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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit
allen Funktionen des Gerétes vertraut.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemadbBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Kneten von
Teig, Mixen von Flissigkeiten (z. B. Fruchtséften),
Sahneschlagen und dem Pirieren von Friichten.

Es ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln ge-
eignet. Verwenden Sie den Pirierstab nicht zum Pi-
rieren von kochenden Lebensmitteln (z. B. Suppen).
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es
nicht gewerblich.

Lieferumfang

1 Handmixer

1 Rihrsténder

1 Rihrschissel mit Deckel
2 Knethaken

2 Rihrbesen

1 Pirierstab

1 Teigschaber

Bedienungsanleitung

@ Hinweis: Kontrollieren Sie den Lieferumfang
direkt nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen. Wenden Sie sich, wenn
nétig, an den Service.

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

@ Geschwindigkeits-Schalter

(2] Turbo—Taste/l

© Entriegelung Pirierstab Xd\

O Pirierstab-Aufnahme
(mit Sicherheitsverschluss)

© Entriegelung Handmixer %j:'
O Entriegelung Mixer-Haltemg =
@ Rihrsténder (mit Mixer-Halterung)
© Rihrschissel

O Einfillsffnung

@ Deckel

® Handteil

® Auswurf-Taste

Abbildung B:

® Pirierstab

@ Rihrbesen

® Knethaken

@ Teigschaber

Technische Daten

220-240V ~ (Wechsel-
strom), 50 Hz

300 W
Il / [3] (Doppelisolierung)

Nennspannung

Nennleistung

Schutzklasse

Fassungsvermégen 3,4 |
Nutzvolumen ca. 2,51
» Mixer: 10 Min.

N2l Pirierstab: 1 Min.
Alle Teile dieses Gerdites,

Q'P 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
Uberhitzt und Schaden nimmt. Nach der angege-
benen KB-Zeit muss das Gerdt so lange ausgeschaltet
werden, bis sich der Motor abgekihlt hat.



Sicherheitshinweise
/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Das Netzkabel darf nie in die Néhe oder in Beriihrung mit heif3en
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen Sie
das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

~ Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

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

> Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elektrischen 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 Wis-
sen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

~ Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat spielen.

~ Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

» Das Gerét ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-
sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.

» Beriihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Rihrbesen, Knethaken
oder den Pirierstab. Das Messer des Pirierstabs ist scharf! Lassen Sie
kein langes Haar, keine Schals o. A. iber die Aufsétze héngen.

» Versuchen Sie nie, Aufsatze mit unterschiedlichen Funktionen
gleichzeitig 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 Zubeh&r immer den Netz-
stecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

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

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

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

» Nehmen Sie das Gerat auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile
beschadigt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr
bestehen.

~ Betreiben Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Arbeitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose.

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

~ Seien Sie vorsichtig beim Umgang und bei der Reinigung des Pirier-
stabs. Das Messer ist sehr scharfl

(1) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist ausschlief3lich
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.

» Verwenden Sie den Purierstab nicht zum Pirieren von kochenden Le-
bensmitteln. Dies kann zu Verformungen des Pirierstabes fihren!

~ Pirieren Sie niemals in einem Topf, der sich noch auf der heiflen Herd-
platte befindet! Das Beriihren des heif’en Topfbodens mit dem Pirier-
stab kann zu Beschadigungen am Pirierstab fihren!

4 D



Auspacken Bedienen

B Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung. Kneten und Rihren

@ ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Betreiben Sie das Gerét nicht lénger als
10 Minuten am Stiick. Pausieren Sie nach
10 Minuten so lange, bis sich das Gerét
abgekihlt hat.

B Entfernen Sie sdmtliche Verpackungsmateriali-
en und Transportsicherungen.

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

B Reinigen Sie dlle Teile, wie im Kapitel ,Reini-
gen” beschrieben. ® Hinweis: Schalten Sie das Gerdt erst ein, wenn
Sie die Aufsditze in die zu schlagenden/
mixenden/knetenden Lebensmittel gefiihrt haben.

S D | O 2s
RSN AN

Aufstellen

B Stellen Sie den Rihrsténder @ auf eine ebene
Flache. An der Unterseite des Rihrsténders @
sind 4 Saugnéipfe angebracht, um das Verrut-
schen wéhrend des Betriebes zu verhindern.

B Achten Sie darauf, dass die verwendete Netz-
steckdose im Fehlerfall gut zu erreichen ist.

Geschwindigkeits-Stufen

; Knethaken ® | Rihrbesen @ | Pirierstab ®
Stu Ean zum Kneten zum Rihren zum Pirieren
Gescl;w;ndlgkelt& Verwendung von schwerem | von Rohr- von Friichten/
Schalter @ Teig, z. B. teig oder Gemise, z. B.
0 Gerdt ist ausgeschaltet. Hefeteig g:}:l:egen von | Apfeln
gute Ausgangsgeschwin-
: digkeit zum Mischen von 1) Reini?en Sie vor dem ersten Gebrauch die
,weichen” Zutaten, wie Aufsitze (@, @, B).
Mehl, Butter etc. 2) Schieben Sie die Rilhrbesen @ oder Knetha-
for das Mixen flgssiger ken @ s0 weir.in die Sieckpldtze'cm Handteil
2 Zutaten ®, bis diese sicher und hérbar einrasten:
3 ﬂjrhdqs Midschen von Stecken Sie den Knethaken ®
Kuchen- und Brotteigen .
oder den Rihrbesen @
zum Schaumigschlagen mit dem Zahnrad am Stab
4 von ?uﬂer,.Zucker, immer in den dafir vorgesehe-
fur SuBspeisen efc. nen und mit dem Pikfogramm
zum Schlagen von Eischnee, +Zahnrad” gekennzeich-
5 Kuchenguss, Sahneschlagen neten Steckplatz am Gerdét.
etc.
Turbo-Taste / l (2}

M Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die

gesamte Leistung lhres Gerdtes zur Verfigung
zu haben.

B Diese Taste startet den Pirierstab ®, wenn

dieser eingesetzt ist.




Stecken Sie den Knethaken ®
oder den Rihrbesen @ ohne
Zahnrad am Stab nur in den
nicht extra gekennzeichneten
Steckplatz am Geréit.

3) Entriegeln Sie die Mixer-Halterung @ durch
Dricken der Entriegelung Mixer-Halterung @ 7
und klappen Sie die Mixer-Halterung @ nach
oben.

4) Entnehmen Sie die Rihrschissel @ und fiillen
Sie die Zutaten je nach zuzubereitender

@ ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Fillen Sie nie mehr Zutaten als bis zur MAX-
Markierung (ca. 2,5 I) in die Rihrschiissel @.
Die Zutaten laufen sonst wahrend des Betrie-

bes iiber den Rand.

> Kneten Sie mit diesem Gerdt niemals Teige
mit Mehlmengen von ber 500 g. Hohere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdtes 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.

Menge ein.

Einfollmengen Rihr- min. Menge Verarbeliu:gszelt/ max. Menge Verorbelturlgszen /
hisssel @ for (Summe aller ca (Summe aller ca.
schusse ur Zutaten) (in Ruhrschissel @) Zutaten) (in Rihrschiissel @)

Hefeteig 310g 3 Minuten 820g 4 -5 Minuten

Rihrteig 200 g 1 Minute 600 g 3 Minuten

schwerer Teig ) . .

(z. B. Mirbeteig) 330¢g 1:30 Minuten 1000 g 3 Minuten

200 ml 4:30 Minuten
Wir empfehlen kleine Mengen )
Sahne (<200 ml) nicht in der Rishrschissel @ 1300 ml 5:30 Minuten
zu schlagen, sondern ein hohes,
schmales Gefafy zu nutzen. **
2 Stiick 6:30 - 7 Minuten
Eiweifl Wir empfehlen kleine Mengen ) .
(Eier GriBe M) (< 2 Stiick) nicht in der Rihrschiissel @ 15 Stick 2:30 - 3 Minuten
zu schlagen, sondern ein hohes,
schmales Gefafd zu nutzen. **

* Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvor-
gang und erhéhen / verringern Sie die Zeit nach |hren Bedirfnissen. Uberschreiten Sie jedoch
nicht die KB-Zeit von 10 Minuten.

** Benutzen Sie fir kleine Mengen einen schmalen Mixbehdlter, so dass die Rihrbesen @ /

Knethaken @® mindestens 1 cm in das Mixgut eintauchen.




5) Setzen Sie die Rihrschiissel @ wieder auf
den Rihrstander @.

6) Driicken Sie die Entriegelung Mixer-Halterung
(6] ,% und klappen Sie die Mixer-Halterung
© nach unten.

7) Setzen Sie das Handteil P auf die Mixer-
Halterung @, so dass dieses einrastet.

8) Schieben Sie den Deckel (O in die Schiene

am Rihrstander @, so dass er fest sitzt.

@ Hinweis: Wenn Sie wahrend des Rishrvor-
ganges Zutaten hinzugeben wollen, &ffnen Sie
die Einfillsffnung @ am Deckel (O und geben
Sie die Zutaten hinzu. SchlieBen Sie danach
die Einfillsffnung @ unbedingt wieder, um ein
Herausspritzen der Zutaten zu vermeiden!

Sie kdnnen den Handmixer auch ohne den Rihr-
stéinder @ verwenden. Besonders bei geringen
Flussigkeitsmengen ist es ratsam, den Hand-
mixer ohne den Rihrsténder @ zu benutzen.
Ansonsten wird die Flissigkeit nicht vollstandig
erfasst und nicht richtig durchgemischt.

A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
> Benutzen Sie auf keinen Fall GefdéfBe aus Glas
oder anderen leicht zerbrechlichen Materiali-
en. Diese Geféfle kénnen beschédigt werden
und Verletzungen hervorrufen.

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

10) Um das Gerdit in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeits-Schalter @ auf
die gewiinschte Geschwindigkeits-Stufe. Sie
kénnen dabei zwischen 5 Geschwindigkeits-
Stufen und zusatzlich der Turbo-Taste /] @
auswdhlen (s. Kapitel ,Geschwindigkeits-
Stufen”).

@ Hinweis: Wenn Zutaten am Rand der
Ruhrschissel @ haften und diese nicht von den
Knethaken ®/Riihrbesen @ erfasst werden,
schalten Sie den Handmixer aus.

Nehmen Sie den Deckel ) ab. Schieben Sie
mit Hilfe des Teigschabers @) die héngen
gebliebenen Zutaten wieder in die Mitte der

Rihrschissel @.

Setzen Sie den Deckel @ wieder auf. Schalten
Sie den Handmixer wieder ein.

11) Um den Schiisselinhalt zu entnehmen, schalten
Sie den Handmixer aus. Ziehen Sie den

Deckel @ zur Seite ab.

@ Hinweis: Aus Sicherheitsgriinden lassen sich
die Rihrbesen @ oder Knethaken @ nur 18sen,
wenn der Geschwindigkeits-Schalter @ auf
der Position ,0” steht.

12) Driicken Sie die Entriegelung Mixer-Halterung
(6 ,%, klappen Sie die Mixer-Halterung @ nach
oben und nehmen Sie die Rihrschiissel @ vom
Rihrstander @.

Sie kdnnen nun den Schiisselinhalt entnehmen.

13) Driicken Sie die Auswurf-Taste (B, um die Rithrbe-
sen (O oder Knethaken @ zu 16sen.

Aus Sicherheitsgrinden lassen sich die
Rihrbesen @ oder Knethaken (® nur l6sen,
wenn der Geschwindigkeits-Schalter @ auf
der Position ,0” steht.

@ Hinweis: Wenn Sie das Handteil @ vom
Rihrstéinder @ losen wollen, gehen Sie
folgendermaf3en vor: Driicken Sie zum N
Abnehmen die Entriegelung Handmixer @ é'
(1) und ziehen Sie gleichzeitig den hinteren Teil
des Handteiles ) mit einer Kippbewegung nach
oben (2). Sie kdnnen dann das Handteil @

schréig nach vorne/oben abziehen (3):




Pirieren
A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie auf keinen Fall GeféfBe aus Glas
oder anderen leicht zerbrechlichen Materiali-
en. Diese Geféfle kénnen beschédigt werden
und Verletzungen hervorrufen.

@ ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Benutzen Sie den Pirierstab @ nie fur harte
Lebensmittel, wie etwa: Kaffeebohnen, Eiswiir-
fel, Zucker, Getreide, Schokolade, sehr hartes
Gemiise etc. Das fihrt zu Beschédigungen am
Gerat.

> Verwenden Sie den Pirierstab @ nicht zum
Pirieren von kochenden Lebensmitteln (z.B.
Suppen). Nehmen Sie den Topf vor dem Pirie-
ren von der Kochstelle.

1) Waéhlen Sie den Pirrierstab @, um Lebensmittel

zu plrieren.
&= O|ss

D
BN

Rihrbesen @ | Pirierstab @®

Knethaken ®

zum Kneten zum Rihren zum Pirieren
von schwerem | von Rihr- von Friichten/
Teig, z. B. teig oder Gemise, z. B.
Hefeteig Schlagen von Apfeln

Sahne

2) Offnen Sie den Sicherheitsverschluss der
Pirierstab-Aufnahme @ )|, indem Sie diesen
zur Seite schieben und festhalten.

@ Hinweis: Der Piirierstab ® kann nur
eingesetzt werden, wenn keine Rihrbesen @
oder Knethaken @ installiert sind.

3) Schieben Sie den Piirierstab ® in die Pirierstab-

Aufnahme @ ﬂ und driicken Sie ihn kréftig her-

unter. Der Pirierstab (® muss hérbar einrasten.

4) Um ein Uberlaufen zu verhindern, sollten Sie
das Piriergefaf nur zu ca. 23 befillen. Wéh-

len Sie hierzu ein ausreichend grofles Gefaf.

@ Hinweis: Achten Sie darauf, dass sich
ausreichend Flissigkeit/Piriergut im Pirierge-
faB befindet.

Um ein wirksames Vermischen der Zutaten zu
garantieren, sollte das zuzubereitende Gut

mindestens den Unterteil des Pirierstabs ®
bedecken.

> Schalten Sie den Handmixer erst ein, wenn
Sie den Pirierstab ® in das Piriergut gefiihrt
haben.

5) Driicken Sie die Turbo-qute/l @. Halten Sie
die Turbo-Toste/l @ wihrend des Einsatzes
gedriickt. Sobald Sie diese 16sen, wird das
Gerdt gestoppt.

(1) ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Betreiben Sie den Pirierstab @ nicht lénger
als eine Minute am Stiick. Pausieren Sie nach
einer Minute so lange, bis sich das Gerét

abgekihlt hat.

6) Wenn Sie mit dem Einsatz des Pirierstabs ®
fertig sind, 16sen Sie die Turbo-Tcsre/l A und
ziehen Sie den Netzstecker.

@ ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Reinigen Sie nur den unteren Teil des Pirier-
stabs @ unter flieBendem Wasser. Es darf kein
Wasser ins Innere des Pirierstabs @ gelan-
gen. Das fishrt zu Beschédigungen am Geréit.

7) Um den Piirierstab @ aus der Piirierstab-
Aufnahme @ i zu entfernen, driicken Sie die
Entriegelung Pirierstab €
Seiten des Handteils P gleichzeitig. Der Pirier-
stab (B 16st sich aus der Piirierstab-Aufnahme
o

8) Nehmen Sie den Pirierstab @ mit einer
abknickenden Bewegung aus der Pirierstab-

Aufnahme @ ﬁ

@ Hinweis: Wenn der Pirierstab ® in der
Pirierstab-Aufnahme @ ﬁ héngen bleibt, ziehen
Sie den Sicherheitsverschluss etwas auf. Dann
l&sst sich der Pirierstab @ herausnehmen.

auf beiden



Reinigen

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!
> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose! Es besteht
die Gefahr eines elekirischen Schlages!
> Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
> Seien Sie vorsichtig beim Reinigen des Pirier-
stabs @. Das Messer ist sehr scharfl

> Tauchen Sie den Pirierstab @ nicht
komplett in Wasser. Reinigen Sie
lediglich den unteren Teil mit Messer unter
flieBendem Wasser. Ansonsten kann das Gerdit
irreparabel beschédigt werden.

B Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor
nur mit einem feuchten Tuch und gegebenen-
falls mit einem milden Reinigungsmittel.

B Reinigen Sie den Rihrstdnder @ nur mit einem
feuchten Tuch und gegebenenfalls mit einem
milden Reinigungsmittel.

B Die Rihrbesen (O oder Knethaken @ kénnen
Sie unter flieBendem Wasser oder in warmem
Wasser mit Spilmittel reinigen. Trocknen Sie
alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsdtze direkt nach Ge-

brauch zu séubern. So werden Nahrungsmittel-

ricksténde beseitigt und die Méglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

® Hinweis:

@ Die Rihrbesen @ und die Knetha-

ken ® sind auch fir die Reinigung
in der Spilmaschine geeignet.
B Reinigen Sie die Rihrschissel @, den
Deckel O und den Teigschaber (@ in warmem
Wasser mit Spilmittel.
@ Hinweis:
Sie kénnen die Rihrschissel @, den
@ Deckel @ und den Teigschaber ®
auch in der Spiilmaschine reinigen.

Legen Sie alles, wenn méglich, in den oberen
Korb der Spiilmaschine.

B Reinigen Sie den unteren Teil des Pirierstabs ®
in warmem Wasser mit Spilmittel oder unter
flieBendem Wasser. Wischen Sie den oberen
Teil mit einem feuchten Tuch ab. Geben Sie
gegebenenfalls ein mildes Spiilmittel auf das
Tuch. Wischen Sie danach mit einem nur mit
Wasser befeuchteten Tuch ab, so dass keine
Spilmittelreste daran haften.

@ ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Reinigen Sie nur den unteren Teil des Pirier-
stabs @ unter flieBendem Wasser. Es darf kein
Wasser ins Innere des Pirierstabs @ gelan-
gen. Das fishrt zu Besché&digungen am Geréit.

Aufbewahrung

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

Entsorgung

Gerdit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Radern zeigt an, dass dieses Gerat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen dijrfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben missen.

Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerét an lhren Handler
zuriickzugeben. Handler von Elekiro- und Elektronik-
gerdten sowie Lebensmittelhéndler, die regelmafig
Elektro- und Elekironikgeréte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgeréte unentgeltlich zuriickzu-
nehmen, auch ohne dass ein Neugerét gekauft wird,
wenn die Altgerdte in keiner Abmessung gréBer als
25 cm sind. Kaufland bietet lhnen Riicknahmemag-
lichkeiten direkt in den Filialen und Méarkten an.



Sofern Ihr Altgerdt personenbezogene Daten ent-
hélt, sind Sie selbst fir deren Léschung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

Sofern dies ohne Zerstdrung des Altgerdtes
méglich ist, entnehmen Sie die alten Batterien oder
Akkus sowie Lampen, bevor Sie das Altgerat zur
Entsorgung zuriickgeben und fihren Sie sie einer
separaten Sammlung zu. Bei fest eingebauten
Akkus ist bei der Entsorgung darauf hinzuweisen,
dass das Gerdt einen Akku enthdlt.

® Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
O W des ausgedienten Produkts erfahren
@n Sie bei lhrer Gemeinde- oder
Verpackung entsorgen
@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréiglichen und entsorgungs-
% technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie
nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien gemaf3

den &rilich geltenden Vorschriften.
&

a Verpackungsmaterialien und trennen

Sie diese gegebenenfalls gesondert.

Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet mit
Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe,
20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Stadtverwaltung.

Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen

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 lhnen gegen den Verkéufer 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 - fiir 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 Mé&n-
gelanspriche

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

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-

den kénnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-

chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemdB benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgemdf3e 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 fiir den privaten und nicht

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

Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 425200-2301 als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am Pro-
dukt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung
(unten links) oder dem Aufkleber auf der Riick-
oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend 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, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.

-lm
_.@ E Auf www.kaufland.com/manual
kénnen Sie diese und viele weitere

E Handbiicher herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf unsere
internationale Seite (www.kaufland.com/manual).
Mit Klick auf das entsprechende Land gelangen

Sie auf die nationale Ubersicht unserer Hand-
biicher. Mittels der Eingabe der Arfikelnummer
(IAN) 425200-2301 kénnen Sie lhre Bedienungs-

anleitung &ffnen.



Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 1528 352 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kundenmanagement@kaufland.de

[IAN 425200-2301 |

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.kompernass.com
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Rezepte

Hefezopf

420 g Mehl

50 g Butter

50 g Zucker

59 Salz

21 g Hefe (1/2 Packchen frische Hefe)
160 ml Milch

1Ei

1 Eigelb (zum Bestreichen)

® & S 6 O O > o o

eventuell etwas Hagelzucker

1) Setzen Sie die Hefe in etwas lauwarmer Milch
mit Zucker an.

2) Geben Sie alle Zutaten, sobald die Hefe etwas
gegangen ist, in die Rihrschissel @.

3) Kneten Sie die Zutaten mit den Knethaken ®
gut durch.

4) Lassen Sie den Teig ca. 20 Minuten ruhen.

5) Formen Sie dann den Hefezopf und lassen Sie
das Gebéick weitere 30 Minuten gehen.

6) Bestreichen Sie den Hefezopf mit etwas Eigelb.

@ Hinweis: Wenn Sie mdchten, kénnen Sie
noch etwas Hagelzucker auf den Hefezopf
streuen.

7) Heizen Sie den Ofen auf ca. 180 °C Umluft
vor und backen Sie den Hefezopf ca. 20 -
25 Minuten, bis er goldbraun ist.



Schoko-Amaretto-Creme
4 500 ml Sahne

4 500 ml Mascarpone

4 100 g Nuss-Nougat-Creme

¢ 5 EL Amaretto

4 1 -2 EL Honig

1) Geben Sie die Sahne und die Mascarpone in
die Rihrschiissel @ und vermengen Sie es mit
den Rihrbesen @.

2) Figen Sie nach und nach den Amaretto, den
Honig und die Nuss-Nougat-Creme hinzu und
vermischen Sie alles griindlich.

3) Fillen Sie die Creme in Dessertgléser und
kishlen Sie sie bis zum Verzehr.

Mayonnaise

Zutaten

4 300 - 400 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapsél
4 2 Eigelb

4 5-10 g milder Essig oder Zitronensaft

4 Salz und Pfeffer nach Geschmack

1) Geben Sie das Eigelb und den Essig bzw.

Zitronensaft in einen hohen und schmalen Mix-

becher. Halten Sie die Rihrbesen @ senkrecht
in den Mixbecher und stellen Sie das Gerdt
auf die héchste Stufe (5).

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.

Aioli

4 500 g Mayonnaise

¢ 1 Becher Schmand

4 50 g Knoblauch

¢ 2 TL Senf (mittelscharf)

4 1 Pkt. gemischte Kréuter (tiefgekihlt)
4 1 Prise Zucker

¢ 1/2 7L Salz

¢ 1/2TL Pleffer

1) Hé&uten Sie den Knoblauch und driicken Sie
ihn durch eine Knoblauchpresse.

2) Geben Sie die Mayonnaise, den Schmand
und den Knoblauch in die Rihrschiissel @ und
mischen Sie alles mit den Rihrbesen @ gut
durch.

3) Geben Sie nach und nach den Senf, die Kréuter,
den Zucker, den Pfeffer und das Salz hinzu und
vermengen Sie alles.

4) Zum Schluss schmecken Sie die Aioli noch
etwas ab.



Kr&uter-Vinaigrette

4 3 -4 Sténgel glatte Petersilie
4 3 -4 Stéingel Basilikum

4 1 Zitrone

4 1 TL Senf (mittelscharf)

4 1 Knoblauchzehe

¢ Salz, Pfeffer

4 100 ml Olivensl

¢ evil. 1 Prise Zucker

1) Geben Sie die Blatter der Krduter, den Saft der
Zitrone, den Senf, den Knoblauch, Salz und
Pfeffer in ein hohes MixgefaB.

2) Vermengen Sie alles mit dem Pirierstab ®
und lassen Sie nach und nach dabei das Ol
hinzuflieBen, bis die Sauce cremig ist.

3) Schmecken Sie die Vinaigrette ab, eventuell mit
einer Prise Zucker.
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Wstep
Serdecznie gratulujemy zakupu nowego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuije sie wysokq
jakosciq. Instrukcja obstugi jest czescig skladowqg
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczerstwa, uzytkowania i utylizacii.

Przed rozpoczgciem uzytkowania produktu nalezy
zapoznad sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczg-
cymi obstugi i bezpieczenstwa. Produkt nalezy
uzytkowaé wylqgcznie zgodnie z zamieszczonym
tu opisem oraz w podanym zakresie zastosowan.
W przypadku przekazania urzqdzenia osobie
trzeciej nalezy dofqczy¢ do niego réwniez catq
dokumentacije.

Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

To urzqdzenie stuzy wylqcznie do wyrabiania ciasta,
miksowania ptynéw (np. sokéw owocowych), ubi-
jania $mietany i przecierania owocéw. Urzqdzenie
jest przeznaczone wyltqcznie do przetwarzania
produktéw spozywczych. Nie uzywaj kohcédwki
do przecierania do przecierania gotujqcych sie
produktéw spozywczych (np. zup). Urzqdzenie
przeznaczone jest wytgcznie do stosowania w
gospodarstwie domowym. Nie nalezy go uzywad
do celéw komercyijnych.

Zakres dostawy

1 mikser reczny

1 stojak miksera

1 misa do mieszania z pokrywkg

2 haki do wyrabiania ciasta

2 trzepaki

1 koficédwka do przecierania

1 skrobak do ciasta

Instrukcja obstugi

@ Wskazéwka: Bezposrednio po rozpakowa-
niu sprawdz, czy dostarczony produkt jest

kompletny oraz czy nie ma zadnych uszko-
dzen. W razie potrzeby zwré¢ sie do serwisu.
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Opis urzgdzenia

Rysunek A:

@ Przetqcznik predkosci

@ Przycisk Turbo /l

© Odblokowanie korcéwki do przecierania Xd‘

O Uchwyt korcéwki do przecierania
(z zamkiem bezpieczenstwa)

© Odblokowanie miksera é%'

O Odblokowanie uchwytuﬁkserq L}
@ Stojak miksera (z uchwytem miksera)
O Misa do mieszania

© Otwér do napetniania

@ Pokrywka

® Rekojes¢

@ Przycisk zwalniania koAcéwek
Rysunek B:

® koncdwka do przecierania

@ trzepaki

® haki do wyrabiania ciasta

D skrobak do ciasta

Dane techniczne

Napiecie 220-240V ~ (prad

znamionowe przemienny), 50Hz

Moc znamionowa 300 W

Stopien ochrony !I /IE (podwéina
izolacja)

Pojemnosé 3,4 litra

Maks. iloé¢ napetnienia  ok. 2,5 litra

Czas pracy Mikser: 10 min.

krétkotrwatei: KO'TCOWkd.dO S
rania: 1 min.

Wszystkie czesci tego
urzqdzenia majqce
kontakt z zywnosciq, sq
dopuszczone do kon-
taktu z Zywnosciq.

5t

Czas pracy krétkotrwatej

Czas pracy krétkotrwatej okresla, jak dlugo mozna
korzystaé z urzqdzenia bez ryzyka przegrzania
silnika i tym samym jego uszkodzenia. Po uptywie
okreslonego czasu pracy urzqdzenie nalezy wyltg-
czy¢ i poczekad, az silnik ostygnie.



Wskazowki bezpieczenstwa

/A NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM
ELEKTRYCZNYM!
~ Kabel sieciowy nie moze znajdowad sie w poblizu lub mieé kontaktu
z rozgrzanymi elementami urzqdzenia lub innymi Zrédtami ciepta. Nie
dopuscié, by kabel sieciowy lezat na krawedziach lub naroznikach.

~ Nie zginaé ani nie przygniataé kabla sieciowego.

» Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zlecaj
niezwlocznie wykwalifikowanemu specjaliicie lub serwisowi, aby
unikngé wszelkich zagrozen.

~ Odtgczajgc urzgdzenie z sieci, ciggnij zawsze za wtyk, nigdy za ka-
bel sieciowy. W przeciwnym razie mozna uszkodzié kabel sieciowy!

@ W zadnym przypadku nie zanurzaj rekojesci w wodzie ani
w innej cieczy! Przedostanie sie cieczy na czesci przewodzgce
prad podczas pracy urzqdzenia moze spowodowaé grozqce
$mierciq porazenie prgdem elektrycznym.
/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!
~ To urzgdzenie moze byé uzywane przez osoby o zmniejszonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez
osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy,
wytgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecz-
nego uzywania urzqdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.
» Dzieci nie mogq postugiwaé sie urzadzeniem.
» Dzieciom nie wolno bawié sie urzgdzeniem.

» Urzqdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymad poza
zasiegiem dzieci.

» Przy braku nadzoru oraz przed montazem, ztozeniem, roztozeniem lub
czyszczeniem zawsze odiqczaj urzgdzenie od zasilania sieciowego.

~ Podczas pracy urzqdzenia nie wolno dotykaé koicéwek do mikso-
wania, hakéw do ugniatania ani korficédwki do przecierania. Néz
koncédwki do przecierania jest ostry! Dlugie wlosy, szale i tym podob-
ne trzymad z dala od nasadek.
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~ Nigdy nie zaktada¢ nasadek o réznej funkeiji jednoczesnie.

» Aby unikngé przypadkowego wigczenia urzgdzenia, po kazdym jego uzy-
civ i przed kazdym czyszczeniem wyciggaé wiyk z gniazda sieciowego.

» Aby unikngé przypadkowego wiqczenia urzgdzenia, przed kazdg
wymiang akcesoriéw wyciggad wtyk z gniazda elektrycznego.

> Przed wymianq osprzetu lub elementéw dodatkowych, ktére pod-
czas pracy sq w ruchu, nalezy wytqczy¢ urzqdzenie i odiqczyé je od
sieci elektryczne;.

 Nie dotykaé ruchomych elementéw urzqdzenia i zawsze odczekaé, az
urzqdzenie catkowicie sie zatrzyma. Niebezpieczenstwo obrazen!

» Przed kazdym uzyciem sprawdzaé urzqgdzenie pod kgtem widocz-
nych uszkodzen. Bezpieczenstwo urzqdzenia gwarantowane jest
wytgcznie wtedy, jezeli jest ono w prawidtowym stanie.

» Nie wolno uruchamiaé urzqdzenia, jezeli jokie$ czeéci sq uszkodzo-
ne lub ich brak. W przeciwnym razie istnieje powazne niebezpie-
czefistwo wypadku.

» Nigdy nie zostawiaj wigczonego urzgdzenia bez nadzoru. Zanim
odejdziesz od miejsca pracy, najpierw wyjmij wiyk z gniazda elek-
trycznego.

~ Nie uzywaij urzqdzenia do innych celéw niz opisane w tej instrukgji.
W przeciwnym razie istnieje niebezpieczenstwo odniesienia obrazer!

» Zachowaij ostrozno$é podczas obstugi oraz czyszczenia koAcéwki
do przecierania. N6z jest bardzo ostry!

(D) UWAGA! szkody materialne!

~ Nie uzywaé urzqdzenia na otwartej przestrzeni. Urzqdzenie prze-
znaczone jest wylgcznie do uzytku domowego w pomieszczeniach
zamknietych.

~ Wszelkie naprawy urzqdzenia nalezy zlecaé wytgcznie wykwalifiko-
wanym specjalistom. W razie awarii urzqdzenia nalezy zwrécié sie
do autoryzowanego serwisu, wtasciwego dla kraju zamieszkania.

» Nie uzywaj koficéwki do przecierania do przecierania gotujgcych
sie produktéw spozywczych. Moze to by¢ przyczynqg deformacii
koricéwki do przecieranial
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~ Nigdy nie przecieraj produktéw w garnku, ktéry znajduije sig jesz-
cze na gorqcej ptycie kuchenneij! Dotknigcie gorgcego dna garnka
koficéwka do przecierania moze spowodowaé jej uszkodzenie!

Obstuga
Wyrabianie ciasta, mieszanie i ubijanie
@ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie nalezy uzytkowa¢ urzqdzenia diuzej niz
10 minut bez przerwy. Po uptywie 10 minut
nalezy zrobié przerwe, dopéki urzqdzenie sie
nie ochtodzi.

Rozpakowanie

B Wyjmij wszystkie elementy z opakowania.

B Usun wszelkie materiaty pakunkowe oraz za-
bezpieczenia transportowe.

B Sprawdz dostawe pod kgtem kompletnosci

oraz uszkodzen.

B Oczys¢ wszystkie elementy urzqdzenia w spo-
séb opisany w rozdziale ,Czyszczenie”.

Ustawianie urzgdzenia

B Ustaw stojak miksera @ na plaskiej powierzch-
ni. Od spodu stojaka miksera @ znajdujq sie
4 przyssawki, by zapobiec przemieszczaniu
sie urzqdzenia w czasie pracy.

@ Wskazéwka: Wiqcez urzqdzenie dopiero
wiedy, gdy koricéwki zostang wlozone do
ubijanego/miksowanego/ugniatanego produktu.

S D | O s
RSN

B Upewnij sig, ze uzywane gniazdo zasilania
jest tatwo dostepne w razie awarii.

Stopnie predkosci

Stopier na . Haki do Koncéwka do
przetqczniku Zastosowanie biani T K @ L
dkoici @ wyrabiania rzepaki przecierania
pre ciasta @ sq stuzg do mie- | @® jest prze-
0 Urzqdzenie jest wytgczone przeznaczone | szania rzad- | znaczona do
Odpowiednia predko$¢ do zagniatania | kiego ciasta przecierania
. wyijsciowa do miksowania gestego ciasta, | lub ubijania | owocéw/
miekkich sktadnikéw takich np. ciasta droz- | $mietany. warzyw, np.
jak mgka, masto itd. dzowego. jabtek.
9 Do miksowania ptynnych 1) Przed pierwszym uzyciem umyj koficowki
sktadnikéw. (® O B
3 Do wyrabiania ciast na wy- 2) Trzepaki @ lub haki do wyrabiania ciasta ®
pieki i ciasta chlebowego weiénij w gniazda w rekojesci @ do momentu,
4 Do ubijania masta, cukru, az zatrzasng sie w styszalny sposéb:
stodkich deseréw itp.
.... Wit6z hak do wyrabiania
5 Do ubijania piany, polewy, '
bitej émietany itd. ciasta (® lub trzepak @
- z zebatkq na precie zawsze
Przycisk Turbo / l 124 w przewidziane do tego celu i

Przycisk ten pozwala na natychmiastowe uzy-

skanie catkowitej mocy urzqdzenia.

Przycisk ten uruchamia koricéwke do przecie-
rania ®, gdy jest ona zamontowana.

O

oznaczone piktogramem
+Zebatka” gniazdo wtykowe
w urzgdzeniu.

PL 19




@ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!
> Nie wkiadaj do misy do mieszania @ nigdy

specjalnie gniazdo wtykowe
w urzgdzeniu.

Wi6z hak do wyrabiania
ciasta (® lub trzepak @ bez
zebatki w przewidziane do

tego celu i nieoznakowane

3) Odblokuj uchwyt miksera na stojoku miksera @
naciskajgc przycisk odblokowania uchwytu

miksera @ ,% i 16z uchwyt miksera @ do
gory.
4) Wyijmij misg do mieszania @ i wtéz do niej

wiecej sktadnikéw niz do oznaczenia MAX
(ok. 2,5 1). W przeciwnym razie sktadniki
wydostang sie poza krawedzie misy w trakcie
przygotowywania.

Nigdy nie wyrabiaj tym urzqdzeniem ciasta z
makq o wadze powyzej 500 g! Wigksze ilosci
maki mogq doprowadzié do przecigzenia
urzqdzenial

W razie potrzeby podziel ciasto o wigkszej
iloéci mgki na kilka porciji i wyrabiaij je jedna
po drugiej. Nie przekraczaj jednak okreslone-
go czasu pracy krétkotrwatej, wynoszqgcego

odpowiednie sktadniki w wymagane;j ilosci. 10 minut,
- -~ min. ilo$¢ | Czas przetwarzania /|  Maks. iloé¢ | Czas przetwarzania /
r|r|1<')sadncr;:f’rmenr|f dloo (suma ok.* (suma ok.*
e Odl eszania wszystkich (w misie do wszystkich (w misie do
a sktadnikéw) mieszania @) sktadnikéw) mieszania @)
Ciasto drozdzowe 310g 3 min 820 ¢g 4 -5 min
Rzadkie ciasto 200 g 1 minuta 600 g 3 min
Ciasto geste . . .
(np. ciasto kruche) 330¢g 1:30 min 1000 g 3 min
200 ml 4:30 min

i Nie zalecamy ubijania matych iloéci

Smietana (< 200 ml) w misie od mieszania @, 1300 ml 5:30 min

lecz uzycie do tego celu wysokiego,
waskiego naczynia. **

2 szt. 6:30 -7 min

Biatko Nie zalecamy ubijania matych iloéci
produktu (< 2 szt.) w misie od mie-
szania @), lecz uzycie do tego celu
wysokiego, wgskiego naczynia. **

(jaja w rozmiarze M) 15 szt. 2:30- 3 min

* Podane czasy przetwarzania sq wartoéciami orientacyjnymi. Obserwuj proces przetwarzania i
wydtuzaj/skracaj czas w zaleznosici od potrzeb. Nie nalezy jednak przekraczaé czasu pracy
wynoszgcego 10 minut.

** Do matych iloéci uzywaj wagskiego pojemnika do miksowania, aby trzepaki @ / haki do

wyrabiania ciasta @ mogly zanurzy<¢ sie w miksowanym produkcie na co najmniej 1 cm.
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5) Zotéz mise do mieszania @ ponownie na
stojak miksera @.

6) Nociéni]grzycisk odblokowania uchwytu mik-
sera @ g i zt6z uchwyt miksera @ do dotu.

7) Zatéz rekojesé @ na uchwyt miksera @, aby
sie zatrzasneta.

8) Wsun pokrywke @ w prowadnice na stojaku
miksera @, aby sie zablokowata.

® Wskazéwka: Jesli w czasie mieszania
chcesz dodawaé sktadniki, otwérz otwér do
napetniania @ znajdujqcy sie na pokrywce @
i dodaj sktadniki. Nastepnie zamknij otwér do
napetniania @ ponownie, aby unikngé
rozpryskiwania sktadnikéw!
Mozna uzywaé miksera réwniez bez stojaka
miksera @. Zwlaszcza w przypadku uzywania
matych ilosci ptynéw zaleca sie uzywanie miksera
bez stojaka miksera @. W przeciwnym przypadku
mikser nie bedzie dostatecznie siegat ptynu i nie
bedzie mozliwe doktadne mieszanie.

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!
> W zadnym wypadku nie wolno uzywad
naczynh ze szkta lub z innych kruchych mate-
riatéw. Naczynia te mogq ulec uszkodzeniu i
spowodowad urazy.

9) Wiéz wiyk sieciowy do gniazda zasilania.

10) W celu uruchomienia miksera przesun
przetqcznik predkosci @ na zqdany stopien
predkosci. Mozesz wybraé jeden z 5 stopni
predkosci i dodatkowo wcisngé przycisk
Turbo / 1 @ (patrz rozdziat ,Stopnie predko-
$ci”).

@ Wskazéwka: Jesli do krawedzi misy do
mieszania @ przywierajq sktadniki i nie sq
zbierane przez haki do wyrabiania cista ®/
trzepaki @, wylqcz mikser.

Zdejmij pokrywke @. Przesun skrobakiem do
ciasta (O przylegajqce sktadniki ponownie do
érodka misy do mieszania @. Zatéz ponownie
pokrywke @. Wiqcz ponownie mikser.

11) Aby wyja¢ zawarto$é misy, wytqcz mikser.
Odsun na bok pokrywke @.

® Wskazéwka: Ze wzgledéw bezpieczenstwa
trzepaki @ lub haki do wyrabiania ciasta ®
mozna wyjqé tylko wtedy, gdy przetqgcznik
predkosci @ znajduje sie w potozeniu ,0”.

12) Nociﬁni]grzycisk odblokowania uchwytu mik-
sera @ g , t6z uchwyt miksera @ do gory i
zdejmij mise do mieszania @ ze stojaka mikse-
ra @. Teraz mozna wyjqé zawarto$é misy.

13) Nacisnij przycisk zwalniania koricéwek @, aby
zwolni¢ trzepaki @ lub haki do wyrabiania
ciasta (®.

Ze wzgledéw bezpieczeristwa trzepaki @ lub
haki do wyrabiania ciasta ® mozna wyjqgé
tylko wtedy, gdy przetqcznik predkosci @
znajduje sig¢ w potozeniu ,0".

