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Uvod

Cestitamo na kupnii Vaseg novog uredaja.

Time ste se odlugili za vrlo kvalitetan proizvod. Upute
za uporabu predstavljaju sastavni dio ovog proiz-
voda. One sadrZe vazne napomene za sigurnost,
rukovanie i zbrinjavanie. Prije uporabe proizvoda
upoznaite se sa svim napomenama za rukovanie i
svim sigurnosnim napomenama.

Proizvod koristite iskljucivo na opisani nagin i u
navedenim podrugjima uporabe. U slu&aju predaje
proizvoda tre¢im osobama predaijte i svu dokumen-
taciju.

Namjenska uporaba

Ovaij uredai sluzi iskljuéivo za mijeSanije i gnjecenije
tijesta, mijesanje tekuéina (npr. voénih sokova) i
tu€enje vrhnja. Prikladan je iskljugivo za preradu
namirnica.

Ovaij je uredaj namijenijen iskljugivo za uporabu

u privatnim domadéinstvima. Ne koristite ga u
komercijalne svrhe.

Opseg isporuke
1 ruéni mikser

2 kuke za mijedanje

2 metlice za mijesanje

Upute za uporabu

NAPOMENA

Neposredno nakon raspakiranja provierite cjelo-
vitost isporuke i ustanovite eventualna ostecenja.
Ako je potrebno, obratite se servisu.

Opis uredaja

Slika A:

Tipka za izbacivanje

Prekida& za odabir brzine

Turbo tipka

Mrezni kabel s mreznim utikagem

Ruéni element

Q0000 0C

Utikaéi za nastavke

Slika B:
@ Metlice
O Kuke za gnjegenje

Tehnicki podaci

220-240V ~ (izmjeniéna
struja), 50 - 60 Hz

300 W

Nazivni napon
Nazivna snaga

Razred zastite

I/ [O] (dvostruka izolacija)

Vrijeme KP: Mikser: 10 min.
Svi dijelovi ovog uredaja
Q"[J koji dolaze u dodir s
namirnicama neskodljivi
sU za namirnice.
Vrijeme KP

Vrijeme KP (vrijeme kratkotrajnog pogona) oz-
nacava, koliko dugo uredaj moZe biti u pogonu
bez da se motor pregrije i pretrpi oteéenie.
Nakon navedenog KP vremena uredaj mora ostati
isklju¢en toliko dugo dok se motor ne ohladi.
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Sigurnosne napomene

OPASNOST - STRUJNI UDAR!

» MreZni kabel nikada ne smije dospijeti u blizinu ili doéi u dodir
s vrudim dijelovima uredaija ili drugim izvorima topline. MrezZni
kabel ne ostavljajte da leZi preko rubova i bridova.

» Ne gnjedite i ne lomite mrezni kabel.

» Osteéene mrezne utikade i kabele obavezno mora zamijeniti
ovlasteno struéno osoblie ili servis za kupce, kako biste izbjegli
nastanak opasnosti.

» Uvijek povladite za mrezni utika¢ a nikada za sam mrezni kabel,
kada uredaj zelite odvoijiti od strujne mreZe. U protivnom moze
doéi do oste¢enja mreznog kabelal!

Ruéni element ne uranjajte u vodu ili druge tekucinel Moze doéi

do opasnosti po Zivot uslijed strujnog udara ako za vrijeme rada
uredaja tekucina dospije na dijelove pod naponom.

- A\ Oprez! A Upozorenje:

Moguénost strujnog udara | Ne otvarati kuéiste proizvoda !

/A UPOZORENJE - OPASNOST OD OZLJEDA!

» Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa smanjenim fizi¢kim, senzornim
ili mentalnim sposobnostima ili osobe s pomanjkanjem iskustva
i/ili znanja, ukoliko ove osobe stoje pod nadzorom ili ukoliko su
upuéene u pogledu sigurnog rukovanja uredajem, i ukoliko su
shvatile opasnosti koje iz tog rukovanja proizlaze.

» Ovaj uredaj ne smiju koristiti djeca.

» Djeca se ne smiju igrati uredajem.

 Uredaj i prikljuéni kabel treba drZati podalje od djece.
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/A UPOZORENJE - OPASNOST OD OZLJEDA!

~ Ako uredaj nije pod nadzorom, te prije sastavljanja i rastavljanja
ili ¢Gis¢enja uredaja, uvijek treba izvuéi utikad iz mrezne uticnice.

» Za vrijeme rada uredaja ne dodirujte nastavke za mijesanie ili
kuke za gnjecenje. Ne dozvolite da duga kosa, 3alovi ili sli¢ni
predmeti vise iznad nastavaka.

» Nikada ne pokusajte istovremeno montirati nastavke s razlicitim
funkcijama.

~ Nakon svake uporabe i prije svakog ¢iséenja izvucite mrezni
utika¢ kako biste izbjegli nehotiéno ukljugivanie.

~ Prije zamjene dijelova opreme uvijek izvucite mrezni utikaé kako
biste izbjegli nehotiéno ukljuéivanie.

» Prije zamjene pribora ili dodatnih dijelova koji se kreéu za vrijeme
rada uredaja, uredaj morate iskljuciti i odvojiti od strujne mreze.

~ Ne dirajte dijelove uredaja koji su u pokretu i uvijek pri¢ekajte
dok se uredaj potpuno ne zaustavi. Opasnost od ozljedal

» Uredaj i sve dijelove prekontrolirajte prije svake uporabe i ustano-
vite postoje li vidljiva o3teéenja. Sigurnosni koncept uredaja moze
funkcionirati samo u besprijekornom stanju.

» Uredaj ni u kom sluéaju ne pustajte u rad, ako su neki dijelovi oste-
¢eni ili nedostaju. U protivnom moZe dodi do znatne opasnosti od
nezgode.

» Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora. Ukoliko napu-
State mjesto rada, obavezno izvucite mreZni utikaé iz utiénice.

» Uredaj ne koristite u druge svrhe od onih opisanih u ovim uputama
za rukovanije. U protivnom postoji opasnost od ozljedal

~ Temeljito ocistite sve povrsine, posebno one koje dolaze u kontakt
s hranom. U tu svrhu pogledaite poglavlie ,Cis¢enje”.
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~ Uredaj ne koristite na otvorenom. Uredaj je namijenijen iskljuéivo
za uporabu u domadinstvu i unutar kuée.

~ Sve popravke treba obavljati iskljuéivo struéno osoblije.
U tom sluéaju se obratite nadleZnom servisnom partneru u Va3oj

zemlji.

Raspakiranje

Bl [zvadite sve dijelove iz pakiranja.

W Uklonite svu ambalaZu i sve fransportne osigurage.

B Prekontrolirajte cjelovitost opsega isporuke i
ustanovite postoje |i odteéenia.

W Ocistite sve dijelove na nagin opisan u poglavlju
,Ciséenje”.

Stupnjevi brzine

Stupanj na pre-
kidacu za odabir Uporaba
brzine @
0 Uredaij je iskljucen
Dobra polazna brzina za
. mije3anje ,mekih” sasto-
jaka, kao 3to su brasno,
maslac itd.
9 Za mije3anje teku¢ih
sastojaka.
3 Za mije3anie tijesta
za kolaée i kruh.
Za pjenasto mijedanje
4 maslaca, 3eéera, za slatka
iela, itd.
Za tuéenie snijega od
5 bielanjka, preljeva za
kolage, tu€enie vrhnja itd.

Turbo tipka ©:

B Ova tipka Vam omoguéuje da odmah raspola-
Zete cjelokupnom snagom uredaijo.

Rukovanje
Gnjeéenje i mijesanje

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD
OZLJEDA!

> Ni u kom sluéaju ne koristite posude od stakla
ili drugih lomljivih materijala. Te se posude
mogu ostetiti i izazvati ozljede.

POZOR! OSTECENJE PROIZVODA!

> Uredaj ne pogonite duze od 10 minuta bez
pauze. Nakon 10 minuta napravite pauzu i
pri¢ekajte da se uredaj ohladi.

> Ovim uredajem nikada ne mijesite tijesta
s koli¢inom brana veéom od 500 g.
Vedée kolicine brasna mogu dovesti do
preoptereéenja uredajal
Ako je potrebno, podijelite tijesto s vecim koli-
¢inama bradna u nekoliko porcija i mijesite ih
jednu za drugom. Pritom medutim ne smijete
prekoraditi naznageno vrijeme KP
od 10 minuta.

1) Odaberite Zeljeni nastavak:

Metlice @
za tucenje
vrhnja i laga-
% nih tijesta
Kuke za
gnjecenje @
za mijesanje
\R @ teskih tijesta
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2) Gurnite metlice @ ili kuke za gnjecenje @
toliko daleko u utiéna mjesta @, sve dok ne
ulegnu &ujno i sigurno:

Kuku za gnjecenje @ ili
metlicu @ bez prstena
uvijek umetnite u za to
predvidenu i piktogramom
oznadenu uticnicu na
uredaiju.

Kuku za gnjecenje @ ili
metlicu @ s prstenom
na $tapu uvijek umetnite
u za to predvidenu i
piktogramom oznagenu
uti€nicu na uredaiju.

3) Utaknite mrezni utikag @ u mreznu utiénicu.

4) Da biste ukljucili uredaj, gurnite prekida¢ za
odabir brzine @ u polozaj za Zeljeni stupanj
brzine. Pritom moZete birati izmedu 5 stup-
njeva brzine i dodatno turbo tipke @ (vidi
poglavlie ,Stupnijevi brzine”).

5) Pritisnite tipku za izbacivanje @ kako biste
otpustili metlice @ ili kuke za gnjecenje @.

NAPOMENA

> |z sigurnosnih razloga metlice @ ili kuke za
gnjecenje @ moguée je otpustiti samo kada
ie prekida¢ za odabir brzine @ u poloZzaju
0".
"

Ciscenje

OPASNOST - STRUJNI UDAR!

> Prije svakog &i$¢enja izvucite mrezni utikaé
O iz mrezne uti¢nice! Postoji opasnost od
strujnog udaral

Nikada dio s ru¢kom @ ne uranjajte u
vodu ili u druge tekudine!

B Ocistite dio s ruekom @ u kojem se nalazi
motor samo pomodu vlazne krpe i eventualno
blagog sredstva za &iscenie.

B Metlice @ ili kuke za gnjecenje @ mozete
oprati pod tekuéom vodom ili u toploj vodi sa
sredstvom za pranje posuda. Nakon ¢&iséenja
sve dijelove dobro osusite.

Preporuéamo da nastavke odistite neposredno
nakon uporabe. Na taj ¢ete nagin odstraniti
ostatke hrane i smanijiti moguénost stvaranja
bakterija.

NAPOMENA

Metlice za mijesanje @ i kuke za
gnjecenje @ mogu se prati i u perilici
posuda.

<
.
Cuvanje
W Ogiséeni uredaj Euvaijte na suhom i &istom
miestu bez pragine.

SHM 300 C1
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Zbrinjavanje
Uredaj nikada ne smijete bacati
s obi¢nim kuénim otpadom.
Ovaj proizvod podlijeze europ-
skoj direktivi 2012/19/EU.
Uredaij zbrinite preko ovlastenog poduzeéa za
zbrinjavanie ili preko Vase komunalne ustanove
za zbrinjavanje otpada. Postujte treuntno vazede
propise. U sluéaju dvojbe obratite se mjesnom
poduzedu za zbrinjavanje otpada.

O moguénostima zbrinjavanja starih
uredaja mozete se raspitati u grad-
skom ili opéinskom poglavarstvu.

@
A
Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvat-
& liiv nagin.
a

Pazite na oznake na razlic¢itim materi-
jalima ambalaZe i po potrebi ih zbrini-
te odvojeno. Materijali ambalaze
oznadeni su kraticama (a) i brojkama
(b) sliede¢eg znagenija:

1-7: Plastika, 20-22: Papir i karton,
80-98: Kompozitni materijali

Ambalaza se sastoji od materijala
nedkodljivih za okoli¥ koji se mogu
zbrinuti preko mjesnih ispostava za
recikliranje.

€0

Jamstvo tvrtke

Kompernass Handels GmbH
Potovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnije. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava

na feret prodavada proizvoda. U nastavku izloZe-
no jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva
Jamstveni rok zapocinje danom kupnje. Molimo,
saluvaite radun. Potreban je kao dokaz o kupnii.

Ako u roku od tri godine od datuma kupnije ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvornicka
greska proizvod ée biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravlien ili zamijenjen, ili ée Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenije jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodidnjeg roka predoditi
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupniji (raéun), te
pisanim putem ukratko opisati u &emu se sastoji
greska proizvoda i kada se pojavila.

Ako je kvar pokriven nadim jamstvom, poslat éemo
Vam popravlien ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novi jamstveni rok.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju
nedostataka

Koristenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravliene
dijelove. Stete i nedostatke koji eventualno postoje
veé prilikom kupnije treba javiti neposredno nakon
raspakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvre-
ni popravci se naplaéuiju.

Opseg jamstva

Uredaij je pazljivo proizveden sukladno strogim
smjernicama u pogledu kvalitete i prije isporuke
brizljivo provjeren.

Ovo jamstvo vrijedi za gredke u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habanju i stoga se smatraju
dijelovima brzog habanija ili za stetu lomljivih dije-
lova, npr. prekidaga, akumulatora ili dijelova koji su
proizvedeni iz stakla.
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Ovo jamstvo propada ako je proizvod osteéen, i
ako nije stru&no koridten ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je toéno postivati
sve naputke navedene u uputama za uporabu.
Uporabne namjene i radnie, koje se u uputama ne
preporuéuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraju izbjegavati.

Proizvod je namijenjen iskljuéivo za privatnu,
nekomercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti
u sluaju zloporabe, nenamjenskog koridtenia,
primjene sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila
za to ovladtena podruZnica servisa.

Redlizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajaméili brzu obradu Vaseg zahtjeva,
molimo slijedite sliedeée napomene:

B Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti
drzite blagajni¢ki racun i broj artikla (npr. IAN
12345) kao dokaz o kupnii.

B Broj artikla moZete pronaéi na tipskoj plogici na
proizvodu, u obliku gravure na proizvodu, na
naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolje lije-
vo) ili u obliku naliepnice na straznjoj ili donjoj
strani proizvoda.

B Ako dode do smetnji u radu ili drugih nedosta-
taka, najprije telefonski ili preko elektron-
ske poste kontakfirajte servisni odjel naveden
u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda
mozete zajedno s prilozenim dokazom o kupnii
(blagajnieki ragun) i s opisom nedostatka i
kada se pojavio, besplatno poslati na dobivenu
adresu servisa.

EF32E Na stranici www.lidl-service.com

¥ | moZete preuzeti ove i mnoge druge

priruénike, videosnimke o proizvodu i

softver za instalaciju.

PDF ONLINE
wwwlidI-service.com

S ovim QR kodom, mozZete ofici
izravno na Lidl servisnu stranicu
(www.lidl-service.com) i otvoriti upute za uporabu
unosom broja artikla (IAN) 123456.

Servis

Servis Hrvatska

Tel.: 0800 777 999
E-Mail: kompernass@lidl.hr

[1AN 332452_1910 |

Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa
navedena u nastavku nije adresa servisa. Najprije
kontaktirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com
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Recepti

NAPOMENA

Recepti su bez jamstva. Svi podaci o sastojcima i
pripremi su okvirni podaci.

Dopunite ove prijedloge recepata svojim osob-
nim iskustvima.

Cokoladna krema

Sastojci

H 300 g tamne okolade
B 4 joja

B 50 g Sedera

B 75 ml likera Irish Cream
B 50 ml slatkog vrhnja

B Kakao prah za dekoraciju

1) Razlomite ¢okoladu na male komadice.
U lonac stavite liker, vrhnije i &okoladu i zagri-
javajte uz mije3anje sve dok se Eokolada ne
otopi. Lonac skinite sa $tednjaka.

2) Odvojite zumanike i stavite ih u posebnu zdjelu
zajedno sa $eéerom.

3) Metlicama @ mijedajte sve dok se masa dobro
ne pomije3a. Dodaijte éokoladnu smiesu i sve
dobro izmije3aite.

4) Operite metlice @ i istucite bjelanike u &istoj
zdjeli bez masnoéa sve dok ne dobijete &vrst
snijeg.

5) Dodaijte u Eokoladnu smijesu sve dok se potpuno
ne pomijesa.

6) Izlijte masu v otprilike 6 3alica i ostavite da se

ohladi.
Za posluzivanje mozete povriinu posipati kakaom
u prahu.

Majoneza

Sastojci

M 200 ml neutralnog bilinog ulja, npr. ulja uljane
repice

M 1 joje (zumanijak i bjelanjak)

M 5 g blagog octa ili limunovog soka

M sol i papar po ukusu

1) Jaje i ocat / limunov sok stavite u posudu za
mije3anje, metlice @ drzite uspravno u posudi
za mijesanie i uredaj stavite na najvisi stupani.

2) Polako ulijevaite ulie (tijlekom otprilike 1 minute)
ravnomijernim tankim mlazom, tako da se ulie
poveze s ostalim sastojcima.

3) Majonezu potom zaginite po ukusu solju i
paprom.

Pletenica od dizanog tijesta
Sastojci

W 300 g brasna

Bl 1/2 kockice svieZzeg kvasca ili

W 1 paketié suhog kvasca

M 1 &ajna Zlicica soli

B 50 g secera

B 200 ml mlakog mlijeka

B 65 g omekialog maslaca

M 1 Zumanjok

B malo krupnog Sedera

1) U posudi pomijesaijte bradno sa solju i 3ede-
rom. Dodaijte maslac i sve izmijesite kukama
za gnjecenje ©.

2) Razmrvite kvasac odnosno posipaite suhi
kvasac preko smjese i dodajte mlako mlijeko.
Tijesto snazno izmije3ajte kukama za gnjece-
njie ©.

3) Ostavite tijesto pokloplieno oko 1 sat na
toplom mijestu.
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4) Nakon dizanija tijesto jo jednom snazno izmi-
jesite rukama i podijelite na 3 dijela jednake
veli¢ine.

5) Formiraite pletenicu od 3 niti. Pletenicu stavite
na lim za peéenije oblozen papirom za pece-
nje.

6) Pletenicu kistom premazite Zumanjkom i pospite
grubim Secerom.

Pletenicu pecite u sredini peénice na 160°C
otprilike 30 minuta.

Lijevani kolaé od kvarka

s mandarinama

Sastojci

B 125 g omekialog maslaca

B 125 g 3ecera

W 3 jaja

B 1 paketi¢ vanilin 3ecera

W 100 g kvarka (20 %) (bezmasnog sviezeg sira)
W 250 g bradna
W 2 &ajne Zli¢ice  praska za pecivo
M 175 g mandarina

B Masnoéa za kalup

1) U posudu stavite omeksali maslac sa 3e¢erom,
vanilin $ecerom, jajima i sirom te pomije3ajte
metlicama @.

2) Pomije3ajte brasno i pradak za pecivo i dodajte
u zdjelu. Nastavite mijesati sastojke, pa na
kraju pazljivo dodaijte ocijedene mandarine.

3) Tijesto izlijte u nama3éeni kalup za kolage.

Kola¢ pecite u prethodno zagrijanoj peénici na

180 °C otprilike 55-60 minuta.

10 HR

Tijesto za pizzu

Sastojci

W 300 g brasna

W 20 g svjezeg kvasca

B 1 jusna Zlica maslinovog ulja
B 200 ml mlake vode

W 7 g soli

Tijesto je dovoljno za 2 okrugle pizze ili za jedan

lim za pecenie.

1) Stavite sve sastojke u zdjelu i dobro mijesite
oko 5 minuta kukama za gnjegenje @.

2) Ostavite tijesto da miruje otprilike 30 minuta.

3) Tijesto podijelite na 2 dijela i od svakog
formiraijte kuglu.

4) Tijesto razvaljajte u okrugle baze za pizzu
i dodaijte sastojke po zelji.

Pecite pizzu 15 - 20 Minuten na 220 °C/s

prisilnom cirkulacijom zraka.

Puding od vanilije
Sastojci

M 1 mahuna vanilije

W 500 ml mlijeka
H7/0g

B 3 Zumanika

$ecera u prahu
B 30 g kukuruznog skroba

1) Ostruzite sadrzaj mahune vanilije i dodajte
ga mlijeku te pustite da jednom prokuha.

2) Zumanjke sa e¢erom u prahu stavite u zdjelu
i tucite ih najmanije 3 minute metlicama @ dok
ne postignete gustu masu.

Kad su jaja skoro bijela, umijesajte kukuruzni

3krob.

3) Smiesu uz stalno mije3anje ulijte u mlijeko
i ostavite da ponovo prokuha.

4) Puding zatim izlijte u male posudice i ostavite

da se ohladi u hladnjaku.
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Poljupci od bjelanjaka
Sastojci

B 200 g secera

M 3 bjelanjka

1) Istucite bjelanjke metlicama @ i postupno

dodaijte 3ecer sve dok ne dobijete &vrst snijeg.

2) Zagrijte peénicu na 120 °C i oblozite lim za
pecenje papirom za pecenije.

3) Stavite masu u vredicu za dekoraciju i istisnite
u zelienom obliku na papir za peenie.

Ovisno o velicini i obliku istisnutih oblika, ostavite
ih da se sue u pe¢nici oko 100 minuta.

