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Herzlichen Glickwunsch!
Mit Ihrem Kauf haben Sie sich fir einen hoch-
wertigen Artikel entschieden. Machen Sie sich
vor der ersten Verwendung mit dem Artikel
vertraut.
Lesen Sie hierzu aufmerksam die
nachfolgende Gebrauchsanwei-
sung.
Benutzen Sie den Artikel nur wie beschrieben
und fir die angegebenen Einsatzbereiche. Be-
wahren Sie diese Gebrauchsanweisung gut auf.
Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Artikels an Dritte ebenfalls mit aus.

Lieferumfang (Abb. A)
GroB:

1 x Fermentationsglas mit Edelstahldeckel und
Silikon-Garverschluss {

1 x Gebrauchsanweisung

Mittel:

2 x Fermentationsglas mit Edelstahldeckel und
Silikon-Gérverschluss

1 x Gebrauchsanweisung

Klein:

4 x Fermentationsglas mit Edelstahldeckel und
Silikon-Gérverschluss

1 x Gebrauchsanweisung

Technische Daten

MaBe und Fassungsvermdgen:
GroB: ca. 14 x 14 x 28 cm
(LxBxH)/ca. 3450 ml
Mittel: ca. 9,7 x 9,7 x 19,3 cm
(Lx B xH)/ca. 1000 ml
Klein: ca. 8 x 8 x 15 cm
(LxBxH)/ca. 500 ml
Nutzvolumen:

GroB: ca. 3300 ml

Mittel: ca. 940 ml

Klein: ca. 450 ml

Herstellungsdatum (Monat/Jahr):
02/2023

BestimmungsgemdiBBe
Verwendung

Dieser Artikel ist zum einfachen Herstellen von
fermentierten Lebensmitteln bestimmt. Der Artikel
ist nur fir den privaten Gebrauch zu verwenden.
Der Artikel ist fir Lebensmittel geeignet.

Der Artikel eignet sich fir die Spilmaschine.

lebensmittelecht

& j»@

spilmaschinengeeignet
100°C
°°¢ | temperaturbesténdig bis 100 °C

Verwendete Symbole und
Signalwérter

Gebotszeichen, weist jeden Benutzer
darauf hin, die Gebrauchsanweisung
vor dem Gebrauch sorgféltig durchzule-
sen und fir alle Benutzer stets zur
Verfigung zu stellen.

Allgemeines Warnzeichen, dient der
Kennzeichnung von Gefahren und
Gefshrdungen (z. B. Lebens-, Verlet-
zungs- oder Quetschgefahren).

WARNUNG
Das Signalwort bezeichnet eine Ge-
fahrdung mit einem hohen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung zur
Folge haben kann.

ACHTUNG
Das Signalwort bezeichnet eine Ge-
fahrdung mit einem geringen Risiko-
grad, die, wenn sie nicht vermieden
wird, einen Sachschaden am Artikel
oder anderem Eigentum zur Folge
haben kann.



Sicherheitshinweise

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung gut auf
und héndigen Sie sie bei Weitergabe des Artfikels
an Dritte ebenfalls mit aus.

A Lebensgefahr!

* Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt
mit dem Verpackungsmaterial. Es besteht
Erstickungsgefahr.

A Verletzungsgefahr!

* Dieser Artikel ist kein Spielzeug. Lassen Sie
Kinder nie unbeaufsichtigt mit dem Artikel.

* Priffen Sie den Artikel vor jedem Gebrauch
auf Beschadigungen oder Abnutzungen. Der
Artikel darf nur in einwandfreiem Zustand
verwendet werden!

A Verbrihungsgefahr!

* Vorsicht beim Umgang mit heiem Wasser
oder heiBen Lebensmitteln. Es besteht Verbri-
hungsgefahr.

¢ Verwenden Sie Ofenhandschuhe zum Her-
ausnehmen aus dem Wasserbad und zum
Beriihren der heifen Lebensmittel.

Vermeidung von
Sachschéaden!

¢ Der Artikel ist nicht bruchsicher. Verwenden
Sie den Artikel nicht, wenn er besché&digt ist.

Nehmen Sie keine unmittelbaren Temperatur-
wechsel vor, d. h. stellen Sie insbesondere den
heilen Artikel nicht direkt auf kalte Oberfls-
chen! Andernfalls drohen Absplitterungen,
Risse, Haarrisse oder Briiche, die zu Personen-
und Sachschdden fiihren kénnen. Verwenden
Sie den Artikel nicht bei Anzeichen von
Besch&digungen.

Verwendung

A WARNUNG! Verbrihungsgefahr!

HeifBes Wasser kann Verbrihungen verursachen.

* Vorsicht beim Umgang mit heiBem Wasser
oder heiflen Lebensmitteln.

Fermentationstipps:

Fermentationsglas vorbereiten

1. Trennen Sie das Fermentationsglas (1) vom
Silikon-Gdrverschluss (2) und dem Edelstahl-
deckel (3).

2.Verwenden sie einen so groBen Topf, in dem
das Fermentationsglas genug Platz hat.

3.Llegen Sie einen umgedrehten Teller, ein
Holzgitter oder ein Kichentuch auf den Boden
des Topfes. Dies verringert das Risiko, dass
das Fermentationsglas beim Kochen auf dem
Topfboden zerbricht.

Hinweis: Wenn Sie mehrere Gléser gleichzei-

tig vorbereiten, versuchen Sie, sie so zu platzie-

ren, dass sie sich méglichst nicht berihren.

4. Stellen Sie den Artikel in den Topf und fiillen
Sie den Topf mit kaltem Wasser auf. Das Was-
ser sollte den Artikel vollsténdig bedecken.

Achtung: Die Fermentationsgléser niemals mit

kochendem Wasser iibergief3en!

5.Bringen Sie das Wasser zum Kochen und
sterilisieren Sie darin das Fermentationsglas
fir ca. 10 Minuten.

6.Verwenden Sie einen weiteren Topf, in
dem Sie den Silikon-Gérverschluss und den
Edelstahldeckel bzw. weiteres Fermentati-
onszubehér wie z. B. Glasgewichte (nicht im
Lieferumfang enthalten) auf die gleiche Weise
sterilisieren.

7. Kihlen Sie das heif’e Fermentationsglas sowie
alle Zubehérteile vor der Weiterverarbeitung

ab.
Gemise vorbereiten
Hinweis: Es gibt zwei Methoden, Gemiise zu
fermentieren: fein geschnitten in Eigensaft (z. B.
Sauerkraut) oder in gréf3eren/ganzen Stiicken in
Salzlake (z. B. Salzgurken).
In Eigensaft fermentieren
1. Putzen Sie das Gemiise oder waschen Sie es
mit Wasser ab und lassen sie es gut abtropfen.
2.Schneiden Sie das Gemiise, z. B. Weif3kohl,
in diinne Streifen. Daraus ldsst sich z. B. Sau-
erkraut herstellen. Je feiner die Stiicke sind,
desto schneller setzt die Fermentation ein.