@ Wskazéwka: Jesli chcesz odigczy¢
rekojesé @ od stojaka miksera @, postepuj
w ponizej opisany sposéb: W celu demontazu
naciénij przycisk odblokowania miksera @ -5'
(1) i zdejmij jednoczesnie tylng cze$é rekojesci
® wykonujqc ruch przechylny do géry (2).
Wéwczas mozesz zdjqé rekojesé () ukosem
do przodu/do géry (3):

Przecieranie

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!
> W zadnym wypadku nie wolno uzywaé
naczyn ze szkta lub z innych kruchych mate-
riatéw. Naczynia te mogq ulec uszkodzeniu i
spowodowaé urazy.
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@ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!
> Nigdy uzywaj koAcéwki do przecierania @
do miksowania twardych artykutéw spozyw-
czych, takich jak: ziarna kawy, kostki lodu,
cukier, zboze, czekolada, bardzo twarde

warzywa itp. Moze to spowodowaé uszkodze-

nie urzgdzenia.

> Nie uzywaj kohcéwki do przecierania ®
do przecierania gotujgcych sie produktéw
spozywczych (np. zup). Przed rozpoczeciem
przecierania zdejmij garnek z palnika kuchenki.

1) Wybierz koncéwke do przecierania ®, aby
przecieraé produkty spozywcze.

& P
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Haki do
wyrabiania
ciasta (® sq
przeznaczone
do zagniatania
gestego ciasta,
np. ciasta droz-
dzowego.

Trzepaki @
stuzg do mie-
szania rzad-
kiego ciasta
lub ubijania
$mietany.

Koncéwka do
przecierania
® jest prze-
znaczona do
przecierania
owocow/
warzyw, np.

jabtek.

2) Otwoérz zamek bezpieczenstwa uchwytu kor-

céwki do przecierania @ i, przesuwajgc go w

bok i przytrzymujqc.
@ Wskazéwka:
> Koncédwke do przecierania ® mozna zakia-
daé tylko wtedy, gdy nie sq zatozone trzepaki
@ ani haki do wyrabiania ciasta @.

3) Wsun koficdwke do przecierania ® w uchwyt

koAcéwki do przecierania @
mocno w dét. Koricéwka do przecierania (®

musi sig styszalnie zatrzasngg.

i wcisnij jg

4) Aby zapobiec przelewaniu, naczynie, w ktérym

bedzie odbywato sie przecieranie, nalezy na-
petniad tylko do ok. 2/3. W tym celu wybierz

dostatecznie duze naczynie.
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® Wskazéwka: Zadbaj o to, aby w naczyniu

5)

do przecierania znajdowata sig dostateczna
ilo$¢ ptynu/produktéw do przecierania. Aby
zapewni¢ skuteczne mieszanie sktadnikéw,
przygotowywana potrawa powinna zakrywaé
przynajmniej dolng cze$é kohcéwki do
przecierania (®.

Mikser wtgcz dopiero wtedy, gdy koficéwka
do przecierania (B bedzie wlozona do prze-
cieranych sktadnikéw.

Nacisnij przycisk Turbo / l 0. Podczas pracy
caly czas trzymaj wciéniety przycisk Turbo / l (2}
Po zwolnieniu przycisku urzqdzenie zostanie
zatrzymane.

@ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!
> Nigdy nie uzywaj miksera z zatozong koficéwkg

6)

do przecierania (B diuzej niz jedng minute
jednorazowo. Po uptywie jednej minuty przerwij
prace, dopdki urzgdzenie nie ostygnie.

Po zakohczeniu pracy z kofcéwkq do przecie-
rania @ puéé przycisk Turbo /l @ i wyciqgnij
wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

@ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!
> Tylko dolng cze$¢ koAcdwki do przecierania

7)

8)

® mozna my¢ pod biezgcqg wodg. Do wne-
trza koAcéwki do przecierania @ nie moze
przedosta¢ sie woda. Spowodowatoby to
uszkodzenie urzgdzenia.

Aby wyijqé koficéwke do przecierania ® z uchwy-
tu koricéwki do przecierania @ ||, naciénij
przyciski odblokowania koficéwki do przecie-
rania ©@ Xd‘ po obu stronach rekojesci @
jednoczesnie. Koncédwka do przecierania @
zostanie zwolniona z uchwytu do kofAcéwki do
przecierania @ .

Wyimij koricéwke do przecierania @ ruchem
zaginajgcym z uchwytu koricéwki do przecie-

rania @ ﬁ

® Wskazéwka: Gdy koncéwka do przeciera-

nia ® zablokuije sie w uchwycie koAcéwki do
przecierania @ ||, otwérz nieco zamek bezpie-
czenstwa. Wtedy bedzie mozna wyjqé
koncéwke do przecierania ®.



Czyszczenie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!
> Przed kazdym czyszczeniem nalezy wycig-
gnaé wiyk z gniazda zasilanial Niebezpie-
czenistwo porazenia prgdem elekirycznym!

> W zadnym przypadku nie zanurzaj
rekojesci @ w wodzie ani w innej
cieczy!

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!
> Podczas czyszczenia koricéwki do przeciera-
nia @ zachowaj ostroznos¢. Néz jest bardzo
ostry!

> Nie zanurzaj koAcéwki do przeciera-
nia @ catkowicie w wodzie. Pod
biezqcg wodq nalezy my¢ tylko dolng czgéé
wraz z nozem.
W przeciwnym wypadku urzqdzenie moze
ulec nieodwracalnemu uszkodzeniu.

B Rekojes¢ @ z silnikiem czysé samq zwilzong
szmatkg i ewentualnie fagodnym érodkiem
czyszczqeym.

B Stojok miksera @ czy$é samg zwilzong
szmatkg i ewentualnie fagodnym $rodkiem
czyszczqeym.

B Trzepaki @ lub haki do wyrabiania ciasta @®
myj pod biezgcq wodq lub w cieptej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyr. Po umy-
ciu wysuszy¢ je starannie.

Zalecamy czyszczenie koficéwek bezposred-
nio po ich uzyciu. W ten sposéb usunigte
zostanq resztki produktéw spozywcezych i
zredukowana zostanie mozliwo$é powstania
bakterii.

® Wskazéwka:

Trzepaki @ i haki do wyrabiania
m ciasta (B sq réwniez przystosowane
9)5 do zmywania w zmywarce do
naczyn.

B Mise do mieszania @, pokrywke i skrobak
do ciasta @ myj w cieptej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

@ Wskazéwka:

Misg do mieszania @, pokrywke @
m i skrobak do ciasta @@ mozna
9)5 zmywadé réwniez w zmywarce do

naczyn. O ile to mozliwe, czgsci te nalezy
uktadaé w gérnym koszu zmywarki.

B Myj dolng czes¢ kohcéwki do przecierania ®
w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn lub pod biezgcg wodg. Gérng czegéé
wytrzyj wilgotng szmatkq. W razie potrzeby
mozna na szmatke dodaé niewielkg ilo$é deli-
katnego plynu do zmywania. Nastepnie zmyj
powierzchnig szmatkg zmoczong tylko czystq
wodg, aby nie pozostaty zadne resztki ptynu
do mycia naczyn.

@ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Tylko dolng czes¢ kohcdwki do przecierania @®
mozna myé pod biezqcq wodg. Do wnetrza
koricéwki do przecierania @ nie moze przedo-
staé sie woda. Spowodowatoby to uszkodzenie
urzgdzenia.

Przechowywanie

B Wyczyszczone urzqdzenie nalezy przechowy-
waé w czystym, chtodnym i suchym miejscu.
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Utylizacja

Utylizacja urzqdzenia

Widoczny obok symbol przekreélone-
go pojemnika na kétkach na $mieci
oznacza, ze urzqdzenie to podlega
postanowieniom dyrektywy
2012/19/EU. Dyrektywa ta stanowi, ze zuzytego
urzgdzenia nie wolno wyrzucaé wraz ze zwyktymi
odpadami domowymi, lecz nalezy je odda¢ do
wyspecjalizowanych punktéw zbiérki odpadéw,
centréw recyklingu lub zaktadéw utylizacii
odpadéw.
Utylizacja jest dla uzytkownika bezptat-
na. Chron srodowisko i usuwaj odpady
w prawidlowy sposéb.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$é niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czgici sktadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia waznq role w przyczynianiu sig do ponow-
nego uzycia i odzysku surowcédw wtédrnych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztat-
tuje sie postawy, ktére wplywajg na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste srodowisko
naturalne.

Jesli stare urzqdzenie zawiera dane osobowe,
uzytkownik jest odpowiedzialny za ich usuniecie
przed zwrotem urzqdzenia.

Jesli jest to mozliwe bez niszczenia starego urzg-
dzenia, przed oddaniem go do utylizacji nalezy
wyjaé z niego zuzyte baterie lub akumulatory i
przekazaé je do oddzielnego punktu zbiérki. W
przypadku zainstalowanych na state akumula-
toréw, przekazujqc do utylizacji nalezy zwrécié
uwage, ze urzqdzenie zawiera wbudowany
akumulator.
® Informacje na temat mozliwosci
i utylizacji wystuzonego urzqdzenia
@A mozna uzyska¢ w urzedzie gminy lub
miasta.
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Utylizacja opakowania

Materiaty opakowaniowe sq przyjazne
dla $rodowiska i mozna je poddaé
%@ procesowi recyklingu. Zbedne materiaty
opakowaniowe nalezy usuwaé zgodnie
z lokalnymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé
w sposéb przyjazny dla $rodowiska.
Przestrzegaj oznaczer umieszczonych

Al

a na réznych materiatach opakowanio-
wych i w razie potrzeby zutylizuj je

zgodnie z zasadami segregacji odpadéw.

Materialy opakowaniowe sq oznaczone skrétami

(a) i cyframi (b) w nastepujqcy sposéb:

1-7: tworzywa sztuczne, 20-22: papier i tektura,

80-98: kompozyty.

Gwarancja
KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancigq, liczac
od daty zakupu. W przypadku wad tego produktu,
masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku
sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq ogra-
niczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwaranciji.

Warunki gwarancji

Okres gwaranciji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowdd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
vjawni sig w nim wada materiatowa lub produk-
cyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy
lub zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem
spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest
dostarczenie w trakcie tego trzyletniego okresu
uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zaku-
pu (paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty
jej wystqgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszg gwarancjq, ofrzymasz
z powrotem naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie
zart. 581 §1 polskiego kodeksu cywilnego wraz z
wymiang produktu lub jego istotnej czesci rozpoczy-
na sie nowy okres gwarancyijny.



Okres gwarancji i ustawowe
roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyinej nie przedtuza
okresu gwarancji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosié
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwarancji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane

i poddane przed wysytkg skrupulatnej kontroli
jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czeici
produktu, podlegajacych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przetqcz-
nikéw, akumulatoréw, lub czesci wykonanych ze
szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$¢, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go pra-
widtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidlowego stosowania produktu
nalezy $cisle przestrzega¢ wszystkich instrukgii
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy
bezwzglednie unikaé zastosowania oraz postepo-
wania, ktérych odradza sie w instrukcji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewlasciwe uzytkowanie urzgdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancji.

Redlizacja zobowiqzan
gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytan przygo-
tuj paragon fiskalny oraz numer artykutu

(IAN) 425200-2301 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytufowej
instrukciji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub
na naklejce z tytu badz na spodzie urzqdze-
nia.

W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpo-
wiednim dziatem serwisu telefonicznie lub
przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotgczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczedniej adres serwisu.

ul
_.@ r E Na stronie www.kaufland.com/manual

mozesz pobrad fe i wiele innych

'E instrukgji.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$é
bezposrednio do naszej miedzynarodowej strony
internefowej (www.kaufland.com/manual). Kliknij na
odpowiedni kraj, aby uzyska¢ dostep do krajowego
przeglgdu naszych instrukeji. | wpisujge numer arty-
kutu (IAN) 425200-2301 mozesz otworzyé dang
instrukcije obstugi.
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Serwis
Serwis Polska
Tel.: 800 300062
(bezptatne potgczenia z telefonéw

stacjonarnych i komérkowych)
E-Mail: kontakt@kaufland.pl

[IAN 425200-2301 |

Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sig najpierw z odpowiednim
punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompemoss.com
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Przepisy
Chatka

® & S 6 O O > o o

2)
3)

4)
5)

6)

420 g maki

50 g masta

50 g cukru

5 g soli

21 g drozdzy (1/2 paczki $wiezych drozdzy)
160 ml mleka

1 jajko

1 z6ttko (do posmarowania)

ewentualnie troche cukru gruboziarnistego

Witéz drozdze do niewielkiej ilosci lekko
cieptego mleka z cukrem.

Gdy drozdze nieco wyrosng, dodaj wszystkie
sktadniki do misy do mieszania @.

Wyréb doktadnie ciasto za pomocq hakéw
do wyrabiania ciasta ®.

Odstaw ciasto na ok. 20 minut.

Nastepnie uformuj warkocz z ciasta i pozo-
staw ciasto na dalsze 30 minut do uroénigcia.

Posmaruj chatke niewielkg ilosciq zéttka.

@ Wskazéwka: Jesli chcesz, mozesz posypad

7)

chatke cukrem gruboziarnistym.

Rozgrzej piekarnik do ok. 180°C z termoobie-
giem i piecz drozdzowy warkocz przez ok.
20-25 min do uzyskania ztotego koloru.



Krem czekoladowy amaretto
4 500 ml $mietany

4 500 ml serka mascarpone

4 100 g kremu orzechowo-nugatowego
¢ 5 tyzek stofowych amaretto

¢ 1 -2 tyzki stotowe miodu

1) Dodaj $mietang i serek mascarpone do misy

do mieszania @ i wymieszaj wszystko trzepa-

kami @.

2) Dodaj stopniowo amaretto, miéd i krem
orzechowo-nugatowy i wszystko doktadnie
wymieszaj.

3) Nalej krem do szklanek deserowych i schtédz
ie, az do chwili podania.

Majonez

Sktadniki

4 300 - 400 ml neutralnego oleju roslinnego,
np. oleju rzepakowego

¢ 2 z6ttka
4 5 - 10 g fagodnego octu lub soku z cytryny
4 S¢li pieprz do smaku

1) Do wysokiego i wagskiego pojemnika do
miksowania dodaj zéttko jajka i ocet lub sok
z cytryny. Trzymaij trzepak @ pionowo w
pojemniku do miksowania i ustaw urzqdzenie
na najwyzszq predkosé (5).

2) Wlewaij olej powoli cienkim, réwnomiernym
strumieniem (przez ok. 1 minute), aby da¢
mozliwo$¢ potgczenia sig oleju z innymi
sktadnikami.

3) Nastepnie dopraw majonez do smaku solg
i pieprzem.

Aioli

4 500 g majonezu

¢ 1 kubek $mietany

4 50 g czosnku

¢ 2 tyzeczki musztardy ($rednio ostrej)
4 1 paczka mieszanych ziét (mrozone)
4 1 szczypta cukru

¢ 1/2 tyzeczki soli

¢ 1/2 tyzeczki pieprzu

1) Obierz czosnek i wyciénij go praskg do
czosnku.

2) Dodaj majonez, $mietang i czosnek do misy do
mieszania @ i wymieszaj doktadnie wszystko
trzepakami @.

3) Stopniowo dodawaj musztarde, ziota, cukier
pieprz i sél oraz wymieszaj wszystko.

4) Na koncu dopraw sos aioli wedle smaku.
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Ziotowy winegret

¢ 3 -4 todygi pietruszki

¢ 3 -4 bazylie

¢ 1 cytryna

¢ 1 tyzeczka musztardy ($rednio ostrej)
¢ 1 zgbek czosnku

¢ Sdl, pieprz

4 100 ml oliwy

¢ ewent. 1 szczypta cukru

1) Dodaqj liscie zidt, sok z cytryny, musztarde,
czosnek, sél i pieprz do wysokiego naczynia
do miksowania.

2) Wymieszaj wszystko koricéwkg do przecie-
rania ® dodajqc stopniowo oliwe, az do
uzyskania kremowej konsystencji sosu.

3) Dopraw sos winegret, ewentualnie szczyptq
cukru.
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Uvod

Blahopiejeme Vam k zakoupeni Vaseho nového
pristroje.

Rozhodli jste se tim pro vysoce kvalitni vyrobek.
Navod k obsluze je souédsti tohoto vyrobku. Obsc-
huje dileZité informace o bezpe&nosti, pouZiti a
likvidaci. Pfed pouzZitim vyrobku se seznamte se
vemi provoznimi a bezpeénostimi pokyny. Vyrobek
pouzivejte pouze piedepsanym zpisobem a pro
uvedené oblasti pouZiti. Pfi pfeddvani vyrobku fretim
osobdm predeite spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro hnéteni t&sta,
michdni tekutin (napf. ovocnych §fav), 3lehdni
3lehacky a rozmixovéni ovoce. Je vhodny pouze
pro zpracovdni potravin. NepouZivejte mixovaci
néstavec pro mixovéni vroucich potravin (napf.
polévek). Tento pfistroj je uréen vyhradné k pouziti
v domdcnostech pro soukromé G&ely. Neni uréen
ke komer&nimu pouziti.

Rozsah dodavky
1 rucni mixér

1 michaci stojan

1 michaci misa s vikem

2 hnétaci hdky

2 metly

1 mixovaci ndstavec

1 stérka na t&sto

névod k obsluze

@ Upozornéni: lhned po vybaleni zkontrolujte
rozsah doddvky, zda je Gplnd a neni
poskozend. V pfipadé potfeby se obrafte na
servis.
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Popis pristroje

Obrézek A:

@ prepinag rychlosti

O tlagitko Turbo /l

© odjisténi mixovaciho ndstavce Xd‘

O upnuti mixovaciho ndstavce
(s bezpe&nostnim uzavérem)

O odjisténi ruéniho mixéru %f

O odjidténi drzdku mixéru =

@ michaci stojan (s drzdkem mixéru)
© michaci misa

O plnici otvor

@ viko

@ rucni ast

@ tlagitko vyhazovace metel

Obrézek B:
® mixovaci ndstavec

@ metly
® hnétaci haky
D stérka na tésto

Technické Udaje

220 -240V ~ (stfidavy
proud), 50 Hz

Jmenovité napéti

Jmenovity vykon 300 W

Trida ochrany Il / [3] (dvoiitd izolace)
Kapacita nddoby 3,4 litru

Max. moZstvi cca. 2,5 litru

naplnéni
Doba nepretrzitého mixér: 10 min.
provozu: mixovaci ndstavec: 1 min.

5t

Doba nepretrzitého provozu

Viechny &asti tohoto
pristroje, které pfichdzeji
do styku s potravinami, jsou
bezpecné pro potraviny.

Doba nepfetrzitého provozu udavd, jok dlouho je
mozné piistro] provozovat, aniz by se prehfdl a posko-
dil motor. Po uvedené dobé& nepretrzitého provozu se
musi pfistroj vypnout, dokud se motor neochladi.



Bezpecnostni pokyny
A\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
~ Sifovy kabel nesmi pfijit do kontaktu s horkymi éastmi pfistroje ani
jinymi zdroji tepla nebo do jejich blizkosti. Sifovy kabel nepoklddeite
na hrany nebo na rohy.
~ Neprehybeite ani nestladuijte sitovy kabel.
~ Poskozené zdstréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned vymé-
nit autorizovanym odbornym persondlem nebo zdkaznickym servi-
sem, abyste tim zabrdnili nebezpedi.
~ Pi odpojovani pfistroje od sité tahejte vZdy za zéstréku a nikoli za
kabel. V opaéném pfipadé mizZe dojit k poskozeni sifového kabelu!
Ruéni &&st neponofujte do vody ani jinych tekutinl Pokud se béhem
provozu dostanou zbytky tekutiny do kontaktu se souédstmi, které
isou pod napétim, miZe doijit k ohroZeni Zivota v dusledku zdsahu
elektrickym proudem.
A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
~ Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentdlnimi schop-
nostmi &i nedostatkem zkuenosti a/nebo znalosti smi pouzZivat
pristroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly po-
uéeny o bezpeéném pouzivani pfistroje a pokud porozumély z toho
vyplyvajicimu nebezpedi.
~ Pfistroj nesmi pouZivat déti.
~ Déti si nesmi s pfistrojem hrat.
~ Pfistroj a jeho pfipojny kabel je nutné uchovévat mimo dosah déti.
~ PFistroj je nutné vZdy odpoijit od sité, pokud neni pod dohledem
a také pred montdzi, demontézi nebo &isténim.
~ B&hem provozu se nedotykejte metel, hnétacich hakd ani mixovaciho

ndstavce. NUZ mixovaciho néstavce je ostryl Dejte pozor, aby se do
néstaved nemohly zachytit dlouhé vlasy & volné &asti odévu qij.