Hrskavi vafli sa grubim Seéerom
Sastojci

W 250 g brasna

B 50 g secera

B 1 prstohvat soli

B 1 paketié vanilin 3ecera

W 2 jaja

W 150 g rastoplienog maslaca
W % kockice sviezeg kvasca
B 100 ml mlakog mlijeka

W 75 ml vode

W 150 g grubog 3eéera

1) U zdjeli pomije3aijte brasno s vanilin eéerom
i solju.
2) Rastopite kvasac v mlakom mlijeku.

3) U smjesu s bradnom dodaijte jaja, kvasac
s mlijekom, 3eéer, vodu i rastoplieni maslac
te sve promijedajte metlicama @.

4) Tijesto ostavite pokriveno oko pola sat na
toplom mijestu.

5) Nakon 3to se tijesto odmori, umijesajte grubi
3ecer u tijesto i vafle odmah pecite u uredaju
za pecenie vafla.

Knedle od dizanog tijesta sa
Seéerom i makom

Sastojci

W 250 g brasna

Bl 20 g svjeZeg kvasca

B 250 ml mlijeka

B 2 joja

W 50 g maslaca

B 50 g secera

B 2 &ajne Zlicice soli

M 1 oda dZzema od ljiva
M bradno za radnu povriinu

M slana voda

Za dekoraciju:

W 4 jusne Zlice mljevenog maka

H 2 juine Zlice $ecera u prahu

1) U mlako mlijeko umijesaijte kvasac s malo 3ede-
ra i ostavite na toplom mjestu oko 15 minuta.

2) Maslac rastopite i umutite s bradnom, jajima,
$ecerom, solju i kvascem, te smjesu kukama za
gnjecenje @ izmijesite u glatko tijesto.

3) Od fijesta oblikujte kolut i narezite na 8 debe-
lih krigki.

4) Na svaku krisku stavite Zlicu dzema od 3ljiva
i formirajte knedle. Pazite da je spoj dobro
zatvoren i da dzem od §ljiva ne moze izadi.

5) Stavite knedle spojenom stranom prema dolje
na nabradnjenu povriinu i ostavite ih da se jo3
jednom dizu 30 minuta.

6) Zagrijte slanu vodu u velikoj posudi i stavite
knedle u vodu. Knedle kuhajte oko 5 minuta
sa zatvorenim poklopcem.

NAPOMENA

Ne stavljajte sve knedle u lonac odjednom, jer
¢e tijekom kuhanja narasti i freba im prostora
u loncu. Knedle kuhaite u etapama.

7) Knedle jedanput okrenite i kuhajte s otvorenim
poklopcem jo3 5 minuta.

Za posluzivanje knedle rasporedite na tanjure i
posipajte s malo maka i $eéera u prahu.

HR 11
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Nabujak s rakijom

Sastojci

B 200 ml mlijeka
B 70 g secera

W 40 g brana
M 20 g maslaca
W 5 cl rakije

W 4 Zumanika

B 6 bjelanjaka

B 3eder u prahu

Dodatno jos:

B 4 kalupi¢a za nabujak

B Maslac i $ecer za kalupe

Priprema

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

Zagrijte peénicu na 200 °C.

U loncu promijesaite mlijeko, $eéer i bradno
metlicama @ i zakuhajte uz stalno mije3anje
sve dok se ne poveze.

Stavite smjesu u zdjelu i umijedaijte rakiju

i Zumanike.

Istucite snijeg od bjelanjaka i pazljivo ga
umijesajte u masu.

Namazite kalupié¢e za nabujak maslacem
i posipaijte Seéerom.

Kalupiée do tri Eetvrtine napunite smjesom
i stavite nabujke u peénicu (na sredniju $inu).
Pecite 20 minuta.

Nabujke 2 minute prije zavrietka pegenja
posipaite s malo $eéera u prahu.

12 HR
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Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

Time ste se odlu¢ili za savremen i kvalitetan proiz-
vod. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo ovog
proizvoda. Ono sadrzi vazne napomene o bez-
bednosti, upotrebi i odlaganiu. Pre korid¢enja proiz-
voda, upoznaijte se sa svim napomenama vezanim
za rukovanie i bezbednost.

Koristite proizvod samo na opisani nadin i u na-
vedene svrhe. Predajte svu dokumentaciju prilikom
prosledivanja proizvoda trecim licima.

Namenska upotreba

Ovaij aparat sluzi isklju&ivo za mesenje testa, mesa-
nje te¢nosti (npr. voénih sokova) i muéenie slatke
pavlake. Aparat je pogodan samo za obradu
namirnica.

Ovaj aparat je namenien iskljugivo za kori¥¢enje u
privatnom domadinstvu. Ne koristite ga u komerci-
jalne svrhe.

Obim isporuke

1 ruéni mikser

2 nastavka za mesenje testa
2 nastavka za medanje

Uputstvo za upotrebu

NAPOMENA

Prekontrolisite obim isporuke na celovitost i o3te-
¢enja, &im raspakujete aparat. Obratite se servisu,
ako je potrebno.

14 RS

Opis aparata

Slika A:

Taster za izbacivanje

Prekidag za biranje brzine

Turbo taster

Elektri¢ni kabl sa mreznim utika¢em

Ruéni deo

Q0000 0C

Utiéna mesta za nastavke

Slika B:
© Nostavci za medanje

O Noastavci za mesenie testa

Tehnicki podaci

220-240V ~ (naizmenié¢na
struja), 50 - 60 Hz

300 W

Nazivni napon

Nazivna snaga
Klasa zastite

11,/ [O] (dvostruka izolacija)

Vreme kratko-
trajnog rada:

5l

Vreme kratkotrajnog rada

Mikser: 10 min

Svi delovi ovog aparata koji
dolaze u dodir sa hranom,
ne ugrozavaiju njenu bez-
bednost.

KR vreme (vreme kratkotrajnog rada) oznaéava
koliko dugo aparat moze da radi, a da se motor ne
pregreje i osteti. Nakon navedenog KR vremena,
aparat mora da bude iskljuéen sve dok se motor
ne ohladi.

NAPOMENA
Ovim znakom se potvrduie, da je

~ ovaj uredaj u skladu sa srpskim

A A zahtevima za bezbednost

1005 19 proizvoda.
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Bezbednosne napomene

OPASNOST - ELEKTRICNI UDAR!

>

Elektriéni kabl ne sme nikada da dode u blizinu ili u dodir

sa vruéim delovima aparata ili sa drugim izvorima toplote.

Ne dozvolite da elektriéni kabl prelazi preko ivica ili éoskova.

Ne savijajte ili ne stiskajte elektriéni kabl.

U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se da ovladéeno struéno
osoblje $to pre zameni o3teéeni utikaé ili elektriéni kabl, ili se obra-
tite korisni¢kom servisu.

Kada odvajate aparat od elekiriéne mreze, uvek vucite za mreZni
utikad, ne za sami elektriéni kabl. U suprotnom, elektriéni kabl
moze da se ostetil

&) Ne potapaite rucni deo u vodu ili druge teénostil U suprotnom

postoji opasnost po Zivot usled elektriénog udara kada tokom
rada ostaci te¢nosti dodu u dodir sa delovima pod naponom.

/A UPOZORENJE - OPASNOST OD POVREDA!

>

Aparatom smeju da rukuju osobe sa smanjenim fizi¢kim, senzor-
nim ili mentalnim sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva i/ili
znanja, ako su pod nadzorom ili su im data uputstva za rukovanije
aparatom na bezbedan nadin i ako razumeju opasnosti do kojih
mozZe da dode.

Deca ne smeju da koriste aparat.

Deca ne smeju da se igraju aparatom.

Drzite aparat i prikljuéni kabl podalje od dece.

Aparat mora uvek da bude odvojen od mreze kada nije pod
nadzorom, kao i pre sastavljanja, rastavljanja ili ¢iséenja.

Ne dirajte nastavke za medanje ili nastavke za medenje testa
tokom rada. Ne dozvolite da duga kosa, 3alovi ili sliéno padaiju
preko nastavaka.

RS 15
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/A UPOZORENJE - OPASNOST OD POVREDA!

>

16

Nikada ne pokusavaijte da istovremeno montirate nastavke sa
razligitim funkcijoma.

|zvucite mrezni utikaé posle svake upotrebe i pre svakog &iéenja,
da bi se izbeglo nenamerno ukljucivanie.

Uvek izvucite mrezni utika& pre zamene pribora, da bi se izbeglo
nenamerno ukljuéivanie.

Pre zamene pribora ili dodatnih delova koji se pokreéu tokom
rada, aparat mora da bude iskljuéen i odvojen od elektri¢ne
mreze.

Ne dirajte pokretne delove aparata i uvek saéekajte da se zaustave.
Opasnost od povredal

Proverite aparat i sve delove pre upotrebe na vidljiva o$teéenija.
Koncept bezbednosti aparata moZe da funkcionie samo u
besprekornom stanju.

Niposto ne ukljuéujte aparat kada su delovi o3teceni ili nedostaiju.
U suprotnom mozZe da nastane znatna opasnost od nezgoda.

Nikada ne koristite aparat bez nadzora. Ako napustite radno
mesto, izvucite mrezni utikac iz utiénice.

Ne koristite aparat u druge svrhe, osim u svrhe navedene u ovom
uputstvu. U suprotnom, postoji opasnost od povredal

Temeljno oistite sve povriine, posebno one povriine koje dolaze

u dodir sa hranom. U tu svrhu pogledajte poglavlje ,Ciséenje”.

Ne koristite aparat na otvorenom. Aparat je namenien iskljucivo za
koriéenje u domadinstvu i u kuéi.

Sve popravke treba da obavlja iskljucivo struéno osoblje. U tom sluéaju,
obratite se odgovarajuéem serviseru u Vasoj zemlji.

RS
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Raspakivanje
H Izvadite sve delove iz ambalaze.
B Uklonite sav ambalazni materijal i transportna

osigurania.

B Proverite obim isporuke na celovitost i odteéenja.
W Ocistite sve delove kao $to je opisano u poglav-

lju ,Ciséenije”.

Stepeni brzine

PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

> Ne radite aparatom duZe od 10 minuta
bez prestanka. Nakon 10 minuta napravite
pauzu, dok se aparat ne ohladi.

> Ovim aparatom nikada ne mesite testa sa
kolicinom bradna preko 500 g. Veée koli¢ine
brasna mogu da preopterete aparat!
Ako je potrebno, podelite testa sa ve¢om
koli¢inom brasna na vide porcija i mesite ih zare-
dom. Pritom ne smete da prekoragite navedeno
vreme kratkotrajnog rada od 10 minuta.

1) lzaberite odgovarajuéi nastavak:
Nastavei za
mesanje @ za mucenje
slatke pav-
lake i lakog
testa
Nastavei za
mesenije festa @
za mesenje
\% @ teskog testa

Stepen
na prekidaéu
prexice Upotreba
za biranje
brzine @
0 Aparat je iskljugen
Dobra po&etna brzina za
. medanje ,mekih” sastojaka,
kao $to su bradno, maslac
itd.
’ Za mesanije tegnih
sastojaka.

3 Za mesenije testa za

kolage i hleb.
Za stvaranje pene od

4 maslaca, secera, za

poslastice itd.
Za muéenje belanaca,
5 preliva za kolaée, slatke
pavlake itd.
Turbo taster €:

B Ovaj taster Vam dozvoljava da odmah imate
na raspolaganju ukupnu snagu Vaseg aparata.

Rukovanje

Mesenje testa i mesanje

UPOZORENJE! OPASNOST OD

POVREDA!

> Niposto ne koristite posude od stakla ili
drugih lako lomljivih materijala. Te posude
mogu da se ostete i da izazovu povrede.

2) Guraijte nastavke za mesanje @ ili nastavke za
mesenie testa @ u utiéna mesta za nastavke @,
dok sigurno i &ujno ne usednu:

Uvek stavljajte nastavak
za mesenije testa @ ili
nastavak za medanje @
bez prstena u predvideno
utiéno mesto za nastavke na
aparatuy, koje je ozna&eno
piktogramom.

Stavite nastavak za
medenje @ ili nastavak za
me3anje @ sa prstenom
na 3tapu samo u predvideno
uti€no mesto za nastavke na
aparatu, koje je oznageno

piktogramom.

3) Ukljugite mrezni utika¢ @ u mreznu uticnicu.
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4) Da biste aparat pustili u rad, gurnite prekidag
za biranje brzine @ na Zeljeni stepen brzine.
Pritom moZete da birate izmedu 5 stepena
brzine i, dodatno, turbo tastera @ (pogledaite
poglavlie ,Stepeni brzine”).

5) Pritisnite taster za izbacivanje @ da bi se
nastavci za medanje @ ili nastavci za mesenje
testa @ otpustili.

NAPOMENA

> |z bezbednosnih razloga, nastavci za
mesanje @ ili nastavci za mesenie testa @
mogu da se otpuste samo kada se prekidaé
za biranje brzine @ nalazi u polozaju ,0".

OPASNOST - ELEKTRICNI UDAR!

> Pre svakog ¢i¥¢enija izvucite mrezni utikad @
iz mrezne uti¢nice! Postoji opasnost od
elekfriénog udaral

O
we
O
1)
3.
o

Nikada ne potapaijte ruéni deo @ u vodu
ili druge te¢nostil

B Cistite ruéni deo @ sa motorom samo vlaznom
krpom i, po potrebi, blagim sredstvom za
&iscenije.

B Nastavke za medanje @ ili nastavke za mesenje
testa @ mozete da ocistite pod mlazom tekuée
vode ili u toploj vodi sa deterdzentom za pranje
posuda. Osusite sve dobro nakon ¢&idéenja.
Preporugujemo da oéistite nastavke odmah
nakon upotrebe. Na taj nagin ée se odstraniti
ostaci namirnica i smanijiti moguénost stvaranja
bakterija.

NAPOMENA

Nastavci za medanje @ i nastavci
za mesenie testa @ su pogodni i za
pranje u masini za pranje posuda.

<
.
Cuvanje
W Cuvajte ocid¢en aparat na Eistom i suvom mestu,
bez pragine.

18 RS

Odlaganje
Niposto ne bacajte aparat u
uvobiéajeni kuéni otpad. Ovaj
proizvod podleze Evropskoj
direktivi 2012/19/EU.

Predajte aparat ovlaéenom preduzedéu za uprav-
lianje otpadom ili lokalnom komunalnom preduzeéu
za sakupljanje i odlaganie otpada. Postujte trenutno
vazede propise. U sluéaju nedoumica, obratite se
lokalnom komunalnom preduzeéu za sakupljanje
i odlaganije otpada.
Cﬁ O moguénostima za odlaganje dotra-
jalih proizvoda saznadete u Vadoj
%A opétinskoj ili gradskoj upravi.
&
a

Odlozite ambalazu na ekoloki prih-
vatljiv nadin.

Obratite paznju na oznaku na
razligitim ambalaznim materijalima i,
ako je potrebno, odvojite ambalazne
materijale zasebno. Ambalazni materi-
jali su oznaéeni skraéenicama (a) i
ciframa (b) sa sledeéim znaenjem:
1-7: Plastika, 20-22: Hartija i karton,
80-98: Kompozitni materijal

Ambalaza se sastoji od ekoloskih
materijala, koje moZete da odlozite
putem lokalnih mesta za reciklazu.

€9
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GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima
i obavezama koje proisti¢u iz Zakona o zatiti
potrodada, a u pogledu ostvarivanja prava iz
garancije.

Ova garancija ni na koji nadin ne utice, niti
isklju&uje prava koja kupac ima u skladu sa
vazecim Zakonom o zadtiti potroada po

osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje 2 godine
od dana kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanje kvarova u garantnom roku,
koji bi nastali kod uobigajene upotrebe ili zbog
gresaka u proizvodnii i materijalu, ili

- zamenu aparata, u garantnom roku predvidenim
ovom garancijskom izjavom, u sluéaju da
opravka nije moguéa, ili

- ako otklanjanje kvara nije moguée, kupac ima
pravo da zahteva od prodavca povrat novea.

Ukupan rok garanciie je 3 godina.

Garantni rok poginje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a $to se dokazuije fiskalnim racunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moZe da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno telefonom, pisanim putem ili elektronskim
putem na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz
dostavu fiskalnog ra¢una na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi
u skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom
roku, prodavac ée izvriiti otklanjanje kvarova i
nedostataka na proizvodu u roku predvidenim
Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obracanja prodavcu za tehni¢ku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih
potrebnih uslova naznaéenih u Uputstvu za
upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je preuzeo u
trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pocev od dana kada je roba
predata kupcu, a na osnovu fiskalnog odsecka.
U istom periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni sve tehnicke
kvarove bez naknade, u zakonskom roku.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije prilozen
fiskalni ragun sa datumom prodaije.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sli¢nim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (poZar, poplava, naponski
udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i osteéenja na
uredaiju posledica delovanja spoljnih uticaja,
kao 3to su: velika vlaga, previsoka i suvise
niska temperatura (pucanie cevi usled
smrzavanja, odteéenja gumenih delova, rdanie,

itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokusalo da popravi treée
neovlaiéeno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa
namenom.

7. Ukoliko je &iséenije i odrzavanje uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod koris¢en u profesionalne
svrhe.
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Naziv proizvoda:

Ruéni mikser

Model:

SHM 300 C1

IAN / Serijski broj:

332452_1910

Proizvodag:

KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21, 44867 BOCHUM,
NEMACKA

WWw. kompernoss.com

Ovlaséeni serviser:

ICOM COMMUNICATIONS doo,
Dragoslava Srejoviéa 39b, 21203 Veternik,
Republika Srbija,

tel. 0800-300-180, e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum predaije robe potroadu:

datum sa fiskalnog rauna

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD, Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova, Republika Srbija,
tel. 0800-300-199, e-mail: kontakt@lidl.rs
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Recepti

NAPOMENA

Recepti su bez garancije. Svi podaci o sastojci-
ma i pripremi su priblizne vrednosti.

Dopunite ove predloge recepata svojim li¢nim
iskustvenim vrednostima.

Cokoladni krem
Sastojci

W 300 g ¢okolade za kuvanje
W 4 jaja

B 50 g Secera

W 75 ml likera Irish Cream

B 50 ml slatke pavlake

B kakao u prahu za ukra3avanje

1) Usitnite &okoladu na male komade. Sipaijte
liker, slatku pavlaku i stavite Eokoladu u erpu,
pa sve zagrejte uz mesanie, dok se cokolada
ne istopi. Skinite $erpu sa ploée za kuvanie.

2) Odvojte Zumance od belanca i sipajte
zumance i Secer v Ciniju.

3) Mesaijte sve nastavcima za mesanje @, dok se
ne stvori homogena smesa. Dodajte Eokoladnu
smesu i sve umutite.

4) Operite nastavke za mesanje @ i izlupaite
belance u &istoj &iniji bez masnoée, dok ne
bude &vrsto.

5) Pome3ajte &vrsto belance sa &okoladnom
smesom, dok se ne stvori homogena smesa.

6) Sipajte smesu u ofprilike 6 3olja i ostavite da
se sve ohladi.

Pre serviranja, povriinu moZete da pospete sa

malo kakaa u prahu.

Majonez

Sastojci

M 200 ml neutralnog bilinog ulja, npr. ulje repice
B 1 joje (Zumance i belance)

Bl 5 g blagog siréeta ili soka od limuna

M so i biber prema ukusu

1) Stavite jaje i sirée, odn. sok od limuna u posudu
za medanije, drzite nastavke za mesanje @
uspravno u posudi i podesite aparat na najvisi
stepen.

2) Polako sipajte ulie v ravnomernom tankom
mlazu (u roku od oko 1 minut), tako da se
ulie poveze sa ostalim sastojcima.

3) Na kraju zaéinite majonez solju i biberom
prema ukusu.

Pletenica od dizanog testa
Sastojci

B 300 g brasna

W 1/2 kocke svezeg kvascaili

M 1 pakovanije suvog kvasca

B 1 kasigica soli

B 50 g Secera

M 200 ml mlakog mleka

W 65 g mekog maslaca

B 1 Zumance

B malo grubog 3ecera za dekoraciju

1) Pomesaijte bradno, so i $ecer u &iniji. Dodajte
maslac preko toga i mesite sve nastavkom za
mesenje testa @.

2) Izmrvite kvasac, odnosno pospite suvi kvasac

preko smese i dodaijte mlako mleko. Snazno
izmesite testo nastavcima za medenie testa @.

3) Ostavite pokriveno testo da miruje oko 1 sat
na toplom mestu.

4) Kada testo nadode, jo§ jednom ga snazno
izmesite rukama i onda ga podelite na 3
jednaka dela.
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5) Oblikujte pletenicu od 3 trake i stavite pletenicu
na pleh za pecenie, koji je oblozen papirom za
pecenie.

6) Namazite pletenicu Zumancetom pomodu
Cetkice i pospite grubi $ecer za dekoraciju
preko pletenice.

Pecite pletenicu od dizanog testa na 160°C oko
30 minuta.

Kola¢ od muéenog testa sa sitnim
posnim sirom i mandarinama

Sastojci

M 125 g mekog maslaca

W 125 g 3ecera

B 3 jgja

Bl 1 pakovanie vanilin $ecera

W 100 g sitnog posnog sira (20% masnoée u
suvoj materiji)

W 250 g brasna
W 2 kasigice praska za pecivo
B 175 g mandarina

B masnoéa za kalup za pecenje

1) Stavite meki maslac sa $e¢erom, vanilin
Secerom, jajima i sitnim posnim sirom u Ciniju i
promesaijte sve nastavcima za me3anje @.