3. Fiigen Sie nach Geschmack ca. 1-2 % Salz
hinzu (1 -2 g Salz pro 100 g Gemiise).

4.Kneten oder stampfen Sie das geschnittene
Gemiise in einer Schissel zwei bis drei Minu-
ten lang, um die Zellstruktur aufzubrechen und
den Saft aus dem Kohl austreten zu lassen.

5. Fillen Sie den Inhalt so dicht wie méglich in
das Fermentationsglas und driicken Sie ihn mit
den Handen, einem Loffel oder einem Holz-
stampfer Schicht fir Schicht ein. Figen Sie
den Gemisesaft aus dem Knetvorgang hinzu.

6. Beschweren Sie das Gemiise mit einem geeig-
neten Gegenstand, z. B. einem Glasgewicht
(nicht im Lieferumfang enthalten).

Achtung: Achten Sie darauf, dass keine

Stiickchen oder Gewiirze auf der Oberfléche

schwimmen, um Schimmelbildung im Fermentati-

onsglas zu vermeiden.

7. VerschlieBen Sie das Fermentationsglas (1)
mit dem Silikon-Gdarverschluss (2) und dem
Edelstahldeckel (3).

Hinweis: Innerhalb weniger Tage wird sich

noch mehr Salzlake bilden, dass das Gemiise

komplett bedeckt wird. Lassen Sie daher am

Rand ca. 1 -2 cm Platz, damit die Salzlake beim

Fermentieren nicht Uberl&uft. Alternativ kénnen

Sie das Fermentationsglas auch in eine Schissel

stellen, um die eventuell austretende Flussigkeit

aufzufangen.

8.Lassen Sie das befiillte Fermentationsglas
je nach Rezept ca. zwei bis zehn Tage bei

Zimmertemperatur stehen, damit die Milchséu-

regdrung in Gang kommt.
Hinweis: Gase, die sich wahrend der Fermen-
tation entwickeln, kdnnen kontinuierlich durch
das Entliftungsventil (2a) im Silikon-Gérver-
schluss entweichen. So besteht keine Gefahr
eines Uberdrucks im Fermentationsglas und der
Konservierungsprozess verléuft eigensténdig.
9. Lagern Sie danach das fermentierte Gemiise
an einem kijhlen und dunklen Ort, z. B. im
Kishlschrank.
In Salzlake fermentieren
1. Putzen Sie das Gemiise oder waschen Sie es

mit Wasser ab und lassen sie es gut abtropfen.

2. Schneiden Sie es in die gewiinschte GréfBe.
Je gréBer die Stiicke, desto knackiger bleiben
Sie (z. B. Kimchi).

3.Fillen Sie das vorbereitete Gemiise in das
Fermentationsglas (1). Lassen Sie am Rand
ca. 1 -2 cm Platz, damit die Salzlake beim
Fermentieren nicht Gberl@uft.

4. Stellen Sie nach Geschmack die Salzlake her:
ca. 10-20 g Salzin 1 | Wasser aufkochen
(Fur gréBere Mengen 1 -2 % Salzanteil bei-
behalten: 20 - 40 g fir 2 | Wasser, usw.).

5.Bedecken Sie das Gemiise komplett mit
Salzlake.

6. VerschlieBen Sie das Fermentationsglas (1)
mit dem Silikon-Gdarverschluss (2) und dem
Edelstahldeckel (3).

Hinweis: Gase, die sich wdahrend der Fermen-

tation entwickeln, kdnnen kontinuierlich durch

das Entliftungsventil (2a) im Silikon-Gérver-
schluss entweichen. So besteht keine Gefahr
eines Uberdrucks im Fermentationsglas und der

Konservierungsprozess verlauft eigensténdig.

7. Lassen Sie das befiillte Fermentationsglas je
nach Rezept ca. drei bis vier Tage bei Zimmer-
temperatur stehen, damit die Milchséuregé-
rung in Gang kommt.

8.lagern Sie danach das fermentierte Gemiise
an einem kijhlen und dunklen Ort, z. B. im
Kihlschrank.

Lagerung, Reinigung

Reinigen Sie den Artikel sorgféltig vor der
ersten Verwendung. Reinigen Sie den Artikel in
der Spiilmaschine oder mit Wasser und einem
milden Reinigungsmittel.

Lagern Sie den Artikel bei Nichtbenutzung
immer trocken und sauber bei Raumtemperatur.
WICHTIG! Nie mit scharfen Reinigungsmitteln
reinigen.

Hinweise zur Entsorgung

.‘. Entsorgen Sie den Ar.ﬁke| und die
%n Verpackungsmaterialien entsprechend
den aktuellen &rtlichen Vorschriften.
Bewahren Sie Verpackungsmaterialien
(wie z. B. Folienbeutel) fir Kinder unerreichbar
auf. Weitere Informationen zur Entsorgung des
ausgedienten Artikels erhalten Sie bei lhrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung. Entsorgen Sie
den Artikel und die Verpackung umweltscho-
nend.



/. Der Recycling-Code dient der Kennzeich-
) nung verschiedener Materialien zur
Rickfihrung in den Wiederverwertungs-
kreislauf (Recycling). Der Code besteht aus
einem Recyclingsymbol fir den Verwertungs-
kreislauf und einer Nummer, die das Material
kennzeichnet.

Serviceabwicklung
IAN: 411304_2207

(@ Tel.: 0800 1528352
(Kostenfrei aus dem deutschen
Fest- und Mobilfunknetz)
kundenmanagement@kaufland.de




Srdeé&né blahoprejemel!

Svym nékupem jste se rozhodli pro kvalitni vyro-
bek. Pfed prvnim pouzitim se prosim seznamte
s timto vyrobkem.

I:I] Pozorné si preétete nasleduijici

[ ] navod k pouziti.

Pouziveijte tento vyrobek pouze tak, jak je
popsdno, a pro uvedené (&ely. Uschoveite si
tento ndvod k pouziti pro budouci pouZiti. Pokud
vyrobek preddte tieti osobg, predeite i i velke-
rou dokumentaci.

Obsah baleni (obr. A)
FG-12445:

1 x fermentaéni nddoba s vikem z uslechtilé

oceli a silikonovym fermenta&nim uzavérem
1 x ndvod k pouziti
FG-12446:
2 x fermentaéni nddoba s vikem z uslechtilé
oceli a silikonovym fermenta&nim uzavérem
1 x ndvod k pouziti
FG-12447:
4 x fermentaéni nadoba s vikem z u3lechtilé
oceli a silikonovym fermenta&nim uzavérem
1 x ndvod k pouziti

Technické udaje
Rozméry / Objem / PouZitelny objem:
FG-12445
cca 14 x 14 x 28 cm (d x § x v)/cca 3450 ml/
cca 3300 ml
FG-12446
cca 9,7 x9,7x19,3cm (d x3xv)/
cca 1000 ml/ cca 940 ml
FG-12447
cca8x8x15cm (d x3xv)/cca 500 ml/
cca 450 ml
Datum vyroby (mésic/rok):
02/2023

Pouziti dle uréeni

Vyrobek je uréen pro jednoduchou pfipravu
fermentovanych potravin. Tento vyrobek je uréen
pro soukromé pouziti.

