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Uvod

Cestitamo na kupnii vaseg novog uredaija.

Time ste se odluéili za vrlo kvalitetan proizvod.
Upute za uporabu predstavljaju sastavni dio
ovog proizvoda. One sadrZe vazne napomene
za sigurnost, rukovanije i zbrinjavanie. Prije
koridtenja proizvoda upoznaijte se sa svim
napomenama za uporabu i svim sigurnosnim
napomenama. Proizvod koristite isklju&ivo

na opisani nadin i u navedenim podrugjima
uporabe. U slugaju predaje proizvoda trecim
osobama predaite i svu dokumentaciju.

Koristena upozorenja
i simboli
U ovim uputama za uporabu, na pakiraniju i

na uredaiju, koritena su sliedeéa upozorenja i
simboli (ako je primjenijivo):

POZOR! Upozorenije s ovim
simbolom i signalnom rijeci
+POZOR" oznacava mogudu
situaciju koja ée, ako se ne
izbjegne, uzrokovati materijalnu
Stetu.

Napomena oznaéava dodatne
informacije za jednostavnije
rukovanje uredajem.

Procitajte upute.

E e o

Izmjeni¢na struja / napon

OPASNOST! Upozorenje

s ovim simbolima i signalnom
rijec¢i ,OPASNOST” oznadava
neposrednu opasnu situaciju
uslijed elekiri¢nog napona koja
ce, ako se ne izbjegne, rezultirati
smréu ili tedkim ozljedama.

A
A

Razred zatite |I: Zastita
dvostrukom ili poja&anom
izolacijom izmedu dijelova pod
naponom i dodirljivih dijelova.

Uredaj koristite samo u
zatvorenom prostoru.

UPOZORENJE! Upozorenje
s ovim simbolom i signalnom ri-
je¢i ,UPOZORENJE" oznaéava
mogudu opasnu situaciju koja
ce, ako se ne izbjegne, rezulti-
rati smru ili teskim ozljedama.

Ne uranjajte u vodu!

Prikladno za pranje u
perilici posuda.

OPREZ! Upozorenje s ovim
simbolom i signalnom rijeci
+OPREZ" oznadava moguéu
opasnu situaciju koja ée, ako se
ne izbjegne, rezultirati lak3im ili
srednie tedkim ozljedama.

@ ® 0D

Svi dijelovi ovog uredaja koji
dolaze u dodir s namirnicama
neskodljivi su za namirnice.




Sigurnosne napomene

A /A OPASNOST! ELEKTRICNI NAPON!

m Uredqj prikljuéite isklju&ivo na propisno instaliranu i uzemljenu mreznu
utiénicu. MreZni napon mora odgovarati podacima na tipskoj ploéi
uredaja.

m Pazite da za vrileme rada mrezni kabel ne bude mokar ili viaZan.
Postavite ga tako da se ne moZe uklijestiti ili ostetiti.

Mrezni kabel drzite podalje od vruéih povrsina.
Ne obavljajte popravke na uredaju. Sve popravke mora obaviti
sluzba za korisnike ili kvalificirano struéno osoblje.

m lzvucite utikaé iz mrezne utiénice prije ¢i$éenja uredaja ili u sluéaju
smetnji u radu. Samo iskljuéivanje nije dovolino jer je uredaj jo3
uvijek pod naponom, dok god je utika¢ utaknut u uti¢nicu.
|zvucite utikaé iz mreZne utiénice kada se uredaj ne koristil
Ako dode do ostecenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti proiz-
vodag, servis za kupce ili sliéna kvalificirana osoba, kako bi se
izbjegle opasnosti.

Uredaj i prikljuéni kabel treba drzati podalje od djece.
Uredaj nikako ne smijete uranjati u vodu ili druge tekuéine.
n A Oprez A Upozorenje:

Moguénost strujnog udara! Ne otvarati kudiste proizvodal

/A\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

m Uredaj nadelno odvojite od strujne mreZe kada Zelite skinuti ili staviti
pribor. Na taj éete naéin izbjeéi nehoti¢no ukljucivanije uredaija.
Nakon nestanka struje uredaj ¢e se ponovno ukljuditil

m Ako uredaj nije pod nadzorom, te prije sastavljanja i rastavljanja
ili ¢Gis¢enja uredaja, uvijek treba izvuéi utikad iz mrezne uticnice.
Djeca ne smiju koristiti ovaj uredai.

S ovim uredajem koristite iskljuéivo originalni pribor. Pribor drugih
proizvodaéa eventualno nije prikladan i moze dovesti do nastanka
opasnosti!
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Na uredaju nemojte obavljati preinake ili modifikacije.

Ovaij uredaj mogu koristiti osobe sa smanjenim fizi¢kim, senzornim

ili mentalnim sposobnostima ili osobe s pomanijkanjem iskustva i/ili
znanja, ako ih se prilikom uporabe nadzire ili ako su upuéene u
sigurno rukovanie uredajem te ako su shvatile opasnosti zbog nacina
rukovanja.

Djeca se ne smiju igrati uredajem.

Ne zloupotrebljavaijte uredaj u druge svrhe od onih opisanih u ovim
uputama za rukovanie. U protivnom postoji opasnost od ozljedal
Pribor mijenjajte samo kada pogon uredaja miruje i kada je utikad
izvuéen iz uti¢nice! Uredaj ¢e nakon iskljucivanija jo$ kratko vrijeme
raditi

Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora.

Prije zamjene opreme ili dodatnih dijelova koji se prilikom rada uredaja
kreéu, uredaij treba iskljuéiti i odvoijiti od mreZe napajanija.

Za vrijeme rada uredaja u zdjelu umedéite samo sastojke koji se
obraduju.

U pomoé za punjenje nikada ne stavljajte ruke ili strane predmete
kako biste izbjegli ozljede i o3teéenije uredaja.

Temeljito o€istite sve povrsine, posebno one koje dolaze u dodir s
hranom. U tu svrhu pogledajte poglavlie ,Cid¢enije i odrzavanje”.

(D POZOR! MATERIJALNA STETA!

Uredaj nikada ne pogonite bez sastojaka! Opasnost od pregrijavanial
Uredaj nikada ne punite vruéim sastojcimal

Uredaj nikada ne pogonite duze od 10 minuta u trajnom pogonu.
Opasnost od pregrijavanja!l Uredaj nakon 10 minuta rada ostavite
da se ohladi najmanje 25 minuta.

@O NAPOMENA

Za prebacivanije proizvoda izmedu 50 i 60 Hz nije potreban nikakav
zahvat od strane korisnika. Proizvod ée se prilagoditi i raditi i na 50 i

na 60 Hz.
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Namjenska uporaba

Ovaj uredaj sluzi iskljugivo za obradu
(gnjeéenije, mije3anije, miksanje) namirnica u
kolicinama vobicajenima za kuéanstva (maks.
koli¢ina brasna 1000 g). Ovaj je uredaj
namijenien iskljuéivo za uporabu u privatnim
domadinstvima. Ne koristite ga u gospodar-
ske svrhe!

Ovaj je uredaj namijenjen iskljucivo za privatnu
uporabu u zatvorenim prostorima zasti¢enima
od kide. Ne koristite ga na otvorenom!

/\ UPOZORENJE!

Uredaij se smije koristiti iskljugivo s original-
nim priborom.

Na uredaju nemojte obavljati nikakve
izmjene ili preinake! Iste ili rad s neoriginal-
nim priborom predstavljaju znadajan rizik
od ozljeda!

Opseg isporuke

Kuhiniski stroj

Zdjela za mije3anje sa zadtitom od prskanja
Kuka za gnjedenje

Metlica za snijeg

Metlica za mijesanje

Upute za uporabu

(D NAPOMENA

Neposredno nakon raspakiranja provijerite
cjelovitost isporuke i ustanovite eventualna
odtecenja. Ako je potrebno, obratite se
servisnom odjelu (vidi poglavlje Servis).

Opis uredaja
Slika A:

@ Zakretni krak
@ Tipka za deblokadu f%
© Okretni prekida¢
O Mrezni kabel

@ Postolie

O Zdjela za mijedanje
o

Pogonska osovina

Slika B:

O Pomoé za punjenje
O Zastita od prskanja
@ Kuka za gnjecenje
® Metlica za snijeg

® Metlica za mijedanje

Pripreme
1) Izvadite sve dijelove iz kutije i uklonite
ambalazu te eventualne zadtitne folije i
naljepnice.
2) Ocistite sve dijelove na nacin opisan u
poglavlju Ciséenje i odrzavanje.
Uvjerite se da su svi dijelovi potpuno suhi.

3) Uredaj postavite na glatku i &istu podlogu
i pricvrstite ga usisnim noZicama.

4) Utaknite mreZni utika¢ u utiénicu.
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Stupnjevi brzine

mije3anje B

Stupanj | Uporaba prikladno za ...
Kuka za
gnjegenje @ e IR .
1-3 ) - Gnjeéenje i mijesanje &vrstog tijesta ili &vricih sastojaka
Metlica za
mije3anje B
- Mije$anje gustog tekuéeg tijesta
3.5 Metlica za - Mije$anje maslaca i brasna
mije3anje B - Mijesanje dizanog tijesta
- Mijesanje prhkog tijesta
3.4 Kuka za - Gnjeéenje dizanog tijesta
gnjegenje @ - Gnjedenje gustog tekuéeg tijesta
. - Tijesto za kolage
Metlica za . "
5-7 . - Tugenje maslaca sa $eéerom
mije3anje B . v s
- Tijesto za kolagice
- Tu&eno vrhnje
Metlica za - Bjelanici
7-8 N .
snijeg @ - Majoneza
- Kremasto tugenje maslaca
Kuka za
gnjecenje O - Za mije3anije voda ili drugih &vriéih sastojaka u tijesto
p Metlica za @ Okretni prekida¢ @ nece uleci u ovom poloZaiju.
snijeg @ Okretni prekidag @ u ovom polozZaju uvijek drzite
Metlica za samo kratko.




Rad kukom za gnjecenje,
metlicom za snijeg
i metlicom za mijesanje

Montiranje

/\ UPOZORENJE!

Tijekom rada nikada ne posezite u zdjelu
za mijesanje @! Opasnost od ozljeda
uslijed rotirajuéih dijeloval

Pribor mijenjajte samo kada pogon uredaja
miruje! Nakon iskljuéivanja pogon jo kratko
vrijeme radi.

U sluéaju smetniji obavezno iskljuéite uredaj i
izvucite utikaé iz utiénice, kako biste izbjegli
nehotiéno ukljudivanje uredaja.

@ POZOR!

Prilikom rada s kukom za gnjeéenje @,
metlicom za snijeg @ ili metlicom za mije-
3anje (D preporuéujemo nakon 10 minuta

rada ostaviti uredaj da se ohladi 25 minuta.

Kako biste uredaj pripremili za rad s kukom
za gnjegenje(®, metlicom za snijeg @ i
metlicom za mije3anje @, postupite na
sliededi nadin:

1) Pritisnite tipku za deblokadu @ ,.%.
Zakretni krak @ pomice se prema gore.

2) Zdjelu za mije3anje @ umetnite tako
da izbocine na zdjeli za mije3anje @
zahvaéaiju utore na postolju @.

3) Zdjelu za mije3anje @ okrenite u smjeru
kazalike na satu (vidi simbole “fg i a na
postolju @), tako da je zakljuéana i da
&vrsto sjedi.

4) Ako zelite, montiraite zastitu od prskanja @:

— Zadtitu od prskanja @ gurnite odozdo
na zakretni krak @), tako da izbocine
na zastiti od prskanja @ zahvate utor
na zakretnom kraku @ (slika 1/ ).
Strelica na zatiti od prskanja @ mora
pokazivati na simbol g na zakretnom

kraku @:

Slika 1: Montiranje zastite od prskanja @

— Za zaklju&avanie, okrenite zastitu od
prskanja @ u smijeru strelice prema

simbolu a tako da se zakljuéa i da
zadtita od prskanja @ &vrsto dosjedne
(slika 1 / E).
5) Odaberite odgovarajuéi nastavak @ @

®:

— Metlica za snijeg @, npr. za tuéenje
vrhnja,

— metlica za mijesanje @, npr. za
mijeSanje tekuceg tijesta,

— kuka za gnjecenje @ za gnjecenje
teskog tijesta, npr. dizanog tijesta.
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6) Ovisno o zadatku montirajte kuku za gnje-
enje @, metlicu za snijeg @ ili metlicu
za mijeanje (B na pogonsku osovinu @
(slika 2):

— Nataknite kuku za gnjecenje (@,
metlicu za snijeg @ ili metlicu za
mije3anje @ (u nastavku ,nastavak”)
na pogonsku osovinu @ tako da oba
metalna klina na pogonskoj osovini @
zahvate u otvore na nastavku @ @ ®
(slika 2 / ).

— Nastavak @ @ @ snazno pritisnite
na pogonsku osovinu @ kako biste
pritisnuli oprugu i pritom nastavak @
® @ lagano zakrenite u smijeru
suprotnom od smijera kazaljke na

satu (smijer a) (slika 2 / EA).

— Pustite nastavak @ @ ®. On je
sada &vrsto prikljuéen na pogonsku
osovinu @.

Slika 2: Montiranje nastavaka

Uredaij je sada potpuno sastavljen i moZete
poceti s obradom sastojaka

Rukovanje
1) Napunite sastojke u zdjelu za mije3anje
0, dli pazite na preporuéene kolic¢ine
punjenja u poglavljy Preporuéene
koli¢ine punjenja.

(O POZOR!

Ne prekoradujte navedeni maksimalni
broj koli¢ine punjenjal

U protivnom ée se uredaj preopteretiti.
Ako uredaj tesko radi: Iskljuéite uredaj,
izvadite polovicu tijesta i svaku polovicu
obradite posebno.

() NAPOMENA

Imaijte na umu da se tijekom gnjedenja i
mijeanja volumen tijesta u zdjeli za mije-
$anje @ poveéava, odnosno da se zbog
pokreta priti§¢e lagano prema gore. Zbog
toga zdjelu za mijesanje @ nikada ne punite
do ruba! Pazite na oznaku MAX na zdjeli
za mijedanje Q.

2) Pritisnite tipku za deblokadu @ ,% i za-
kretni krak @ s montiranom zastitom od
prskanja @ i nastavkom @ @ @ gurnite
prema dolje u radni polozaj.

3) Okretni prekidag @ prilagodite na
zeljeni stupanj (vidi poglavlje Stupnjevi
brzine).

Uredaj sada obraduje sastojke.

4) Uredaj isklju¢ite pomodu okretnog preki-
daga @ (polozaj ,0”) kada postignete
zelieni rezultat.



Preporucene kolicine punjenja

. - Maksimalna .
min. koli¢ina . . - Vrijeme obrade
- - S Vrijeme obrade oko. koli¢ina * :
Koli¢ina punjenja (zbroj svih S o oko.* / Stupani
! / Stupanj brzine (zbroj svih )
sastojaka) ! brzine
sastojaka)
30s / Stupanj 1 1 min / Stupanj 1
Dizano tijesto 310g + 1670 g +
2:30 min / Stupanj 4 4 -5 min / Stupanj 4
Lijevano fijesto 200 g 1 min / Stupanj 5 1600 g 5 min / Stupanj 5
tesko tijesto ) . . . .
(npr. prhko fiesto) 330¢g 1:30 min / Stupanj 3 1000 g 3 min / Stupanj 3
. 3-3:30 min/ 5:30 min /
Slatko vrhnje 200 ml Stupan 8 1300 ml Stupanj 8
Bjelanici . . . .
(jaia velicine M) 3komada  6-7 min/ Stupanj8 | 15 komada 3 min/ Stupanj 8
* Navedena vremena obrade su okvirne vrijednosti. Pratite napredak obrade i poveéajte /
smanijite vrijeme prema svojim potrebama. Medutim, nemojte prekoraéiti maksimalno vrijeme
rada od 10 minuta.

Demontiranje
1) Pritisnite tipku za deblokadu @ 2.
2) Zakretni krak @ podignite u najvisi
polozZai.
3) Izvadite zdjelu za mijesanje @, okre-
tanjem u smjeru suprotnom od smjera
kazalike na satu i zatim je podignite.

4) Skinite nastavak @ @ @ s pogonske
osovine @tako, $to éete nastavak @ @
@ pritisnuti prema pogonskoj osovini @ i
istovremeno okrenuti u smjeru kazaljke na
satu (smjer .

5) Tada mozete skinuti nastavak O @ @.

6) Skinite zastitu od prskanja @ sa zakret-
nog kraka @ okretanjem u smijeru a i
povlagenjem prema dolje.

Sada mozete oistiti uredaij i njegove dijelove
(vidi poglavlie Ciséenje i odrzavanije).

Cis¢enje i odrzavanje

A /\ OPASNOST!

Prije svakog é&i§enja izvucite mrezni utikaé
iz mrezne uti¢nice! Postoji opasnost od

strujnog udaral

@ Uredaj nikada ne uranjajte u vodu ili
u druge tekuéine!

() POZOR!

Ne koristite abrazivna ili agresivna sredstva
za ¢iéenje. Ova sredstva mogu ostetiti
povrsine uredajal!

(O NAPOMENA

Uredaj najbolje oistite neposredno nakon
njegove uporabe. Tada ée se ostaci namir-
nica lak3e odstraniti.
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iS¢enje kudista Cuvanje

m Ox

Ku¢iste prebrisite viaznom krpom. B Mrezni kabel @ namotaijte oko namataca
U slu¢aju tvrdokornih oneciséenja, na za kabel na donjoj strani uredaja (slika 3):
krpu dodaijte blago sredstvo za pranje
posuda. Ostatke sredstva za pranje posu-
da uklonite brisanjem krpom navlaZzenom
&istom vodom. Uredaj nakon toga dobro
osusite.

iS¢enje pribora

H Ox

Zdjelu za mijesanje @, zastitu od prska-
nja @, kuku za gnjecenje @, metlicu za
snijeg @ i metlicu za mijesanje @ ocistite
u toploj vodi u koju ste dodali malo de-
terdZenta za pranje posuda. Eventualne
ostatke uklonite &etkom za pranje posuda.

Sve dijelove isperite &istom toplom vodom

Slika 3: Namataé za kabel

i prije ponovne uporabe provjerite da su
svi dijelovi suhi. B Ogiséeni uredaj ¢uvajte na suhom i &istom

(@ NAPOMENA mjestu bez prasine.
/~— Zdjelu za mijeSanje @, zastitv od Ol'klanicmie gre‘s’aka
prskanja @, kuku za gnjegenje @,

==" metlicu za snijeg @ i metlicu za
mije$anje @ mozZete prati i v perilici posuda. g
Ako je to moguée, plastiéne dijelove (Eak i
djelomi&no) stavite u gornju kosaru perilice
posuda i pazite da se ne zaglave.
U protivnom moze do¢i do deformacija i
napuknuéa.

Kada uredaj odjednom stane:

Uredaj se pregrijao i aktiviralo se

automatsko sigurnosno iskljuéivanie.

— Okretni prekida¢ @ stavite u
polozaj ,0".

— lzvucite mrezni utikag iz uti&nice.

— Ostavite uredaj 25 minuta da se
ohladi.

— Ako se uredaj nakon 25 minuta jos
uvijek nije potpuno ohladio, neée
se modi pokrenuti.

— Pri¢ekaite jo$ 15 minuta, pa ga zatim
ponovno ukljucite.
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Ako se uredaj ne moze ukljuéiti:
— Provierite je li utika¢ u utiénici.
— Provjerite nalazi li se zakretna
rucica @ u ispravnom polozaju.

Ako uredaj sporo radi:

— Provijerite jesu li prekoracene navedene
maksimalne kolicine tijesta.

— Ako je potrebno, izvadite dio tijesta.

— Ako uredaj sporo radi &éak i bez sasto-
jaka u zdjeli za mije3anje @, postoji
kvar. Obratite se servisnom odjelu
(vidi poglavlje Servis).

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje uredaja
Ovaj simbol prekrizene kante za
otpad na kotadi¢ima ukazuje na to
da ovaj uredaj podlijeze direktivi
2012/19/EU. Tom se direktivom
zabranjuje bacati uredaj na kraju njegova
roka uporabe u obi¢no kuéno smece. Uredaj
se mora predati na mjestu za sakupljanje
posebnog otpada ili predati poduzeéu za
zbrinjavanje posebnog otpada.
To je zbrinjavanje za vas besplatno.
Cuvaite okoli§ i zbrinite uredaj na
ispravan nadin.
Ako vas stari uredaj sadrzi osobne podatke,
sami ste odgovorni za njihovo brisanie prije
nego uredaj vratite.
® O moguénostima zbrinjavanja
SN arih uredaja mozete se raspitati
%ﬂ u gradskom ili opéinskom pogla-
varstvu.

Zbrinjavanje ambalaze

(N

e

vam vide nije potrebna zbrinite u skladu s

Materijali ambalaze odabrani su
prema ekoloskim nacelima i
nalelima zbrinjavania, te se stoga
mogu reciklirati. Ambalazu koja

vazedim lokalnim propisima.