~ Ndéstavce s rdznymi funkcemi se nikdy nepokousejte montovat souéasné.
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>

Po kazdém pouziti pfistroje a pfed jeho &isténim vzdy vytdhnéte z4-
strcku ze sité, aby nemohlo dojit k nedmyslnému zapnuti pfistroje.
Pfed vyménou pfislusenstvi vytdhnéte vzdy zdstreku ze sité, aby

se zabrdnilo néhodnému spusténi.

Pfed vyménou pfislusenstvi nebo dodatecnych dild, které se

béhem provozu pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny

od elektrické sité.

Nedotykeijte se pohyblivych &ésti pfistroje a vzdy vyckeijte jeho zasta-
veni. Nebezpedi zranénil

Pfed kaZdym pouzitim zkontrolujte pfistroj a viechny dily, zda na nich
nejsou viditelnd poskozeni. Pfistroj miZe byt bezpeény pouze tehdy,
pokud je v bezvadném stavu.

Pfistroj rozhodné nezapineijte, jsou-i jeho &asti poskozeny nebo po-
kud chybéji. Jinak hrozi znaéné nebezpedi poranéni.

Pfistroj nikdy nepouZzivejte bez dozoru. Pfed opusténim pracovniho
mista vytdhnéte zdstrcku ze zdsuvky.

Nepouziveijte pfistroj nikdy pro jiné Géely, nez je popsdno v tomto
ndvodu. Jinak hrozi nebezpedi zranénil

Bud'te opatrni pfi manipulaci s mixovacim ndstavcem a pfi jeho ¢isté-
ni. NUZ je velmi ostry!

(1) POZOR! VECNE SKODY!

>

>

>

>

Pfistroj nikdy nepouzivejte venku. Pfistroj je uréen vyhradné pro pouZi-
ti v domdcnosti a v interiéru.

Vsechny opravy nechte provadét vyluéné odbornym persondlem.

V takovychto pfipadech se obraceijte na pfisluiné servisni partnery ve
své zemi.

Nepouzivejte mixovaci ndstavec pro mixovani vroucich potravin.

To m0ze vést k deformacim mixovaciho ndstavce!

Nikdy nemixuijte v hrnci, ktery jesté stoji na horké varné plotynce! Do-
tyk horkého dne hrnce s mixovacim ndstavcem mize vést k poskozeni
mixovaciho néstavcel!
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Vybaleni
B Vyjméte z baleni viechny dily.

B Odstrafte viechen obalovy materidl a pfeprav-

ni pojistky.

B Zkontrolujte rozsah dodavky, zda je Gplnd
a neni poskozend.

B Veskeré dily vyistéte tak, jak je popsdno
v kapitole Cisténi”.

Umisténi

B Postavte michaci stojan @ na rovnou plochu.
Na spodni strané michaciho stojanu @ jsou
upevnény 4 pfisavky, aby se zabrdnilo klouz&-
ni béhem provozu.

B Dbejte na to, aby pouzivand sifova zdsuvka
byla v pfipadé poruchy snadno dosazitelnd.

Stupné rychlosti

Obsluha

Hnéteni a slehani
(D POZOR! VECNE §KODY!

> Pfistroj nikdy nepouzivejte nepretrzité déle nez
10 minut. Po 10 minutdch udélejte prestavku tak
dlouho, dokud piistroj nevychladne.

® Upozornéni: Pfistroj zapnéte teprve po
ponofeni ndstavcd do hmoty, kterou chcete
3lehat/mixovat/prohnétat.

S P
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Hnétaci haky ®
pro hnéteni
tézkého tésta,
jako je napf.
kynuté tésto.

Metly @ pro
michdni tfené-
ho tésta nebo
ke slehdani
3lehacky.

Mixovaci
nastavec @
pro mixovdni
ovoce/zeleni-
ny, jako jsou
napr. jablka.

Stupei na
prepinadi Pouziti
rychlosti @
0 Pristroj je vypnuty

Dobrd vychozi rychlost pro
1 michéni ,mékkych” pfisad
jako je mouka, maslo atd.

Pro mixovani

1) Pted prvnim pouzitim vy<istéte ndstavce
(® O .

2) Zasufite metly @ nebo hnétaci hdky @ do pii-
slusnych otvord na ruéni &asti @ tak hluboko,

2 tekutych prisad. dokud viditelné a slysitelné nezapadnou:
Pro michdni t&sta
3 nookollgé o Ichle Hnétaci hdk @ nebo michaci
— : metlu @ s ozubenym kolem
4 Pro vyi!ehonl ZOSIO;OCU:IU’ na tydi zastréte vzdy do
Pro pripravy dezerty ard: k tomu uréeného a pikto-
Ke 3lehdni snéhu bené kolo”
gramem ,ozubené kolo
s z b'lklfl’ T10|?l\</y nc; kolc, oznaé&eného zdsuvného mista
Stehacky atd. na pristroji.
Tlagitko Turbo /l Q:
B Toto tlagitko Vadm umoziiuje doséhnout ihned
maximdlniho vykonu Vaseho pfistroje.
B Timto tlagitkem se spoust vsazeny mixovaci
néstavec ®.
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Hnétaci hdk @ nebo michaci
metlu @ bez ozubeného
kola na ty¢i zastréte jen do
zdsuvného mista na pfistroji, >
které neni zvldst oznaceno.

3) Odiistéte drzék mixéru na michacim stojanu @
stisknutim odjisténi drzdku mixéru 0,%
a vyklopte drzék mixéru @ nahoru.

4) Vyjméte michaci misu @ a naplite pFisady
podle mnozZstvi, které chcete pfipravit.

(D POZOR! VECNE 5KODY!

> Do michaci misy @ nikdy nevkladeite vice
piisad nez po znacku MAX (cca 2,5 ).
V opaéném pFipadé dojde b&hem provozu

k pretoku pfisad pres okrai.

Do michaci misy @ nikdy nevklédeite vice
pfisad nez celkem 1,5 kg. Jinak se motor mdze
poskodit.

> Timto pfistrojem nikdy nenechdvejte hnétat

t&sto s mnoZstvim mouky nad 900 g! Vyssi

mnozstvi mouky miZe vést k pretiZeni pfistroje!
Pfip. rozdélte tésto s vétiim mnoZstvim mouky
na nékolik porci a nechte je hnétat postupné.
Nikdy viak pFitom nepiekradujte dobu
nepfetrZitého provozu 10 minut.

Mnozstvi naplnéni

michaci misy @ pro...

Min. mnozstvi | Doba zpracovani /

(soucet viech cca®

Max. mnozstvi
(soucet viech

Doba zpracovéni /

cca®

(vejce velikosti M)

(<2 kusy) v michaci mise @, nybrz
pouzit vysokou, Gzkou nédobu.**

surovin) (v michaci mise @) surovin) (v michaci mise @)
Kynuté tésto 310g 3 minuty 820¢g 4 - 5 minuty
Trené tésto 200 g 1 minuta 600 g 3 minuty
T&zké tésto . .
(napF. kiehks tésto) 330¢g 1,5 minuty 1000 g 3 minuty
200 ml 4,5 minuty
$lehacka Doporuéujeme neslehat mald mnozstvi 1300 ml 5,5 minuty
(< 200 ml) v michaci mise @, nybrz
pouzit vysokou, Gzkou nddobu. **
2 ks 6,5-7 minut
Bilky Doporuéujeme neslehat mald mnozstvi 15 kusd 2,5 a3 3 minuty

* Uvedené doby zpracovani jsou orientaéni. Sledujte postup zpracovani a prodluzte/zkratte
dobu podle svych potieb. Neprekradujte viak dobu nepfetrzitého provozu 10 minut.
** Pro mald mnozZstvi pouzijte Gzkou mixovaci nddobu, aby se michaci metly @ / hnétaci
héaky @ ponofily do mixované potraviny alespod na 1 cm.
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5) Michaci misu @ znovu nasadte na michaci
stojan @.

6) Stisknéte odjidténi drzdaku mixéru 0%
a sklopte drzdk mixéru @ dold.

7) Ruéni cést @ nasadte na drzdk mixéru @ tak,
aby bylo slySet zaklapnuti.

8) Zasurite viko O do lidty na michacim stojanu @
tak, aby pevné dosedalo.

® Upozornéni: Chceteli pfidavat pFisady
b&hem michdni, oteviete plnici otvor @ na viku
@ a pridejte piisady. Poté plnici otvor @
bezpodmine&né znovu zaviete, aby nedoslo k
vysffiknuti prisad!

Ruéni mixér moZete pouZivat i bez michaciho stoja-

nu @. Zvla3té pii pouziti malého mnozstvi kapaliny

se doporuéuje pouzivat ruéni mixér bez michaciho

stojanu @. V opaéném piipadé nebude kapalina

zcela zachycena a Fddné promichdna.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:!

> V z4dném piipadé nepouZivejte naddoby ze
skla nebo jinych snadno rozbitnych materiéld.

Takové nddoby se mohou poskodit a zpUsobit
zranéni.

9) Zastréte sitovou zédstreku do zdsuvky.

10) Pro uvedeni mixéru do provozu posufte prepi-
naé rychlosti @ na pozadovany stupef rychlosti.
Pfi tom mizete volit mezi 5 stupni rychlosti a
navic jesté tlacitkem Turbo / | @ (viz kapitola
+Stupné rychlosti”).

@ Upozornéni: Pokud jsou na okraji michaci
misy @ ulpéné pfisady, které nejsou zachyce-
ny hnétacimi haky @®/metlami @, vypnéte
rucni mixér.

Sejméte viko . Pomoci stérky na tésto @
presufite pfilepené pfisady opét do stfedu
michaci misy @. Viko @ opét nasadte.
Ruéni mixér opét zapnéte.

11) Pro vyjmuti obsahu z misy vypnéte ruéni mixér.
Odsurite viko @ na stranu.

® Upozornéni: Z bezpecnostnich divodd |ze
metly @ nebo hnétaci haky @ uvolnit pouze
tehdy, kdyz se prepina¢ rychlosti @ nachdzi
v poloze ,0".

12) Stisknéte odjisténi drzaku mixéru @ ,% , drzdk
mixéru @ vyklopte nahoru a odeberte michaci
misu @ z michaciho stojanu @. Nyni mizete
vyjmout obsah z misy.

13) Stisknéte tla&itko vyhazovade metel @, aby
se metly @ nebo hnétaci haky @ uvolnily.

Z bezpeénostnich divodi Ize metly @ nebo
hnétaci haky @ uvolnit pouze tehdy, kdyz se
prepinag rychlosti @ nachdzi v poloze ,0”.

@ Upozornéni: Chcete-li uvolnit ruéni &ast @
z michaciho stojanu @, postupuite takto:
Kﬂvy]muh’ stisknéte odjidténi ruéniho mixéru @
5' (1) @ vytahnéte sou€asné zadni &ast ruéni
Zasti @ klopnym pohybem smérem nahoru
(2). Ruéni &ést @ potom midzete stéhnout
3ikmo dopredu/nahoru (3):

Mixovani
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
> V 24dném pfipadé nepouzZivejte nddoby ze
skla nebo jinych snadno rozbitnych materidlo.
Takové nddoby se mohou poskodit a zpUsobit
zranéni.

(D POZOR! VECNE $KODY!
> Mixovaci nastavec @ nikdy nepouzivejte na
tvrdé potraviny, jako napf.: kévovéd zrna, kostky
ledu, cukr, obili, ¢okolddu, velmi tvrdou zeleni-
nu atd. Vede to k poskozeni piistroje.
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> Nepouzivejte mixovaci néstavec (B pro mixo-
vani vroucich potravin (napf. polévek). Pred
mixovanim odeberte hrnec z varné plotynky.

1) Mixovaci ndstavec (® zvolte k mixovéni potravin.

59
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Hnétaci haky
® pro hnéteni
t&zkého tésta,
jako je napf.
kynuté tésto.

Metly @ pro
michdni tfené-
ho tésta nebo
ke 3lehdni
3lehacky.

Mixovaci
néstavec ®
pro mixovani
ovoce/zeleni-
ny, jako jsou

napr. jablka.

2) Oteviete bezpegnostni uzdvér upnuti mixovaci-
ho néstavce @ || jeho posunutim na stranu
a pevnym pridrzenim.

@ Upozornéni: Mixovaci néstavec @® lze

nasazovat pouze tehdy, nejsou-li nainstalovény
metly @ nebo hnétaci haky @®.

3) Mixovaci néstavec () nasufite do upnuti mixo-

vaciho néstavce @ i a silné jej zatlagte dold.
Mixovaci nastavec @ musi slysitelné zaskogit.
4) Chcete-li zabranit preteceni, méli byste mixo-
vaci nddobu napliovat pouze zhruba do 2/3.
Zvolte si k tomu dostatené velkou nadobu.

@ Upozornéni: Ujistéte se, Ze se v mixovaci
nddobé nachdzi dostateéné mnoZstvi
kapaliny/hmoty uréené k mixovéni. Aby bylo
mozno zarudit dikladné promichdni pfisad,
mélo by mnoZstvi zpracovavanych potravin
zakryvat miniméIné dolni dil mixovaciho
ndstavce ®.

> Ruéni mixér zapnéte az poté, co jste mixovact
nastavec @ vlozili do hmoty, kterd ma byt
mixovdna.

5) Stisknéte tlagitko Turbo /l @. B&hem provozu
drzte tlagitko Turbo /l @ stisknuté. Jakmile
ho pustite, pfistroj se zastavi.
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(D POZOR! VECNE $KODY!
> Mixovaci ndstavec @ neprovozuijte bez
prerueni déle nez jednu minutu. Udélejte po
jedné minuté prestévku tak dlouho, dokud
pfistroj nevychladne.

6) Isteli hotovi s praci pomoci mixovaciho néstav-
ce @®, pustte tacitko Turbo / l 0 a vytdhnéte
zéstreku ze sité.

(D POZOR! VECNE 5KODY!

» Cistéte pouze spodni &ast mixovaciho ndstavee
® pod tekouci vodou. Do vnittku mixovaciho
néstavce ) nesmi proniknout 2adnd voda. To
vede k poskozeni pfistroje.

7) K sejmuti mixovaciho ndstavce (B z upnuti
mixovaciho néstavce @ ﬂ stisknéte odjisténi mi-
xovaciho ndstavce € Xd\ na obou stranéch

ruéni éasti @ soucasné. Mixovaci néstavec, B
se uvolni z upnuti mixovaciho ndstavce @ |

8) Mixovaci ndstavec @ vyjméte z upnuti mixova-

citho ndstavce @ || zalomenim.

@ Upozornéni: Pokud mixovaci nastavec ®
z0stane zaseknuty v upnuti mixovaciho
ndstavce @ ﬁ, mirné utéhnéte bezpecénostni
uzavér. Poté |ze mixovaci néstavec @ vyjmout.

Cisteni
/\ NEBEZPECi URAZU
ELEKTRICKYM PROUDEM!
> Pfed kazdym cidténim vytdhnéte zastreku ze
zésuvky! Hrozi nebezpedi Grazu elekirickym
proudem!

> Runi ¢ast @ nikdy neponofujte do vody
nebo jinych tekutin!

.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
> Budte opatrni pfi &isténi mixovaciho
nastavce . Noz je velmi ostry!

> Mixovaci néstavec (B nikdy Gplné
neponofuijte do vody. Pod tekouci vodou
myjte pouze spodni &ast s nozem. V opaéném
pfipadé se pfistroj moZe nendvratné poskodit.

B Ruéni &ast @ s motorem offete pouze vihkym had-
fikem a pfipadn& jemnym Cisticim prostiedkem.



B Michaci stojan @ offete pouze vihkym hadFi-
kem a pfipadné jemnym Cisticim prostiedkem.

B Metly @ nebo hnétaci hdky @ mizete umyvat
pod tekouci vodou nebo v teplé vodé s &isticim
prostfedkem. Po umyti vie dobfe osuste.
Doporuéujeme, oéistit ndstavce bezprostfedné
po jejich pouziti. Tim se odstrani zbytky potra-
vin a sniZi se nebezpedi tvorby bakterii.

@ Upozornéni:

Metly @ a hnétaci hdky @ jsou
m také vhodné pro myti v myéce
9)5\ nddobi.
B Michaci misu @, viko O a stérku na tésto @
omyijte v teplé vodé s mycim prostfedkem.

® Upozornéni:

Michaci misu @, viko @ a stérku na

"ﬂw t&sto O mizZete myt také v mycce

@i\ nddobi. Dle moznosti ulozte viechny

dily do horniho koge my&ky nadobi.

B Spodni &&st mixovaciho néstavce B umyite
v teplé vodé s &isticim prostfedkem nebo pod
tekouci vodou. Horni &ast offete vihkym hadfi-
kem. Pokud je to nutné, pridejte na hadfik trochu
jemného Cisticiho prostfedku. Poté offete spodni
&ast hadfikem navlh&enym pouze vodou, aby
na pfistroji neulpély zbytky &isticiho prostiedku.

(D POZOR! VECNE 5KODY!

> Pod tekouci vodou umyjte pouze spodni &ast
mixovaciho ndstavece ®. Do vnitiku mixovaciho
nastavce @ nesmi proniknout Z4dné voda. To
vede k poskozeni pfistroje.

Ulozeni

B Vy<idtény pristroj uloZte na &istém, bezprasném
a suchém misté.

Likvidace

Likvidace pFistroje
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
uvedeny vedle oznaduje, Ze tento
pristroj podléhda smérnici &.
2012/19/EU. Tato smémice uvadi, Ze
tento pfistroj se na konci své Zivotnosti nesmi
likvidovat s béznym domovnim odpadem, ale musi
se odevzdat v uréenych sbérnych mistech & dvorech
nebo podnicich opravnénych k naklddéni s odpady.
Tato likvidace je pro Vas zdarma.
Chraiite Zivotni prostiedi a zajistéte od-
bornou likvidaci pFistroje.

Pokud vés$ vyslouzily pfistroj obsahuje osobni
Udaije, jste pred odevzdénim pfistroje odpovédni
za jejich vymazani.

Jeli to mozné bez zniceni vyslouzilého pfistroje,
vyjméte staré baterie nebo akumulétory pred
odevzddnim pfistroje k likvidaci a dopravte je do
oddé&leného sbéru. Pri likvidaci pfistroje s pevné
zabudovanymi akumuldtory je tfeba upozornit na
to, Ze pfistroj obsahuje akumuldtory.

@
En
Likvidace obalu

e

A

Informace o moznostech likvidace
vyslouzZilého vyrobku vém podd
obecni nebo méstskd spréva.

Zvoleny obalovy material odpovida
hlediskdm ochrany Zivotniho prostfedi
a likvidace a je tudiz recyklovatelny.
Jiz nepottebny obalovy materiél
zlikvidujte podle mistnich platnych
predpis0.

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbejte na
oznaeni na riznych obalovych
materidlech a v pfipadé potfeby tyto
obaly roztfidte. Obalové materidly
jsou ozna&eny zkratkami (a) a
&islicemi (b) s nésledujicim vyznamem:
1-7: plasty, 20-22: papir a lepenka,
80-98: kompozitni materidly.
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Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé zavad tohoto vyrobku
mdte zdkonnd prava viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zérukou.

Zaruéni podminky
Zéaruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe

uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je
potfebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrob-

ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vam podle naseho uvdzeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhdty predlozen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v Eem
zé&vada spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout nova
zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky
vyplyvaijici ze zavad

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vymé&n&né a opravené souédsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby pod|éhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zéaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pred expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje

na sou&asti vyrobku, které jsou vystaveny bé&znému
opotiebeni, a proto je |ze povazovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych soudésti, jako
jsou napf. spinae, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.
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Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl| Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
spravného pouzivani vyrobku se musi pfesné
dodrzovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k ob-
sluze. Ugeldm pouziti a Gkonim, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pfed nimi varuje,
je treba se bezpodmine&n& vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprdvném a neodbor-
ném pouzivdni, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaii.

Vyf¥izeni v pfipadé zaruky
Pro zaqjisténi rychlého Vasi Zadosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 425200-2301
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém sfitku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na titulni strané né-
vodu k obsluze (vlevo dole) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zdvady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizete pfi pfilozeni dokladu o nékupu
(pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva
vada a kdy k ni doslo, poslat vyrobek pro Vés
bez po3tovného na adresu, kterou Vam ozndmi
servis.