2) Pome3aijte prasak za pecivo sa brasnom i
dodaite ga u &iniju. Nastavite da me3ate sasto-
ike i na kraju smesu pazljivo pomesaite
sa ocedenim mandarinama.

3) Sipaijte testo u podmazan kalup za kolage.

Pecite kola¢ oko 55-60 minuta u prethodno
zagrejanoj peénici na 180 °C.
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Testo za picu

Sastojci

W 300 g brasna

W 20 g svezeg kvasca

M 1 supena kasika maslinovog ulja
M 200 ml mlake vode

W 7 g soli

Testo je dovoljno za 2 okrugle pice ili jedan

pleh za peéenie.

1) Stavite sve sastojke u &iniju i sve dobro izmesite
oko 5 minuta nastavkom za mesenie testa @.

2) Ostavite testo oko 30 minuta da miruje.

3) Podelite testo na 2 porcije, koje treba obliko-
vati u lopte.

4) Razvucite testo oklagijom u podloge za
picu i stavite namirnice na podloge za picu,
prema Zelji.

Pecite picu oko 15 - 20 minuta na 220 °C uz
cirkulaciju vazduha.

Puding od vanile
Sastojci

B 1 3tapié vanile

B 500 ml mleka

H 70 g 3eéera u prahu
M 3 Zumanceta

B 30 g gustina

1) SastruZite jezgro iz $tapié¢a vanile, dodajte
ga u mleko i pustite sve da jednom prokuva.

2) Stavite Zumance sa 3eéerom u prahu u iniju
i izlupajte ga nastavcima za medanje @
najmanije 3 minuta, tako da se stvori gusta
smesa.
Kada jaja budu skoro bela, dodaite gustin
i sve pomesaite.

3) Dodajte smesu u mleko uz stalno medanije i
onda pustite da sve jos jednom prokuva.

4) Na krajy, sipajte puding u male &inije i stavite
ga u frizider da se ohladi.
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Puslice
Sastojci

W 200 g secera
H 3 belanca

1) Izlupaijte belanca nastaveima za medanje
@ i postepeno sipajte 3eéer, dok belance
ne bude évrsto.

2) Zagrejte peénicu na 120 °C i oblozite pleh
za pecenje papirom za pedenje.

3) Stavite masu u slasticarsku vredicu i istisnite
je u zelienom obliku na papir za pecenie.

U zavisnosti od velicine istisnutih oblika, ostavite
ih da se sude oko 100 minuta u peénici.

Hrskavi vafli sa grubim seéerom
Sastojci

W 250 g bradna

B 50 g 3ecera

Bl 1 prstohvat soli

B 1 pakovanie vanilin $e¢era
W 2 jdja

W 150 g otoplienog maslaca
W 2 kocke kvasca (svez)

B 100 ml mlakog mleka

W 75 ml vode

H 150 g grubog 3eéera

1) Stavite bradno sa vanilin 3eéerom i solju u
ciniju i sve pomesaite.

2) Rastvorite kvasac u mlakom mleku.

3) Dodaijte jaja, mleko sa kvascem, 3ecer,
vodu i otoplieni maslac u smesu od
brasna, pa sve pomeiajte nastavcima za
mesanje @.

4) Ostavite pokriveno testo da miruje pola
sata na toplom mestu.

5) Kada testo nadode, pomeiajte ga sa
grubim 3ecerom i odmah zatim pecite vafle
u pekadu vafli.

Knedle sa kvascem, sa Se¢erom
i makom

Sastojci

W 250 g brasna

W 20 g svezeg kvasca

W 250 ml mleka

B 2 jgja

B 50 g maslaca

B 50 g Secera

W % kasigice soli

M 1 &oda pirea od ¥ljiva

M brasno za radnu povriinu

B slana voda

Za garniranje:
B 4 supene kasike mlevenog maka

B 2 supene kasike 3eéera u prahu

1) Pomesaijte kvasac sa malo $ecera u mlakom
mleku i ostavite da sve miruje oko 15 minu-
ta na toplom mestu.

2) Otopite maslac i mesite ga sa bradnom,
jajima, 3eéerom, solju i mesavinom kavsca
nastavcima za medanje testa @, tako da
dobijete glatko testo.

3) Oblikujte testo u jednu rolnu i isecite rolnu
na

8 debelih kriski.

4) Dodaijte kasiku pirea od 3ljiva na svaku
krisku i oblikujte knedle. Vodite ra¢una da
mesto otvora bude dobro zatvoreno na
rubovima da ne bi iscureo pire od ljiva.

5) Stavite knedle na povrsinu posutu brasnom,
tako da mesto otvora knedli bude usmereno
nadole i onda ostavite da sve jo% jednom
30 minuta miruje.

6) Zagreite slanu vodu u velikom loncu, pa
stavite knedle u lonac. Kuvaite knedle oko
5 minuta sa zatvorenim poklopcem.
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NAPOMENA

Nemoijte staviti sve knedle odjednom u lonac, jer
¢e knedle nadoéi prilikom kuvanija i zbog toga
im je potreban prostor u loncu. Kuvaijte knedle

u porcijama od po nekoliko komada.

7) Okrenite knedle jednom i kuvaite ih jo$
5 minuta bez poklopca.

Servirajte knedle na tanjire i pospite malo maka i
3ecera u prahu preko nijih.
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Sufle sa vinjakom
Sastojci

B 200 ml mleka

B 70 g sedera

Bl 40 g bra3na

B 20 g maslaca

B 5 cl vinjaka

B 4 Zumanca

M 6 belanaca

M 3ecer u prahu

i jo3 nesto:
B 4 mala kalupa za sufle

B maslac i 3eéer za kalupe

Priprema

1) Zagrejte pe¢nicu na 200 °C.

2) Pomesajte mleko, 3eéer i brasno nastavcima
za medanje @ u 3erpi i mesaijte sve dok ne
prokuva, tako da se sve poveze u smesu.

3) Sipajte smesu u &iniju, dodaite vinjak i
Zumanca, pa sve pomesaite.

4)  |zlupaite belanca dok ne budu &vrsta, pa
pazljivo dodajte &vrsto umuéena belanca
U smesu.

5) Maslacem podmazite male kalupe za sufle i
pospite ih Secerom.

6) Sipajte smesu u male kalupe do tri getvrtine
i stavite ih u peénicu (na srednije Zlebove).
Pecite sufle 20 minuta.

7) Posipte sufle sa malo $ecera u prahu 2 minuta
pre zavrietka pe&enja.

SHM 300 C1
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Introducere
Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Aji decis s& alegeti un produs de calitate superioard.
Instructiunile de utilizare fac parte integrantd din
acest produs. Acestea cuprind informatii importante
privind siguranta, utilizarea si eliminarea. Inainte
de utilizarea produsului, familiarizafi-vé cu toate
indicatiile privind utilizarea si siguranta. Utilizati
produsul numai in modul descris si numai in scopu-
rile mentionate. Tn cazul transmiterii produsului unei
alte persoane, predati-i toate documentele aferente
acestuia.

Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat se utilizeazg exclusiv pentru ameste-
carea si fréméantarea aluaturilor, mixarea lichidelor
(de exemplu sucuri de fructe) si batut frisca.
Aparatul este destinat doar prelucrdrii alimentelor.
Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic.
Nu il utilizafi in scopuri comerciale.

Furnitura

1 mixer

2 carlige de framantat
2 teluri

Instructiuni de utilizare

Imediat dupd dezambalare verificafi dac
furnitura este completd si nu prezintd deteriordri.
Dacd este cazul, adresati-va centrului de service.

26 RO

Descrierea aparatului

Figura A:

@ Tasta de eliberare accesorii

@ Comutator de vitezd

© Tasta Turbo

O Cablu de alimentare cu stecar

© Unitate manuald

O Locasuri pentru accesorii atasabile
Figura B:

@ Teluri

O Cérlige de frédmantat

Date tehnice

Tensiune 220 -240V ~ (curent
nominal& alternativ), 50 - 60 Hz
Putere nominald 300 W

Clasa de . .
protecie Il /[3] (izolare dubld)
U el Mixer: 10 min.

continug:
4

Timp de operare continua

Toate componentele acestui
aparat care intrd in contact
cu alimentele sunt adecvate
pentru uz alimentar.

Timpul de operare continu& indicd timpul cét
aparatul poate fi operat faré ca motorul s& se
supraincdlzeascd si s& se deterioreze. Dupd timpul
de operare continug specificat, oprii aparatul
pdnd cand motorul s-a r&cit.
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Cablul de alimentare nu trebuie sd se apropie sau sa facé vreo-
datd contact cu componentele fierbinti ale aparatului sau cu alte
surse de cdldurd. Cablul de alimentare nu se va pozitiona pe
muchii sau colfuri.

» Nu indoifi si nu striviti cablul de alimentare.

» Pentru a evita pericolele, solicitafi imediat inlocuirea de catre
personalul de specialitate autorizat sau de catre serviciul clienti
a stecdrelor sau a cablurilor de alimentare deteriorate.

 Trageti intotdeauna de stecdr si nu de cablu atunci cand doriti s&
scoateti aparatul din prizd. In caz contrar, cablul de alimentare se
poate defectal

@ Nu introduceti unitatea manual& in apd sau in alte lichide! Existd
pericol de moarte prin electrocutare dacd in timpul funcfiondrii
ajung resturi de lichid pe componentele conductoare de tensiune.

/\ AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

~ Aparatul poate fi utilizat de cétre persoanele cu capacitdti fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau fard& experientd si/sau cunostinte
dacd sunt supravegheate sau dacé au fost instruite cu privire la
utilizarea in siguranfd a aparatului si dacd au infeles pericolele cu
privire la acesta.

» Nu este permisd utilizarea de catre copii a acestui aparat.

v

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.

v

Aparatul si cablul de conexiune nu se vor 13sa la indemdna copiilor.

v

Atunci cénd nu este posibil& supravegherea si inaintea asamblérii,
dezasamblarii sau curdtérii, aparatul trebuie scos intotdeauna din
priza.
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>
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/\ AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

In timpul functiondrii nu atingeti telurile sau cérligele de framéntat.
Nu lasati parul lung, esarfe etc. sa atdrne deasupra accesoriilor
atasabile.

Nu incercati niciodatd s& montati concomitent accesorii atasabile
cu functii diferite.

Dupa fiecare utilizare si inainte de fiecare curdtare scoatefi stecérul
din prizd pentru a preveni pornirea accidentald.

Inainte de fiecare schimbare a accesoriilor scoateti stecarul din
prizd pentru a preveni pornirea accidentald.

Inainte de schimbarea accesoriilor sau a pieselor suplimentare
care sunt puse in miscare in timpul functiondrii, aparatul trebuie s
fie oprit si deconectat de la refeaua electrica.

Nu atingeti componentele aflate incd in miscare, ci asteptati intot-
deauna oprirea lor completd. Pericol de rénire!

Inainte de fiecare utilizare, verificati aparatul si toate componen-
tele cu privire la deteriordri. Conceptul de siguranté al aparatului
functioneaz& numai in stare ireprosabild.

Sub nicio formd nu puneti in functiune un aparat ale carui com-
ponente sunt deteriorate sau lipsesc. In caz contrar, existd un real
pericol de accidentare.

Nu lasati niciodatd aparatul s& funcfioneze nesupravegheat.
Dacd plecati din locul in care operati aparatul, scoateti stecarul
din priza.

Nu utilizati abuziv aparatul pentru alte scopuri decét cele descrise
in prezentele instructiuni. Alifel, exista pericol de ranire!

Curdfati bine toate suprafefele, in special cele care intrd in
contact cu alimentele. In acest scop se va avea in vedere
capitolul ,Curé&tarea”.
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» Nu utilizati aparatul in aer liber. Aparatul este destinat exclusiv

uzului casnic, in interiorul casei.

~ Dispuneti efectuarea reparatiilor exclusiv de cétre personalul de
specialitate. In acest sens, adresati-va partenerului de service

corespunzdtor din fara dvs.

Dezambalarea
M Scoatefi toate componentele din ambala.

B indepartafi toate materialele de ambalare si
sigurantele de transport.

B Verificati dacd furnitura este completd si nu
prezintd deteriordri.

M Curdtati toate componentele conform instructiv-
nilor din capitolul ,Curdfarea”.

Treptele de viteza

Treaptd pe
comutatorul de Utilizarea
vitezd @
0 Aparatul este oprit
O vitezd inifiald adecvatd
1 pentru amestecarea
ingredientelor ,moi”, cum
ar fi fding, unt etc.
Pentru mixarea
2 . ) S
ingredientelor lichide.
3 Pentru amestecarea aluaturi-
lor de prdiituri si de péine.
Pentru batutul spuma al
4 untului, zahdrului, pentru
dulciuri etc.
Pentru baterea albusurilor,
5 glazurilor de prdijituri,
pentru friscd etc.

Tasta Turbo @:

B Aceastd tastd v& permite s& beneficiati imediat
de intreaga putere a aparatului.

Operarea
Framdntarea si baterea cu telul

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Nu utilizati sub nicio form& recipiente din
sticl& sau alte materiale usor casante. Aceste
recipiente se pot deferiora si pot provoca rdniri.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizati aparatul continuu mai mult de
10 minute. Dup& 10 minute facefi o pauza
pénd cand aparatul s-a rdcit.

> Nu frdméntati niciodatd cu acest aparat
aluaturi cu cantitdti de faind mai mari de
500 g! Cantitgfile mai mari de f&ing pot
provoca suprasolicitarea aparatuluil
Daca este necesar, divizafi in mai multe porfii
aluaturile cu cantitati mai mari de f&ing si
frémantati-le succesiv. Cu toate acestea nu
depésiti timpul indicat de operare continug
de 10 minute.

1) Alegeti accesoriul potrivit:

Teluri @ @

pentru batut

frisca si

aluaturi

usoare

Carlige de

framéantat @ @ pentru
frémantarea
aluaturilor

@ grele
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2) Introduceti telurile @ sau cérligele de framan-
tat @ in locasurile dedicate @, pand cand
acestea se fixeazd sigur si audibil:

Introduceti cérligul de fr&-
mantat @ sau telul @ fara
inel intotdeauna in locasul

prevdzut in acest sens si
marcat cu pictogramd pe
aparat.

Introducefi cérligul de
frémantat @ sau telul @
cu inel pe tija intotdeauna
in locasul prevazut in acest
sens si marcat cu pictogramd
pe aparat.

ﬁ
!

3) Introduceti stecarul @ intr-o priz&.

4) Pentru a pune aparatul in funcfiune glisati
comutatorul de vitezg @ pe treapta de vitezd
doritd. Puteti selecta intre 5 trepte de vitezd
si, suplimentar, tasta Turbo €@ (a se vedea
capitolul ,Treptele de vitez&").

5) Pentru a desprinde de aparat telurile @ sau
carligele de framantat @ apd&safi tasta de
eliberare a accesoriilor @.

INDICATIE

> Din motive de sigurantd, telurile @ sau car-
ligele de framantat @ pot fi eliberate numai
atunci cand comutatorul de vitezd @ se afla
in pozitia ,0".
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Curatarea

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> inainte de fiecare curdfare scoatefi stecarul @
din priz&! Pericol de electrocutare!
Nu introducefi niciodatd unitatea manuald @
in apd sau in alte lichide!

B Curdtati unitatea manuald @ cu motorul numai
cu o lavetd umedd si, dacd este cazul, cu un
agent de curdfare neagresiv.

B Telurile @ sau carligele de frémantat @ pot fi
curdtate sub jet de apd sau in ap& caldd cu de-
tergent de vase. Dupé& spdlare uscati totul bine.
Recomandém curdfarea accesoriilor atasabile
imediat dupd utilizare. Astfel se indepdrteazé
resturile de alimente si se reduce posibilitatea
de formare a bacteriilor.

Telurile @ si carligele de frémantat @
sunt adecvate si pentru curdtarea in
masina de spdlat vase.

Depozitarea

B P&strati aparatul curdtat intr-un loc curat, lipsit
de praf si uscat.

SHM 300 C1
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Eliminarea

in niciun caz nu aruncati
aparatul in gunoiul menajer
obisnuit. Acest produs face
obiectul Directivei europene
2012/19/EU.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firme auto-
rizate sau prin intermediul serviciului local de elimi-
nare a deseurilor. Respectati prevederile actuale in
vigoare. Dac& avefi nel&muriri, contactati serviciul
local de eliminare a deseurilor.

S |
A

Eliminati ambalajul in mod ecologic.

Respectati marcajul de pe diferitele
b materiale de ambalare si separati-le
a dacd este cazul. Materialele de

ambalare sunt marcate cu abrevieri (a)
si cifre (b) cu urmdtoarea semnificatie:
1-7: materiale plastice,

20-22: hértie si carton,

80-98: materiale comporzite.

Informatii despre posibilitstile de
eliminare a produsului uzat pot fi
obfinute de la administratia locald.

Ambalajul este format din materiale
ecologice pe care le puteti elimina prin
intermediul centrelor locale de
reciclare.

e

Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acord& o garanfie de 3 ani
de la data cumpérérii. In cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fatd
de vénzé&torul produsului. Aceste drepturi legale nu
sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in cele
ce urmeazd.

Conditii de garantie
Perioada de garanfie incepe de la data cumpé&-

r&rii. Pastrati cu grija bonul fiscal. Acesta este
necesar pentru a dovedi cumpérarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cump@rérii
acestui produs apare un defect de material sau
de fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de
cdtre noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful
de cumpérare, la alegerea noastr&. Garantia
presupune ca in timpul perioadei de trei ani s&

se prezinte aparatul defect si dovada cumpd&rdrii
(bonul fiscal), precum si o scurtd descriere in scris,
in care s& se specifice in ce constd defectiunea si
cand a survenit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garanfia noastrd, vefi
primi fnapoi produsul reparat sau unul nou. Odata
cu reparafia sau inlocuirea produsului nu incepe o
noud perioadd de garantie.

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garanfie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Eventualele deteriord&ri si defici-
ente prezente deja la cumpdrare trebuie semnalate
imediat dupd dezambalarea produsului. Reparatii-
le necesare dupd& expirarea perioadei de garantie
se efectueazd contra cost.
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Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grijd, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garanfia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzurd sau asupra deteriordrilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticl&.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul
a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzdtoare
a produsului trebuie respectate cu strictete toate
indicatiile prezentate in instructiunile de utilizare.
Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizérile si ac-
fiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instrucfiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
uilizérilor comerciale. Tn cazul manevrérii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al in-
terventiilor care nu au fost realizate de cétre filiala
noastr& autorizatd de service, garantia isi pierde
valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicitdrii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pé&strati la indeméng
bonul fiscal si numé&rul articolului (de exemplu

IAN 12345) ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numarul articolului poate fi consultat pe plécuta
cu date tehnice de pe produs, pe o gravurd de
pe produs, pe coperta instrucfiunilor de utilizare
(in partea stdngd, jos) sau pe autocolantul de
pe partea din spate sau de jos a produsului.
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B in cazul in care apar defecte funcfionale sau
alte defectiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

B Apoi puteti expedia produsul inregistrat ca fiind
defect la adresa de service care v-a fost comuni-
catd, f&ré a plati taxe postale, anexand dovada
cumpdrérii (bonul fiscal) si indicénd in ce constd
defectul si cand a apérut acesta.

EFE Acest manual, precum si multe alte

) manuale, videoclipuri cu produsele si
software-uri de instalare pot fi

= descdrcate de pe

Cu ajutorul acestui cod QR putefi accesa direct pa-
gina Lidl de service (www.lidl-service.com) si putei
deschide instrucfiunile de utilizare prin introducerea

numdrului de articol (IAN) 123456.

www.lidl-service.com.

Service-ul

Service Romania

Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

[IAN 332452_1910]

Importator

V& rugdm s& avefi in vedere faptul c& urmétoarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactati mai intdi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.komperncss.com
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Retete

Retete fard garantie. Toate indicatfiile privind
ingredientele si prepararea sunt orientative.

Completati aceste propuneri de refete pe baza
experienfei personale anterioare.

Crema de ciocolatda
Ingrediente

W 300 g ciocolatd amdruie
B 4 oud

W 50 g zahér

W 75 ml lichior Irish Cream
B 50 ml smantana

B Cacao pudr& pentru decor

1) Rupefi ciocolata in bucdti mici. Punefi lichiorul,
smdntdna si ciocolata intr-un vas si incdlzifi
totul amestecéind pén& cénd ciocolata s-a
topit. Luati vasul de gdtit de pe plita.

2) Separafi oudle si punefi gélbenusurile si zahdrul
intr-un bol.

3) Amestecati totul cu telurile @ pén& cénd
compozifia este bine amestecatd. Addugati
amestecul de ciocolatd si batefi totul.

4) Spalati telurile @ si batefi albusurile intr-un
bol curat, fard grasimi, pand cénd se obtine
o spumd tare.

5) Incorporati-o in amestecul de ciocolatd pana
cénd totul este complet amestecat.

6) Turnati compozitia in cca 6 céni si lasati-o s&
se rdceascd.

La servire, putefi acoperi suprafata cu niste pudré

de cacao.