Ambalazu zbrinite na ekoloski
b prihvatljiv nagin. Pazite na oznake
na razli¢itim materijalima ambalaze
a i po potrebi ih zbrinite odvojeno.
Materijali ambalaze oznaceni su kraticama
(a) i brojkama (b) sliedeéeg znaéenija:
1-7: Plastika, 20-22: Papir i karton,

80-98: Kompozitni materijali.
Prilog

Tehnicki podaci

Mrezni napon: 220-240V ~, 50/60 Hz
Snaga: 650 W

Razred zadtite: Il / [O] (dvostruka izolacija)
Zapremina zdjele za mijesanje @: oko 5 |
Korisna zapremnina zdjele za mijesanje @:
oko 3,7 |

maks. koli¢ina punjenja dizanog tijesta:

oko 1670 g

maks. koli€¢ina punijenja lijevanog tijesta:
oko 1600 g

Preporuéujemo sliedeéa vremena rada:

Uredaj prilikom rada s kukom za gnjecenje
@, metlicom za snijeg @ ili metlicom za
mije3anje B nakon 10 minuta rada ostavite
da se ohladi 25 minuta. Ako prekoradite ovo
vrijeme rada, pregrijavanje moze uzrokovati
odteéenije uredaja.
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Napomene o Izjavi o
sukladnosti za EU

Ovaij uredaj ispunjava osnovne zahtjeve
i druge relevantne propise

— europske Direktive za elektiromagnetsku
kompatibilnost 2014/30/EU

— Direktive o elekiri¢noj opremi za uporabu
unutar odredenih naponskih granica
2014/35/EU

— Direktive o ekoloskom dizajnu
2009/125/EZ.

Potpunu Izjavu o sukladnosti za EU moZete

dobiti od uvoznika.

C€

Narudivanije rezervnih dijelova

Rezervne dijelove za ovaj proizvod
uvijek moZete naruéiti na internetu na
www.kompernass.com.

[

Skenirajte QR kéd pomoéu pametnog telefo-
na / tableta. Pomoéu ovog QR kéda mozete
izravno ofiéi na nasu internetsku stranicu i
vidjeti i narugiti dostupne rezervne dijelove.

12 HR

(O NAPOMENA

Ako imate problema s internetskom
narudzbom, nasem se servisnom centru
mozete obratiti putem telefona ili e-poste.
Prilikom naruéivanja uvijek navedite broj ar-
tikla (IAN) 482192_2410, 482193_2410
ili 482194_2410.

Imaijte na umu da rezervne dijelove putem
interneta nije moguce naruditi za sve
zemlje.

Jamstvo tvrtke Kompernass
Handels GmbH

Potovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju
od 3 godine od datuma kupnie. U sluéaju ne-
dostataka ovoga proizvoda, Vama pripadaju
zakonska prava na teret prodavada proizvo-
da. U nastavku izloZzeno jamstvo ne ograni¢a-
va ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapoginje danom kupnje. Mo-
limo, sacuvaijte radun. Potreban je kao dokaz
o kupniji. Ako u roku od tri godine od datuma
kupnje ovog proizvoda nastupi greska na
materijalu ili tvorni¢ka greska proizvod ée

biti - po nasem izboru - za Vas besplatno
popravljen ili zamijenjen, ili ée Vam se vratiti
novac. Za takvo ispunjenije jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodidnjeg roka predoditi
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupnii (ra-
&un), te pisanim putem ukratko opisati u éemu
se sastoji greska proizvoda i kada se pojavila.
Ako je kvar pokriven nagim jamstvom, poslat
¢emo Vam popravlien ili novi proizvod.

1. U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok
se produljuje onoliko koliko je kupac bio
lien uporabe stvari.



2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari
izvriena njezina zamjena ili njezin bitni
popravak, jamstveni rok pocinje tedi po-
novno od zamjene, odnosno od vraéanja
popravliene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo
neki dio stvari, jamstveni rok poéinje teéi
ponovno samo za taj dio.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u slu-
¢aju nedostataka

Koridtenje prava na jamstvo ne produzuje
jamstveni rok. To vrijedi i za zamijenjene i
popravliene dijelove. Stete i nedostatke koji
eventualno postoje ve¢ prilikom kupnije treba
javiti neposredno nakon raspakiranja. Nakon
isteka jamstvenog roka izvrieni popravci se
napladuju.

Opseg jamstva

Uredaj je pazljivo proizveden sukladno stro-
gim smjernicama u pogledu kvalitete i prije
isporuke briZljivo provjeren.

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i
izradi. Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proi-
zvoda koiji su izlozeni uobi¢ajenom habaniju i
stoga se smatraju dijelovima brzog habanja
ili za $tetu lomljivih dijelova, npr. prekida&a ili
dijelova koji su proizvedeni iz stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod ojte-
éen, i ako nije struéno koristen ili servisiran. Za
struéno koristenje proizvoda potrebno je to&-
no poétivati sve naputke navedene u uputama
za uporabu. Uporabne namjene i radnije, koje
se u uputama ne preporuéuju ili na koje se
upozorava, obavezno se moraju izbjegavati.

Proizvod je namijenien isklju¢ivo za privatnu,
nekomercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje
vrijediti u slu¢aju zloporabe, nenamijenskog
koristenja, primjene sile i zahvata na uredaju
koje nije obavila za to ovlastena podruznica
servisa.

Realizacija u sluéaju jamstvenog
zahtjeva

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

B Molimo Vas da za sve upite u priprav-
nosti drzite blagajnicki racun i broj artikla
(IAN) 482192_2410, 482193_2410ili
482194_2410 kao dokaz o kupnii.

B Broj arfikla moZete pronadi na tipskoj
plodici na proizvodu, u obliku gravure na
proizvodu, na naslovnoj stranici uputa za
uporabu (dolje lijevo) ili u obliku naljepni-
ce na straznjoj ili donjoj strani proizvoda.

B Ako dode do smetnji u radu ili drugih
nedostataka, najprije telefonski ili pre-
ko elektronske poste kontaktirajte
servisni odjel naveden u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda
mozZete zajedno s priloZenim dokazom
o kupniji (blagaijni¢ki racun) i s opisom
nedostatka i kada se pojavio, besplatno
poslati na dobivenu adresu servisa.

EFEE [ Na stranici www.lidl-service.com
A mozete preuzeti ove i mnoge

[= druge priru¢nike, videosnimke o

proizvodu i softver za instalaciju.

S ovim QR kodom, mozete ofiéi izravno na
Lidl servisnu stranicu (www.lidl-service.com) i
otvoriti upute za uporabu unosom broja arti-
kla (IAN) 482192_2410, 482193_2410 ili
482194_2410.
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Servis

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

[IAN 482192_2410|
[IAN 482193_2410|
[IAN 482194 _2410]

Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa

navedena u nastavku nije adresa servisa. Naj-

prije kontaktirajte navedenu ispostavu servisa.

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

Proizvodac:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

WWww. kompernoss.com
Recepti

( Napomena

Recepti su bez jamstva. Svi podaci o sastoj-
cima i pripremi su okvirni podaci. Dopunite
ove prijedloge recepata svojim osobnim
iskustvima.

Osnovni recept za dizano
tijesto

Sastojci

500 g p3enignog brasna tipa 550

1 kockica sviezeg kvasca

60 g maslaca

1 prstohvat soli

200 - 250 ml mlakog mlijeka

2 jaja

14 HR

Priprema

¢ Sastojte umetnite u zdjelu za mijeSanje @.
1 minutu gnjecite kukom za gnjecenje @
na stupnju 1 i zatim 5 minuta na stupnju 4.
U zdjeli za mijesanje @ ostavite 40 minu-
ta da se dize. Tijesto oblikujte u kuglu.

¢ Tijesto razvijte na limu za pecenie i oblo-
Zite ga po Zelji.

¢ Pecite na 200 °C (doniji / gomii grijag),
25-35 minuta.

Osnovni recept za prhko

tijesto

Sastojci

250 g brasna

125 g hladnog maslaca

1 prstohvat soli

1 jaje

150 g sedera

Priprema

¢ Sve sastojke za tijesto umetnite u zdjelu
za mijedanje @ i metlicom za mije3anje
® mijesajte oko 2 - 3 minute tako da

nastane prhko tijesto.

¢ Tijesto stavite da stoji 30 minuta u
hladnjaku.

4 Peénicu zagrijte na 200 °C.

Kalup namastite i lagano pospite
brasnom.

¢ Tijesto razvijte izmedu dviju folija (na oko
30 cm promjera) i umetnite u kalup.



(» Napomena

Kako bi prhko tijesto zadrzalo oblik tijekom
peéenja, preporuéujemo takozvano ,slijepo
pecenje”:

Doniji dio prhkog tijesta izbodite vilicom ili
drugim ostrim predmetom. Na tijesto staviti
papir za pecenje. Na papir za pecenie sta-
vite su$ene mahunarke poput graska, lede,
graha ili slanutka. To ée sprijeéiti promjenu
oblika tijesta tijekom peéenja.

¢ Pecite na 200 °C (doniji / gorniji grijag),
15 - 20 minuta.

¢ Kad je tijesto potpuno pe&eno, uklonite
mahunarke i papir za peéenje. Podlogu
od prhkog tijesta oblozZite po Zelji, npr.
sviezim jagodama ili premazite ukusnom
kremom.

Recept za jednostavan kolac

Sastojci

250 g maslaca

250 g $ecera

1 paketié vanilin $ecera

250 g bra3na

4 jaja

Y2 paketié praska za pecivo

Priprema

¢ Maslac, 3ecer i vanilin $ecer stavite u
zdjelu za mijeanje @ i metlicom za mije-
3anje @ na stupnju 3-5 pjenasto umutite.

¢ Dodaijte jaja jedno po jedno i mijesajte
dok se sve dobro ne izmije3a.

¢ Dodaijte brasno i pradak za pecivo i
umijesite u glatko tijesto.

¢ Kalup (oko 30 cm) namastite i umetnite
tijesto.

¢ Pecite na 180 °C (doniji / gorniji grijag),
oko 50 - 60 minuta.

Osnovni recept za palacinke

3 jaja

200 ml mlijeka

1 prstohvat soli

250 g p3eniénog bradna

6 judnih Zlica ulja

Priprema

¢ Jaja, mlijeko i sol stavite u zdjelu za
mije3anje @ i metlicom za mijedanje @
na stupnju 3-5 pjenasto umutite.

¢ Dodaijte bragno i umutite lagano viskozno
tijesto.

¢ U premazanoj tavi na srednje jakoj vatri
zagrijte 1 jusnu Zlicu ulja, na vruée ulje
dodajte 1 zaimadu tijesta i naginjudi tavu
ga tanko razvucite u tavi.

¢ Palaginke pecite dok ne porumene, oko

1 - 2 minute, dok se ne poénu stvrdnjavati
i odvajati od dna.

¢ Okrenite i pecite jo§ oko 1 min dok ne
porumene i s druge strane.

¢ Peene paladinke ostavite sa strane i
ponavljajte postupak dok se tijesto ne
potrosi.

(O NAPOMENA

Osnovno tijesto moZete mijenjati koriste-
njem pulsne funkcije kako biste umijesali
borovnice, nasjeckane jabuke ili drugo
voce.
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Cokoladni kolaci¢i

200 g maslaca

125 g smedeg 3edera

1 paketié¢ vanilin ecera

1 prstohvat soli

200 g p3eniénog bradna, tip 405

1 jusna Zlica kukuruznog skroba

1 &ajna Zli¢ica praska za pecivo

150 g Cokoladnih komadiéa, gorko-slatke
&okolade

Priprema

¢ Zagrijte peénicu na 150 °C (s cirkulaci-
jom zraka).
¢ Dodajte omeksani maslac, $ecer, vanilin

Sederi 1 prstohvat soli u zdjelu za mijeda-
nje @ i mijedajte metlicom za mijedanje B

na stupnju 3 - 5 dok ne postane kremasto.

Zatim dodaijte brasno, kukuruzni $krob
i prasak za pecivo i umijesite tijesto na
stupnju 6.

¢ Umijedajte okoladne komadi¢e pomoéu
pulsne funkcije.

¢ Cajnom Zli¢icom vadite komade tijesta
veligine oraha i rasporedite po limu za
pelenje oblozenom papirom za pedenje.

¢ Pecite oko 15 minuta dok rubovi kolagi¢a
ne porumene.

¢ Izvadite okoladne kolagice iz peénice i
ostavite ih da se ohlade na redetki.

16 HR

Posipanka od jabuka s orasi-
ma

100 g nasjeckanih jezgri oraha

100 g maslaca

100 g p3eniénog brasna

1/2 &ajne Zli¢ice cimeta

125 g sedera

1 prstohvat soli

1 paketié vanilin $ecera

4 crvene jabuke

50 g grozdica

Priprema

¢ Peénicu zagrijte na 180 °C (gornji /
donii grijag).

¢ U zdjelu za mijeanje @ dodaijte maslac,
nasjeckane orahe, brasno, cimet, 75 g
3ederaq, sol i vanilin 3edéer. Preradite u
mrvice metlicom za mije3anje @ otprilike
1 - 2 minute na stupnju 3 - 5.

¢ Jabuke operite, narezite na etvrtine,
izvadite im kodtice i nareZite na kockice.

¢ U namazanoj posudi za peéenje pomi-
jesajte jabuke s grozdicama i preostalim
$ederom. Preko toga rasporedite smjesu
od tijesta kao posip.

¢ Posipanku od jabuka pecite u peénici oko
30 - 35 minuta dok ne porumeni.



Zasitne mini kiflice
250 g posnog sira (kvark)
1 judna Zlica $edera

1 &ajna Zligica soli

8 jusnih Zlica mlijeka

6 judnih Zlica ulja

300 g brasna

1 paketi¢ pragka za pecivo
100 g Sunke narezane na kockice
100 g przenog luka

100 g sira, naribanog

Priprema

¢ Zagrijte peénicu na 180 °C (s cirkulaci-
jom zraka).

4 Stavite posni sir, 3ecer, sol, mlijeko, ulje,
brasno i prasak za pecivo u zdjelu za
mije3anje @ i mijesite tijesto otprilike
3 minute na stupnju 3 - 4 pomoéu kuke
za gnjecenje @.

¢ Dodaijte kockice Sunke, przeni luk i sir te

kratko umijesite puls funkcijom dok se sve
ravnomijerno ne rasporedi.

Oblikujte male kiflice.

Kiflice slaZite na lim za pecenje obloZen
papirom za pecenje i pecite na 180
stupnjeva oko 25 - 30 minuta.

Brzi flammkuchen

600 g p3eni¢nog braina

400 ml vode

Prstohvat soli

4 jusne Zlice ulja

1 stru¢ak mladog luka

200 g créme fraiche

1 prstohvat crnog papra, mlievenog

125 g 3unke narezane na kockice

Priprema

¢ Peénicu zagrijte na 250 °C (gomji /
doniji grijag).

¢ Stavite brasno, vody, sol i ulje u zdjelu
za mijedanje @ i kukom za gnjegenje ©
izradite glatko tijesto oko 4 minute na
stupnju 4.

¢ Tijesto prepolovite i ostavite da odstoji

oko 15 minuta.

¢ U meduvremenu operite mladi luk i
narezite ga na sitne kolutice.

¢ Créme fraiche pomije3ajte s paprom i
malo soli.

¢ Nakon 3fo se tijesto odmori, dvije loptice
tijesta ravnomjerno razvaljajte na papiru
za pedenje pa ih zajedno s papirom za
pedenije stavite na lim za pecenje.

¢ Créme fraiche razmazite po tijestu i posi-
paite koluti¢ima luka i kockicama slanine.

¢ Flammkuchen zatim pecite jedan za
drugim u peénici oko 15 minuta dok ne
postanu hrskavi i zlatno smedi.

¢ Prije posluZivanja zadinite paprom.
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Mafini sa krem sirom
4 jaja

250 g 3ecera

1 mahuna vanilije

200 g krem sira ili mascarponea
325 g brasna

1 paketi¢ pragka za pecivo

125 g maslaca, otoplienog

250 g malina (smrznutih ili svjeZih)

Priprema

¢ Peénicu zagrijte na 180 °C (gornji /
doniji grijag).

4 Jaja pjenasto istucite sa Se¢erom i ostru-

ganom mahunom vanilije oko 3 minute
metlicom za snijeg @ na stupniju 6.

¢ Dodaijte krem sir (ili mascarpone) i dobro
promijesajte na stupniju 4.

¢ Dodaijte brasno i prasak za pecivo i po-
novno kratko promijesajte na stupnju 4.

¢ Dodaijte otoplieni maslac i maline, mije-

Sajte oko 2 minute na stupnju 4 i smjesom
napunite kalupe za mafine.

¢ Pecite mafine na 180 °C (gorniji / donii
grijag) oko 25 minuta.

® Napomena

Ako koristite smrznute maline, mozete ih
smrznute dodati u tijesto. Vrijeme pecenja
se ne mijenja.
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Mascarpone krema
s malinama

300 g malina, smrznutih
125 g piskota

200 g vrhnja za 3lag
300 g posnog sira (kvark)
200 g mascarpone sira
80 g Sedera

2 paketié¢a vanilin $eéera
Sadrzaj mahune vanilije
50 ml mlijeka

Strugotine &okolade za ukrasavanije

Priprema
¢ Ostavite maline da se odmrznu.

¢ Vrhnje tucite oko 3:00 minute na stupnju
8 metlicom za snijeg @ dok ne postane
Cvrsto.

¢ Dodaijte sadrzaj mahune vanilije, posni
sir, $eéer, mascarpone, vanilin 3eéer i
mlijeko u $lag i pazljivo umijesajte na
stupnju 4.

¢ Slazite kremu od mascarponea u zdjelu
naizmjeniéno s malinama i piskotama.

¢ Rashladite.

Prije posluzivanja pospite &okoladnim
strugotinama.
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Introducere
Felicitari pentru cumpérarea noului dvs. aparat.

Ai decis s& alegeti un produs de calitate
superioard. Instructiunile de utilizare fac parte
integrant& din acest produs. Acestea cuprind
indicafii importante privind siguranta, utilizarea
si eliminarea. Inainte de a utiliza produsul,
familiarizafi-vé cu toate indicatiile privind
utilizarea si siguranta. Utilizafi produsul numai
in modul descris si numai in domeniile de utili-
zare indicate. In cazul transmiterii produsului
unei alte persoane, predafi-i toate documente-
le aferente acestuia.

Avertismente si simboluri
utilizate

In cadrul acestor instructiuni de utilizare, pe
ambalaj si aparat sunt folosite urmétoarele
avertismente si simboluri (dacd sunt aplicabile):

>

PRECAUTIE! Un avertisment
insofit de acest simbol si de
cuvantul de avertizare ,PRECA-
UTIE” indic& o posibild situatie
periculoasd care, dacd nu este
evitatd, poate duce la vat&mdri
minore sau moderate.

ATENTIE! Un avertisment insofit
de acest simbol si de cuvantul
de avertizare ,ATENTIE” indic&
o posibil& situatie care, dacd
nu este evitatd, poate duce la
pagube materiale.

O indicatie marcheaz& informa-
tii suplimentare care faciliteaza
manipularea aparatului.

PERICOL! Un avertisment
insofit de aceste simboluri si
A de cuvantul de avertizare
,PERICOL" indicd o situatie pe-
riculoasd iminentd determinatd
A de tensiunea electric si care,
dacd nu este evitatd, duce la
deces sau la vatamari grave.

Citifi instructiunile.

L Be o

Tensiune/curent alternativ

Clasa de protecfie Il: protectie
prin izolafie dubld sau ranforsa-
ta intre componentele aflate sub
tensiune si cele care pot fi atinse.

AVERTIZARE! Un avertisment
insofit de acest simbol si de

cuvantul de avertizare , AVERTI-
A ZARE" indicé o posibild situatie

periculoasd care, dacd nu este
evitatd, poate duce la deces

sau la v&tamari grave.

Utilizafi aparatul numai in
interior.

Nu introduceti in apd!
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Adecvat pentru curdtarea in
masina de spdlat vase.

~J

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




Indicatii de siguranta

A /\ PERICOL! TENSIUNE ELECTRICA!

Conectati aparatul numai la o prizé instalaté regulamentar si imp&-
mantatd. Tensiunea refelei trebuie sd corespundd indicatiilor de pe
plécuta de fabricatie a aparatului.

Evitati contactul cablului de alimentare cu lichide sau umezirea
acestuia in timpul functiondrii aparatului. Ghidati cablul astfel incét
s& nu poatd fi deteriorat sau blocat de alte obiecte din jur.

Tinefi cablul de alimentare departe de suprafetele fierbinti.

Nu efectuati niciun fel de reparatii la acest aparat. Orice fel de repo-
rafii trebuie efectuate de cdtre serviciul clienfi sau de cétre specialisti
calificati.

Pentru curdtarea aparatului sau in caz de defectiune, scoateti stecarul
din prizd. Simpla oprire nu este suficientd, deoarece in aparat mai
existd incd tensiune, atdt timp cdt stecdrul este in priza.

Scoateti stecarul din prizd dacd aparatul nu este utilizat!

Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al apa-
ratului, acesta trebuie inlocuit de cétre producétor, serviciul clienfi al
acestuia sau de cdtre o alt& persoand calificata.

