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Wstep
Gratulujemy zakupu nowego urzgdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuje sie wysokg
jakosciq. Instrukcja obstugi jest czesciq sktado-
wq produktu. Zawiera ona wazne wskazéwki
na temat bezpieczenstwa, uzytkowania

i utylizacji. Przed rozpoczgciem uzytkowania
produktu zapoznai sig ze wszystkimi wska-
zéwkami dotyczgeymi obstugi i bezpieczen-
stwa. Produkt nalezy uzytkowaé wytgeznie
zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz

w podanym zakresie zastosowar. Przekazu-
iac produkt osobie trzeciej, dotqcz do niego
réwniez catq dokumentacie.

Zastosowane wskazéwki
ostrzegawcze i symbole

W niniejszej instrukcji obstugi, na opakowaniu
i na urzgdzeniu uzyto nastepujgcych ostrze-
zen i symboli (o ile majg zastosowanie):

>

PRZESTROGA! Ostrzeze-
nie z tym symbolem i stowem
sygnalizacyjnym ,PRZESTRO-
GA" wskazuje na mozliwos¢
wystgpienia niebezpiecznej
sytuacii, ktéra, jedli sie jej nie
uniknie, moze spowodowad
niewielkie lub umiarkowane
obrazenia ciata.

UWAGA! Ostrzezenie
zawierajqce ten symbol i stowo
sygnatowe ,UWAGA" oznacza
mozliwg sytuacie, ktéra, jesli sie
iej nie uniknie, moze spowodo-
waé szkody materialne.

Wskazéwka oznacza dodat-
kowe informacie, utatwiajgce
korzystanie z urzqdzenia.

Przeczytaj instrukcje.

NIEBEZPIECZENSTWO!
Ostrzezenie zawierajgce te
symbole i stowo sygnalizacyj-
A ne ,NIEBEZPIECZENISTWO”
oznacza sytuacje bezposred-
nio niebezpieczng z powodu
A napiecia elekirycznego, ktéra,
iesli sie jej nie uniknie, moze
spowodowaé $mieré lub po-
wazne obrazenia ciafa.

OSTRZEZENIE! Ostrzeze-
nie z tym symbolem i stowem
sygnalizacyjnym ,OSTRZEZE-
NIE” wskazuje na mozliwoéé
wystgpienia niebezpiecznej

sytuacii, ktéra, jeéli sie jej nie
uniknie, moze spowodowad
$mieré lub powazne obrazenia
ciata.

BEel o

Prqd/napiecie przemienne

Klasa ochronnoéci Il: Ochrona
dzieki podwéinej lub wzmoc-
nionej izolacji miedzy cze-
$ciami przewodzqgcymi prad i
dotykowymi.

Uzywaé urzqdzenia tylko w
pomieszczeniach zamknietych.

Nie zanurzaj w wodziel!

Urzqdzenie przystosowane
do zmywania w zmywarce do
naczyn.

3@ B

Wszystkie czgici tego urzqdze-
nia majqce kontakt z zywnosciq
sq do tego odpowiednio do-
puszczone.




Wskazowki bezpieczenstwa

/A /A NIEBEZPIECZENSTWO! NAPIECIE ELEKTRYCZNE!

m Podtgczaj urzgdzenie tylko i wytqgcznie do prawidtowo zainstalowa-
nego i uziemionego gniazda zasilania. Napiecie w sieci elekirycznej
musi by¢ zgodne z danymi podanymi na tabliczce znamionowe;j
urzgdzenia.

m Zwracaj uwage na to, aby podczas pracy urzqdzenia kabel zasilajg-
cy nie byt mokry ani wilgotny. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie
zostat zakleszczony ani uszkodzony.

Kabel zasilajgey trzymaj z dala od gorgcych powierzchni.

Nie wolno samodzielnie wykonywaé zadnych napraw urzqgdzenia.
Wszelkie naprawy mogq by¢ wykonywane tylko przez serwis lub
przez wykwalifikowanych specjalistéw.

m Wyciqgaj wtyk sieciowy z gniazda zasilania, gdy urzqdzenie jest
czyszczone lub w przypadku jego btednego dziatania. Samo wytg-
czenie urzgdzenia nie wystarczy, gdyz jest ono podtgczone do napie-
cia sieci, dopdki wtyk sieciowy znajduje sie w gniezdzie zasilania.

m  Wyciggnij wiyk z gniazda zasilania, gdy urzgdzenie nie jest uzywanel!

m W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego zleé jego wymiane
producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiadajgcej odpo-
wiednie kwalifikacje. Dzieki temu unikniesz powaznych zagrozen.

m Urzqdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

m Nigdy nie zanurzaj urzqdzenia w wodzie ani zadnej innej cieczy.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

m Podczas demontazu lub montazu akcesoriéw z zasady zawsze
odfqczaj urzqdzenie od zasilania sieciowego. W ten sposéb mozna
unikngé przypadkowego wigczenia urzqdzenia. Po przerwie w zasi-
laniu urzqdzenie ponownie sie uruchomi!

m Przy braku nadzoru oraz przed montazem, ztozeniem, roztozeniem
lub czyszczeniem nalezy zawsze odtqczaé urzqdzenie od zasilania
sieciowego.
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m Dzieciom nie wolno uzywaé tego urzqdzenia.

m Do niniejszego urzqdzenia nalezy stosowaé wytgcznie oryginalne
akcesoria. Akcesoria innych producentéw mogq nie by¢ do tego celu
odpowiednie i mogq stanowié zagrozenia podczas uzytkowanial

m W urzgdzeniu nie wolno dokonywaé zadnych zmian ani modyfikacji.

m To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o zmniejszonych zdol-
nosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez osoby
nieposiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytqcz-
nie pod nadzorem lub po przeszkoleniv w zakresie bezpiecznego
uzywania urzgdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

Dzieciom nie wolno bawié sie urzqgdzeniem.

m Nie uzywaj urzqdzenia do innych celdw, niz opisane w tej instrukgi
obstugi. W przeciwnym razie istnieje niebezpieczenstwo odniesienia
obrazen!

m Akcesoria wymieniaj wytqgcznie po zatrzymaniu napedu oraz po
wyjeciu wtyku sieciowego! Urzgdzenie po wytgczeniu obraca sie
jeszcze przez pewien czas!

m Nigdy nie zostawiaj urzqdzenia bez nadzoru.

m Przed wymiang osprzetu lub elementéw dodatkowych, kiére podczas
pracy sq w ruchu, nalezy wytqczyé urzgdzenie i odtgczy¢ je od sieci
elektryczne;.

m W czasie pracy urzqdzenia dodawaj do misy do mieszania wytqcz-
nie przetwarzane produkty.

m Nigdy nie wktadaj rgk ani nie wrzucaj obcych przedmiotéw do lejka
do napetniania, aby zapobiec obrazeniom i uszkodzeniom urzqdzenia.

m Doktadnie czy$é wszystkie powierzchnie, zwtaszcza te, ktére majq
kontakt z zywnosciq. Przestrzegaj informacji zawartych w rozdziale
,Czyszczenie i pielegnacja”.

(D) UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

m Nigdy nie uruchamiaj urzqdzenia bez uprzedniego umieszczenia
w nim sktadnikéw spozywczych! Niebezpieczenstwo przegrzanial

m Nie nalewaj do urzgdzenia zadnych gorgcych sktadnikéw!
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m Nigdy nie uzywaj urzqdzenia diuzej niz 10 minut w trybie ciggtym.
Niebezpieczenstwo przegrzanial Po 10 minutach pracy ciggtej
odczekaj co najmniej 25 minut do ostygniecia.

@ WSKAZOWKA

m Przetqczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuije sie zaréwno do

czestotliwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.

Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Niniejsze urzqdzenie przeznaczone jest
wylqcznie do przetwarzania (zagniatania,
mieszania, miksowania) produktéw spozyw-
czych w ilosciach typowych dla gospodar-
stwa domowego (maks. iloéé mgki 1000 g).
Urzqdzenie przeznaczone jest wylqcznie do
stosowania w gospodarstwie domowym. Nie
nalezy go uzywaé do celéw komercyjnychl!

Urzqdzenie przeznaczone jest wylqcznie do
uzytku prywatnego, wewngtrz pomieszczen.
Nie uzywaj urzgdzenia na otwartej przestrzenil

/A OSTRZEZENIE!

Urzqdzenie mozna uzytkowaé wytqcznie

z oryginalnym oprzyrzqgdowaniem.

Nie dokonuj zadnych modyfikacji ani zmian
w urzqdzeniu! One lub eksploatacja z
nieoryginalnymi akcesoriami powodujq po-
wazne niebezpieczeristwa obrazen ciata!

Zakres dostawy
Robot kuchenny

Misa do mieszania z pokrywkq
Hak do wyrabiania ciasta
Trzepaczka do piany
Koricéwka do mieszania

Instrukcja obstugi

(® WSKAZOWKA

Bezposrednio po rozpakowaniu sprawdz,
czy dostarczony produkt jest kompletny
oraz czy nie ma zadnych uszkodzen.

W razie potrzeby zwré¢ sie do serwisu
(patrz rozdziat Serwis).

Opis urzqadzenia
Rysunek A:

Ramie obrotowe

Przycisk odblokowujqcy r%
Przetqcznik obrotowy
Kabel zasilajgcy
Podstawa

Misa do mieszania

Q00000

Os$ napedowa

Rysunek B:

O Lejek do napetniania

© Pokrywka

@ Hak do wyrabiania ciasta
® Trzepaczka do piany

® Koncéwka do mieszania

Przygotowania

1) Wyimij wszystkie elementy z kartonu
i usun opakowania oraz ewentualnie
folie ochronne i naklejki.
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2) Wyczys$é wszystkie elementy zgodnie 3) Postaw urzqdzenie na gtadkiej, czystej
z opisem w rozdziale Czyszczenie powierzchni i przymocuj je za pomocq
i pielegnacja. Upewnij sie, ze wszyst- przyssawek.

kie czesci sq catkowicie suche. 4) W16z wiyk sieciowy do gniazda zasilania.

Stopnie predkosci

Stopien | Zastosowanie Przeznaczenie do ...
Hak do wyrabiania
ciasta © - wyrabianie i mieszanie statego ciasta lub twardszych
1-3 . . "y
Koncéwka do sktadnikéw

mieszania B

- mieszanie gestego ciasta

3_5 KoAcéwka do - mieszanie masta i maki

mieszania B - mieszanie ciasta drozdzowego
- mieszanie ciasta kruchego

3.4 Hak do wyrabiania - wyrabianie ciasta drozdzowego

ciasta © - wyrabianie gestego ciasta
. - ciasto na wypieki

Koricéwka do .

5-7 - ubijanie masta z cukrem

mieszania . i
@ - ciasto na ciasteczka

- bita $mietana
- biatko

- majonez

7 -8 | Trzepaczka do piany @

- ubijanie masta na piane

Hak do wyrabiania - do ubijania na ciasto owocéw lub innych statych
ciasta @ sktadnikéw

P Trzepaczka do piany @ | @ Przetqcznik obrotowy nie zatrzaskuje sie w tej
Korhcédwka do pozyciji, przytrzymaj przetqcznik obrotowy € zawsze
mieszania @ tylko przez krétkg chwile w tej pozycii.




Praca przy uzyciu haka
do wyrabiania ciasta,
trzepaczki do piany

i koncéwki do mieszania

Montaz

/\ OSTRZEZENIE!

W czasie pracy urzqdzenia nigdy nie
wktadaj rgk do misy do mieszania Q!
Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen
o obracajgce sig elementy!

Akcesoria wymieniaj wylqgcznie po zatrzy-
maniu napedu! Po wylqczeniu urzqdzenia
naped obraca sie jeszcze przez pewien
czas.

W przypadku btednego dziatania wytqcz
urzgdzenie i wyciggnij wtyk sieciowy

z gniazda zasilania, by nie dopuscié do
niezamierzonego ponownego wigczenia
sie urzqdzenia.

(@ UWAGA!

Podczas pracy z uzyciem haka do wyrabia-
nia ciasta (), trzepaczki do piany @ lub
koricéwki do mieszania (B zalecamy po

10 minutach pracy pozostawienie urzqdze-
nia do ostygnigcia na ok. 25 minut.

Aby przygotowa¢ urzqdzenie do pracy z uzy-
ciem haka do wyrabiania ciasta (), trzepacz-

ki do piany @ i koncéwki do mieszania @,
postepuj w nastepujqcy sposéb:
1) Naciénij przycisk odblokowania @ ,%.
Ramie obrotowe @ odchyli sie do géry.
2) Umie$¢ mise do mieszania @ w taki
sposéb, aby zatrzaski na misie do mie-
szania @ zablokowaty sie w zagtebieniu
w podstawie @.
3) Obré¢ mise do mieszania @ w prawo

(patrz symbole g i a na podstawie @),

aby zostata zablokowana i dobrze zamo-

cowana.

4) Jesli bedzie to potrzebne, zamontuj
pokrywke ©:

— nasun pokrywke @ od dotu na ramie
obrotowe tak @), aby blokady na
pokrywce @ zaczepity sie w szynach
na ramieniu obrotowym @ (rys. 1/
El). Strzatka na pokrywke @ musi
wskazywaé symbol “ g na ramieniu
obrotowym @:

Rys. 1: Montaz pokrywki @

W celu zablokowania obréé pokrywe @
w kierunku strzatki a, aby blokada za-

trzasneta sie i pokrywka @ byta dobrze
zamocowana (rys.1 / H).

5) Wybierz odpowiedniq koAcéwke @ @

®:

— kohcéwka do ubijania piany/$mietany
®, np. do bitej $mietany,

— koncéwka w do mieszania @, np.
do mieszania rzadkiego ciasta,

— hak do wyrabiania ciasta O przeznao-
czony do zagniatania gestego ciasta,
np. ciasta drozdzowego.
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6) W zaleznosci od zadania zamontuj hak
do wyrabiania ciasta @, koncéwke do
ubijania piany/$mietany @ lub koncéwke
do mieszania @ na osi napedowe| @
(rys. 2):

— Zatéz hak do wyrabiania ciasta @,
trzepaczke do piany @ lub kofcdwke
do mieszania B (zwang dalej ,kon-
céwkq”) na o napedowg @ w taki
sposéb, aby oba metalowe trzpienie na
osi napedowej @ weszly w zagtebie-
nia w koricéwee @ @ @ (rys. 2 / HH).

— Wciénij mocno koricéwke @ @ @ na
o$ napedowq @, aby sprezyna sie
zacisneta i obrdé przy tym koricdwke
O ® @ nieco w lewo (kierunek a)
(rys.2 / HA).

— Pusé koncdwke O @ B. Jest ona teraz
mocno osadzona na osi napedowej @.

o

o/ u

Rys. 2: Montaz wkiadek

Urzqdzenie jest catkowicie zamontowane i
mozna rozpoczqé przetwarzanie sktadnikéw

Obstuga
1) Wi6z sktadniki do misy do mieszania @,

ale zwré¢ uwage na zalecane ilosci na-
petienia w rozdziale Zalecane ilosci
napetnienia.

@O UWAGA!

Nie przekraczaj maksymalnej wskazanej
ilo$ci napetnienial

W przeciwnym razie dojdzie do przecigze-
nia urzqdzenia.

Jeéli urzqdzenie dziata z trudem: wylqcez
urzqdzenie, wyjmij potowe ciasta i wyra-
biaj kazdqg potowe oddzielnie.

® WSKAZOWKA

Pamietaj, ze podczas zagniatania, wzgl.
mieszania ciasta w misie do mieszania @
zwieksza sie objetosé ciasta lub na skutek
ruchu obrotowego ciasto nieco podchodzi
do géry. Dlatego tez nigdy nie wypetniaj
misy do mieszania @ po brzegil Uwzgled-
nij oznaczenie MAX na misie do mieszania

0.

2) Naciénij przycisk odblokowania @ ,%

i przesun ramie obrotowe @ wraz z za-
montowang pokrywkq @ i koricéwkg
® ® w dot, w potozenie robocze.

3) Ustaw przetqcznik obrotowy @ na zqda-
nym poziomie predkosci (patrz rozdziat
Poziomy predkosci).

Urzqdzenie przetwarza teraz sktadniki.

4) Wytqcz urzqdzenie przetqcznikiem ob-
rotowym @ (pozycja ,0”) po uzyskaniu
zqdanego efektu.



Zalecane ilosci napetnienia

Min. ilos¢ Maks. ilog¢
Czas przetwarza- Czas przetwarza-
lokei Inieni (suma 0 ok.* / Stopien (suma wszyst- ia ok.* / Stopief
oéci napetnienia wszystkich nia ok. ! fopieft vich skladni. | Mie ok I topieft
skfadnikéw) preckosd kéw) predikosa
30 sek. / stopien 1 1 min. / stopien 1
Ciasto drozdzowe 310¢g + 1670 g +
2:30 min. / stopien 4 4-5 min. / stopien 4
Rzadkie ciasto 200 g 1 minuta / stopief 5 1600 g 5 minut / stopien 5
Ciasto geste 1:30 minuty / . o
(np. ciasto kruche) 3309 stopien 3 10009 3 minuty /' stopien 3
Smietana 200 ml 3:30 n"nn’u’ry / 1300 ml 5:30 r'r'lln,uty/
stopien 8 stopien 8
Biatko 6 -7 minut / . L,
(igia w rozmiarze M) 3 szt stopier 8 15 szt. 3 minuty / stopier 8
* Podane czasy przetwarzania sq wartosciami orientacyjnymi. Obserwuj proces przetwarzania i
wydtuzaj/skracaj czas w zaleznoici od potrzeb. Nie przekraczaj jednak maksymalnego czasu
pracy wynoszgcego 10 minut.

Demontaz

1) Nacisnij przycisk odblokowania @ ,%.

2) Ustaw ramie obrotowe @ w najwyzszym
potozeniu.

3) Zdejmij mise do mieszania @, obracajgc
ia w lewo i pociggajgc do géry.

4) Zdejmij wktad @ @ @ z osi napedowe;j
@, wciskajgc wkiad @ @ @ w kierunku
osi napedowe| @ i jednoczeénie obraca-
iac go w prawo (kierunek “fa).

5) Mozna teraz zdjgé koncéwke @ @ B®.

6) Zdejmij pokrywke @ z ramienia obro-
towego @), obracajqc jg w prawo w
kierunku a i $ciggajgc w dét.

Mozna teraz umyé urzqdzenie i jego czedci
(patrz rozdziat Czyszczenie i pielegna-
cja).

Czyszczenie i pielegnacja

A /\ NIEBEZPIECZENSTWO!

Przed kazdym czyszczeniem wyjmij wtyk
sieciowy z gniazda zasilanial Niebezpie-
czefistwo porazenia prqdem elektrycznym!
@ Nigdy nie zanurzaj urzqdzenia

w wodzie ani w innych cieczach!
(D UWAGA!
Nie uzywaj éciernych ani agresywnych
$rodkéw czyszczqcych. Mogtyby one
uszkodzié powierzchnie!
(® WSKAZOWKA
Urzqdzenie czysici¢ najlepiej natychmiast
po uzyciu. Wtedy tatwiej jest usuwaé
pozostatosci produktéw spozywczych.
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Czyszczenie obudowy

B Obudowe wytrzyj zwilzong szmatkq.
W celu usuniecia uporczywych zabru-
dzen dodaj na szmatke delikatnego ptynu
do mycia naczyn. Wytrzyj resztki srodka
do mycia szmatkq zwilzong czystq wodg.
Nastepnie dobrze wysusz urzqdzenie.

Czyszczenie akcesoriow

B Mise do mieszania @, pokrywke @, hak
do wyrabiania ciasta @), trzepaczke do
piany @ oraz koncéwke do mieszania
@ myj w cieptej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Ewentualnie pozostate resztki usuwaij
szczotkq do zmywania naczyn. Wyptucz
wszystkie czeéci w czystej, cieptej wodzie
i przed ponownym uzyciem upewnij sieg,
ze wszystkie czesci sq suche.

® WSKAZOWKA

/~\ Misa do mieszania @, pokrywka

0, hak do wyrc%)lanlu c1‘ostc3 @,
- trzepaczka do piany @ i koficéw-

ka do mieszania @ sq przystosowane

réwniez do mycia w zmywarce. W miare

mozliwosci wszystkie czeéci wykonane

(réwniez czeéciowo) z tworzywa sztuczne-

go wktadaj do gérnego kosza zmywarki

i nie dopuszczaj do ich zaklinowania.

W przeciwnym razie mogq wystqpié

odksztatcenia i pekniecia naprezeniowe.
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Przechowywanie

B Kabel zasilajgcy @ nawih na nawijak
na spodzie urzqdzenia (rys. 3):

HUHHUHHHHH
HHHUHHU

Rys. 3: Nawijak kabla

B Umyte urzqdzenie nalezy przechowywad
w czystym, wolnym od pytéw i suchym
miejscu.