Maioneza

Ingrediente

B 200 ml ulei vegetal neutru, de exemply,
ulei de rapita

M 1 ou (galbenus si albus)

Bl 5 g ofet slab sau suc de lamaie

B sare si piper dup& gust

1) Puneti oul si ofetul / respectiv sucul de lamaie
intr-un vas pentru amestecat, finefi telurile @
vertical in vas si setati aparatul la treapta cea
mai inalt&.

2) Adéaugati incet uleiul (in decurs de cca 1 minut)
intr-un flux uniform subtire, astfel incét uleiul s&
se combine cu celelalte ingrediente.

3) Lafinal, condimentafi maioneza dupd gust
cu sare si piper.

impletitura dospité
Ingrediente

B 300 g faing

M 1/2 cub de drojdie proaspatd sau
M 1 pliculet drojdie, uscata

W 1 gt sare

W 50 g zahér

W 200 ml lapte caldut

W 65 g unt moale

W 1 galbenus

B putin zahdr tos

1) Amestecati f&ina cu sarea si cu zahdrul intr-un
bol. Puneti untul peste ingrediente si frdmantati
totul cu cérligele de frémantat @.
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2) Sfaramati drojdia peste ingrediente sau
presdrafi drojdia uscatd peste ingrediente si
ad&ugati laptele caldut. Framantati aluatul cu
carligele de fréméntat @, puternic.

3) Lasati aluatul acoperit s& se odihneascd cca
1 oré intr-un loc cald.

4) Fr&mantati din nou aluatul puternic, cu mainile,
dupé ce s-a dospit si impdrtiti-l in 3 bucdfi
egale.

5) Facefi o impletiturd din cele 3 fésii de aluat si
asezati impletitura intr-o tavd de copt acoperitd
cu hértie de copt.

6) Ungeti impletitura cu gélbenus si presérafi-o cu
zahér tos.

Coaceti impletitura dospitd pe sina din mijloc la
160 °C cca 30 de minute.

Chec cu brénza de vaci fina si
mandarine

Ingrediente

W 125 g unt moale

W 125 g zahdr

M 3 ou(d)

B 1 pliculet zah&r vanilat

M 100 g branza de vaci fing (20 %)
W 250 g fiing

B 2Igt. praf de copt

W 175 g mandarind(e)

B Grasime pentru form&

1) Punefi untul moale cu zahé&rul, zahdrul vanilat,
oudle si bréinza de vaci fing intr-un bol si
amestecati totul cu telurile @.

2) Amestecati praful de copt cu f&ina si addugafile
in bol. Continuafi s& amestecati ingredientele si
apoi incorporatfi cu grijd@ mandarinele scurse.

3) Aluatul se asazd intr-o formd pentru prdijituri
unsa.

Coacefi prdjitura intr-un cuptor preincélzit la 180 °C
pentru cca 55-60 de minute.
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Aluat de pizza
Ingrediente

M 300 g faina

W 20 g drojdie proaspatd
Bl 1 lg. ulei de masline

W 200 ml apd caldutd

W 7 gsare

Aluatul este suficient pentru 2 pizze rotunde sau
pentru o tava de copt.

1) Punefi toate ingredientele intr-un bol si
framéantati bine cca 5 minute cu cérligele
de frémantat @.

2) Lasafi aluatul s& dospeascd timp de cca
30 de minute.

3) Tmpartifi aluatul in 2 portii si rulati fiecare
portie in formé& de bila.

4) Rulati aluatul in blaturi rotunde de pizza si
garnisitile dupd plac.

Coaceti pizza pentru cca 15-20 de minute la

220 °C/ventilatie.
Budincé de vanilie
Ingrediente

M 1 p&staie de vanilie
W 500 ml lapte

M 70g
W 3 galbenusuri

zahdr pudrd

W 30 g amidon alimentar

1) R&zuifi miezul pastaii de vanilie, ad&ugati-
in lapte si lsati-l s& fiarbd o datd.

2) Punefi galbenusul cu zahdrul pudrd intr-un
bol si batefil cu telurile @ cel putin 3 minute
pana se intdreste.

Cand oudle sunt aproape albe, addugati
amidonul alimentar amestecand.

3) Addugati compozitia in lapte, amestecénd
constant si l&sati totul s& fiarbd incd o data.

4) Apoi turnati budinca in boluri mici si |&sati-o s&
se r&ceascd la frigider.
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Bezele
Ingrediente

W 200 g zahér
M 3 albusuri

1) Batefi albusurile cu telurile @ si addugati

treptat zahdrul pand cénd spuma se intdreste.

2) Preincdlziti cuptorul la 120 °C si intindei
o hértie de copt in tava de copt.

3) Punefi compozitia intr-un pos si spritati-o pe
hartia de copt in forma dorit&.

In functie de dimensiunea si forma bezelelor
sprifate, IGsati-le s& se usuce in cuptor pentru cca
100 de minute.

Vafe crocante cu zahar tos
Ingrediente

W 250 g faing

W 50 g zahér

W 1 varf de cufit de sare

B 1 pliculet zahdr vanilat

B 2 oud

B 150 g unt topit

B 2 cub de drojdie (proaspatd)
B 100 ml lapte caldut

W 75 ml apd

B 150 g zahdr tos

1) Punefi f&ina cu zahdrul vanilat si sarea intr-un
bol si amestecati totul.

2) Dizolvati drojdia in laptele calduf.

3) Adaugati oudle, laptele cu drojdia, zaharul,
apa si untul topit in amestecul de f&ing si
amestecati totul cu telurile @.

4) Lasati aluatul acoperit s& creascd cca o
jumd&tate de ord intr-un loc cald.

5) Dupd dospire, addugati zahdrul tos in aluat
amestecandu- si coaceti vafele imediat dupa
aceea intr-o gaufrierd.

Galuste din aluat dospit cu zahér
din seminte de mac

Ingrediente

W 250 g faina

M 20 g drojdie proaspdta

W 250 ml lapte

B 2 oud

W 50 g unt

W 50 g zahér

W % Igt. sare

M 1 borcan cu magiun de prune
B F3ind pentru suprafata de lucru

B Apd cu sare

Pentru garnisire:
W 4lg.
H2lg.

mac mdcinat

zahér pudrd
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1) Amestecati drojdia cu pufin zahdr in laptele
caldut si lasati-le la loc cald cca 15 minute.

2) Topiti untul si amestecati- cu f&ina, oudle,
zahérul, sarea si amestecul de drojdie cu
carligele de aluat @ pénd devine un aluat
omogen.

3) Modelati o rol& din aluat si tdiafi-o in 8 felii
groase.

4) Puneti o lingurd de magiun de prune pe fiecare
felie si facefi galuste din acestea. Avefi grijd ca
zona de imbinare sd fie bine inchisa si s& nu
iasd magiunul de prune.

5) Asezati gélustele cu zona de imbinare in jos
pe o suprafatd de lucru presératd cu f&in& si
|&safi-le la dospit incé 30 de minute.

6) Incdlziti apa cu sare intr-o oal& mare si adgu-
gati gélustele. Fierbefi g&lustele cca 5 minute
cu capacul inchis.

Nu puneti toate gdlustele in oald, deoarece
acestea devin mai mari cénd fierb si au nevoie
de spatiu in oald. Fierbefi gdlustele in etape.
7) Rofifi glustele o datd si fierbefile inc cca
5 minute cu capacul deschis.

Asezati g&lustele pe farfurii pentru a le servi si
punefi pe ele putin mac si zahdr pudrd.
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Sufleu cu vinars
Ingrediente

M 200 ml lapte

W 70 g zahér

W 40 g f&in&

M 20 g unt

B 5 cl vinars

W 4 gdlbenusuri

W 6 albusuri

W Zohér pudra

Suplimentar, sunt necesare:

B 4 forme pentru sufleu

M Unt si zahdr pentru forme

Preparare
1) Preincdlzifi cuptorul la 200 °C.

2) Amestecatfi laptele, zahdrul si fdina cu telurile
@ intr-o oald si lasati-le s& fiarbd amestecdnd
pénd se leagd.

3) Punefi amestecul intr-un bol si amestecati
vinarsul si galbenusurile.

4) Batefi albusurile pand devin ferme si incorpo-
rafi-le cu grijd in compoziie.

5) Ungefi cu unt formele pentru sufleuri si presa-
rafi-le cu zahdr.

6) Umpleti formele cu trei sferturi din compozitie
si introduceti sufleurile in cuptor (pe sina din
mijloc). Lasafile la copt cca 20 de minute.

7) Pudrati sufleurile cu pufin zahdr pudré cu
2 minute inainte de sfarsitul timpului de
coacere.
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BreepeHue

Mosnpasssame BK 30 NOKYNKATA HA BALWMS HOB
ypea.

M3bpanu cre Brcokokauectser npoaykr. Prkoson-
CTBOTO 30 NOTPebuUTENs € Hepa3saenHa Yact oT To3u
I'IpOﬂyKT. TO CLJ:l'bp)KO BA>XKHU yKO3OHM9I OTHOCHO
6e3onacHoctTa, ynotpebara 1 npenasaHeTo 3a
ortnaasum. MNpenu aa msnonseate nponykra, ce
3aMO3HAMTE C BCUUKM YKA3AHMS 30 0BCRyXBAHE M
6esonacHoct. M3nonssasite npoaykTa eamMHCTBEHO
CMopen ONMCAHMETO M 30 YKasaHuTe obnacti Ha
npunoxetue. [penasaiite npoaykra Ha Tpet
NULA 30e0HO C LUANATa NOKYMEHTaLMS.

Ynorpe6a no npegHasHavyeHue

Tosu ypen e noaxonsL eAMHCTBEHO 30 pasbbp-
KBAHE M MECEHE HQ TECTO, CMECBAHE HA TEYHOCTM
(Hanp. nnogosm cokose) 1 pasbusaHe Ha cMeTaHa.
To¥ e noaxonsLy CaMo 30 06paboTKa Ha XPaHM-
TenHu nponyktv. Tosu ypen e npenHasHaYeH enmh-
cTBeHO 3a 6utoea ynotpeba. He ro msnonssarire 3a
npodecHoHantu uenm.

OxoMnnNeKToBKa Ha AOCTABKATA
1 Mukcep

2 KyKM 30 MeceHe

2 6bpKanku

PvkoBoncteo 30 notpeburens

YKA3AHUE

Henocpencteero cnen pasonakoeate npose-
peTe AOCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT W NOBPEAM.
Mpu HeobxooMMOCT ce obbpHeTe KbM CEPBM3a.
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Onucanmne Ha ypena

Qurypa A:

ByToH 3a u3tnacksaHe Ha Npuctaskumre
Mpeskntousaren Ha ckopocTUTe

ByrtoH typ6o

Kab6en 3a cBbp3saHe kbM Mpexara ¢ wencen

Tano Ha ypena

Q0000 0C

MHe3pa 3a npmucraskute

Qurypa b:
© bBrpranku

O Kyxu3a mecene

TexHNYecKn XapaKTepucTUKmu

220-240V ~
HoMunan+o

(npomeHnms Tok),
Hanpexexue 50- 60 Hz
HoMunanwa 300 W
MOLLHOCT

Knac va saumta |l /[O] (neovina mzonaums)

Mponbmxuren-
Hoct Ha KP:

5l

Mukcep: 10 min

Becuuku Bnusaim B KoHTaKT
C XPAHWUTENHM NPORYKTU
4acCTM Ha TO3M ypen ca

OT MATEPUAN, Pa3peLLeH
30 KOHTOKT C XPAHUTENHK
NPOAYKTM.

MpoawnxurenHocr Ha KP

MpombsmxutenHoctta Ha KP (kpatkospemener pe-
XUM) e npoabmKMTenHocTTa Ha paboTa Ha ypena
6e3 nperpssaHe unu nospean Ha asurarens. Cnen
NOCOYEHATA NPOABIKMTENHOCT 30 KPATKOBPEMEH-
HWS PEXMM YpeabT Tp6Ba Aa Ce M3KMIoUM, LOKATO
ce oxnaau ABUraTenst.
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YkaszaHums 3a 6e3onacHocT

OMNACHOCT - TOKOB Y[IAP!

>

Kabenst 30 cBbp3BAHE KBM MPEXATA HUKOTA HE TPSOBA AA ce ao-
6RMXABA 0O MM AA BMM3A B AONUP C FOPELUMTE YACTU HA ypeaa
MY OPYTU M3TOYHMUM Ha TonnuHa. KabenbT 30 cBbp3BaHE KbM
mMpexara He Tpa6Ba Aa Nexu BbpXy pbOOBE MK BIMM.

He oresatite u He nputmckanTe kabena 3a CBbP3BAHE KbM Mpe-
Xara.

MospeneHu wencenu unum kabenm TpsdGBa HE3ABABHO [A Ce CMEHST
OT OTOPM3MPAHU CNELMANUCTM MK CEPBM3, 30 AA Ce M3berHar
OMACHOCTM.

30 na M3KNoUUTE Ypeaa oT enekTpMUeckaTa Mpexd, BUHAMM Obp-
namTe wencena, a He camms kaben. B npotmeen cnyuart kabenst
30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA MOXeE Ad ce nospeam!

@ Hukora He notangmte T9n0T0 HO Ypena sbs BOOA UK OpPYrA

TeyHocTM! Bb3aMoxHa e onacHocT 3a XuBoTa nopanu ToOKoB
yaodp, dKo no Bpeme Ha pCl6OTO OCTATbUM OT TEYHOCT nNnonagHaAT
BbPXY TOKOMNPOBOAALLM HACTH.

A NPEAYNPEXXAEHUE - ONMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

>

v

v

v

v

Ypeast Moxe [ Ce M3MNOM3BA OT NMLA C OFPaHUYeHM BU3MUEecKH,
CETMBHM MM YMCTBEHM Bb3MOXHOCTU MK 63 OnuT U/Mnm 3HaHMS,
QKO €a oA HabMoAeHKe MU CA UHCTPYKTUPAHM NO OTHOLIEHME HA
6e3zonacHara ynotpeba Ha ypena m ca pasbpanu onacHoCTUTe,
Apom3TMYaWM oT paboTtaTa ¢ Hero.

YpensT He TpsbBa AA Ce M3MON3BA OT Aeua.

He nonyckaiite neua aa urpast ¢ ypeaa.

YpensT v 3axpaneawumar kaben Tpsbea aa ce AbPXKAT aaneye ot
neua.

BuHarn uskntousaite ypena ot Mpexara, Korato He e nof Ha-
6ntoneHne m npeam crnobgsaHe, pasrnobsBaHe UMM MOYMUCTBAHE.
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A NPEOYNPEXXKOEHUE - ONMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

>

40

Mo BpeMe Ha pCI6OTO He moKocCBaMTe 6'prC|.I'IKI/1Te U1 Kykute 3a
meceHe. He .IJ,OI'IYCKOIZTG ObJITK KOCH, Lanose U Ap.n. od BUCAT
HAn NpmUCTaBKHUTE HA ypena.

Hukora He onuTBaMTe na MOHTUpPATE EAHOBPEMEHHO MPUCTABKM
C PA3IMYHM PYHKLMM.

Cren Bcaka ynotpeba v npeam BCIKO NOYMCTBAHE U3KIIOUBANTE
Liencena oT KOHTAKTA, 30 AA NPEAOTBPATMTE HEBOMHO BKMIOYBAHE.

I'Ipenw CMAHA HA NPMHA[NEXHOCTM BUHATU M3KITIOYBAMTE Luencena
OT KOHTAKTA, 3G Aa NpenoTBpaTtmTe HEBONHO BKITFOYBAHE.

[Npenu cMSHO HO NPUHAANEXHOCTM UM AOMBLIHUTENHM ENEMEHTH,
KOMTO ce ABMXAT No BpeMe Ha paborta, ypensT Tpabsa na ce
M3KMIOYM C MPEBKNIOYBATENS M OT MPEeXarTa.

He nokocearte mBMXeLLM Ce YACTU HA YPEAa M BUHATU M34AK-
BAMTE MBLAHOTO MM cnimpare. OnacHocT oT HapaHssaHe!

Mpean Bcaka ynotpeba nposepsBaiTe ypeaa M BCUUKM YACTH 3a
suammm nospenu. KoHuenuwmsara 3a 6esonacHoct Moxe na dyHk-
LMOHMPA CAMO B M3MPABHO CbCTOSHME HA Ypena.

B HukakbB CJ'Iy‘-IOﬁ He u3nonssamre Ypena, Korarto H4Kom ot
4yacTmTe My cd noBpeneHu Un n1Mnceart. B nPoTH1BEH CJ'Iy‘-IOﬁ
CbLUECTBYBA 3HAYMTENIHA OMACHOCT OT 3JI0NOJTyKd.

Hukora e octassitte ypena na pabotn 6e3 Habnoperme. W3-
KMHOYETE LUENCena OT KOHTAKTA, OKO BK CE HONOXM Ad HanycHeTe
pPaboTHOTO MACTO.

He m3nonssarite ypena 3a uenu, pasnmyHm oT ONUCAHUTE B

HOCTOALOTO PBbKOBOACTBO. B npoTtMBeH cnyuart chbuiectsysa onac-
HOCT OT HOpaHsBaHe!

MNouncTete CTAOPATENHO BCUUKM MOBBPXHOCTH, OCOBEHO Tesu,
KOWTO BMIM3AT B KOHTAKT C XPAHUTENHM NMPOAYKTH. 30 Lenta
B3eMeTe nof BHMMaHMe rnasa ,l[loumcreane”.
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> He m3non3sarite ypena Ha oTkpuTo. YpemdbT e NpeaHasHayeH
€OMHCTBEHO 30 61TOBA YnoTpeba B AOMALIHK YCNOBMS.

> Bcuuku peMoHTH Tpa6Ba na ce M3BbPLIBAT CAMO OT KBANMMULMPAH
nepcoHan. Ako e HeobXoanM PEMOHT, ce ObbpPHETE KbM CbOTBET-
HWS CEPBM3EH NAPTHLOP BbB BALIATA CTPAHA.

PasonakoBaHe
. VI3BOJ:IeTe BCHUYKM YACTM OT OMNAKOBKATA.

B OrcrpaHeTe BCHUYKM OMAKOBBYHM MATEPHANH
u npucnocobnenus 30 obesonacssare npu
TPAHCMOPTUPAHE.

B [MposepeTte NOCTABKATA 30 KOMMIEKTHOCT M
noBspeau.

H NMouuncrete BCUUKM YACTU CHINACHO OMUCAHMETO
8 rmasa ,MNouncreane”.

CreneHu Ha ckopocT

CreneH Ha npe-

BKNIOUBATENS HA Ynotpeba
ckopoctute @
0] Ypenst e usknioueH.

Ho6pa Hauanka ckopoct

30 CMecBaHe Ha ,MeKMn”

NpoAyKTM KaTo 6paluHo,
macno 1 ap.

3a MMKCHpPAHE Ha TeYHM
nPoAYyKTH.

3a pasbbpkBaHe Ha TecTo
30 cnamkuwWwK 1 xnsb.

3a pasbusaHe Ha NSHA HA
4 Macno, 3axap, 3a AecepTi
v ap.

3a pasbusare Ha Gentbum
5 HQ CHST, 3ANMBKM 3d
CNO@KMLIM, CMETAHA M ap.

ByToH Typ6o ©:
B Tosn 6yToH No3sonsBa AQ M3NON3BATE BEAHATA
MBAHATA MOLHOCT HQ BALMS ypen.

Pa6ora c ypena

MeceHe u pazbusaHe

A NPEQYNPE>XKAEHUE!
OMNACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

> B HMKQKBB Cyyal He M3NON3BaliTEe CbAOBE
OT CTLKNO MMM APYTU NECHO YYNNMBM MATEPM-
anu. Tean cbooe Morar fa ce cyynsT 1 aa
MPUYUHAT HOPAHABAHMS.

BHUMAHMUE!
OMACHOCT OT MATEPUATTHU LLIETN!

> He m3nonseaiite ypena HenpekbcHato noseve
ot 10 muHy. Cnen 10 MmHyTH HanpaseTe
naysa, AOKATO YPensT Ce OXNaaM.

> C 1031 ypen HMKOTa He MeceTe TecTa ¢
konunuectso 6pawro Han 500 g! Mo-ronemm
KonMyecTsa 6paLHO MOraT A AOBEAAT
npeToBapeaHe Ha ypenal
Mpu HeobxoomMMOCT pasnenete Tecta ¢
NO-TONEMU KONMYECTBA BPALIHO HA HIKOMKO
nopLuM 1 M MeceTe enHa cnen apyra. Ho
NpM TOBA He MPEBULLIABAMTE MOCOYEHATA
npoabmxutentoct Ha KP ot 10 MuHyth.

1) MUsbepete noaxoaswara npmcraeka:
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Bvpkanku @
30 pasbu-
BOHE HA
CMETaHA 1
neku Tecta
Kyku 3a Mecere
@ 30 MeceHe
HQ TEXKM

2) TMocrasete Ebpkankure @ mnm Kykure 3a
MeceHe @ B rHesnata @ Taka, Ye aa ce
dburkempar cTabunHo ¢ WpaksaHe:

Mocrassire kykara 3a
mecere @ vnu 6vprankara
@ 6e3 npuereH suHarm
B I'Ipe]:lBMﬂ.eHOTO 30 TAX U
O603HC|‘-|6HO C I'IMKTOTPOMO
rHe3No Ha ypena.