Vyrobek je vhodny pro potraviny.
Vyrobek je vhodny pro myti v myéce nadobi.

vhodné pro potraviny

vhodné do mycky nddobi

A

+100 °C
°°¢ | teplotni odolnost do 100 °C

Pouzité symboly a signalni
slova

I@, Pfikazovy symbol upozorfivje kazdého
uzivatele na to, aby se pfed pouzitim
peclivé precetl ndvod k pouziti a viem
uZivateldm jej vzdy dal k dispozici.

Vseobecny vystrazny symbol, slouZi

k oznaceni nebezpedi a ohroZeni
(napf. ohroZeni Zivotaq, riziko poranéni
nebo pohmozdéni).

VYSTRAHA
Signdlni slovo oznaduje ohrozeni vyso-
kého stupné, které, pokud se ho nelze
vyvarovat, mize mit za ndsledek smrt
nebo zavazné poranéni.
UPOZORNENI
Signdlni slovo oznaduje riziko nizkého
stupné, které mize vést k poskozeni
vyrobku nebo jiného majetku, pokud se
ho nelze vyvarovat.

Bezpecnostni pokyny
Dobfe si ndvod k pouZiti uschoveijte a pfi pfedé-
ni vyrobku dal3i osobé jej rovnéz predejte spolu
s vyrobkem.

Nebezpecdi ohrozeni

Ve I
zZivota:
* Nenechdveijte déti bez dozoru s balicim mate-
rigdlem. Hrozi nebezpedi ududeni.

A Nebezpecdi poranéni!

* Tento vyrobek neni hra¢ka. Nikdy nenechdvej-
te déti s vyrobkem bez dozoru.

Cz 7



Pfed kazdym pouzZitim zkontrolujte, zda neni
vyrobek poskozeny nebo opotiebovany. Tento
vyrobek se smi pouzivat pouze v bezvadném
stavu!

A Nebezpedi opareni!

* Pozor pfi manipulaci s horkou vodou nebo
horkymi potravinami. Hrozi nebezpeéi
opafreni.

* Pro vyjmuti z vodni l4zné a dotykani se hor-
kych potravin pouziveijte kuchyriské rukavice.

Zamezeni vécnym
Skodam!

* Vyrobek neni nerozbitny. Nepouziveijte vyro-
bek, pokud je podkozeny.

* Neprovddéijte zadné okamzité zmény teploty,
tj. zejména nepokladeite horky vyrobek pfimo
na studené povrchy! Jinak hrozi odstipnuti, trh-
liny, vlasové trhlinky nebo zlomeni, které mize
vést k poskozeni zdravi osob nebo k vécnym
$koddm. Pokud vyrobek vykazuje zndmky
poskozeni, nepouzivejte ho.

Pouziti

A VYSTRAHA! Nebezpeéi opafreni!

Horkd voda midze zpidsobit opafenti.

* Pozor pfi manipulaci s horkou vodou nebo
horkymi potravinami.

Tipy na fermentaci:

Pfiprava fermentaénich nadob

1. Oddélte fermentaéni nddobu (1) od siliko-
nového fermentaéniho uzavéru (2) a vicka
z uslechtilé oceli (3).

2. Pouzijte dostate¢né velky hrnec, aby se do néj
vesla fermentaéni nddoba.

3.Na dno hrnce polozte obraceny talif, dievé-
nou mfizku nebo kuchyfiskou utérku. Tim se
snizi riziko, Ze se fermentacéni nddoba béhem
vafeni rozbije o dno hrnce.

Upozornéni: Pokud pfipravujete nékolik

sklenic najednou, snazte se je umistit tak, aby se

pokud mozno vzdjemné nedotykaly.

4.Vlozte vyrobek do hrnce a napliite jej stu-
denou vodou. Voda by méla vyrobek tplné
zakryvat.

Upozornéni: Fermentaéni nddoby nikdy

neprelévejte vrouci vodoul!

5. Pfivedte vodu k varu a cca 10 minut v ni
sterilizujte fermentaéni nddobu.

6. Pougzijte jiny hrnec, ve kterém stejnym zpUso-
bem sterilizujete silikonovy fermentaéni uzavér
a vicko z uslechtilé oceli nebo jiné fermen-
ta&ni prisludenstvi, jako jsou sklenénd zavazi
(nejsou souéasti obsahu baleni).

7. Pfed dal$im zpracovanim vychladte horkou
fermentaéni nddobu a viechny dily pfisluden-
stvi.

Pfiprava zeleniny

Upozornéni: Existuji dva zpisoby fermentace

zeleniny: nadrobno nakrdjend ve vlastni $favé

(napf. kysané zeli) nebo ve vétsich/celych

kusech ve slaném ndlevu (napf. naklddané

okurky).

Fermentace ve vlastni sfavé

1. Zeleninu oéistéte nebo omyijte vodou a dobfe
osuste.

2. Zeleninu, napf. bilé zeli, nakrdjejte na tenké
prouzky. Lze je pouzit napfiklad k vyrobé ky-
saného zeli. Cim jemn&j3i kousky, tim rychleji
zaéne fermentace.

3. Pridejte cca 1-2 % soli podle chuti (1-2 g
soli na 100 g zeleniny).

4. Nakréjenou zeleninu v mise dvé az tfi minuty
hnéfte nebo magkejte, aby se narusila bunég-
nd struktura a ze zeli se uvolnila §téva.

5. Naplitte obsah co nejtésnéji do kvasné né-
doby a stlaéujte ho vrstvu po vrstvé rukama,
Zici nebo dfevénym péchovadlem. Pridejte
zeleninovou 3fdvu z hnéteni.

6. Zeleninu zatéZkejte vhodnym pfedmétem,
napf. sklenénym zavazim (neni sou&dsti
obsahu baleni).

Upozornéni: Ujistéte se, Ze na povrchu neplo-

vou z4dné kousky nebo kofeni, abyste zabranili

vzniku plisni ve fermenta&ni nadobé.