Usuwanie usterek

Jezeli urzqdzenie nagle sie zatrzyma:

B Urzqdzenie ulegto przegrzaniu i uruchomit
sie automatyczny wytgcznik bezpieczer-
stwa.

— Przetqcznik obrotowy @ ustaw
w potozeniu ,0".

— Wyijmij wtyk z gniazda zasilania.

— Pozostaw urzgdzenie na 25 minut
do ostygniecia.

— Jesli urzqdzenie po 25 minutach nadal
nie ostygto, nie bedzie mozna go
mozna jeszcze uruchomié.

— Odczekaj kolejne 15 minut i ponownie
wigcz urzgdzenie.



Jesli nie mozna wlqczyé urzgdzenia:

— Sprawdz, czy wtyk sieciowy jest wlozony
do gniazda zasilania.

— Sprawdz, czy ramig obrotowe @ znajduje
sie¢ w prawidtowym potfozeniu.

Gdy urzadzenie pracuje z oporami:

— Sprawdz, czy podane iloéci maksymalne
ciasta zostaty przekroczone.

— W razie potrzeby usun nieco ciasta.

— Jedli urzgdzenie bez sktadnikéw w misie do
mieszania @ bedzie dziata¢ z oporami,
oznacza fo usterke. W razie potrzeby zwréé
sie do serwisu (patrz rozdziat Serwis).

Utylizacja

Utylizacja urzgdzenia
Widoczny obok symbol przekre-
$lonego pojemnika na kétkach na
$mieci oznacza, ze urzqdzenie to
podlega postanowieniom dyrekty-
wy 2012/19/EU. Dyrektywa ta stanowi, ze
zuzytego urzqdzenia nie wolno wyrzucad
wraz ze zwyktymi odpadami domowymi, lecz
nalezy je oddaé¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbiérki odpadéw, centréw recyklingu
lub zaktadéw utylizacji odpadéw.
Utylizacja jest dla uzytkownika bez-
ptatna. Chron srodowisko i usuwaij
odpady w prawidtowy sposéb.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawartoéé niebezpiecznych
substanciji, mieszanin oraz czeici sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia wazng role
w przyczynianiu sie do ponownego uzycia i
odzysku surowcédw witérnych, w tym recyklin-
gu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje
sie postawy, ktére wpltywajq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste $rodowisko
naturalne.

Jedli stare urzqdzenie zawiera dane osobo-
we, uzytkownik jest odpowiedzialny za ich
usunigcie przed zwrotem urzqdzenia.
® Informacje na temat mozliwosci
o utylizacji wystuzonego urzqdzenia
%n mozna uzyskaé w urzedzie gminy
lub miasta.

Materiaty opakowaniowe sq przy-

Utylizacja opakowania
jazne dla $rodowiska i mozna je
poddaé procesowi recyklingu.

Zbedne materialy opakowaniowe

nalezy usuwaé zgodnie z lokalnymi przepisami.
Opakowania nalezy utylizowaé
b w sposéb przyjazny dla $rodowiska.
Przestrzegaj oznaczen umieszczo-
a nych na réznych materiatach opa-
kowaniowych i w razie potrzeby zutylizuj je
zgodnie z zasadami segregacji odpadéw.
Materiaty opakowaniowe sq oznaczone
skrétami (a) i cyframi (b) w nastepujqcy spo-
séb: 1-7: tworzywa sztuczne, 20-22: papier i
tektura, 80-98: kompozyty.

Zatqgcznik

Dane techniczne

Napiecie sieciowe: 220-240 V ~, 50/60 Hz
Pobér mocy: 650 W

Klasa ochronnosci: 11 / [O] (podwdina izolacja)
Pojemnos¢ misy do mieszania @: ok. 5 |

Pojemnos¢ uzytkowa misy do mieszania @:

ok. 3,7 |

maks. ilo$¢ napetnienia ciasta drozdzowego:

ok. 1670 g

maks. iloéci napetnienia rzadkiego ciasta:
ok. 1600 g
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Zalecamy stosowanie nastepujacych czaséw
pracy:

Podczas pracy z uzyciem haka do wyrabia-
nia ciasta (), trzepaczki do piany @ lub
koAcéwki do mieszania (B po 10 minutach
pracy pozostaw urzqdzenie do ostygniecia
na ok. 25 minut. W przypadku przekroczenia
tego czasu pracy moze dojé¢ do uszkodzenia
urzqdzenia wskutek przegrzania.

Informacje dotyczace
deklaracji zgodnosci UE

Urzqdzenie zostato przetestowane i posiada
dopuszczenie w zakresie podstawowych wy-
magan i innych obowigzujgcych przepiséw
— europeiskiej dyrektywy w sprawie
kompatybilnosci elekiromagnetycznej

2014/30/EU
— dyrektywy niskonapigciowej 2014/35/EU

— dyrektywy w sprawie ekoprojektu
2009/125/EC.

Petny oryginalny tekst deklaracji zgodnosci
dostepny jest u importera.

C€
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Zamawianie czesci zamiennych

Czesci zamienne dla tego produktu mozna
zamawiad przez caly czas w Internecie na
stronie www.kompernass.com.

&

[

Zeskanuj kod QR za pomocq swojego
smartfonu/tabletu. Za pomocq tego kodu QR
mozesz przej$¢ bezposrednio do naszej stro-
ny internetowej i przeglqda¢ oraz zamawiad
dostepne czeéci zamienne.

® WSKAZOWKA

W przypadku probleméw z zaméwieniem
online mozna skontaktowaé sie z naszym cen-
trum serwisowym telefonicznie lub mailowo.
Sktadajgc zaméwienie zawsze prosimy o po-
danie numeru artykutu (IAN) 482192_2410,
482193_2410Ilub 482194_2410.
Pamietaj, ze nie we wszystkich krajach
dostawy jest mozliwe zamdwienie czeéci
zamiennych przez Internet.

Gwarancja Kompernal3
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie obijgte jest 3-letniq gwaran-
cjq, liczgc od daty zakupu. W przypadku
wad tego produktu, masz gwarantowane
ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy. Te
ustawowe prawa nie sq ograniczone przez
nasze opisane ponizej warunki gwarancii.



Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty
zakupu. Nalezy zachowaé paragon. Jest on
wymagany jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciggu trzech lat od daty zakupu
produktu ujawni sie w nim wada materiatowa
lub produkeyina, produkt zostanie wedle
naszego uznania nieodptatnie naprawiony,
wymieniony na nowy lub zostanie zwréco-

na jego cena. Warunkiem spetnienia tego
$wiadczenia gwarancyjnego jest dostarczenie
w trakcie tego trzyletniego okresu uszkodzo-
nego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady

i daty jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancig,
otrzymasz z powrotem naprawiony lub nowy
produkt. Zgodnie z art. 581 §1 polskiego
kodeksu cywilnego wraz z wymiang produktu
lub jego istotnej czesci rozpoczyna sig nowy
okres gwarancyijny.

Okres gwarancji i ustawowe
roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie prze-
dtuza okresu gwaranciji. Dotyczy to réwniez
wymienionych i naprawionych czesci. Wszel-
kie szkody i wady wykryte w chwili zakupu
nalezy zgtosi¢ bezposrednio po rozpakowa-
niu urzqdzenia. Po uptywie okresu gwarangii
wszelkie naprawy sq wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyproduko-
wane i poddane przed wysytkq skrupulatnej
kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

lub produkeyijne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produktu, podlegajgcych
normalnemu zuzyciu, ani uszkodzen czesci
tatwo tamliwych, np. przetqcznikéw lub czesci
wykonanych ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojg waznosé,
iesli produkt zostat uszkodzony, nie uzywano
go prawidtowo lub nie serwisowano nale-
zycie. W celu zapewnienia prawidlowego
stosowania produktu nalezy $cisle przestrze-
gaé wszystkich instrukcji wymienionych w
instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie
unikaé zastosowania oraz postepowania,
ktérych odradza sie w instrukcji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do
uzytku domowego, a nie do zastosowan
komercyjnych. Niewtasciwe uzytkowanie
urzgdzenia, uzywanie go w sposéb niezgod-
ny z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub
ingerencja w urzqdzenie, dokonywana poza
naszymi autoryzowanymi punktami serwiso-
wymi, powodujq utrate gwarancii.

Realizacja zobowigzan
gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia
sprawy, postepuj zgodnie z ponizszymi
wskazéwkami:

W przypadku wszelkich pytan przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
lub 482194_2410 joko dowdd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na
tabliczce znamionowej na produkcie,
wygrawerowany na urzqdzeniu, zapisa-
ny na stronie tytutowej instrukciji obstugi
(w dolnym lewym rogu) lub na naklejce
z tytu badZ na spodzie urzgdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dzia-
tania lub innych wad, prosimy o kontakt

z odpowiednim dziatem serwisu telefo-
nicznie lub przez e-mail.
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B Zarejestrowany jako wadliwy produkt
mozesz wtedy wraz z dotgczonym
dowodem zakupu (paragonem) oraz
opisem i datq wystqpienia usterki wystaé
nieodptatnie na przekazany wczesniej
adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com
# | mozesz pobrac te i wiele innych
instrukgii, filméw o produktach

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

ne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przejsé
bezposrednio na strone serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otwo-

rzy¢ instrukcje obstugi, wpisujgc numer artyku-

tu (IAN) 482192_2410, 482193_2410 lub
482194_2410.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[IAN 482192_2410|

[IAN 482193_2410|

[IAN 482194 _2410]

Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sie najpierw z odpowied-
nim punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.komperncss.com
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oraz oprogramowanie instalacyj-

Przepisy

O Wskazéwka

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie dane
dotyczqce sktadnikéw i przygotowania sq
warto$ciami orientacyjnymi. Uzupetnij te
propozycje przepiséw w oparciu o wiasne
doswiadczenie.

Przepis podstawowy na ciasto

drozdzowe

Sktadniki

500 g maki pszennej, typ 550

1 kostka $wiezych drozdzy

60 g masta

1 szczypta soli

200 - 250 ml letniego mleka

2 jajka

Przygotowanie

¢ W16z wszystkie sktadniki do misy do
mieszania @.
Ugniataj hakiem do wyrabiania ciasta @
przez okoto 1 minute na stopniu 1, a no-
stepnie przez 5 minut na stopniu 4. Pozo-

staw do wyrosnigcia w misie do mieszania
O na 40 minut. Uformuj ciasto w kule.

¢ Rozwatkuj ciasto na blasze do pieczenia
i potéz na nim dodatki wedle uznania.

¢ Piecz w temperaturze 200°C (z uzy-
ciem grzania dolnego/gérnego) przez
25-35 minut.



Przepis podstawowy na ciasto
kruche

Sktadniki

250 g maki

125 g zimnego masta

1 szczypta soli

1 jajko

150 g cukru

Przygotowanie

¢ Wi6z wszystkie sktadniki ciasta do misy
do mieszania @ i ugniataj kofcéwkg do
mieszania B na stopniu 3 przez ok. 2-3
minuty do uzyskania kruchego ciasta.

¢ Tak wyrobione ciasto wstaw na 30 minut

do lodéwki.
¢ Rozgrzej piekarnik do 200°C.

Nasmaruj tortownice tuszczem i posyp
lekko mgkg.

¢ Rozwatkuj ciasto miedzy dwiema war-
stwami folii spozywczej (na ok. 30 cm
$rednicy) i wiéz do tortownicy.

® Wskazéwka

Aby ciasto kruche zachowato ksztatt
podczas pieczenia, zalecamy tak zwane
«pieczenie §lepe”:

Naktuj spéd ciasta kruchego widelcem lub
innym ostrym przedmiotem. Potéz papier
do pieczenia na ciasto. Pot6z suche owoce
strgczkowe, jak groch, soczewica, fasola
lub ciecierzyca na papier do pieczenia.
Zapobiegajq one zmianie ksztattu ciasta
w trakcie pieczenia.

¢ Piecz w temperaturze 200°C (z uzy-
ciem grzania dolnego/gérnego) przez
15-20 minut.

¢ Po upieczeniu ciasta wyjmij owoce
stragczkowe i papier do pieczenia. Wytéz
spdd ciasta kruchego wedtug upodoban,
np. $wiezymi truskawkami lub smacznym
kremem.

Przepis podstawowy na
biszkopt

Sktadniki

250 g masta

250 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
250 g maki

4 jajka

V2 opakowania proszku do pieczenia
Przygotowanie

¢ Dodaj masto, cukier i cukier waniliowy
do misy do mieszania @ i wymieszaqj
koficéwkg do mieszania (B na stopniu
predkosci 3-5 az do uzyskania piany.

¢ Dodaj jajka i kontynuuj mieszanie do
czasu, az wszystko bedzie dobrze
wymieszane.

¢ Dodaj mgke i proszek do pieczenia oraz
wymieszaj wszystko do uzyskania jedno-
rodnego ciasta.

¢ Nasmaruj forme (ok. 30 cm) tuszczem
i wlej ciasto.

¢ Piecz w temp. 180°C (z uzyciem grzania
dolnego/gérmego) przez ok. 50-60 minut.

Przepis podstawowy na
nalesniki

3 jajka

200 ml mleka

1 szczypta soli

250 g mgki pszenne;j

6 tyzek stotowych oleju
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Przygotowanie

¢ Dodaj jajka, mleko i sél do misy do
mieszania @ i wymieszaj koricéwkg
do mieszania @ na stopniu predkosci
3-5 az do uzyskania piany.

¢ Dodaj maki i wymieszaj tak, aby ciasto
miafo konsystencije lekko gestq.

¢ W powleczonej patelni rozgrzej 1 tyzke
stotowq oleju na $rednim stopniu, dodaj
1 chochle ciasta do gorgcego oleju i
rozprowadz cienkg warstwg w patelni
przez nachylanie.

¢ Nalesnika wypiecz na kolor ztoto-brg-
zowy przez ok. 1-2 min., az zacznie
twardnied i odczepi sie od spodu.

¢ Odwréd i wypiecz jeszcze raz przez ok.

1 min. z drugiej strony na kolor ztoto-brg-

Zowy.

¢ Odtéz wypieczonego nalesnika na bok
i powtérz proces, az do wykorzystania
catego ciasta.

® WSKAZOWKA

Ciasto podstawowe mozna modyfikowaé,

mieszajqc je przy pomocy funkciji impulso-

wej z czarnymi jagodami, drobno pokrojo-
nymi jabtkami lub innymi owocami.

Ciasteczka czekoladowe
200 g masta

125 g brazowego cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego
1 szczypta soli

200 g mgki pszennej, typ 405

1 tyzka stotowa mgki ziemniaczanej
1 fyzeczka proszku do pieczenia

150 g kawateczkéw czekolady, gorzkiej

16 PL

Przygotowanie
¢ Rozgrzej piekarnik do 150°C (termo-
obieg).

¢ Dodaj miekkiego masta, cukru, cukru
waniliowego i 1 szczypte soli do misy do
mieszania @ oraz wymieszaj koncéwkg
do mieszania @ na stopniu predkosci
3-5 az do uzyskania kremu. Nastepnie
dodaj maki, maki ziemniaczanej i proszku
do pieczenia oraz wymieszaj do uzyska-
nia ciasta na stopniu 6.

¢ Ubij kawateczki czekolady za pomocq
funkcji impulsowe;.

¢ Porcje wielkoéci orzecha wloskiego ode-
tnij tyzeczkq i roztéz na blasze do piecze-
nia pokrytej papierem do pieczenia.

¢ Piecz ciastka przez ok. 15 minut, az

nabiorg barwy ztoto-brgzowe;.

¢ Wyijmij ciasteczka czekoladowe z pieca
i pozostaw do ostygniecia na kratce
kuchennei.

Kruszonka jabtkowa

z orzechami laskowymi

100 g orzechéw laskowych, pokrojonych
100 g masta

100 g maki pszennej

1/2 tyzeczki cynamonu

125 g cukru

1 szczypta soli

1 opakowanie cukru wanilinowego

4 czerwone jabtka

50 g rodzynek



Przygotowanie
¢ Rozgrzej piekarnik do 180°C (grzanie
gérne i dolne).

¢ W6z masto, pokrojone orzechy laskowe,
make, cynamon, 75 g cukru, sél i cukier
waniliowy do misy do mieszania @.
Nastepnie przetwarzaj koncédwkqg do
mieszania B przez ok. 1-2 minuty na
stopniu 3-5 do uzyskania posypki.

¢ Jabtka umyj, podziel na éwiartki, usun
pestki i pokréj w kostke.

¢ Wymieszaqj jabtka z rodzynkami oraz po-
zostatym cukrem w posmarowanym ttusz-
czem naczyniu zaroodpornym. Rozpro-
wadz na tym mase ciasta jako posypke.

¢ Piecz kruszonke jabtkowq w piekarniku
przez ok. 30-35 min. do uzyskania
barwy ztoto-brgzowej.

Pozywne buteczki

250 g twarogu

1 fyzka stotowa cukru

1 tyzeczka soli

8 tyzek stotowych mleka

6 tyzek stotowych oleju

300 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia
100 g szynki pokrojonej w kostke
100 g smazonej cebuli

100 g sera zéttego, startego

Przygotowanie

¢ Rozgrzej piekarnik do 180°C (termo-
obieg).

¢ W6z twardg, cukier, sél, mleko, olej i
proszek do pieczenia do misy do miesza-
nia @ i przez ok. 3 minuty zagniataj na
stopniu 3-4 hakiem do wyrabiania ciasta
@ do uzyskania ciasta.

¢ Dodaj szynke pokrojong w kostke, smazo-
ng cebule i ser zéty oraz zagnieé wszyst-
ko krétko za pomocq funkcji impulsowei,
az do réwnomiernego roztozenia.

¢ Nie formuj butek.
Potéz butki na blasze do pieczenia
wyltozonej papierem do pieczenia i piecz
przez ok. 25-30 minut w temp. 180
stopni.

Szybki placek alzacki

600 g maki pszennej

400 ml wody

Szczypta soli

4 tyzki stotowe oleju

1 peczek szalotek

200 g créme fraiche

1 szczypta czarnego pieprzu, zmielonego

125 g szynki pokrojonej w kostke

Przygotowanie

¢ Rozgrzej piekarnik do 250°C (grzanie
gérne i dolne).

¢ W16z make, wode, sdl i olej do misy do
mieszania @ i przetwarzaj przez hakiem
do wyrabiania ciasta @ ok. 4 minuty na
stopniu 4 do uzyskania gtadkiego ciasta.

¢ Pokréj ciasto na pét i odstaw na ok.
15 minut.

¢ W tym czasie umyj mtode cebulki i pokrdj
na drobne pierscienie.

¢ Wymieszaj créme fraiche z pieprzem
i niewielkg iloécig soli.

4 Po wymieszaniu rozwin obydwie kulki
ciasta réwnomiernie na papierze do
pieczenia, a nastepnie utéz razem z
papierem do pieczenia na blachach
do pieczenia.
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¢ Rozprowadz créme fraiche na ciedcie i
potéz na tym krgzki cebuli oraz boczek
pokrojony w kostke.

¢ Nastepnie wypiecz placek alzacki w pie-
cu po kolei przez ok. 15 minut, az bedzie
chrupiqey i uzyska barwe ztoto-brgzowaq.

¢ Przed podaniem dopraw pieprzem.

Muffiny z serem topionym

4 jajka

250 g cukru

1 laska wanilii

200 g $wiezego zdttego sera lub mascarpone
325 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia

125 g masta, stopionego

250 g malin (mrozonych lub $wiezych)

Przygotowanie

¢ Rozgrzej piekarnik do 180°C z grzaniem
gérnym i dolnym.

¢ Ubijaj na piane jajka z cukrem i wydtubang
laskg wanilii przez ok. 3 minuty przy
uzyciu koncéwki do mieszania B na
stopniu 6.

¢ Dodaj $wiezego sera (lub mascarpone)
i dobrze wymieszaj na stopniu 4.

¢ Dodaj mgki i proszku do pieczenia oraz
wymieszaj jeszcze krétko na stopniu 4.

¢ Dodaj roztopionego masta i malin, wy-
mieszaj przez ok. 2 minuty na stopniu 4
i wiéz do foremek na muffiny.

¢ Piecz muffiny w temperaturze 180°C
z grzaniem gérnym i dolnym przez ok.
25 minut.
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® Wskazéwka

Jesli uzywane sq maliny mrozone, mozna je
doda¢ do ciasta réwniez zamrozone. Czas
pieczenia nie zmienia sie.