Aparatul si cablul de conexiune nu se vor l&sa la indeména copiilor.

Este interzis& introducerea aparatului in apd sau in alte lichide.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de curent cdnd montati
sau demontati accesoriile. Astfel se evit& pornirea neintenfionatd a
aparatului. Dupd intreruperea curentului aparatul va repornil

Atunci cdnd nu este posibild supravegherea si inaintea asambldrii,
dezasambldrii sau curdtarii, aparatul trebuie scos intotdeauna din priza.

Acest aparat nu trebuie utilizat de cétre copii.

Utilizati numai accesoriile originale ale acestui aparat. Este posibil
ca accesoriile provenite de la alfi producétori sa nu fie adecvate si
s& provoace pericole!

Nu efectuati interventii sau modificari la aparat.
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Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau far& experientd si/sau fard cunostinte nece-
sare, dacd sunt supravegheate sau dacd au fost instruite cu privire la
utilizarea sigurd a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la
acesta.

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.

Nu utilizati aparatul in alte scopuri decét cele descrise in prezentele
instructiuni de utilizare. Altfel exista pericol de r&nire!

Inlocuiti accesoriile numai cu motorul oprit si stecérul scos din prizé!
Dupd oprire aparatul mai functioneaza pentru scurt timp!

Nu |&sati niciodatd aparatul s& functioneze nesupravegheat.

Inainte de inlocuirea accesoriilor sau componentelor mobile in timpul
functiondrii, aparatul trebuie sa fie oprit si scos din priza.

in timpul functiondrii aparatului punei in vasul de amestecare doar
ingredientele care trebuie prelucrate.

Nu introduceti niciodatd méinile sau obiecte in pélnia de umplere,
pentru a evita ranirile si deteriorarea aparatului.

Curdfati bine toate suprafefele, in special cele care intrd in contact cu

alimentele. In acest scop se va avea in vedere capitolul ,Curdtarea si
ingrijirea”.

(D ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

Nu utilizati niciodatd aparatul férd ingrediente! Pericol de suprain-
cdlzire!

Nu introduceti niciodat& ingrediente fierbinti in aparat!

Nu utilizafi niciodatd aparatul mai mult de 10 minute in regim continuu.

Pericol de supraincdlzire! Lasati sa se raceascd cel putin 25 minute
dup& 10 minute de functionare in regim continuu.

@ INDICATIE

Nu este necesard nicio actiune din partea utilizatorului pentru a reseta
produsul intfre 50 Hz si 60 Hz. Produsul se adapteazd atét pentru
50 Hz, cét si pentru 60 Hz.
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Utilizarea conform
destinatiei

Acest aparat este destinat exclusiv prelucrdrii
(frémantare, amestecare, mixare) alimentelor
in cantitdi normale in uzul casnic (cantitate
max. de faing 1 000 g). Acest aparat este
destinat exclusiv utilizrii in gospodariile
individuale. Nu utilizafi aparatul in scopuri
comerciale!

Acest aparat este destinat numai uzului privat,
in inc&peri inchise, protejate de ploaie.

Nu utilizati aparatul in aer liber!

/\ AVERTIZARE!

Acest aparat trebuie utilizat numai cu
accesorii originale.

Nu efectuati modificéri sau interventii la
aparat! Acestea sau functionarea cu acce-
sorii neoriginale ascund pericole crescute
de rdnire!

Articole livrate
Robot de bucatérie

Vas de amestecare cu capac
Carlig de framantat

Tel

Paletd de amestecare
Instructiuni de utilizare

(O INDICATIE

Imediat dupd dezambalare, verificati daca
furnitura este completd si dacd nu prezintd
deteriordri. Dacd este cazul, adresati-véa
centrului de service (a se vedea capitolul
Service Service).

Descrierea aparatului
Figura A:

@ Braf pivotant

@ Tastd de deblocare r%

© Comutator rotativ

O Cablu de alimentare

@ Suport

O Vas de amestecare

@ Arbore de antrenare

Figura B:

O Pélnie de umplere
O Capac

@ Carlig de framantat
@® Tel

® Paletd de amestecare

Pregatirea

1) Scoatefi toate componentele din cutie si
indepdrtati ambalajul, eventualele folii
de protecfie si autocolantele.

2) Curétati toate componentele conform
descrierii din capitolul Curédtarea
si Ingrijirea. Asigurativéa ¢ toate
componentele sunt complet uscate.

3) Amplasati aparatul pe o suprafaté netedd
si curatd si fixatil cu ventuzele.

4) Introduceti stecarul in prizd.
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Trepte de viteza

Treapta | Utilizare

adecvata pentru ...

Carlig de framantat @
Paletd de amestecare ®

- frédméntarea si amestecarea aluatului consistent sau
a ingredientelor solide

3-5 | Paletd de amestecare B

- amestecarea aluatului de pandispan
- amestecarea untului si a fdinii
- amestecarea aluatului dospit
- amestecarea aluatului fraged

3-4 | Carlig de framantat @

- frdmantarea aluatului dospit
- frdmantarea aluatului de pandispan

5-7 | Paletd de amestecare ®

- aluat de prdjituri
- amestecarea untului cu zahdrul
- aluat pentru fursecuri

7-8 |Tel ®

- frisca

- albus

- maionezd

- baterea spumad a untului

Carlig de framantat @
P Tel ®

Paletd de amestecare @

- pentru integrarea fructelor sau a altor ingrediente
solide intr-un aluat

@ comutatorul rotativ @ nu se blocheazd in aceastd

pozifie, mentinefi comutatorul rotativ @ in aceastd

pozitie doar pentru un moment scurt.

Modul de lucru folosind

Inlocuiti accesoriile numai cu motorul oprit!
Dupd oprire, mecanismul de antrenare mai

c&rligul de framantat, telul funcfioneazé scurt timp.
§i pale.'.a de amestecare In caz de defectiune deconectati aparatul si

scoateti stecarul din prizd pentru a preveni
pornirea neintenfionatd a aparatului.

Montarea

/\ AVERTIZARE! (D ATENTIE!

Nu infroduceti niciodatd mdna in vasul La lucrul cu cérligul de fréméntat @, telul @
de amestecare @ pe durata functiondriil sau paleta de amestecare B vé& recoman-

Pericol de ranire din cauza componentelor

rotative!
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dém s& I8sati aparatul s& se réceascd cca
25 de minute dupd 10 minute de funcfionare.




Pentru a pregéti aparatul in vederea utilizgrii
cu cérligul de fréméntat @, telul @ si paleta
de amestecare @, procedati dupd cum ur-
meazd:

1) Apésati tasta de deblocare @ ,%.
Braul pivotant @ se miscd in sus.

2) Pozitionati vasul de amestecare @ astfel
incét piedicile de la vasul de amestecare

O s34 intre in decupaijele de pe suport @.

3) Rotiti vasul de amestecare @ in sens orar

(a se vedea simbolurile " si a de pe
suport @), astfel incat acesta sé& fie
blocat si s& stea fix.

4) Montati capacul @ in cazul in care
se doreste:
— Impingeti capacul @ de jos pe braful
pivotant @ astfel incét piedicile de
pe capac @ sd intre pe sinele de pe

braful pivotant @ (fig. 1 / ). Sagea-

ta de pe capacul @ trebuie sd indice
simbolul “jg de pe bratul pivotant @:

Fig. 1: Montarea capacului @

— Pentru blocare rotiti capacul @ in di-

recfia s&geii a in asa fel incat piedica
s& se blocheze, iar capacul @ sa r&-
méand intr-o pozifie fixa (fig. 1 / A).

5) Alegeti accesoriul potrivit O @ ®@:
— Telul @, de ex., pentru batut frisca,
— paleta de amestecare @, de ex., pen-
tru amestecat aluatul de pandispan,
— carligul de fréméntat @ pentru fra-
méntarea aluaturilor grele, de ex.,
aluaturi dospite.

6) Montati, in functie de cerintd, cérligul de
framantat @, telul @ sau paleta de ames-
tecare (B pe arborele de antrenare @
(fig. 2):

— Introduceti carligul de framantat (O,
telul @ sau paleta de amestecare @
(in cele ce urmeazé& ,accesoriv”) in
asa fel, pe arborele de antrenare @,
incat cele doud stifturi metalice de pe
arborele de antrenare @ s& intre in
decupaijele de pe accesoriu O @ ®
(fig. 2 / KN).

— Apasati accesoriul @ @ @ cu putere
pe arborele de antrenare @, astfel
incét s& se preseze arcul si invartiti
concomitent accesoriul @ @ @,
usor, in sens antiorar (direcfia a)

(fig. 2 / AA).

— Eliberati accesoriul ® @ @. Acesta

este acum fixat pe arborele de antre-

nare @.

Fig. 2: Montarea accesoriilor

Aparatul este acum montat si puteti incepe
prelucrarea ingredientelor
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Operarea

1) Introduceti ingredientele in vasul de
amestecare @), respecténd insd urma-
torul tabel privind cantitdfile de umplere
recomandate in capitolul Cantitédti de
umplere recomandate.

(D ATENTIE!

Nu depdsiti cantitdtile maxime de umplere
indicate!

in caz contrar, aparatul va fi suprasolicitat.

In cazul in care aparatul functioneazé greu:

opriti aparatul, inl&turati jumétate din aluat
si frémantati fiecare jumdtate separat.

(O INDICATIE

Se va avea in vedere faptul c& in timpul
procesului de frémdntare, respectiv de
amestecare, aluatul din vasul de amestecare

O creste in volum sau este impins usor in sus

din cauza miscérii. Din acest motiv, nu um-

pleti niciodatd vasul de amestecare @ pénd

la margine! Respectati marcajul MAX de pe
vasul de amestecare Q.

2) Apésati tasta de deblocare @ ,% si impin-
geti bratul pivotant @ cu capacul montat
O si accesorivl O @ B in jos, in pozitia
de lucru.

3) Pozitionati comutatorul rotativ @ in treap-
ta doritd (a se vedea capitolul Trepte
de viteza).

Aparatul prelucreazd acum ingredientele.

4) Deconectati aparatul de la comutatorul
rotativ @ (pozitia ,0”) dacd s-a obfinut
rezultatul dorit.

Cantitdti de umplere recomandate

Cantitate min. | Timp de prelucrare | Cantitate max. | Timp de prelucrare
Cantitate de umplere | (suma tuturor aproximativ*/ (suma tuturor aproximativ*/
ingredientelor) |  treaptd de vitezd | ingredientelor) |  treaptd de vitezd
30 sec/treapta 1 1 min/treapta 1
Aluat dospit 310g + 1670g +
2:30 min/treapta 4 4 -5 min/treapta 4
Aluat de pandispan 200 g 1 minut/treapta 5 1600 g 5 minute/treapta 5
Aluat greu . .
(de exemplu, aluat 330¢g 1:30 minute/ 1000 g 3 minute/treapta 3
fraged treapta 3
raged)
Friscd 200 ml 3:30 minute/ 1300 ml 5:30 minute/
treapta 8 treapta 8
Albus . 6 - 7 minute/treapta . .
(0ud de mérimea M) 3 bucdti 8 15 bucdti 3 minute/treapta 8

operare maxim de 10 minute.

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

1) Apd&sati tasta de deblocare @ ,%.

2) Aduceti bratul pivotant @ in cea mai inaltd
pozitie.

3) indepartati vasul de amestecare @ prin
rotirea acestuia in sens antiorar si prin
scoaterea ulterioard a acestuia prin ridi-
care.

4) Scoateti accesoriul © @ @ de pe ar-
borele de antrenare @ prin ap&sarea
accesoriului @ @ @ pe arborele de

antrenare @ si rotirea concomitentd in
sens orar (directia fa).

5) Apoi puteti detasa accesoriul O @ ®.
6) Scoateti capacul @ de pe bratul pivotant
@ prin rotirea in directia a si tragerea

acestuia in jos.
Puteti acum s& curdtafi aparatul si componen-

tele acestuia (a se vedea capitolul Curédta-
rea si ingrijirea).

Curatarea si ingrijirea
A /\ PERICOL!

Inainte de fiecare curdtare, scoatefi stecarul
din priz&! Existd pericol de electrocutare!

@ Nu introduceti niciodatd aparatul in
apd sau in alte lichide!

(D ATENTIE!

Nu utilizati substante de curétare abrazive
sau agresive. Acestea pot deteriora supra-
fetele!

(D INDICATIE

Se recomandd curé&tarea aparatului imediat

dupad utilizare. Astfel, resturile de alimente
pot fi indepd&rtate mai usor.

Curatarea carcasei

B Stergefi carcasa cu o lavetd umeda. in
cazul unor impuritdti persistente, addugati
pe lavetd un detergent delicat. Stergeti re-
sturile de detergent cu ajutorul unei lavete
umezite in apd curatd. Uscati
apoi complet aparatul.

Curatarea accesoriilor

B Curdati vasul de amestecare @, capacul
O, carligul de framantat @, telul @ si
paleta de amestecare @ in apd cald&
cu putin detergent. Indepdrtati eventua-
lele resturi cu ajutorul unei perii de vase.
Clatiti toate componentele cu apd& curatd,
caldd si inainte de o noud utilizare asigu-
rati-vd c& acestea sunt uscate.

(D INDICATIE

/~—\ Vasul de amestecare @, capacul
@w O, cérligul de framéntat @, telul

= @ si paleta de amestecare @ sunt
adecvate si pentru curdtarea in masina de
spalat vase. in masura posibilitafii asezafi
toate componentele (chiar si partial) din
material plastic in cosul superior al masinii
de spalat vase si nu le inghesuiti. in caz con-
trar pot ap&rea deformairi si fisuri.
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Depozitarea

B Infasurati cablul de alimentare @ in jurul
suportului aflat dedesubtul aparatului

(fig. 3):

Fig. 3: Suport inf&surare cablu

B Pastrati aparatul curdtat intr-un loc curat,
lipsit de praf si uscat.

Remedierea defectiunilor

Cénd aparatul se opreste brusc:
B Aparatul este supraincdlzit si se activeaza
oprirea automatd de siguranid.

— Aduceli comutatorul rotativ € in
pozitia ,0”.

— Scoatefi stecdrul din priza.

— Lé&sati aparatul s& se réiceascd timp
de 25 de minute.

— Dacé aparatul nu s-a r&cit complet
dupd 25 de minute, acesta nu va
porni.

— Asteptati incd 15 minute si reporniti-l.

28 RO

Daca aparatul nu poate fi pornit:
— Verificati dacd ati introdus stecéarul in
prizé.
— Verificati dacd bratul pivotant @ se
aflé in pozifia corectd.

Dacé aparatul functioneazé greu:

— Verificafi dacd au fost depdsite cantit&-
tile maxime de aluat mentionate.

— nlaturati, dacé este cazul, o parte din
aluat.

— Dacé aparatul functioneazd greu chiar
si f&rd ingrediente in vasul de ameste-
care @, atunci intervine o defecfiune.
Adresafi-vd centrului de service (a se
vedea capitolul Service Service).

Eliminarea

Eliminarea aparatului

Simbolul al&turat al pubelei tdiate
cu rofi indicd faptul c& acest apa-
rat face obiectul Directivei
2012/19/EU. Aceastd directivé
stabileste cd 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 implica niciun cost pen-
tru dvs. Contribuiti la protejarea me-
diului inconjurator prin eliminarea
corespunzdtoare a deseurilor.
In cazul in care aparatul dvs. vechi contine
date cu caracter personal, fine de responsabi-
litatea dvs. s le stergeti inainte de ol restitui.

® Informatii despre posibilitdtile de

) eliminare a produsului scos din uz
@n pot fi obtinute de la administrafia
locald.



Eliminarea ambalajelor

GE

fiind astfel reciclabile. Eliminatfi materialele de

Materialele de ambalare sunt ale-
se conform compatibilitdfii acesto-
ra cu mediul inconjurdtor si aspec-
telor tehnice privind eliminareq,

ambalare de care nu mai aveti nevoie con-
form prevederilor locale in vigoare.

Eliminati ambalajul in mod ecolo-
b gic. Respectafi marcajul de pe
diferitele materiale de ambalare si
a separati-le dacd este cazul. Mate-
rialele de ambalare sunt marcate cu abrevieri
(a) si cifre (b) cu urmatoarea semnificatie:
1-7: materiale plastice, 20-22: hértie si
carton, 80-98: materiale compozite.

Anexa

Date tehnice

Tensiunea refelei: 220 - 240V ~, 50/60 Hz
Consum: 650 W

Clasa de protectie: Il / [O] (izolare dubld)

Capacitatea vasului de amestecare @:
cca 5|

Volum utilizabil vas de amestecare @:
cca 3,71

Cantitate max. de umplere aluat dospit:
ccal 670¢g

Cantitate max. de umplere aluat de pandis-
pan: cca 1600 g

V& recomanddm urmétorii timpi de operare:

La lucrul cu cérligul de fréméntat @, telul @
sau paleta de amestecare B |&safi aparatul
sG se rGceascd aproximativ 25 de minute
dup& 10 minute de funcfionare. Dacé aceastd
perioadd de functionare este depdsitd, apara-
tul se poate deteriora prin supraincélzire.

Indicatii privind Declaratia de
conformitate UE

Acest aparat corespunde, in privinta confor-
mit&tii, cerinfelor fundamentale si celorlalte
prevederi relevante

— ale Directivei europene privind compatibili-
tatea electromagnetica 2014/30/EU

— Directivei privind joasa tensiune
2014/35/EU

— Directivei privind proiectarea ecologicé
2009/125/EC.

Declaratia de conformitate UE completd se
poate obtine de la importator.

C€

Comandarea pieselor de
schimb

Puteti comanda oricénd in mod convenabil
piese de schimb pentru acest produs online,
pe www.kompernass.com.

[

Scanati codul QR cu smartphone-ul/tableta

dvs. Cu ajutorul acestui cod QR, putefi accesa
direct site-ul nostru web si putefi vizualiza si
comanda piesele de schimb disponibile.
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(D INDICATIE

Dacé aveti probleme privind comanda onli-
ne, puteti contacta centrul nostru de service
telefonic sau prin e-mail.

Indicati intotdeauna numérul de articol
(IAN) 482192_2410, 482193_2410 sau
482194_2410 odatd cu comanda.
Atentie, comandarea online a pieselor

de schimb nu este posibild in toate térile

de livrare.

Garantia Kompernass Handels
GmbH

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie

de 3 ani de la data cumpérdrii. In cazul in
care produsul prezintd defecte, beneficiati de
drepturi legale fat& de vanzé&torul produsului.
Aceste drepturi legale nu sunt limitate prin ga-
ranfia noastrd prezentatd in cele ce urmeazd.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cum-
p&rdrii. P&strafi cu grija bonul fiscal. Acesta
este necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpé-
r&rii acestui produs apare un defect de mate-
rial sau de fabricatie, produsul va fi reparat,
inlocuit de cdtre noi in mod gratuit sau vi se
va restitui preful de cumpérare, la alegerea
noastrd. Garantia presupune ca in timpul
perioadei de trei ani s& se prezinte aparatul
defect si dovada cumpérdrii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care s&
se specifice in ce const& defecfiunea si cénd a
survenit aceasta.
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Dacé defectul este acoperit de garantia noas-
trd, vefi primi inapoi produsul reparat sau unul
nou. Timpul de nefuncfionare din cauza lipsei
de conformitate apé&rute in cadrul termenului
de garantie prelungeste termenul de garantie
legald de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dup& caz, din momentul la
care a fost adusd la cunostinta véinzétorului
lipsa de conformitate a produsului sau din
momentul prezentdrii produsului la vénzator/
unitatea service pand la aducerea produsului
in stare de utilizare normald si, respectiv, al
notific&rii in scris in vederea ridicé&rii produ-
sului sau preddrii efective a produsului cétre
consumator.

Produsele de folosin{& indelungatd care inlo-
cuiesc produsele defecte in cadrul termenului
de garantie vor beneficia de un nou termen
de garantie care curge de la data preschim-
barii 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 pen-
tru piesele inlocuite si reparate. Eventualele
deteriordri si deficiente prezente deja la
cumpérare trebuie semnalate imediat dupd
dezambalarea produsului. Repardtiile nece-
sare dup& expirarea perioadei de garantie se
efectueazd contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijg, in conformi-
tate cu orientdrile stricte privind calitatea si
verificat cu rigurozitate inaintea livrdrii.



Garanfia se acordd in caz de defecte de
material sau de fabricafie. Aceastd garantie
nu se extinde asupra componentelor produ-
sului care sunt expuse uzurii normale si care,
prin urmare, pot fi considerate piese de uzurg
sau asupra deteriordrilor apdarute la compo-
nentele fragile, de exemplu comutatoare sau
componente realizate din sticld.