7. Uzavrete fermentaéni néddobu (1) silikono-
vym fermentaénim uzavérem (2) a vickem
z uslechtilé oceli (3).
Upozornéni: Béhem nékolika dni se vytvofi
vice ndlevu, ktery zeleninu zcela pokryje. Proto
nechte na okraji cca 1 az 2 cm mista, aby slany
ndlev b&hem kvadeni nepfetékal. Alternativné
umistéte fermenta&ni nddobu do misy, abyste
zachytili pfipadnou vytékajici tekutinu.
8. Naplnénou fermentaéni nddobu nechte
v zavislosti na receptu cca dva az deset dni
pfi pokojové teplot&, aby se zahdjilo kvaseni
kyseliny mlééné.
Upozornéni: Plyny, které vznikaji béhem
fermentace, mohou plynule unikat skrz odvzdus-
Aovaci ventil (2a) v silikonovém fermentaénim
uzavéru. Ve fermentaéni nddobé tak nehrozi
pretlak a konzervaéni proces probihd nezavisle.
9. Poté fermentovanou zeleninu skladujte na
chladném a tmavém mist&, napF. v chladni&
ce.
Fermentace ve slaném nalevu
1. Zeleninu ogistéte nebo omyijte vodou a dobfe
osuste.
2. Nakréijejte ji na pozadovanou velikost. Cim
V&t kousky, tim kfupavéisi (napf. kimdi).
3. Pipravenou zeleninu nasypte do fermenta&ni
nédoby (1). Proto nechte na okraji cca 1 az
2 cm mista, aby slany nélev b&hem kvaieni
nepretékal.
4. Pfipravte si slany ndlev podle chu-
ti: v 1 | vody povafte cca 10-20 g soli (pfi
v&tsim mnozstvi dodrzte 1-2 % obsahu soli:
20-40 g na 2 | vody, atd.).
5. Zeleninu zcela zakryjte slanym nélevem.
6. Uzavrete fermentaéni nadobu (1) silikono-
vym fermentaénim uzavérem (2) a vickem
z uslechtilé oceli (3).
Upozornéni: Plyny, které vznikaji béhem
fermentace, mohou plynule unikat skrz odvzdus-
Aovaci ventil (2a) v silikonovém fermentaénim
uzavéru. Ve fermentaéni nddobé tak nehrozi
pretlak a konzervaéni proces probihd nezavisle.
7. Naplnénou fermentaéni nddobu nechte
v zdvislosti na receptu cca tfi az &tyfi dny pfi
pokojové teplot&, aby se zahdjilo kvaseni
kyseliny mlééné.

8. Poté fermentovanou zeleninu skladuijte na
chladném a tmavém misté, napf. v chladni&
ce.

Uskladnéni, cisténi

Pred prvnim pouzitim vyrobek peclivé vyistéte.
Vyrobek myijte v myé&ce nebo ruéné vodou a jem-
nym Cisticim prosttedkem.

Pokud vyrobek nepouzivéte, skladuijte jej vzdy
suchy a Cisty pfi pokojové teplots.

DULEZITE! K &isteni nikdy nepouzivejte agresivni
Cistici prostredky.

Pokyny k likvidaci
.‘0‘ Vyrobek a ?b?lové’mqteriély Iikyi:iuire
%n podle crlkh,.ualmch m|s’tn|ch pr'e:dplfu.
Uchovaveijte obalové materidly (jako
napt. féliové sacky) nedostupné pro déti.
O moznostech likvidace vyslouZilého vyrobku se
informuijte u Va3i obecni nebo méstské sprévy.
Vyrobek a obaly likvidujte ekologicky.
/N, Recyklacni kéd slouzi ke znaceni
a’:) roznych materidlo pro proces opétovné-
YY  ho zhodnoceni (recyklace). Kéd sestavé
ze symbolu recyklace, ktery mé odrdZet proces
zhodnoceni, a &isla, které oznaduje materidl.

Probéh sluzby
IAN: 411304_2207

@ Tel: 800 165894
(bezplatné z Eeské pevné a mobilni sit&)
kontakt@kaufland.cz
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MosnpasneHus!

C Bawara nokynka Bue nsbpaxre nponykr ¢

BMCOKO KQAYECTBO. 3QNO3HAMTE CE C HEro Npeau
MbPBOTO My M3MON3BAHE.

I:D 3a uenrta npoueteTe BHUMATENHO
[ ] CcnenBaloTo PLKOBOACTBOTO 3a
u3non3BsaHe.

M3nonssaitte npooykra camo B CbOTBETCTBUE

C OMMCAHMUETO M 30 NOCOYeHMTe 0bNacTH Ha Npu-
noxetue. CpxpaHssaiTe nobpe pbkOBOACTBOTO
3a u3nonssaHe. Npu npenasaxeTo Ha npoaykra
HQ TPETA CTPAHA NPenanTe M BCUUKM NOKYMEHTM.

O6xear Ha pocraskara
(pur. A)

FG-12445:

1 x 6ypKaH 30 pepMeHTALMS € KANAK OT HepbX-
AaeMa CTOMAHA M CUITMKOHOBO XepMeThye-
CKM 30TBAPALLO NpO3opYe 3a HabnioneHue
Ha bepmeHTauMaTa

1 X pBLKOBOACTBO 30 U3MON3BAHE

FG-12446:

2 x 6ypKaH 30 GpepMEHTALMS € KANAK OT HepbX-
AaeMa CTOMAHA U CUITMKOHOBO XepMeTmye-
CKM 30TBAPALLO NpO30opYe 3a HabnioneHue
Ha bepmeHTauMaTa

1 X pBKOBOACTBO 30 U3MON3BAHE

FG-12447:

4 x 6ypKaH 30 pepMEHTALMS C KAMAK OT HEPBX-
AaeMa CTOMAHA M CUITMKOHOBO XepMeTmye-
CKM 30TBAPALLO NpO3opYe 3a HabnioneHue
Ha bepmeHTauMaTa

1 X pBLKOBOACTBO 301 U3MON3BAHE

TexHuueckn onaHHU

Pasmepu / Monesen obem / Monesen obem:
FG-12445

ok. 14 x 14 x 28 cm (O x LU x B)/ok. 3450 ml/
ok. 3300 ml

FG-12446

ok. 9,7x9,7x 19,3 cm (O x LU xB)/

ok. 1000 ml/ok. 940 ml

FG-12447

ok. 8 x 8 x 15 cm (O x LU x B)/ok. 500 ml/

ok. 450 ml

[ara Ha npouseoacteo (mecew,/ropmHa):

02/2023
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UsnonseaHe no
npeaHAasHayeHue

To3n NponyKT € NpenHasHaYeH 3a NECHO NPUroT-
BSHE HO GEPMEHTMPANM XPAHMTENHM NPOAYKTM.
MponyktsT Tps6Ba [ Ce U3MNOM3BA CAMO 30
nuuHa ynotpeba.

MpoaykTsT € noaxonsiy 30 XPAHMTENHW NPOAY-
KTH.

MpoaykTsT € noaxonsiy 30 MUEHe B MMAIHA
MaLUMHA.