Krem mascarpone z malinami
300 g malin, mrozonych

125 g biszkopcikéw

200 g bitej $mietany

300 g twarogu (chudego)

200 ml mascarpone

80 g cukru

2 opak. cukru waniliowego

Migzsz laski wanilii

50 ml mleka

Widrki czekoladowe do dekoraci

Przygotowanie
¢ Rozmroz maliny.

¢ Ubijaj $mietane przez ok. 3 min. na stop-
niu 8 na sztywno za pomocq trzepaczka
do piany @.

¢ Migzsz laski wanilii, chudy twarég, cukier,
mascarpone, cukier waniliowy i mleko
dodaj do $mietany i wymieszaj ostroznie
na stopniu 4.

¢ Krem mascarpone uktadaj w pétmisku
warstwowo na zmiane z malinami i
biszkopcikami.

Odstaw do schtodzenia.

¢ Przed podaniem posyp wiérkami
czekoladowymi.
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Izanga

Sveikiname sigijus naujq prietaisq.
Pasirinkote kokybiskg gaminj. Naudojimo
instrukcija yra 3io gaminio dalis. Joje pateikti
svarbis saugos, naudojimo ir 3alinimo nu-
rodymai. Prie¥ pradédami naudoti gaminj,
susipazinkite su visais naudojimo ir saugos
nurodymais. Gaminj naudokite tik taip, kaip
aprasyta, ir tik nurodytiems naudojimo tiks-
lams. Perduodami gaminj tretiesiems asme-
nims, kartu perduokite visus jo dokumentus.

Naudojami jspéjimai ir

~ .

zenklai

Sioje naudojimo instrukcijoje, ant pakuotés ir
prietaiso rasite foliau apradytus jspéjimus ir
zenklus (jei tinka):

DEMESIO! |spéjimas su iuo
zenklu ir signaliniv ZodZiu
,DEMESIO” nurodo galimg
situacijq, kurios neidvengus
galima materialiné Zala.

Nurodymu pateikiama papildo-
mos informacijos, padésiangios
lengviau naudoti prietaisq.

Perskaitykite instrukcijq.

| Ble e

Kintamoji srové / kintamoji
jtampa

PAVOJUS! |spéjimas su Siais
Zenklais ir signaliniv ZodZiu
,PAVOJUS" nurodo elektros
jtampos tiesiogiai keliamg
pavojinggq situacijq, kurios
neidvengus istiks mirtis arba
sunkiai susiZalosite.

A
A

Il apsaugos klasé: prietaisas
apsaugotas dviguba arba
sustiprinta izoliacija tarp daliy
su jtampa ir daliy, prie kuriy
galima prisiliesti.

Prietaisq naudokite tik patal-
pose.

ISPEJIMAS! |spéjimas su

Sivo Zenklu ir signaliniu ZodZiu
LISPEJIMAS” nurodo galimg
pavojinggq situacijq, kurios
neidvengus gali istikti mirtis arba
galite sunkiai susiZaloti.

Nenardinkite j vanden;!

Galima plauti indaplovéije.

ATSARGIALI! |spéjimas su
Sivo zenklu ir signaliniv Zodziu
+ATSARGIAI” nurodo galimg
pavojingq situacijq, kurios
neidvengus galite nesunkiai
arba vidutinidkai susizalofi.

<@ ® 0D

Visos su maisto produktais besi-
lieiangios $io prietaiso dalys
gali liestis su maistu.
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Saugos nurodymai

A /A PAVOJUS! ELEKTROS |[TAMPA!

Prietaisq junkite tik j tinkamai jrengtq ir jZemintq elektros lizdg. Tinklo
itampa turi atitikti prietaiso duomeny lenteléje nurodytq jtampag.
Pasiropinkite, kad naudojant prietaisq maitinimo laidas nesudlapty ir
nesudrékty. Maitinimo laidg nutieskite taip, kad jo nebdty galima
prispausti ar pazeisti.

Pasirdpinkite, kad maitinimo laidas bty atokiai nuo karty pavirsiy.
Netaisykite prietaiso patys. Taisyti prietaisqg gali tik klienty aptarnavimo
tarnybos darbuotojai arba kvalifikuoti specialistai.

Valydami prietaisq arba jam sugedus, istraukite tinklo kistukq i§ elek-
tros lizdo. Kol tinklo kistukas yra elektros lizde, prietaise islieka tinklo
itampa, todél vien i§jungti prietaisq nepakanka.

I$traukite tinklo kistukq i$ elektros lizdo, kai prietaiso nenaudojatel!
Kad i$vengtuméte pavojy, paZeistq Sio prietaiso jjungimo | tinklg laidg
turi pakeisti gamintojas, jo klienty aptarnavimo tarnybos darbuotojas
arba panasios kvalifikacijos asmuo.

Prietaisq ir jo jungiamaqjj laidg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.
Niekada nenardinkite prietaiso | vandenj ar kitus skyscius.

/\ ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

Prie$ nuimdami ar uzdédami priedus, kas kartq i$junkite prietaisq i$
elektros tinklo. Taip netycia nejjungsite prietaiso. Atsinaujinus nutruku-
siam elektros energijos tiekimui, prietaisas vél ima veikti!

Visada i§junkite prietaisq i§ elektros tinklo, kai paliekate jj nepriZigrimg,
pries surinkdami, i§rinkdami ar valydami.

m Vaikams §j prietaisq naudoti draudZiama.

Naudokite tik originalius $io prietaiso priedus. Kity gamintojy priedai
gali prietaisui netikti ir kelti pavojy!
Nekeiskite ir nepertvarkykite prietaiso.
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kurie turi mazZiau patirties ir (arba) Ziniy, §j prietaisq gali naudoti tik
priziurimi arba jei buvo i$mokyti saugiai naudoti prietaisq ir supranta
jo keliamus pavojus.

Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.

Nenaudokite prietaiso jokiems kitokiems tikslams, i$skyrus apragytus
Sioje naudojimo instrukcijoje. Antraip kyla pavojus susiZalotil

Priedus keiskite tik sustojus pavarai ir istrauke tinklo kistukg! I$jungtas
prietaisas dar kurj laikg veikial

cve—

Niekada nepalikite nepriZigrimo prietaiso.

Prie$ keiciant priedus ar papildomas dalis, kurios prietaisui veikiant
juda, prietaisas turi bati i§jungtas ir atjungtas nuo elektros tinklo.

Prietaisui veikiant, | maiymo dubenj dékite tik apdorojamus maisto
produktus.

Niekada nekiskite ranky ar pasaliniy daikty j pildymo angq, kad ne-
susizalotuméte ir nesugadintuméte prietaiso.

Kruop3ciai nuvalykite visus pavirdius, ypaé besilieciandius su maisto
produktais. Tai darykite, kaip apradyta skyrivje ,Valymas ir priezitra”.

(D DEMESIO! MATERIALINE ZALA!
m Prietaisas niekada neturi veikti tuicias! Perkaitimo pavojus!

m | prietaisg niekada nedékite karsty produkty!

m Vienu kartu niekada nenaudokite prietaiso ilgiau nei 10 minuéiy.
Perkaitimo pavojus! Prietaisui nuolat veikus 10 minuéiy, leiskite jam
maziausiai 25 minutes atveésti.

(® NURODYMAS
m Naudotojui nereikia atlikti jokiy veiksmy, kad gaminys veikty 50 ir
60 Hz dazniu. Gaminys prisiderina ir prie 50 Hz, ir prie 60 Hz.
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Naudojimas pagal paskirti
Sis prietaisas skirtas tik namuose jprastiems
maisto produkty kiekiams apdoroti (minkyti,
maidyti, plakti) (didZiausias milty kiekis

1 000 g). Sis prietaisas skirtas tik buitinio
naudojimo reikméms. Nenaudokite jo
komerciniais tikslais!

Sj prietaisq galima naudoti tik privagioms
reikméms uZdarose ir nuo lietaus apsaugotose
patalpose. Nenaudokite jo lauke!

/\ ISPEJIMAS!

Prietaisq galima naudoti tik su originaliais
priedais.

Nepertvarkykite ir nekeiskite prietaiso! Dél

to arba naudojant ne originalius prietaiso
priedus, kyla didelis pavojus susizaloti!

Tiekiamas rinkinys

Virtuvés kombainas

Maigymo dubuo su dangciu

Minkymo kablys

Plakimo 3luotelé

Maigymo antgalis

Naudojimo instrukcija

() NURODYMAS

I8pakave iskart patikrinkite tiekiamq rinkinj
ir jsitikinkite, ar nieko netrUksta ir néra
pazeidimy. Jei reikia, kreipkités j klienty
aptarnavimo tarnybq (zr. skyriy , Klienty
aptarnavimas”).

Prietaiso aprasas
A paveikslélis:

@ Atlenkiamoji dalis

A Atblokavimo mygtukas
© Sukamasis jungiklis

O Maitinimo laidas

@ Pagrindas

O Maisymo dubuo

@ Varancioji adis

B paveikslélis:

O Pildymo anga

O Dangtis

@ Minkymo kablys
® Plakimo sluotele
® Maidymo antgalis

Parengiamieji darbai

1) Visas dalis ig§imkite i$ kartoninés dézeés,
nuimkite pakuotés medZiagas, apsaugines
pléveles ir lipdukus, jei jy yra.

2) Nuvalykite visas dalis, kaip apradyta sky-
rivie ,Valymas ir priezidra”. |sitikin-
kite, kad visos dalys yra visiskai sausos.

3) Pastatykite prietaisq ant lygaus bei $varaus
pavirsiaus ir pritvirtinkite jj siurbtukais.

4) | elektros lizdg jkiskite tinklo kistukg.
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Greicio nuostatos

Naudoj .
Nuostata | ¢ olamas Tinka...
priedas
1.3 Minkymo kablys @ | - Kietai te3lai arba kietesniems produktams minkyti ir
Maidymo antgalis @ maidyti
- Tirstos konsistencijos mink3tai trapiai teslai maidyti
- Sviestui ir miltams maisyti
3-5 Mai3 tgali
aisymo antgolis @ | _ Mielinei te3lai maidyti
- Trapiai tedlai maidyti
- Mielinei tedlai minkyti
-4 Minkymo kabl
3 inkymo kablys @ | _ Tirdtos konsistencijos minkstai trapiai teslai minkyti
- Pyrago teslai ruodti
5-7 Maisymo antgalis @ | - Sviestui su cukrumi plakti
- Sausainiy teslai ruosti
- Grietinélei plakti
L, . - Kiauginio baltymams plakti
7-8 Plakimo 3luotele @ . . -
- Majonezui gaminti
- Sviestui iki purumo i$sukti
- Vaisiams ar kitiems kietesniems produktams j teslg
Minkymo kablys @ jmaidyti
P Plakimo 3luotele @ | @ Sukamasis jungiklis @ Sioje padétyje neuzsifiksuoja,
Maisymo antgalis @ | sukamajj jungikli @ Sioje padétyje visada laikykite tik
trumpgq laikq.

Minkymo kablio, plakimo
Sluotelés ir maisymo
antgalio naudojimas

Surinkimas
A ISPEJIMAS!

Sutrikus veikimui, prietaisq i$junkite ir
istraukite tinklo kidtukq, kad prietaisas
netycia nejsijungty.

(D DEMESIO!

Jei dirbate su minkymo kabliv (O, plakimo
Sluotele P ar maiSymo antgaliv @, prie-
taisui veikus 10 minuéiy, rekomenduojame
leisti jam apie 25 minutes atvésti.

Niekada nekikite ranky j maisymo dubenj
@ prietaisui veikiant! Besisukanéios dalys
gali suzaloti!

Priedus keiskite tik sustojus pavarai! I$jungus
prietaisq, pavara dar kurj laikg veikia.
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Norédami prietaisg naudoti su minkymo
kabliv @, plakimo 3luotele @ ir maisymo
antgaliv @, jj paruoskite, kaip nurodyta
toliau.



1) Paspauskite atblokavimo mygtukq @ ,%.
Atlenkiamoiji dalis @ pakyla aukstyn.

2) Maisymo dubenj @ jdékite taip, kad
maiSymo dubens @ fiksatoriai bty
pagrindo @ jdubose.

3) Maidymo dubenj @ sukite pagal lo-
ikrodzio rodykle (r. zenklus " ir a ant
pagrindo @), kol dubuo uzsifiksuos ir
tvirtai laikysis.

4) Jei norite, uzdékite dangtj @:

— Dangtj @ i§ apagcios ant atlenkiomosios
dalies @ uzstumkite taip, kad danggio
© fiksatoriai bity atlenkiamosios dalies
O kreiptuvuose (1 pav. / ). Rodykle
ant dangtj @ turi biti nukreipta j sim-
bolj g ant atlenkiamoji dalis @:

1 pav.: Dangéio @ uzdéjimas

— Uzsklgskite dangtj @ pasukdami
rodyklés kryptimi a - fiksatorius
uzsifiksuoja ir dangtis @ tvirtai laikosi
(1 pav. / AA).

5) Pasirinkite tinkamq priedq @© @ ®:

— plakimo 3luotele @, pvz., grietinélei
plakti,

— mai$ymo antgalj @, pvz., minkstai
trapiai tedlai maidyti,

— minkymo kablj @ sunkiai te3lai,
pvz., mielinei, minkyti.

6) Atsizvelgdami j atlikting darbgq, ant va-
randiosios asies @ uzdékite minkymo
kablj @, plakimo luotele @ arba maisy-
mo antgalj @ (2 pav.):

— Minkymo kablj @, plakimo 3luotele (®
arba maidymo antgalj @ (toliau vadi-
namq priedu) ant varandiosios asies
@ uzmaukite taip, kad abu metaliniai
varandiosios asies @ kaiiciai bty prie-
do @ ® @ idubose (2 pav. / HH).

— Priedg @ @ @ stipriai spauskite ant
varandiosios asies @, kol suspausite
spyruokle, ir priedg @ @ @ siek tiek
pasukite pries laikrodZio rodykle

(link @) (2 pav. / B).
— Atleiskite priedq @ @ ®. Dabar jis

tvirtai laikosi ant varanciosios asies @.

o

o/ u

2 pav.: Priedy surinkimas

Dabar prietaisas yra visiskai surinktas ir galite
pradéti apdoroti produktus
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Naudojimas

1) Sudékite produktus | maidymo dubenj @,
atsizvelgdami | rekomenduojamus pripil-
dymo kiekius, pateiktus skyrivje ,,Reko-
menduojami pripildymo kiekiai”.

(D DEMESIO!

Nevirsykite nurodyty didZiausiy pripildymo
kiekiy!

Antraip prietaisas bus perkrautas.

Jei prietaisas sunkiai sukasi: i§junkite prie-
taisqg, iS$imkite puse tedlos ir kiekvieng puse
suminkykite atskirai.

(i NURODYMAS

Atkreipkite démesj, kad minkant arba ma-
iSant tedlq, jos tiris maidymo dubenyje @
padidéja arba sukama tesla Siek tiek paky-
la. Todél niekada nepripildykite maisymo
dubens @ iki krasty! Atsizvelkite ] MAX
zenklg ant maidymo dubens Q.

2) Paspauskite atblokavimo mygtukq @ ,g
ir atlenkiamajq dalj @ su uzdétu danggiu
O ir {détu priedu O @ @ nulenkite
zemyn | darbing padét].

3) Sukamaqjj jungiklj € nustatykite ties nori-
ma greidio nuostata (zr. skyriy , Greic¢io
nuostatos”).

Dabar prietaisas apdoroja produktus.

4) Norimai apdoroje produktus, i§junkite
prietaisq sukamuoju jungikliv €
(,0” nuostatal).

Rekomenduojami pripildymo kiekiai

maziausias Apytikslé apdorojimo | didZiausias kiekis | Apytikslé apdorojimo
. . kiekis % ! %
Pripildymo kiekis ) trukmé™* / greicio (visy produkty trukmé™* / greicio
(visy produkty
nuostata suma) nuostata
suma)
30 sek. / 1 nuostata 1 min. / 1 nuostata
. . . v +
Mieliné tedla 310g 2:30 min. / 1670g 4-5 min. / 4
4 nuostata nuostata
Minksta trapi tesla 200 g 1 min. / 5 nuostata 1600 g 5 min. / 5 nuostata
Sunki tesla 1:30 min. / .
(pvz., trapi tesla) 330g 3 nuostata 1000g 3 min. /'3 nuostata
Griefinele 200 3:30 min. / 1 300 ml 5:30 min. /
8 nuostata 8 nuostata
Kiauginiy baltymai 6-7 min. / .
(M dydzio kiausiniy) 3 vt 8 nuostata 15 vat. 3 min. / 8 nuostata

* Nurodytos apdorojimo trukmés yra orientacinés. Stebékite apdorojimo procesq ir reikiamai
pailginkite arba sutrumpinkite trukme. Ta&iau nevirdykite ilgiausios 10 minugiy veikimo trukmés.
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Isrinkimas
1) Paspauskite atblokavimo mygtukq @ ,%.
2) Atlenkiamgjq dalj @ pakelkite | au-
k$¢iausiq padét;.

3) 13imkite maidymo dubenj @, pasukdami ji

pries laikrodZio rodykle ir paskui nukelda-

mi aukstyn.
4) Nuimkite priedq @ @ @ nuo varangio-
sios asies @: priedq @ @ @ spauskite

link varanciosios asies @ ir kartu sukite ji
pagal laikrodzio rodykle (link “fa).

5) Dabar priedq @ @ ® galite nuimti.

6) Nuimkite dangti @ nuo atlenkiamosios
dalies @: sukite link a ir nutraukite
apaciq.

Dabar prietaisq ir jo dalis galite i$valyti
(2r. skyriy ,Valymas ir priezigra”).

Valymas ir priezitra

A A PAVOJUS!

Kas kartq prie$ valydami i$traukite tinklo

kiStukq i$ elekiros lizdo! Kyla elektros

smugio pavojus!

@ Prietaiso niekada nenardinkite |
vandenj ar kitus skyséius!

© DEMESIO!

Nenaudokite $vei¢iamyjy ar agresyviy
valymo priemoniy. Jos gali sugadinti
pavirsius!

(1 NURODYMAS

Geriausia prietaisq valyti i§ karto vos
baigus naudoti. Taip lengviau pasalinsite
maisto produkty likuéius.

Korpuso valymas

B Priefaiso korpusq valykite drégna $luoste.
Jei nedvarumai prikibe tvirc¢iau, luoste
sudrékinkite $velniu plovikliu. Ploviklio
liku€&ius nuvalykite $variu vandeniu
sudrékinta 3luoste. Paskui prietaisq gerai
nusausinkite.

Priedy valymas

B MaiSymo dubenj @, dangti @, minkymo
kablj @, plakimo $luotele @ ir maisymo
antgalj @ plaukite iltame vandenyije su
trupudiu ploviklio. Produkty likugius, jei jy
buty, padalinkite indy plovimo Sepetéliu.
Visas dalis nuskalaukite dvariu iltu van-
deniu ir pries vél naudodami prietaisg
isitikinkite, kad visos dalys yra sausos.

(O NURODYMAS

/N Mai$ymo dubenj @, dangtj ©,
mln.kymc?vkabll @, p|<?|k|mo sl'uotele
- @ ir maisymo antgalj @ galima
plauti ir indaplovéje. Stenkités visas plastiki-
nes (ir i$ dalies plastikines) dalis sudéti |
vir§utinj indaplovés krep§j ir patikrinkite,
ar jos neprispaustos. Antraip dalys gali

deformuotis ar dél jtempiy jtrokti.
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Laikymas

B Maitinimo laidg @ uZvyniokite ant laido
rités prietaiso apacioje (3 pav.):

3 pav.: Laido rité

B I3valytq prietaisq laikykite $varioje,
nedulkétoje ir sausoje vietoje.
. ~ve ~ . .

Trik¢iy salinimas

Jei prietaisas staiga sustoja:

B Prietaisas perkaito ir suveiké automatinis
saugos jungiklis.
— Sukamgjj jungikli € nustatykite ties

,0" nuostata.

— I3traukite tinklo kistukg i3 elektros lizdo.

— 25 minutes palaukite, kol prietaisas
atvés.

— Jei prietaisas po 25 minudiy dar nebus
visiskai atvéses, jis nejsijungs.

— Palaukite dar 15 minugiy ir vél ji
jjunkite.
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Jei prietaisas nejsijungia:
— Patikrinkite, ar tinklo kistukas jkistas
elektros lizdg.
— Patikrinkite, ar atlenkiamoji dalis @
nustatyta j tinkamg padéti.

Jei prietaisas sunkiai sukasi:

— Patikrinkite, ar nevirsyti nurodyti
didziausi teslos kiekiai.

— Prireikus iSimkite Siek tiek teslos.

— Jei prietaisas sunkiai sukasi ir be pro-
dukty maisymo dubenyje @, jis suge-
do. Kreipkités j klienty aptarnavimo
tarnybq (Zr. skyriy ,,Klienty aptar-
navimas”).