Mocraesitte kykata 3a
mecere @ vnu 6vpkankata
@ c npbeTeH Ha opbxka-
Ta CAMO B NPENBMAEHOTO 30
T8X M 06O3HAUEHO C MUKTO-

TPAMQ rHE3R0 HA ypena.

3) Bxniouere wencena @ s enextpuueckm
KOHTQKT.

4) 3a na Bkntounte ypena, nocrasete NpesKto-
uBaTens Ha ckopoctute @ Ha xenaHata
creneH Ha ckopocT. [pu ToBa MoxeTe na
usbmpare mexay 5 cTeneHun Ha cKOpoCT 1
pombnHuTenHo bytoHa Typbo @ (ex. masa
,Crenenn Ha ckopoct”).

5) HamcHete 6yToHa 3a M3TNACKBaHe Ha NpMc-
raekute @), 30 na oceobopute Gvprankute @
unu kykurte 3a meceqe @.

YKA3AHUE

> C ornen Ha 6esonactoctra 6spkankute @
unm kykute 3a mecere @ morar na ce oceo-
60>X0aBAT CAMO KOrATO MPEBKMIOYBATENST HA
ckopoctute @ ce Hammpa Ha nozuums ,0”.
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MNMouncreaHe

OMNACHOCT - TOKOB Y1AP!

> [lpenu BCIKO NOUMCTBAHE M3KMIOUBAMTE Lien-
cena @ ot kontakra! Coiyectsysa onacHoct
ot TokoB yaap!

@ Hukora He notansiite Tanoto Ha ypena @

BbB BOAA MK ApYyrn TeyHocTm!

B [Mouucreatite Tanoto Ha ypena @ c neuratens
CAMO C BROXHA KBPMA U NPU HEOBXOAMMOCT C
MeK MOYMCTBALY Npenapar.

B Bpkankure @ unu kykute 3a mecere @
MOFQT [ Ce MMST MOA Teualld BOAA UK B
Tonna eopa ¢ muew npenapar. Cnep MsM1BaHe
noacylwasaiTe Bcuuko nobpe.

MpenopbuBaMe NOUMCTBAHE HA MPUCTABKMUTE
HenocpencTseHo cren ynotpeba. Taka ce
OTCTpQHﬂBQT octarbumte ot XpOHMTenHMTe
NPOAYKTM M C& HOMAMSBA Bb3MOXKHOCTTA 3
obpasysare Ha 6akTepuu.

YKA3AHUE

Brpkankute @ u Kykute 30 MeceHe
0 Ca NoaxoAflm CbLo 30 MUEHE B
CbAOMMSNTHO MAWIMHA.

CbxpaHeHune

B CuxpaHsBaiiTe NOUMCTEHMS YPEL HA YKCTO,
30LWMTEHO OT MPAX U CYXO MSCTO.

SHM 300 C1
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NpenasaHe 3a oTnapbum

B HUKAKBB CRyuail He U3XBbP-

naunre ypeaa c o6MKHoBeHUTE

6utosun otnapbum. Tosm npo-

AYKT MOANEXMU HA eBPOnencKa-

Ta aupextuea 2012/19/EU.
lNpenaitte ypena 3a otnagbum Y4pes NULEH3MPaAHa
bupMa 30 ynpasneHue Ha oTNAmbUM MK OBWMH-
ckarta Cﬂy)K6G 30 ynpasneHune Ha otnaaslmTe.
Cnassaiite AeMCTBALLMTE B MOMEHTA pasnopenbu.
B cnyuadt Ha cbMHeHue ce obbpHeTe KbM MECTHMS
MYHKT 3Q C'I>6l4p0He HQ oTnagsbuM.

S

@
BAHEe HA M3nesnus ot ynotpeba npo-
%A AYKT KQTO OTNAABK ce UHbopMUpariTe

ot Bawara obwmHcka uau rpaacka
&
a

OTHOCHO BB3MOXHOCTUTE 30 OTCTPAHS-

ynpaga.

lNpenasaiite onakoskara 3a oTnALs-
UM B CbOTBETCTBME C EKOMOTMUYHUTE
usMckBa-Hus. Bemete non BHMMAHKeE
0603HAYEHNETO BbPXY PA3NMUYHMUTE
ONAKOBbYHM MATEPUANM M NPU HEOB-
XOOMMOCT M CbBMpariTe pasnenHo.
OnakopbuHMTe Matepuanu ca 06o-
3HQUEHM CbC ChKpaLerns (a) u uu-
dpv (b) cve cnepHoTo 3HaUeHMe:
1-7: nnactmacy, 20-22: xaptms 1
kaptoH, 80-98: komMnosutHK
marepuanu.

Onakoskata e npowusseneHa ot
€KONOrM4yHM Marepmanm, KOMTo Mmorat
na ce npenasat B MECTHUTE NYHKTOBE
30 peunknmpaxe.

FfapaHuuns
YBaxkaemu KITMEHTH,

30 TO3M ypen nonyyasare 3 roAMHM FAPAHLMS OT
Oarara Ha I'IOKyl'IKC]TC]. B CﬂyLIOlZ HQ HeCbhOTBEeTCTBUE
Ha NpoAyKTa ¢ aorosopa 3a npoaax6a Bue
MMATe 30KOHHO MPABO A4 NPEAsSBMTE PEKNAMALIMS
npen NPOAABAYA HA NPOMYKTA NPW YCHOBMATA M B
cpokoserte, onpeaeneHm B un.112-115* or 3ako-
Ha 30 3awmTa Ha notpebutenute. Bawwte npasa,
NPOM3TMUALLM OT NOCOuEeHHTe pasnopenbu, He

Ce OrpaHMYABAT OT HALIATA MO-AOMY NPeAcTase-
HO TbPrOBCKA FAPAHLMS W HE3ABMCMMO OT Hes
NPOOABAYLT HO NPOAYKTA OTFOBAPS 30 NMNCATA HA
CBOTBETCTBME HA NOTpebuTenckara cToka ¢ Noro-
Bopa 3a npoaaxba cernacHo 3akoHa 3a 3awmta
Ha notpebutenmre.

erOHLl,MOHHM ycnoeusa

[ OPAHLMOHHMST CPOK 30MOYBA AA Teue OT AATaTa
Ha nokynkata. Masete nobpe opurHanHata
kacosa 6enexka. Tosm [OKyMeHT e HeobXxoaMM
KOTO [OKA3ATeNcTBO 30 Nokynkata. Ako B pamkuTe
HQ TPM TOAMHM OT AATATA HA 30KYMYBAHE HA

TO3M NPORYKT ce Nosen nedekT Ha MaTepuana
MNK NPOM3BORACTBEH AedeKT, NPOAYKTHT Wwe Gbae
6€3MNaTHO PEMOHTUPAH MM 30MEHEH ~ MO HaLW
u3bop. [apaHumMsTa npeanonara B pamkute Ha
TPUFOAMILHMS FOPAHLMOHEH CPOK AA Ce Npef-
cTaBsT nedekTHUST ypea 1 kacosata benexka
(kacoemsT 60H) M NMcMeHo Aa ce 0BACHM B KOKBO
ce cbCToM AedEeKTLT M Kora e Bb3HMKHAN. Ako
nedeKTsT e NOKPUT OT HawaTa rapaHums, Bue

e nonyunte 06pPATHO PEMOHTMPAHMS MK HOB
npopykt. C peMOHTa MK CMSHATA HA NPOAYKTA
He 3aMoyYBa AA TeYe HOB FAPOHLMOHEH CPOK.
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FapaHuUMOHEH CPOK M 30KOHOBM NpETEHLIMMU NpU
negektn

rOpOHuMOHHOTO ycnyra He yabiKasa rapaHUMOH-
HKA CPOK. Tosa Baxu CbLlO M 30 CMEHEeHUTe 1
PEMOHTUPAHM HACTH. 3a €BEHTYANHO HANMn4yHuTe
nospean “ JJ,eq)eKTM olle npu noKynkara Tp9I6BO
aace C'b06|.l.l,l/1 BeoHara cnen pasonakoBAHETO.
EBeHTyOJ‘IHMTe PEMOHTHK cnen U3TMYaHe Ha rapak-
LUMOHHKA CPOK Ca cpelly 3annaiiaHe.

O6xBar Ha rapaHumsTa

Ypenst e npousseneH rpuxImBo Cnopen cTpo-
TUTE U3MCKBAHMS 30 KQYECTBO M [OBPOCHBECTHO
M3NMTAH Npenm goctaeka. [apaxumsTa Baxm 3a
nedekT1 Ha MATEPMANa MMk NPSOM3BOACTBEHM fe-
dexn. [apaHumsTa He obxBaLwa yact1Te Ha Npo-
[yKTA, KOMTO MOANEXAT HA HOPMANHO M3HOCBAHE,
nopaam KoeTo Morar fa 6xaaT pasmexXnaHu Kato
61P30 M3HOCBALLM Ce 4acTh (Hanprmep drATPK
MM MPUCTABKM) MM MOBPEAMTE HA YYMIMBM YOCTH
(Hanpumep npekbceaum, 6arepun MK Takuea
npomsseneHH ot cTekno). [apaHumsTa otnaaa, ako
YPembT e NoBpeneH Nopanu HeMPAaBMIHO M3MNON3BA-
He MNK B PE3yNTAT HO HEOCHLECTBIBAHE HA TEX-
HMYecKa NopapPbBXKA. 3a npaeunHata ynotpeba
HQ NpomyKTa TPS6BA TOYHO AA Ce CNA3BAT BCUYKM
YKQ3QaHMS B yMBTBAHETO 30 06CNY>KBAHE.
MpenHasHaueHue 1 OencTBuS, KOMTO He ce npe-
MOPBYBAT OT YMBTBAHETO 30 EKCMNOATALMS MMM 30
KOWTO TO Mpenynpexnaed, Tp96Ba 3aMbIKMUTENHO
na ce m3bsrsar. MpoaykTsT € NpeaHasHayeH camo
30 4aCTHA, a He 3a cTonakcka ynotpeba. MNpw 3no-
ynotpe6a 1 HenpasmnHo TpeTnpate, ynotpeba
HO CUNA M NPU MHTEPBEHLIMM, KOMTO HE €A M3BBP-
LIEHM OT KNOHA HA HALIKS OTOPU3MPAH CEepBH3,
rapaHumMsTa OTNana.
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Mpouenypa npu rapaHUMOHEH cryyai

3a aa ce rapaHTMpa 6vp3a obpabotka Ha Bawwms
Cnyyam, cnenBamTe CnefHMTe YKA3aHMs:

B 3a sBcuukm 3aNUTBAHMS noaroTeeTe Kacoesarta
6enexka u MﬂeHTMqJMKCILlMOHHMﬂ HOMep

(IAN 332452_1910) kato nokasatencrso 3a

nokynkara.

B Bsemete apTuKynHus Homep oT babpuuHara
Tabenka.

W Mpu BB3HUKBAHE HO PYHKLIMOHAMHM UM OPYTH
nedeKTM MbPBO Ce CBLPXKETE NO TenedpoHa
MU Ype3 UMeMn C AONYNOCOYEHMs CepBM3eH
otnen. Cnen ToBa e NONy4YMTe NOMBIAHUTENHA
nHdopmaums 3a ypexnareto Ha Bawara
peknamaums.

B Cnen cbrnacyBaHe ¢ HOLWMS CepBM3 MOXKETe Ad
u3NpaT1Te nedekTHUs NPOAYKT HO NOCOYEHMS
Bu anpec Ha cepeusa 6esnnartHo 3a Bac, kato
npunoxwmre kacosara benexka (kacosus 6oH)
1 MOCOUMTE B KAKBO CE CbCTOM NEDEKTHT M KOTd
€ Bb3HMKHAN. 3a Aa ce usberHar npobremu ¢
aneMOHeTO M OONMBAHUTENHU pG3XOﬂVI, 3a0b-
XKMTENHO M3MON3BAMTE CAMO AAPeca, KowTo Bu
e nocoueH. Ocurypere M3NPALLAHETO A HE €
KQTO eKCMPEeceH TOBAP WM KATO APYT creuma-
neH Tosap. Msnparete ypena 3aemHo ¢ BCUUKM
I'IpMHCIJ:U'Ie)KHOCTM, OOCTABEHU I'IpM I'IOKYI'IKGTG,
1 OCUIypeTe OCTATBYHO CUTYPHA TPAHCMOPTHA
OMAaKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / M3BBHIAPAHLMOHHO
obcnyxeaHe

PeMOHTM M3BBH rAPAHLMSTA MOXETE AA Bb3NOXMUTE
HQ KMOHA HA HALMS CEPBM3 CPeLLy 3annaliaHe.
Tot c ynosoncreme wwe Bu Hanpaeu npensapwuren-
Ha kankynauus. Moxem na obpaboreame camo
ypenm, KOMTO € AOCTATLYHO OMAKOBAHM M M3MPa-
TEHW C NANATEHM TPAHCMOPTHU PA3XOAM.
BHumaHue: Mznparere Bawwus ypen Ha kno-

HQ HO HALUMS CEPBU3 MOYMCTEH M C YKA3AHME

3a nedekra. Ypenure, M3NpATEHN C HENNATEHM
TPAHCMOPTHM PA3XOAM — C HOMOXEH MaaTex, KaTo
€KCNpeceH unu Apyr cneLuuaneH ToBap - He ce
npuemar.

Hue we m3bplurim 6e3nnatHo M3XBbPNSHETO HA
usnparenute ot Bac nepekrhn ypennu.
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CepBu3HO 06cny>KBAHE

Benrapus

Ten.: 00800 111 4920
E-merin:kompernass@lidl.bg

[IAN 332452_1910]

BHocuren

Mons, obbpHeTe BHUMAHMWE, Ye crensawmst
agpec He e QApec Ha CepBuM3a.

MbpBO ce cBbPXETE C rOPenocoyeHms cepauseH
LEHTBP.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FEPMAHNA

www.kompernass.com

*Yn. 112.

(1) Mpm HecvoTBETCTBME HO NOTPEGUTENCKATA
cTOKa € porosopa 3a npopaxba
noTpebUTENITHMA NPABO AA NPEAsBM
peknamaums, Kato NoMcka oT NPonaBaYa Aa
npuBene CTOKATA B CbOTBETCTBUE C [IOTOBOPA
3a npoaax6a. B tosu cnyuan notpeburenst
MOXe Aa M36Mpa MexXay M3BbpLIBAHE
HO PEMOHT HO CTOKATA MMM 3AMSHATA M C
HOBQ, OCBEH KO TOBA € HEBB3IMOXHO MK
M3BPAHMST OT HErO HAYMH 3a obesleTeHre e
HENPOMOPLMOHANEH B CPABHEHWE C APYTMS.

(2) Cmsta ce, ye naneH HauMH 30 obesweTsBaHe
Ha noTpebuTens e HeNPONOPLMOHANEH, ako
HETOBOTO M3MOMN3BAHE HOANAIA PA3XOAM HA
NpoACBAYA, KOWUTO B CPABHEHME C APYIUS
HOUMH Ha OBe3lueTIBaHe Ca HepasyMHM, Kato
Ce B3eMaT Npensma;

1. cToMHOCTTa Ha noTpebutenckata cToka, ako
HSMALUE NUMCA HO HECBOTBETCTBUE;

2. 3HAYMMOCTTA Ha HEeCbOTBETCTBMETO,

3. BBIMOXHOCTTA A4 ce NpeanoXxu Ha I'IOTpe6M-
Tens Apyr HA4YMH HA OGeBLLI,eTFIBCIHe, KOMTO He e
CBBP3AH CbC 3HAYMTENHU HeyﬂO6CTBCI 30 Hero.

Yn. 113.

(1) Korato notpeburenckara croka He
CHOTBETCTBA HA [OTOBOPA 30 Npoaax6a,
I'IpOJ:lGBGLﬂJT € ONnbXeH aa 1 I'IpMBeﬂe B
CHOTBETCTBME C LOTOBOPA 30 Npoaax6ba.

(2) NMpueexnareto Ha notpebuTtenckara croka
B CbOTBETCTBME C AOTOBOPA 30 NPOAAX6a
Tp96BA AQ CE U3BBLPLLM B POMKMTE HA €AuH
MeceL, CYUMTOHO OT NPEAsBIBAHETO HA
peknamauusta ot notpeburens.

(3) Crnen mstMuaHeto Ha cpoka no an. 2
noTpebuTensT MMa NPABO OA PA3BAMM
[OTOBOPA M Oa My 6bae Bb3CTAHOBEHA
30M1aTEHATA CyMA MM A MCKA HOMANSBAHE
HA LieHaTta Ha notpeburenckarta
crokacsrmacko un. 114,

(4) NpueexnareTo Ha notpebutenckara
CTOKQ B CLOTBETCTBME C AOFOBOPA 30
npoaax6a e 6esnnarHo 3a notpeburens.
Tolt He ABRXM Pa3xoam 3a ekcneamMpaHe Ha
notpeburenckara cToka WM 3a MAaTepPUanit 1
TPyn, CBBP3QHM C PEMOHTA ¥, M He TpsbBsa aa
NoHAcs 3HauMTENHN HeynobcTea.

(5) NMotpebutenst moxe aa mcka m obesweteHne
30 NPeTbPMEHNUTE BCENCTBME HA
HeCbOTBETCTBMETO BPEMM.

Yn. 114.

(1) NMpu HecvoTBeTCTBUE HO NOTPEBUTENCKATA
cToka ¢ norosopa 3a npoaax6a 1 koraro
noTpebuTensT He e yAOBNeTBOPeH oT
peLwwasaHeTo Ha peknamaumsta no un. 113,
TOM MMQ NPABO HA M36OP MexXay eaHa ot
cnenHuTe Bb3MOXHOCTM: 1. paseansHe Ha
[OTOBOPA M Bb3CTAHOBABAHE HA 3ANNATEHATA
OT HEro Cyma; 2. HaOMANSBAHE HA LeHaTa.

(2) Notpebutenst He Moxe na npeteHampa
30 Bb3CTAHOBABAHE HA 3AMNAATEHATA CyMa
WAM 30 HOMANSBAHE LEHATAa Ha CTOKATA,
KOFaTO ThbproBeusT ce chrnack aa 6vae
M3BBLPLLEHA 30MAHA HA NoTpebutenckarta
CTOKQO € HOBA MAM AQ Ce MOMPABM CTOKATA B
POMKMTE HA eaMH Mecel OT NpeasBsIBaHe Ha
peknamauusta ot notpeburens.
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(3) ToproBewsT e anbXeH oA yAOBNETBOPM MCKAHE
30 pa3BansHe HA NOTOBOPA M 4G Bb3CTAHOBM
3annareHata ot noTpebutens Cyma, Koraro
cnen KaTo € ynoBneTBOPUn TPM PEKNAMALMM
HQ NOTpebuTEns Ypes M3BBLPLIBAHE HA PEMOHT
HO €0HA M ChLUA CTOKA, B PAMKMTE HA
cpoka Ha rapaHumsta no un. 115, e nanmue
CneaBalla NosBa HA HECLOTBETCTBME HA
CTOKATA € AOTOBOPA 30 NPOAAXHa.

(4) (MpeouwHa an. 3 - OB, 6p. 61 o1 2014 .,
B cvna ot 25.07.2014 r.) Motpebutensr
He MOXe [d NPEeTEeHAMPA 30 pasansHe
HO [OTOBOPA, GKO HECBLOTBETCTBMETO HA
notpeburenckara cToka ¢ AOroBopa e
HE3HAUUTENHO.

Yn. 115.

(1) NMotpeburenst Moxe AG yNpaXkHW NPABOTO
CM MO TO3M pa3fen B CPOK A0 ABE FOAMHM,
CUMTAHO OT [OCTABAHETO Ha noTpebuTenckara
cToka.

(2) CpoksT no an. 1 cnupa na Teve npes BpeMeTo,
Heo6XOAMMO 30 MOMPABKATA MM 3aMIHATA
HO NOTPEBMUTENCKATA CTOKA MMM 30 NOCTUIAHE
HQ CcnopasyMeHue Mexay NPOoAaBaYad u
notpebutens 3a pelwasaHe Ha crnopa.

(3) YnpaxHseaHeTo Ha npasoTo Ha notpebutens
no an. 1 He e 06BBP3AHO C HUKAKBE APYT CPOK
30 NpensBIBAHE HA UCK, PA3MMYEH OT CPOKA
noan. 1.
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Peuentu

YKA3AHUE

Peuentn 6e3 rapanums. Benukm nanHu 3a nponyk-
TUTE U TIXHOTO MPUTOTBIHE CA OPUEHTUPOBBUHM.

.Elon'aneTe TE€3U NPENNOXeHMs 3a peuentm
maoeun ot Bawmna NIMYeH onur.

Llokonapos kpem

Mpoayktn

M 300 g neko ropume wokonaa
B 4 siua
B 50 g 3axap

B 75 ml nukbop Irish Cream

M 50 ml cmetana

B Kakao Ha npax 3a aekopaums

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Hauynere wokonana Ha manku napyera.

B reHmxepa cunete nukbopa, cMeTaHATa M
LWOKONQAA M, pa3bbPKBAMKM, 3arpemTe BChy-
KO, okaTo wokonaast ce pasronu. Ceanete
TEHAXepaTa OT KOTNOHA.

Pasnenete siiuata Ha 6enTbUM M XBATLLM M
cunete XBuATbLUMTE M 3aXapPTa B Kyna.