Aceastd garanfie se pierde in cazul in care
produsul a fost deteriorat, a fost utilizat sau
intrefinut in mod necorespunzdtor. Pentru
utilizarea corespunzdtoare a produsului tre-
buie respectate cu strictefe toate indicatiile
prezentate in instrucfiunile de utilizare. Trebuie
evitate in mod obligatoriu utilizarile si actiunile
nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizdri in cadrul instrucfiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si
nu utilizérilor comerciale. In cazul manevrérii
abuzive sau necorespunzdtoare, al uzului de
forta si al interventiilor care nu au fost realiza-
te de cdtre filiala noastrd autorizatd de servi-
ce, garantia Tsi pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidé a soli-
citarii dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru foate solicitdrile p&strati la inde-
méand bonul fiscal si numarul articolului
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
sau 482194_2410 ca dovadd a cum-
pardrii.

B Numarul articolului poate fi consultat pe
pl&cuta cu date tehnice de pe produs, pe
o gravurd de pe produs, pe coperta in-
structiunilor de utilizare (in partea sténgg,
jos) sau pe autocolantul de pe partea din
spate sau de jos a produsului.

B in cazul in care apar defecte functionale
sau alte defectiuni, contactati mai intdi te-
lefonic sau prin e-mail departamentul
de service menfionat in continuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat
ca fiind defect la adresa de service care
v-a fost comunicatd, fard a pléti taxe pos-
tale, anexand dovada cumpdrdrii (bonul
fiscal) si indicdnd in ce const& defectul si
cénd a apdrut acesta.

EFAE Acest manual, precum si multe
Fi alte manuale, videoclipuri cu
produsele si software-uri de
instalare pot fi descarcate de pe
www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Cu ajutorul acestui cod QR puteti

accesa direct pagina Lid| de service
(www.lidl-service.com) si puteti deschide
instructiunile de utilizare prin introducerea
numdrului de articol (IAN) 482192_2410,
482193_2410 sau 482194_2410.

Service-ul

Service Romdnia
Tel.: 0800896637

E-Mail: kompernass@lidl.ro
[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194_2410|

Importator

Vé& rugém s& aveti in vedere faptul c& urma-
toarea adresd nu reprezintd o adresd pentru
service. Contactafi mai intéi centrul de service
indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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Retete

@ Indicatie

Retete fara garantie. Toate indicatiile pri-
vind ingredientele si prepararea sunt orien-

tative. La aceste propuneri de retete, addu-
gati experienta dvs. personald anterioara.

Reteta de baza pentru aluat
dospit

Ingrediente

500 g f&in& de grdu tip 550

1 cub de drojdie proaspatd

60 g unt

1 praf de sare

200 - 250 ml lapte caldut

2 oud

Preparare

¢ Punefi toate ingredientele in vasul de
amestecare @.
Framantati folosind carligul de framéntat
@ timp de 1 minut in treapta 1 si apoi
5 minute in treapta 4. Lasati aluatul la
dospit timp de 40 de minute in vasul de
amestecare @. Modelati aluatul sub
forma unei sfere.

¢ ntindeti aluatul intr-o tavé de copt si
garnisifi dup& gust.

¢ Se coace la 200 °C (caldura de jos/sus)
timp de 25 - 35 de minute.
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Reteta de baza pentru aluat
fraged

Ingrediente

250 g fdind

125 g unt rece

1 praf de sare

1 ou

150 g zahdr

Preparare

¢ Toate ingredientele pentru aluat se pun
in vasul de amestecare @ si se fréméntd
cu paleta de amestecare @ pentru apro-
ximativ 2 - 3 minute in treapta 3, pand la
obfinerea unui aluat fraged.

¢ Aselasd la rece, in frigider timp de
30 de minute.

Se preincdlzeste cuptorul la 200 °C.

¢ Se unge forma de copt cu perefi detasa-
bili si se presard putind f&ind.

¢ Aluatul se intinde intre doud folii alimenta-
re (cu diametrul de cca 30 cm) si se asa-
28 in forma de copt cu perefi detasabili.

@ Indicatie

Pentru ca aluatul fraged sé isi pastreze
forma in timpul coacerii va recomanddm
asa-numita ,coacere oarb&”:

infepati aluatul fraged de mai multe ori

cu o furculitd sau cu un alt obiect ascutit.
Asezati hértie de copt peste aluat. Asezati
leguminoase uscate precum mazére, linte,
fasole sau n&ut pe hértia de copt. Acestea
impiedicd aluatul s& isi modifice forma in
timpul coacerii.



¢

Se coace la 200 °C (c&ldurd de jos/sus)
timp de 15 - 20 de minute.

Cand aluatul este copt se indepdrteaza
leguminoasele si hértia de copt. Baza din
aluat fraged se garniseste dup& preferinte,
de ex., cu c&psuni proaspete sau o cremd
gustoasd.

Reteta de baza pentru
pandispan

Ingrediente

250 g unt

250 g zahar

1 pliculet de zahé&r vanilinat
250 g fging

4 oud

V2 pliculet de praf de copt

Preparare

¢

Se pun in vasul de amestecare @ untul,
zahdrul si zah&rul vanilinat si se amestecd
cu paleta de amestecare @ in treapta

3 -5, péind cand se obtine o consistentd
spumoasd.

Se adaugd succesiv oudle si se continud
pdnd se amestecd bine totul.

Se ad&uga fdina si praful de copt si se
amestecd pand cand se obtine un aluat
omogen.

Se unge o formd de copt dreptunghiularg
(cca 30 cm) si se asaz& aluatul.

Se coace la 180 °C (c&ldurd de jos/sus)

timp de aproximativ 50 - 60 de minute.

Retete de baza pentru cldtite
3 oud

200 ml lapte

1 praf de sare

250 g faina de gréu

6 linguri de ulei

Preparare

¢ Se pun in vasul de amestecare @ oudle,
laptele si sarea si se amestecd cu paleta
de amestecare @ in treapta 3 - 5, pdnd
cand se obtfine o consistentd spumoasd.

¢ Se ad&ugd f&ina si se amestecd pénd
cénd se obtine un aluat cu consistentd
usor véscoasd.

¢ lntro tigaie cu strat antiaderent se incdl-
zeste 1 lingurd de ulei la o treaptd medie,
se addugd 1 polonic de aluat in uleiul
incins si se distribuie in strat subtire prin
inclinarea tigdii.

¢ Se prdjeste cldtita aproximativ 1 -2 min
pand la rumenire si pand incepe sd se
intdreascd si se desprinde de pe fundul
tigdii.

¢ Seintoarce si se mai prdjeste incd apro-
ximativ 1 min pe cealalt& parte pénd se
rumeneste.

¢ Clatita prgijitd se asazd deoparte si se
repetd procedeul, pdnd cand se terming
aluatul.

(D INDICATIE

Aluatul de bazd poate varia, incorporénd
cu ajutorul functie Pulse afine, bucdti mici
de mér sau alte fructe.
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Biscuiti cu ciocolata
200 g unt

125 g zahdr brun

1 pliculet de zahdr vanilinat
1 praf de sare

200 g fgina de gréu tip 405
1 lingurd de amidon

1 lingurita praf de copt

150 g bucdti de ciocolatd amaruie

Preparare

¢ Se preincdlzeste cuptorul la 150 °C
(cu ventilatie).

¢ Untul moale, zahérul, zaharul vanilinat
si 1 praf de sare se pun in vasul de
amestecare @ si se amestecd cu paleta
de amestecare @ in treapta 3 - 5, pdnd
cénd se obtine o consistenfd cremoasd.
Se ad&ugd apoi faina, amidonul si praful
de copt si se amestecd in treapta 6 pénd
cénd se obtine un aluat.

4 Se incorporeazd bucdfile de ciocolat&
cu ajutorul functiei Pulse.

¢ Se formeazd& porfii de marimea unei nuci
cu ajutorul unei lingurite si se distribuie
intr-o tavd acoperitd cu hdrtie de copt.

¢ Se coace fimp de aproximativ 15 min pdnd
cénd marginile biscuifilor se rumenesc.

¢ Biscuifii cu ciocolatd se scot din cuptor
si se lasd la rdcit pe un grétar pentru
prdjituri.
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Prajitura crumble cu mere si
nuci

100 g miez de nucd mdrunfit

100 g unt

100 g fain& de gréu

1/2 lingurit& scorfisoard

125 g zahar

1 praf de sare

1 pliculet de zahdr vanilinat

4 mere rosii

50 g stafide

Preparare

¢ Se preincdlzeste cuptorul la 180 °C
(cu caldura de sus/jos).

¢ Se adaugd untul, nucile maruntite, fdina,
scorfisoara, 75 g de zahdr, sarea si za-
hé&rul vanilinat in vasul de amestecare @.
Se prelucreazé cu paleta de amestecare
@ timp de aproximativ 1 - 2 minute in
treapta 3 - 5 pé&nd se obtine un aluat
sfaramicios.

¢ Se spald merele, se taie in patru, se scot
sémburii si apoi se taie in cubulefe.

¢ Se amestecd merele cu stafidele si restul
de zahdr intr-un vas de copt termorezis-
tent uns. Se distribuie aluatul deasupra
sub formd de bucdti sfaramicioase.

¢ Se coace prdijitura crumble cu mere in
cuptor timp de aproximativ 30 - 35 de
min pdnd se rumeneste.



Painici savuroase

250 g bréinza de vaci

1 lingurd de zahar

1 lingurit& de sare

8 linguri de lapte

6 linguri de ulei
300 g faing
1 pliculet praf de copt

100 g sunca tdiatd in cubulete

100 g fulgi de ceapd prdijitd

100 g brénzd rasé

Preparare

¢

Se preincdlzeste cuptorul la 180 °C
(cu ventilatie).

Se adaugé brénza de vaci, zahdrul, sa-
req, laptele, uleiul, f&ina si praful de copt
in vasul de amestecare @ si se fréméntd
folosind carligul de framantat @ timp de
aproximativ 3 minute in treapta 3 - 4.

Se adaugd cubuletele de suncg, fulgii de
ceapd prdijitd si bréinza si se framants
scurt cu ajutorul functiei Pulse, pén& céind
totul este distribuit uniform.

Se formeaza péinicile.

Se asazd péinicile intr-o tavd de copt
acoperitd cu hértie de copt si se coc la
180 de grade timp de aproximativ

25 - 35 de minute.

Tarta flambata
600 g fgina de gréu
400 ml apd

Puting sare

4 linguri de ulei

1 legétura de ceapd verde

200 g sméanténd proaspétd (créme fraiche)

1 vérf de cutit de piper negru, macinat

125 g suncd tdiatd in cubulete

Preparare

¢

Se preincalzeste cuptorul la 250 °C
(cu caldura de sus/jos).

Se adaugd fdina, apa, sareq, si uleiul in
vasul de amestecare @ si se framantd
folosind carligul de framantat @ timp de
aproximativ 4 minute in treapta 4 péand
se formeazd un aluat.

Se imparte aluatul in doud périi si se lasé
sd stea aproximativ 15 minute.

Intre timp se spald ceapa verde si se taie
in formd de inele subtiri.

Se amestecd smént@na proaspdtd cu
piper si putind sare.

Dupd ce au stat la dospit, cele doud bile
de aluat se intind uniform pe hértie de
copt si apoi se asazd in tavi cu tot cu
hartia de copt.

Se distribuie smanténa proaspdtd pe
aluat si se garniseste cu inele de ceapd
si cubuletele de suncd.

Cele dous tarte flambate se coc in cuptor
una dupd cealaltd timp de aproximativ
15 minute pé&nd& devin crocante si rumene.

Se presar& deasupra piper inainte de
servire.
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Briose cu crema de branza Crema de mascarpone cu

4 oul&) Zmeurd
250 g zahar 300 g zmeurd congelatd
1 péstaie de vanilie 125 g piscoturi

200 g cremd& de branz& sau mascarpone
325 g faing
1 pliculet praf de copt

200 g frisca
300 g brénz& de vaci (slabd)

125 g unt topit 200 g brénz& mascarpone

250 g zmeurd (congelatd sau proaspatd) 80 g zahdr

Preparare 2 pliculete de zahar vanilinat

¢ Se preincdlzeste cuptorul la 180 °C cu Continutul dintr-o péstaie de vanilie

céldurg de sus/jos. 50 ml lapte

¢ Se bat oudle cu zahdrul si pastaia razuitd . .

e 7R X Ciocolatd rasd pentru decor
de vanilie timp de aproximativ 3 minute
cu paleta de amestecare @ in treapta Preparare
6 pénd cand se obtine o consistentd

. ¢ Se lasd zmeura sd se decongeleze.
cremoasd.

¢ Se bate frisca aproximativ 3 minute in

¢ Se adaugd crema de branzé {sau brén- treapta 8 cu telul @ pénd devine tare.

za mascarpone) si se amestecd bine in
treapta 4. ¢ Se adaugd miezul p&stdii de vanilie,

branza slabdé de vaci, zahdrul, branza

¢ Se adaugd faina si praful de copt si se . b .
’ i mascarpone, zahdrul vanilinat si laptele in

amestecd incd o datd scurt in treapta 4. N . -
frisc& si se amestecd cu grijé in treapta 4.

¢ Se adaugd untul topit si zmeura, se ames-
tecd aproximativ 2 min in treapta 4 si se
toarn& in forme de briose.

¢ Crema de mascarpone se asazd intr-un
castron in straturi alternative cu zmeurd si
piscoturi.

¢ Briosele se coc la 180 °C timp de

aproximativ 25 de minute cu cdldurd de
sus/jos. ¢ Se presard ciocolatd rasd inainte de

.. servire.
@ Indicatie

Dacd se foloseste zmeurd congelatd,
aceasta poate fi ad&ugatd si congelatd in
aluat. Timpul de coacere nu se modifica.

¢ Se pune la rece.
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BbrBepeHme

lNosnpaBsBame BM 30 MOKYMKATA HA BALLMS
HOB ypeq.

M36panm cre BUCOKOKQUECTBEH MPOLYKT.
Pvkosoncreoto 3a notpeburens e Hepasaenya
4acT o1 To3M NpoaykT. To CbABPXKA BAXKHM
yKa3aHus oTHOCHO He3onacHoCTTa, yroTpe-
6ara v npenasaHeto 3a otnaabum. [Mpenu na
M3NON3BaTE NPOMYKTA, Ce 3aMNO3HAMTE C BCHY-
KM yKa3aHwMs 3a obcnyxsaHe 1 6e3onacHocr.
M3nonsea¥ite nponykta eaMHCTBEHO criopen
OMUCAHMETO U 30 YKA3aHUTe 06NacTi Ha
npunoxenue. [penasarite npoaykta Ha
TPETU NMLIA 30€AHO C LUANATA NOKYMEHTALMS.

UsnonssaHu npeaynpeawu-

TENTHU YKA3aHUSA U CUMBOJMN
B HacToswoTo prkoBoacTeo 3a notpebutens,
BbPXY OMNAKOBKATA M BbPXY Ypena ce M3nons-

BAT CNENHMTE NPEenyNpPenmTenHU YKA3aHUS 1
cMMBONM (AKO € MPMAOXKMMO):

>

NMOBULLEHO BHUMAHME!
MpenynpeautenHo ykasaHme

C TO3M CUMBON M CUTHANHATA
ayma ,MOBULLUEHO BHUMA-
HWME" o06o3Hauasa Bb3MOXHA
OMNACHA CUTYaLMS, KOSTO, OKO
He 6boe m3berHara, Moxe na
[OBefe A0 NEKO UK CPEeaHo
HOPQHSBAHE.

BHUMAHME! MNpenynpean-
TEMHO YKA3aHME C TO3M CUMBON
1 curHanHara oyma ,BHAMA-
HNE" obo3HauaBa BLIMOXHA
ONACHA CUTYaLMs, KOSTO, OKO
He 6bae u3berHara, Moxe aa
nosefe OO MATEPUAnHM LEeTH.

YKa3aHMeTo [aBA AOMBIHM-
TenHa MHbopmaLms, KOSTo
ynechssa paborara ¢ ypeaa.

Mn poyetere pbrKOBOACTBOTO.

OMACHOCT! lNMpenynpe-
QUTENHO YKA3aHKE C Te3m
CMMBOMNM M CUTHAMHATA ByMa
L,OMACHOCT" o60o3Hauasa
HEeMoOCPencTBEHO MPEeAcToaLd
ONacHa cuTyaums nopaam
€NeKTPUYECKO HaMpexXeHue,
KOSTO, aKO He Hbae m3berHata,
BOAM 0O CMBPT MU TEXKO
HOpaHSBAHE.

A
A

Mpomennus Tok/Mpomernueo
HaMpexeHue

Knac Ha 3awmra |I: 3awmra
upes OBOMHA UK YCUNeHa
M3onaumMs Mexay NpoBeXAdLlm
HAMpPeXeHMe YacTu, IO KOMUTO
MMQa BOCTHI.

M3nonssarire ypena camo B
3aTBOPEHM NMOMeELLEHMS.

NPEAYNPE>KOAEHUE!
NpenynpenutenHo ykasaxue

C TO3M CMMBON M CUTHAMHATA
nyma ,MPEOYTIPEXXOEHE"
0603HQYABA BBIMOXKHA ONACHA
CUTyauus, KOSTO, ako He bbae
usberHara, Moxe Aa nosene
[0 CMBPT MIU TEXKO HAPAHS-

A

BAHE.

He nortansite BB Bonal

rOﬂ.HO 30 MMEHE B CbAOMMUANHA
MawmHa
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Bcuukm BAmMsawm B KOHTAKT €
XPAHWUTENHU NPOAYKTH YACTH
HO TO3M Ypen ca oT MaTepuman,
pa3peLLeH 30 KOHTAKT C XPaHM-
TEMHM NPOOYKTU.




YxkazaHus 3a 6e3onacHocT

A /A ONACHOCT! ENNIEKTPUYECKO HAMPEXXEHUE!

Bkntousaiite ypena camo KbM MHCTANMMPAH CbINACHO pasnopenbure
M 303eMeH KOHTAKT. MpexoBoTo HanpexeHue Tps6Ba A CbBNAAA C
naHHWTe oT pabpuunara Tabenka Ha ypena.

Mo Bpeme Ha pabota BHUMABAKTE KOBEMBT 0O HE CE& MOKPM MK
HaBnaxHssa. [lpokaparire ro Taka, ye 0a He Moxe Aa Hbae
NPUTUCHAT UK NOBPELEH.

Ipwxre kabena naneye ot ropeLyy NOBLPXHOCTH.

He m3sbplusarite pemoHTH no ypeaa. Beuukm pemontn tpabea na

Ce M3BBPLUBAT OT CEPBM3HATA CYXOa MU KBANUOUUMPAH Crieuma-
NU3MPAH NepcoHan.

[pu nouncTeaHe MK B CNyYal HO MOBPENA M3KITKOYBAMTE LWencena
ot koHTakTa. CaMo M3KIIOYBAHE HA Ypend He e AOCTATbYHO, ThiA KATO
TOM NPOOBIXKABA A C€ HOMMPA MOJ HANPEXeHMe, LOKATO LWencesbT
€ BK/IOYEH B €NEKTPUUYECKMS KOHTAKT.

N3kntousakTe Lencena ot KOHTAKTA, KOTATO YpensT He ce musnonseal

Ako kabenbT 30 CBBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M Ypern ce NoBpeau,
Tol Tp96Ba na 6bOe CMEHEH OT NPOU3BOAMTENS, HETOBATA CEPBM3HA
cnyx6a mnm nuue ¢ nonobHa ksanudUKaums, 30 4a ce NPeaoTBPATT
€BEHTYANTHW ONACHOCTH.

YpensT v 3axpaHBawwmaT kaben TpabBa oa ce obpXar ganeye ot
neua.
B HMKakbB cryyait He notanaiTe ypena Bbs BOAA MKW OPYTM TEUHOCTH.

A NPEAYNPEXXOEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

Mo npuHUMN M3KNIOUBAKTE ypena oT enekTPUYecKaTd Mpexd, Koraro
cBansTe MK NOCTaBsTe MPUHALNEXHOCTM. Taka ce mM3bSTBA Henpea-
BMIEHO BKNIOUBAHE HA ypend. [1pu Bb3CTAHOBSIBAHE HA 30XPAHBAHE-
TO Criefl MPeKbCBAHE HA TOKA YPEeabT 3anoysa Aa pabotm otHoeo!

BuHaru uskniousaiTe ypena or Mpexara, Korato He e nop Habnoae-
HWe 1 npeam crnobssaHe, pasrmMobIBAHE UM NOYUCTBAHE.

Tosu ypen He Tps6Ba na ce M3NoM3Ba OT Aeua.
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N3non3sarite cCaMO OPUTMHANHUTE NPUHAANEXHOCTU KbM TO3M YPER.
Bb3MoOXXHO € npuHaANeXHOCTM OT APYrM NPOM3BOAMTENM AA HE CA
NOAXOASLUM M [d NOBEAAT A0 onacHocTy!

He u3sbpliBarite MsmeHenms unu moomoukaumm no ypeaa.

To3n ypen Moxe Aa ce M3MON3BA OT NULA C OTPAHUYEHNU BUUYECKM,
CETUBHM UMM YMCTBEHM BB3MOXKHOCTH UK 63 ONuT 1/unm 3HaHMs,
aKO €A Nof HabMKAEeHUE MK €A MHCTPYKTUPAHM NO OTHOWEHME

Ha 6esonacHata ynotpeba Ha ypeaa 1 ca pasbpanm onacHocTute,
npousTMyaLmM o1 paboTtaTta ¢ Hero.