Salinimas
Prietaiso salinimas

Greta esantis perbrauktos
ratukinés Siuksliy dézés Zenklas
reiskia, kad Siam gaminiui taikoma
Europos Sgjungos direktyva
2012/19/EU. Sioje direktyvoje nurodoma,
kad pasibaigus naudojimo laikotarpiui, Sio
prietaiso negalima iSmesti kartu su jprastomis
buitinémis atliekomis, o butina pristatyti j tam
skirtas surinkimo vietas, perdirbimo centrus
arba atlieky 3alinimo jmones.
Jums Salinimas yra nemokamas.
Saugokite aplinkg ir tinkamai
iSmeskite prietaisq.
Jei nenaudojamame prietaise yra asmens du-
omeny, prie$ grqzindami JUs patys privalote
juos pasalinti.

i

®  Kaip pasalinti nenaudojamg
gaminj, suZinosite savo savivaldy-
bés arba miesto administracijoje.



Pakuotés salinimas

e

Nereikalingas pakuotés medziagas iSmeskite
laikydamiesi regione galiojandiy teisés akty.

Pakuotés medziagos parinktos
atsizvelgiant | aplinkos apsaugos ir
techninius utilizavimo aspektus,
todél jos yra perdirbamos.

Pakuote ismeskite tausodami
b aplinkg. Atsizvelkite | skirtingy
pakuotés medziagy Zenklinimg ir
a prireikus jas surG3iuokite. Pakuotés
medziagos Zenklinamos $iais trumpiniais (a) ir
skaiciais (b): 1-7: plastikai, 20-22: popierius
ir kartonas, 80-98: sudétinés medZziagos.

Priedas

Techniniai duomenys

Tinklo jtampa: 220-240 V ~, 50/60 Hz
Galia: 650 W

Apsaugos klasé: Il / [O] (dviguba izoliacija)
Maigymo dubens @ talpa: apie 5 |
Maigymo dubens @ naudingasis turis:
apie 3,7 |

didz. mielinés tedlos kiekis: apie 1 670 g
didZ. minkstos trapios te3los kiekis:

apie 1 600 g

Rekomenduojama veikimo trukmé:

Jei dirbate su minkymo kabliv @, plakimo
Sluotele @ ar maisymo antgaliv @, prietaisui
veikus 10 minudiy, leiskite jam apie 25 minutes
atvésti. Virdijus Sig veikimo trukme, prietaisas
gali perkaisti ir sugesti.

Informacija apie ES atitikties
deklaracijq

Sis prietaisas atitinka $iy dokumenty pagrindi-
nius reikalavimus ir kitas esmines nuostatas:

— Europos Sqjungos Elekiromagnetinio sude-
rinamumo direktyvos 2014/30/EU,

— Zemosios jfampos direktyvos
2014/35/EU,

— Ekologinio projektavimo direktyvos
2009/125//EC.

Visq ES atitikties deklaracijg gali pateikti

importuotojas.

C€

Atsarginiy daliy uzsakymas
Atsarginiy $io gaminio daliy visada ga-
lite patogiai uzsisakyti internetu adresu
www.kompernass.com.

Savo i§maniuoju telefonu ar plansetiniu kom-
piuteriu nuskaitykite QR kodg. Sis QR kodas
jus nukreips tiesiai | musy svetaing, kurioje
galésite perziGréti musy turimas afsargines
dalis ir jy uZsisakyti.
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(O NURODYMAS

Jei internetu jums uZsisakyti neparanku,
telefonu arba el. pastu galite kreiptis j msy
klienty aptarnavimo tarnybaq.

Uzsisakydami visada nurodykite ir gaminio
numerj (IAN) 482192_2410,
482193_2410 arba 482194_2410.
Atminkite, kad ne visose 3alyse, j kurias
tiekiamas gaminys, atsarginiy daliy galima
uZsisakyti internetu.

KompernaBB Handels GmbH
garantija

Gerb. kliente,

Siam prietaisui nuo jsigijimo datos suteikia-
ma 3 mety garantija. 13ryskéjus Sio gaminio
trikumams, gaminio pardavéjas uZtikrina jums
teisés aktais reglamentuojamas teises. Toliau
isdéstytos garantijos teikimo sglygos $iy jUsy
teisés aktais reglamentuojamy teisiy neapri-
boja.

Garantijos teikimo sqlygos

Garantijos teikimo laikotarpis skaic¢ivojamas
nuo pirkimo datos. I3saugokite kasos &ekj. Jo
reikia kaip pirkimo dokumento.

Jei per trejus metus nuo $io gaminio pirki-

mo datos i3ryskéty medziagy ar gamybos
trikumy, gaminj savo nuoZiira nemokamai
pataisysime, pakeisime arba grgzinsime
sumokétq sumg. Norint pasinaudoti garantija,
sugedusj gaminj ir pirkimo dokumentq (kasos
&ekj) butina pateikti trejy mety laikotarpiu
trumpai aprasius trikumg ir nurodzius trikumo
atsiradimo laikg.

Jei trokumui taikoma masy garantija, jums
grqzinsime sutaisytq arba pristatysime naujq
gaminj. Sutaisius ar pakeitus gaminj, garan-
tijos teikimo laikotarpis nepratesiamas.
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Garantijos teikimo laikotarpis ir
teisés aktais reglamentuojama
trukumy pasalinimo garantija
Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garan-
tiniy paslaugy, garantijos teikimo laikotarpis
nepratesiamas. Ta pati sqlyga taikoma ir
pakeistoms bei sutaisytoms dalims. Apie
isigyto gaminio pazeidimus ir trokumus bitina
pranesti vos i$pakavus gaminj. Pasibaigus ga-
rantijos teikimo laikotarpiui uZ remonto darbus
imamas mokestis.

Garantijos apréptis

Prietaisas kruop3&iai pagamintas vadovaujan-
tis grieztomis kokybés gairémis ir pries prista-
tant buvo isbandytas.

Garantija taikoma tik medziagy arba gao-
mybos trokumams. Sis garantija netaikoma
jprastai dylancioms dalims, priskiiamoms prie
susidévinéiy daliy kategorijos, arba laztanéiy
(duziy) daliy, pavyzdziui, jungikliy ar i§ stiklo
pagaminty daliy, paZeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadina-
mas, netinkamai naudojamas ar netinkamai
prizigrimas. Gaminys tinkamai naudojamas
tik tada, jei tiksliai laikomasi visy naudojimo
instrukcijoje pateikty nurodymy. Gaminj
draudZiama naudoti tokiems tikslams ar tokiu
budu, kurie nerekomenduojami naudojimo
instrukcijoje arba dél kuriy joje jspéjama.
Gaminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio
naudojimo reikméms. Garantija netaikoma
pikinaudZiavimo, netinkamo naudojimo atve-
jais, jei naudojama jéga ir jei remontuoja ne
mosy jgaliotoji klienty aptarnavimo tarnyba.



Garantiniy jsipareigojimy vykdymas
Kad galétume greitai sutvarkyti jUsy pradymaq,
prasome vadovautis toliau nurodytais nurody-
mais:

B Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél
gaminio, turékite kasos &ekj kaip pir-
kimo dokumentq ir gaminio numerj
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
arba 482194_2410.

B Gaminio numerj rasite gaminio duomeny
lenteléje, iSgraviruotq ant gaminio, nuro-
dytq ant naudojimo instrukcijos virdelio
(apagioje kairéje) arba uzklijuotq gaminio
uzpakalinéje puséje ar apadioje.

B Jei idry3kety prietaiso veikimo ar kitokiy
trikumy, pirmiausia telefonu arba
elektroniniu pastu kreipkités j toliau
nurodytq klienty aptarnavimo skyriy.

B Tada sugedusiu pripaZintq gaminj,
pridéje pirkimo dokumentq (kasos Zeki)
ir nurode trikumq bei jo atsiradimo laikg,
nemokamai galésite isiysti jums nurodytu
techninés prieZigros tarnybos adresu.

I3 svetainés www.lidl-service.com
galite atsisiysti §j ir daugiau

[=] Zinyny, gaminiy vaizdo jrady ir
PDIFGPNLlNE

jdiegimo programinés jrangos.

Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai |

,Lidl” klienty aptarnavimo puslapj
(www.lidl-service.com), kuriame jvede
gaminio numerj (IAN) 482192_2410,
482193_2410 arba 482194_2410.
galésite atverti savo naudojimo instrukcijq.

Priezibra

(D) Priezivra Lietuva
Tel. 880 033 144
Elektroninio padto adresas:
kompernass@lid|.It

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194 _2410|

Importuotojas

Atminkite, kad 3is adresas néra techninés
priezitros tarnybos adresas. Pirmiausia susisie-
kite su nurodyta klienty aptarnavimo tarnyba.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETIJA

www.kompernass.com
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Receptai

(» Nurodymas

Receptai pateikiami be garantijos. Visa
sudedamyjy daliy informacija ir gaminimo
duomenys yra apytiksliai. Siclomus receptus
pakoreguokite pagal savo skonj.

Mielinés teslos pagrindinis
receptas

Sudedamosios dalys

500 g kvietiniy milty (550 tipo)

1 gabalélis svieziy mieliy

60 g sviesto

1 Ziupsnelis druskos

200-250 ml drungno pieno

2 kiauginiai

Paruosimas

¢ Visus produktus sudékite | maisymo
dubenj Q.
Minkymo kabliu @ minkykite 1 minute
parinke 1 greicio nuostatq, o paskui
5 minutes minkykite parinke 4 greiio
nuostatq. Leiskite teslai maiSymo dubenyje
O 40 minugiy pakilti. I3 teslos suformuoki-
te rutul;.

¢ Teslg kepimo skardoje iskociokite ir ant
jos sudékite norimus priedus.

¢ Kepkite 25-35 minuciy 200 °C tempe-
ratiroje (nustate kaitinimo i§ apacios ir
i§ virdaus funkcijq).
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Trapios teslos pagrindinis
receptas

Sudedamosios dalys

250 g milty

125 g alto sviesto

1 Ziupsnelis druskos

1 kiausinis

150 g cukraus
Paruosimas

¢ Visus tedlai skirtus produktus sudékite j
maiSymo dubenj @ ir parinke 3 greicio
nuostatq maidymo antgaliv B minkykite
apie 2-3 minutes, kol suminkysite trapiq
teslq.

4 Jg 30 minudiy vésinkite $aldytuve.
¢ |kaitinkite orkaite iki 200 °C.

¢ I3ardomqjq kepimo formq patepkite
riebalais ir apibarstykite trupuéiuv milty.

¢ Tedlq iskogiokite tarp dviejy maistinés
plévelés gabaly (kol teslos skersmuo
bus apie 30 cm) ir jdékite j i3ardomaqjq
kepimo formq.

(® Nurodymas

Kad kepama tesla islaikyty savo formg,
rekomenduojame jq pirmiausia i$kepti be
jdaro.

Trapios teslos dugng subadykite 3akute ar
kitu smailiv daiktu. Telg uzdenkite kepimo
popieriumi. Ant kepimo popieriaus priberkite
dZiovinty ankstiniy darZoviy, pvz., Zirniy,
lediy, pupeliy ar avinzirniy. Jie neleidZia
kepamai teslai pakeisti formos.



¢ Kepkite 15 - 20 minu&iy 200 °C tempe-
raturoje (nustate kaitinimo i apadios ir i3
virdaus funkcijq).

¢ Teslai iskepus, iSimkite ankstines darZoves
ir kepimo popieriy. Trapios teslos pagrin-
dg padenkite norimais priedais, pvz.,
3vieZiomis braskémis arba skaniu kremu.

Kekso pagrindinis receptas

Sudedamosios dalys

250 g sviesto

250 g cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus

250 g milty

4 kiauginiai

Y2 pakelio kepimo milteliy

Paruosimas

4 Sviestq, cukry ir vanilinj cukry sudékite
i maiSymo dubenj @ ir parinke 3-5
greicio nuostatq puriai sumaisykite maisy-
mo antgaliv @.

¢ Vieng po kito sudékite kiausinius ir toliau
maidykite, kol viskq gerai sumaisysite.

¢ Suberkite miltus, kepimo miltelius ir i$ visy
produkty sumaidykite vientisq tedlq.

¢ Stagiakampe kepimo formgq (apie 30 cm)
patepkite riebalais ir sudékite j jq teslq.

¢ Kepkite apie 50-60 minugiy 180 °C
temperaturoje (nustate kaitinimo i$
apacdios ir i§ viraus funkcijq).

Lietiniy pagrindinis receptas
3 kiausiniai

200 ml pieno

1 Ziupsnelis druskos

250 g kvietiniy milty

6 v. 8. dliejaus

Paruosimas

¢ Kiausinius, pienq ir druskg sudékite j
maidymo dubenj @ ir parinke 3-5 greicio
nuostatq puriai sumaidykite maisymo ant-

galiv @.

¢ Suberkite miltus ir sumaiSykite tirstokg
teslq.

¢ Nelimpanéia danga padengtoje keptuvé-
je vidutiniu kaitrumu ikaitinkite 1 valgomagjj
Saukstq aliejaus, 1 samtelj tedlos supilkite |
karstq aliejy ir plonai paskirstykite palenk-
dami keptuve.

¢ Lietinj kepkite apie 1-2 minutes, kol jis
taps rusvai auksinis, pradés sutvirtéti ir
atsiskirs nuo dugno.

¢ Apverskite ir dar kartq apie 1 minute kep-
kite kitg puse, kol ir ji taps rusvai auksiné.

¢ Iskeptus lietinius atidékite j $alj ir viskg
kartokite, kol sunaudosite teslq.

() NURODYMAS

Pagrindine tedlq galite pajvairinti impulsine

funkcija jmaiSydami j jg mélyniy, smulkiai

piaustyty obuoliy ar kitokiy vaisiy.
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Sokoladiniai sausainiai
200 g sviesto

125 g rudojo cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus

1 Ziupsnelis druskos

200 g kvietiniy milty (405 tipo)

1 v. §. krakmolo

1 a. & kepimo milteliy

150 g $velniai kartaus $okolado laseliy

Paruosimas

¢ |kaitinkite orkaite iki 150 °C jjunge
konvekcijos funkcijq.

¢ Minkstq sviestq, cukry, vanilinj cukry ir
1 Ziupsnelj druskos sudékite | maidymo
dubenj @ ir parinke 3-5 grei&io nuostatq
sumaisykite maidymo antgaliv @ iki kre-
minés konsistencijos. Paskui suberkite mil-
tus, krakmolq, kepimo miltelius ir parinke
6 greicio nuostatq i§ visy produkty suma-
iykite tedlq.

¢ Impulsine funkcija jmaisykite 3okolado
laelius.

¢ Arbatiniu $auksteliv atskirkite mazdaug
graikinio riesuto dydZio porcijas ir isdélio-
kite ant kepimo popieriumi isklotos kepimo
skardos.

¢ Kepkite apie 15 minuciy, kol sausainiy
kratai taps rusvai auksiniai.

¢ I3traukite 3okoladinius sausainius i or-
kaités ir atvésinkite ant kepiniy vésinimo
groteliy.
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Obuoliy trupiniuotis

su graikiniais riesutais

100 g kapoty graikiniy rieduty branduoliy
100 g sviesto

100 g kvietiniy milty

1/2 a. 3. cinamono

125 g cukraus

1 Ziupsnelis druskos

1 pakelis vanilinio cukraus

4 raudoni obuoliai

50 g raziny

Paruosimas

4 |kaitinkite orkaite iki 180 °C (nustate
kaitinimo i§ apadios ir i§ virsaus funkcijq).

¢ Sviestq, kapotus graikinius riesutus, miltus,
cinamongq, 75 g cukraus, druskq ir vanilinj
cukry sudékite | maisymo dubenj @.
Maidymo antgaliv @ maisydami apie
1-2 minutes parinkg 3-5 greiio nuostatq,
i§ produkty padarykite trupinius.

¢ Obuolius nuplaukite, perpjaukite | keturias
dalis, iSimkite séklas ir supjaustykite kube-
liais.

¢ Riebalais pateptoje apkepo formoje su-
maisykite obuolius su razinomis ir likusiu
cukrumi. Ant vir§aus paskirstykite teslos
masés trupinius.

¢ Obuoliy trupiniuotj kepkite orkaitéje apie
30 - 35 minudiy, kol jis taps rusvai auksi-
nis.



Pikantiskos mazos bandelés
250 g varskés

1 v. 8. cukraus

1 a. 8. druskos
8 v. 3. pieno
6v.§

300 g milty

1 pakelis kepimo milteliy

. aliejaus

100 g kumpio kubeliy
100 g pakepinty svoginy
100 g tarkuoto sirio

Paruosimas

¢ |kaitinkite orkaite iki 180 °C (jjunge
konvekcijos funkcijq).

¢ Varske, cukry, druskq, pieng, aliejy, miltus
ir kepimo miltelius sudékite | maisymo
dubenj @ ir parinke 3-4 greigio nuostatq
minkymo kabliu @ minkykite apie 3 minu-
tes, kol suminkysite tedlq.

¢ Sudékite kumpio kubelius, pakepintus
svogunus bei sorj ir trumpam jjunge impul-
sing funkcijq jminkykite, kad viskas tolygiai
pasiskirstyty.
Suformuokite mazas bandeles.

¢ Bandeles sudékite ant kepimo popieriumi
isklotos kepimo skardos ir kepkite apie
25 - 30 minugiy 180 laipsniy tempe-
ratUroje.

Greitai paruosiamas Elzaso
pyragas

600 g kvietiniy milty

400 ml vandens

Ziupsnelis druskos

4 v. 8. aliejaus

1 rysulélis svogunlaiskiy

200 g grietinélés

1 Ziupsnelis malty juodyjy pipiry

125 g kumpio kubeliy

Paruosimas

¢ |kaitinkite orkaite iki 250 °C (nustate kaiti-
nimo i§ virdaus ir i§ apacios funkcijq).

¢ Miltus, vandenj, druskgq ir aliejy sudékite
i maiSymo dubenj @ ir parinke 4 greicio
nuostatq minkymo kabliu @ minkykite
apie 4 minutes, kol suminkysite vientisq
teslq.

¢ Teslg padalinkite per puse ir palikite apie
15 minuciy pastovéti.

¢ Per tq laikg nuplaukite svoginlaiskius ir
supjaustykite nedideliais Ziedeliais.

¢ Grietinéle sumaisykite su pipirais ir
trupudiu druskos.

¢ Abu pastovéjusios teslos rutulius tolygiai
iskogiokite ant kepimo popieriaus ir paskui
su kepimo popieriumi jdékite j kepimo
skardas.

¢ Tedlqg patepkite grietinéle ir apibarstykite
svoginlaidkiy Ziedais bei kumpio kube-
liais.

¢ Elzaso pyragus vieng po kito kepkite orka-
itéje apie 15 minutes, kol jie taps traskds
ir rusvai auksiniai.

¢ Pries patiekdami pagardinkite pipirais.
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Baltojo surio keksiukai

4 kiausginiai

250 g cukraus

1 vanilés ankstis

200 g vardkés sirio arba maskarponés
325 g milty

1 pakelis kepimo milteliy

125 g lydyto sviesto

250 g aviediy (3aldyty arba 3vieziy)

Paruosimas

¢ |kaitinkite orkaite iki 180 °C nustate kaiti-
nimo i3 virdaus ir i§ apacios funkcijq.

¢ Kiausinius su cukrumi ir i§grandyta vanilés
ankstimi, parinke 6 greicio nuostatq, pla-
kite maidymo antgaliv B apie 3 minutes,
kol puriai suplaksite.

¢ Sudékite varskes surj (arba maskarpone)
ir parinke 4 greicio nuostatq gerai suma-
iykite.

¢ Suberkite miltus bei kepimo miltelius ir
dar kartq trumpai pamaisykite parinke 4
greicio nuostatq.

¢ Sudékite islydytq sviestq ir avietes, apie 2
minutes pamaisykite parinke 4 greicio nu-
ostatq ir teslq supilkite j keksiuky formeles.

¢ Keksiukus apie 25 minuciy kepkite

180 °C temperatiroje nustate kaitinimo
i§ virSaus ir i§ apacios funkcijq.

® Nurodymas

Jei naudojate 3aldytas avietes, jas j tedlg
galite sudéti ir neatiildytas. Kepimo trukmé
nesikeicia.
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Maskarponés kremas
su avietémis

300 g 3aldyty aviediy

125 g biskvitiniy pirsteliy

200 g plakamosios grietinélés
300 g varskés (liesos varskes)
200 g maskarponés

80 g cukraus

2 pakeliai vanilinio cukraus
Vienos vanilés anksties sékleliy
50 ml pieno

Sokolado drozliy papuosti

Paruosimas
¢ Atitirpinkite avietes.