Mukempatire scuuko ¢ 6vprankute @, aokaro
cMecrta ce pasmecn nobpe. Hobasete woko-
nanoBaTa cMec 1 pasbuitte BCUUKO.

Mammitte 6vprankute @ u pasbuiite 6ents-
LMTe B UMCTA, HEHOMO3HEHA KyNnd, AOKATO ce
BTBBPAST.

BHumartenHo rm npubasete KbM WOKONAKOBA-
TA CMEC, HOKATO BCMYKO CE PUIMECH HAMBITHO.
M3cunete cmecta B okono 6 yawm m octasete
na ce oxnaou.

Mpeaun cepsrpaHe MoxeTe aa nopseute

MNOBBPXHOCTTA C MANKO KAKAO HA npax.
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ManoHesa

Mponyktn

B 200 ml HeyTpanHo pactutenHo onmo,
HANP. PAMMYHO ONKO

B 1 afiue (xbnTok 1 GenTok)
H 5 g cnab ouet MM IMMOHOB COK

M con 1 yepeH nunep Ha BKyc

1) Cunerte s/iueto 1 oueta/nMMOHOBMS COK B
4aWa 30 MUKCUPaHE, ApbXTe Gbpkankute @
BEPTMKASTHO B YALIATA M HACTPOMTE ypeaa
HO MOKCMMAIHA CTEMEH.

2) basHo (8 npoabmxeHue Ha okono 1 MuHyTa)
nobaseTe ONMOTO HO PABHOMEPHA TbHKA
CTPYS$, TOKO Ye OfMOTO AA Ce CBbPXKE C
ApY™MTe NPOAYKTM.

3) Hakpas noanpasete Martoresara cbe con
M YepeH Nunep Ha BKYC.

KosyHaueHna nnutka
Mponyktn

W 300 g 6pawHo

W 2 ky6ue mas, npacHa mnm
B 1 n. mag, cyxa

M 1 un. con

B 50 g 3axap

B 200 ml mnsiko, xnanko

B 65 g macno, meko

B 1 xbambk

B marnko enpa 3axap

1) B kyna cmeceTe 6palHOTO CbC COATA M
saxapra. Pasnpenenete Macnoto otrope u
oMeceTe BCHUKO C KykuTe 3a meceHe @.

2) Ortrope HaTpolweTe MasTa pecn. nopbceTe

cyxara mas U ,ElO6CIBeTe XNagkoTo MNAKO. Pas-
MeceTe CUMHO TECTOTO C KYKMUTE 30 MECeHe 0

3) [Mokpwiite TecToToO 1 O OCTABETE AG BTACBA
okono 1 yac Ha Tonno MmacTo.

4) Cren BTacsaHeTo omeceTe TecToTo olle
BEAHBX CMITHO C PbLE M O pasgeneTe Ha
3 enHakeo ronemu napuyera.

5) Odopmere namtka ot 3-Te dumna, nocraserte
NAXTKATA BbPXY TOBMYKA, 3CTENEHA C XAPTUS
30 neyeHe.

6) C ueTka HOMAXKETE MNKUTKATA € XKbATBKA U
oTrope nopiceTe enpara 3axap.

Meuete kozyHaueHata nnutka okono 30 MUHYTH
Ha 160 °C Ha cpeanara penca.

Kekc ¢ U3Bapa U MGHAAPUHMU
Mponyktn

B 125 g macno, meko

W 125 g zaxap

W 3 siua
H1n
B 100 g ussapa (20 %)
W 250 g 6pawHo

B 2 un. 6aknynsep

BAHMNOBA 30XAP

B 175 g maHaapuHm

B MmasHuHa 30 opmara

1) B kyna cunete MekoTo MACNo CbC 3aXApTA,
BAHMNOBATA 30XAP, SHLATA M M3BAPATA M
pasbbpkarite Bcuuko ¢ Gvpkankute @.

2) Cwmecere 6aknynsepa ¢ 6pawHoTo u ro goba-
sete B kynara. [poabnxete pasMecsaHeTo Ha
NpoayKT1Te W HaKPAs BHMMATenHo aobasete
oTLeneHNTe MAHOAPUHM.

3) Cunerte TectoTo B HOMA3HEHA $OPMA 3a CNAA-
KAWL,

Meuete kekca okono 55 - 60 muHytn Ha 180 °C
B NPEABAPMTENHO 3arpsTa dypHa.
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Tecto 3a nuua
Mpoaykru

M 300 g 6pawHo

B 20 g Mmas, npscha

B 1 c.n. 3extmH

B 200 ml Bopa, xnanka

B 7 gcon

Tecroto e OOCTATBYHO 3Q 2 Kp®rmu nuum mnn enHa
TABMYKA.

1) Cunerte Bcuukm NpomyKTM B Kyna M pasmeceTe
BCMuko nobpe c kykute 3a meceqe @ B npo-
ABIKEHUE HA OKOMO 5 MUHYTH.

2) Ocraserte Tecroto aa sraca okono 30 MuHyTH.

3) Pasaenete Tectoto Ha 2 nopumu U i odbopme-
T€ CbOTBETHO HA TOMKM.

4) Pastoyete tecroto Ha Kpbrm 6narose 3a nuya
niu I'OpHMpOl‘;iTe no XenaHue.

Meuete nuuara okono 15 - 20 MuHYTH Ha
220 °C c koHBeKums.

Banunos nyauur
Mponyktn

B 1 saHunoea wywynka
B 500 ml mnsko

B 70g

B 3 xbatska

nyapa saxap

B 30 g Huwecre

]) VlscnpxeTe BBbTPELWHOCTTA HO BAHMNOBATA
wywynka, an6aBeTe 1 KbM MNIKOTO U OCTQ-
BE€TE Na 3aBPM OLLEe BEOHDBXK.

2) B kyna cuneTe XxbAThuMTE C MYAPATA 30XAP
u pasbuitte ¢ Gvpkankute @ Ha rscta cmec
B MPOOBIKEHUE HO MUHUMYM 3 MUHYTH.
Koraro s#uata noutn nobenest, pasbbpkaiite
B TAX HULLECTETO.

3) Pasbbpksariki noctosHHO, npubaseTe cMecTa
KBM MNSKOTO M OCTOBETEe BCMUKO AA 3aBPM
oLlle BeaHbBX.

4) Cnen TOBA cuneTe NyAMHIa B MANKKM KYNUYKK
M 10 OCTaBeTe Od Ce OXnaxkaa B XnagmnHuk.
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LlenyBku
Mpoayktu

W 200 g 3axap
H 3 6entska

1) Pasburire 6entbumte ¢ 6vpkankute @ u noc-
TeneHHo npubaseTe 30XAPTA HA TbHKA CTPYH-
KQ, BOKATO BenTbLMTe Ce BTBLPAST HA CHAT.

2) 3arpeiite npeasapurento pypHata Ha 120
°C v 3acTenete TABATA C XAPTHS 30 MEYEHE.

3) Cunete cmecta B Wwpmu TopbMUKa M 1 WINpK-
LOBQMTE B XENAHATA POPMA BLPXY XAPTUSTA
30 neveHe.

Ocragete WnpMuUoBaHMTE GOPMM OA CE CyLAT -
B 30BMCMMOCT OT pa3Mepa 1 GopMara - oKono
100 MuHyTH BBB PypHaTa.

Xpynkaeu roppeTtu ¢ eapa saxap
Mponyktn

B 250 g 6pawHo

W 50 g 3axap

B 1 wunka con

1 n. BaHunoBa 3axap

2 sMua

150 g macno, pasmekHato

V2 kyBue mas, npacHa

100 ml mnsko, xnagko

75 ml sBona

150 g enpa 3axap

1) B kyna cmecete 6pawHoTo ¢ BaHMnosara
30Xap M CONTA U pasmeceTe BCUUKO.
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2) PastBoperte MasTa B XNAQKOTO MASKO.

3) Mpubasete siuata, MASKOTO € MAsTA, 3a-
XapTa, BOAATA M PA3TONEHOTO MACHO KbM
BpaLIHIHATA CMeC M pa3EbPKAMTE BCUUKO €
6vpkankute @.

4) Tlokpwuitre TecToTo U ro ocTaseTe Ad Braca
MOMOBMH YAC HA TOMAO MSCTO.

5) Cnen karo cu nounte, pasbbpkaitte enpara

3aXap B TECTOTO 1 BEAHAra m3nevete I'Od)peTMTe

B roppeTHMK.

KHenﬂM C masg, NOpPbCEHU C MaK
u 3axap

Mpoayktm

W 250 g 6pawHo

B 20 g mas, npscHa

W 250 ml mnsko

M 2 srua

B 50 g macno

M 50 g 3axap

M 2 un. con

M 1 6ypkaH cnmeos Myc

Bl 6pawHo 3a pabotHata NOBLPXHOCT

B coneHa Boaa

3a rapHupate:
B 4 cn. MnsH mak

M 2 c.n. nyopa saxap

1) Pasbwpkarite MasTa ¢ Manko 3axap B XNAAKO-
TO MAISIKO M § OCTOBETE AA BTACA OKONO
15 MUHYTH Ha Tonno macTo.

2) Pastonerte MacnoTo 1 ro oMeceTe HA MAAKO
Tecto ¢ 6palwHoTo, FMLATA, 30XAPTA, CONTA U
MasHATa CMec ¢ kykuTe 3a mecere ©@.

3) Or tectoro opopmerte pyno u ro Hapexerte
Ha 8 nebenu pesena.

4) Bbpxy BCeku peseH cuneTe enHa MbXmua
CNMBOB MYyC 1 0popMeTe KHeanu. Brmasarite
MSCTOTO 30 crienBaHe 0a e fobpe 3aTtBOPEHO
W 0Q He M3TUYA CIUBOB MYC.

5) Tlocrasete kHeanuTe ¢ MACTOTO HA crenBaHe
Ha@oNy BbPXy HOBPALIHEHA MOBBPXHOCT M M1
ocraseTe fa BTacar ouje BefHuk 30 MUHYTH.

6) 3arpefite coneHa Bopa B ronaMa TeHAXepa
M MycHeTe kKHeanute B Hes. Bapete kHennure
OKONo 5 MUHYTHU NPU 30TBOPEH KAMaK.

YKA3AHUE

He cunsarite Bcuukm KHealn HaBeOdHbX B TeH-

n>xeparaq, 3aloTo Te yBENM4aBdT pasmepa cm
npn BAOPEHeTO U 3aTOBA UM Tpﬂ6BCl MSACTO
B TEHOAXEpATaA. BapeTe KHeanuTe noetanHo.

7) O6bpHeTe BeaHbX KHEANMTE M 1 BapeTe olue
5 MMHYTU NpU 3aTBOPEH KAMAK.

Mpenu cepempare pasnpenenete KHeanuTe BbLPXy
UMHMUTE U U MOCMMETE C MAMKO MAK M NyApa
3axap.
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Cydne c 6peHaun

Mponyktm

200 ml mnsko
70 g 3axap
40 g 6pawHo
20 g macno
5 cl 6penan
4 xbnThKa

6 6entbka

nyapa saxap

OcseH ToBA:

4 popmmukm 3a cydne

Macno v 3axap 3a GopMMUKMTE

MpurotesHe

1)

2)

3)
4)
5)

6)

7)

3arpelite npensaputenHo ¢ypHaATa Ha

200 °C.

B rennxepa pasbbpkaiite MaskoTo, 3axapta
1 6pawHorto ¢ 6bpkankute @ u, pasbbpk-
BAJKM, OCTABETE BCMUYKO [A BPM, [OKATO Ce
CBBPXE.

Cunete cmecta B Kyna m pasbbpkarite

C 6PEHENTO M XBTbLMTE.

Pasbuiite GentbumTte HA TBBPA CHAM M BHUMG-
TenHo m npubasete KbM cMecTa.

Hamacnete popmuukure 3a cydne 1 i nopt-
ceTe CbC 30Xap.

HanbnHere popMMuKMTE HO TP YETBBPTH CbC
CMecTa 1 noctaseTe cydnerata sbs GpypHaTa
(Ha cpennara penca). Ocrasete m na ce
nekat 20 MUHYTM.

Mopscete cydnetara ¢ Manko nyapa 3axap
2 MWMHYTU NPeamM KPas Ha NeyeHeTo.
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Eilcaywyn

2uyxapnThpIa yia TNy ayopd Tng véag oag
OUOKEUNG.

Amodaaioare £1o1 yia TV amokmon evog Tpoio-
v1oG uynAfg oidmrag. O1 odnyieg xpAong ival
TUNHA auToU TOU TTPOIOVTOG. [epiéxouv anpavrikég
urrodeileig yia Ty acddheia, ™ xprRon kai Ty
anéppiyn. Mpiv amd ™ xpron Tou mpoidvrog,
eéoikeiwBeite pe ONeg TG uTTodeieig xeipiopol kal
aopaheiag. XproIpoTIOIEiTE TO TTPOIOV POVO OTIWG
TEPIypAdETal KAl YIA TOUG avadepOHEVOUG TOpEIG
xpnons. Mapadoote OAa Ta tyypada ot mepinTw-
on mapadoang Tou TPOidVTOG Ot TpiToug.

MpofAemmopsvn xprion

AuTr| n cuokeun xpPnoIpEUEl ATTOKAEIOTIKG OTO
avakarepa kar {Opepa L0pung, Ty avéapaén uypov
(1. x. dpoutoxupdv) kai To xTiTua kpépag. Evéei-
kvutal povo yia v eneéepyacia Tpodipay. Auth

n ouokeur Mpoopileral amokAeioTIKA yia xprion o€
VOIKOKUPIA. Mnv T xpnoipoToleite emayyeApaTika.

Mapadotéog somhiopodg
1 Mi&ep xe1pdg
2 Ayxiotpa {updparog
2 Avabeutnpeg
Odnyies xpriong
YMNOAEI=H

EAéy&re Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog Ty
mAnpoTNTa Kai yia {nuitg, ameubeiag perd Ty
amoouckeuacia. AmeuBuvbeite, edv amairsital,
oTo Tpfpa otpfis.
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Meprypadr) ouokeung
Eikova A:

MAAkTpo ektdéeuong
Aiakommg tayuttev
MAnkTpo Touppmo

Kakwdio Sikrvou pe Buopa
Tunpa xeipog

Yrodoyég eaptnudrev

Q0000 0C

Eikdva B:
@ Avadeuthpeg
0O Aykiorpo {updpartog

Texvika XapakTnpIoTiKa

o , 220-240V ~
_YopaoTikn (evaA\acobpevo pelpa),

ol 50- 60 Hz

Ovopaoriki

ioyic 300 W

Karnyopia , n

mpooTaoiac Il / [B] (S1mA Bwpdkion)

Xpovog ouvro-
ung Aeiroupyiag:

5t

Xpovog olvropng Aeiroupyiag (ZA)

Mi&ep: 10 Nemrra&

‘OMa T1a eapripara autg
TrG OUOKEUNG TTOU €pYOvTal
o€ emadr pe TPOPIUA pTTo-
poulv va xpnoipomolouvral
pe aopahela ota TPOBIHA.

O xpovog 2A (xpodvog olvropng Aeroupyiag) Sei-
XVEI y1a TG0 XPOVO PTTOpPEl KaveiG va AeIToupyei
pia ouokeun xwpig va urepBeppavBsi To potép kai
xwpig va maBs PAaPeg. Merd Tov Sobévra xpodvo
oUvTopng AeIToupyiag, n GUCKEUT TTPETTE VA aTTe-
vepyoroinBei, wg 6Tou To poTép KPUGOEL.
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Yrrod:idaig aopalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!

~ To kakwdio dev emrpémeral moté va épxetal oe emadr) Pe KAuTa
HEEN TNG OUOKeUnG N pe AN\eg TInyég Oeppodtnrag. Mnv adrvere To
kaAoSIo va ebamTeral oe AKPEG f) YWVIES.

> Mn &imlavere f paykaovere To kawdio.

» Ta Buopara A Ta kawdia mou éxouv uttootei BAaPn mpémel va
avrikaBioravrar apéowg amd eouciodornpévo e&adikeupévo mpo-
oWtk 1} amo To Tpfpa eéutinpétnong mehaTtwy, OoTe va amodeu-
yovrai kivduvol.

» [Mavra tpafare amd 1o idio To Puopa kar &xi amé 1o kahwdio dTav
Oélere va amoouvdioete T cuokeun amd to Siktuo. Xe avtifemn
mepiTTon, To Kahwdio propsi va umootei BAGPN!

&) Mn Bubilere 1o Tpfpa Xeipog ot vepd 1) dMha uypdl Ze aut Ty
TePITITWON, priopei va mpokUyer kivduvog BavaTtou amd nhektpo-
mAnéia, edv katd T Aeiroupyia ¢réoouv uToAeippaTta uypwy ot
THNHaTa ou $pépouy Taon.

/A NPOEIAOMOIHXH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Mrmopei va yiveral xprion auTtig TnG cuokeung amod ATOHA He pEl-
wpeveg duoikég, aicbnnpiakég A vonTikég IkavoTNTEG 1) e ENNeIyn
eumeipiag kai/f yvooewy, ebdoov emmpolvral 1) £KouV ekTar-
Seutei avadopikd pe TNV aodalf Xprion NG CUCKEURG Kal Exouv
katavonoel Toug emakdlouboug kivélvoug,.

» H ouokeun Sev emrpémeral va xpnoipomolsital and maidid.

» Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.

» H ouokeun kai To kawdio olvdeong g Tpémel va duldooovral
Hakpia amo Ta maidia.

» H ouokeun mpéme va amoouvdéeral mavra anéd To Siktuo dray
Sev emiTnpeiTal kal TPIV amd TN CUVAPHOAOYNON, TV amoouvap-
poAoynon A Tov kaBapiopd.
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/A NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

~ Mnv épxeote ot emadn, kara ) Sidpkeia TG Aeiroupyiag, pe Tov

54

avadeutipa f Ta dykiotpa {upoparog. Asv emTpémeral va Kpépo-
vral paANId, £0ApTieG Kal ANa emave amo Ta e€apTipara.

Moté pn Sokipddere va povrapete Tautodxpova eéaptipaTa pe
Siadopetikég Aemoupyieg.

Meré amé k&b xprion kai mpiv améd kdbe kaBapiopd, amoouvdie-
Te T0 BUopa, wote va amodelyete pn nOenpévn evepyormoinon.
Mpiv and v avrikaraoraon Twv e€aptudTwy, amoouvotere Ta-
vra 1o BUopa, wote va amodelyere pun nBeknuévn evepyormoinon.
Mpiv and v avrikaraoraon e€apmpdrev f emmpocBeroy eéap-
TNUATWY, Ta oTToia KIvoUvTal KaTa T A&IToupyia, TTPETTEN va aTTe-
vepyorroinOei n ouokeun kai va amoouvdeBei amé To Siktuo.

Mnv épxeore o€ emadn pe Ta kKivoUpeva pépn TG CUOKEUNG Kal
mepIpéveTe TAvTa, £wg OTou akivnromoinBouv. Kivéuvog tpauparr-
opoul

ENéyxere T ouokeur) kai Oha Ta e€apmipara mpiv amod k&Be xprion
yia opartég {nuiég. O pnxaviopdg aodaleiag NG CUCKEURG PTTO-
pei va AeIToupynoel HOvo Ot Ayoyn KataoTaot).

Moté pn Aeimoupyeite T cuokeur, otav urdpyouv e€apTipara pe
BAaPN A Aeimouv. Xe avtiBern mepintwon, pmopei va urapéer peya-
Nog kivéuvog atuyfparog.

[Noté un Aeiroupyeite T ouokeun xwpig emTpnon. [Npotou adroe-
Te TO XWPO epyaociag, amoouvdiote o Buopa amd vy mpila.

Mn xpnoipotoieite T cuokeur| yia GA\\oug okomoug amd Toug Te-
plypaddpevoug otig mapouoeg odnyieg. 2e avriBern mepimroon,
uttapxel Kivduvog Tpaupatiopou!

KaBapilere oxohaoTika OAeg TG emdaveieg kai 10i1aitepa autég

TTou épyovral ot emadn pe 1podipa. MNpooexete oxetika 1o
Keddhaio «KaBapiopog».
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~ Mn xpnoipotoieite T cuckeun oe umraiBpioug xwpoug. H cuokeur
npoopileral amokAeIoTIKA yIa OIKIAKT) XPHON Kal evidg TNG OIKiag.

» OMeg o1 emokeuég mpémer va die€ayovral amokAeiotika amo e€eidr-

keupévo Mpoowmikd. Ameubuvbsite, ot pia TéTola mepinTwon, otov
gkdoToTe ouvepyarn ofpPig TG xwpag oag.

Arrocuoksuaocia

B Anopakpuvere OXa ta e€aptipara amd ™
ouokeuaoia.

B AmopakpUvere O\a Ta UNIKG CuoKEUaaiag Kal
TIG aodalioeig peTadpopdg.

W E\éy&re Tov mapadorio e€omhiopd wg pog Ty
mAnpdmTa kai yia mbavig $pBopis.

B KaBapiore 6Xa ta pipn dmug meprypdderal oto
kepdhaio «Kabapiopog».

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

BaOpidsg TaxuTnrag
Babpida oo
SiakoTTn Xpron
Taxumrewv @
0 H ouokeun siva

QTTEVEPYOTTOINHEVN

Kahf raxumnra e£€68ou yia my
1 avapaén "palakov" cuoTaTikoy,
omwg aelpl, BolTupo, KTA.