He nonyckarite neua na urpast ¢ ypena.

He m3nonssarite ypena 3a uenu, pasnmyHmu oT ONMCAHKUTE B HACTOSLLO-
TO PbKOBOACTBO 3a notpeburens. B npotmeeH cnyyart ceiecrsysa onac-
HOCT OT HapaHsBaHe!

CMeHsiMTe NPUMHAANEXHOCTUTE COMO NPU CNPSH 3ANBUXBALL MeXa-
HW3BM M Npun u3kntoueH mpexos Lwencen! Cnen nsknousaHe ypenst
paboTu oLle 13BECTHO Bpeme No mnHepLms!

Hukora He octassiTe ypena 6e3 HabnogeHme.

[Mpenn cMaHA HO NPUHAANEXHOCTU UMK NMPUCTABKM, KOMTO CE OBU-
XaT no Bpeme Ha paborta, ypenst Tpa6Ba Aa ce M3KMOUM C Npes-
KMIOUYBATENS M OT MPEXATa.

Korato ypenst pabotu, noctaesiite eQMHCTBEHO NPOAYKTUTE 30 Npe-
pabotka B kynara.

Hukora He nocrassite pbLeTe cu MM HECBOMCTBEHM NPEOMETU B
MOMOLLHOTO MPMCNOcobneHue 3a MblHEHE, 30 AA U3berHeTe HAPAHS-
BOHMS M NOBPEeM Ha ypena.

MoumcrBaiite cTapaTenHo BCUUYKM MOBBPXHOCTM, OCOBEHO TE3M, KOMTO
BITM3AT B KOHTOKT C XPOHMTENHM NMPOAYKTU. 3a LIeNTa B3eMeTe Mnop,
BHMMaHMe maea ,[louncreaHe 1 noaapwbxka”.

(D) BHUMAHME! MATEPUAJTHM LLETU!
m Hukora He ocrtaesitte ypena aa pabotn 6es nponykti! OnacHoct

ot nperpssaHe!

m Hwukora He cuneakTe ropelm nponyktm B ypena!
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m He m3nonssaiite ypena B HENPEKbCHAT pexXuM Ha paboTa 3a noseve
ot 10 mMunytn. OnacHocr ot nperpsasare! Cnen 10 MuHYTU Henpe-
KbCHAT peXUM Ha paboTa ocTaBeTe ypena Ad ce OXNaam 3d OKOmo

25 MuHyTH.
@ YKA3AHME

m Ot ctpaHa Ha notpebutens He e HeoHXOOMMO AEMCTBUE 3 NPEHa-
ctporika Ha npoaykta mexay 50 1 60 Hz. MNpoaykrst e nooxoaswy

kakto 3a 50, Taka m 3a 60 Hz.

Ynortpeba no
npenHasHAauyeHue

Tosu ypen cnyxm camo 3a npepabotka (me-

ceHe, pas3bbpKBAHE, CMECBAHE) HO XpaHuTen-

HU NPOOYKTM B 0614‘401‘/'1H|4 30 OOMAKUHCTBOTO
konuuectea (makc. konmuectso GpaiHo
1000 g). Tosu ypen e npeaHasHaYeH earHC-
TBEHO 30 ynoTpeba B YACTHM AOMAKMHCTBA.
He ro usnonssarire 3a npodecuonantm uenm!

Tosu ypen e npeaHasHayeH camo 3a butosa
ynotpeba B 30TBOPEHM, 3ALMTEHM OT AbXK MO-
MelleHms. He usnonsearite ypena Ha otkpurol

/\ NPEAYMNPEXXAEHUE!

YpensT 1ps6Ba AG CE U3MON3BA CAMO
C OPMUIMHANHM NPUHAANEXXHOCTH.

He npennpuemarite Moanburkaumm unm
usmeHeHus no ypenal Te unu pabora ¢
HEOPMIUHAMHM MPUHAANEXKHOCTA KPMST
3HQUMTENHM OMACHOCTM OT HapaHsBaHe!

OkomMnnekToBKAa HA
AOCTABKATA

KyxHeHcku pobot
Kyna c kanak
Kyka 3a mecere
Ten 3a pasbueane
Bvpkanka

P'bKOBOﬂCTBO 3a I'IOTpe6VITeJ'I$|

® YKA3AHMUE

HenocpenctseHo cnen pasonakosaHe
nposepeTe AOCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT M
nospeau. Ako e Heob6xoanMo, ce obbpHeTe
kbM cepsusa (Bx. rmasa Cepsus).

OnucaHue Ha ypena

HC]KJ'IGHS!LLIO ce pamo

BytoH 3a nebnokupate 4

Bbpraw ce npeskntousaren

(1]

(2]

(3]

O Mpexos kaben
© OchHosa

0O Kyna

(7]

3aaBMXBALLA OC

Durypa B:

O Momowro nprcnocobnetie 3a MbaHeHe
O Kanak

@ Kyka sa mecere

® Ten 3a pasbueare

® bBvpkanka
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MoproroBka 3) Mocrasete ypena Bbpxy paBHA M umcta

OCHOBA M [0 30KpeneTe C BeHAy3MTE.
1) M3BaneTe BCuukm 4QCTU OT KyTUSTA M OTC-
TPaHETe ONAKOBBYHMS MATEPMAN U €BEH- 4) Brniouere wencena s koHTaKTa.

TYQnHM NPennasHm Gonma 1 CTUKepM.

2) Moumcrete BCHukmM 4YACTH, KAKTO € onuca-
Ho 8 rnasa MouucrsaHe n noaApPbXK-
Ka. YBepeTe ce, 4e BCHUYKU 4aCTUu ca
HANBIHO CyXMU.

CreneHu Ha ckopocT

Crenen | Mpucraeka MNMonxomswa 3a...

Kyka 3a mecerne @) | - MeceHe 1 cMecsaHe Ha TBLPLRO TECTO MAW NO-TBLPAM

h-3 Bupkanka B NpoAyKTH

- CMECBOHE HA MbCTO KEKCOBO TECTO
- CMECBAHE HA MACHO M BPALLHO

3-5 Buvpkanka B P
- CMECBGHE HA TeCTO C Mast

- CMeCBOHE HA MACBbYHO TEeCTO

- MeCceHe Ha TecTo ¢ Mas
3-4 Kyka 3a mecerne @
- MECEHE HO IbCTO KEKCOBO TeCTO

- TECTO 30 CNAAKMLLM
5-7 Bvpkanka B - pasbuBaHe HA MACHO CbC 3aXap
- TeCTO 30 CNAAKM

- 6UTA CMeTaHa

7 g Ten 3a - 6entbum
B pasbueare @ - MaloHesa
- pasbueaHe Ha MACMo HA NSHA
Kyka sa mecene © |° no6aBsHe HA NIOAOBE UMW APYTM NO-TBBPAM NPOLYKTH
B TeCTO
P Ten 3a ® Ao srprawmst ce npeskniousaren @ He ce

pasbuesare P

MKCMPA B TA3M MO3MLMS, 3A0PBKTE BLPTILMS CE
Buvpkanka B ¢ P +308p P

npesKnoYsaTen 9 CAMO 30 MOMEHT B TA3U NMO3MUMA.
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Pabota ¢ kykara 3a mece-
He, Tenta 3a pasébusaHe
6bpkankara

Montupane
/A NPEAYNPEXXKOEHUE!

Mo sBpeme Ha paborta HMKOra He nocTaBsiTe
prka B kynata @! OnacHocr ot HapaHssaHe
oT BbpTALM ce yacTu!

CMeHsMTe NpUMHAANEXHOCTUTE CAMO NpU
cnpsH 3aaBmxeaw mexanussm! Cnen
M3KNIOYBAHE 3AABMKBALLMAT MEXAHM3BM
paboTi 3a KpaTKO Mo UHepUMS.

B cnyuait Ha noepena mskniouete ypena

M M3ABLPNAKTE LWencend oT KOHTAKTA, 30 Ad
usberHeTe HenpenBMAEHO BKIIOYBAHE HA
ypeaa.

(O BHUMAHME!

Cnen 10 MmHy™M pabora ¢ kykartd 3a
mecene (), Tenta 3a pasbueare @ mnu
6bpkankarta (B npenopsusame pa ocrasuTe
ypena Aa ce oxnaam 3a okono 25 MUHYTH.

3a na nogrotauTe ypena 3a pabota ¢ kykata
3a mecene (), tenta 3a pasbusare @ v 6bp-
kankata (B, nocrbnere, KAKTO cnemnBd:

a
1) Hamvicrete 6ytora 3a nebnokmpare @ 4
Haknaxsworto ce pamo @ ce 3anemxea
Harope.

2) Nocrasete kynara @ Taka, ye pukcaro-
pute Ha kynata @ aa enssar B npopesa
Ha ocHosaTa @.

3) 3aevprete kynata @ no yacosHukosata
ctpenka (sx. cumsonure g 1 a Ha oc-

Hosata @), Taka ue 19 na ce pukcupa
aa cTou cTrabunHo.

4) Mo xenaHme moHTMpariTte kanaka @:

— Tocrasete kanaka @ o pony Ha
HaknaHswoto ce pamo @ Taka, ue
$ukcatopure Ha kanaka @ na snssar
B PENCUTe HA HAKNOHSLLOTO Ce PAMO
O (¢vr. 1/K0). Crpenkara Ha kanaka
O Tps6ea na coun kum cumeona g
Ha BbpTawWwoTo ce pamo @:

®ur. 1: Montax Ha kanaka @

— 3a ¢ukcupare sasbprete kanaka @

Mo NOCOKA Ha cTpenkara a, TAKa Ye
durKcaTopsT Aa ce GUKCMpa K Kana-

kot @ na crom crabunvo (dur. 1/H).

5) Usbepete nopxoaswara npuctaska
11J128
— TenTa 3a pasbusare @ Hanp. 3a
pasbueaHe HO CMeTaHa,
— 6vprankara B Hanp. 30 pa3bbpkea-
He HO KEKCOBO TecTo,
— kykarta 3a mecere Q) Hanp. 3a Mece-
He HO TEeXKO TeCTO KATo TeCTo € Mas.
6) B 3aBucHmoct ot HeobxopMMoTo npmno-
XeHune MoHTHpariTe kykata 3a Mecere (D,
Tenta 3a pabusare @) unu EGvpkankara
® Ha 3ameuxsawara oc @ (dur. 2):
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— Mocrasete kykata 3a mecere @, Ten-
1a 30 pasbusare P unm 6vpkankara
@® (no-nony Hapuuanu ,npucraeka”)
Ha 3amemxeaiata oc @ Taka, ye
[BATA METANHM WMGTA HA 30ABMXKBA-
wata oc @ na Bns3aT B NpopesuTe Ha
npucraekata @ @ @ (Pur. 2/E).

— Hamucrere cunHo npucraskara O @
@ svpxy 3amemxeawara oc @, Taka
ye MPYXMHATA [a Ce CBUE, M Chlue-
BPEMEHHO 3aBbpTETE NEeKO NPUCTABKA-
1a O @ @ obpatHo Ha yacosHUKo-
BaTa cTpenka (B nocoka a)

(dur. 2/A1).
— Ornycrerte npuctaskara O @ @. Ts

cToM CTABUNHO BLPXY 300BMXKBALLATA

oc @.

(7 2]

o/ u

®ur. 2: MoHTax Ha npucTaskute

Cera ypenst € MOHTUPAH HAMBIHO U BUE
MOXeTe fa 3anoyHeTe ¢ npepaboTkaTa Ha
nponykTure.
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Pa6ota c ypena

1) Cunere nponykture B kynata @, kato
npu ToBA B3eMeTe NoA BHMMAHME npe-
NOPBUYMTENHUTE KONTMYECTBA 3 MNbJIHEHE
8 maea MpenopbrunrenHun Konuvec-
TBA 30 Mb/IHEHe.

(O BHUMAHMIE!

He npesumwaBarite nocoueHmTe MakcMManHm
KOMnMyecTBa 3a nbnHeHe!

B npotueeH cnyuai ypenst ce npetoBapsa.
B cnyuait ue ypenst pabotn 6asHo: Msknto-
ueTe ypena, M3saaeTe NONOBMHATA OT Tec-
TOTO M MeceTe MOOTAENHO BCAKA MOJIOBMHA.

@ YKA3AHMUE

O61bpHeTe BHUMAHME, Ye MO BpeMe Ha Me-
ceHeTo, pecn. 6bPKAHETO TECTOTO B Kynara
O yeenuuaea obema cu mnu scnenctene
HQ [BMXKEHMETO CE M3TIICCKBA NIEKO Harope.
3artosa HuKora He nbnHete kynata @ no
pb6al Bsemaiite non BHUMAHME MAPKMPOB-
katra MAX Ha kynara Q.

2) Hamuchete 6ytoHa 3a aebnokmpare @
,% W TNacHeTe HaknaHsworto ce pamo @
¢ moHtMpanusa kanak @ v npucraska @
® @ Hanony & pabotHara nosmums.

3) Mocrasete BLpTAWMS Ce npesktoYBATEN
© Ha xenanata crenex (Bx. rmasa

CreneHmn Ha ckopocr).
Ypenst npepabotsa npoaykTuTe.

4) M3knioueTe ypena ¢ BbpTaLMS Ce Npes-
kntousaten @ (nosmums ,0”), korato
XKENAHUST PE3ynTaT € NOCTUTHAT.



ﬂpenop'buwrem-m KOJIMYEeCTBA 3a NMbJIHEHe

MuH. konu- Make. konu- Mpubnusmrento
Mpubnusutento spe-
Konuuectsa 3a yecTBO A yecTso BpEMe 30 Npepa-
me 3a npepabotka™®/ N
nbnHEHe (cyma ot Bemu- (cyma ot Bemy- | 6otka™/Crenet Ha
CreneH Ha ckopocTt
KM CbCTABKM) KM CbCTABKM) ckopoct
30 s/Crenen 1 1 min/Crenen 1
Tecro ¢ mMas 310¢g + 1670 g +
2:30 min/Crenen 4 4 - 5 min/Crenen 4
Kekcoeo Tecto 200 g 1 min/Crenen 5 1600 g 5 min/Crenen 5
Texko recto 330¢g 1:30 min/Crenen 3 1000 g 3 min/Crenen 3
(Hanp. nacvuHo TecTo)
CMmeTaHa 200 ml 3:30 min/Crenen 8 1300 ml 5:30 min/Crenen 8
Bentbum . .
(s¥iua pasmep M) 3 6pos 6 - 7 min/Crenen 8 15 6pos 3 min/Crenen 8

* MocoueHute Bpemera 3a npepabotka ca opueHTMposbutu. Cnepete npoueca Ha npepabot-
Ka 1 ysenuuete/Hamanete BpeMeTo crnopen Heobxoanmoctta. Ho He npesumiwasarite Makcu-
MQHATA NPOABIXMUTENHOCT Ha pabota ot 10 MuHyTH.

Oemontunpane

1) Hamucrere 6ytoHa 3a nebnokupare @ ,%.

2) Npueenete HaknaHswoto ce pamo @
B HOM-BMCOKATA NO3MLMS.

3) Orctpanete kynata @, kato 5 3aBbPTMTE
06pPATHO HQ YACOBHMKOBATA CTPENKA
M crien TOBA § M3ObPNATE HArope.

4) Ceanete npucraskara @ @ @ ot 3an-
Buxeallara oc @, KaTo HaTUcHeTe npuc-
taskata O @ @ «um 3amemxeawata
oc @ v ChleBPEeMEHHO 5 3aBBPTUTE MO

YACOBHMKOBATA CTpenka (B noCoKa ,h)

5) Cnen ToBa MOXeTe Ad CBANMTE MPUCTAB-
kata @ @ ®@.
6) Ceanerte kanaka @ ot HaknaHswoTo ce

pamo @), KaTo ro 3aBbPTMTE B MOCOKA a
M O M3LBPNATE HAJOMY.

Crien ToBa MOXeTe A MOYMCTUTE Ypeaa u
HEropuTe 4actm (B)K. masa nouMCTBaHe mn
noaapwbIKKa).

MouucreaHe u noaApPbHXKKA
/A /\ OMNACHOCT!

I'Ipenw NOYUCTBAHE BUHATU M3KNIOUBAMTE
wencena or koHTakral C'bl.l.l,eCTByBO
OMACHOCT OT TOKOB y.ﬂdp!
Hukora He notansaure ypena BbB
BOAA MU ApYTHU TeyHocTm!

(O BHUMAHMIE!

He m3nonssaiire abpasmexm Mnu arpecusHm
nouucreawm npenaparm. Te morar aa
NoBpeAsT NoBbpXHocTHTE!
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® YKA3AHME

MpenopbunrenHo e na noumncreare ypena
BeaHara cnen ynotpeba. Torasa ocratbuu-
T€ OT XPUHUTENHM MPORYKTM Ce OTCTPAHSBAT
no-necHo.

MouuncTteaHe Ha kKopnyca

B V36bpliete kopnyca ¢ BAAXKHA Kbpnd.
[Npr ynoput 3aMbpcsIBaHms M3Non3sait-
TE€ MeK MMeLl Npenapar Bbpxy Kbpnata.
M3bbpluete octarbum o MueLlms npena-
PAT C HABNAXHEHA C YACTA BOAA KbPMA.
Cnen toBa nopcylete nobpe ypena.

MouncreaHe Ha npuHapnexXx-
HOCTMTE

B Msmuire kynata @, kanaka @), kykata
3a mecene (), Tenta 3a pasbusare @ u
6vpkankata (B ¢ Tonna soaa M Manko
muew npenapat. OTtcTpaHeTe eBeHTyan-
HM OCTATBLM C YeTka 3d MueHe. M3nnak-
HeTe BCMUKM YACTM C YMCTA, TONNA BOLAA
M NPenM A MM M3MOM3BATE OTHOBO, Ce
yBeperte, Ue BCUUKM UaCTH CA CYXM.

® YKA3AHME

Kynara @, kanaket @, Kykara 3a
meceHe (), Tenta 3a pasbueave @
u 6ppkankarta @ ca ronHM Cuiio

30 NOYMCTBAHE B CbAOMMSANHA MawwmuHa. o

BB3MOXKHOCT MOCTABETE BCMUKM YACTH, ChbC-
ToswWM ce (chlo yacTMuHo) ot nnactmaca, B
FOPHATA KOWHMLA HA CbAOMMSIHATA MALIMK-
HQ U He NpUTUCKaMTe yacTute. B npotneen
cnyyar ca BbIMOXHM AedhopMaLmm 1
I'IYKHOTMHM oT B'preI.lJHH HOI'Ipe)KeHMﬂ.
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CbxpaHeHune

B Hasurite mpexosus kaben @ Ha mactoto
30 HOBMBAHE HA Kabena oT AonHATA
cTpaHa Ha ypeaa (¢ur. 3):

(Dwr. 3: Mscro 3a HasuBaHe Ha kabena

B CoxpaHsBanTe NOYMUCTEHMS Ypen Ha
UMCTO, HEHAMPULUIEHO U CYXO MACTO.

OTCTPOH’IBGHE HGQ noepeau

Ako ypenbT cnpe BHe3dnHo:

B YpensT e nperpsan 1 aBTOMATUYHOTO
NPEANA3sHO U3KMIOUYBAHE € AKTUBUPAHO.
— [Nocrasete BbpTIWMS Ce NpeBKNtOY-

saten @ Ha ,0”.

— Wsobpnarite wencena ot KOHTAKTA.

— Ocrasete ypena na ce oxnaau s
NPOABIXEHME HA 25 MUHYTH.

— Axko cren 25 MUHYTH ypeqsT Bce owe
He ce e OXNAAMI HAMBIHO, TOM HAMA
00 MoXe [d ce CTapTMpa.

— WMsyakarre owe 15 MuHyTH 1 ro
BK/FOYETE OTHOBO.



Ako ypeabT He MOXe [d ce BKIOUM:
— lMpoeeperte nanu wencensT ce HaMU-
pa B KOHTAKTA.
— [Nposepete nanu HOKAQHAWOTO ce
pamo @ ce Hamupa B NpasunHa
nosuums.

Axo ypenst pabotu 6asHo:

— [posepete nanu nocouenute
MOKCUMQSIHM KOMIMYECTBA TECTO He
Ca NpeBuLIEHMU.

— [pu HeobxommmocT otcTpaHeTe
Manko Tecro.

— Axo nopu 6e3 npoayktu 8 kynata @
ypenst pabotu 6aBHO, e Hanmue
nedext. O6bpHeTe ce kbM CepaM3a
(8. asa CepBus).