¢ Parinke 8 grei¢io nuostatq, plakite
grietinéle apie 3:00 min. plakimo 3luotele
®, kol standziai suplaksite.

¢ | grietinéle sudékite vanilés anksties sékle-
les, liesq varske, cukry, maskarpone, va-
nilinj cukry bei pienq ir parinke 4 greicio
nuostatq viskq atsargiai sumaisykite.

¢ Maskarponés kremg dubenyje pakaitomis
sluoksniuokite su avietémis ir biskvitiniais
pirsteliais.

¢ Padékite 3altai.

Prie$ patiekdami apibarstykite Sokolado
trupiniais.
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Sissejuhatus

Palju 6nne uue seadme ostu puhul.

Te otsustasite sellega kvaliteetse toote kasuks.
Kasutusjuhend on selle toote osa. See sisaldab
olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise ja jaétme-
kéitluse kohta. Tutvuge enne toote kasutamist
kaikide késitsus- ja ohutusjuhistega. Kasutage
toodet ainult kirjeldatud visil ja nimetatud

kasutusvaldkondades. Andke toote edasiand-
misel kolmandatele isikutele kaik dokumendid

kaasa.

Kasutatud hoiatusjuhised
ja sumbolid

Kaesolevas kasutusjuhendis, pakendis ja sead-

mel kasutatakse jérgmisi hoiatusjuhiseid ja

simboleid (kui see on asjakohane):

TAHELEPANU! Selle simboli
ja mérgusénaga , TAHELEPA-
NU” t&histatud hoiatusjuhis
viitab véimalikule olukorrale,
mille eiramine v&iks p&hjustada
materiaalse kahju.

Juhis tahistab lisateavet, mis
lihtsustab seadme késitsemist.

Lugege juhendit.

BEe o

Vahelduvvool/-pinge

Kaitseklass II: Kahekordse voi
tugevdatud isolatsiooniga kaitse
pingestatud ja puudutatavate
osade vahel.

A
A

OHT! Nende simbolite ja
mérgusdnaga , OHT” téhista-
tud hoiatusjuhis viitab vahetult
elektripingest tulenevale ohtli-
kule olukorrale, mille eiramise
tagaijérieks on surm véi raske
vigastus.

Kasutage seadet ainult siseruu-
mides.

Arge asetage vette!

A

HOIATUS! Selle simboli ja
mdrgusénaga ,HOIATUS”
tahistatud hoiatusjuhis viitab
véimalikule ohtlikule olukorrale,
mille eiramine vaiks p&hjustada
surma véi raske vigastuse.

Sobiv néudepesumasinas
puhastamiseks.

@@

Kaik selle seadme osad, mis
puutuvad kokku toiduainetega,
on sobivad toiduainetega kasu-
tamiseks.

A

ETTEVAATUST! Selle simboli
ja margusénaga ,ETTEVAA-
TUST” t&histatud hoiatusjuhis
viitab vaimalikule ohtlikule
olukorrale, mille eiramise
tagajdrijeks vaiks olla kerge vai
m&ddukas vigastus.
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Ohutusjuhised
A\ /\ OHT! ELEKTRIPINGE!

Uhendage seade ainult eeskirjadekohaselt paigaldatud ja maanda-
tud pistikupessa. Vérgupinge peab Ghtima seadme tiubisildil toodud
andmetega.

Jalgige, et vérgukaabel ei muutuks kaitamisel marjaks vai niiskeks.
Paigutage vérgukaabel nii, et seda ei saa kinni kiilluda véi kahjustada.
Hoidke vérgukaabel kuumadest pindadest eemal.

Arge tehke seadmel remonditsid. Igasugused remondid peab teostama
klienditeenindus vai kvalifitseeritud spetsialist.

Seadme puhastamisel vai térke korral tdmmake vargupistik pistikupe-

sast valja. Ainult véljalilitamisest ei piisa, sest seni kuni vérgupistik on

pistikupesas, on seadmes ikka veel vérgupinge.

Kui seadet ei kasutata, tdmmake vargupistik vérgupistikupesast valjal

Kui selle seadme Ghenduskaablit kahjustatakse, tuleb see ohtude valti-
miseks lasta tootjal, tema klienditeenindusel v&i sarnase kvalifikatsioo-
niga isikul asendada.

Hoidke seadet ja selle Ghenduskaablit lastele kattesaamatus kohas.

Te ei tohi seadet mitte mingil juhul asetada vette vai teistesse vedeli-
kesse.

/A HOIATUS! VIGASTUSOHT!

Tarvikute eemaldamisel véi paigaldamisel lahutage seade p&himét-
teliselt vooluvargust. Nii vélditakse seadme soovimatut sisseltlitamist.
Parast voolukatkestust kaivitub seade uuestil

Seade tuleb jgrelevalve puudumisel ja enne kokkupanekut, lahtivatmist
vai puhastamist alati vérgust lahutada.

Lapsed ei tohi seda seadet kasutada.

Kasutage ainult selle seadme juurde kuuluvaid originaaltarvikuid.
Teiste tootjate tarvikud ei pruugi olla selle jaoks sobivad ja tekitavad
ohte!
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Arge tehke seadmel muudatusi véi modifitseerige seda.

Seda seadet tohivad kasutada piiratud fiisiliste, sensoorsete vai vaim-
sete vdimetega isikud, véi isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi ja/vai
teadmisi juhul, kui on tagatud nende isikute jgrelevalve, vai neid on
juhendatud seadme ohutu kasutamise osas ning nad on sellest tulene-
vatest ohtudest aru saanud.

Lapsed ei tohi seadmega méngida.

Arge kasutage seadet muul eesmargil, kui selles kasutusjuhendis kirjel-
datud. Vastasel juhul esineb vigastusoht!

Vahetage tarvikuid ainult seisatud ajami ja véljatémmatud vérgupisti-
ku korrall Seade t66tab pérast valjaltlitamist veel lihikest aega edasil
Arge jdtke seadet mitte kunagi jérelevalveta.

Enne kasutamise ajal liikuvate tarvikute véi lisaosade vahetamist tuleb
seade vidlja lilitada ja vérgust lahutada.

Lisage seadme t6dtamise ajal segamiskaussi ainult t6ddeldavaid
lisandeid.

Vigastuste ja seadme kahjustuste valtimiseks @rge mitte kunagi asetage
kasi voi vodrkehi taitekanalisse.

Puhastage pahjalikult kaik, isedranis toiduainetega kokkupuutuvad
pealispinnad. Jalgige selleks peatikki ,Puhastamine ja hooldamine”.

(D TAHELEPANU! VARAKAHJU!

Arge mitte kunagi kaitage seadet ilma lisanditetal Ulekuumenemisoht!
Arge mitte kunagi pange seadmesse kuumi lisandeid!

é\rge mitte kunagi kditage seadet pidevkaituses kauem kui 10 minutit.
Ulekuumenemisoht! Laske seadmel p&rast 10-minutilist pidevkéitust
véhemalt 25 minutit jahtuda.

@ JUHIS

Toote Umberseadmiseks sageduste 50 ja 60 Hz vahel ei pea kasutaja
midagi tegema. Toode kohandub nii sagedusega 50 kui ka 60 Hz.
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Sihipdrane kasutamine

Seda seadet kasutatakse ainult toiduainete
tootlemiseks (sétkumine, segamine, mikser-
damine) kodumajapidamises tavapérastes
kogustes (maksimaalne jahukogus 1000 g).
See seade on ette ndhtud kasutamiseks ainult
kodumajapidamistes. Arge kasutage seda
t6onduslikult!

See seade on ette ndhtud ainult isiklikuks ka-
sutamiseks suletud, vihma eest kaitstud ruumi-
des. Arge kasutage seda vélistingimustes!

/\ HOIATUS!

Seadet tohib kasutada ainult originaaltarvi-
kutega.

Arge tehke seadmel imberehitusi v&i
muudatusi! Need v&i muude kui originaal-
tarvikutega kéitamine kétkeb endas olulisi
vigastusohtusid!

Tarnekomplekt

Ks6gikombain

Kaanega segamiskauss

Satkumiskonks

Vispel

Segamisotsik

Kasutusjuhend

® JUHIS

Kontrollige kohe pérast pakendist vélja-
v&tmist tarnekomplekti komplektsust ja

kahjustuste puudumist. Vajadusel p&érduge
teeninduse poole (vt peatikk Teenindus).

Seadme kirjeldus
Joonis A:

@ Psordkonsool

@ Lukustuse vabastusklahv r%
© Poordliliti

O Vargukaabel

O Alus

@ Segamiskauss

O Ajamitelg

Joonis B:

O Taitekanal
O Kaas

O Sotkumiskonks
® Vispel

® Segamisotsik

Ettevalmistused

1) Votke karbist kaik osad vélja ja eemaldage
pakkematerjal ning véimalikud kaitsekiled
ja kleepsud.

2) Puhastage kaik osad nagu peatiikis
Puhastamine ja hooldamine kirjel-
datud. Veenduge, et kéik osad on téieli-
kult kuivanud.

3) Asetage seade siledale ja puhtale alus-
pinnale ning kinnitage iminappadega.

4) Uhendage vérgupistik pistikupessa.
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Kiirusastmed

Aste | Kasutamine sobiv...
1-3 Sotkumllskor\ks J - Tugeva taina vai tahkemate lisandite sdtkumine ja segamine
Segamisotsik @
- Paksu keeksitaina segamine
3-5 | Segamisotsik @ ’ V?I I‘? |c.1hu segom.lne
- Parmitaina segamine
- Muretaina segamine
. . - Parmitaina sétkumine
3-4 | Sotkumiskonks @ | Paksu keeksitaina sétkumine
- Koogitainas
5-7 | Segamisotsik B | - Vai suhkruga vahustamine
- Kipsisetainas
- Vahukoor
7.8 | Vispel @ - Munavalge
P - Majonees
- V&i vahule vahustamine
Sétkumiskonks @ | - marjade vi teiste tahkemate lisandite tainasse segamiseks
P Vispel @ ® psardliliti @ selles asendis ei fikseeru, hoidke pasrdlilitit
Segamisotsik @ | € selles asendis alati ainult [ihikese momendi jooksul.

Sotkumiskonksu, visp-
li ja segamisotsikuga
tootamine

Monteerimine

A HOIATUS!

Arge kaitamise ajal mitte kunagi pange
kési segamiskaussi @! Péorlevatest osadest
tulenev vigastusoht!

Vahetage tarvikuid ainul seisva ajami
korrall Ajam té&tab pérast véljaltlitamist
veel lihikest aega edasi.

Tarke korral lilitage seade vélja ja tdmmake
vargupistik seadme soovimatu sisselilitamise
véltimiseks vélja.
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(D) TAHELEPANU!

Saétkumiskonksu (O, vispli @ v&i segamisot-
sikuga @ téstamisel soovitame me pérast
10-minutilist kditamist lasta seadmel umbes
25 minutit jahtuda.

Seadme sétkumiskonksu (@, vispli @ ja sego-
misotsikuga (B kditamise ettevalmistamiseks
toimige jérgmiselt:
1) Vajutage lukustuse vabastusklahvi @ ,%.
Psdrdkonsool @ liigub Glespoole.

2) Asetage segamiskauss @ nii kohale, et
fiksaatorid segamiskausil @ fikseeruvad
véljalsikesse alusel @.

3) Keerake segamiskaussi @ pdripdeva

(vt simbolid “gg ja a alusel @), nii et

kauss lukustub ja on tugevasti kinni.




4) Monteerige soovi korral kaas @:

— Likake kaas @ nii altpoolt péérdkon-
soolile @), et fiksaatorid kaanel @ fik-
seeruvad siinidesse pddrdkonsoolil @
(joonis 1 / i). Kaane @ olev nool

peab osutama simbolile g poérdkon-

soolile @:

Joonis 1: Kaane @ montaaz

— Lukustamiseks keerake kaant @ noole

suunas a, nii et fiksaator fikseerub ja
kaas @ on tugevasti kinni (joonis 1 /

H).
5) Valige sobiv otsik @ @ ®:
— Vispel @ nt ré6sa koore vahustami-
seks,
— segamisotsik (B nt keeksitaina sega-
miseks,

— sotkumiskonks O raske taina, nt pér-
mitaina s&tkumiseks.

6) Monteerige vastavalt ilesandele sétkumis-
konks @, vispel @ v&i segamisotsik B
ajamiteliele @ (joonis 2):

— Asetage sétkumiskonks @, vispel @
véi segamisotsik @ (edaspidi ,otsik”)
nii ajamiteliele @, et mélemad metall-
tihvtid ajamiteliel @ fikseeruvad viljo-
I5igetesse otsikul @ @ @ (joonis 2 /
i)

— Vajutage otsikut @ @ @ jouliselt
ajamiteliele @, nii et vedru surutakse
kokku ja keerake sealjuures otsikut @
® B veidi vastupdeva (suunas a)
(joonis 2 / HA).

— Laske otsik O @ @ lahti. See istub
niiid tugevasti ajamiteliel @.

Joonis 2: Otsikute montaaz

Seade on niid kokkumonteeritud ja te vaite
alustada lisandite t&stlemisega

Késitsemine
1) Pange lisandid segamiskaussi @, jélgige
sealjuures siiski ka soovitavaid t&itekogu-
seid peatikis Soovitavad téditekogu-

sed.

(D TAHELEPANU!

Arge iiletage antud maksimaalseid taiteko-
guseid!

Vastasel juhul koormatakse seade iile.
Juhul kui seade t66tab raskelt: Lilitage sea-
de véljav, vétke pool tainast vélja ja sdtku-
ge kumbki pool eraldi.

@ JUHIS

Arvestage, et sdtkumis- v3i segamistoimingu
ajal taina maht segamiskausis @ suureneb
vdi seda surutakse liikumise tattu veidi
ilespoole. Arge mitte kunagi téitke seetsttu
segamiskaussi @ kuni servani téis! Jélgige
mérgistust MAX segamiskausil @.
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2) Vajutage lukustuse vabastusklahvi @ ,%
ia likake pddrdkonsooli @ koos mon-
teeritud kaane @ ja otsikuga @ @ ®
allapoole tééasendisse.

3) Seadke paordliliti @ soovitud astmele
(vt peatikk Kiirusastmed).

Seade tédtleb nijiid lisandeid.

4) Kui soovitud tulemus on saavutatud, lili-
tage seade poordlilitiga € vélja (asend

IIO”)'

Soovitavad taitekogused

maksimaalne

(munad suurusega M)

minimaalne
kogus Tédtlemisaeg kogus Tootlemisaeg
Taitekogused (koikide lisan- | umbes™® / kiirusaste | (k&ikide lisan- | umbes® / kiirusaste
dite summa) dite summal)
30 sekundit / aste 1 1 minut / aste 1
Parmitainas 310g + 1670 g +
2:30 minutit / aste 4 4 -5 minutit / aste 4
Keeksitainas 200 g 1 minut / aste 5 1600 g 5 minutit / aste 5
raske tainas - -
(nt muretainas) 330g 1:30 minutit / aste 3 1000 g 3 minutit / aste 3
Koor 200 ml 3:30 minutit / aste 8 1300 ml 5:30 minutit / aste 8
Munavalge 3 tikki 6 - 7 minutit / aste 8 15 tiskki 3 minutit / aste 8

10 minutit.

* Toodud t6tlemisajad on orienteeruvad véadrtused. Jélgige tédtemistoimingut ja suurendage /
vihendage aega vastavalt oma vajadustele. Arge siiski iletage maksimaalset kditusaega
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Demonteerimine

1) Vajutage lukustuse vabastusklahvi @ ,%.

2) Viige pdérdkonsool @ kérgeimasse
asendisse.

3) Eemaldage segamiskauss @), selleks
keerake seda vastupéeva ja vétke siis
tlespoole éra.

4) Vétke otsik @ @ @ ajamitelielt @, sel-
leks suruge otsikut @ @ @ vastu ajami-
telge @ ja keerake samaaegselt péripde-

va (suunas rh).

5) Siis saate otsiku @ @ @ dra votta.

6) Vétke kaas @ podrdkonsoolilt @ éra,
selleks keerake kaant suunas a ja tdmma-
ke allapoole dra.

Niid saate seadet ja selle osi puhastada
(peatikk Puhastamine ja hooldamine).

Puhastamine ja
hooldamine

A /\ OHT!

Tédmmake iga kord enne puhastamist vérgu-

pistik pistikupesast vélja! Esineb elekiril6sgi

oht!

@ Arge mitte kunagi asetage seadet
vette vdi teistesse vedelikesse!

(D TAHELEPANU!

Arge kasutage abrasiivseid vai agressiiv-
seid puhastusvahendeid. Need véivad pea-
lispindu kahjustada.

® JUHIS

Soovitav on puhastada seade eelistatult
kohe pérast kasutamist. Siis saab toiduainete
j@dke kergemini eemaldada.

Korpuse puhastamine

B Pihkige korpus niiske lapiga ile. Tugevama
mustuse korral lisage lapile neutraalset
pesuainet. Pihkige pesuaine ja&gid pub-
tas vees niisutatud lapiga dra. Seejérel
kuivatage seade hoolikalt.

Tarvikute puhastamine

B Puhastage segamiskaussi @, kaant @,
sotkumiskonksu @, visplit @ ja sega-
misotsikut @ vahese pesuainega soojas
vees. Eemaldage pesuharjaga véimalikud
jdagid. Loputage kéik osad puhta, sooja
veega ile ja veenduge, et kéik osad on
enne uvuesti kasutamist kuivad.

@ JUHIS

/~\ Segamiskauss @, kaas @), s&tku-
mls'konks (108 V|§pe| ® |a~segam|s-
< otsik (B on sobivad ka ndudepesu-
masinas puhastamiseks. Asetage vaimalikult
kaik osad, mis (ka osaliselt) koosneva plas-
tist, nudepesumasina lemisse korvi ja
arge kiilude neid osi kinni. Vastasel juhul

vaivad tekkida deformatsioonid ja pin-
gepraod.

EE 45



Hoiustamine

B Kerige vérgukaabel @ seadme alumisel
kiliel kaablihoidikule (joonis 3):

Joonis 3: Kaablihoidik

B Hoidke puhastatud seadet puhtas, tolmu-
vabas ja kuivas kohas.

Vigade koérvaldamine

Kui seade jédb akki seisma:
B Seade on ilekuumenenud ja automaatne
turvavéljalilitus on aktiveeritud.

— Seadke psordliliti @ asendisse ,0".

— Témmake vérgupistik pistikupesast
vélja.

— Laske seadmel 25 minutit jahtuda.

— Kui seade ei ole 25 minuti pérast veel
tgielikult jahtunud, ei saa seda kéivi-
tada.

— Oodake jargmised 15 minutit ja lilita-
ge uuesti sisse.
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Kui seadet ei saa sisse lilitada:
— Kontrollige, kas vargupistik asub pisti-
kupesas.
— Kontrollige, kas psdrdkonsool @ asub
korrektses asendis.

Kui seade té6tab raskelt:

— Kontrollige, kas taina antud maksimaal-
sed kogused on iletatud.

— Eemaldage antud juhul veidi tainast.

— Kui seade peaks ka ilma lisanditeta se-
gamiskausis @ raskelt té&tama, esineb
defekt. P6&rduge teeninduse poole
(vt peatiikk Teenindus).

oo o0

Jaatmekaitlus

Seadme jaatmekaditlus

Kérvalolev ratastega prijgikontei-
neri lgbikriipsutatud simbol naitab,
et selle seadme kohta kehtib direk-
tiv 2012/19/EU. See direktiiv
séitestab, et kasutusaja |8ppedes ei tohi seda
seadet kdidelda tavalise olmeprigi hulgas,
vaid see tuleb anda spetsiaalsetesse kogumis-
kohtadesse, taaskasutuskeskustesse vai jaat-
mekaitlusettevottesse.
See jadtmekaitlus on teile tasuta.
Sadstke keskkonda ja kéidelge
néuetekohaselt.
Kui teie seade sisaldab isikuandmeid, vastuta-
te ise nende kustutamise eest enne kasutatud
seadme tagasiandmist.
Cﬁ K?.sutotud toodete jaatmekaitluse
vaimaluste kohta saate teavet oma
@n valla- véi linnavalitsusest.



Pakendi jGatmekaitlus

e

lik pakkematerjal kohalike kehtivate eeskirjade

Pakkematerjalid on jaétmekéitlust

silmas pidades valitud keskkonna-
sdbralikud ning seetdttu taaskasu-
tatavad. Kéidelge enam mittevajo-

kohaselt.
Kaidelge pakend keskkonnasébra-
b likult. Jalgige erinevate pakkema-
terjalide tahistusi ja vajadusel
a kaidelge need sorteeritult. Pakke-

materjalid on t&histatud lGhendite-
ga (a) ja numbritega (b), millel on jGrgmine
téhendus: 1-7: plastid, 20-22: paber ja
papp, 80-98: komposiitmaterjalid.