E":I"E Na webovych strankéch
- 1 www.kaufland.com/manual si
k. miZete stahnout tuto pfirucku i

E J mnoho dal3ich pfirucek.

Pomoci tohoto kédu QR se dostanete piimo na nasi
mezindrodni strédnku (www.kaufland.com/manual).
Kliknutim na ndzev odpovidaijici zemé se dostanete
na ndrodni prehled nasich piirucek. Pomoci zadani
&isla vyrobku (IAN) 425200-2301 mizZete ofeviit

svij ndvod k obsluze.



Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800 165894 (bezplatné z Eeské
pevné a mobilni sit&)

E-Mail: kontakti@kaufland.cz
[IAN 425200-2301 ]

Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-

resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernoss.com

Recepty

Kynuty pletenec

4 420 g mouky

4 50 g mésla

4 50 g cukru

¢ 5gsoli

4 21 gdrozdi (1/2 bali¢ku Eerstvého drozdi)
4 160 ml mléka

¢ 1 vejce

4 1 Zloutek (k poteni)

4 pfipadné trochu granulovaného cukru

1) Drozdi dejte do mirné vlazného mléka s cukrem.

2) Jakmile drozdi vzejde, dejte do michaci misy @
viechny ostatni pFisady.

3) Prisady dokladné prohnétte hnétacimi haky ®.

4) Tésto nechte odleZet cca 20 minut.

5) Poté vytvarujte kynuty pletenec a nechte pegivo
kynout dalich 30 minut.

6) Kynuty pletenec potfete trochou vajeéného
Zloutku.

@ Upozornéni: Podle potieby mizete kynuty
pletenec posypat jedté trochou granulovaného
cukru.

7) Vyhfeijte troubu na cca 180 °C s hornim ohfe-
vem a pecte kynuty pletenec cca 20-25 minut
dozlatova.
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Cokoladovo-amaretovy krém
4 500 ml slehacky

4 500 ml mascarpone

4 100 g ofitkovo-nugdtového krému

¢ 5 PL Amaretto

4 1-2 PL medu

1) Slehaku a mascarpone dejte do michaci misy @
a promichejte vie metlami @.

2) Pridavejte postupné amaretto, med a ofiskovo-
nugdtovy krém a vie dikladné promicheite.

3) Krém plite do dezertnich sklenic a nechte vy-
chladnout, dokud neni pfipraven ke konzumaci.

Majonéza

Suroviny

4 300-400 ml neutrdlniho rostlinného oleje,
napt. fepkového

¢ 2 Zloutky

4 5-10 g jemného octa nebo citronové favy

¢ 50l a pepf dle chuti

1) Zloutek a ocet, resp. citronovou ¥avu dejte
do vysoké a Gzké mixovaci nddoby. Metly @
pridrzte v 3ejkru svisle a pfistroj nastavte na
nejvys3i stupefi (5).

2) Pomalu, rovnomérnym slabym proudem prilé-
vejte olej (po dobu cca 1 minuty) tak, aby se
olej promichal s ostatnimi pfisadami.

3) Majonézu poté dochutte soli a pepfem podle
chuti.
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Aioli

4 500 g majonézy

¢ 1 34lek zakysané smetany

4 50 g Eesneku

¢ 2 ClL hoféice (stfedné& ostré)

4 1 baligek smé&si bylinek (zmrazené)
4 1 $petka cukru

¢ 172 CLsoli

¢ 1/2 Cl pepte

1) Oloupeijte Eesnek a prolisujte ho v lisu na
Cesnek.

2) Majonézu, zakysanou smetanu a Eesnek dejte
do michaci misy @ a vie dikladné promicheijte
metlami @.

3) Postupné pfidejte hoi¢ici, bylinky, cukr, pepf
a sdl a vie promichejte.

4) Nakonec Aioli jesté dochutte.

Bylinkovy vinaigrette
4 3-4 snitky hladké petrzele
4 3-4 snitky bazalky

4 1 citron

¢ 1 CL hoféice (stfedné& ostré)
¢ 1 strouzek Cesneku

4 sil, pepf

4 100 ml olivového oleje

¢ prip. 1 3petka cukru

1) Do vysoké michaci nddoby deite listky bylinek,
§favu z citronu, hof&ici, esnek, sil a pepf.

2) Vse promicheijte mixovacim nastavcem @®
a pfitom postupné prilévejte olej, dokud
omdéka nebude krémovd.

3) Vinaigrettu piipadné dochutte 3petkou cukru.
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Introducere
Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Ayi decis s& alegefi un produs de calitate superioard.
Instructiunile de utilizare fac parte integrant& din
acest produs. Acestea cuprind informatii importante
privind siguranta, utilizarea si eliminarea. Inainte de
utilizarea produsului familiarizati-vé cu toate indica-
tiile privind utilizarea si siguranta. Utilizafi produsul
numai in modul descris si numai in domeniile de
utilizare mentionate. In cazul transmiterii produsului
unei alte persoane, predati-i foate documentele
aferente acestuia.

Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat este destinat exclusiv framantdrii
aluatului, mixdrii lichidelor (de exemplu sucuri de
fructe), pentru a bate frisc& si a pasa fructe. Apa-
ratul este destinat doar prelucrdrii alimentelor. Nu
utilizafi piciorul pasator pentru pasarea alimentelor
care fierb (de exemplu supe). Acest aparat este
destinat exclusiv utilizarii in gospodariile private.
Nu il utilizati in scopuri comerciale.

Furnitura

1 mixer manual

1 soclu de fixare

1 vas de amestecare cu capac
2 cérlige de framéntat

2 teluri

1 picior pasator

1 spatuld pentru aluat
Instructiuni de utilizare

@ Indicatie: Imediat dupd dezambalare
verificati dacd furnitura este completd si dacd
nu prezintd deteriordri. Dacd este cazul,
adresafi-va centrului de service.
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Descrierea aparatului

Figura A:

@ Comutator de vitezd

@ Tasta Turbo /l

© Buton de deblocare a piciorului pasator Xd\

O Sistem de prindere a piciorului pasator
(cu capac de sigurantd)

ki

© Buton de deblocare a mixerului de ména =

O Buton de deblocare a suportului mixerului =

-

@ Soclu de fixare (cu suport al mixerului)
© Vas de amestecare

O Orificiu de umplere

@ Capac

@ Unitate manuald

® Tastd de eliberare accesorii
Figura B:

® Picior pasator

@ Teluri

® Carlige de framantat

® Spatuld pentru aluat

Date tehnice

220-240V ~ (curent

Tensiune nominald )
alternativ), 50 Hz

Putere nominald 300 W

Clasa de protectie I /[0 (izolare dubld)
Capacitate 3,41

Capacitate max.  cca 2,51

Timp de operare Mixer: 10 min.

continud:
4

Timp de operare continua

Picior pasator: 1 min.

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

Timpul de operare continud indicd timpul cat apara-
tul poate fi operat f&r& ca motorul sa se supraincdl-
zeascd si s& se deterioreze. Dupd timpul de operare
continug specificat, aparatul trebuie oprit pand cénd
s-a r&cit motorul.



Indicatii de siguranta

/\ PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Cablul de alimentare nu trebuie s& se apropie niciodatd sau sé intre in
contact cu componentele fierbinfi ale aparatului sau cu alte surse de
cdldur&. Cablul de alimentare nu se va pozifiona pe muchii sau colturi.

> Nu indoiti sau nu striviti cablul de alimentare.

~ Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al apa-
ratului, acesta trebuie inlocuit de catre producdtor, de serviciul clienti
al acestuia sau de cétre o altd persoand calificatd.

» Trageti intotdeauna de stecdr si nu de cablu atunci cand doriti s&
scoatefi 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 functiondrii
ajung resturi de lichid pe componentele conductoare de tensiune.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

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

v

Nu este permisd utilizarea aparatului de cétre copii.

v

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.

v

Aparatul si cablul de conexiune nu se vor lasa la indeména copiilor.

v

Atunci cand nu este posibild supravegherea si inaintea asambldrii,
dezasamblérii sau cur&tdrii, aparatul trebuie deconectat intotdeauna
de la refea.

In timpul funcfiondrii nu atingeti telurile, cérligele de frémantat sau
piciorul pasator. Cutitul piciorului pasator este ascufit! Nu lasati parul
lung, esarfe etc. sa atdrne deasupra accesoriilor atasabile.

v

v

Nu incercati niciodatd s& montali concomitent accesorii atasabile cu
functii diferite.
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» Dupa fiecare utilizare si inainte de fiecare curdfare scoateti stecarul
din prizd pentru a preveni pornirea accidentald.

~ Inainte de fiecare schimbare a accesoriilor scoatefi stecarul din priza
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 refea.

~ Nu atingetfi componentele aparatului aflate in miscare, ci asteptati
intotdeauna oprirea lor completd. Pericol de rénire!

~ Tnainte de fiecare utilizare, verificafi aparatul si toate componentele
cu privire la deteriordrile vizibile. Conceptul de sigurant& al aparatu-
lui poate functiona numai in stare ireprosabild.

> Sub nicio formd nu puneti in funcfiune un aparat ale cdrui componen-
te sunt deteriorate sau lipsesc. In caz contrar, existd un real pericol
de accidentare.

» Nu l&sati niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat. Dacé
plecati din locul in care operati aparatul, scoateti stecarul din prizé.

» Nu utilizati aparatul pentru alte scopuri decét cele descrise in
prezentele instructiuni. In caz contrar existd pericol de rdnire!

~ Actionati cu atentie in timpul folosirii si curdfdrii piciorului pasator.
Cutitul este foarte ascutit!

(1) ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizati aparatul in aer liber. Aparatul este destinat exclusiv uzului
casnic, in interiorul casei.

~ Dispuneti efectuarea tuturor repardtiilor exclusiv de catre personalul
de specialitate. In acest sens, adresativé partenerului de service
corespunzdtor din fara dumneavoastrd.

~ Nu utilizati piciorul pasator pentru pasarea alimentelor care fierb.
Acest lucru poate determina deformarea piciorului pasator!

» Nu pasafi niciodaté intr-un vas de gdtit care se afld inca pe plita
fierbintel Atingerea fundului fierbinte al vasului de gatit cu piciorul
pasator poate provoca deteriorarea acestuial
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Dezambalarea

B Scoatefi toate componentele din ambalaj.

B indepértati toate materialele de ambalare si
sigurantele de transport.

B Verificafi dacd furnitura este completd si dacd
nu prezintd deteriordri.

B Curdfati toate componentele conform descrierii
din capitolul ,Cur&farea”.

Amplasarea

B Asezdti soclul de fixare @ pe o suprafafd pla-
nd. In partea de jos a soclului de fixare @ sunt
montate 4 ventuze pentru a impiedica aluneca-
rea in timpul utiliz&rii.

B Avefi in vedere ca priza utilizatd sé fie intot-

deauna usor accesibild in caz de defecfiune.

Treptele de viteza

Operarea

Framantarea si baterea cu telul
@ ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizati aparatul continuu mai mult de

10 minute. Dup& 10 minute facefi o pauza

pén& cénd aparatul s-a rdcit.

® Indicatie: Porniti aparatul numai dupé ce afi
introdus accesoriile atasabile in alimentele

care urmeazd a fi batute/mixate/frémantate.

S P

59O
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S
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Carlige de
framantat B
pentru frémén-
tarea aluaturi-
lor grele, de
exemplu a alu-
atului dospit.

Teluri @ pen-
tru amestecat
cocd de chec
sau pentru
batut frisca.

Picior pasator
® pentru
pasarea
fructelor/
legumelor, de
exemplu a
merelor.

1) Tnainte de prima utilizare curdtafi accesoriile
atasabile (®, @, ®).

2) Introduceti telurile @ sau carligele de fra-

méntat (B in locasurile dedicate din unitatea

manuald @ pénd cénd acestea se fixeazd
sigur si audibil:

Treapta de pe
comutatorul de Utilizarea
vitezd @
0 Aparatul este oprit
O vitezd inifiald adecvatd
1 pentru amestecarea ingre-
dientelor ,moi”, cum ar fi
fding, unt etc.
Pentru mixarea
2 . . .
ingredientelor lichide.
3 Pentru amestecarea aluaturi-
lor de prdiituri si de péine.
Pentru baterea spumd a
4 untului, zahdrului, pentru
dulciuri efc.
Pentru baterea albusurilor,
5 glazurilor de prdijituri,
pentru friscd etfc.

Tasta Turbo / l 9:

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

Aceastd tastd porneste piciorul pasator @
dacd acesta este montat.

O

cu pictograma

Introducefi cérligul de
framantat @ sau telul @
cu roata dintata de pe
tij& intotdeauna in orificiul

corespunzator si marcat

,Roatd

dintat&” pe aparat.
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Introduceti cérligul de
frémantat @ sau telul O
fara roata dinfata de
pe tij@ numai in orificiul
nemarcat in mod special pe
aparat.

3) Deblocati suportul mixerului de pe soclul de
fixare @ prin ap&sarea butonului de debloca-
re a suportului mixerului @ ,% si rabatati in sus
suportul mixerului @.

4) Scoateti vasul de amestecare @ si addugati

ingredientele in functie de cantitatea de preparat.

@ ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu ad&ugati niciodatd o cantitate de ingre-

diente care s& dep&seascd marcajul MAX
(cca 2,5 1) in vasul de amestecare @.

Alfel, ingredientele vor dep&si marginea vasu-
lui in timpul utiliz&rii.

Nu framantati niciodatd cu acest aparat alua-
turi cu cantitdti de faing mai mari de

500 g! Cantitdtile mai mari de f&ind pot provo-
ca suprasolicitarea aparatuluil

Daca este necesar, divizati in mai multe portii
aluaturile cu cantitdfi mai mari de f&ing si
framantati-le succesiv. Cu toate acestea nu
depésiti timpul indicat de operare continug de
10 minute.

Ti | Ti |
Cantitdfi de umplere | Cantitate min. imp de prelucrare/ Canfitate max. | P decf:);iucrore/
vas de amestecare @ | (suma tuturor . (suma tuturor .
entru ingredientelor) (in vasul de ingredientelor) (in vasul de
P 9 amestecare @) 9 amestecare @)

aluat dospit 310g 3 minute 820¢g 4 - 5 minute
aluat de pandispan 200 g 600 g 3 minute
aluat greu
(de exempluy, aluat 330¢g 1:30 minute 1000 g 3 minute
fraged)

200 ml 4:30 minute

. V& recomandém sd nu batei )

friscd cantitdfi mici (< 200 ml) in vasul 1300 ml 5:30 minute

de amestecare @), ci utilizafi un

vas inalt, ingust. **

2 bucdti 6:30-7 minute
albus V& recomanddm s& nu bateti ‘ .
(oué'de mérimea M) cantitdti mici (< 2 bucdti) in vasul 15 bucdti 2:30-3 minute

de amestecare @), ci utilizati un

vas inalt, ingust. **

* Timpii de prelucrare indicati reprezintd valori orientative. Urmdriti procesul de prelucrare si
cresteti/diminuafi timpul in functie de necesitdtile dvs. Cu toate acestea nu depdsifi timpul de

operare continud de 10 minute.

** Pentru cantitdfile mici alegefi un recipient de amestecare ingust, astfel incét telurile @/cérligele
de fréméntat @ s& patrundd cel pufin 1 cm in amestec.
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5) Asezati vasul de amestecare @ inapoi pe
soclul de fixare @.

6) Apésati butonul de deblocare a suportului
mixerului @ % si rabatati in jos suportul mixe-

rului @.

7) Asezati unitatea manuald @ pe suportul
mixerului @), astfel incat aceasta s se fixeze.

8) Impingefi capacul @ in sina soclului de fixare @
pén& cénd se fixeazad.

@ Indicatie: Dacd doriti s& addugati ingredien-
te pe parcursul procesului de amestecare,
deschideti orificiul de umplere @ de pe capac
@ si addugati ingredientele. inchideti apoi
orificiul de umplere @ neapdrat la loc pentru
a evita improscarea cu ingrediente!

Putefi folosi mixerul de ménd si fard soclul de fixare @.
in special in cazul unor cantitdti reduse de lichide
este indicat s& folositi mixerul de mand fard soclul
de fixare @. Altfel, lichidul nu va fi cuprins in totali-
tate si nu va fi amestecat corespunzdtor.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Nu utilizati sub nicio formd recipiente din sticld
sau din alte materiale usor casante. Aceste re-
cipiente se pot deteriora si pot provoca rdniri.

9) Introduceti stecarul intr-o prizd.

10) Pentru a pune aparatul in funcfiune glisati
comutatorul de vitezd @ pe treapta de vitezd
doritd. Putefi selecta intre 5 trepte de vitezd i,
suplimentar, tasta Turbo / | @ (a se vedea capi-
tolul ,Treptele de vitezg").

@ Indicatie: Dacd ingredientele se lipesc de
marginea vasului de amestecare @ si nu sunt
cuprinse de cérligele de framantat ®/teluri
@, oprifi mixerul de mand.

Scoateti capacul @. impingeli cu ajutorul
spatulei pentru aluat ) ingredientele care au
r&mas lipite pentru a le readuce in mijlocul
vasului de amestecare @. Asezati din nou
capacul . Porniti din nou mixerul de ménd.

11) Pentru a goli confinutul vasului opriti mixerul de
mand. Dati la o parte capacul @.

® Indicatie: Din motive de sigurantd, telurile @
sau carligele de framantat @ pot fi eliberate
numai atunci cand comutatorul de vitezd @ se
aflg in pozitia ,0".

12) Apasati butonul de deblocare a suportului
mixerului @ ,%, rabatati in sus suportului mi-
xerului @ si scoateti vasul de amestecare @
din soclul de fixare @. Acum putefi scoate
confinutul vasului.

13) Ap&sati tasta de eliberare a accesoriilor @
pentru a desprinde telurile @ sau carligele
de frémantat .

Din motive de sigurantd, telurile @ sau cérligele
de frémantat B pot fi eliberate numai atunci
cand comutatorul de vitez& @ se afld in
pozitia ,0".

@ Indicatie: Dacd doriti sa eliberafi unitatea
manuald @ de pe soclul de fixare @,
procedati dup& cum urmeaza:

Pentru indepdrtare apdsati butonul de debloco-
re a mixerului de mana @ -5' (1)

si trageti concomitent partea posterioarda a
unit&fii manuale @ in sus, cu o miscare de
basculare (2). Apoi, puteti detasa unitatea
manualg @ oblic, in fatd/in sus (3):
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Pasarea
A AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Nu utilizati sub nicio form& recipiente din sticla
sau din alte materiale usor casante. Aceste re-
cipiente se pot deteriora si pot provoca rdniri.

@ ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizati niciodatd piciorul pasator @
pentru alimente tari cum ar fi: boabe de cafeq,
cuburi de gheatd, zahdr, cereale, ciocolatd,
legume foarte tari etc. Aceasta duce la deteri-
orarea aparatului.

> Nu utilizati piciorul pasator @ pentru pasarea
alimentelor care fierb (de exemplu supe). Luati
vasul de gdtit de pe plitd inainte de a pasa
alimentele.

1) Selectati piciorul pasator (B) pentru a pasa

& D) se

~
SN

Carlige de
framéantat @

Picior pasator

it Teluri @ pen- | @® pentru
pentru frdman-
tru amestecat | pasarea
tarea alua- ;
) cocd de chec | fructelor/
turilor grele,
sau pentru legumelor, de
de exemplu L
. batut friscd. exemplu a
a aluatului
. merelor.
dospit.

2) Deschidefi capacul de siguranta al sistemului de
prindere a piciorului pasator @ ||, impingé&ndu-|
in lateral si finandu-l.

@ Indicatie: Piciorul pasator (® poate fi utilizat
numai dacd nu sunt instalate telurile @ sau
carligele de framéntat @.
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3) Glisati piciorul pasator (B in sistemul de prin-
dere a piciorului pasator @ || si impingeti-l cu
putere in jos. Piciorul pasator (B trebuie s& se

fixeze audibil.

4) Pentru a preveni revdrsarea, recipientul pentru
pasat va fi umplut numai cca 2/3. Tn acest scop
alegeti un vas suficient de mare.

@ Indicatie: Aveti grija sa fie suficient lichid/
produs pasat in recipientul pentru pasat.
Pentru a garanta o mixare eficientd a
ingredientelor, produsul care urmeazd a fi
procesat trebuie s& acopere cel putin partea
de jos a piciorului pasator @®.

> Porniti mixerul de m&n& numai dupd ce afi infro-
dus piciorul pasator @ in produsul de pasat.