9 MNa v avapeaén vypov cuota-
TIKQV.
3 MNa v avapeaén Zipng yAukov
Kal yopiou.

MNa 1o xrurmpa Poutlpou, {&-
4 Xapns, yia eméopmia, KTA., OoTE
va amoktioouv adpwdn udr.

Ma o xtimmpa acmpadiol
5 auyou, {0png yAukoy, kpépag
YGAaKTOG, KTA.

MAAKTpo ToUppTO @:

B Autd 1o MAKTpO 4G emTPETEl va xeTe Apeca
otn &146eon oag ) ouvolikn amddoon g
OuOKeUNG oag,.

Xeipiopog

Zipwpa ka1 XTurnpa

A\ NPOEIAOMOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> e Kapia TIEQITITWON M XPNOIUOTIOIEITE

Soxeia amd yuaki fj dMa elBpaucTa uhikd.
Autd Ta Sdoxeia propei va xadoouv kai va
TTPOKANETOUV TPAUPATIOHOUG.

> Mn AeItoupyeite Tr) GUOKEUT TIEPICCOTEPO

amd 10 Aerrd ava tepdyio. Mera amo 1a
10 \errd, kdvere éva Sidleippa, £0g 6TOU N
OUOKEUT KPUQOEL.

Mn Zupovere moté {opn pe mocdtTa
aleupiot ave tov 500 g pe autnyv
ouokeun! Tuxov peyalitepeg moooTnTEG
akeupiol evixeral va mpokarécouy
uTTEPGOPTWON TNG CUOKEUNG!

Edooov amarsital, xwpilere n Upn

e peyalltepn TTOCOTNTA AAEUPIOU OF
TepIoooTEPEG pepideg kal {UPOVETE TiG
Siadoxikd. Qordoo, pnv umepPaivere TdTe TNV
avaypadopevn xpovikn Sidpkeia olvropng
Aermoupyiag Twv 10 Aemrov.
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1) EmAé&re To katdMnho e&dptnpa:

yahakrog

Avadeutipas @ yia To xtiTm-
& pa kpépag
\\Q kal ehagpidg
Clpng

Aykiotpo Jupd-
parog (3] @ ,
yia 7o {upe-
\\2\7\ pa Bapiég

Copng
2) QOnote Toug avadeutipeg @ 1y To dykioTpo
{upwpatog @ otig umodoyig @, twg dTou
acpalioouv pe éva KAIK:

Eicayere mavra 1o ayki-
otpo {upwparog @ 1 Tov
avadeutipa @ Xwpig
dakrtUAio oy mpofiemd-
HEVN KAl EMONUACHEV pE TO
eikovooupfBolo umodoyxn g
GUOKEUNG.

Eicdyere To dykiotpo {upo-
parog @ f Tov avadeutipa
@ pe To dakTUulio om
papdo, povo oty mpoPhe-
TIOUEVN KAl ETTICNUACHEVT pE
10 eikovooupfBolo umodoxn
NG CUOKEUNG.

3) Eicdyere 10 Buopa @ ot pia npida.

4) Ta va Btoere ot heroupyia T ouokeur), wOroTe
10 SiakomTn TaxutTwy @ omy emBupnt Bab-

pida raxumrag. Mmopeite va emAé€ere peraél
5 BaBpidwy Taxutntag kai emmAéov kai To

mkTpo ToUpptio @ (BN Keddhaio «Babpideg

TayxUmrag).

5) Miéote To mhfiktpo ektdeuong @ yia va
ameheuBepwoere Toug avadeutipeg @ 1y To
ayxiotpo {upopatog ©.

YNOAEI=H

> [a Aoyoug acdakeiag, ol avadeutipeg @ 1
10 dykiotpo {upwparog @ Auvovral, pdvo
otav o diakdmg TayutTev @ cival otn

Béon «O».
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KaO@apiopog

KINAYNOZX HAEKTPOMAHZ=IAZ!

> [piv amd kabe kabapiopd, amocuvdiere To
Buopa @ amd my mpilal Ymapyer kivduvog
nAektpomAnéiag!
Moté pn Bubilere To Tpfpa xe1pog @ o
VEPO 1) AAAa uypal
B KaBapilere To Tprpa xeipdg @ pe o potép povo
pe éva VIO Tavi Kal, €AV XPEIAOTE, Pe Eva Ao
amopPUTTavTIKO.

B O avadeumpeg @ 1y To aykiorpo {updparog @
propolv va kaBapiotolv kdtw amd Tpexolpevo
vepd N ot LeaTod vepod pe amopputavtikd. Merd
10 MAUCIpO, OTEYVQVETE KAAG ONa Ta Tepdyia.
Suothvoupe va kabapilere Ta e€apthpata
ameuBeiag perd m xpron. Erol, amopakplvovrar
umoAeippata Tpodwv kal peidverar n mbavérnTa
Snpioupyiag Bakmnpiwv.

YMOAEI=H

O1 avadeutrpeg @ kal Ta dykiotpa
{upoparog @ evSeikvuvral emiong yia

kaBapiopd oto MAuvtipio mATWY.

ArmoOnksuon

B Quldre v kaBapr cuokeur ot évav kabapod
Kal OTeEYVO XWPO XWPIG OKOVN.

SHM 300 C1
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Anéppiyn
¢ Kapia mEpinTWON PNV
ATTOPPITITETE T CUOKEUN OTa
oiKiaka amroppippara. Auté To
npoidv unékeiral otnv Eupwna-
ik} Odnyia 2012/19/EVU.
ATTOPPITITETE TN CUOKEUT PHECW HIAG EYKEKPIPEVNG
ETIXEIPNONG ATTOPPIYNG 1] HEOW TNG KOIVOTIKNG
emxeipnong amoppiyng. Tnpeite TG I0XUOUTEG
npodiaypadig. 2e mepimmwon apdifoNivy, emkor-
vaveite pe v appodia emigeipnon amdppiyng.

® [ia minpodopieg oxeTka pe TG Suva-
a2 TOTNTEG AMOPPIYNG TOU TTPOIOVTOG
A mou Sev ypnoiporoieital Miéov, areu-
BuvBeite omig appddieg unnpeoieg g
kolvoTnTag M Tou Srpou oag.

Armoppirrere T cuokeuaoia pe GINKO
TpOTO TTPOG To TEPIBANOV.
AapPavere umdyn T ofpavon ota
Siadopetikd Uik cuokeuaoiag Kal,
edpooov amaireital, Eexwpilere Ta. Ta
uhikd ouokeuaoiag pepouv orpavon
pe ouvropoypadicg (a) kar ynoia (b)
pe v e€fg onpaoia: 1-7: Mhaotika,
20-22: Xapri kai xaptowvi,

80-98: ZuvOerikd ulika

H ouokeuacia amoteheitar amod GiAika
mpog 1o mepIBaAov uNikd, Ta omoia
HTTOPEITE VO ATTOPPIYETE HECW TRV
TOTTIKQV UTTNPESIOV AVAKUKAWONG.

g9

Eyyonon mng

Kompernass Handels GmbH
A&idmipn meNdmiooa, aidmipe meham,

H mapoloa cuokeun Siabérear 3 xpdvia eyylinon
amd ™y nuepopnvia ayopds. 2y mepITTRon
eMeiyewv oTo Tpoidy £xete vopikd Sikaiopata
£VaVTI TOU TTWANTF TOU TTPOioVTOG. AUTA T VOHIKG
Sikaiopata Sev mepiopilovrarl péow TG KATWTEPW
avadepopEvng eyyunong.

Mpoimobioeig eyyunong

H mepiodog eyyunong &ekiva v nuepopnvia ayo-
pdg. uldooere v anddeén ayopdg. Amarreitar
wgG amodeikTikd ayopdg.

Edv, eviog Tpiwv eTwvV ammo v npepopnvia ayopdg,
mapatpnei kamoio opdApa ulikol f kataokeung
oTo Tpoidy, Oa emokeudooupe f) Oa avrikataoTh-
coupe (katoémv kpiong pag) To mpoidy Sdwpedv f
Ba oag emoTpadei To Mocd ayopdg. H mapolca
eyyUnon mpoiimoBirel &1 n ehaTTOpATIKA CuoKEU
kai n anddaén ayopds Oa umofAnOolv pali pe
pia obvropn Tepiypadr avapopika pe To Tou
Bpiokerar n éNeyn kai o6Te TapatneAOnke, eviog
NG TEPIGAOU TWV TPIOV ETOV.

Edav 1o eamrwpa kaumrerar amod Ty eyyunor pag,
Ba AaPere To emokeuacpévo 1y éva véo TTPoidy.

Mepiodog eyylnong kai vopikig amaimosiq
Aoyw eNeiyewv

O xpdvog eyyunong Sev maparteiverar péow TG ma-
poxns eyyinong. Autd ioxue kai yia eapmpara,
Ta omola éxouv avrikataotabel kar emokeuaoTei.
Ev&exopeveg A6n umapyouceg {npigg kar eNkelpeig
KOTG TNV ayopad TTPETTEl VA YVWOTOTIOIOUVTAl apié-
owg perd v anocuckeuacia. Merd Ty Mién Tou
XPOVoU gyylnong, Tuxov epudavi{opeveg emokeuig
Xpewvovral.
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Edpog eyylnong

H ouokeun kataokeudotke oUWV e auoTnPEg
obnyieg moidTTag kal ehtyxBnke TPOoEKTIKA TIPIV
amo TNV amooTOoMT).

H eyyunon 1oxbel yia opaipara ulikou )
karaokeung. H mapoloa eyylnon dev kaimrel
e&apThpaTa Tou TTPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duaioloyik $Oopd kal, wg ek TolTou, Bewpolvral
avalooipa eapmpara A {npitg ot elBpaucTa
eéaptipata, .. S1akOTTEG, CUCOWPEUTEG 1} YUANK-
va e&apthpara.

H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nwé oto mpoidy, eav Sev yiveral cwotn xpnon 1
ouvtipnon. MNa pia cwot xprion Tou mPoidvTog
Tpémel va Tnpouvral emakpifdg or avadepopeveg
urobeiéeig omig odnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XelpIopoi TTou Sev CUVICTGVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uttapyel mpoeidotoinon Tpémel amapaimTa va
amodelyovral.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wtk kar &
YIQ EMTAYYENUATIKE XPAOT. 2€ TTEPITITWOT KAKNG He-
Tayeipiong kar akatdAAnAng xefongs, xpnons Piag
kar mapepPdotwv, ol omoieg Sev Sie€nxOnoav amd
10 e&ouciobotnpévo pag Tpfpa oipPig, n eyylinon
Tavel va 1oy Uel.

Aiadikacia ot mepimTwon eyyunong

Na v eéacdpahion yphyopng emelepyaciag Tou
{nmpatodg oag, Tnpeite Tig akdloubeg umodeileig:

B o O)eg TG epwTHOEIG ExETE ETOIPN TNV ATTO-
Sa&n ayopdg kai Tov kwdikd TPoibVTOg
(m.x. AN 12345) wg anddeién yia Ty ayopd.

M TNa tov kwdikd Tpoibvrog, avarpiére oty
mvakida TUmou oTo TTPOidY, Ot pia TikéTa OTO
mpoidv, oto e£wdulo Twv odnyiwv xprong
(k&Tw apiotepd) A ot va autokdMnTO OTNY
oW ) KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.
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B Eav mpokUyouv odpalpara Aeiroupyiag r
AMeG eNNelpeig, emIKoIVwVROTE KAt apxnv
pe To akOlouBo avadepdpevo Tunpa otpPig
Aepwvika | pe E-Mail.

B Eva mpoidv mou Bewpeitar ehatropatikd pro-
pEiTe va To amooTeilete atehG otV avadepo-
pevn SiebBuvon Tou otpPig emouvamnTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén Tapeiou) kai
avadépovrag mou Ppioketar n ENNelyn kai moTe
eppaviornke.

EF3E 3mv 1otocehiba

) www.lidl-service.com pmopeite va
TIPAYHATOTIONOETE Ay TRV
mapoviey | My odnyiev xpong,
Biveo mpoibvTwy kal Aoyiopikou.

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Me autdv Tov kwbikd QR peraPaivere
ameubeiag om oehida e€urnpémong Lidl
(www.lidl-service.com) kai sicaydyovrag Tov
kwSikd mpoidvrog (IAN) 123456 pmopsirte va
avoiéere Tig avrioToixeg 0dnyieg xpHong.

ZipPig

SipPig EAMGSa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(@ 3¢pPic Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 332452_1910|

Eicaywyiag

H akéXoubn SielBuvon Sev eivar SielBuvon otpPig.
Emikoivoviote, kat’ apxiv, e Tnv avadepdpevn
utinpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.kompernass.com
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Zuvrayig

YIMNOAEI=H

2uvraytg xwpig eyyunorn. Ola ta ukika kai ta
oTolxela MpoeToIpaciag amoteholv evoeikTIkEg
TIpEG.

2UPTTANPQOTE AUTEG TIG TIPOTATEIG CUVTAYQV
oUpPWVA PE TIG TTPOOWTTIKEG OAG EPTTEIPIEG.

Kpipa cokolara
Y\ika

H 300 yp. kouPeprolpa
W 4 ofya

W 50 yp. Zaxapn

W 75 ml Aikép Irish Cream
B 50 ml kpépa yahakrog

W Zkovn kakdo yia Siakdéopnon

1) Xmbote 1 cokoldTa o€ pIKPA KOppATIa.
Mpoobiote To Aikép, TNV KpEpa kal Tr coko-
Mata ot pia katoapdAa kai Ta {eoTaivers OAa
avakarelovrag pEXP! va AWoel nj cokoAdara.
Maprte v katoapdia amé 1o par.

2) Xwpiote Ta afyd kar Pakte Toug kpoKoUg Kal

 {axapn ot éva prioA.

3) Avapeiére ta dha pe Toug avadeutipeg @,
péxp! va avakareutel kahd n pala. Mpoobiore
TO piyHa OOKOAATAG Kal XTUTINOTE Ta OAa.

4) T\bvere Toug avadeutrpeg @ kal xTummoTe Ta
aompddia ot éva kabBapd pmol xwpig Aimog,
péxp! va odiéel.

5) Evowpatwote ta xrunnpéva aomrpadia oto pelypa
ookohdTag péxpr va avapeBoly Oha kard.

6) ZepPipere ) pala mep. o 6 dATlavia kal
adroTe va Kpuwoouy.

MNa 1o oepPipiopa pmopeite va macmalioere v

emoaveia pe Niyr) okovn Kakdo.

Mayiovila

YAika

B 200 ml oubtrepo duTikd Ehaio, Tr.x. kpapPélaio
W 1 afyo (kpodkog kai aompddi)

W 5 yp. nmo U1 f} xupdg Aepoviol

B A\am kar mimépl, avaloya pe To youoTo oag

1) Bahte To aPyd kai 1o £0é1 f/kar Tov xupod
Aepoviol ot ¢va doxeio avapeéng, kpatorte
Toug avadeutipeg @ xabera oto Soxeio kal
pubpiote T ouokeun} oy avotepn Babpida.

2) Mpoobiote apyd 1o Aadi pe por| opoidbpopdng
AerrotnTag (evrdg mep. 1 Aerrrou), €101 GoTe TO
A&S1 va déoel pe Ta GMa uNika.

3) Téhog alatommepwote T payiovéla cupdwva
pe To yoUoTo oag.

M\edolda TUTTOU PTTPI6G
YAika

H 300 yp. aketp!

B 1/2 kUBog payid, dptokia f
W 1 nak. payid, &pn

B 1« y\ akam

W 50 yp. {axapn

W 200 ml y&ha, xhiapd

W 65 yp. BolTupo, pakakod

B 1 kpokog

W Aiyn Laxapn Siakdopnong

1) Avapei&re To akelpi pe To alam kai ) {axapn
ot tva pmol. Mpoobiote 1o PolTupo kar {upw-
oTe Ta OXa padi pe 1a dykiorpa {upvpatog @.
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2) Opuppariote am6 TGV ™ payid f macTaNioTe
v &epn) payid kai mpocbiote To xhiapd yaha.
Zupoote duvard m {ipn pe Ta dykiotpa
{upopatog ©.

3) Adnote kahuppévn T {bpn va Eekoupaori yia
mep. 1 Opa ot évav {eotd Xwpo.

4) Adol &ekoupaorei, QuphoTe TV GANN pia
dopd Suvard pe Ta xépia kal xwpiote Ty ot
3 100peyEbn koppdma.

5) Anpioupynote pia me€otda amd 3 Awpideg
kai omoBeriote v mhe€olda emdve o tva
Tayi EMOTpWHEVO pE XapTi Ynoiparog.

6) Akeiyte v mheolda pe Tov kpdKO Kal TTa-
omalioTe amd mave  {axapn Siakdopnong.

Whote v mhe€ouda timou pmpidg ot pecaia

oxdapa aroug 160°C yia mep. 30 Aerrrd.

Mavreomavi pe koudpk Kai yavrapivia
Y\ika

W 125 yp. Polrupo, parakd
W 125 yp. Laxapn

W 3 afya

B 1 mak. {axapn Pavikiag
H 100 yp. koudpk (20%)

B 250 yp. aketpi

M 2 KT pméikiv maouvrep

W 175 yp. pavrapivi

H Boutupo yia T ¢poppa

1) Bahte To pakakd Polrupo pe T Laxapn, T
L&xapn Bavihiag, Ta afyd kar To koudpk
o€ £va PTTON Kal avakaTéyTe Ta OAA pE TOUG
avadeutpeg @.

2) Avapeiére To préikiv mbouvTep pe To alelpi kai

Bahte Ta kar autd oto pmol. TuveyioTe TV ava-

perdn Twv UNIKOV kal OTo TENOG EVOWHATWOTE
TTPOCEKTIKA TA OTPAYYIOHEVA PAVTApIvIa.

3) Tepiote pia Aadwpivn doppa kéik pe m Lopn.

Whote To yAukd ot MpoBeppacpévo polpvo oToug

180°C yia mep. 55-60 Nerrra.
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Zipn mitoag

YAika

M 300 yp. aketpi

B 20 yp. payid, pptokia
W 1 K3 ehaidbhado

W 200 ml vepd, xhiapd
B 7 yp. akdm

H Z0pn apxei yia 2 otpoyyulég mitoeg N yia éva

Tayi.

1) Bahte 6ha ta uhikd ot éva pmol kar {updoTe
Ta KAAd yia ep. 5 NermTa pe 10 AyKioTpa
{upopatog ©.

2) Adnote T {Upn va &ekoupaoTs yia Tep.

30 Aerrra.

3) Xwpiote ™ {Upn o 2 pepideg, Snuioupyovrag
HTTAAEG.

4) Tuli&re m {0pn oe otpoyyurég Bdoeig mitoag
Kal EMOTPLOTE TIG OTwg emBupeite.

Wrote v mitoa mep. yia 15 - 20 Aerrré oToug

220°C pe atpa.

Mouriyka Bavikiag
Yhika

B 1 &uhapdxi Bavihia
M 500 ml yé&Aa

B 70 yp. Zaxapn axvn
B 3 kpokol

H 30 yp. kOpv-pAdoup

1) Bydhte v yixa a6 to Euhapdki Bavihiag,
npoadiate T oTo yaha kal adhoTE va
nédpouv Bpdon.

2) NMpoobiote Toug kpdkoug pe T Laxapn
axvn o€ £va PTToA Kal XTUTITNOTE Ta HE TOUG
avadeutipeg @ Touhdyiotov yia 3 Aerrtd
péxp! va Snuioupynsi maxia pala.

Orav ta afyd acnpicouy, evowparwote
10 KOPV-PAAOUP.

3) NMpoobiote ™ pdla oto ydha avakarebovrag
ouvéxela kal aproTe Ta OAa va Tapouv
Bpaon pia dopa.
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4) 3 ouvixeia yepiote TV TTouTiyka o€ pIkpd
PTTOA Kl adrOTe VA KPUWOOUV OTO YuyEio.

Mrmelidzc
Y\ika

W 200 yp. Zaxapn
W 3 aompddia

1) Xrumore Ta aompadia pe Toug avadeutrpeg
@ «ai piére Miyn - Miyn 1 Laxapn péxpr va
odilel n papéyka.

2) MpoBeppavere To polipvo oroug 120°C «ar
OTPWOTE XapPTi Ynoipatog o éva Tayi.

3) NMpocBiote m péla ot pia cakola Siakdopn:
ong kai yekdore oto emBupntd oxfpa oto xaprt
ynoiparog.

Avalbywg Tou peytBoug kai g ddppag oxnpaTwy
mou yekalete, adroTe Ta va oTeyvooouv oto dolp-
vo yia mep. 100 Aerrra.

Tpayavig BadAeg pe {axapn
Siakdéopnong

Y\ika

B 250 yp. aketpi

B 50 yp. {axapn

B 1 npéla akdm

W 1 rak. {axapn Pavihiag

W 2 ofya

W 150 yp. Bolrupo, Niwpévo

W % k0Bog payid (dpiokia)

H 100 ml y&ha, xhiapd

W 75 ml vepd

B 150 yp. {axapn Siakdopnong

1) Bahte To akelpr pe T {axapn Bavikiag kai To
aAdTl oe éva PTTON Kal avakatéyTe Ta.