Lisa

Tehnilised andmed

Vérgupinge: 220-240V ~, 50/60 Hz
Vaimsustarve: 650 W

Kaitseklass: Il / [E] (kahekordne isolatsioon)
Segamiskausi @ mahutavus: umbes 5 |
Segamiskausi @ kasulik maht: umbes 3,7 |

Parmitaina maksimaalne téitekogus:
umbes 1670 g

keeksitaina maksimaalne taitekogus
umbes 1600 g

Me soovitame jGrgmisi t66aegu:

Laske seadmel s&tkumiskonksu @, vispli (D
vdi segamisotsikuga @ tédtamisel parast
10-minutilist kéitamist umbes 25 minutit jahtu-
da. Selle t&6aja tletamisel véivad ilekuume-
nemise tottu tekkida seadmel kahjustused.

EVU vastavusdeklaratsiooni
juhised
See seade vastab jdrgmiste direktiivide

pohilistele nduetele ja teistele asjakohastele
eeskirjadele

— Euroopa elektromagnetilise Ghilduvuse
direktiiv 2014/30/EU

— Madalpingedirektiiv 2014/35/EU

— Okodisaini direktiiv 2009/125/EC.

Taielik EU-vastavusdeklaratsioon on saadaval

importijalt.

C€

Varuosade tellimine

Varuosi sellele tootele saate alati mu-
gavalt jgreltellida internetist aadressil
www.kompernass.com.

&

[

Skannige oma nutitelefoni/tahvelarvutiga
QR-kood. Selle QR-koodiga ligute otse meie
veebilehele ning saate vaadata ja tellida
saadaolevaid varuosi.
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® JUHIS

Kui teil peaks veebitellimusega olema prob-
leeme, v3ite meie teeninduskeskuse poole
pddrduda ka telefoni vai e-posti teel.
Esitage koos tellimusega alati toote number
(IAN) 482192_2410, 482193_2410 vai
482194_2410.

Palun arvestage, et varuosade veebitellimu-
sed ei ole k&ikides tarneriikides véimalikud.

KompernaBB Handels GmbH
garantii
Véga austatud klient

Sellele seadmele kehtib alates ostukuup&evast
3-aastane garantii. Sellel tootel ilmnevate
puuduste korral on teil midja suhtes seadu-
sega eftendhtud Gigused. Neid seadusega
ettendhtud Gigusi meie poolt antud garantii ei
piira.

Garantii tingimused

Garantii aega arvestatakse alates ostukuu-

péevast. Palun hoidke kassatdekk alles. Seda
|&heb vaja ostu tdendamiseks.

Kui kolme aasta jooksul alates selle toote ostu-
kuupéevast ilmnevad tootel materiali- véi toot-
misvead, siis toode meie valikul kas remondi-
takse tasuta véi tagastatakse ostuhind. Selle
garantiindude eelduseks on, et kolmeaastase
téhtaja jooksul esitatakse defekine seade ja
ostudokument (kassatsekk) ja kirjeldatakse
l5hidalt kirjalikult toote puuduseid ning nende
iimnemise aega.

Kui defekt kuulub meie garantii alla, saate
tagasi remonditud va&i uue toote.

Toote remontimise vdi véljavahetamisega uut
garantiicega ei arvestata.
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Garantiiaeg ja seadusega ettendghtud
reklamatsioonid

Garantiicega ei pikendata. See kehtib ka
asendatud ja remonditud osade kohta.
Véimalikest kahjustustest ja puudustest, mis
olid olemas juba ostu ajal, tuleb teavitada
kohe pérast pakendist véljavotmist. Pérast
garantiiaja méédumist tehtavad remondid on
tasulised.

Garantii ulatus

Seade on valmistatud rangeid kvaliteedi-
néudeid jargides ning on enne véljasaatmist
hoolikalt kontrollitud.

Garantii kehtib materjali- v&i tootmisvigade
korral. See garantii ei laiene toote osadele,
mis kuluvad tavakasutuse kdigus ja mida vaa-
deldakse seetéttu kui kuluvosi, samuti osadele
v&i kahjustustele kergesti purunevatel osadel,
nt. lilititel vai klaasist valmistatud osadel.

See garantii kaotab kehtivuse, kui toodet

on kahjustatud, asjatundmatult kasutatud

v&i valesti hooldatud. Toote asjatundlikuks
kasutamiseks tuleb tépselt jargida kaiki selles
kasutusjuhendis toodud juhiseid. Kindlasti
tuleb véltida kasutusviise ja toiminguid, mida
kasutusjuhendis ei soovitata véi mille eest
hoiatatakse.

Toode on méeldud vaid isiklikuks kasutuseks
ja mitte drialaseks kasutuseks. Garantii kaotab
kehtivuse, kui toodet on valesti ja asjatundma-
tult kasutatud, kui selle juures on rakendatud
idudu véi selle juures lébiviidud toiminguid ei
teostanud meie volitatud teenindusesindus.



Garantiijuhtumi menetlemine

Teie probleemi kiireks kéitlemiseks jérgige
palun jérgnevaid juhiseid:

Palun hoidke kaikige paringute jaoks
alles kassatekk ja toote number

(IAN) 482192_2410, 482193_2410
voi 482194_2410, mis tdendab teie
ostu.

Toote numbiri leiate toote tiibisildilt, toote-
le tehtud graveeringu ndol, kasutusjuhendi
tiitellehelt (all vasakul) véi toote tagakiljel
véi all olevalt kleebiselt.

Kui tootel ilmnevad talitlusvead véi muud
puudused, vétke kdigepealt Ghendust all-
toodud teenindusosakonnaga telefoni

vdi e-posti teel.

Defektseks hinnatud toote saate seejéirel
tasuta saata teile teavitatud teenindusa-
adressil, lisades ostudokumendi (kassate-
ki) jo selgituse, milles puudus seisneb ning
millal see ilmnes.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Aadressilt www.lidl-service.com
saate alla laadida selle ja
mitmeid teisi kdisiraamatuid,
tootevideoid ja paigaldustark-

vara.

Selle QR-koodiga liigute otse Lidli teenin-
duse lehele (www.lidl-service.com) ning

saate toote numbri (IAN) 482192_2410,
482193_2410 v6i 482194_2410 sisestami-

sega avada oma kasutusjuhendi.

Teenindus

(EE) Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: kompernass@lidl.ee

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194_2410]

Importija
Palun arvestage, et allolev aadress ei ole

teeninduse aadress. V&tke kdigepealt Ghen-
dust nimetatud teenindusettevéttega.

KOMPERNASS HANDELS GmbH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSAMAA

www.kompernqss.com
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Retseptid

® Juhis

Retseptidele garantii ei kehti. K&ik lisandite
ja toiduvalmistamise andmed on orientee-
ruvad védrtused. Taiendage neid retsepte
oma isiklike kogemuste pshjal.

P&rmitaina pdhiretsept
Lisandid

500 g nisujahu tiiip 550

1 kuubik vérsket p&rmi

60 g void

1 néputdis soola

200 - 250 ml leiget piima

2 muna
Valmistamine

¢ Pange kéik lisandid segamiskaussi @.
Satkuge 1 minut sétkumiskonksuga @
astmel 1 ja seejdrel 5 minutit astmel 4.
Laske segamiskausis @ 40 minutit kerki-
da. Vormige tainas kuuliks.

¢ Rullige tainas kiipsetusplaadil lahti ja kat-
ke vastavalt soovile.

¢ Kipsetage 200 °C juures (alumine/ilemi-

ne kuumus) 25 - 35 minutit.
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Muretaina pohiretsept
Lisandid

250 g jahu

125 g kiillma vaid

1 n&putdis soola

1 muna

150 g suhkrut

Valmistamine

¢ Pange kéik lisandid segamiskaussi @
ja sétkuge segamisotsikuga @ astmel 3
umbes 2 - 3 minutit muredaks tainaks.

¢ Pange see 30 minutiks kilmikusse kiilma.
Kuumutage kijpsetusahi 200 °Cle ette.

¢ Maarige lahtivéetav vorm sisse ja puista-
ke kergelt jahuga le.

¢ Rullige tainas kahe toidukile vahel lahti
(umbes 30 cm labimésdule) ja lisage
lahtivéetavasse vormi.

@ Juhis

Selleks et muretainas jGéks kiipsetamise
ajal vormi sisse, soovitame me niinimetatud
.Pimekipsetamist”:

Torgake muretaina p&hja kahvli véi mdne
muu terava esemega sisse. Asetage kiipse-
tuspaber tainale. Lisage kuivatatud kaunvil-
jad nagu herned, léétsed, oad vai kikerher-
ned kiipsetuspaberile. Sellega takistate, et
tainas muudab kipsetamise ajal oma kuju.

¢ Kipsetage 200 °C juures (alumine/ilemi-
ne kuumus) 15 - 20 minutit.

¢ Kui tainas on l&bi kiipsenud, eemaldage
kaunviljad ja kiipsetuspaber. Katke mure-
tainast pohi vastavalt soovile nt vérskete
maasikate véi maitsva kreemiga.



Keeksi pohiretsept
Lisandid

250 g véid

250 g suhkrut

1 pakike vaniljesuhkrut
250 g jahu

4 muna

V2 pakikest kiipsetuspulbrit

Valmistamine

¢

Lisage v6i, suhkur ja vaniliesuhkur sega-
miskaussi @ ja segage segamisotsiku-
ga @ astmel 3 - 5 vahule.

Lisage iksteise jgrel munad ja segage
edasi, kuni kéik on hésti segatud.

Lisage jahu ja kipsetuspulber ning
segage kaik Uhtlaseks tainaks.

Méaérige karbikujuline vorm (umbes

30 cm) rasvaga ja pange tainas sisse.
Kipsetage 180 °C juures (alumine/ilemi-
ne kuumus) umbes 50 - 60 minutit.

Pannkookide pohiretsept

3 muna

200 ml piima

1 n&putdis soola
250 g nisujahu
6 sl ali

Valmistamine

¢

Lisage munad, piim ja sool segamiskaus-
si @ ja segage segamisotsikuga @
astmel 3 - 5 vahule.

Lisage jahu ja segage koik kergelt
paksuks tainaks.

Kuumutage pinnakattega pannil 1 sl 8li
keskmisel astmel, lisage 1 kulbitéis tainast
kuuma &lisse ja jaotage panni kallutamise-
ga 8hukeselt pannile laial.

Praadige pannkooke umbes 1-2 minutit
kuldpruuniks, kuni need muutuvad tahkeks
ja tulevad pdhjalt lahti.

Psdrake imber ja kipsetage veelkord
umbes 1 minut teiselt kiiljelt kuldpruuniks.

Pange valmis kipsetatud pannkoogid
karvale ja korrake toimingut, kuni kogu
tainas on &ra kasutatud.

® JUHIS

Te vaite p&hitainast varieerida, selleks se-
gage pulseeriva funktsiooni abil mustikaid,
viikesteks tikkideks |15igatud dunu vai teisi
vilju juurde.
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Sokolaadikiipsised
200 g vaid
125 g pruuni suhkrut

1
1

pakike vaniljesuhkrut

néputdis soola

200 g nisujahu, titp 405
1 sl toidutarklist

1t kipsetuspulbrit

150 g $okolaaditilku, méru

Valmistamine

¢

Kuumutage kijpsetusahi 150 °Cle
(8huringlus) efte.

Lisage pehme v&i, suhkur, vaniljesuhkur

ja 1 néputdis soola segamiskaussi @

ja segage segamisotsikuga (B astmel

3 - 5 kreemjaks. Seejarel lisage jahu,
toidutarklis ja kipsetuspulber ning segage
astmel 6 tainaks.

Segage 3okolaaditilgad pulseeriva funkt-
siooni abil juurde.

Vormige teelusika abil umbes kreeka
pdhkli suurused portsjonid ja jaotage
need kilpsetuspaberiga kaetud kiipsetus-
plaadile.

Kipsetage umbes 15 minutit kuni kiipsiste
servad on kuldpruunid.

Vétke okolaadikipsised ahjust ja laske
késgirestil jahtuda.
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Kreeka péahklitega
ounakroébedikud

100 g kreeka pahklite tuumasid, hakitud
100 g v&id

100 g nisujahu

1/2 1l kaneeli

125 g suhkrut

1 néputdis soola

1 pakike vaniljesuhkrut

4 punast duna

50 g rosinaid

Valmistamine

¢

Kuumutage kiipsetusahi 180 °Cle
(Glemine/alumine kuumus) ette.

Lisage v&i, hakitud kreeka péhklid, jahu,
kaneel, 75 g suhkrut, sool ja vaniljesuhkur
segamiskaussi @. Téddelge 1 minut sega-
misotsikuga (B umbes 1 - 2 minutit astmel
3 -5 puruks.

Peske 6unad, |digake neljaks, eemaldage
sidamed ja 16igake kuubikuteks.

Segage dunad koos rosinate ja Ulejaéanud
suhkruga méaritud kipsetusvormis. Jaota-
ge tainamass selle koha puruna laiali.

Kipsetage dunakrébedik kiipsetusahijus
umbes 30 - 35 minutit kuldpruuniks.



Toitvad minikuklid
250 g kohupiima

1 sl suhkrut

11l soola

8 sl piima

6 sl ali

300 g jahu

1 pakk kipsetuspulbrit
100 g singikuubikuid
100 g réstitud sibulaid
100 g juusty, riivitud

Valmistamine

¢ Kuumutage kispsetusahi 180 °C-le
(8huringlus) ette.

¢ Lisage kohupiim, suhkur, sool, piim, &l
iahu ja kiipsetuspulber segamiskaussi @
ja sétkuge umbes 3 minutit astmel 3 - 4
sotkumiskonksuga @ tainaks.

¢ Lisage singikuubikud, réstitud sibulad
ja juust ja satkuge lohidalt pulseeriva
funktsiooni abil labi, kuni kaik on Ghtlaselt
jaotatud.

Vormige véikesed kuklid.

Asetage kuklid kiipsetuspaberiga kaetud
kipsetusplaadile ja kipsetage 180 kraadi
juures umbes 25 - 30 minutit.

Kiire pirukas

600 g nisujahu

400 ml vett

Néputdis soola

4 sl 5li

1 kimp kevadsibulaid

200 g Créme fraiche'i

1 ndputdis musta pipart, jchvatatud
125 g singikuubikuid

Valmistamine

¢ Kuumutage kipsetusahi 250 °Cle
(Glemine/alumine kuumus) efte.

¢ Llisage jahu, vesi, sool ja 8li segamiskaus-
si @ ja t65delge sdtkumiskonksuga @
umbes 4 minutit astmel 4 Ghtlaseks tai-
naks.

¢ Poolitage tainas ja laske umbes 15 minutit
seista.

¢ Sel gjal peske kevadsibulad ja I8igake
peeneteks réngasteks.

¢ Segage Créme fraiche pipra ja véhese
soolaga.

¢ Rullige mélemad tainakuulid pérast seis-
mist Ghtlaselt kipsetuspaberile laiali ja
asetage seeijéirel koos kiipsetuspaberiga
kipsetusplaatidele.

¢ Madarige Créme fraiche tainastele ja katke
sibularéngaste ja pekikuubikutega.

¢ Kipsetage pirukad siis ahjus Uksteise jarel
umbes 15 minutit krébedaks ja kuldpruu-
niks.

¢ Enne serveerimist viirtsitage pipraga.
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Juustu-kreemi muffinid
4 muna

250 g suhkrut

1 vanillikaun

200 g kodujuustu v&i mascarponet
325 gjahu

1 pakk kipsetuspulbrit

125 g vaid, sulanud

250 g vaarikad (stigavkilmutatud vai
vérsked)

Valmistamine

¢ Kuumutage kipsetusahi 180 °Cle
(Glemine/alumine kuumus) ette.

¢ Vahustage munad koos suhkru ja val-
jahdsrutud vanillikaunaga umbes 3 minu-
tit segamisotsikuga @ astmel 6 vahule.

¢ Lisage kodujuust (v&i mascarpone) ja
segage astmel 4 hasti labi.

¢ Lisage juurde jahu ja kiipsetuspulber ning
segage veelkord astmel 4 [Ghidalt l&bi.

¢ Lisage sulanud véi ja vaarikad, segage
umbes 2 minutit astmel 4 ja tditke sellega
muffinite vormikesed.

¢ Kipsetage muffineid 180 °C juures ilemi-

se/alumise kuumusega umbes 25 minutit.

@ Juhis

Kui kasutatakse siigavkiilmutatud vaarikaid,
vdib need lisada tainale ka kilmutatult.
Kipsetusaeg ei muutu.

54 EE

Vaarikatega mascarpone
kreem

300 g vaarikaud, sigavkiimutatud
125 g Ladyfingers'eid

200 g vahukoort

300 g kohupiima (lahja kohupiim)
200 g mascarponet

80 g suhkrut

2 pakki vaniljesuhkrut

Uhe vanillikauna viljaliha

50 ml piima

Sokolaadihelbeid kaunistamiseks

Valmistamine

¢ Laske vaarikatel sulada.

¢ Vahustage koor umbes 3 minutit astmel 8
vispel @ kévaks.

¢ Lisage vanillikauna viljaliha, lahja kohu-
piim, suhkur, mascarpone, vaniljesuhkur ja
piim koorele juurde ka segage ettevaatli-
kult astmel 4.

¢ Lootage mascarpone kreem vaheldumisi
vaarikate ja Ladyfinger'itega kihthaaval
kaussi.

¢ Asetage kilma.

Enne serveerimist puistake Sokolaadilaas-
tudega ile.
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levads

Apsveicam ar jaunas ierices iegadil

Ar 3o pirkumu jUs savé ipaduma iegustat
augstvérfigu izstradajumu. Lietosanas instrukcija
ir §i izstradajuma sastavdala. Ta ietver svarigus
noradijumus par drosibu, izstradajuma lie-
todanu un likvidé3anu. Pirms izstradajuma
lietoSanas izlasiet visus lietodanas un drodibas
noradijumus. lzmantojiet izstradajumu tikai at-
bilstosi sniegtajam aprakstam un noraditajam
lietojuma jomam. Nododot izstradajumu lieto-
3ana citiem, dodiet lidzi ari visu izstradajuma
dokumentéciju.

Izmantotas bridindajuma

norades un simboli

Saja lietoanas instrukcija, uz iepakojuma un
uz ierices tiek izmantotas 3adas bridingjuma
norades un simboli (ja attiecinams):

>

IEVEROT PIESARDZIBU!
Bridingjuma norade ar 3o sim-
bolu un signalvardu ,IEVEROT
PIESARDZIBU" apzimé iespé-
jamu apdraudéjuma situaciju,
kuru nenovér3ot, var tikt giti
nenozimigi vai vidéji smagi
miesas bojdjumi.

UZMANIBU! Bridingjuma
norade ar $o simbolu un signal-
vardu ,UZMANIBU” apzimé
iespéjamu situdciju, kuru neno-
vérsot, var rasties materialais
kait&jums.

orade ,leveribai” apzime
Norade ,| bai” ap
papildu informéciju, kas atvieg-
lo darbu ar ierici.

Izlasit instrukeiju.

BISTAMI! BridinGjuma norade
ar Siem simboliem un signalvar-
du ,BISTAMI” apzimé talitgju
apdraudéjuma situdciju, kuru
nenovérsot, iestasies nave

vai tiks giti nopietni miesas
bojajumi.

A
A

Eel o

Mainstrava/mainspriegums

BRIDINAJUMS! Bridingju-
ma nordde ar 3o simbolu un
signalvardu , BRIDINAJUMS”
apzimé iespéjamu apdraudéju-
ma situdciju, kuru nenovérsot,
var iestaties nave vai tikt giti
nopietni miesas bojajumi.

Il aizsardzibas klase: aizsar-
dziba, ko nodrosina divkarsa
vai pastiprindta izolacija
starp spriegumakfivam dalam
un dajam, kuram iesp&jams
pieskarties.

lerici izmantot tikai iek3telpas.

Neiegremdét ddenil
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Var mazgat ari trauku mazgajo-
majd masing.

&) @[

Visas saskarei ar partikas pro-
duktiem paredzétas ierices sa-
stavdalas ir partikas produktiem
nekaitigas.




Drosibas noradijumi

A\ /\ BISTAMI! ELEKTRISKAIS SPRIEGUMS!

Piesledziet ierici tikai pie atbilstosi noteikumiem uzstaditas un ieze-
métas tikla kontaktligzdas. Tikla spriegumam jaatbilst ierices tehnisko
datu plaksnité noraditajiem parametriem.