6esonaceH 3a XPAHUTENHM NPOAYKTU

noaxoadqu 3a MMeHe B CbAOMMUANHA
MawuHa

100 °C

i—wo“c TeMmneparypHa yCTOlZHMBOCT oo

UsnonseaHu cumeonum
MU CUTHAJTHU AYMU

3aabnKasaLy 3HAK, YKA3BA HA BCEKM
notpebuten na npoyete BHUMATENHO
PLKOBOACTBOTO 3a1 M3MON3BAHE NPEan
ynotpe6a u Aa ro NpefocTass BUHAIM
HO BCMUKM ApYTM noTpebuten.

O6w npenynpea1TeneH 3HaK, CNyxw 3a
0603HQYABAHE HO ONACHOCTH U
pMCKOBE (HaMp. ONACHOCTM 30 XMBOTQ,
OMNACHOCTH OT HOPGHFIBGHMQ Unu ot
NpUTHCKaHE).

NPEAYNPE>XXAEHUE
CurHanHata nyma ce 1M3nonssa 3a
0603HAYABAHE HA ONACHOCT C BUCOKA
CTEMEH HA PHUCK, KOSTO, AKO He Bbae
n3berHarta, Moxe A NOBEAE N0 CMBPT
NN TEXKM HOPAHABAHMS.

BHUMAHME
CurHanHata nyma ce M3nonssa 3a
0603HAYABAHE HA OMACHOCT C HUCKA
cTeneH Ha pUCK, KOSTO, AKo He Gbae
usberHara, Moxe Ad NOBeLe [O MATe-
PUAMHA WeTa Ha NPOAYKTA MNK APYro
MMYLLIECTBO.



YkaszaHms 3a 6e3onacHocT

CuxpaHsBaifte pLKOBOACTBOTO 3d M3MON3BAHE
nobpe v Npu NPenaBaHETo HA NPOAYKTA HA
TPeTa CTPaHA NPEenaBamnTe 1 Hero.

OnacHocrt 3a xxusoral
L4 HMKOI'CI He OCT(]BSI;iTe aeua 663 HCUJ.BOp c ona-
KOBBYHUTE MOTepMOJ‘IM. C'bLLleCTByB(] OMACHOCT
oT 30nyu.|osoHe.

A OnacHocr ot HOPOHSIBOHe!

* Tosn nponykr He e urpauka. Hukora He ocra-
BaTe 6€3 HaO30p OeLa ¢ NPoJyKTA.

* [Nposepssarite NnponykTa npeau BCKa
ynotpeba 30 NoBpeau MM M3HOCBAHMUS.
MponykTsT Tpa68a aa 6bae M3NON3BAH CAMO B
M3NPABHO CbCToHME!

A OnacHocr ot nonapeaxe!

* baete BHMMaTenHu npu paborara ¢ ropeta
BOAQ MNW FOPELUM XPAHWUTENHM NPORYKTU.
ChluecTByBa OMACHOCT OT MOMAPBAHE.

* [3nonssarite pbkaBMLM 30 GypPHA 30 M3BAX-
[QHe OT BOAHATA BAHS M 30 KOHTAKT C ropeLum
XPAHWUTENHM NPORYKTHU.

/\ Npenoteparseane Ha

marepuanHm wetn!
¢ [NponykTeT He e Heuynnus. He m3nonssate
NPOMAYKTA, aKO TOM e nospeneH.
M3barsarite paska CMAHA HQ TeMnepaTypa-

TQ, TOECT, He NOCTABSMTE ropewms NPoayKT
AMPEKTHO OT BbPXY CTyneHu nosbpxHoctu! B
NPOTMBEH CMYYaM OTYYNBAHMS, HAMYKBAHMS,
LEMHATMHKU UM CYYNBAHUSA MOXeE AA AOBEAAT
0O TEeNecHU NoBpenm UM MATEPUANHU LWETH.
He usnonssarite npoaykta, ako MMa Npum3Ha-
UM 30 nospenm.

Ynorpeba

A NPEAYNPE>XKOQEHUE! OnacHocr ot
nonapsaHe!

Fopew.oTo BOAO MOXXe Od NPpUYNHKU NONApPBAHUAE.

¢ Buaete BHMMaTenHu npu pabotara ¢ ropea
BOAG MMM FOPeLM XPAHUTENHWU NPORYKTH.

CoveeTu 30 pepmenHTauns:

Monroroeka Ha 6ypkaHa 3a pepmeHTauus

1. Ceanete ot 6ypkana 3a dpepmentaums (1)
CHNMKOHOBOTO XEPMETMUECKM 3aTBAPSLLO NPO-
30pue 3a HabnoaeHne Ha depmentaumsta (2)
M KaNaka oT Hepbxaaema cromana (3).

2. M3nonssaiite TeHAXepa C pA3MEPH, KOMUTO
NPEenoCTaBsT AOCTATBYHO MACTO 30 BypKaHa 3a
bepmenTaums.

3.Ha avHoto Ha TeHmxepata nocrasete 06bp-
HQATA YMHUA, J:l'preHCl peLIJeTKC] unum KyXHeHCKG
kbpna. ToBa npenotBpaTiBa pucka 6ypKkaHbT
30 GepMEHTALMS A CE CYYNMM HA ABHOTO HA
TEHOXePATa NpM BAPEHETO.

YKazaHMe: ako noaroteste HAKONKo GypkaHa

€0HOBPEMEHHO, OMUTAMTE AA M NOCTABMTE TAKQ,

Ye Mo BBIMOXKHOCT AA HE Ce AOMUPAT.

4.[Nocrasete NPOAYKTA B TEHAXEPATA M HAMbII-
HeTe TeHOXepaTta cbe cTyneHa sona. Bonara
TpS6BA 0O NOKPUBA NMPOAYKTA HAMBIHO.

BHUMaHMe: Hukora He 3anmeaiite GypkaHuTe

3a pepmeHTaums c spsua sonal

5.3asperte Bopata u crepunusmpaite B Hes Byp-
KaHa 30 pepmeHTaums 3a ok. 10 MmHyTH.

6. M3nonssaite npyra TeHoxXepa, B KOATO AA
CTEPUAM3MPATE MO ChLUMS HAYUH CUITMKOHO-
BOTO XEPMETMUECKHM 3ATBAPSLLO NPO30OpYe 3
HabnopeHue Ha bepMeHTaumMTa 1 Kanaka ot
HEPBXOAEMA CTOMAHA, Pecn. APYTH Npu-
HOLNEXHOCTH 30 GepPMEHTaLMS, KATO HanMp.
CTbKAEHM TexecTH (He ce cbabpxaT B 0bxsata
Ha mocTaskaTa).

7.Oxnagerte ropelus 6ypkaH 3a pepMeHTaums
M BCUUYKM MPUHAANEXHOCTM NPEeA Creasalla-
Ta obpaborka.