2) AiaNbote T payid oto xAiapo yaha.

3) Mpoocbiote Ta aPyda, To peiypa payidg, 1o
vepd Kai To Nwpévo Boutupo oTo peiypa
aleuploU Kal avakatéyTe Ta OAA pE TOUG
avadeutipeg @.

4) Adnore T {Upn va EexoupaoTei kaluppivn
yia pion wpa ot {eoTd pépog.

5) AdoU &ekoupaorei, avakariyte T {axapn
Siakdopnong kai m {opn kar yioTe Tig
BadAeg aptowg perd o pia Padphiépa.

FképpKvoOVTEN pe peiypa onopwv
nanrapoUvag pe {axapn axvn
YAika

B 250 yp. aketpi

B 20 yp. payid, dpptokia

B 250 ml yaha

W 2 afya

W 50 yp. Polrupo

B 50 yp. {axapn

W 2 KT aAam

B 1 romipi moAtdg Sapdoknvey

B Alelpi yia Ty emaveia epyaociag
B Nepo pe alam

la 1o yapvipiopa:

B 4KX aleopévor omdpol Tamapouvag

B 2KX Claxapn axvn
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

Avakattyrte T payid pe Myn {axapn oto
XAiapd yaha kai adrote va EekoupacToly

ot {eotd xOpo yia mep. 15 Aerré.

Aiwote To Boutupo kai eme€epyaoTeire To pe TO
akelpl, Ta afyd, ™ {axapn, To alam kai To
peiypa payiag pe Ta dykiorpa {upoparog @
péxpt va dnuioupynBei pia Aeia opn.

Kavre éva pohd amd 1 {upn kai koyTe To ot
8 mayiég déreg.

BdAre dva koutd\i Tohtd Sapdoknvey ot kabe
déta kar Snpioupynote paheg (kvovTel). Mpo-
ot&re Gote To onpeio padng va kheioel kaka
kai va pnyv e&épyeral moAtég Sapdoknvey.
TomoBerAote Tig prréAeg pe ) Béon padng
TTPOG TA KATW EMAVW OE HIA EMIOTPWHEVN HE
akelpr emdaveia kar adnore Tig va Eekoupa-
otolv &ava yia 30 Aerrrd.

ZeoTAveTe TO ANATIOPEVO VEPO OE HIA PEYAAN
karcapda kal mpoobiote péoa TG prdAeg.
Bpdore Tig pmraAeg mmep. 5 Nemtd pe kAeloto
KATTAKI.

Zoud)i pe KOVIAK
YNiké

B 200 ml yé&Aa

W 70 yp. {axapn

B 40 yp. aketpi

H 20 yp. Poltupo

W 5 cl kovidk

W 4 kpokol

W 6 aompadia

B Zdayapn axvn

Emiong:
W 4 kepapikd poppakia
M Boutupo kai {axapn yia Ta oppdkia

Mapaokeun

1) MpoBeppdvere To polpvo oroug 200°C.

YNOAEI=H

Mn Balere dheg pali Tig pmdeg oy katcapdAa

8167 katd To Bpdoipo peyakwvouy kal xpeid-
{ovral mepioodTEpo XWpo. Bpalere Tig pmaleg
oradiaka.

7) Tupiote Tig prdAeg pia dopd kai payeipiyte TG

AM\a 5 NerTtd pe avoiyTod Kamaki.

MNa 1o oepPipiopa poipdote Tig praieg ota mdta
Kal TTaoTTaAoTe pe Aiyo peiypa ommopwy mamapoy-

vag pe axvn {axapn.
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2)

4)
5)

6)

7)

Avakartyre 1o yaAa, T {axapn kai To akelpl
pe Toug avadeutpeg @ ot pia katcapdia Kai
ouvexiovtag To avakdarepa adfiote Ta dAa va
mapouv pia Bpdon, péxpr va evebolyv.
TomoBerAore T pdla o éva pmmol kal evowpa-

TWOTE TO KOVIAK KAl TOUG KPOKOUG.

Xrumfote Ta aompddia péxpr va odilouy kar
£VOWpATOOTE MPOCEKTIKA oTn pdla.

Boutupwore ta kepapika doppdkia Kai macTa-
Note pe Laxapn.

lepiote Ta péxpl Ta Tpia TéTapta pe T pada Kai
TomroBerroTe Ta coudAd oTov dpolpvo (peoaia
oxdapa). Adrote Ta va ynBouv yia 20 Aerrra.
2 NemTTd@ TIPIV TO TENOG TOU XPOVOU YN oiparog,
macmalioTe Ta coudAd pe Aiyn Laxapn axvn.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Benutzen Sie das Produkt nur wie beschrieben und
fir die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Rithren und
Kneten von Teig, dem Vermischen von Flissigkeiten
(z. B. Fruchtséften) und dem Schlagen von Sahne.
Es ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln
geeignet.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung

in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es
nicht gewerblich.

Lieferumfang
1 Handmixer

2 Knethaken

2 Quirle

Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt nach
dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und Besché-
digungen. Wenden Sie sich, wenn nétig, an den
Service.
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Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplatze fir die Aufsdtze

Q0000 0C

Abbildung B:
© Quirlle
O Knethaken

Technische Daten

220-240V ~ (Wechselstrom),
50-60 Hz

300 W

Nennspannung

Nennleistung

Schutzklasse I/ [3] (Doppelisolierung)

KB-Zeit: Mixer: 10 Min.
Alle Teile dieses Gerdites,
Q"[J die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind
lebensmittelecht.
KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzbetriebszeit) gibt an, wie lange
man ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der
Motor iberhitzt und Schaden nimmt. Nach der
angegebenen KB-Zeit muss das Gerit solange aus-
geschaltet werden, bis sich der Motor abgekihlt
hat.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Das Netzkabel darf nie in die N&he oder in Berihrung mit heiflen
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen
Sie das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

~ Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

~ Lassen Sie besch&digte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber,
wenn Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das
Netzkabel beschadigt werden!

Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn
im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.

/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

~ Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.
» Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
» Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
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/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu
trennen.

~ Berihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Quirle oder die Knet-
haken. Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. A. Gber die
Aufsatze hangen.

~ Versuchen Sie nie, Aufsdtze mit unterschiedlichen Funktionen gleich-
zeitig zu montieren.

» Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehér immer den Netz
stecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden.

 Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerdtes und warten
Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

~ Prifen Sie das Gerdt und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare
Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept
des Gerdgtes funktionieren.

» Nehmen Sie das Gerdét auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile be-
schadigt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr
bestehen.

~ Betreiben Sie das Gerét niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Arbeitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netz
steckdose.

» Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

~ Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere diese, die mit Le-
bensmitteln in Berihrung kommen, grindlich. Beachten Sie dazu
das Kapitel ,Reinigen”.
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~ Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerét ist ausschliefBlich
fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

~ Lassen Sie alle Reparaturen ausschlief3lich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in
lhrem Land.

Auspacken

M Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

B Entfernen Sie sémtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

B Prisfen Sie den Lieferumfang auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen.

M Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Reinigen”

beschrieben.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe am
Geschwindig- Verwendung
keitsschalter @
0 Gerdt ist ausgeschaltet
Gute Ausgangsgeschwin-
. digkeit zum Mischen von
,weichen” Zutaten, wie
Mehl, Butter etc.
Fir das Mixen flussiger
2
Zutaten.
3 Fir das Mischen von
Kuchen- und Brotteigen.
Zum Schaumigschlagen
4 von Butter, Zucker, fiir Sif3-
speisen efc.
Zum Schlagen von
5 Eischnee, Kuchenguss,
Sahneschlagen etc.
Turbo-Taste ©:

M Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die gesamte
Leistung lhres Gerétes zur Verfiigung zu haben.

Bedienen
Kneten und Quirlen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Benutzen Sie auf keinen Fall Geféifle aus
Glas oder anderen leicht zerbrechlichen
Materialien. Diese Geféfle kénnen bescha-
digt werden und Verletzungen hervorrufen.

> Betreiben Sie das Gerdt nicht lénger als

1)

10 Minuten am Stiick. Machen Sie nach
10 Minuten solange eine Pause, bis sich das
Gerdt abgekihlt hat.

Kneten Sie mit diesem Gerdt niemals Teige
mit Mehlmengen von ber 500 g. Hhere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdites fihren!

Teilen Sie Teige mit hdheren Mehlmengen
ggf. in mehrere Portionen und kneten Sie
diese hintereinander. Uberschreiten Sie
jedoch dabei nicht die angegebene KB-Zeit
von 10 Minuten.

Wahlen Sie den passenden Aufsatz:

Quirle @

zum
Schlagen

Knethaken @
zum Kneten
\% von schweren

Teigen

\Q von Sahne
und leichten
Teigen
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2) Schieben Sie die Quirle @ oder Knethaken @
so weit in die Steckplétze @), bis diese sicher
und hérbar einrasten:

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
ohne Ring immer in den
dafiir vorgesehenen und mit
dem Piktogramm gekenn-
zeichneten Steckplatz am
Gerdt.

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
mit dem Ring am Stab
nur in den dafir vorge-
sehenen und mit dem Pikto-
gramm gekennzeichneten

Steckplatz am Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker @ in eine Netz-
steckdose ein.

4) Um das Gerdt in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeitsschalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeits-Stufe. Sie kdnnen
dabei zwischen 5 Geschwindigkeitsstufen und
zusatzlich der Turbo-Taste € auswdhlen
(s. Kapitel ,Geschwindigkeitsstufen”).

5) Driicken Sie die Auswurf-Taste @, um die
Quirle @ oder Knethaken @ zu 16sen.

> Aus Sicherheitsgriinden lassen sich die Quirle @
oder Knethaken @ nur |6sen, wenn der Ge-
schwindigkeitsschalter @ auf der Position ,0”
steht.

Reinigen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker @ aus der Netzsteckdose! Es besteht
die Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

B Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor nur
mit einem feuchten Tuch und gegebenenfalls mit
einem milden Reinigungsmittel.
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M Die Quirle @ oder Knethaken @ kénnen Sie
unter flieBendem Wasser oder in warmem
Wasser mit Spiilmittel reinigen. Trocknen Sie
alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsétze direkt nach
Gebrauch zu sgubern. So werden Nahrungsmit-
telriickstdnde beseitigt und die Méglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

/=~ Die Quirle @ und die Knethaken @
A sind auch fiir die Reinigung in der Spiil-
Yo

maschine geeignet.

Aufbewahrung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerdt an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.

SHM 300 C1
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerat keines-
falls in den normalen Haus-
miill. Dieses Produkt unterliegt
der europadischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerit iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell

geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-

fall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.
ﬁ. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
2 gedienten Produkts erfahren Sie bei
%A lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf
den verschiedenen Verpackungsmate-
rialien und trennen Sie diese gege-
benenfalls gesondert. Die Verpack-
ungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b)
mit folgender Bedeutung:

1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoff

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie Gber
die rtlichen Recyclingstellen ent-
sorgen kdnnen.

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkis
stehen Ihnen gegen den Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert, ersetzt, oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schdden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als Verschleifiteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschadigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt besché-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfle Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbréuchlicher und unsachgemé&Ber Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder

Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fiir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.
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Auf www lidl-service.com kénnen Sie
= | diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie
direkt auf die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 123456 Ihre Bedienungsanleitung &ffnen.

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 332452_1910]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernclss.com



SILVERCREST’

Rezepte

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte.

Ergéinzen Sie diese Rezeptvorschlége um lhre
personlichen Erfahrungswerte.

Schokoladencreme
Zutaten

Bl 300 g Zartbitterschokolade
W 4 Eier

W 50 g Zucker

M 75 ml Irish Cream Likér

B 50 ml Sahne

B Kakaopulver zum Dekorieren

1) Brechen Sie die Schokolade in kleine Stiicke.
Geben Sie den Likér, die Sahne und die
Schokolade in einen Topf und erhitzen Sie alles
unter Rihren, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Nehmen Sie den Topf von der Kochplatte.

2) Trennen Sie die Eier und geben Sie die Eigelbe
und den Zucker in eine Schissel.

3) Mixen Sie alles mit den Quirlen @, bis die
Masse gut vermengt ist. Fiigen Sie das Schoko-
ladengemisch hinzu und schlagen Sie alles auf.

4) Waschen Sie die Quirle @ und schlagen Sie
das Eiwei} in einer sauberen, fettfreien Schis-
sel auf, bis es steif ist.

5) Unterheben Sie es dem Schokoladengemisch,
bis alles vollsténdig vermengt ist.

6) Gieflen Sie die Masse in ca. 6 Tassen und
lassen Sie es abkihlen.

Zum Servieren konnen Sie die Oberfléiche mit

etwas Kakaopulver bestduben.

Mayonnaise

Zutaten

B 200 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapsdl
M 1 Ei (Eigelb und Eiweif3)

B 5 g milder Essig oder Zitronensaft

B Salz und Pfeffer nach Geschmack

1) Geben Sie das Ei und den Essig / bzw.

Zitronensaft in einen Mixbecher, halten Sie die
Quirle @ senkrecht in den Becher und stellen
Sie das Gerat auf die hochste Stufe.

2) GieBen Sie das Ol in einem gleichmaBig din-
nen Strahl langsam (innerhalb von ca. 1 Minu-
te) hinzu, so dass das Ol sich mit den anderen
Zutaten verbindet.

3) Wiirzen Sie die Mayonnaise abschlieBend
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Hefezopf

Zutaten

H 300 g Mehl

W 1/2 Wiirfel Hefe, frisch oder
B 1 Pck. Hefe, trocken

M 1 7L Salz

W 50 g Zucker

B 200 ml Milch, lauwarm
W 65 g Butter, weich

W 1 Eigelb

B etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und
dem Zucker in einer Schissel. Geben Sie die
Butter darilber und verkneten Sie alles mit den

Knethaken @.

2) Bréseln Sie die Hefe dariber, bzw. streuen Sie
die trockene Hefe dariiber und geben Sie die
lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie den Teig mit
den Knethaken @ kréftig durch.

3) Lassen Sie den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen.
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4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig noch-
mals kréftig mit den Hénden durch und teilen
Sie diesen in 3 gleich groBe Stiicke.

5) Formen Sie einen Zopf aus den 3 Stringen,
legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backbleck.

6) Pinseln Sie den Zopf mit dem Eigelb ein und
streuen Sie Hagelzucker dariber.

Backen Sie den Hefezopf auf mittlerer Schiene bei
160 °C ca. 30 Minuten.

Quark-Rihrkuchen mit Mandarinen
Zutaten

H 125 g Butter, weiche
W 125 g Zucker

M 3 Ei(er)

M 1 Pck. Vanillezucker
M 100 g Quark (20 %)
W 250 g Mehl

M 2TL Backpulver
W 175 g Mandarine(n)
M Fett fir die Form

1) Geben Sie die weiche Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker, den Eiern und dem Quark
in eine Schiissel und verrihren Sie alles mit den

Quirlen @.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl
und geben Sie es mit in die Schissel. Vermen-
gen Sie die Zutaten weiter und heben Sie zum
Schluss vorsichtig die abgetropften Mandari-
nen unter.

3) Fiillen Sie den Teig in eine gefettete Kuchen-
form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Backofen

bei 180°C ca. 55-60 Minuten.
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Pizzateig

Zutaten

H 300 g Mehl

B 20 g Hefe, frische

H 1 EL Olivensl

W 200 ml Wasser, lauwarmes
M 7 gSalz

Der Teig reicht fiir 2 runde Pizzen oder ein Back-
blech.

1) Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel und
kneten Sie alles ca. 5 Minuten mit den Knetha-

ken @ gut durch.

2) Lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten gehen.

3) Teilen Sie den Teig in 2 Portionen, die jeweils
zu Kugeln geformt werden.

4) Rollen Sie den Teig zu runden Pizzab&den aus
und belegen Sie ihn nach belieben.

Backen Sie die Pizza fir ca. 15 - 20 Minuten bei
220°C/Umluft.

Vanillepudding

Zutaten

B 1 Vanilleschote

B 500 ml Milch

B 70g Puderzucker
W 3 Eigelb

B 30 g Speisestdrke

1) Kratzen Sie das Mark der Vanilleschote aus,
geben Sie es zu der Milch und lassen Sie sie
einmal aufkochen.

2) Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzucker
in eine Schissel und schlagen Sie es mit den
Quirlen @ mindestens 3 Minuten zu einer
dicken Masse auf.

Wenn die Eier fast weif sind, rilhren Sie die
Speisestérke unter.

3) Geben Sie die Masse unter stéindigem Rishren
zu der Milch und lassen Sie alles nochmal
aufkochen.

4) Fillen Sie anschliefend den Pudding in kleine
Schdalchen und lassen Sie ihn im Kihlschrank

abkiihlen.
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Baiser
Zutaten

W 200 g Zucker
W 3 Eiweil

1) Schlagen Sie das Eiweif3 mit den Quirlen @
und lassen Sie nach und nach den Zucker
hinzurieseln bis der Eischnee steif ist.

2) Heizen Sie den Backofen auf 120 °C vor und
legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

3) Geben Sie die Masse in einen Spritzbeutel
und spritzen Sie sie in der gewinschten Form
auf das Backpapier.

Je nach GréBBe und Form der gespritzen Formen,
lassen Sie diese ca. 100 Minuten in Backofen
trocknen.

Knusperwaffeln mit Hagelzucker

Zutaten

M 250 g Mehl

W 50 g Zucker

M 1 Prise Salz

W 1 Pck. Vanillezucker

B 2 Eier

W 150 g Butter, zerlassen
B > Wirfel Hefe (frisch)

B 100 ml Milch, lauwarm
B 75 ml Wasser

M 150 g Hagelzucker

1) Geben Sie das Mehl mit dem Vanillezucker
und dem Salz in eine Schijssel und vermengen
Sie alles.

2) Losen Sie die Hefe in der lauwarmen Milch
auf.

3) Geben Sie die Eier, die Hefemilch, den Zucker,
das Wasser und die geschmolzene Butter zu
dem Mehlgemisch und verrishren Sie alles mit

den Quirlen @.

4) Lassen Sie den Teig eine halbe Stunde zuge-
deckt an einem warmen Ort gehen.

5) Nach dem Ruhen, rishren Sie den Hagelzucker
unter den Teig und backen Sie die Waffeln
sofort danach in einem Waffeleisen aus.

Germknédel mit Mohn-Zucker
Zutaten

H 250 g Mehl

B 20 g Hefe, frische

B 250 ml Milch

B 2 Eier

B 50 g Butter

W 50 g Zucker

W 2 TL Salz

M 1 Glas Pflaumenmus

B Mehl fir die Arbeitsflache

B Salzwasser

Zum Garnieren:
W 4EL
W 2EL

gemahlener Mohn

Puderzucker
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1) Rihren Sie die Hefe mit etwas Zucker in die
lauwarme Milch ein und lassen Sie diese an
einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen.

2) Schmelzen Sie die Butter und verarbeiten Sie
diese mit dem Mehl, den Eiern, dem Zucker,
dem Salz und der Hefemischung mit den Knet-
haken @ zu einem glatten Teig.

3) Formen Sie eine Rolle aus dem Teig und schnei-
den Sie diese in 8 dicke Scheiben.

4) Geben Sie einen Loffel Plaumenmus auf
jede Scheibe und formen Sie Knédel daraus.
Achten Sie darauf, dass die Nahtstelle gut
verschlossen ist und kein Pflaumenmus austritt.

5) Legen Sie die Knédel mit der Nahtstelle nach
unten auf einen bemehlte Fléiche und lassen
Sie sie noch einmal 30 Minuten gehen.

6) Erhitzen Sie Salzwasser in einem grof3en Topf
und geben Sie die Knédel hinein. Kochen Sie
die Knddel ca. 5 Minuten bei geschlossenem
Deckel.

Geben Sie nicht alle Knddel auf einmal in den
Topf, da diese beim Kochen gréfier werden und
dafiir Platz im Topf benédtigen. Kochen Sie die
Knddel etappenweise.

7) Wenden Sie die Knédel einmal und kochen Sie
sie weitere 5 Minuten bei offenem Deckel.

Verteilen Sie zum Servieren die Knédel auf die
Teller und geben Sie etwas Mohn und Puderzucker
dariber.
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Weinbrand-Soufflé

Zutaten

H 200 ml Milch
W 70 g Zucker

B 40 g Mehl

M 20 g Butter

M 5 cl Weinbrand
B 4 Eigelb

W 6 Eiweil

B Puderzucker

Und sonst noch:

W 4 Souffléférmchen

M Butter und Zucker fiir die Formen

Zubereitung

1) Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor.

2) Verrilhren Sie die Milch, den Zucker und das
Mehl mit den Quirlen @ in einem Topf und
lassen Sie alles unter Rishren aufkochen, bis es
bindet.

3) Fillen Sie die Masse in eine Schissel und rijh-
ren Sie den Weinbrand und die Eigelbe unter.

4) Schlagen Sie die Eiweife steif und heben Sie
sie vorsichtig unter die Masse.

5) Buttern Sie die Souffléférmchen aus und streu-
en Sie sie mit Zucker aus.

6) Befillen Sie die Férmchen zu drei Vierteln mit
der Masse und stellen Sie die Soufflés in den
Backofen (mittlere Schiene). Lassen Sie sie 20
Minuten backen.

7) Bestauben Sie die Soufflés 2 Minuten vor Ende
der Backzeit mit etwas Puderzucker.
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