Raugieties, lai ierices darbibas laika fikla kabelis nek|gtu slapj$ vai
mitrs. |zvietojiet kabeli ta, lai tas netiktu iespiests vai sabojats.
Gadaijiet, lai fikla kabelis atrodas pietiekama attaluma no karstam
virsmam.

Neveiciet iericei nekadus remontdarbus. Jebkadi remontdarbi ir javeic
klientu apkalpo3anas dienestam vai kvalificétiem specialistiem.

Pirms ierices firisanas vai klimes gadijuma izvelciet stravas kontakt-
dak3u no kontaktligzdas. Ar ierices izslégSanu vien nepietiek, jo,
kamér kontaktdak3a ir pieslégta stravas kontaktligzdai, ierice ir zem
sprieguma.

Ja ierice netiek lietota, atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligz-
das!

Ja ierices baro3anas kabelis ir bojats, raZotajam, ta pilnvarotam
klientu apkalpo3anas centram vai personai ar lidzigu kvalifikaciju tas
janomaina, lai novérstu apdraudéjumu rasanos.

lerice un piesléguma vads ir jasarga no bérniem.

lerici nekada gadijuma nedrikst iegremdét tdeni vai citos Skidrumos.

/\ BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

Pirms piederumu nonem3anas vai pievieno$anas obligati atvienojiet
ierici no elektrotikla. Sadi novérsisiet nejaudu ierices ieslégsanu. Péc
stravas padeves partraukuma ierice atkal ieslédzas!

Ja ierice netiek uzraudzita, ka ari pirms salik§anas, izjauk$anas vai
firiSanas ta vienmér jaatvieno no elektrofikla.

lerici nedrikst lietot bérni.
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m |zmantojiet vienigi $ai iericei paredzétos originalos piederumus.
lespéjams, ka citu raZotaju piederumi $ai iericei nav pieméroti un radis
apdraudéjumul

Neveiciet iericé nekadas izmainas un neparveidojiet to.

m So ierici drikst lietot personas ar pazemingtam fiziskajam, sensorajam
vai mentalajam spé&jam vai personas, kuram ir nepietiekama piere-
dze un/vai zinG3anas, ja tas ierici lieto citu personu uzraudziba un ir
tikuas instruétas par drosu ierices lietodanu, un saprot ar to saistitos
iespéjamos apdraudéjumus.

Bérni nedrikst rotalaties ar ierici.

m Neizmantojiet ierici citiem mérkiem, kas nav minéti $aja lietosanas
instrukcija. Pretéja gadijuma pastav savaino$anas risks!

m Nomainiet piederumus tikai tad, kad nedarbojas ierices piedzina un

fikla kontaktdak3a ir atvienota no elektrofikla! Péc izslégsanas ierice
vél isu bridi turpina darboties!

Nekad nelaujiet iericei darboties bez uzraudzibas.

m Pirms nomainat piederumus vai papildu detalas, kas ierices darbibas
laika kustas, ierice jaizslédz un jaatvieno no elektrofikla.

m Kamér ierice darbojas, ievietojiet maisidanas bloda vienigi apstradajo-
mas partikas sastavdalas.

m Lai izvairitos no traumam un ierices sabojaanas, nekad nelieciet
rokas vai sveskermenus sastavdalu iepildes paligietaisé.

m RUpigi nofiriet visas aréjas virsmas, jo ipadi tas, kas nonak saskaré ar
partikas produktiem. Skatiet nodala ,Tirisana un kop$ana” sniegtos
noradijumus.

(D) UZMANIBU! MATERIALAIS KAITEJUMS!

m Nekad nelietojiet ierici bez taja ievietotam partikas sastavdalam!
Parkarsanas risks!

m Nekad neiepildiet iericé karstas partikas sastavdalas!

m Nekad nedarbiniet ierici nepartrauktas darbibas rezima ilgak par 10
mindtém. Parkar$anas risks! P&c 10 mintsu ilgas darbibas laujiet ieri-
cei aptuveni 25 minutes atdzist.

58 Lv



(D NORADE

m LietotGjam nav javeic nekadas darbibas, lai izstradajumu parslégtu
starp 50 un 60 Hz reZimiem. lzstradajums ir piemérots gan 50 Hz,

gan ari 60 Hz.

Noteikumiem atbilstoss
lietojums

lerice ir paredzéta vienigi partikas produktu
apstradei (micidanai, samaisianai, sajaukia-
nai) majsaimnieciba nepiecieSamajos dau-
dzumos (maks. miltu daudzums 1000 g). Si
ierice ir paredzéta vienigi lietodanai privatas
majsaimniecibas. Neizmantojiet ierici komerci-
aliem mérkiem!

lerice ir paredzéta tikai privatai lietodanai
slegtas, no lietus aizsargatas telpas. Nelieto-
jiet to ara apstaklos!

/\ BRIDINAJUMS!

lerici drikst lietot tikai ar originalajiem pie-
derumiem.

Neveiciet iericé patvaligas modifikacijas vai
izmainas! Tas vai ari ierices darbind$ana ar
citu raZotdju piederumiem rada ievérojamu
savaino$ands risku!

Piegades komplekts

Virtuves kombains

Maisisanas trauks ar vaku

Akis miklas micisanai

Putojama slotina

Maisi3anas slotina

Lietosanas instrukcija

@ IEVERIBAI!

Uzreiz péc izpakoSanas parbaudiet, vai
piegddes komplektd netrikst neviena ierices
komponenta un neviens no tiem nav bojats.

Ja nepiecieSams, sazinieties ar servisu
(skatiet nodalu Serviss).

lerices apraksts

A attéls:

@ Pacelaméd/nolaizama dala
@O Atbloks3anas poga 4

© Grozamsledzis

O Tikla kabelis

© Pamatne

O Muaisisanas trauks

@ Piedzinas ass

B attéls:

O lepildes paligietaise
O Vaks

@ Akis miklas micisanai
® Putojama slotina

® Maisidanas slofina

Sagatavosanas

1) Iznemiet visas detalas no kastes un
nonemiet iepakojuma materialu, ka ari
aizsargpléves un uzlimes, ja tadas ir.

2) Nofiriet visas detalas, ka apraksfits noda-
la TiriSana un kopsana. Parliecinie-
ties, ka visas detalas ir pilniba noZzuvuias.

3) Novietojiet ierici uz gludas un firas
virsmas un nostipriniet to ar piesdceknu

palidzibu.

4) lespraudiet fikla kontaktspraudni kontakt-
ligzda.
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Darbibas atruma pakapes

Maisidanas slotina @

Pakape | leliktnis Piemérots...
Akis miklas . ) y S
Do - cietas konsistences miklas vai cietu partikas produktu
1-3 | micisanai ® . AR
. . mici$anai un maisisanai
Maisisanas slotina B
- biezas konsistences maisamas miklas maisisanai
- . - sviesta un miltu maisisanai
3-5 | Maisisanas slotina @ ; e
- rauga miklas maisi$anai
- smilsu miklas maisisanai
. e - rauga miklas micisanai
3-4 | Akis miklas micisanai @ | |- 9 . . ’ .
- biezas konsistences maisamas miklas mici3anai
- kokas miklai
5-7 | Maisidanas slotina @ | - sviesta un cukura saputo$anai
- cepumu miklai
- putukréjumam
S - olu baltumiem
7 -8 | Putojama slotina @ .
- majonézei
- sviesta saputosanai
L . - auglu vai citu cietakas konsistences partikas produktu
Akis miklas micisanai @ | . 9/v vat el i P P
L iecilasanai mikla
P Putojama slotina @

® Grozamsledzis @ nenofikssjas 3aja poziciia; vienmér
turiet pagriezamo slédzi 3aja pozicija tikai isu bridi

Darbs ar aki miklas mici-
sanai, putojamo slotinu un

maisisanas slotinu

Uzstadisana
/A BRIDINAJUMS!

lerices darbibas laika nekad nelieciet roku
maisisanas travka @! Savainosanas risks,

ko rada rot&josas dalas!

Piederumus nomainiet tikai tad, kad piedzi-
na ir apstdjusies! Péc izsleg$anas piedzina

vél Tsu bridi turpina darboties.
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Klames gadijuma izslédziet ierici un atvie-
nojiet stravas kontaktdaksu, lai novérstu
nejausu ierices ieslégdanos.

@ UZMANIBU!

Izmantojot ki miklas micisanai (), putojamo
slotinu @ vai maisiSanas slotinu @, péc 10
minGsu ilgas darbibas ieteicams ievérot apme-
ram 25 mind3u ilgu ierices atdziSanas laiku.

Lai sagatavotu ierici darbam ar aki miklas mi-
cidanai ), putojamo slotinu @ un maisisanas
slotinu @, rikojieties, ka nordadits talak:
1) Nospiediet atblok&sanas pogu @ ,%.
Pacelama/nolaizama dala @ parvietojas
uz augsu.



2) levietojiet maisidanas trauku @ ta, lai
fiksatori pie maisisanas trauka @ ievieto-
tos pamatnes @ padzilingjumos.

3) Grieziet maisisanas trauku @ pulkstenra-
ditaju kustibas virziena (skatiet simbolus

aun a pie pamatnes @), lai tas stabili

nofiksétos.
4) Ja nepieciesams, uzlieciet vaku @:

— No apakias uzbidiet vaku @ vz
pacelamas/nolaizamés dajas @ 14,
lai vaka @ fiksatori ievietotos pacela-
mas/nolaizamas dajas @ sliedés
(1. att. / ). Bultinai uz vaku @ ir ja-
norada uz simbolu “fgg uz pacelama/
nolaizama daja @:

1. att. Vaka @ uzstadisana

— Lai nofiksétu vaku @), grieziet to bulti-

nas virziend a ta, lai fiksators nofiksé-
tos un vaks @ stabili turétos
(1. att. / EA).
5) Izvélieties atbilstigo ielikini @ @ @:

— putojamo slotinu @, piem., putukréjuma
saputosanai;

— maisidanas slotfinu (12} piem., maisamas
miklas maisisanai;

— aki miklas mici3anai @ biezas konsis-
tences miklas, pieméram, rauga miklas
micisanai.

6) Atkariba no veicama uzdevuma uzstadiet
aki miklas micidanai @, putojamo slotinu
® vai maisisanas slotinu @ uz piedzinas
ass @ (2. att.).

— Uzspraudiet &ki miklas micidanai (@,
putojamo slotinu @ vai maisidanas
slotinu @ (taldk teksta , leliktnis”) uz
piedzinas ass @ 14, lai abas metala
tapas pie piedzinas ass @ ievietotos
padzilingjumos pie ielikina @ @ @
(2. att. / D).

— Spécigi spiediet ielikini @ @ @ vz
piedzinas ass @ ta, lai atspere sa-
spiestos kopa, un nedaudz pagrieziet
ielikini @ @ @ pretéji pulkstenraditaju
kusfibas virzienam (virziena a)

(2. att. / AA).
— Atlaidiet ieliktni @ @ @®. Tas tagad ir

stingri nostiprindts uz piedzinas ass @.

o

o/ u

2. att. lelikinu uzstadisana

Tagad ierice ir samontéta un varat sakt parti-
kas sastavdalu apstradi.

Lietosana

1) lepildiet partikas sastavdalas maisisanas
trauka @, ievérojot nodala leteicamie
iepildes daudzumi noraditos iepildes
daudzumus.
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(D UZMANIBU!

Neparsniedziet noradito maksimalos iepil-
des daudzumus!

Pret&ja gadijuma ierice tiks parslogota.

Ja ierice darbojas smagnéiji: izsleédziet ie-
rici, iznemiet pusi miklas un samiciet abas
miklas puses atseviski.

() IEVERIBAI!

Nemiet vérd, ka mici¥anas un maisisanas
laika miklas daudzums maisisanas travka @
palielings vai kusfibas laikd mikla nedaudz
pacelas uz augsu. Tapéc nekad nepiepildiet
maisidanas trauku @ pilnu lidz malai! Nemiet
véra atzimi MAX uz maisisanas trauka @.

leteicamie iepildes daudzumi

2) Nospiediet atblok&sanas pogu @ ,% un
pérbidiet pacelamo/nolaizamo daju @
ar uzmontéto vaku @ un ielikini @ @ @
vz leju darba pozicija.

3) Pagrieziet grozamslédzi € vélamaia
pakapé (skatiet nodalu Atruma
pakapes).

Tagad ierice parstrada iepilditas partikas
sastavdalas.

4) Ar grozamsledzi @ izsledziet ierici
(pozicija ,0”), kad ir sasniegts vélamais
rezultats.

Min. Maks.
daudzums | Aptuvenais parstrddes|  daudzums Aptuvenais parstré-
lepildamie daudzumi (visu sastav- laiks* / atruma (visu sastav- | des laiks* / atruma
dalu kopéjais pakape dalu kopéjais pakape
daudzums) daudzums)
30 sek. / 1. pakape 1 min. / 1. pakape
} + +
Rauga mikla 310g 2:30 min. / 1670 g 4-5 min. /
4. pakape 4. pakape
Maisama mikla 200 g 1 min. / 5. pakape 1600 g 5 min. / 5. pakéape
Smaga mikla 1:30 min. / 3. . _
(piem., smildu mikla) 3309 pakape 1000 g 3 min. / 3. pakape
Saldais kr&jums 200 ml 8:30 - / 1300 ml 5:30 - /
8. pakape 8. pakape
Olu baltumi 6 -7 min./ ) _
(olu izmérs M) 3 gab. 8. pakape 15 gab. 3 min. / 8. pakape
* Noraditie parstrades laiki ir tikai aptuveni. Vérojiet parstrades procesu un péc vajadzibas
palieliniet/samaziniet laiku. Tomér neparsniedziet maksimalo darbibas laiku - 10 mingtes.
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Izjauksana

1) Nospiediet atblokésanas pogu @ %.

2) Nostatiet pacelamo/nolaizamo dalu @
augstakaja pozicija.

3) Nonemiet maisisanas trauku @, pagriezot
to pretéji pulkstenraditaju kustibas virzie-
nam un péc tam pacelot uz augsu.

4) Nonemiet ielikini @ @ @ no piedzinas
ass @, spiezot ielikini ® @ @ pret pie-
dzinas asi @ un vienlaikus griezot pulk-
stenraditaju kustibas virziena (virziens rh).

5) Péc tam varat nonemt ielikini @ @ @.

6) Nonemiet vaku @ no pacelamas/none-
mamas dalas @), grieZot to virziend a un
velkot uz leju.

Tagad varat nofirit ierici un tas dalas (skatiet
nodalu TiriSana un kopsana).

Tirisana un kopsana
A /\ BISTAMI!

Pirms katras firiSanas reizes atvienojiet fikla
kontaktspraudni no kontaktligzdas! Pastav
elekiriskds stravas trieciena risks!

@ Nekad neiegremdgjiet ierici tdent

vai citos $kidrumos!

(D UZMANIBU!

Neizmantojiet abrazivus vai agresivas ie-
darbibas firianas lidzeklus. Tie var sabojat
virsmas!

(D) IEVERIBALI!

Nofiriet ierici uzreiz péc tas lietosanas.
Tad partikas produktu paliekas bis vieglak
nofirdmas.

Korpusa firisana

B Noslaukiet korpusu ar mitru lupatinu.
Ja nefirumi ir griti nofirami, uzlejiet uz
lupatinas saudzigas iedarbibas trauku
mazgdjamo lidzekli. Mazgajoma lidzekla
paliekas noslaukiet ar tira Gdeni samitring-
tu lupatinu. P&c tam rpigi nosusiniet ierici.

Piederumu firisana

Izmazgdijiet maisisanas trauku @, vaku
O, cki miklas micisanai @, putojamo
slotinu @ un maisisanas slotinu @ silta
ddeni ar nelielu daudzumu trauku maz-
gajoma lidzekla. Nofiriet iesp&jamas
paliekas ar trauku mazgajamo birsti. No-
mazgadiiet visas dalas ar firy, siltu Gdeni
un parliecinieties, ka visas daas pirms
atkartotas lietodanas ir nozuvuias.

(® IEVERIBAI!

/~\ Maisidanas travku @, vakuv @, aki
miklas mici¥anai {0, putojamo sloti-
nu @ un maisisanas slotinu @
drikst mazgédt ari trauku mazgajamajd masi-
na. Visas dalas, kas ir izgatavotas no plast-
masas, péc iespéjas ievietojiet trauku maz-
gdjamas masinas augséja groza un
neiespilgjiet. Pretgja gadijuma tas deforme-
sies un spriegojuma iedarbiba saplaisas.
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Uzglabasana

B Aptiniet fikla kabeli @ apkart kabela uztr-
3anas ietvaram ierices apak3a (3. att.).

3. att. Kabela uzfidanas ietvars

B Nofirito ierici glabajiet fira, no putekliem
aizsargata un sausa vieta.

KlGdu novérsana

Ja ierice peksni parstaj darboties:
B lerice ir parkarsusi un ir aktivizéta automa-
tiska dro3ibas izslégsanas funkcija.
— Pagrieziet grozamslédzi @ pozicija
,0”.
— lzvelciet kontaktdak3u no kontaktligz-
das.
— Laujiet iericei 25 minites atdzist.
— Ja péc 25 minutém ierice vél nebis
pilniba atdzisusi, ta neieslégsies.
— Pagaidiet vél 15 mindtes un ieslédziet
to vélreiz.
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Ja ierice neieslédzas:
— Parbaudiet, vai tikla kontaktdaksa ir
ievietota kontaktligzda.
— Parbaudiet, vai pacelama/nolaizama
dala @ atrodas pareizajé pozicija.

Ja ierice darbojas smagnéji:

— Parbaudiet, vai nav parsniegts noradi-
tais maksimalais miklas daudzums.

— Ja nepieciedams, iznemiet nedaudz
miklas no trauka.

— Jaierice darbojas smagnéji ari bez
maisidanas traukd @ iepilditam sa-
stavdalam, iericé ir radies bojajums.
Sazinieties ar servisu (skatiet nodalu
Serviss).

Utilizacija

lerices likvidésana

Blakus redzamais simbols ar par-
svitrotu atkritumu tvertni uz riteni-
$iem nozimé, ka uz 3o ierici attie-
cas Direkiiva 2012/19/EU. Saja
direktiva ir noradits, ka péc ierices deriguma
termina beigam to nedrikst izmest kopa ar
parastajiem sadzives atkritumiem, bet gan
janodod specidli izveidotos savaksanas punk-
tos, parstrades centros vai atkritumu likvidé3a-
nas uznémumos.
§i likvidésana ir bezmaksas pakal-
pojums. Saudzéjiet apkartéjo vidi un
veiciet likvidésanu atbilstosi noteiku-
miem.
Ja jUsu noliefotd ierice satur personas datus,
jusu atbildiba ir tos dzést, pirms nododat ierici
atpakal.
® Informaciju par nolietotd izstrada-
2 juma likvidésanu varat sanemt
%A sava pagasta parvaldé vai pilsétas
pasvaldiba.



lepakojuma utilizésana

@ lepakojuma materiali ir izvéléti,
nemot véra to atbilstibu vides aiz-
%@ sardzibas prasibam un utilizésanas
iespéjas, tapéc tos var parstradat
atkartoti. Atbrivojieties no iepakojuma mate-
ricliem, kas vairs nav nepieciesami, saskana
ar vietéjiem speka esosajiem noteikumiem.

lepakojumu likvidéjiet atbilstosi

b vides aizsardzibas prasibam.
Nemiet véra uz dazadajiem iepa-

a kojuma materialiem izvietotos mar-
kéjumus un saskirojiet tos atbilstosi Siem mar-
kéjumiem. lepakojuma materidli ir markéti ar
saisingjumiem (a) un cipariem (b), un tiem ir
3adda nozime: 1-7: plastmasa, 20-22: papirs
un kartons, 80-98: kompozitmateridli.

Pielikums

Tehniskie dati

Tikla spriegums: 220-240V ~, 50/60 Hz
Jaudas patérin: 650 W

Aizsardzibas klase: Il / [O] (dubulta izolacija)
Maisiganas trauka @ filpums: apm. 5 |
Maisisanas trauka @ lietderigais tilpums:
apm. 3,7 |

Maks. iepildes daudzums rauga miklai: apm.
1670 g

Maks. iepildes daudzums maisamai miklai:

apm. 1600 g

lesakam 3adu darbibas ilgumu:

laujiet iericei péc 10 mindu ilgas aka miklas
micidanai ), putojamas slotinas @ vai maisi-
3anas slotinas (B izmanto3anas apm. 25 mi-
ndtes atdzist. So darbibas ilgumu parsniedzot,
ierice var parkarst un tikt sabojata.

Norades par ES atbilstibas
deklaraciju

Siierice atbilst pamatprasibam un citiem pie-
mérojamajiem noteikumiem:

— Eiropas Parlamenta un Padomes Direkfivai
2014/30/EU par elekiromagnétisko savie-
tojamibu;

— Zemsprieguma direkfivai 2014/35/EU;

— Ekodizaina direktivai 2009/125/EC.