Moproroeka Ha seneHyyunTe

YKasaHue: vma ea MeToaa 3a GepmeHTaums

HQ 3eneHvyun: ¢)MHO HAPA3AHK B CO6CTBeH

coc (Hanp. kuceno 3ene) unu Ha ronemmn/uenu

napueta B canamypa (Hanp. MaprHoBaHu

KPACTABMUKM).

®DepmeHTaums B cobcTeeH coc

1. I-IO"IMCTeTe 3enexHvyyumTe unm mm MU3MMITE C
BOLA M M OCTaBETE Ad Ce oTueasT nobpe.
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2. Hapexere senenuyuure, Hanp. 6sno 3ene,
HQ TbHKM MBKLM. [0 TO3M HauMH MOXe Ad
ce npmroteu Hanp. kuceno 3ene. Konkoro
no-puHU Ca NapyeTara, Tonkosa no-6xp3o ce
ocbllecTeaBa GpepmeHTaumsTa.

3. KeM 1ax pobaserte con Ha Bkyc ok. 1 - 2%
(1 - 2 gconna 100 g senenuyum).

4. Hamaukakre unm nputMcHeTe HOPS3aHKUTE
SGHGH‘-IyLlM B KyI'IC] B I'Ipoﬂbﬂ)KeHMe HQ OBe oo
TP MMHYTH, 30 1A CE PA3PYLIM KNETbYHATA
CTPYKTYpPQ M G MOXe COKbT Id M3riese oT
3enero.

5. MocraBete CbOBPXKAHMETO BLIMOXKHO
HAM-NMBTHO B BYPKAHA 30 GepMEHTALMS U 1O
NPUTUCKAMTE C PbLE, MbXMLA UM ABPBEHO
6yrano nnacr no nnacr. [Jobaserte 3eneHuy-
KOBMS COK OT NPOLIEC HO HOMAYKBAHE.

6. TMputucHeTe 3eneHuyuuTe ¢ NnoaxoasLy npea-
MET, HaMp. CTbKNEeHA TeXeCT (He ce ChabpXa
8 06XxBATA HO HOCTABKATA).

BHMMaHMe: ysepeTe ce, ue HQ NOBBPXHOCTTA

He NNyBAT NAPYeHLa MM NOANPABKK, 30 A ce

npenoTBpaT obpasyBaHETo HA Myxbn B Bypka-

Ha 3a hepMeHTaums.

7. 3ateoperte 6ypkaHa 3a depmenTaums (1) cue
CHIIMKOHOBOTO XEPMETMUECKM 3ATBAPSLLO
nposopue 3a HabnoneHKe Ha pepMeHTaLM-
ata (2) 1 kanaka oT HepBXAGEMA CTOMA-

Ha (3).

YKasaHMe: B POMKMTE HA HIKOIKO OHM e ce

obpasysa olle NoBeye Canamypa, 3a Ad Nokpue

HanbnHo 3eneHuyuurte. Mopanu Tosa npm puba

ocrtasete ok. 1 - 2 cm MsCTO, 30 Aa He Npenee

canamypara npu pepmentnpareto. Karo antep-

HOTMBA MOXETE CbLLO AA NOCcTaeMTe BypKaHa 3a

pepMeHTaLMs B KyNna, 30 Aa ce CbOMPa eBEHTY-

QIIHO M3TMYALLATA TEYHOCT.

8. Ocrasete HambnHeHus BypKaH 30 pepMeHTa-
UM CNOpPen PeLenTara oK. ABA A0 LECET AHM
HQ CTAMHO TEMMEpATypa, 3a Ad Ce M3BbPLIM
MneyHo-kmcenara GepmeHTaums.

YkasaHue: rasosete, KOMTO ce obpasysar

no BPEME HA pepPMEHTALMSTA, MOTAT Ad ce

M3MyCKAT NOCTOSHHO Npe3 06e3Bb3nyLLMTENHMS

BeHTUN (20) B CMIMKOHOBOTO XEepMeTHUIecKM

30TBAPALLO NPO30pYe 30 HABMOAEHHUE Ha dep-

MeHTauumdra.

Taka HeMa onacHocT B BypKaHa 30 pepMeHTa-

una 0a Bb3HMKHE NOBULUEHO HandraHe u1 npote-

CbT HO KOHCEPBMPAHE NPOTUYA CAMOCTOSTENHO.

9. Cnen ToBa ChbxpaHsBakTe pepmeHTMpPanmTe
3eMIEHUYLM HO XNAOHO M ThMHO MACTO, HAMP.
B XnagunHuka.

®depmeHTaums B canamypa

1. MNouwncreTe 3eneHuyUmTE MK TU M3IMMITE C
BOMA M MM OCTABETE A Ce oTueasT nobpe.

2. Hapexerte rv Ha napyeta ¢ Xenaxus
pasmep. Konkoto no-ronemm ca napuertara,
TOMKOBA NO-XPYMNKABK OCTABAT (HANP. KMMuK).

3. Mocrasete noarotseHmTe 3eneHuyum B Gypka-
Ha 3a pepmentaums (1). Mpu prba octaserte
ok. 1 - 2 cm MscTo, 30 oA He npenee cana-
Mypara npu GepMeHTMPaHeTo.

4. TpuroTteeTe canamypaTa Ha BKYC: OoCTaBeTe
naaepm ok. 10 - 20 g cons 1 | Bopa (3a
no-ronemm konuuectsa 1 - 2% cbabpxaHue
Ha con: 20 - 40 g3a 2 | Boma U T.H.).

5. lMokpwitte HAMBLAHO 3eNEHUYYLMTE CbC CANAMy-
pa.

6. 3atsopete 6ypkaHa 3a pepmentaums (1) cve
CHNIMKOHOBOTO XEPMETMUECKM 3ATBAPSLLO
nposopue 3a HabnioneHKe Ha pepMeHTaLM-
s1a (2) 1 kanaka oT HepBXHaeMa cToMa-

Ha (3).

YKasaHue: rasosete, KOMTO ce obpasysar

Mo BPEME HA pepPMEHTALMSTA, MOTAT A ce

M3MyCKAT NOCTOSHHO Npe3 06e3Bb3nyILMTENHMS

BeHTUN (20) B CMAMKOHOBOTO XEpMeTHYECcKM

30TBAPSALLO NPO30pYe 30 HabtoneHue Ha dep-

meHTaumsata. Taka HAMA onacHocT B BypkaHa 3a
bepMeHTaUmMs Aa Bb3HWMKHE NOBULLEHO HAMS-

TAHE M NPOLLECHT HA KOHCEPBMPAHE NPOTUYA

COMOCTOSTENHO.

7. Ocrasete HambaHeHUs BypKaH 3a GepmeH-
TauMs CNOPen PELENTaTa oK. ABA A0 YeTUPH
[HW HA CTAMHA TEMMepaTypa, 3a Ad Ce M3BbP-
WM MIEYHO-KMCENaTa hepmeHTaums.