5) Apasatfi tasta Turbo /l @. In timpul utilizarii
menfinefi ap&satd tasta Turbo 1 0. Imediat ce
eliberati aceastd tastd, aparatul se opreste.

@ ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!
> Nu utilizati piciorul pasator @ continuu mai
mult de un minut. Dup& un minut faceti o
pauz& pénd cénd aparatul s-a rcit.
6) Dupd ce afi terminat de utilizat piciorul
pasator @, eliberati tasta Turbo / l (2 5]
scoatefi stecarul din prizd&.

@ ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!
> Curdfafi sub jet de apd numai partea inferioard a
piciorului pasator @. In interiorul piciorului pa-
sator @ nu trebuie s& patrund& apd. Aceasta
duce la defectarea aparatului.

7) Pentru a indepérta piciorul pasator @ din siste-
mul de prindere a piciorului pasator @ ||, ap&-
safi simultan butonul de deblocare a piciorului
pasator @ Xd’\ de pe ambele parti ale unitdtii
manuale @. Piciorul pasator @ se desprinde de
pe sistemul de prindere a piciorului pasator @ ﬁ



8) Scoatefi piciorul pasator B cu o miscare
energicd din sistemul de prindere a piciorului
pasator @ ﬁ

@ Indicatie: Dacd piciorul pasator @ rémane
prins in sistemul de prindere a piciorului pasator
O |, ridicafi pufin capacul de siguranf&. Atunci
piciorul pasator @ va putea fi scos.

Curatarea

A PERICOL DE ELECTROCUTARE!
> Tnainte de fiecare curdtare scoateti stecrul din
priz&! Pericol de electrocutarel

> Nu infroducefi niciodatd unitatea manuald
® in apd sau in alte lichide!

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Proceddti cu atenfie la curdtarea piciorului
pasator B. Cufitul este foarte ascutit!

> Nu introduceti piciorul pasator ®
complet in apd. Curdtati doar partea
inferioard, cea cu cutitul, sub jet de apa. In caz
contrar, aparatul se poate deteriora in mod
ireparabil.

B Curdfati unitatea manuald @ cu motorul numai
cu o lavetd umedad si, dacd este cazul, cu un
agent de curdtare delicat.

B Curdfati soclul de fixare @ numai cu o lavetd
umedd si, dacd este cazul, cu un agent de
curdtare delicat.

B Telurile @ sau carligele de framantat @ pot

fi curdtate sub jet de apd sau in ap& caldd cu
detergent de vase. Dupd spdlare uscati totul
bine.
Recomand&m curdtarea accesoriilor atasabile
imediat dupd utilizare. Astfel se indepdrteazd
resturile de alimente si se reduce posibilitatea
de formare a bacteriilor.

SWITCH
® Indicatie:

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

B Spdlati vasul de amestecare @), capacul @
si spatula pentru aluat O in apd cald& cu
detergent de vase.
@ Indicatie:
=\ Puteti spdla vasul de amestecare @,
capacul O si spatula pentru aluat
@ si in masina de spdlat vase. Dacd
este posibil, puneti totul in cosul superior al
masinii de spdlat vase.

B Curdtafi partea inferioard a piciorului pasator @
in ap& cald& cu detergent de vase sau sub jet
de apd. Stergeti partea superioard cu o lavetd
umedd. Dacd este cazul, umeziti laveta cu un
defergent de vase delicat. Stergeti apoi cu o
lavetd umezitd doar cu ap& pentru a indepdrta
resturile de detergent.

@ ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!
> Curdfali sub jet de ap& numai partea
inferioard a piciorului pasator @. In interiorul
piciorului pasator @ nu trebuie s& patrunda
apd. Aceasta duce la defectarea aparatului.

Depozitarea

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

Eliminarea aparatului

Simbolul alaturat al pubelei tdiate cu
rofi indicd faptul c& acest aparat face
obiectul Directivei 2012/19/EU.
Aceastd directivé stabileste ca la
sfarsitul perioadei de utilizare a aparatului, acesta
nu trebuie eliminat in gunoiul menajer obisnuit, ci
trebuie predat la punctele de colectare speciale
sau la centrele de eliminare a deseurilor.
Eliminarea nu implicé niciun cost pentru
dvs. Contribuiti la protejarea mediului
inconjurdétor prin eliminarea
corespunzéatoare a deseurilor.
in cazul in care aparatul dvs. vechi confine date cu
caracter personal, tine de responsabilitatea dvs. sa
le stergefi inainte de a- restitui.

Dacd acest lucru este posibil fara distrugerea
aparatului vechi, scoateti bateriile vechi sau acumu-
latorii inainte de a restitui aparatul vechi pentru a
fi eliminat si aruncati bateriile sau acumulatorii prin
sistemul de colectare separatd a deseurilor. In ca-
zul acumulatorilor fixafi in mod permanent trebuie
indicat la eliminare faptul c& aparatul confine un
acumulator.
(] . T
5 In.formojn despre p05|bl|lto,h|e.de
eliminare a produsului scos din uz pot
%A fi obfinute de la administratia local.

Materialele de ambalare sunt alese

Eliminarea ambalajelor
conform compatibilitdtii acestora cu
mediul inconjurdtor si aspectelor

E tehnice privind eliminareaq, fiind astfel

reciclabile. Eliminati materialele de ambalare de
care nu mai aveli nevoie conform prevederilor
locale in vigoare.

Eliminati ambalajul in mod ecologic.
Respectafi marcaijul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le
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 compozite.

b
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Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

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

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

r&rii. Pastrati cu grijd bonul fiscal. Acesta este
necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

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

se prezinte aparatul defect si dovada cumpdrdrii
(bonul fiscal), precum si o scurt& 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 inapoi produsul reparat sau unul nou. Timpul
de nefuncfionare din cauza lipsei de conformitate
apdrute in cadrul termenului de garantie prelungeste
termenul de garantie legald de conformitate si cel al
garantiei comerciale si curge, dupd caz, din momen-
tul la care a fost adusé la cunostinta vanzatorului
lipsa de conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la vénzé&tor/unitatea service
pdnd la aducerea produsului in stare de utilizare
normald si, respectiv, al notificérii in scris in vederea
ridicérii produsului sau predérii efective a produsului
cdtre consumator.

Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.



Perioada de garantie si pretentiile
legale privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Eventualele deteriordri 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.

Domeniul de aplicare a garantiei

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

Garantia 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 uzur& sau asupra deteriordrilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticla.

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

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. In cazul manevrdrii 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 instrucfiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrati la inde-
mand bonul fiscal si numérul articolului
(IAN) 425200-2301 ca dovadd a cumpé-
rdrii.

B Numdrul 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.

B in cazul in care apar defecte funcfionale sau
alte defecfiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca
find defect la adresa de service care v-a fost
comunicatd, frd a pléti taxe postale, anexénd
dovada cumpaérérii (bonul fiscal) si indicand in
ce constd defectul si cand a apérut acesta.

-lm
_.@ E Acest manual, precum si multe alte
manuale pot fi descarcate de pe

E ] www.kaufland.com/manual.

Cu ajutorul acestui cod QR puteti accesa direct site-
ul nostru international (www.kaufland.com/manual).
F&cand clic pe fara relevantd, veti ajunge la pre-
zentarea generald national& a manualelor noastre.
Puteti deschide instructiunile dvs. de utilizare introdu-
cénd numérul articolului (IAN) 425200-2301.
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Service-ul

Service Roménia
Tel.: 0800 080 888
(apelabil din retelele Vodafone, Orange,
Telekom si Digi-RCS&RDS)
E-Mail: client@kaufland.ro
Service Moldova
Tel.: 0800 1 0800
(numér apelabil gratuit din orice retea de

telefonie din Moldova)

E-Mail: client@kaufland.md
[IAN 425200-2301 |

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmdtoarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactati mai int&i centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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Retete
impletituré dospita
420 g faing

50 g unt

L 2

50 g zahar

5 g sare

* & o o

21 g drojdie (1/2 pachetel de drojdie proas-
p&ta)
160 ml lapte

1 ou

1 gélbenus (pentru uns)

* & o o

eventual pufin zahdr tos

1) Punefi drojdia in pufin lapte calduf cu zahér.

2) Imediat ce drojdia a crescut putin, punefi toate
ingredientele in vasul de amestecare @.

3) Frdmantati bine ingredientele cu carligele de
framantat @.

4) L&safi aluatul s& dospeascd timp de cca 20
de minute.

5) Formatfi apoi o impletiturd si l&sati prajitura
s& dospeascd timp de inc& 30 de minute.

6) Ungeti impletitura cu putin g&lbenus de ou.

@ Indicatie: Dacd dorifi, putefi presdra pe
impletiturd putin zahdr tos.

7) Preincalzifi cuptorul cu ventilator la cca 180 °C
si coaceti impletitura dospitd timp de cca
20 - 25 de minute pén& devine brun-aurie.



Crema cu ciocolatd si amaretto
4 500 ml smantang

4 500 ml mascarpone

4 100 g cremd de alune cu cacao

4 5 linguri de amaretto

¢ 1 -2 linguri de miere

1) Turnati sméntdna si branza mascarpone in
vasul de amestecare @ si amestecatile cu

telurile @.

2) Adéugati treptat cantitatea de amaretto, mierea
si crema de alune cu cacao si amestecati bine

totul.

3) Turnati crema in pahare de desert si dati-le la
rece pand vor fi servite.

Maioneza

Ingrediente

4 300 - 400 ml ulei vegetal neutru, de exemplu,
ulei de rapit&

4 2 galbenus
4 5-10 g otet slab sau suc de lamaie

¢ sare si piper dup& gust

1) Punefi galbenusul si ofetul, respectiv sucul de
|&méie intr-un vas pentru amestecat inalt si

Aioli

4 500 g maionezd

¢ 1 pahar de sméntén& grasé

4 50 g usturoi

4 2 lingurite de mustar (cu gust iute mediu)

4 1 pachet cu amestec pe verdefuri (congelate)
¢ 1 prizd zahdr

4 1/2 lingurita de sare

4 1/2 lingurita de piper

1) Curdtati usturoiul si presafil intr-o presa de
usturoi.

2) Turnati maioneza, sméntdna grasd si usturoiul
in vasul de amestecare @ si amestecati-le bine
cu telurile @.

3) Addugati treptat mustarul, verdeturile, zahdrul,
piperul si sarea si amestecati-le.

4) La final asezonati compozitia Aioli dupd gust.

2)

3)

ingust. Tinefi telurile @ vertical in vasul pentru

amestecat si setali aparatul la treapta cea mai
inalt& (5).

Add&ugati incet uleiul (in decurs de cca 1 minut)

intr-un flux uniform subtire, astfel incét uleiul s&
se combine cu celelalte ingrediente.

La final, condimentati maioneza dup& gust

cu sare si piper.
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Vinegreta cu verdeturi

4 3 -4 fire de patrunjel comun

4 3 -4 busuvioc

4 1 lamaie

4 1 lingurite de mustar (cu gust iute mediu)
¢ 1 cdtel de usturoi

4 sare, piper

4 100 ml ulei de masline

¢ eventual 1 prizd zahdr

1) Punefi frunzele verdeturilor, sucul de lamaie,
mustarul, usturoiul, sarea si piperul intr-un vas
inalt pentru mixare.

2) Amestecati totul cu piciorul pasator @ si ad&u-
gati treptat uleiul pénd cénd sosul devine cremos.

3) Asezonali vinegreta, eventual cu o prizd de
zahdr.
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BreepeHue

MosznpassBame BK 30 NOKYNKATA HA BALIMS HOB
ypean.

M3bpanu cre Bucokokauectser npoaykr. Prkosog-
CTBOTO 30 NoTpebuTens e HepasaenHa YacT oT TO3M
NPOAyKT. TO CbObPXKA BAXKHM YKA3QHMS OTHOCHO
6e3onacHocTTa, ynotpebara 1 npeaasaHeTo 3a
otnaasum. [Npeau aa usnonseare npoaykta, ce
30MO3HAMTE C BCUUKM YKA3AHMS 30 06CnyxBaHe 1
6esonacHoct. M3nonssarite NpoAyKTa eAMHCTBEHO
Cnopen OMMCaHKUETO M 3a yKasaHMTe obnactm Ha
npunoxenwe. MNpenasaite npoaykTa Ha Tpetu
nuvua 3aegHo C uanarta ]:lOKyMeHTGLI,MFI‘

Ynorpe6u no npegHasHauyeHue

To3n ypen cnyxu eamMHCTBEHO 30 MeceHe Ha
TECTO, CMECBAHE HA TEYHOCTM (HAMp. NNoaosK
cokoBe), pasbuBaHe HA CMETAHA M NIOPUPAHE HA
nnopose. ToM e Noaxoasw camo 3a obpaboTka Ha
XpaHUTenHM NpodykTv. He n3nonseaitte nacaropa
30 MNIOPMPAHE HA BPSLLM XPAHUTENHWU NPORYKTU
(Hanp. cynu). Tosm ypen e npenHasHaueH enmH-
cTBeHo 3a 6utosa ynotpeba. He ro msnonssarire
30 NpogpecHoHanHu uenu.

OxoMnneKkToBKa Ha AOCTABKATA

1 Mukcep

1 cro¥ka 3a mmkcepa

1 kyna ¢ kanak

2 KyKM 30 MeceHe

2 6bpKanku

1 nacarop

1 creprarnka 3a Tecto

PBKOBOACTBO 30 NoTpebutens

® YkaszaHume: HenocpencreeHo cnen
pa30NaKoBAHE NpoBepeTe NOCTABKATA 3

KoMnnekTHocT 1 nospean. Mpu Heobxoam-
MOCT ce obbpHeTe KbM CEPBM3QL.

OnucaHune Ha ypena

Qurypa A:

@ NMpesxniousaren Ha ckopocTuTe

@ byron Typ6o/l

© ByroH 30 nebnokmpare Ha nacaropa Xd\

O Oreop 30 30KpensaHe Ha nacaropa
(c npennasta 6nokupoekal)
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© Byron 3a nebnokmpate
HQ PBYHMS MUKCEp ﬁ'

O ByToH 30 nebnokupare Ha obpxKaya
30 Mukcepa =

@ Crorika 3a Mukcepa (c abpxay 3a Mukcepal)

O Kyna

© Orsop 3a meveHe

O Kanak

® Tano Ha ypena

@ BYTOH 30 U3TNACKBAHE HA anCTOBKMTe

®urypa b:

® Macarop

@ Bvpranku

® Kyku 30 mecere

@ Cropranka 3a tecto

TexHNUECcKN XapaKTepPUCTUKHU

Homunanno 220- 240V ~ (npomeHnue
Hanpexenne  Tok), 5O0Hz

HomuHanHa 300 W

MoLyHOCT

Knac Ha 3awmra |l / [O] (aeosiHa uzonaums)

Bmectmmoct 3,41

MaKC. Konu-

YecTso 3d okono 2,5 |
HaMbNBAHe

Mpombmxumren-  Mukcep: 10 min
Hoct Ha KP Macarop: 1 min

Beumuku Bmsawm B KOHTAKT ¢
XPAHUTENHM MPORYKTM Y4ACTM
HO TO3W ypen ca OT Matepuar,
pa3peLleH 3a KOHTAKT C XPaHM-
TENHWU NPOAYKTH.

5t

MpoavnxurenHocr Ha KP

Mpoasnxurentoctta Ha KP (kpatkospemene pe-
XMM) € NPOOBIKMTENHOCTTA Ha paboTa HA ypend
6e3 nperpssaHe mnu nospenu Ha asurarens. Cnen
NOCOYEHATA NMPOMBIKMTENHOCT 30 KPATKOBPEMEH-
HMS PEXMM YpenbT Tpa6Ba AA CE M3KMIOUM, NOKATO
Ce OXNaau ABUIATENST.



YkaszaHus 3a 6e3onacHocT

A\ ONACHOCT! TOKOB YO AP!

» KabenbT 30 cBbp3BAHE KBM MPEXATA HUKOTA He TPS6BA Ad ce
no6nuxasa A0 UKW O BAM3A B NOMMP C FOPELMTe YACTU HA ypead
MK APYTM M3TOUHKUUM Ha TonnuHa. Kabenbt 30 cebp3saHe kbM Mpe-
XaTa He Tpa6Ba 0a nexu Bbpxy pbOOBE MU BINM.

» He orsearite 1 He HpMTMCKOﬁTe kabena 3a CBBP3BAHE KbM MpexXara.

» Ako kabensT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M YPER Ce NoBpenu,
ToM Tps6Ba na 6bae CMEHEH OT NPOM3BOAMTENS, HETOBATA CEPBU3HA
cnyx6a Mnu nuue ¢ noaxoaswa Keanmdmkaums, 30 Aa ce Npeno-
TBPATST €BEHTYANTHX OMACHOCTM.

> 30 0O U3KNIOYKUTE YPEAa OT eNekTpUYECKATa MPEXd, BUHAM
obpnakTe wencena, a He camms kaben. B npotueen cnyuait kabe-
ITbT 30 CBBbP3BAHE KbM MPEXATa Moxe aa ce noepenm!

@ Hukora He notansite 141070 HA ypena BbB BOAA MNM APYTU
TeyHoctm! Bb3MOXHG € OnacHOCT 30 XXKKMBOTA MOPAAM TOKOB YAAP,
aKo Mo BpeMe Ha paboTa ocTaTbLmM OT TEYHOCT MOMALHAT BbPXY
TOKOMPOBOASLM HACTH.

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

> YpeansT MOXe Ad Ce U3MOM3BA OT IULA C OFPAHUYEHU DU3MYECKH,
CETMBHM MIM YMCTBEHM Bb3MOXHOCTM MK 6€3 onmT 1/ unm 3HaHus,
ako ca noa HabnoaeHue MK Ca UHCTPYKTMPAHU MO OTHOLEHKUE
Ha 6esonacHara ynotpeba Ha ypena v ca pasbpanu onacHocTuTe,
npomsTMuaLLm ot pabotara ¢ Hero.

~ YpensT He Tpa6Ba 0a Ce M3NON3BA OT Aeud.

~ He nonyckaire aeua na mrpast ¢ ypena.

~ YpensT u 3axpaHeawmat kaben tpsbsa aa ce abpXAT ganeye ot
neua.

~ BuHaru usknousakite ypena ot Mpexara, Korato He e noa Habno-
neHue u npeam crnobsasaxe, pasrmobaBaHe UMK NOYUCTBAHE.

BG 57



 [lo Bpeme Ha pabora He nokocsakTe GbPKANKMTE, KYKUTE 30 Me-
ceHe unu nacatopa. HoxwsT Ha nacaropa e octbp! He ponyckarire
ObMTM KOCH, WANOBE M AP.M. A4 BUCST HOA NPUCTOBKMTE HA Ypend.

» Hukora He onuTtBaMTE NO MOHTMPATE EAHOBPEMEHHO MPMUCTABKM
C PA3NMYHM QYHKLMM.

> Cnen BCAKd yn0Tpe6o M npenn BCAKO NOYMCTBAHE U3KNIOYBAMTE
Lencenda oT KOHTAKTd, 3a Ad NpenoTBpdTMTEe HEBOJTHO BKITKOYBAHE.

> ﬂpenw CM4HA HA NPpMHAANEXHOCTHU BMHATK U3KIFOYBAMTE wencena
OT KOHTAKTQ, 3a Ad NpenoTspATMTeé HEBONHO BKITFOYBAHE.

~ [pean cMaHa HO MPUHAANEXHOCTU UMM QOMBIHUTENHM ENEMEHTH,
KOWTO Ce OBMXKAT MO BpeMe Ha pabota, ypenst TpsbBa A ce uskiio-
YW C NPEBKNIOYBATENS M OT MPEXATa.

» He nokocsaite aBMXKeLM Ce YACTU HA YPEAa M BUHATU M3YAKBAMTE
MbAHOTO MM cnupane. OnacHocT oT HapaHseaHxe!

~ [Mpenm Bcska ynotpeba nposepsasaiiTe ypeaa 1 BCUUKM 4aCTH 3
BuAnMK nospenn. KoHuenumsra 3a 6ezonacHoct moxe aa GyHKUmMo-
HMPA CAMO B M3MPABHO CbCTOSIHME HA Ypena.

> B HukakbB cnyyart He nsnonseaiTe ypena, KOrato HAKOM OT YACTUTE
My ca noBpeneHu 1nu nuncear. B npotmeeH cnyyart culiectsysa
3HAYMUTENTHO ONACHOCT OT 3M10MONYyKA.

