVTANOKPIVETAlI OE OAEG TIG EQAPHOCTEEC
diebveic NpodiaypaPeg, oTig dIaTAEEIg Kal Toug Kavoviopoug Tng EE.

TUnog ouokeung: KH 1100

M:éxoup, 30.11.2002

Hans Kompernass
- AIEUBUVTAG -
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