8. Cnen ToBa cbhxpaHssaite GpepmeHTUpanmre
3eMIEHUYLM HO XNAOHO M TbMHO MACTO, HAMP.
B XnagunHuka.



CbxpaHeHue, NOUNCTBAHE

lMoumcrete npopykra craparenHo npenu mbpeara
ynotpeba. [Mounctaarite npoaykta B MUSIHA
MQLLMHA MK C BOAA M MEK MOYMCTBALL NPenapar.
CobxpaHsBaiTe NPOOYKTA BUHATM CyX M YKCT, H
CTAMHA TEMNEPATYPA, KOTATO He T0 U3MOM3BATE.
BAXHO! Hukora He nouncreaiite ¢ arpecusHm
NOYMCTBALLM NPenaparu.

YKazaHus 3a OTCTPpaHABAHE
KAToO oTNnAanbkK

.‘.‘ Msxsbpnete nponykra u onakosbyHMTe
%n MaTepuanu B CbOTBETCTBME C AEMCTBALLM-
Te mecTHu pasnopenbu. CvxpaHssaiite
ONAKOBbLYHMTE MaTepuanu (kato Hamp.
HOMNOHOBM MAMKOBE) HA MSCTO, HEAOCTBIHO 30
neua. HonbnuutenHa MHpopMaLms OTHOCHO
M3XBBLPNSHETO HA M3Ne3nus oT ynotpeba nponykt
we nonyuute ot Bawara obwmHcka mam rpancka
ynpasa. M3xsbpnete npoayKTa M onakoBKATa ¢
FPMXA 30 OKOMHATA cpena.
KonwT 30 peumknupane cnyxum 3a
a’:) 0603HAYABAHE HO PA3NMYHK MATepHany
YY 30 BPBLUAHETO MM B LMKBAA 30 NOBTOPHO
usnonssate (peunknupane). Konbr ce cverou or
CMMBON 30 PeLMKNMPAHE 30 UMKBNA 3a
MOBTOPHO M3NON3BAHE U HOMep, 06o3HaYaBALY
matepuana.

YkasaHus 3a rapaHumaTa
M npoLeca Ha cepBU3HO
obcny>xBaHe

FapaHuums

YBaXaeMM KNMEeHTH, 3a TO3M ypen nonyyasare
3 roamHKM rapaHumMs oT AATaTa Ha nokynkara. B
CMyYai HO HECLOTBETCTBME HA NPOMAYKTA C AOTO-
Bopa 3a npopax6a Bue Mmare 3akoHHO npaso
Aa npeassuTe peknamaums npen Npoaasayd
HQ NPOAYKTA NPM YCNOBMSTA M B CPOKOBETE,
onpeneneHu B masa tpeta, pasaen Il u Il u
rMABA YETBBPTA OT 3AKOHA 30 NPENOCTABIHE HA
UMPPOBO CLABLPXAHME M UMPPOBK YCNYTU M 30
npoaax6a Ha crokm (3MUCLYMC)*.

Bawwrte npasa, npomstuiaim ot nocoueHute
pasnopenbu, He ce OrPAHUYABAT OT HALWATA
No-noMy NPENCTABEHA TbProBCKA FAPAHLUMS, He
Ca CBBbP3aHM C pasxoau 3a notpeburenure u
HE30BMCMMO OT Hes NPOAABAYBT HA NPOLYKTA
OTrOBAPS 30 NMMCATA HA CHOTBETCTBME HA MO-
Tpebutenckara cToka ¢ A0roBOpA 3a npoaaxba
cvrnacko 3MUCLYMNC.

FapaHuMoHHM ycnoeus

TapaHLMOHHMST cpok e 3 rToanHM oT Aatara

Ha nomnyyasaHe Ha crokara. Mazete nobpe
opurMHanHara kacosa 6enexka. Tosn NOKyMeHT
€ HeobXOMMM KATO OKA3ATENCTBO 3a MOKYMKa-
Ta. AKO B PAMKMTE HA TPM FOAMHM OT AATATA HA
30KyMyBAHe HA TO3M NPOAYKT Ce NOsBM fedekT
HO MATEPMANa MKW NPOU3IBOACTBEH AedEKT,
NpoayKTbT We Gbae 6e3nnaTHO PEMOHTUPAH MK
3ameHeH. [apaHumsTa Npeanonara B pamkure
HO TPMTOAMLLHMS TAPAHLMOHEH CPOK Oa Ce npef-
cTaBsT nedekTHMAT ypen, kacosara 6enexka (ka-
COBMST BOH), KAKTO M BCMUKM APYIM DOKYMEHTH,
YCTGHOBSBALLM HANMYMETO HA fedeKT U NMCMEHO
LA ce 0BSCHM B KAKBO Ce ChCTOM NehEKTHT
KOra e Bb3HMKHAM. AKO [edeKTbT & NOKPMT oT
Hawara rapaxums, Bue we nonyuure obparqo
PEMOHTUPAHUS MK HOB NPOAYKT. B cnyyait Ha
30MSHA HO [edeKTHA CTOKA MbPBOHAYANHUTE
FAPAHLUMOHEH CPOK M TAPAHLMOHHM YCHOBMS

ce 3anassar. B cnyyait Ha peMoHT Ha nedekTHa
CTOKQ, CPOKBT HA PEMOHTA ce Npnbass KbM
[APAHLUMOHHMS CPOK. 30 EBEHTYAINHO HANMYHMTE
M YCTAHOBEHM NoBpeam 1 aedekTn ole Npu
nokynkara Tps6sa aa ce cvobuwm BeaHara cnen
pasonakosaHeto. EseHTyanHure pemontu cnen
M3TMUYQHE HO TAPAHLMOHHMS CPOK CA CpeLlly
3annauwaxe.

PeMOHTLT MnKM 3aMIHATA HO NPORYKTA He MOPaX-
AT HOBQA FAPAHLMS.