ES atbilstibas deklaracijas pilna versija ir

pieejama pie importétaja.

C€

Rezerves dalu pasitisana

Sim izstradajumam fimekla vietné
www.kompernass.com var érti un
pastavigi pasifit rezerves dalas.

[

Noskengjiet $o kvadratkodu ar savu viedtalru-
ni/plan3etdatoru. Izmantojot 3o kvadratkodu,
uzreiz atvérsies musu timekla vietne, kur va-
résiet apskatit un pasifit pieejamas rezerves
dalas.
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(® IEVERIBAI!

Ja rodas problémas ar pasitidanu tiedsais-
te, varat vérsties telefoniski vai pa e-pastu
misu servisa centra.

Veicot pasitijumu, vienmér noradiet
preces numuru (IAN) 482192_2410,
482193_2410 vai 482194_2410.
Lodzu, nemiet véra, ka ne visas piegades
valstis iesp&jams tieSsaisté pastfit rezerves
dalas.

Uznémuma «Kompernal
Handels GmbH» garantija

Loti cientta kliente, augsti godatais klient!

Sai iericei jus sanemat 3 gadu garantiju, sakot
ar pirkuma datumu. Saja iericé konstatéjot
defektus, jums ir likumigas tiesibas vérsties ar
prasibu pie ierices pardevéja. Sis likumigas
tiesibas musu turpmak aprakstita garantija
nekada veida neierobeZo.

Garantijas nosacijumi

Garantija sakas spéka, sakot ar pirkuma
datumu. Ludzu, saglabaijiet pirkuma &eku.
Tas bis nepiecie3ams ka pirkumu apliecinos
dokuments.

Ja tris gadu laika kop3 is ierices pirkuma
datuma iericé tiks konstatéts materila vai
razosanas defekts, produktam - péc misu
izvéles - tiks veikts bezmaksas remonts, pro-
dukts tiks aizstats ar jaunu produktu vai jums
tiks atgriezta pirkuma summa. Lai sanemtu 3o
garantijas pakalpojumu, ierice, kurai tris gadu
laika tiek konstatéts defekts, kopa ar pirkuma
&eku ir jaiesniedz mUsu uznémuma, pievieno-
jot isu konstatéta defekta aprakstu un kad tas
ir konstatéts.
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Ja uz 3o defektu attieksies misu garantija,

iUs sanemsiet atpakal salabotu vai ari jaunu
produktu. Péc produkta saremontésanas vai
nomainas datuma garantijas darbibas periods
nesakas no jauna.

Garantijas laiks un likuma noteikio
reklamaciju iesniegSana saistiba ar
produkta kvalitati

Sniedzot garantijas pakalpojumu, garantijas
darbibas laiks nepagarinas. Tas attiecas ari
uz nomainitam un salabotdm detalam. Ja
bojajumi vai defekti iericé jau ir bijusi pirkuma
bridi, par tiem jazino uzreiz péc produkta
izpako3anas. Garantijas darbibas laikam
beidzoties, visi remonta darbi tiks veikti par
maksu.

Garantijas pakalpojuma apjoms
lerice ir izgatavota atbilstosi visstingrakajam
kvalitates prasibam un pirms piegades klien-
tam ripigi parbaudita.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materiala
vai razo$anas defektiem. Si garantija neattie-
cas uz produkta sastavdalam, kas ir pak|autas
dabiskam nolietojumam un tapéc var tikt uz-
skatitas par dilstodam detalam, vai uz trauslu
un plistodu detalu, pieméram, sledzu vai no
stikla izgatavotu detalu bojajumiem.

Garantija beidzas bridi, kad produktam tiek
nodariti bojajumi, tas tiek lietots vai tam tiek
veikta apkope neatbilstosi paredzétajiem
noteikumiem. Lai garantétu pareizu produkta
lietoSanu, ir jGievéro visi lietodanas pamaciba
ietvertie noradijumi. Obligati jGizvairds no
tadiem lietodanas mérkiem un darbibam,

no kuram lieto3anas pamaciba produkta
lietotajam tiek ieteikts atturéties vai par kuru
veikdanu vin§ pamaciba tiek bridindts.



Produkts ir paredzéts tikai privatai lietodanai,
un tas nav paredzéts komercidlai lietoanai.
Rikojoties ar ierici pretéji apraksfitajiem izman-
toSanas mérkiem vai lietojot to neatbilstosi
noteikumiem, iedarbojoties uz ierici ar speku
un atverot tas korpusu (iznemot, ja to ir dariju-
$i mUsu pilnvarotds servisa filidles darbinieki),
garantija zaudé savu spéeku.

Procedira garantijas iestasanas

gadijuma

Lai nodrosinatu &tru josu pieprasijuma

apstradi, 1odzu, sekojiet §im noradém:

B Saistiba ar visu veidu pieprasijumiem,
lodzu, sagatavojiet preces numuru
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
vai 482194_2410 un pirkuma éeku ka

pirkumu apliecino$u dokumentu.

B Preces numurs ir noradits produkta tehnis-
ko datu plaksnite, gravéjuma uz produkta,
lietodanas pamacibas titullapa (apakia
kreisaja pusé) vai uzlimé, kas pieliméta
produkta aizmuguré vai apak3pusé.

B Konstatéjot ar ierices funkciju darbibu
saisfitus defektus vai cita veida defektus,
vispirms sazinieties ar pazinoto servisa
centru, zvanot pa talruni vai rakstot
e-pastu.

B P&c tam produkty, kas ir fikséts ka bojats,
klat pievienojot pirkumu apliecinou
dokumentu (pirkuma &eku) un aprakstot
konstatéto defektu, ka ari noradot ta
konstatésanas laiky, jis varat bez maksas
nositit uz misu pazinoto servisa adresi.

Vietné www.lidl-service.com jis
varat lejupielddét o un vél

= daudzas citas rokasgramatas,
videomateridlus par produktiem
un instalacijas programmatiras.

PDF ONLINE
wwwidl-service.com

Ar 30 QR kodu jis uzreiz varat atvért veikala
Lidl servisa lapu (www.lidl-service.com) un,
ievadot preces numuru (IAN) 482192_2410,
482192_2410 vai 482194_2410, atvért

savu lieto¥anas pamacibu.

Serviss

Qv Serviss Lettlannd
Talr.. 80005808
E-pasts: kompernass@lidl.lv

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194_2410|

Importétajs

Lodzy, ievérojiet, ka turpmak noradita adrese
nav servisa adrese. Vispirms sazinieties ar
pazinoto servisa centru.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VACIJA

www.kompernoss‘com
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Receptes

@ levéribai!

Attiecibd uz receptém nekdadas garantijas
netiek sniegtas. Visi sastavdalu daudzumi
un pagatavosanas norddijumi ir aptuveni.
Pielagoijiet is receptes, balstoties uz
personigo gatavo$anas pieredzi.

Rauga miklas pamatrecepte

Sastavdalas

500 g kviedu miltu (550. tips)

1 kubin3 svaiga rauga

60 g sviesta

1 3kipsnina sals

200-250 ml remdena piena

2 olas

Pagatavosana

¢ leberiet sastvdalas maisisanas trauka @.
Ar aki miklas micidanai @ 1 mindti miciet
miklu 1. Gtruma pakapé un péc tam 5 mi-
nites 4. atruma pakapé. Laujiet miklai

40 mintes uzbriest maisisanas travka @.

Izveidojiet no miklas bumbu.

¢ Izrullgjiet miklu uz cepedpannas un deko-
réjiet to, ka vélaties.

¢ Cepiet 200 °C (apaksejas/augsejas
karsé3anas rezims) temperatirg 25 -
35 mindtes.
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Smilsu miklas pamatrecepte
Sastavdalas

250 g miltu

125 g auksta sviesta

1 3kipsnina sals

1 ola

150 g cukura

Pagatavosana

¢ leberiet visas sastavdalas maisidanas
trauka @ un ar maisidanas slotinu @
2- 3 minites miciet 3. atruma pakapé,
lidz ir izveidojusies drupana mikla.

¢ lelieciet miklu ledusskapi uz 30 minitem.
Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200 °C.

¢ letaukojiet apalas formas pannu un viegli
apkaisiet ar miltiem.

¢ lzrullgjiet miklu starp divam partikas
plévém (apméram 30 cm diametrd)
un ievietojiet apalas formas panna.

@ levéribai!

Lai smil$u mikla cep$anas laika nezaudétu
savu formu, iesakdm miklu vispirms izcept
bez dekorgjuma.

Sadurstiet smilsu miklas pamatni ar daksinu
vai citu smailu priek$metu. Izklgjiet miklu uz
cepampapira. Izklajiet uz cepampapira kal-
tetus pak3augus, pieméram, zirnus, lécas,
pupinas vai turku zirpus. Tie novér$ miklas
formas izmainas cep$anas laika.

¢ Cepiet 200 °C (apakséjais/augigjais
karsé$anas rezims) temperatira
15-20 mindtes.

¢ Kad mikla ir izcepusies, nonemiet paks-
augus un cepampapiru. Dekoréjiet smilsu
miklas pamatni péc patikas, pieméram, ar
svaigdm zemeném vai gardu krému.



Biskvita kikas pamatrecepte
Sastavdalas

250 g sviesta

250 g cukura

1 pacina vanilas cukura

250 g miltu

4 olas

Y2 pacina cepama pulvera
Pagatavosana

¢ levietojiet sviestu, cukuru un vanilas cukuru
maisisanas trauka @ un ar maisidanas

slotinu (B saputojiet 3.-5. dtruma pakapé.

¢ Pa vienai pievienojiet olas un turpiniet
maistt, [idz viss ir labi samaisits.

¢ Pievienojiet miltus un cepamo pulveri
un visu samaisiet viendabiga mikla.

¢ letaukojiet garenas formas veidni
(apm. 30 cm) un ielejiet miklu.

¢ Cepiet 180 °C (apaksejas/augiejas
karsé¥anas rezims) temperatira apm.
50-60 mindtes.

Pankiku pamatrecepte
3 olas

200 ml piena

1 3kipsnina sals

250 g kviedu miltu

6 &damkarotes ellas

Pagatavosana

¢ lelieciet olas, pienu un sali maisisanas
trauka @ un ar maisidanas slotinu @
saputojiet 3.-5. atruma pakapé.

¢ Pievienojiet miltus un samaisiet, lai
izveidotos vidéji bieza mikla.

¢ Panna ar parklajumu vidéja karsésanas
pakapé uzkarséjiet 1 édamkaroti ellas,
uzlejiet uz sakarsétas ellas vienu kausinu
miklas un, pannu sasverot, izklied&jiet
miklu pa pannu.

¢ Cepiet panktku apm. 1-2 mindtes, lidz ta
ir kluvusi zeltaini brona, sak k|gt cieta un
atdalas no pannas pamatnes.

¢ Apgrieziet pankiku otradi un cepiet atkal
apm. 1 minGti no otras puses, lidz ta k|ost
zeltaini brina.

¢ |zcepto pankuku novietojiet mala un
atkartojiet 3o darbiby, lidz ir izcepta visa
mikla.

(® IEVERIBAI!

Pamatmiklu varat papildinat ari ar melle-
ném, siki sagrieztiem dboliem vai citiem
augliem, §im noltkam izmantojot funkciju
PULSE (pulsé¥anas funkciju).
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Sokoléades cepumi
200 g sviesta

125 g brina cukura

1 iepakojums vanilina cukura

1 3kipsnina sals
200 g kviedu miltu (405. tips)

1 édamkarote cietes

1 t&jkarote cepama pulvera

150 g tumsas $okolades &ipsu

Pagatavosana

¢

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 150 °C
(gaisa cirkulacijas rezima).

lelieciet sviestu, cukuru, vanilina cukuru un
3kipsninu sdls maisisanas traukd @ un ar
maisisanas slotinu @ samaisiet 3.-5. at-
ruma pakapé krémiga masa. Péc tam
pievienojiet miltus, cieti un cepamo pulveri
un samaisiet 6. Gtruma pakapé, iegustot
miklu.

Izmantojot pulsé3anas funkciju, iecilajiet
mikla $okolades &ipsus.

Ar téjkaroti kartojiet mazas miklas porcijas
(aptuveni valrieksta lieluma) uz plats, kura
ir ieklats cepampapirs.

Cepiet aptuveni 15 minites, lidz cepumu
malinas ir kluvudas zeltaini bronas.

Iznemiet 3okolades cepumus no cepes-
krasns un atdzesgjiet uz kiku dzesésanas
rezga.
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Abolu kramblis ar valriekstiem
100 g sakapatu valriekstu kodolu

100 g sviesta

100 g kviedu miltu

1/2 tejkarote kanéla

125 g cukura

1 $kipsnina sals

1 iepakojums vanilina cukura

4 sarkani aboli

50 g rozinu

Pagatavosana

¢ Uzkarsgjiet cepeskrasni lidz 180 °C
(augséjas un apaksgjas karsédanas
rezims).

¢ lelieciet sviestu, sakapatos valriekstus,
miltus, kanéli, 75 g cukura, sals un
vanilina cukura maisidanas travka @. Ar
maisidanas slotinu @ apm. 1-2 mindtes
parstraddiiet sastavdalas 3.-5. Gtruma
pakapé, lidz ir izveidojusas drupacas.

¢ Nomazgaijiet abolus, sagrieziet tos Cetras
dalas, iznemiet serdi un sagrieziet kubi-
nos.

¢ Izkliedgjiet Gbolus ar roziném un atlikuio
cukuru ietaukotd sacepumu forma. Pari
drupadu veida parbirdiniet miklas masu.

¢ Cepiet abolu krambli cepeskrasni apm.
30-35 minites, lidz tas k|ust zeltaini
brins.



Gardas mazas bulcinas
250 g biezpiena

1 &damkarote cukura

1 t&jkarote sals

8 eédamkarotes piena

6 &damkarotes ellas

300 g miltu

1 pacina cepama pulvera

100 g kubinos sagriezta 3kinka
100 g apgrauzdétu sipolu

100 g rivéta siera

Pagatavosana

¢ Uzkarsgjiet cepedkrasni lidz 180 °C
(gaisa cirkulacijas rezimal).

¢ leberiet biezpienu, cukury, séli, pienu,
ellu, miltus un cepamo pulveri maisianas
trauka @ un ar aki miklas micisanai @
miciet 3.-4. Gtruma pakdpé apm.
3 minutes, lidz ir izveidojusies mikla.

¢ Pievienojiet skinka kubinus, grauzdétos
sipolus un sieru un, izmantojot pulsésanas
funkciju, turpiniet micit mikly, lidz visas
sastavdalas ir viendabigi iemaisitas mikla.

Izveidojiet mazas formas bulcinas.

¢ Uzlieciet bulcinas uz plats, kas ir izklata
ar cepampapiry, un cepiet 180 gradu
temperatiord apm. 25-30 mindtes.

Atra frandu tarte Flambée
600 g kviedu miltu

400 ml tdens

Skipsnina sals

4 &damkarotes ellas

1 bunfite sipolloku

200 g Créme fraiche

1 3kipsnina maltu melno piparu

125 g kubinos sagriezta 3kinka

Pagatavosana

¢ Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 250 °C aug-
$ejas un apakséjas karsésanas rezima.

¢ levietojiet miltus, Gdeni, sali un ellu maisr-
$anas trauka @ un ar aki miklas mici$a-
nai ) miciet 4. atruma pakapé apm.
4 minttes, lidz ir izveidojusies viendabiga
mikla.

¢ Sadaliet miklu uz pusém un apm. 15 mi-
nutes atputiniet.

¢ Pa to laiku nomazgdiiet sipollokus un
sagrieziet planos gredzenos.

¢ Créme fraiche sajauciet ar pipariem un
nedaudz sals.

¢ Pé&c samaisisanas abas miklas lodes
vienmérigi izrullgjiet uz cepampapira un
péc tam ar visu cepampapiru uzlieciet
uz plafim.

¢ Uzklgjiet Créme fraiche uz miklas un
parklgijiet ar sipolu gredzeniem un speka
kubiciniem.

¢ Tad cepiet tarfes vienu péc otras cepe¥
krasni apm. 15 mindtes, lidz tas k|ost
kraukskigas un zeltaini brunas.

¢ Pirms pasnieg$anas parkaisiet ar
pipariem.
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Krémsiera kéksini

4 olas
250 g cukura

1 vanilas paksts

200 g svaigsiera vai Maskarpones siera
325 g miltu

1 pacina cepama pulvera

125 g kauséta sviesta

250 g avenu (dzili sasaldétu vai svaigu)

Pagatavosana

¢ Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180 °C aug-
3gjas un apakséjas karsésanas rezima.

¢ Olas ar cukuru un izkasito vanilas paksts
saturu ar maisidanas slotinu @ putojiet
apm. 3 mindtes 6. atruma pakapé.

4 Pievienoijiet svaigsieru (vai maskarponi) un
visu samaisiet 4. atruma pakéapé.

¢ Pievienojiet miltus un cepamo pulveri un
vélreiz isu bridi samaisiet 4. Gtruma pa-
kape.

¢ Pievienojiet izkauséto sviestu un avenes,
maisiet apm. 2 mindtes 4. Gtruma pakapé
un iepildiet keksinu forminas.

¢ Cepiet kéksinus 180 °C (apakse-

jas un augdgjas karsédanas rezims)
temperatira apm. 25 mindtes.

@ levéribai!

Ja izmantojat dzili sasaldétas avenes,
tas var miklai pievienot ari sasaldétas.
Cep3anas laiks nemainds.
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Maskarpones kréms ar
aveném

300 g dzili sasaldétu avenu

125 g biskvita cepumu "Damu pirkstini"

200 g putukréjuma

300 g biezpiena (ar zemu tauku saturu)

200 g Mascarpone

80 g cukura

2 pacinas vanilas cukura

vienas vanilas paksts mikstums

50 ml piena

3okolades skaidinas dekorgsanai

Pagatavosana

¢ Atkausgjiet avenes.

¢ Saputojiet saldo kr&jumu 4:30 minites
8. atruma pakapé, izmantojot putojamo
slotinu @.

¢ Pievienojiet putukréjumam vanilas paksts
mikstumu, biezpienu, cukuru, maskarponi,
vanilas cukuru un pienu un visu uzmanigi
samaisiet 4. Gtruma pakapé.

¢ Trauka kartojiet maskarpones krému,
pamidus liekot krému, avenes un biskvita
cepumus.

¢ Novietojiet trauku vésuma.

Pirms pasnieg$anas parkaisiet ar 3okola-
des skaidinam.
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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
Gefdhrdungssituation, 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 Gerdat 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

frennen.
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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 Gefghrdungen!

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 Fahigkeiten 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
Rhrschissel 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

Q00000

Antriebsachse

Abbildung B:
O 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
3-5 Rhrbesen @ - Mischen von Hefeteig
- Mischen von Mirbeteig
- Kneten von Hefeteig
3-4 Knethaken @ - Kneten von dickem Rihrteig
- Kuchenteig
5-7 Rihrbesen @ - Aufschlagen von Butter mit Zucker
- Plétzchenteig
- Schlagsahne
7-8 Schneebesen @ - Eiweif .
- Mayonnaise
- Schaumig schlagen von Butter
- um Frijchte 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
@, 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 / HA).
5) Wahlen Sie den passenden Einsatz (©

(1 1X128

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

— Stecken Sie den Knethaken (O,
Schneebesen @ oder Rishrbesen @
(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 Gerdt 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 " 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 Oberfléchen beschadigen!

® 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
Haéchstmengen 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
Héandler 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 Altgeréte in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind. LIDL bietet lhnen
Ricknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen
und Markten an.

Sofern Ihr Altgerét personenbezogene Daten
enthélt, 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

DE | AT | CH 83



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 Gerdt 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 sachgemdfe 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 unsachgeméfier
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.

86 DE | AT | CH

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.
Ergdnzen 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

1 Ei

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-
frichte 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 Packchen Vanillezucker

250 g Mehl

4 Eier

V2 Péckchen 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

6 ELOI

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



Schokoladen-Cookies

200 g Butter

125 g Brauner Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

200 g Weizenmehl, Type 405

1 EL Speisestarke

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 TL 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 Flammkuchen
600 g Weizenmehl

400 ml Wasser

Prise Salz

4ELOI

1 Bund Frihlingszwiebeln

200 g Créme 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.

DE | AT | CH 91



92 DE | AT | CH



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernqss.com

Stan informacji - Informacijos data - Teabe seis
Informécijas pédéjas parskatisanas datums - Stand der Informationen:
01/2025 - Ident.-No.: SKML650B2-012025-1

IAN 482192/482193/482194_2410