NMpenasaHe 3a oTnagbum

NMpenaeaHe Ha ypena 3a
oTnapbumn

MoKQ3aHMWST BCTPAHM CMMBON HA
304YepKHAT KOHTElMHep 30 oTNaab-
UM HO KOMena Moka3ea, ye To3m
ypea nogpnexu Ha Oupektmeara
2012/19/EU. Cermacho Tasm Oupektuea,
Creq M3TMYaHE HO CPOKA HA MOM3BAHE, ype-
ObT He TP96Ba AA ce M3XBbPNA C OBUKHOBEHM-
Te BUTOBM OTNALBLM, O Ad CE Npeaane B cre-
umaneH cebuparteneH NyHKT, feno 3a
06paboTka U peumKIMpaHe Ha OTNAAbLM
MNK BB GMPMA 30 YNPABNEHME HA OTNALbLM.
ToBa npepasaHe 3a otnaabum e 6es-
nnarHo 3a Bac. MNaserte okonHara cpe-
Ad U NpeaasanTe oTNAAbLLMUTE CMO-
pen npasunara.
B cnyuait ue Bawwust unssen ot ynotpeba
yPen CbObp>KA NMYHM OAHHM, BUE HOCUTE
OTFOBOPHOCT 30 M3TPMBAHETO MM, NPeam Aa
ro BbpHeTe.

® JIHdopMaLMI OTHOCHO Bb3IMOX-
() HOCTMTE 30 NPeAaBaHe 3a OTNans-
@n UM Ha M3nesnms ot ynotpeba npo-
OyKT MOXeTe [a Noy4YmTe ot
Bawara obwwmHcka unm rpancka

ynpasa.

ﬂpenaBaHe HA ONAaKkoBKaAara 3a
oTnagsmumn

&

ce peumnknupar. [penaite HeHyXHuTe BU

OnakoBbyHKTE MaTEPUANM Ca
noaBpaHM OT MefHA TOYKA Ha
€KOMOTMMYHATA CbBMECTUMOCT M
YTUAM3ALMSTA M 30TOBA MOTAT Ad

Be4Yye ONAKOBbYHM MATEPUMANM 3a OTNAABLM
CBIMIACHO OEeMCTBALMTE MECTHM p03I'IOpeJ].6VI.

[Npenarite onakoskata 3a otTnaAb-
UM B CLOTBETCTBME C EKONOTMUHUTE
u3MCcKBaHMs. Bsemerte nog BHMMG-

a HWe 0BO3HAYEHMETO BbPXY Pa3-

NUYHMTE OMAKOBBYHM MATEPUANM

W Npu HeobXoaMMOCT M cbbupaite paspen-
Ho. OnakoBbuHMTE MaTepuanu ca obosHaue-
HM cbe cbkpalenus (a) u udpu (b) cve
cregHoTo 3HaveHume: 1 -7: nnactmacy,
20-22: xapus 1 kaptoH, 80-98: komnosur-
HM MaTepuanm.

Mpuno>xxeHue

TexHUYECKN AAHHM

Mpexoso Hanpexenue: 220 - 240V ~,
50/60 Hz

KoHcymupana mowHoct: 650 W

Knac na sawura: |1 /(0] (aeosiHa m3onaums)
Bmectumoct Ha kynata @: okono 5 |
MoneseH obema Ha kynata @: okono 3,7 |

Makc. konnyecTBo 3a HAMBABAHE HA
Tecrto ¢ mas: okono 1670 g

Make. konmyectso 3a Hambneaxe Ha
kekcoso Tecro: okono 1600 g
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Mpenopbusame cneaHuTe BpeMeHa Ha
pabora:

Cnen 10 mmHyTM pabota ¢ Kykara 3a Mece-
e O, Tenta 30 pazbusare @ unu Gvpran-
kata (B ocrasete ypena aa ce oxnaan

3a okono 25 munytu. [Mpu npesuwasare
HQ TOBA BpeMe Ha paboTa ca Bb3IMOXKHM
MoBpeau HA ypena nopanu nperpssaHe.

Yxkaszanusa otHocHo EC pekna-
paumsaTa 3a CbOTBETCTBUE
ﬂo OTHOLWEeHME HO CbBMECTUMOCTTA TO3U

ypen CbOTBETCTBA HO OCHOBHMTE M3UCKBAHMS
W APYTUTE NPUOXMMM pasnopendm Ha

— [upekTmBarta 30 €nekTPOMArHUTHA CbB-
mectumoct 2014/30/EU,

— Hupextmeata 3a obopynsaHe ¢ HACKO
Hanpexenune 2014/35/EU,
— [upektuBara 3a ekonpoekTMpaHe Ha

NPOonyKTH, CBbP3AHM C eHepronoTtpebne-
Hmeto 2009/125/EC.

MenHata EC peknapauus 3a cvoteetcreme
MOXe A Ce MOMy4M OT BHOCUTENS.

C€
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Mopbuka Ha pe3epBHMU YACTU

Pe3epBHM YacTi 30 TO3M NPOAYKT MOXeETe Ad
nopbuBaTe yaobHO 1 MOCTOSHHO MO MHTEPHET
Ha www.kompernass.com.

Ckanmparire QR kona ¢ Bawms cmaptdor/
tabnert. C o3 QR koa BnusaTte AMPeKTHO Ha
Hawata yeb CTpaHMUa M MOXeTe Aa pasrme-
[ATe M NOPbBYATE HAMMUYHUTE PE3EPBHM YACTM.

@ YKA3AHME

Ako nmare npobnemm npu NOPBLYBAHETO
OHNAMH, MOXEeTE [ Ce CBbpXKeTe C HaWMs
CepBM3EH LEHTbP MO TenedpoHa MK no
nUmemn.

[Mp1 nopbukara BUHATM NOCOYBAMTE CHLYO
aptmkynHus Homep (IAN) 482192_2410,
482193_2410 unn 482194_2410.
Mons, UMaiiTe npeaBsua, Ye He 3a BCUUKM
CTPOGHM AOCTABYMLM € BB3IMOXKHA OHNAMH
MOPBYKA HA PE3EPBHM YACTM.



FapaHuuns

YBaXXAEMM KIMEHTH, 30 TO3M Ypen NoNny4asa-
7e 3 roOMHM rapaHLMS OT AATATA HA MOKYMKG-
1a. B cnyyat Ha HecvoTBETCTBME HO NPOOYKTA
c norosopa 3a nponax6a Bue nmare 3akok-
HO NPABO AA NPEAsBMTE PEKNAMALMS Npen
NPOAGBAYA HA NPOAYKTA MPM YCNOBMATA U

B CPOKOBETE, OnpeneneHu B Masa TpeTa,
paszaen Il v Il v rasa yetsbpTa OT 30KOHA

30 NPefoCTaBsHe HA LMGPOBO ChOBPXKAHME
W UM POBHK yCryTM 1 3a nponaxba Ha CTokK
(3mucuync)*.

Bawwure npasa, npoustiyalm ot nocoyeHute
pasnopenbu, He ce OTPAHMYABAT OT HALIATA
no-nony NpeacTaBeHa ThProBCKA FAPAHLMS,
He CO CBbP3AHM C PA3XOaM 3a noTpebutenmre
M HE3ABMCMMO OT Hes MPOOABAYBT HA MPO-
[yKTd OTrOBAPS 30 IMNCATA HA CbOTBETCTBME
Ha noTpebuTenckara croka ¢ NoroBopda 3ad
npopaxba cvrnacto 3MLCLYMC.

lapaHUMOHHM ycnoBums

[ OPAHUMOHHMST cpok € 3 FTonMHM OT HaTaTa
Ha nonydasaxe Ha crokara. MNasete nobpe
opur1HanHara kacosa benexka. Tosm
[OKYMEHT & HeOBXOAMM KaTO AoKasaTen-
CTBO 30 MOKyNKaTa. AKO B PAMKMTE HA TPK
FOAMHM OT AATATA HA 30KYMYBAHE HA TO3M
npomykT ce nossk nedekT Ha MaTepuand
WAM NPOM3BOACTBEH fedeKT, NPOAYKTLT Lie
6bae 6e3n1aTHO PEMOHTUPAH UMK 3aMe-
HeH. [apaHumMsTa Nnpennonara B pamkure

HQ TPMIOAMILHMS TAPAHUMOHEH CPOK Ad ce
npencrasst AedekTHMST ypen, Kacosara
Benexka (kacosust GOH), KAKTO M BEUUKM
APYTM AOKYMEHTH, YCTAHOBSBALLM HANMYMETO
HO AedeKT M NMCMEHO [a ce OBACHM B KAKBO
ce cbCToM fedeKTbT M KOra € Bb3HMKHAN. Ako
nedeKTbT € MOKPMT OT HawaTa rapaHuums, Bue
Le nonyuute 06PATHO PEMOHTUPAHMS U
HOB NPOMYKT.

B cnyyait Ha 3amsHa Ha pedekTHa cToka
MbPBOHAYATNHMTE TAPAHLMOHEH CPOK U ra-
POHLMOHHM ycnoBms ce 3anasear. B cnyvai
HO PEMOHT Ha fleeKTHA CTOKA, CPOKbBT HA
PEMOHTA ce NpMBABS KbM FTAPAHLMOHHMS
CPOK. 30 EBEHTYANHO HAMMYHKTE M YCTAHOBE-
HU NoBpear 1 nedekTi olle Npu NoKynKara
Tpsbea na ce cvoblM BEQHATA Criea Pa3o-
nakosaHeto. EBentyantute pemoHtH cren
M3TMUYAHE HA FAPAHLIMOHHKS CPOK CA CpeLly
3annaujaxe.

PeMoHTBT MM 3aMsHaTa HO NpOAYKTA He
NOPQXKAAT HOBA FAPAHLMS.

O6xear Ha rapaHumaTa

YpensT e npousseneH rpUXXIMBO crnopen
CTPOTMTE M3MCKBAHMS 30 KAYECTBO U [0BPO-
CbBECTHO M3MUTAH Npeam pocraska. [apak-
LMSTA BAXKM 30 AedekT Ha MATepmana mnm
npomssoncTeeHn aedektu. [apaHumsta He
06XBALLA KOHCYMATUBKTE, KAKTO M 4aCTUTE
HO NPOAYKTA, KOMUTO MOANEXAT HO HOPMATHO
M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO Morar aa 6baar
PO3IMeXAaHK Kato 6bp30 M3HOCBALM Ce
yactn (Hanpumep GUATPU UK NpUCTaBKM)
MK NOBPEOMTE HA YyNNMBM 4ACTM (HanpK-
Mep NpekbCBAYM UK TAKMBA NMPOU3BENEHM
ot ctbkno). [apaHumsta otnaaa, ako ypeast
€ noBpeneH Nopanm HeNPABUIHO U3MON3BA-
HE MNM B PE3YNTAT HA HEOCHLIECTBABAHE HA
TEXHMYECKA NOAAPBXKKA.

3a npasunHara ynotpeba Ha npopykra Tpa6-
BO TOYHO [0 C€ CMA3BAT BCUUKM YKA3AHMS B
ymbTBAHETO 30 ekcnnoaraums. [pennasHave-
HWe M [IeMCTBMS, KOUTO HE Ce NPenopPbYBAT OT
YMBTBAHETO 30 €KCMAOATALMS MM 30 KOUTO TO
npenynpexanasa, TpS6Ba 30AbMKMTENHO A ce
136areat. [IpomyKTHT € NpeaHasHaYeH CaMo 3a
4ACTHA, O He 30 NpodecHoHanHa ynotpebda.
Mpw 3noynotpeba 1 HeNpaBsMIHO TpeTMpa-
He, ynotpeba Ha cuna u Npu MHTEPBEHLMM,
KOMTO He Ca M3BBPLIEHM OT KNOHA HA HALIMS
OTOPM3UPAH CEPBM3, TAPAHLMSTA OTNAAT.

BG 49



Mpouenypa npu rapaHUMOHEH CryyYai
3a na ce rapanTpa 6vp3a obpabotka Ha Ba-
WS CNyyYam, cnefBamte CnefHMUTe YKA3aHMs:

| 30 BCUYKHM 3ANMUTBAHMG NOAroTBETE
kacosara 6enexka 1 MAeHTMdUKa-
umoHHms Homep (IAN) 482192_2410,
482193_2410 unn 482194_2410

KATO AOKA3dATeNncTso 3d NOKynkara.

B Bsemete apTukynHums Homep oT dabpuy-
Hata Tabernka.

B [lpu BL3HMKBAHE HA PYHKLUMOHAMHM MK
Apymm nedekTi MbPBO Ce CBbPXKETE Mo
TenepoHa MNKU Ypes UMeMn C AoNyNnoco-
ueHus cepsuser otaen. Cren Tosa e
NonyyYuTe NOMBIHUTENHA MHPOPMALMS 30
ypexnaHeto Ha Bawara peknamaums.

B Crep cbInacyBaHe € HOWMS CEPBU3 MO-
XeTe [a u3Npatute aedekTHUs NPoLyKT
Ha nocouenms Bu agpec Ha cepsusa bes-
nnatHo 3a Bac, kato npunoxure kacosa-
Ta 6enexka (kacosus 6oH) n nocounte
MUCMEHO B KOKBO CE€ ChCTOM fedeKTbT
M KOFd e Bb3HMKHaN. 3a aa ce m3berHar
npobnemu c NPUEMAHETO M [OMbAHUTEN-
HM PA3XOOM, 3ALBIKMTENHO U3MON3BAMTE
camo agpeca, kokTo Bu e nocouen.
OcurypeTe M3NpaLLaHeTo [a He € KaTo
eKcnpeceH TOBAP MM KATO APYF Ceuma-
neH Tosap. Msnpartete ypena 3aenHo c
BCMUKM MPUHAANEXHOCTH, AOCTABEHM
NPM NOKYMKATA, M OCUTypeTe AOCTATBYHO
CUIYPHQO TPAHCNOPTHA OMAKOBKA.
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PemoHTeH cepem3s / M3BBHIAPAHLMOHHO
obcnyxsaHe

PeMOHTM U3BBH rAPAHLMSTA MOXETE A
Bb3MOXMTE HA KNOHA HA HALIMS CEepBM3
cpeuy 3annawate. Tol ¢ yaoBoncTaue e
Bu Hanpasm npeasaputenta kankynaums.
Moxem na obpaborsame camo ypeam, Kou-
TO €O AOCTATBYHO OMAKOBAHM M M3NPATEHM C
NAATeHM TPAHCNOPTHM PAXOAM.

BHumanme: Msnparere Bawms ypen Ha
KNOHA HA HALMS CEPBM3 MOYMCTEH M C yKA3D-
HUWe 3a nedekra.

Ypenure, Npenmet Ha M3BbHIAPAHLMOHO
obcnyxBaHe, M3NPATEHM C HENNATEHU TPAHC-
MOPTHU pPaA3XOAU - C HANOXEH NnnaTtex, Karo
eKCrpeceH MK Opyr cneumnaneH ToBap - He
ce npuemar.

Hue wwe ussbpinm 6e3nnatHo U3XBLPASHETO
Ha u3nparteHute ot Bac nedektHn ypeaou.

CepBusHo ob6cny>xBaHe

Bovnrapus
Ten.: 00800 111 4920

E-merin:kompernass@lidl.bg
[IAN 482192_2410|

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194 _2410]

BHocuten

MOJ'ISI, O6'preTe BHMUMAHME, Ye crneasawmaT
anpec He € anpec Ha cepBuMsa.

[MbpBO Ce cBbPKETE C TOPENOCOUEHMs CepPBM-
3€H UEeHTbP.

KOMTIEPHAC XAHOENC I'MBX
BYPILLPACE 21

44867 BOXYM

FEPMAHINA

www.kompernoss.com



* Karo ¢umsmuecko nuue - notpeburen,
HE30BMCMMO OT HACTOSLATA TbPrOBCKA
rapaHums, Bue ce nonssare or npasara
HO 30KOHOBATA FAPAHLMS, MPEAOCTABEHA
OT 30KOHA 30 NMPEAOCTABSIHE HA LppPo-

BO CbOBPXKAHME U LIMPPOBM YCIyTH 1 3
npoaax6ara Ha ctokm /3MLUCLYNC/.
Mo-cneunanto Bue umare npaso npwm
HEeCbOTBETCTBME HA CTOKATA Ad 6bae
M3BBPLLEH PEMOHT MK 3aMaHa no Baw
M360p, OCBEH AKO TOBA € HEBB3MOXKHO MM
€ CBBP3AHO C HEMPOMOPLMOHAHO rONeMM
pasxoau 3a npoaasava. Bue umare npaso
HQ MPOMOPLMOHANHO HAOMANSBAHE HA Lie-
HATA MM HO PA3BAMSHE HA AOTOBOPA MPM
HanMuue Ha ycnosuara Ha un. 33, an. 3 ot
3MLUCLYTC. Yenosusta 1 cpokosete Ha
30KOHOBATA TAPAHLMS €O PETNAMEHTUPAHM
8 rasa Tpeta, pasgen |l v Il v B rasa

yetsbpra Ha 3MLICLYTIC

Peuentu

@ Ykasanue

PeuenTi 6e3 rapaHums. Beunuku nantm

30 NPOAYKTUTE M TAXHOTO MPUrOTBSHE Cd
opueHTUpoBbUHM. [lonbnHeTe Te3m npeano-
>KE€HMS 30 peLienTm C MAEeM OT BALLMS NTMYEH
onur.

OcHoBHa peuenTta 3a Tecrto ¢
masa

Mponyktn

500 g nweHwnyHo 6pawHo tmn 550

1 ky6ue npscHa mas

60 g macno

1 wmnka con

200 - 250 ml xnagko mnsko

2 aiua
MpuroTeaxe

¢ Cunerte Bcuukm npopykTv B kynata @.
Mecerte ¢ kykata 3a mecere @ 1 muny-
10 Ha creneH 1, cnen ToBa 5 MUMHYTM Ha
crenet 4. Ocrasete na sraca 40 MUHYTH
8 kynata @. Odopmete TectoTo Ha
TOoMKa.

¢ Pascrenerte Tectoto BbpXY TABA 30 Neve-
HE W TaPHUpPAWTe C NPOAYKTM MO Xena-
HUe.

¢ T[leuete 25 - 35 mumuytn Ha 200 °C
(npv monHo/ropHo HarpseaHe).
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OCHOBHAO peLenTa 3da MACbYHO ¢ T[leuere 15 - 20 mumuytn Ha 200 °C
TecTo (npv nonHo/ropHo HarpssaHe).

Mponykti ¢ Cnen kato TecToTo Ce oreye, oTCTpaHeTe

BAPMBATA M XAPTMATA 30 neueHe. [apHM-
250 g 6pawHo P P P
parite 61aTA NACHYHO TECTO MO XenaHue

125 g crynero macno HQMP. C MPECHU SrOOM MMM BKYCEH KPEM.
1 wunka con

OcHOBHa peLenTa 3a KeKc

1 ariue
150 g 3axap Mpoayku
250 g macno
Mpuroteane
250 g zaxap

¢ CuneTe BCMUKM CHCTABKM 30 TECTOTO B
kynata @ v c 6vpkankara B omecere
HO POHMMBO TECTO B NPOLBIKEHUE HA

1 naketye BaHunoea 3axap

250 g 6pawHo

2 - 3 MMHYTU Ha cTeneH 3. 4 srua
1
¢ Ocraserte tectoro 3a 30 MuHYTH B Xna- /2 naketde 6aknynsep
AMNHMK. MpuroteaHe
¢ 3crpeMTe° NPenBapuTento gypHara ¢ Cunete MacnoTo, 3a0xapTa M BAHMAOBATA
Ha 200 °C. saxap B kynata @ v rm pasbusite Ha
¢ HamasHete dopma 3a neyeHe ¢ NpbCTeH naHa ¢ 6vpkankata @ Ha crenen 3 - 5.
M 5 nopuceTe neko ¢ GpatuHo. ¢ [o6asete s¥iuara eaHo no eaHo U npo-
¢ Pastouere TecToto Mexay OBE HAMNOHOBM ObiKeTe pasbbPKBAHETO, HOKATO BCHMUKM
donma (po suamersp ot okono 30 cm) CbCTABKM ce cmecsT aobpe.
W ro nocrasete BbB GOPMATA 30 NeyeHe ¢ [obasere 6pawHoTo 1 6aknynsepa u
C nprCTeH. pasbbpKaiTe BCUUKO HA IMALOKO TECTO.
® Ykasauue ¢ HamasHete kBagpatHa dopMa 3a neyeHe
3a na 3anasu popMaTa cH MICLYHOTO TECTO (okono 30 cm) u cunete TectoTo B Hes.

Mo BpeMe Ha NeyeHeTo, NpenopbYBaMe
P » fipenop ¢ T[leyere okono 50 - 60 MuHyTH Ha

"
T.HOp. ,cnano nevexe”:
P-w 180 °C (npu ponHo/ropHo HarpssaHe).

Habogpete 6nara nsacsuHo Tecto ¢ BUAM-
ua mnu apyr ocrbp npeamer. Mocrasete
XApTHS 30 nedeHe BbpXy Tectoto. Cunete
CYWEeHWU BAPUBA KATO rpax, newa, pacyn
MK HaXyT BbPXY XAPTMATA 3 neveHe. Te
npeaoTBpATABAT NPOMSHATA HA popmara
HQ TECTOTO MO BPEME HA MEYEHETO.
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OcHoBHa peuenTa 3a
MANIAQYUUHKMN

3 aiua

200 ml mnsko

1 wmnka con

250 g nweHmyHo HpalHo

6 c.n. onmo

Mpuroteane

¢ Cunete s¥LaTa, MASKOTO M CONTA B
kynata @ v rm pazbuitte Ha naHa ¢
6vprankara (B Ha crenen 3 - 5.