O6xBaT HA rapaHUMATA

YpensT e npouseeneH rpuXIMBO CNopen CTpo-
rnMTe U3NMCKBAHMS 3A KAYECTBO 1 D.O6pOC'bBeCTHO
M3NMUTAH Npeau AOCTABKA. rCIpCIHLlMSITO BAXKMU 34
ﬂeq)eKTM Ha mMarepmana mnm npomssoncTseHu
nedekTn.
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FapaHumMaTa He 06XBALLA KOHCYMATUBMTE, KOKTO
M 4actmTte Ha I'IpO]:lyKTO, KOUTO noanexdar Ha
HOPMANHO M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO MoraT

[0 6bAAT PA3MEXaaHH Kato 6bP30 M3HOCBALLM
ce yacti (Hanpumep duUATPU UK NpUcTaekm)
nnum I'IOBpeIlMTe HQ vyynnmeu 4yacmm (HGI‘IpMMep
npekbLCBauM, 6atepum MK TAKMBA NPOM3BEAEHM
ot crekno). [apaHumsTa otnana, ako ypenst e
nospeneH NOpPAaM HeMpPABMIHO U3MON3BAHE MM
B peSyﬂTClT HQ HEeOCHhLEeCTBIBAHE HA TEXHUYEeCKa
noaap»kKa. 3a npaeunHara ynotpeba Ha npo-
ﬂyKTG Tpﬂ6BO TOYHO OQa Ce Cna3BAT BCUYKH yKG-
3aHMS B yMbTBAHETO 3a ekcnnoaraums. MpenHas-
HQUEeHMEe U AEMCTBIS, KOMTO He Ce MPEenopbYBAT
oT lehTBGHeTO 3a ekcnnoarauymg 1nm 3a KOUTo
TO Npenynpexaasa, Tps6sa 3aAbMKMTENHO AA
ce m3barsat. MpopykTsT e npeaHasHaveH camo
30 4ACTHA, A He 3a npodecuonanta ynorpeba.
IMpw 3noynotpeba 1 HenpaemaHo TpeTMpate,
ynotpe6a HA CUAA U NPK MHTEPBEHLIMM, KOUTO
He CQ M3BBPLIEHM OT KIOHA HA HALIMS OTOPU3M-
paH CepBsM3, rAPAHLMATA OTNAAQ.

Mpouenypa npm rapaHUMOHEH

cnyJuam

3a na ce rapaHTMpa 6vp3a obpabotka Ha Ba-

WK CyYak, CNeaBamTe CNeaHUTe yKa3aHms:

* 30 BCMUKM 30MUTBAHKMS NOArOTBETE KACOBATA
6enexka 1 UOEHTMPUKALMOHHUS HOMEP
(IAN 411304_2207) kato nokasarencrso 3a
nokynkara.

* BseMerte aptukynHus Homep ot ¢pabpumuHata
Tabenka.

* [Mpu Bb3HUKBAHE HA PYHKLMOHANHM MK APY-
™ nedeKT1 MbPBO ce CBbPXKEeTe Mo TenedoHa
MU YPE3 UMENMN C AONYNOCOYEHMS CEPBU3EH
otaen. Crien TOBA LWe NOMYyYMTE AOMBAHMTENHA
uHpopMaums 3a ypexaaHeto Ha Bawara
peknamaums.

* Crien CbINACYBAHE C HOLIMS CEPBU3 MOXETE A
usnpatmte neekTHUS NPOAYKT HA MOCOUYEHMs
Bu anpec Ha cepeusa 6esnnatHo 3a Bac, kato
npunoxwure kacosara benexka (kacosus 6oH)
M NOCOYMTE MUCMEHO B KOKBO CE€ ChCTOM fe-
eKTsT M Kora e Bb3HMKHAN. 3a aa ce w3berHar
npo6neMM o} I'IpMeMClHeTO N AOMBAHUTENHU
PO3XOAM, 30ABMKUTENHO UINOM3BAMTE CAMO
aapeca, kouto Bu e nocouen. Ocurypere
M3NPALLAHETO AA HE & KATO eKCrpeceH ToBap
unu kaTo Apyr cneunaneH Tosap. Msnpartete
ypeﬂo 30€e0HO C BCHUYKMH I'IPMHCU:lne)KHOCTM,
[OCTABEHM NPM NOKYNKATA, U OCUrypeTe A0CTa-
TBUHO CUIYPHA TPAHCMOPTHA ONAKOBKA.

PemoHTeH cepeus /
M3BBHIAPAHLUMOHHO 06cny>XBaHe
PeMOHTH M3BBH rapaHLMST MOXETE AA BB3NOXM-
Te HA KMOHA HO HALMS CEpPBM3 CPeLLy 3annala-
te. Tol c ynosoncreume we Bu Hanpasu npegsa-
putenHa kankynaums. Moxem na obpaborsame
CaMO ypenu, KOMTO Ca AOCTATBYHO ONAKOBAHM U
M3MPATEHM C NAATEHM TPAHCMIOPTHU PA3XOAM.
BHumanme: VMsnparete Bawwus ypen Ha knoHa
HO HOLUMS CEPBM3 MOUMCTEH M C YKA3AHME 3a
nedekra.

Ypenute, npeamer Ha U3BLHIAPAHLMOHO 06-
CY>KBAHE, M3MPATEHM C HEMNATEHM TPAHCMOPTHM
PA3XOAM - C HANOXEH MATEX, KATO eKCrpeceH
MNK OPYr CMELMAneH TOBAP - He Ce MPUEMAT.
Hue we u3pbpLIMM 6e3MNaTHO M3XBBPASHETO HA
usnparexute ot Bac nedektHu ypenm.

CepBusHO ob6cny>XBaHe
Bvnrapus

Ten.: 0800 12220

E-mesin: info@kaufland.bg
IAN 411304_2207

BHocuten

MOJ‘IS!, o6'preTe BHUMOHME, Ye CcrieasawmaT an-
pec He e anpec Ha cepausa. [TbpBo ce cBbpxeTe
(o} ropenocoqum cemeeH ueHn:p.

HENTA-CMOPT XAHOENCKOHTOP TMBX
Bparekamn 6
DE-22397 Xambypr

lepmaHms



* Karto ¢pusmuecko nuue - notpeburen, Hesasu-
CMMO OT HOCTOSLLATA THPrOBCKA rapaHums, Bue
Ce Non3eare oT NPABATA HA 30KOHOBATA TAPAH-
LUMs, NPENOCTABEHA OT 3AKOHA 3a NPENOCTABIHE
HO LMPPOBO ChABPXKAHME W LMPOBK YCIyTH

v 30 npoaax6ata Ha crokm /3MUCLYNC/.
Mo-cneunanto Bue nmare npaso npum HecboT-
BETCTBME HA CTOKATA A4 6bOE M3BbPLIEH PEMOHT
unu 3amsHa no Baw usbop, ocser ako Tosa e
HEBB3MOXHO MK € CBLP3AHO C HEMPONOPLIMO-
HAMHO ronemu pasxoau 3a nponasaya. Bue
“MaTe NPABO HA MPOMOPLIMOHANHO HAMANIBAHE
HO LEHATA MM HO PA3BAMISHE HA NOTOBOPA

npu Hanmuume Ha ycnosusta Ha un. 33, an. 3

ot 3MUCLYMC. Ycnosusta 1 cpokosete Ha
30KOHOBATA TAPAHLMS €A PETNAMEHTUPAHM B
rnasa tpeta, pasaen |l v [l v B rasa uyetsbpra

na 3MLUCLYNC.
IAN: 411304_2207
ten.: 0800 12220

(6esnnatHo ot usnata ctpaxa)

info@kaufland.bg
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