» Hukora He octassiite ypena na paboti 6e3 HabnroageHue.
M3kntoueTe wencena oT KOHTAKTA, AKO BM C& HANOXM [A HAMyCHeTe
paboTHOTO MACTO.

~ He usnonssaiite ypena 3a uenu, pasnmyHu oT ONUCAHUTE B HACTO-
SLIOTO PbKOBOACTBO. B npotueeH cryyait chluectsyBa onacHoCT ot
HapaHsBaHe!

~ bvoete npennasnueu npm pabota ¢ nacatopa M NOYUCTBAHETO MY.
HoxbT e MHOro octp!
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(D) BHUMAHME! ONMACHOCT OT MATEPUATTHMU LLETU!

He m3nonssarite ypena Ha oTkpuTo. Ypenst e npefHasHaYeH
eOMHCTBEHO 30 BMToBA YNoTpeba B AOMALIHK YCNOBMS.

>

Beuukm pemonTH TpabBa 0a ce M3BBLPLIBAT CAOMO OT KBANMOULMPAH
nepcoHan. Ako e HeobXoanM PEMOHT, ce 0BbPHETE KbM CbOTBETHMS
CepBM3EH NAPTHLOP BbB BALIATA CTPAHA.

He u3non3sarite nacatopa 3a NopMpaHe HA BPSLUM XPAHUTENHM
nponykt. ToBa Moxe Aa noeene no nedopmaumn Ha nacaropal

Hukora He niopupaiite B TeHOXepa, HOMMPALLA Ce BCE Olle BbPXY
ropewms kotnoH! [lonMpareTto Ha nacatopa Ao ropeLoTo ALHO HA
TEHIXKEPATa MOXe Od NMPUUYMHK noBpeam Ha nacatopal

PaszonakoesaHe

M3Banete BCMUKM 4ACTM OT OMAKOBKATA.
OTCTpOHeTe BCHUYKM ONAKOBBYHU MaATEpPMAnU
u npucnocobnetus 3a obezonacssaHe npu
TpaHcnopTMpate.

lMpoBepeTe NOCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT U
nospeam.

[MoumcTeTe BCHMUKM YACTM CHIIACHO OMUCAHME-

10 B rnasa ,[loumcreane”.

PasnonaraHe

Mocrasete crovikara 3a Mukcepa @ Ha pas-
Ha nosbpxHocT. OT OAHATA CTPAHA HA CTOM-
kata 3a mukcepa @ ce Hammpat 4 sBeHaysu,
NPeaoTBPATIBALUM NABIFAHETO MO BPEME Ha
pabora.

chrypeTe NeceH OOoCTbn A0 M3MNON3BAHUA

ENEeKTPUYECKM KOHTAKT B CJ'IquIIZ HA HeMsnpas-

HOCT.

CreneHun Ha ckopocT

CreneH Ha npe-
BKMIOYBATENS Ha
ckopoctute @

Ynotpeba

0

)’pem:r € U3KIIoYEeH.

Ho6pa HauanHa ckopoct

30 CMecBaHe Ha ,MeKMn”

npoayk™M, kato 6paLHo,
Macno u ap.

3a MUKCHPAHE HQ TeUHM
NPORYKTU.

3a pasbbpkeaHe Ha TECTO
30 CNagKUWK U xnsb.

3a pasbusaHe HA NSHA Ha
Macno, 3axap, 30 AecepTM
v ap.

3a pasbusare Ha Hentbum
HQO CHST, 30NMBKM 30 CNOAKK-
WK, CMETaHa M ap.
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BytoH Typ60/l (2}
B Tosu 6yToH nossongea aa M3nonseare BeaHara
MbAHATA MOLYHOCT HA BALIMS ypen.

B Korato nacatopst P e nocrasen, Tot ce
CTapTMpa ¢ To3u ByToH.

Pa6ora c ypena

MeceHe v pazbusaHe

(D BHUMAHME!

ONACHOCT OT MATEPUATTHMU LLLETU!
> He um3nonsearite ypena HenpeksCHATO noseye

ot 10 munrym. Cnen 10 MuHyT™M Hanpasete
naysa, OKATO YpPemsT ce oXnanM.

@ Ykasauume: Bxniousaiite ypena ensa cnen
KQTO CTe MOCTABMAM NPUCTABKMTE B NPOAYKTH-
Te, KouTo wWe ce pasbuear/cmecsar/mecsr.

S | O s

3

Buvpkanku @
Kyku 3a

30 pas6bp- Macatop ®
mecene @ 3a

KBAHE HA 30 MopUpaHe
pasMecsaHe

KEKCOBO Ha nnopose/
HQ MCTO TeCTo,

TEeCTo Mnm 3eneHuyLM,
Hanp. Tecto ¢

pazbusare Hanp. 56bKK
mas

HO CMeTaHa

1) TMpean nbpeata ynotpeba msmuitTe npuctae-
kure (®, O, ®).

2) Mocrasete 6bpkankute @ unm kykute 30
mecere (@ B rHesnara Ha Tanoto Ha ypena @
TOKQ, Ye A ce GUKCHUPAT CTABMIHO C LPAKBAHE:
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BuHarm kapsaiite kykara
3a meceHe (B nnu
6vpraukata @ cbe 36HOTO
KONeno Bbpxy APBXKATA B
NpeaBMAEeHOTO 30 uenta
1 0603HAYEHO C NUKTOrPa-
Marta ,3u6HO Koneno”

rHe3no Ha ypena.

Brapsarite kykata 3a mece-
ve ® vnu 6vpkaukara O
6e3 3p6HO KONeno BLPXy

APBXKATA CAMO B HEM3PUY-

HO 0BO3HAYEHOTO THE3AO HA

ypena.

3) OcsoboneTte abPXKAYA 30 MUKCEPA HA CTOMKATA
3a Mukcepa @ upes Hatuckate Ha GyToHa 3a
nebnokupare Ha abpxaya 3a mukcepa @ ,% "
BAMTHETe AbpXaYa 3a Mukcepa @ Harope.

4) Wseanete kynata @ u cunete npopyktute
cnopen NpUroTBIHOTO KOMMYECTBO.

(D BHUMAHMUE!
OMNACHOCT OT MATEPUAJTHM LLEETU!
> Hukora He cuneaiite NPoORyKTM Hag
mapkuposkara MAX (okono 2,5 1) 8 kynata @.
B npotueeH cnyuait npoaykute npenuear Hag
pv6a no speme Ha pabora.

> C 1031 ypen HMKOra He MeceTe TecTd C
konuuecteo 6pawro Haa 500 g! Mo-ronemu
KONMuecTBa GPALIHO MOTAT AA AOBEAAT
npeToBapBaHe Ha ypenal
IMpu HeobxoommocT pasaenerte Tecta ¢
MO-TONEMM KONMUECTBA BPALLHO HA HAKONKO
nopumm 1 i MeceTe eaHa cren apyra. Ho
NPM TOBA HE MPEBMLLABAITE NOCOYEHATA
npombxutenHoct Ha KP ot 10 munyty.



switcH@)

MuH. Make.
Bpemena 3a Bpemena 3a
Konunuectsa 3a nbnHere | konmuectso « | xonmuecrso "
obpabotka/okono obpabotka/okono
8 kynata @ 3a ... (cyma ot Bemu- (cyma ot Bemy-
(s kynata @) (8 kynata @)
KM CBCTABKM) KM CBCTABKM)
Tecro ¢ mas 310¢g 3 MUHYTH 820 g 4 -5 MuHyTH
Kekcoeo tecto 200 g 1 MuHyTa 600 g 3 MuHyTH
T
exxoTecto 330g 1:30 MuHyTH 1000 g 3 MuHyTH
(Hanp. nacvuHo TecTo)
200 ml 4:30 MuHYTH
Mpenopbusame na He pazbusare
Cmetana Manku konmuecrea (< 200 ml) 1300 ml 5:30 MuHyTH
8 kynata @, a na usnonseare
BMCOK TeCeH cba. **
26p 6:30 MuHyTH -
' 7 MMHYTH
Benrbum Mpenopbsusame aa He pasbusare 15 6p 2:30 muHyTH -
(sfiua pasmep M) marnku konuuectsa (< 2 6p.) 3 MuHyTH
8 kynata @, a na usnonseare
BMCOK TeceH cba. **

* MocoueHute BpeMeHa 3a obpabotka ca opueHTposbuHn. Cnenete npoueca Ha obpabotka

u yeenmuete/Hamanete Bpemeto cnopea Heobxommumoctra. Ho He npesumwasaiite

nponobmxutentoctra Ha KP or 10 MunyTh.

** 3a Manku KOAMYECTBa M3MON3BAMTE TECEH CbA 30 MUKCMPAHe, Taka ye 6bpkankute @/
kykute 3a meceHe  na ce noranst MuHuMMyM 1 cm B NpopyKTUTe 30 CMecBaHe.

Mocrasete kynata @ otHoso Ha cTokikaTa 30

Harmncrete 6ytona 3a nebnokupare Ha obp-
a
xaua 3a mukcepa @ 7 1 CrycHeTe abpxaua

Mocraserte Tanoto Ha ypeaa @ Ha avpxaua
30 Mukcepa @), Taka ye na ce pukeupa.

3)
mukcepa @.
6)
3a Mukcepa @ Hapony.
7)
8)

Mnw3Hete kanaka @) no pencara Ha crobikata
30 Mukcepa @, Taka ye na crou crabunHo.

@ YkaszaHume: Ako xenaete na npubasmrte

NPOMYKTM NO BPeMe HA pasbbpKBAHETO,
oTsopeTe otBopa 3a mbiHere @ Ha kanaka
@ v npubasete npopyktute. Cnep ToBa
HenpeMeHHO 3aTBOPETE OTHOBO OTBOPA 3Gl
menHere @), 30 na npepoTsparMte npbekaHe
Ha nponykurel

Moxete na usnonseare pruHmMs Mmkcep u 6e3
ctorkara 3a mukcepa @. OcobeHo npu mankm
KOMMUECTBA TEUHOCT Ce Npenopbysa ynorpeba Ha
pbuHMs Mukcep 6es cTolikara 3a mukcepa @.

B npotueeH cnyuart TeuHocTTa He ce 3axaauia
HAMBAHO M HE C& PA3MECBA NPUBMIHO.

/\ NPEAYNPE>XXQEHUE!

9)

OMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

B Hukakbe cnyuait He M3nonssakTe cbaose ot
CTbKNO MAK OPYIH NECHO YyNNMBM MATEPUAn.
Tesn cboose morar oa ce cuynst U ad
NPUUYMHST HOPAHSIBAHMS.

Bkntoyete wencena B enekTpmu4yeckm KOHTAKT.

10) 3a na BkntounTe ypena, NOCTABETE NPEBKIIOY-

Batens Ha ckopoctute @ Ha xenaxara
cteneH Ha ckopocT. Npum Tosa MoxeTe Aa
usbmpate Mexay 5 creneHm HQ ckopocT U
pombnHuTento 6ytona Typ6o/] @ (sx. rasa
,Crenenu Ha ckopoct”).
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® Ykazauume: Axo no pvba Ha kynata @
MONENHAT NPOOYKTM M HE MOTAT CE 30XBAHAT
ot kykute 3a mecere B/ 6vprankure @,
U3KMIOUETE PBUHMS MUKCEP.
Ceanere kanaka . C nomowra Ha crspran-
kata 3a tecto B u3bytaiite nonenHanute
NpOmYyKTM OTHOBO B Cpenara Ha kynara @.
Mocrasete otHoso kanaka . Bkniouete
OTHOBO PBYHMS MMUKCEPp.

11) 3a na M3cuneTe ChOBPXKAHMETO HA KyNATA, U3-
kntouete pruHus Mukcep. CHemerte kanaka
HACTPAHM.

@ Ykazanue: C ormen Ha 6e3onacHocTta
6vprankute @ unu kykure 30 mecere ®
Morat aa ce 0cBobOXAABAT CAMO KOFATO
npeskniousatenst Ha ckopoctute @ ce
Hammpa Ha nosumums ,0”.

12) Hatnchete 6yToHa 3a aebnokupate Ha abp-
xaua 3a mukcepa @ 3, BamrHete avpxava
3a Mukcepa @ Harope u Biemete kynata @
ot crovikata 3a mukcepa @. Cera moxere na
M3CHMETe ChOBPXKAHMETO HA KyMaTa.

13) Hatucrete 6yToHa 3a ustnackeaxe Ha npuc-
raskute @, 30 na oceobonute npuctaskute
30 6bpkare O vunm kykure 30 mecere B.

C ornen Ha 6e3onacHoCTTa NpUCTaBKUTE
3a 6spkane O mnu kykute 3a mecere B
MOTaT AQ Ce 0cBOBOXAABAT CAMO KOTaTo
npeekniousatenst Ha ckopoctute @ ce
Hammpa Ha nosumums ,0”.

@ YkasaHue: Ao uckate na ocsoboamre
Tanoto Ha ypena (P ot cTolikara 3a Mukcepa
@, nocrnete No cNemHMA HaUYMH:
3a aa ro ceanute, HaTMcHeTe ByToHa 3E%
nebnokMpaHe HA PbYHMS MMKcepve =)
1 eNHOBPEMEHHO C TOBA M3ObpNaiiTe 300HATA
yact Ha TanoTo Ha ypena P c obpbuawo
meuxeHue Harope (2). Cnep Tosa Moxere
na ceanute Tanoto Ha ypeaa @ noa vren
Hanpea/Harope (3):
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Mopupane

/A NPEAYNPE>XXQEHUE!
OMACHOCT OT HAPAHSABAHE!
> B HMKAKbB Cly4ai He M3MON3BANTE CbOOBE OT
CTBKMO MNK APYTM NECHO YYNNIMBM MATEPMANN.
Te3u cbnose MoraT Aa ce cyynsT 1 Aa
MPUYMHST HAPAHSBAHMS.

(D BHUMAHMUE!
OMNACHOCT OT MATEPUATITHM LLEETU!
> Hukora He usnonssatite nacaropa @ 3a
TBBPOM XPAHWUTENHKM NPOAYKTU, KATO HAMP.:
kade Ha 3bpHA, KybueTa neq, 3axap, 3bpHeHH
XPQAHM, LIOKONAL, MHOTO TBbPAM 3EMEHUYLIM M
ap. Tosa nospexana ypena.

> He m3nonsearire nacaropa (B 3a niopupate
HO BPSLUM XPOHMTENHM NPOAYKTH (Hanp.
cynu). Mpeau niopupate ceanete
TEHIXEPATa OT KOTNOHA.

1) 3a nopupaHe Ha XPAHUTENHKM NPOOYKTH
wsbepere nacatopa @.

S B D

3

Buvpkanku @
Kyku 3 30 pazbb Macarop B
mecene @ 3a P P P
KBAHE HA 30 niopupaHe
pa3MecBaHe
KEKCOBO Ha nnopose/
HQ MbCTO TecTo,
TeCTo MK 3eneHuyLM,
Hanp. TecTo ¢
Mas pazbusare Hanp. 36bnKK
HO CMeTaHa
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2) Orsoperte npepnasHata 610KMPOBKA HA OTBO-
pa 3a 3akpensaHe Ha nacaropa @ i, KaTo 1
TNACHETe HACTPAHM U1 9 ObPXKUTE CTO6MHHO.

® Ykasaume: Nacatopst @ moxe na ce
M3MON3BA COMO AKO HE CA MOCTABEHM
6vpranku @ mnu kykn 30 mecere .

3) TMocrasete nacatopa (B B otBOpPA 30 30K-

pensate Ha nacatopa @ || v ro HatucHerte
cunro Hagony. Macatopst (B Tpsbea aa ce
duKeHpa ¢ WpaksaHe.

4) 3a na npenoTBpaTMTE NPENUBAHE, MbAHETE
CbAA 30 MIOPUPAHE CAMO Ha okono 2/3.
M3bepete noctarbuHo ronsm cba.

@ Ykazanme: O6bpHeTte BH1MAHME, Ye B CbAA
30 niopupate TpabBa na ce HaAMMPA
[OCTATLYHO TEYHOCT/NPOOYKT 30 MIOPUPAHE.
3a na ce rapaHTMpa edekTMBHO CMECBAHE Ha
npoaykTuTe, Te TpS6BA AA NOKPMBAT MUHUMYM
nonHata yact Ha nacatopa (B.

> BknioueTe prUHKMA MUKCEP €ABA cref KaTo
cte noctaemnu nacaropa (B & npoaykra 3a
niopupaxe.

5) Hamuchete 6yTona typ6o l 0. Opuxre
HatucHaT ByTona Typ6o/] @ no speme Ha
niopupaneto. Cnen karo ro ocsobopute,
ypeasT cnmpa.

(1 BHUMAHUE!
ONMACHOCT OT MATEPUATITHMU LLEETU!
> He w3nonsearite nacaropa B HenpekscHato
nose4ye OT eAHd MMHYTA. Cnen €0Ha MUHYTa
HanpaseTe NaAy3d, AOKATO YPEN®T Ce OXNAaM.

6) Cnen kato npukntoumnte pabotata ¢ naca-
Topa @, ocsobonerte byToHa Typ6o/l (2 3%
W3KIHOYETE LEeMNCena oT KOHTAKTA.

(D BHUMAHME!
OMACHOCT OT MATEPMAJTHM LLETU!
> HO"IMCTBCIIZTS CAMO JONHATA YacT Ha
nacaropa @ nopa tevyawla sona. B'bB
BeTpelwHoctta Ha nacatopa P He Tpabea
na NpoHMKBA BOAA. TOBG MOXe aoa nospenun
ypena.

7) 3a aa orctpanuTe nacatopa (B ot otsopa 3a
3akpeneare Ha nacatopa @ ||, HatucHete
enHOBPeMeHHO ByToHuTe 30 nebnokmpare Ha

nacaropa @ Xd‘

Ha ypena @. Macaropst P ce ocsoboxaasa

OT ABETE CTPAHM HQ T4NOTO

ot otBOpQ 30 30KpeneaHe Ha nacatopa @ |.

8) C meumxenue non HaknoH m3sapete nacaropa ®
ot oTBOpQ 30 3aKkpensaHe Ha nacatopa @ ||

® Ykasanue:Ako nacaropst @ ocrasa s
otBopa 3a 3akpensate Ha nacatopa @ [,
MOBAMIHETE NEKO NPEANA3HATA GNOKMPOBKA.
Tosa npaeu mssaxpaHeto Ha nacatopa @

BBb3MOXHO.

MNMouucrBane
/\ OMNACHOCT! TOKOB Y[ AP!

> [lpenm nouncTeaHe BUHATM U3KNIOYBAMTE
wencena ot kontakra!l Ceuiectsysa onacHoct
ot TokoB ynap!

Hukora He notansiite tanoto Ha ypena (P
BbB BOAA MIM APYTM TedHOCTU!

A\ NPEQYNPE>XXAEHUE!
ONACHOCT OT HAPAHABAHE!
> bbaete npennasnuem npu NouncTeaHe Ha
nacatopa . Hoxwr e MHoro ocrbp!

> He notansiire uenus nacarop (® s
sona. [on Teyauwa sona nouncreaiite
CAMO [IONHATA YaACT ¢ HoXa. B npotueen
Cnyyar ypensT MOXe Ad ce nospeau
HEMonpPaBMMO.

B [louncrsaite Tanoto Ha ypena @ c asuratens
COMO C BAIGXKHA KBbPMNA M NPK Heobxoammoct
C MEK NMoumMcTBaLl Npenapar.

B ouucrsasite crobikara 3a Mukcepa @ camo
C BNAXHA KbPMA M NPM HEOBXOAMMOCT C MEK
noumcreaLy Npenapar.

B buprankute @ mau kykute 3a mecere B
MOTaT A C& MMAT NOf Teualld BOAA MM B
Tonna soaa ¢ muely npenapar. Cnen M3mmBa-
He noacylasaiTe BCuuko nobpe.
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Mpenopbusame oa nouncreare NPUCTABKUTE
HenocpeacTseHo cnen ynotpeba. Taka ce
OTCTPGHQBGT ocrtarbumte ot XpOHMTeHHMTe
NPOAYKTM U C& HaOMANABA Bb3MOXHOCTTA 3
obpasysare Ha 6aktepuu.
@ YkazaHmue:
=\ bwpkankute @ u kykute 30 Mece-
ve ® ca ronnm 1 30 MueHe B cboo-
MUANHA MALIMHA.