¢ [obasete 6pawHoTo 1 pasbbpkaiite
HQ NEeKO MbCTO TecTo.

¢ B turaH ¢ Hesanensauo nokputue 3ar-
pemte 1 c.n. onMo Ha cpenHa cTereH,
cunete 1 Yepnak TeCTO B TOPELLOTO ONMO
M C HOKNAHSHE pascTeneTe TbHKO TeCToTo
B TUIGHA.

¢ [leuete nanaunHkata okono 1 - 2 MuHy-
T 0O 3naTMCTOKASBO, IOKATO TH 30MOY-
He [ ce BTBbPASBA M OTAENs OT LbHOTO.

¢ O6bpHeTe U nevete NANAYMHKATA OlLe
BEHDBX OT APYraTa CTPAHA OKONO
1 MuHyTa no 3natuncrokagseo.

¢ OcraBete HACTPAHK OMEYEHUTE NANAYMH-
KM W1 MOBTApPSITE Npolefypard, AOKATO
M3PA3XOAMTE TECTOTO.

® YKA3AHME

Moxerte na pasHoobpasute 0OCHOBHOTO
Tecro, karo ¢ nomowra ¢pyHkumata Pulse
nob6aemte GOPOBMHKM, CUTHO HAPA3AHM
S6BIKM MNKM OPYTM NnofoBe.

LokonapnoBu 6MCKBUTKN

200 g macno

125 g kadssa 3axap

1 nakertye BaHmnosa saxap

1 wmnka con

200 g nweHwmyHo 6pawHo n 405

1 c.n. Huwecre

1 u.n. 6aknyneep

150 g wokonanosu Kamnkm, NeKo ropumem

Mpuroteane

¢

3arpeiite npeasapmtento GypHATa Ha
150 °C (c koHBekums).

Cunete MEKOTO MACHO, 30XAPTA, BAHUNO-
Bata 3axap v 1 wunka con B kynara @
v 1 pasbuitte Ha kpem ¢ Gbpkankara B
Ha ctenen 3 - 5. Cnepn Tosa nobasete
6paluHoTO, HKwWecTeTo M Gaknynsepa 1
rM pasMmecete Ha TECTO Ha cTenex 6.

C nomowra Ha dyHkumsta Pulse paz6up-
KaMTe BHMMATENHO WOKONAAOBMUTE KAMKM
B TECTOTO.

C nomowyta Ha YaeHa MbXMLa odop-
MeTe MopLMM C PA3Mep HA OpeX U 1
pasnpenenete BbpXy NOKPUTA C XAPTUS
30 neyeHe Tasa.

Meuete okono 15 MuHyTH, nokato kpa-
MLATA HO BUCKBUTKMTE CTAHAT 3NATUCTO-
kadsasu.

l/lssq.que wokonanoemte 6UCKBUTKM OT
q)ypHGTCI n 1M OCTaBeTe Od ce oxnagar
BbPXY CKAPA 3a cnagkuln.
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f16bLnKkoB Kpambbn c opexu

100 g opexoBu aaKM, HAKBALAHK

100 g macno

100 g nweHmyHo HpalHo

1/2 y4.n. xanena

125 g 3axap

1 wmnka con

1 naketue BaHunosa 3axap

4 yepeeHu 96bAKM

50 g cradpuam

Mpuroteane

¢

3arpefite npensapuTento $pypHaATa Ha
180 °C (npu ropHo/nonHo HarpssaHe).

CuineTte MOCNOTO, HAKBALAHWUTE OPEXM,
6pawHoTo, kKaHenata, 75 g ot 3axapra,
conta u BaHmnosata saxap B kynata @.
C 6vpkankata B npepabortete Tectoto
HQ TPOXM B MPOABIKEHME HO OKONO

1 - 2 MuHyTH Ha cTener 3 - 5.

M3mmitte, HapexeTte Ha YeTBbLPTUHM,
rnoumcreTe OT CEMKUTE M HapeXeTe
Ha Kybueta 96brKUTE.

Cmecerte 96brkuTe Cbe cTapmamnte u oc-
TAHAMNATA 30XAP B HOMA3HEHA PpOpMa 3a
cydne. Pasnpenenerte otrope tecrexara
maca nof $popmara Ha TPOXM.

Meuerte 96b1KOBMS KPAMEBI BbE PypHO-
1a okono 30 - 35 MuHyTM fo 3natmcro-
kadsso.
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MukaHTHU MUHKU XNebueTa

250 g uzeapa

1 c.n. 3axap

1 4.n. con

8 c.n. mngko

6 c.n. onmo

300 g 6pawHo

1 n. 6aknynsep

100 g wyHka Ha ky6ueta

100 g nbpsxeH nyk

100 g cupeHe, HacTbpraHo

Mpuroteane

¢

L 2

3arpeiite npepsapuTento dpypHATa Ha
180 °C (c koHBekums).

Cunete m3Bapara, 3axapTa, COATA, MNs-
koTo, onuoTo, BpawHoTo 1 Gaknynsepa
8 kynata @ v c kykara 3a mecere O
OMeceTe Ha TeCTo 30 OKOMO 3 MUHYTU Ha
creneH 3 - 4.

Hob6asete kybuerata WyHKaA, MbPXeHMS
NYK M CUPEHETO 1 C MOMOLLTA HA BYHK-

umsta Pulse pasmecere 3a kpatko, aoka-
TO BCMUKO Ce pasnpenen paBHOMEPHO.

Odopmere manku xnebuera.

Moctasete xnebuetara BbpXy 3aCTAAHA C
XAPTMS 30 MeyeHe TABA M NeyeTe OKOMo
25 - 30 MuHytn Ha 180 rpagyca.



Bvps Tapt pnambe

600 g nweHmyHo HpalLHoO

400 ml Boaa

wmnka con

4 c.n. onno

1 BpB3KA 3€MEH NyK

200 g kpem dpew (Creme fraiche)
| wmnKka yepeH nunep, MSH

125 g wyHka Ha kybueta

Mpuroteane

4 3arpente npensapurenHo GypHATa Ha
250 °C (npv ropHo/monHo HarpssaHe).

¢ Cunerte 6pawwHoTO, BOAATA, CONTA M ONK-
oto B kynata @ w ¢ kykata 30 meceHe
@ v npepaborete Ha raako Tecto 3a
oKkono 4 MMHYTU Ha cTeneH 4.

¢ Paspenerte TectoTo Ha ABe M rO OCTABETE
Aa nouunHe okono 15 MuHyTU.

4 [lpes ToBO Bpeme M3MMIATE 3eNeHMs NYK U
ro HapeXeTe HA TbHKKU NMPbCTEHMU.

¢ Cwmecerte kpem dpell C YepeH nunep u
Marnko con.

¢ Cnen KATO NOYMHAT, pA3TOYETE PABHO-
MEpPHO NBETE TOMKK TECTO BbPXY XAPTUA
340 ne4vyeHe M cneg ToeBA ' nocraeerTe 3a-
€0HO C XapTMaTa 3d neYeHe BbpPpXy TaBKU.

¢ Hamaxere Tectoto ¢ kpeM dpew u
FAPHMPAKTE C MPBCTEHM NYK M KybueTa
WYHKQ.

¢ Cnen toBa nevere asata Tapta Gpnambe
enuH cnen apyr Bb8 dypHara okono 15
MUHYTM [0 XPYMKABO M 3MATUCTOKADSBO.

¢ [lpenu cepempaHe noanpasete C YepeH
nunep.

MupuHn c kpema cupeHe

4 snua

250 g 3axap

1 BaHMnosa wywynka

200 g kpema cupeHe mnm MackaproHe
325 g 6pawko

1 n. 6aknynsep

125 g macno, pasronexo

250 g ManuHm (3ampasern unu npechm)

Mpuroteane

¢ 3arpente npensapurenHo GypHaTa Ha
180 °C npwu ropHo/nonHo HarpseaHe.

¢ Pasbuiite Ha NsHA FMLATA CbC 30XAPTA M
M3CTBPIAHATA CbPLEBMHA HA BAHMOBATA
wywynka ¢ 6vpkankara @ 3a okono 3
MMHYTH Ha cTeneH 6.

¢ [o6asete kpema cupeHeto (Mnn mac-
kapnoHeTo) u pasbbpkarite gobpe Ha
creneH 4.

¢ [lpubasete bpawHoTo 1 Gaknynsepa u
pasbbpkarite ole BEAHBX 30 KPATKO HA
creneH 4.

¢ [obasete pastoneHoTo MACHO W MAmu-
HWTe, pa3MeceTe 3a OKOMO 2 MUHYTM Ha
creneH 4 1 HanbiHeTe GOPMMUKMTE 30
MBPUHM.

¢ [leuete MbduHUTE OKONO 25 MMHYTH Ha

180 °C npu ropHo/nonHo HarpssaHe.

@ Ykazanue

Ako ce mznonsear 3aMpaseHn ManuHu, Te
MoOrar aa ce CUNAT Cbllo 3aMpPa3eHU B TeCTO-
TO. BpeMeTo 30 Nne4yeHe He ce NpoMeHsq.
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Kpem mackapnoHe ¢ manuum
300 g ManuHm, 3aMpaseHm

125 g 6umwkotu

200 g 6ura cmetaHa

300 g m3sapa (obesmacnena ussapa)
200 g mackapnoHxe

80 g 3axap

2 n. BaHMnNoBa 3axap

CbPLEBMHA OT BAHUIOBA WYLLIYNKA

50 ml mnsko

LLIoKonanosu CTbpProtTiHK 3a Aekopaums

Mpuroteaxe
¢ Ocrasete ManuHKTE 0a Ce PAIMPA3ST.

¢ Pasburite cmeTaHaTa 0O BTBLPASBAHE
c Ten 3a pasbusare ) 3a okono 4:30
MMHYTH Ha cTeneH 8.

¢ [obaseTe CbpLUEBMHATA HO BAHWUNOBA-
10 Wywynka, obesMacneHara Meapa,
30XapTa, MACKAPMOHETO, BAOHMNOBATA
30XAp M MISKOTO KbM CMETAHATA W BHU-
marenHo pasbbpkaTe Ha creneH 4.

¢ B xyna penysaiite nnactose Kpem mac-
KAPMOHE C MAMMHM K BULLKOTH.

Ocrasete B XNAaUHMK.

lNpenm cepsMpaHe nopbceTe C WOKONA-
[OBMTE CTLPFOTUHM.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres
neuen Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung
ist Bestandteil dieses Produkts. Sie enthdilt
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 fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.

Verwendete Warnhin-
weise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf
der Verpackung und dem Gerét werden fol-
gende Warnhinweise und Symbole verwendet
(falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis
mit diesen Symbolen und
dem Signalwort ,GEFAHR”
kennzeichnet eine unmittelbar
bevorstehende Gefghrdungs-
situation durch elekirische
Spannung, die, wenn sie nicht
vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur
Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und
dem Signalwort ,WARNUNG"
kennzeichnet eine mégliche
Gefahrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird,
den Tod oder eine schwere
Verletzung zur Folge haben
kénnte.

A
A

A
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VORSICHT! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und
dem Signalwort ,VORSICHT”
kennzeichnet eine mégliche
Gefdhrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird,
eine geringfigige oder mafige
Verletzung zur Folge haben
kénnte.

©

ACHTUNG:! Ein Warnhinweis
mit diesem Symbol und dem
Signalwort ,ACHTUNG" kenn-
zeichnet eine mégliche Situati-
on, die, wenn sie nicht vermie-
den wird, einen Sachschaden
zur Folge haben kannte.

Ein Hinweis kennzeichnet
zusdtzliche Informationen, die
den Umgang mit dem Gerét
erleichtern.

Anleitung lesen.

L El @

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse Il: Schutz durch
doppelte oder verstarkte Isolie-
rung zwischen spannungsfih-
renden und berijhrbaren Teilen.

Gerdt nur in Innenrdumen
verwenden.

Nicht in Wasser tauchen!

Fur die Reinigung in der Spil-
maschine geeignet.

@) ® [

Alle Teile dieses Gerdtes, die
mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, sind lebensmittelecht.




Sicherheitshinweise

A /\ GEFAHR! ELEKTRISCHE SPANNUNG!

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsméafig installierte
und geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den
Angaben auf dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel nicht nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder
beschadigt werden kann.

m Halten Sie das Netzkabel von heilen Oberfléchen fern.
m Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerdt durch. Jegliche Re-

paraturen missen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem
Fachpersonal durchgefihrt werden.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdt
gereinigt wird oder im Fehlerfall. Ausschalten alleine genigt nicht,
weil noch immer Netzspannung im Gerdt anliegt, solange der Netz-
stecker in der Netzsteckdose steckt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdit
nicht benutzt wird!

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

m Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

m Sie dirfen das Gerdt keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkeiten

tauchen.

/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Trennen Sie das Gerdt grundsatzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zube-
hérteile abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten
des Gerdtes wird so vermieden. Nach Stromunterbrechung léuft das
Gerdt wieder anl

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

trennen.
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m Dieses Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

m Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Gerdit.
Zubehérteile anderer Hersteller sind dafiir méglicherweise nicht
geeignet und fihren zu Gefdhrdungen!

m Nehmen Sie keine Verénderungen oder Modifikationen an dem Ge-
rat vor.

m Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

m Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

m Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke, als in dieser Be-
dienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

m Wechseln Sie das Zubehér nur bei Stillstand des Antriebs und bei
gezogenem Netzstecker! Das Gerdt lauft nach dem Ausschalten noch
kurze Zeit nach!

m Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

m Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Geréat ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt werden.

m Geben Sie, wahrend das Gerat lauft, ausschlieBlich die zu verar-
beitenden Zutaten in die Rihrschissel.

m Stecken Sie niemals Hénde oder Fremdgegensténde in die Einfillhilfe,
um Verletzungen und Beschadigungen des Gerdtes zu vermeiden.

m Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere die, die mit Lebensmit-
teln in Berthrung kommen, grindlich. Beachten Sie dazu das Kapitel
,Reinigen und Pflegen”.

(D ACHTUNG! SACHSCHADEN!
m Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

m Fullen Sie niemals heifBe Zutaten in das Gerdat!
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m Betreiben Sie das Gerdt niemals langer als 10 Minuten im Dauer-
betrieb. Uberhitzungsgefahr! Lassen Sie es nach 10 Minuten Dauer-
betrieb mindestens 25 Minuten abkihlen.

@ HINWEIS

m Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl

for 50 als auch fir 60 Hz an.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlief3lich dem
Verarbeiten (kneten, rihren, mixen) von
Lebensmitteln in haushaltsiblichen Mengen
(max. Mehlmenge 1000 g). Dieses Gerdt ist
ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten
Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht
gewerblich!

Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Ge-
brauch in geschlossenen, regengeschiitzten
R&umen vorgesehen. Benutzen Sie es nicht im
Freien!

/A WARNUNG!

Das Gerét darf nur mit Originalzubehér
benutzt werden.

Nehmen Sie keine Modifikationen oder Ver-
dnderungen am Geréit vor! Diese, oder der
Betrieb mit Nicht-Originalzubehér, bergen
erhebliche Verletzungsgefahren!

Lieferumfang
Kichenmaschine
Réhrschissel mit Spritzschutz
Knethaken

Schneebesen

Rihrbesen

Bedienungsanleitung

® HINWEIS

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit
und Beschddigungen. Wenden Sie sich,
wenn ndtig, an den Service (sieche Kapitel
Service).

Geratebeschreibung
Abbildung A:

Schwenkarm

Entriegelungstaste r%
Drehschalter

Netzkabel

Sockel

Rihrschissel

QOO0 00e

Antriebsachse

Abbildung B:
© Einfillhilfe
© Spritzschutz
@ Knethaken
® Schneebesen
® Rihrbesen
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Vorbereitungen

1) Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton
und entfernen Sie das Verpackungsma-

terial und eventuelle Schutzfolien und
Aufkleber.

3) Stellen Sie das Gerét auf einen glatten
und sauberen Untergrund und befestigen
Sie es mit den Saugnépfen.

4) Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

2) Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel
Reinigen und Pflegen beschrieben.
Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstén-
dig getrocknet sind.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe Einsatz geeignet fir...
1.3 Knethaken @© - Kneten und Mischen von festem Teig oder festeren
Rihrbesen @ Zutaten
- Mischen von dickem Riihrteig
. - Mischen von Butter und Mehl
3-3 Rihrbesen @ - Mischen von Hefeteig
- Mischen von Mirbeteig
- Kneten von Hefeteig
3-4 Knethaken @ - Kneten von dickem Riihrteig
- Kuchenteig
5-7 Rihrbesen @ - Aufschlagen von Butter mit Zucker
- Plétzchenteig
- Schlagsahne
7-8 Schneebesen (P - Eiweil .
- Mayonnaise
- Schaumig schlagen von Butter
- um Friichte oder andere festere Zutaten in einen Teig
Knethaken (® unterzuheben
P Schneebesen (D Der Drehschalter @ rastet in dieser Position nicht
Rihrbesen ® ein. Halten Sie den Drehschalter @ immer nur fiir einen
kurzen Moment in dieser Position.
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Arbeiten mit Knethaken,
Schneebesen und
RuUhrbesen

Montieren

/A WARNUNG!

Greifen Sie wdhrend des Betriebes niemals
in die Rihrschiissel @! Verletzungsgefahr
durch rotierende Teile!

Wechseln Sie Zubehor nur bei Stillstand des
Antriebs! Nach dem Ausschalten lguft der
Antrieb kurze Zeit nach.

Schalten Sie im Fehlerfall das Gerét aus
und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerétes
zu vermeiden.

(D ACHTUNG!

Bei Arbeiten mit Knethaken @, Schneebe-
sen (P oder Rihrbesen ® empfehlen wir
nach 10 Minuten Betrieb das Gerét fir
ca. 25 Minuten abkiihlen zu lassen.

Um das Gerét fir den Betrieb mit Knethaken
O, Schneebesen @ und Rihrbesen B vorzu-

bereiten, gehen Sie wie folgt vor:

1) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ ,,%.
Der Schwenkarm @ bewegt sich nach
oben.

2) Setzen Sie die Rihrschiissel @ so ein,
dass die Arretierungen an der Rihrschis-
sel @ in die Aussparung am Sockel @
greifen.

3) Drehen Sie die Rihrschiissel @ im
Uhrzeigersinn (siehe Symbole “fg und a
am Sockel @), so dass diese verriegelt ist
und fest sitzt.

4) Montieren Sie den Spritzschutz @ falls
gewiinscht:

— Schieben Sie den Spritzschutz @ so
von unten auf den Schwenkarm @,
dass die Arretierungen am Spritzschutz
© in die Schienen am Schwenkarm
@ greifen (Abb. 1 / ). Der Pfeil am
Spritzschutz @ muss auf das Symbol
“ig am Schwenkarm @ weisen:

Abb. 1: Montage des Spritzschutzes @

— Zum Verriegeln drehen Sie den Spritz-
schutz @ in Pfeilrichtung zum Symbol

a, so dass die Arretierung einrastet
und der Spritzschutz @ fest sitzt
(Abb.1 / A).
5) Wahlen Sie den passenden Einsatz (©

[11312F

— Den Schneebesen @ z. B. zum Schlo-
gen von Sahne,

— den Rihrbesen @ z. B. zum Rihren
von Rihrteig,

— den Knethaken @ zum Kneten von
schwerem Teig, z. B. Hefeteig.

DE | AT | CH 63



6) Montieren Sie je nach Aufgabe Knetha-
ken @, Schneebesen @ oder Rihrbesen
® auf der Antriebsachse @ (Abb. 2):

— Stecken Sie den Knethaken (@,
Schneebesen @ oder Rilhrbesen @
(nachfolgend ,Einsatz”) so auf die
Antriebsachse @, dass die beiden
Metallstifte an der Antriebsachse @
in die Aussparungen am Einsatz @ @
@ greifen (Abb. 2 / ).

— Driicken Sie den Einsatz ® @ @ kraf-
tig auf die Antriebsachse @, so dass
sich die Feder zusammendriickt und
drehen Sie dabei den Einsatz @® @®
® ein wenig gegen den Uhrzeigersinn
(Richtung @) (Abb. 2 / ).

— Lassen Sie den Einsatz ® @ @ los.

Dieser sitzt nun fest auf der Antriebs-

achse @.

o

o/ u

Abb. 2: Montage der Einsétze

Das Gerét ist nun fertig montiert und Sie
kénnen mit dem Verarbeiten der Zutaten
beginnen
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Bedienen

1) Fillen Sie die Zutaten in die Rihrschis-
sel @, beachten Sie dabei jedoch die
empfohlenen Einfillmengen im Kapitel
Empfohlene Einfillmengen.

(@ ACHTUNG!

Uberschreiten Sie nicht die angegebenen
maximalen Einfillmengen!

Ansonsten wird das Gerdt Gberlastet.

Falls das Gerdit schwer léuft: Gerét abschal-
ten, die Halfte des Teiges herausnehmen
und jede Hdlfte gesondert kneten.

® HINWEIS

Beachten Sie, dass wdhrend des Knet- bzw.
Rihrvorgangs der Teig in der Rishrschiissel @
an Volumen zunimmt oder durch die Bewe-
gung etwas nach oben gedriickt wird. Fiillen
Sie daher niemals die Rijhrschiissel @ bis
zum Rand voll! Beachten Sie die Markie-
rung MAX an der Rihrschiissel @.

2) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ 2
und schieben Sie den Schwenkarm @
mit dem montierten Spritzschutz @
und Einsatz @ @® @ nach unten in die
Arbeitsposition.

3) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die
gewiinschte Stufe (siehe Kapitel Ge-
schwindigkeitsstufen).

Das Gerdt verarbeitet nun die Zutaten.

4) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter
© aus (Position ,0”), wenn das ge-
wiinschte Ergebnis erzielt ist.



Empfohlene EinfGlilmengen

min. Menge Verarbeitungszeit max. Menge Verarbeitungszeit
Einfillmengen (Summe aller | ca.* / Geschwindig- | (Summe aller | ca.* / Geschwindig-
Zutaten) keitsstufe Zutaten) keitsstufe
30 Sek. / Stufe 1 1 Min. / Stufe 1
Hefeteig 310g + 1670 g +
2:30 Min. / Stufe 4 4 -5 Min. / Stufe 4
Rihrteig 200 g 1 Min. / Stufe 5 1600 g 5 Min. / Stufe 5
schwerer Teig ] . .
(2. B. Mirbeteig) 330¢g 1:30 Min. / Stufe 3 1000 g 3 Min. / Stufe 3
Sahne 200 ml 3-3:30 Min. / 1300 ml  5:30 Min. / Stufe 8
Stufe 8
Eiweif3 N 6:00-7 Min. / .. .
(Eier GriBe M) 3 Stiick Stofe 8 15 Stiick 3 Min. / Stufe 8
* Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvor-
gang und erhdhen / verringern Sie die Zeit nach lhren Bedirfnissen. Uberschreiten Sie jedoch
nicht die maximale Betriebszeit von 10 Minuten.

Demontieren
1) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ ,%.

2) Bringen Sie den Schwenkarm @ in die
héchste Position.

3) Entnehmen Sie die Rihrschissel @,

indem Sie diese gegen den Uhrzeigersinn

drehen und dann nach oben abnehmen.

4) Nehmen Sie den Einsatz @ @ @® von
der Antriebsachse @), indem Sie den Ein-
satz ® @ @ gegen die Antriebsachse

@ driicken und gleichzeitig im Uhrzeiger-

sinn (Richtung rh) drehen.

5) Dann kdnnen Sie den Einsatz O @ @
abnehmen.

6) Nehmen Sie den Spritzschutz @ vom

Schwenkarm @ ab, indem Sie ihn in Rich-

tung a drehen und nach unten abziehen.
Sie kénnen das Gerdt und seine Teile nun
reinigen (siehe Kapitel Reinigen und
Pflegen).

Reinigen und Pflegen
A /\ GEFAHR!

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-

stecker aus der Netzsteckdose! Es besteht

die Gefahr eines elekirischen Schlages!
Tauchen Sie das Gerét niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten!

(D ACHTUNG!

Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen
die Oberflichen beschéadigen!

® HINWEIS

Reinigen Sie das Gerét am besten sofort
nach der Benutzung. Dann lassen sich
Lebensmittelreste leichter entfernen.
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Gehdéuse reinigen

B Wischen Sie das Geh&use mit einem
feuchten Tuch ab. Bei hartndckigeren
Verschmutzungen geben Sie ein mildes
Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie Spiil-
mittelreste mit einem mit klarem Wasser
befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das
Gerdt danach gut ab.

Zubehor reinigen

B Reinigen Sie die Rihrschissel @, den
Spritzschutz @, den Knethaken (@, den
Schneebesen @ und den Rihrbesen @
im warmen Wasser mit etwas Spilmittel.
Entfernen Sie eventuelle Rickstéinde mit
einer Spilbirste. Spilen Sie alle Teile mit
klarem, warmem Wasser ab und stellen
Sie sicher, dass alle Teile vor einer erneu-
ten Benutzung trocken sind.

® HINWEIS

Die Rihrschiissel @, der Spritz-
(‘* schutz @, der Knethaken @, der
0)5\ Schneebesen @ und der Rihrbe-
sen @ sind auch fir die Reinigung in der
Spilmaschine geeignet. Legen Sie mdglichst
alle Teile, die (auch teilweise) aus Kunststoff
bestehen, in den oberen Korb der Spiilma-
schine und klemmen Sie die Teile nicht ein.

Ansonsten kann es zu Verformungen und
Spannungsrissen kommen.
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Aufbewahrung

B Wickeln Sie das Netzkabel @ um die
Kabelaufwicklung an der Unterseite des
Gerdtes (Abb. 3):

HUHHUHHHHH
HHHUHHU

Abb. 3: Kabelaufwicklung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerét an
einem sauberen, staubfreien und trocke-
nen Ort auf.

Fehler beheben

Wenn das Gerdit plotzlich stehen
bleibt:

B Das Gerdt ist Gberhitzt und die automati-
sche Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.
— Drehschalter @ auf ,0” stellen.

— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

— Das Gerdt 25 Minuten abkiihlen
lassen.

— Ist das Gerdt nach den 25 Minuten
noch nicht vollsténdig abgekihlt, wird
es sich nicht starten lassen.

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.



Wenn das Geréit sich nicht einschalten
lasst:
— Uberpriifen Sie, ob sich der Netz-
stecker in der Steckdose befindet.
— Uberpriifen Sie, ob sich der Schwenk-
arm 1 in der korrekten Position

befindet.

Wenn das Gerét schwergéngig léuft:

— Uberprifen Sie, ob die angegebenen
Héchstmengen an Teig iberschritten
wurden.

— Enffernen Sie gegebenenfalls etwas
Teig.

— Sollte das Gerét auch ohne Zutaten
in der Rihrschissel 4 schwergdngig
laufen, liegt ein Defekt vor. Wenden
Sie sich an den Service (siehe Kapitel
Service).

Entsorgung

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU
unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass Sie
dieses Gerdt am Ende seiner Nutzungszeit
nicht mit dem normalen Haushaltsmill
entsorgen dirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen
oder Entsorgungsbetrieben abgeben missen.
Diese Entsorgung ist fir Sie kosten-
frei. Schonen Sie die Umwelt und
entsorgen Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerat an lhren
Handler zurickzugeben. Héndler von Elekiro-
und Elektronikgeréten sowie Lebensmittel-
handler, die regelméBig Elekiro- und Elektro-
nikgerdte verkaufen, sind verpflichtet, bis zu
drei Altgerdte unentgeltlich zurickzunehmen,
auch ohne dass ein Neugerét gekauft wird,
wenn die Altgerdte in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind. LIDL bietet lhnen
Ricknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen
und Mérkten an.

Sofern Ihr Altgerdt personenbezogene Daten
enthdlt, sind Sie selbst fir deren Léschung
verantwortlich, bevor Sie es zuriickgeben.
®  Weitere Méglichkeiten zur

= \ Entsorgung des ausgedienten

%A Produkts erfahren Sie bei Ihrer

Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Die Verpackungsmaterialien sind

Verpackung entsorgen
nach umweltvertraglichen und
entsorgungstechnischen Gesichts-

punkten ausgewdhlt und deshalb

recyclebar. Entsorgen Sie nicht mehr bengtigte
Verpackungsmaterialien gemaf den &rilich
geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschie-
a denen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenen-
falls 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.

b
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Anhang

Technische Daten

Netzspannung: 220-240 V ~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme: 650 W

Schutzklasse: Il / [O] (Doppelisolierung)
Fassungsvermégen Rihrschissel @: ca. 5 |
Nutzvolumen Rihrschissel @: ca. 3,7 |
max. Einfillmenge Hefeteig: ca. 1670 g
max. Einfillmenge Rihrteig: ca. 1600 g

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit Knet-
haken O, Schneebesen @ oder Rihrbesen
® nach 10 Minuten Betrieb fir ca. 25
Minuten abkihlen. Wenn diese Betriebszeit
iberschritten wird, kann es durch Uberhitzung
zu Schdden am Gerdt kommen.

Hinweise zur EU-Konformitats-
erklérung

Dieses Gerdt entspricht hinsichtlich Uberein-
stimmung mit den grundlegenden Anforderun-
gen und den anderen relevanten Vorschriften

— der europdischen Richtlinie fir elektro-
magnetische Vertréglichkeit 2014/30/EU

— der Niederspannungsrichtlinie

2014/35/EU
— der Okodesign-Richtlinie 2009/125/EC.

Die vollstdndige EU-Konformitétserklarung ist
beim Importeur erhéltlich.

C€
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Ersatzteile bestellen

Sie kdnnen Ersatzteile fir dieses Produkt be-
quem im Internet unter www.kompernass.com
daverhaft nachbestellen.

=

3

Scannen Sie den QR-Code mit lhrem Smart-
phone/Tablet. Mit diesem QR-Code gelangen
Sie direkt auf unsere Webseite und kénnen
die verfigbaren Ersatzteile einsehen und
bestellen.

@ HINWEIS

Sollten Sie Probleme mit der Online-Bestel-
lung haben, kénnen Sie sich telefonisch oder
per E-Mail an unser Servicecenter wenden.
Geben Sie immer die Artikelnummer

(IAN) 482192_2410, 482193_2410 oder
482194_2410 bei lhrer Bestellung mit an.
Bitte beachten Sie, dass nicht fir alle Liefer-
lénder eine Online-Bestellung von Ersatz-
teilen méglich ist.



Garantie der KompernaB
Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon gut
auf. Dieser wird als Nachweis fiir den Kauf
benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns - nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet.
Diese Garantieleistung setzt voraus, dass in-
nerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerdt
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 neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhr-
leistung nicht verléngert. Dies gilt auch fir
ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon
beim Kauf vorhandene Schéden und Méngel
missen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéits-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Auslie-
ferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fa-
brikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich
nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung
ausgesetzt sind und daher als VerschleiBteile
angesehen werden kénnen oder fir Beschadi-
gungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschddigt, nicht sachgeméf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdfie Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungs-
anleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht
fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
Bei missbrduchlicher und unsachgeméifer
Behandlung, Gewaltanwendung und bei
Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten
Serviceniederlassung vorgenommen wurden,
erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
oder 482194_2410 als Nachweis fir
den Kauf bereit.

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

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
die nachfolgend benannte Serviceabtei-
lung telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt k&nnen
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 mitgeteil-
te Serviceanschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen
7| Sie diese und viele weitere
Handbiicher, Produktvideos und

Mit diesem QR-Code gelangen
Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen durch
die Eingabe der Artikelnummer (IAN)
482192_2410, 482193_2410 oder
482194_2410 lhre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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Installationssoftware herunterladen.

Service

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

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194 _2410]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren
Sie zunéchst die benannte Servicestelle.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com



Rezepte

(® Hinweis

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte.
Ergénzen Sie diese Rezeptvorschldge um
Ihre persénlichen Erfahrungswerte.

Grundrezept Hefeteig
Zutaten

500 g Weizenmehl Type 550

1 Wiirfel frische Hefe

60 g Butter

1 Prise Salz

200 - 250 ml lauwarme Milch
2 Eier

Zubereitung

¢ Alle Zutaten in die Rishrschiissel @
geben.
1 Minute auf Stufe 1 mit dem Knethaken
(O kneten und anschlieBend 5 Minuten
auf Stufe 4.
In der Rihrschiissel @ 40 Minuten gehen
lassen. Den Teig zu einer Kugel formen.

¢ Den Teig auf einem Backblech ausrollen
und nach Belieben belegen.

4 Bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) fir
25 - 35 Minuten backen.

Grundrezept Mirbeteig
Zutaten
250 g Mehl

125 g kalte Butter
1 Prise Salz

1Ei

150 g Zucker
Zubereitung

¢ Alle Zutaten fiir den Teig in die Rihrschis-
sel @ geben und mit dem Rihrbesen @
auf Stufe 3 ca. 2 - 3 Minuten zu einem
mirben Teig kneten.

4 Diesen 30 Minuten im Kishlschrank
kaltstellen.

¢ Backofen auf 200 °C vorheizen.

¢ Springform einfetten und leicht mit Mehl
bestreuen.

¢ Teig zwischen zwei Frischhaltefolien aus-
rollen (auf ca. 30 cm Durchmesser) und in
die Springform geben.

 Hinweis

Damit der Miirbeteig in Form bleibt
wéhrend des Backens, empfehlen wir das
sogenannte ,Blindbacken”:

Stechen Sie den Boden des Mirbeteiges mit
einer Gabel oder einem anderen spitzen
Gegenstand ein. Legen Sie Backpapier auf
den Teig. Geben Sie getrocknete Hiilsen-
friichte wie Erbsen, Linsen, Bohnen oder
Kichererbsen auf das Backpapier. Diese
verhindern, dass der Teig wéhrend des
Backens seine Form veréndert.
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4 Bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) fir 15 -
20 Minuten backen.

¢ Wenn der Teig durchgebacken ist
entfernen Sie die Hilsenfrichte und das
Backpapier. Belegen Sie den Mirbeteig-
Boden nach Belieben, z. B. mit frischen
Erdbeeren oder einer leckeren Creme.

Grundrezept RGhrkuchen
Zutaten

250 g Butter

250 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

250 g Mehl

4 Eier

V2 Packchen Backpulver

Zubereitung

4 Butter, Zucker und Vanillezucker in die
Rihrschissel @ geben und mit dem Rihr-
besen @ auf Stufe 3 - 5 schaumig rishren.

¢ Eier nacheinander hinzugeben und weiter-
rihren, bis alles gut vermischt ist.

¢ Mehl und Backpulver hinzugeben und
alles zu einem glatten Teig verrihren.

¢ Eine Kastenform (ca. 30 cm) ausfetten
und Teig hineingeben.

¢ Bei 180 °C (Unter/-Oberhitze) fiir ca.
50 - 60 Minuten backen.
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Grundrezept Pfannkuchen
3 Eier

200 ml Milch

1 Prise Salz

250 g Weizenmehl

6ELOI

Zubereitung

¢ Eier, Milch und Salz in die Rihrschissel
O geben und mit dem Rihrbesen @ auf

Stufe 3 - 5 schaumig riihren.

¢ Das Mehl hinzugeben und zu einem leicht
dickflissigen Teig verrihren.

¢ In einer beschichteten Pfanne 1 EL Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen, 1 Kelle des Teiges
in das heiBe Ol geben und diinn in der
Pfanne durch Neigen verteilen.

¢ Pfannkuchen ca. 1-2 Min. goldbraun
ausbacken, bis er beginnt fest zu werden
und sich vom Boden [8st.

¢ Wenden und nochmals ca. 1 Min. von
der anderen Seite goldbraun backen.

¢ Die ausgebackenen Pfannkuchen beiseite-
stellen und Vorgang wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

(® HINWEIS

Sie kénnen den Grundteig variieren, indem
Sie mit Hilfe der Pulse-Funktion Blaubeeren,
klein geschnittene Apfel oder andere Friich-
te untermengen.



Schokoladen-Cookies

200 g Butter

125 g Brauner Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

200 g Weizenmehl, Type 405

1 EL Speisestdrke

1 TL Backpulver

150 g Schokoladentropfen, zartbitter

Zubereitung
¢ Backofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen.

¢  Weiche Butter, Zucker, Vanillinzucker und
1 Prise Salz in die Rihrschiissel @ geben
und mit dem Rihrbesen @ auf Stufe 3 -5
cremig rihren. AnschlieBend Mehl, Spei-
sestdrke und Backpulver zugeben und zu
einem Teig auf Stufe 6 vermengen.

¢ Die Schokoladentropfen mit Hilfe der
Pulse-Funktion unterheben.

¢ Etwa WallnussgroBe Portionen mit Hilfe
eines Teeldffels abstechen und auf einem
mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen.

¢ Ca. 15 Min. backen, bis die Rander der
Cookies goldbraun werden.

¢ Die Schokoladen-Cookies aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.

Apfel-Crumble mit Wallniissen
100 g Walnusskerne, gehackt

100 g Butter

100 g Weizenmehl

1/2 1L Zimt

125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Péckchen Vanillinzucker

4 rote Apfel

50 g Rosinen

Zubereitung

4 Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

¢ Die Butter, gehackte Walniisse, Mehl,
Zimt, 75 g des Zuckers, Salz und Vanillin-
zucker in die Rihrschissel @ geben. Mit
dem Rihrbesen @ ca. 1 - 2 Minuten auf
Stufe 3 - 5 zu Streuseln verarbeiten.

¢ Apfel waschen, vierteln, entkernen und in

Wiirfel schneiden.

¢ Die Apfel mit Rosinen und dem restlichen
Zucker in einer gefetteten Auflaufform
vermengen. Die Teig-Masse dariber als
Streusel verteilen.

¢ Den Apfel-Crumble im Backofen ca. 30 -
35 Min. goldbraun backen.
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Herzhafte Minibrétchen
250 g Quark

1 EL Zucker

1T Salz

8 EL Milch

6 ELO

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 g Schinkenwiirfel
100 g Réstzwiebeln
100 g Kése, geriebener

Zubereitung
¢ Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

¢ Den Quark, Zucker, Salz, Milch, OI, Mehl
und Backpulver in die Rihrschissel @
geben und ca. 3 Minuten auf Stufe 3 - 4
mit dem Knethaken () zu einem Teig
verkneten.

4 Die Schinkenwiirfel, Réstzwiebeln und
Ké&se dazugeben und kurz mit Hilfe der
Pulsfunktion unterkneten, bis alles gleich-
maBig verteilt ist.

Kleine Brétchen formen.

Die Brétchen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und bei 180
Grad ca. 25 - 30 Minuten backen.
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Schneller lammkuchen
600 g Weizenmehl

400 m| Wasser

Prise Salz

4ELOI

1 Bund Frijhlingszwiebeln

200 g Creme fraiche

1 Prise schwarzer Pfeffer, gemahlen
125 g Schinkenwiirfel

Zubereitung
4 Den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unter-

hitze) vorheizen.

¢ Das Mehl, Wasser, Salz und Ol in die
Rihrschissel @ geben und mit dem
Knetharken ) ca. 4 Minuten auf Stufe 4
zu einem glatten Teig verarbeiten.

¢ Den Teig halbieren und ca. 15 Minuten
ruhen lassen.

¢ In der Zeit die Frihlingszwiebeln waschen
und in feine Ringe schneiden.

¢ Die Créme fraiche mit Pfeffer und etwas
Salz verrihren.

¢ Nach dem Ruhen die beiden Teigkugeln
gleichméaBig auf Backpapier ausrollen
und anschlieBend samt Backpapier auf
Backbleche legen.

¢ Créme fraiche auf den Teigen verstreichen
und mit Zwiebelringen und Speckwiirfeln
belegen.

¢ Die Flammkuchen dann im Ofen nachein-
ander ca. 15 Min. knusprig und gold-
braun backen.

¢ Vor dem Servieren mit Pfeffer wiirzen.



Cream Cheese Muffins
4 Ei(er)
250 g Zucker

1 Vanilleschote

200 g Frischkése oder Mascarpone
325 g Mehl
1 Pck. Backpulver

125 g Butter, geschmolzen
250 g Himbeeren (tiefgekihlt oder frisch)

Zubereitung

¢

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker und der ausge-
kratzten Vanilleschote ca. 3 Minuten mit
dem Rishrbesen @ auf Stufe 6 schaumig
schlagen.

Den Frischkése (oder die Mascarpone)
dazugeben und auf Stufe 4 gut vermen-
gen.

Das Mehl und das Backpulver dazu
geben und kurz nochmals auf Stufe 4
vermengen.

Die geschmolzene Butter und Himbeeren
hinzufigen, ca. 2 Minuten auf Stufe 4
vermischen und in Muffinférmchen fiillen.

Die Muffins bei 180 °C Ober-/Unterhitze
ca. 25 Minuten backen.

(@ Hinweis

Falls tiefgekihlte Himbeeren benutzt
werden, kdnnen diese auch gefroren in den
Teig gegeben werden. Die Backzeit éndert
sich nicht.

Mascarpone-Creme mit
Himbeeren
300 g Himbeeren, tiefgefroren

125 g Laffelbiskuits
200 g Schlagsahne
300 g Quark (Magerquark)

200 g Mascarpone
80 g Zucker
2 Pkt. Vanillezucker

Mark einer Vanilleschote

50 ml Milch

Schokoladenraspel zum Verzieren

Zubereitung

4 Die Himbeeren auftauen lassen.

4 Die Sahne ca 3:00 Minuten auf Stufe 8
mit dem Schneebesen @ steif schlagen.

¢ Das Mark der Vanilleschote, den Mager-
quark, den Zucker, die Mascarpone, den
Vanillezucker und die Milch zu der Sahne
hinzugeben und auf Stufe 4 vorsichtig
verrihren.

¢ Die Mascarpone-Creme abwechselnd mit
den Himbeeren und den Loffelbiskuits in
einer Schiissel schichten.

¢ Kalt stellen.

Vor dem Servieren mit den Schokostreu-
seln bestreuen.
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