B Muiire kynata @, kanaka { v creprankara
3a tecto () ¢ Tonna Boaa U Muew npenapar.
® Ykaszanue:
Moxerte na muete kynata @, ka-
naka O 1 crvprankara 3a tecto B
M B CbOOMMSANHA MalwmHa. Mo Bb3-
MOXHOCT NOCTABSHTE BCUUYKO B FOPHATA KOLL-
HULA HO CbAOMMSANTHATA MALIMHA.

B Muire nonnara yact Ha nacatopa (B s Tonna
BOLA C MMELL NPenapar M noa Tevawa
Bona. M3bbpcaarite ropHATa YacT ¢ BAAXHA
kbpna. Mpu HeobxomMMOCT U3non3BakiTe Mek
MueLl npenapar Bbpxy kbpnara. Cnen tosa
M3BBPLLETE C HOBNAXKHEHA CAMO C BOAA Kbp-
na, 30 0A OTCTPAHMTE OCTATBLWTE OT MUELLMS
npenapar.

(D BHUMAHMUE!

ONMACHOCT OT MATEPUATITHMU LLIETU!
> [loumnctBaiTe CAMO OOMHATA YACT HA

nacaropa ® noa revawa soaa. Bue

BbTpelwHoctta Ha nacaropa @ He tpsbsa

[0 NPOHMKBA BOAA. TOBA MOXE A4 nospeam

ypena.

CbxpaHeHune

B CuxpaHsBaite NouMCTeHMs Ypen Ha YmMCTo,
30ALUMTEHO OT NPAX U CYXO MSCTO.
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NpenasaHe 3a oTnapbum

MpenaesaHe Ha ypena 3a oTnaabum

MoKa3aHUST BETPAHM CMMBOA HA
30UEepKHAT KOHTEMHEp 30 OTNAAbLM HA
Konena nokassa, 4Ye To3u ypen
noanexm Ha OupekTmsara
2012/19/EU. CvrnacHo tasm Oupekmsa, cren
M3TMUGHE HO CPOKA HA MOM3BAHE, YPensT He Tpabsa
0Q ce M3XBbPNS C OBUKHOBEHMTE BUTOBM OTNALBLM,
a na ce npepane B cneuuaneH CbOMpaTeneH nyHKT,
[eno 3a o6paboTka 1 peLMKIMPaHe Ha OTNAAbLM
Unu BbB PMPMA 30 YNPaBReHWe HA OTNAAbLM.
ToBsa npepaeaHe 3a oTnanbum €
6e3nnarHo 3a Bac. Masere okonHara
cpena v npeaasanTe oTNApbLUUTE CIOPER
npasunara.
B cnyuart ye Bawmst usnssun ot ynotpeba ypen
CBOBPXKA NUYHKM AAHHM, BUE HOCHTE OTTOBOPHOCT
30 M3TPUBAHETO MM, MPEAM AA O BbpHETE.

Axo ToBa € BEIMOXHO 63 paspyLaBaHe Ha ypeada,
“3BaAETE CTapuTe 6ATEPUM UMK AKYMYNATOPHU
6aTepum, Npeaur Aa BbpHeTe M3nesnms ot ynotpeba
YPEn 30 U3XBbPASHE, M TV NPEnaiTe B CreumnaneH
cvbuparteneH nyHkr. [pu HenomsMkHO BrpapeHu
aKyMynaTopHu 6atepum Npu NpenaBaHeTo

HO ypena 3a oTnambum Tpsbea na obbspHeTte
BHMMOHME, Ye TOM ChABPXKA AKYMYNaTOpHA
6atepms.

® Vndopmaums otHocHO BBIMOXHOCTH-

m Te 30 NPeaaBaHe 3a OTNAABLLM Ha
%A usnesnus ot ynorpeba nponykt
MoxeTe aa nonyuute ot Bawara
OBLMHCKA MM TPAACKA ynpasa.
I'IpenuBaHe HAa onakoBKdAra 3a orna-
AbUM

@ OnakoBbuHKTE MaTEPHAnK ca
noabpaHK OT MeaHA TOUKA HA
%@ €KONOTMYHATA CbBMECTUMOCT M
YTUNM3ALMATA M 30TOBA MOTQT Ad Ce
peumknupar. [Npenaiite HeHyXHUTe BM Beue

ONAKOBBYHM MATEPMANM 30 OTNAABLM CBINACHO
[eMCTBALLMTE MECTHM pasnopenbu.
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MNpenasite onakoekara 3a oTnagbLM B

CBOTBETCTBME C EKONOTMUHMTE
b usmckeanms. Bsemere non sHumanme
a 0603HAYEHHNETO BLPXY PA3NUYHMTE
OMNAKOBBYHU MGTepMGﬂM 4 I'Ipl/l
HeobXomMMOCT rm cbbMpaitTe pasaento.
OnakoBbuHMTE MATEPMANM CA OBO3HAYEHM CbC
cvkpawenms (a) u umndpm (b) cve cneproto
sHauenme: 1-7: nnactmack, 20-22: xaptms u

kaptoH, 80-98: koMno3uTHM Matepmanm.

FfapaHuuns

YBaXAEMM KIMeHTH, 30 TO3M ypen nonyyasare 3
TOAMHM FAPAHLMS OT AATATA HA nokynkara. B cny-
Yait HO HECLOTBETCTBME HA MPOLYKTA C AOTOBOPA 3
nponaxb6a Bue nmare 3akoHHO Npaeo aa npeas-
BWTE PEKNAMALMS NPEn NPOAABAYA HA NPORYKTA
MpM YCNOBMSTA M B CPOKOBETE, ONPEaeneHu B Maea
perta, pasaen Il v Il v masa yetBbpTa ot 3akoHa 3a
NPenocTaBsHe HA LMPPOBO ChOBLPXKAHME M LMPPOBM
ycnym v 3a npoaaxba Ha croku (3MUCLYNC)*.

Bawwure npasa, npoustMyaLm oT nocoyeHute pas-
nopenbu, He ce OrPAHMYABAT OT HALIATA NO-AOMY
MPEACTaBEHA ThPrOBCKA FAPAHLMS, HE CA CBBP3A-
HM C PA3XOAM 30 NOTPEBUTENMTE M HE3ABUCHMMO OT
Hes MPOAABAYDBT HA NPOAYKTA OTFOBAPS 3a NMNCA-
T4 HO CLOTBETCTBME HA MOTPebuTenckara croka ¢
norosopa 3a nponaxba cwrnacxo 3MLCLYMC.

FapaHuMoHHM ycnoeus

FapaHUMOHHMST CpoK € 3 roamHK OT AaTaTa Ha
nonyuasaxe Ha crokara. [asete nobpe opu-
rMHanHATa kacosa Genexka. Tosm NOKyMeHT e
HeobXOAMM KATO AIOKA3ATENCTBO 30 MOKYNKATA.
Ako B paMKmMTE Ha TPM FOAMHM OT AATATA HA
30KyNyBAHE HA TO3M NPOAYKT Ce Noasu aedext
HQ MATePMana Mnu NPOU3BOACTBEH AedeKT,
NpoayKTbT We 6bae Ge3NIATHO PEMOHTUPAH MK
3ameHeH. [apaHumaTa npeanonara B pamkuTe Ha
TPUIOAMLIHMS TAPAHUMOHEH CPOK Aa ce npea-
CTABST AEEKTHUST ypen, KacosaTa Genexka
(kacoemsT 6OH), KAKTO M BCUUYKM OPYTM AOKYMEHTH,
YCTOHOBSBALUM HANUYMETO HA AedEKT M MUCMEHO
na ce obSCHM B KOKBO Ce CbCTOM NedeKTbT M Kora
€ BB3HMKHAN. AKO [edeKTbT € NOKPUT OT HaWaTa
rapatums, Bue we nonyunte obparHo peMoHTH-
PAHMS MK HOB MponykT. B cnyuai Ha 3aMaHa Ha

nedeKTHa CTOKA MbPBOHAUYANHKUTE TAPAHUMOHEH
CPOK M FAPAHLMOHHM YCNIOBMS C€ 3AMA3BaT.

B cnyualt Ha peMOHT Ha nedekTHa cToKa, CPOKBT
HO PeMOHTa ce NprbaBs KbM FAPAHLMOHHUS CPOK.
30 eBEHTYANHO HANMYHKUTE M YCTAHOBEHM NoBpean
v nedekT oLle Npu NoKynkara Tps6sa aa ce
cbobium BefHAra cnef pasonakosaHeto. Eewry-
QNHKUTE PEMOHTM CrEfl U3TUUAHE HA FTAPAHLMOHHMS
CPOK ca cpelly 3annauaxe.

PeMOHTHT unu 3amaHara Ha npoaykra He nopax-
0at Hoea rapaHums.

O6xBar Ha rapaHumsaTa

YpensT e npomsseaeH rpuxnmMeo cnopen crpo-
TUTE M3MCKBAHMS 30 KQYECTBO W NOBPOCHBECTHO
WM3NWTAH Npenu noctaeka. [apaxumsTa Baxm 3a
nedeKTM Ha MATEPMANA MW NPOM3BOACTBEHM fe-
dektn. [apaHumaTa He 06XBALLA KOHCYMATHBHTE,
KGKTO M 4aCTHTE HA NPOAYKTA, KOWUTO NOANeXaT
HO HOPMQTHO M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO MOTAT
[0 6bAAT PA3MEXAaHH Kato 6bp30 M3HOCBALLM
ce uactn (Hanpumep GuUATPH MK npuctaskm)
AW NOBPEeOMTE HA YynnmBem Yactm (Hanpumep
NPeKbCBAYM, BATEPUM UM TAKMBA NPOU3IBEAEHM
ot crbkno). FapaHumsTa otnana, ako ypenst e
noBspeneH NOpaAM HeMpPABMUIHO M3MNOM3BAHE MMM
B PE3yNTAT HO HEOCHLUECTBIBAHE HA TEXHUYECKA
noaapBLXKKA.

3a npasunHara ynotpeba Ha npoaykra Tpsbsa
TOYHO 04 Ce CnasBaT BCHUYKM yKG3GHM9| B ynbT-
BaHeTO 30 ekcnnoaraums. [peaHasHaueHme
AEMCTBMS, KOMTO HE Ce NPENOpPBYBAT OT YMbTBA-
HETO 30 eKCMNOAaTaLMS WM 30 KOMTO TO npeay-
NpexAasa, TPA6Ba 30ABAXMTENHO AA Ce M3barBaT.
MponyKTsT € NPenHA3HaYeH CAaMO 3a 4acTHA, a He
3a npodecronanta ynotpeba. Mpu 3noynorpeba
W HENPABMIHO TpeTupate, ynotpeba Ha cuna u
MPW MHTEPBEHLMM, KOUTO HE CA U3BBLPLUEHM OT
KNOHGO HA HALMS OTOPM3MPAH CEPBM3, FAPAHLMSTA
otnaga.
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Mpouenypa Npy rapaHLMOHEH clyuan

3a na ce rapatTmpa 6vp3a obpabotka Ha Bawwms
cnyJart, CneaBaiTe CNeaHUTE yKasaHms:

B 30 BCUYKM 3aNUTBAHMS NOArOTBETE KACOBATA
6enexka 1 MaeHTUGUKALMOHHUS HOMEP
(IAN 425200-2301) kato nokasatenctso 3a

nokynkara.

B Bsemerte aptukynHus Homep oT babpuuHara
Tabenka.

B [pu BL3HKKBAHE HA PYHKLUMOHAMHM MK APY-
™ nedekTn MbPBO Ce CBLPXETe Mo TenedoHa
MNK YPE3 MMEMN C IONYNOCOYEHMS CEPBM3EH
otnen. Crnep TOBA Le NOMYYMTE AOMBAHUTENHA
uHbopMaLms 3a ypexxaaHeto Ha Bawara
peknamaums.

B Cren cbriacysaHe ¢ HaLWMs CePBM3 MOXe-
Te [d unpatute nedekTHMs NPOayKT Ha
nocoueHus Bu anpec Ha cepsusa besnnatHo
3a Bac, kato npunoxure kacosara 6enexka
(kacosms 6oH) M nocounTe NUCMEHO B KOKBO
ce cbcToM AedeKTbT 1 KOra € Bb3HMKHAN. 3a
aa ce usberHat npobnemMu ¢ NpUeMaHeTo
M DOMBIHMTENHWM PA3XOAM, 3AMBIKMTENHO
u3nonseakte camo aapeca, kokto Bu e noco-
ueH. OcurypeTe M3NPaALLAHETO AA HE € KATO
eKCrpeceH TOBAP MMM KATO APYr crneumaneH
ToBap. Msnparete ypena 3aeaHo ¢ Bcuukm
NPUHAANEXHOCTH, NOCTABEHM NPM NOKYNKATA,
M ocUrypeTe JOCTATbYHO CUTYPHA TPAHCMOPT-
HO OMAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / M3BLHIAPAHLUMOH-
HoO ob6cny>xBaHe

PeMOHTU M3BBLH rapaHLMATA MOXETe [d Bb3NOXMTE
HO KNOHA HA HALWMS CepBM3 Cpelly 3annallaHe.
Toi ¢ ynosoncteue we Bu Hanpasu npensapu-
TenHa kankynaums. Moxem na obpaborsame
CAMO ypeaM, KOMTO Ca AOCTATbYHO OMAKOBAHM M
M3NPATEHM C NNATEHM TPAHCMOPTHM PA3XOAM.
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BHumanme: Vnparere Bawwms ypen Ha knoHa Ha
HOLLMS CEPBM3 MOYMCTEH M C YKA3aHMe 3a nedekra.

Ypeaute, npenmer Ha U3BBHIAPAHLUMOHO 06-
CNY>KBAHE, U3NPATEHM C HEMNATEHWU TPAHCNOPTHU
Pa3XOAM - C HAMOXEH NNATeX, KATo eKcnpeceH
WNK OPYT ceuManeH TOBAP - He ce NpMeMar.

Hue we m3ebplirim 6e3nnatHo M3xBbPNIHETO HA
usnparenute ot Bac nedektiun ypean.

CepBusHo ob6cny>xBaHe

Benrapus

Ten.: 0800 12220
(6esnnatHo ot usnara ctpaHa)
E-mesin: info@kaufland.bg

[IAN 425200-2301 |

BHocuren

Mons, obbpHeTe BHUMAHME, Ye cneasawmsT
afpec He e aapec Ha CepBMm3a.

MbpBo ce cBbpKETE C rOpenocoueHms cepamseH
LEHTBP.

KOMMEPHAC XAHOEJC TMBX
BYPTLLPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHINA

www.komperndss.com

* Karto ¢pusmuecko nuue - notpeburen, HesaBmcu-
MO OT HOCTOSLATA ThProBCKa rapaxums, Bue ce
nonseare oT NPABATA HA 30KOHOBATA FAPAHLMS,
NPenocTaBeHa oT 3aKOHA 3a NPenocTaBsHe
HQ LUMGBPOBO CbOBPXKAHME U UMPOBM YCIYTH
u 30 nponax6ara Ha croku /3MLICLYNC/.
Mo-cneunanto Bue umare npaso npu Hecsor-
BETCTBME HA CTOKATA Aa 6be M3BbPLIEH PEMOHT
unu 3amsHa no Baw usbop, ocser ako Tosa e
HEBB3MOXHO MW € CBBP3AHO C HEMPONOPLMO-
HANHO ronemM pasxoanu 3a npoaasaya. Bue
MMaTe MPABO HA NPOMNOPLMOHANHO HAMANSBAHE
HO LEHATA MK HO PA3BANSHE HA HOTrOBOPA
npu Hanmume Ha ycnosusta Ha un. 33, an. 3
ot 3MUCLYTC. Ycnoeusta 1 cpokoseTe Ha
30KOHOBATA FAPAHLMS €A PETMAMEHTUPAHM B
rnasa Tpeta, pasgen |l 1 Il v 8 rasa yetsbpra

wa 3MucCUync



Peuentu

KosyHak

420 g 6pawHo

50 g macrno

50 g 3axap

5 gcon

21 g mas (1/2 naketue npacHa mas)
160 mn Mnsko

1 srue

1 xw®nTbK (30 HOMG3BAHE)

@ & & 6 6 O O o o

€BEHTYQNHO MANKO eapa 3axXap 3a aekopauma

1) Moaroteete MasTa B MANKO XNALKA BOAA CbC
3axap.

2) Cnen kaTo MasTa 30NOYHe AA BTACBQ, CUNeTe
BCMUKM NpoaykTH B kynata @.

3) Pasmecete nobpe npoaykTuTe C KyKuTe 3
mecere (B.

4) Ocragere Tectoto Aa noumHe okono 20 MuHyTH.

5) Cnen toBa odopmerte Ko3yHAKa U OCTaBETE
neunsoto aa eracsa owe 30 MuHyTH.

6) HamaxkeTte k0o3yHaKa ¢ MANKO XbATHK.

@ YkazaHue: o xenaHve moxete aa
NOpbCMTE KO3YHAKA C OLLE MANKO eapa 3aXap
30 mekopaums.

7) 3arpeiite npeasapurento GpypHaTa A0 OKONo
180 °C c koHBeKLMS 1 NeyeTe KO3yHAKA OKO-
no 20 - 25 MuHyTH o 3natMcTokadseo.

LWoko Kpéem c amapeTto
4 500 ml cmetana

4 500 ml mackapnone

4 100 g Hyra kpem c opexm
¢ 5 c.n. amaperto

¢ 1 - 2c.n. nyeneH men

1) Cunete cMeTaHaTa U cMpeHeTo MackapnoHe
8 kynata @ v cmecete ¢ 6vprankure @.

2) TMocreneHHo npubasete NMKLOPA AMAPETO,
NYEnHUs MeL M1 HYra KpeMa C opexm u cmece-
T€ BCMUKO CTAPATENHO.

3) Cunete Kpema B 0E€CEPTHM HALWKM M oOXnanete
npenu KoHCyMauums.

ManoHesa

Mpoayktn

4 300 - 400 ml HeyTpanto pactutenHo onuo,
HaMp. PAnNMYHO ONMO

¢ 2 xbnThK

¢ 5-10 g cnab ouet mnu AMMOHOB CoK

4 con v YepeH nunep Ha BKyC

1) Cunete xbATbKA M OLETA PECH. NIMMOHOBMS
COK BbB BUCOK M TECEH CbA 30 MUKCUPAHE.
Lpvxre 6vpkankute ) septkanto s
CBOA 30 MUKCMPOHE M HACTPOiTe ypead
Ha MaKcMManHa crenex (5).

2) bBasHo (8 npoabmkeHue Ha okono 1 MuHyTa)
nobaseTe ONMOTO HO PABHOMEPHA ThHKA
CTPY$, TAKA Y€ ONMOTO AA CE CBbPXKE C
ApyruTe NpoayKTu.

3) Hakpas noanpasete MarioHesata cbe con
M YepeH NMnep Ha BKyC.
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Avionun

4 500 g maroHesa

4 1 kodmuka 30KBACEHA CMETAHA

¢ 50 g uecsH

4 2 u.n. ropumua (cpenHo notvea)

4 1 n. cMecenn nopnpasky (aBn6oko 3ampasetm)
¢ 1 wunka 3axap

¢ 1/2u4n. con

¢ 1/2 u.n. yepeH nunep

1) O6enete uecbHa 1 ro cMaukakiTe ¢ Npecara
30 YECBH.

2) Cunete MaroHe3aTa, 30KkBACEHATA CMETAHA M
yecsHa B kynata @ 1 pasmecete nobpe Bcuy-
ko ¢ 6vpkankute .

3) TMpubasete nocreneHHo ropumuaTa, NOANPAs-
KMTE, 30XapPTA, YEPHUS NMNep M ConTa M
CMeceTe BCMUKO.

4) Tlpu Heo6XOOMMOCT OBKYCETE NOMbIAHUTENHO
coca avonu.
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Bbunkos BuHerper

4 3 - 4 ctpbka magbk MaraaHos
¢ 3 - 4 crpvka 6ocunek

¢ 1 numoH

4 1 u.n. ropumua (cpenHo notvea)
4 1 ckunmoKa YecsH

4 con, yepeH nunep

4 100 ml 3extun

4 esentyanHo 1 wunka saxap

1) Cunerte nucrata Ha noanpaekuTe, coka, nu-
MOHQ, TOpUMLIATA, YECbHA, CONTA U YEePHMS
nUNep BbB BUCOK CbA 30 MUKCMPAHE.

2) Cwmecerte Bcuuko c nacaropa @, karo nocre-
neHHo npubaBsTe 3eXTUHA, AOKATO Ce Nony4Yn
KpemoobpaseH coc.

3) OskyceTe BUHErpeTa €BEHTYANHO € WMMKA
3axap.
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