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1. Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

Time ste se odlu¢ili za kvalitetan proizvod. Uputstvo
za upotrebu je sastavni deo ovog proizvoda. Ono
sadrzi vazne napomene o bezbednosti, upotrebi i
odlaganiu. Pre kori¥¢enja proizvoda upoznaite se
sa svim napomenama vezanim za rukovanie i bez-
bednost. Koristite proizvod samo na opisani nacin

i za navedena podrugja primene. Predaite svu
dokumentaciju prilikom prosledivanja proizvoda
tre¢im licima.

2. Namenska upotreba

Ovaij aparat je namenjen isklju¢ivo za preradu
namirnica u koli¢inama koje su uobi¢ajene u
privatnom domadinstvu:

® mlevenje svezeg mesaq,

® pravlienje kobasica u prirodnom ili vedtagkom

crevu.

Aparat nije predviden za preradu smrznutih ili bilo
kakvih drugih, tvrdih namirnica, npr. kostiju ili ora-
3astih plodova, niti je predviden za komercijalnu ili
industrijsku namenu.

3. Koriséene napomene
upozorenja i simboli

U ovom uputstvu za upotrebu, na pakovaniju i
aparatu se koriste slede¢e napomene upozorenija i
simboli (ukoliko je primenjivo):

A

OPASNOST! Napomena upozorenja
sa ovim simbolom i re¢ju upozorenja
+OPASNOST” oznacava neposredno
predstojeu opasnu situaciju koja dovo-
di do smrti ili teske povrede, ako se ne
izbegne.

UPOZORENJE! Napomena upozore-
nja sa ovim simbolom i recju upozorenja
,UPOZORENJE" oznaéava mogudéu
opasnu situaciju koja bi mogla da dove-
de do smirti ili te3ke povrede, ako se ne
izbegne.

A
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OPREZ! Napomena upozorenja sa ovim
simbolom i re&ju upozorenja ,OPREZ"
oznacava moguéu opasnu situaciju koja
bi mogla da dovede do neznatne ili
umerene povrede, ako se ne izbegne.

PAZNJA! Napomena upozorenja

sa ovim simbolom i recju upozorenja
PAZNJA" oznagava mogudu situaciju
koja bi mogla da dovede do materijalne
Stete, ako se ne izbegne.

Napomena: Napomena oznacava
dodatne informacije koje olaksavaju
rukovanje aparatom.

Procitajte uputstvo.

Naizmeniéna struja/naizmeniéni napon

Klasa zastite |l: Zastita dvostrukom ili
poja&anom izolacijom.

Ne potapajte u vodul

Pogodno za pranje u masini za pranje
posuda.

Svi delovi ovog aparata koji dolaze u
dodir sa hranom, ne ugrozavaju njenu
bezbednost.

Ne odlazZite elektri¢ni aparat u kuéni

otpad!

Predajte ambalaZzu na odlaganije na
ekoloski prihvatljiv nadin.



Ambalaza od materijala koji mogu da Ovim znakom se potvrduje, da je ovaj
Oy e recikliraju. Obratite paZnju na oznake AA uredaj u skladu sa srpskim zahtevima za
%@ ambalaznih materijala prilikom razdva- bezbednost proizvoda.

janja otpada: Ambalazni materijali su
oznaceni skra¢enicama (a) i ciframa (b)
sa sledecim zna&enjem: 1-7: Plastika,

a  |20-22: Hartija i karton, 80-98: Kom-
pozitni materijali.

4. Bezbednosne napomene

/\ OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

m Vodite raéuna da se ne osteti elektriéni kabl. Drzite kabl podalje
od vrudih oblasti i provucite kabl tako da ne mozZe da se ukleti.

m Ako se osteti mrezni priklju¢ni kabl ovog aparata, njega mora da
zameni proizvodaé, korisni&ki servis proizvodaéa ili sliéno kvalifiko-
vana osoba, da bi se izbegle opasnosti.

m Koristite aparat samo u suvim prostorijama, ne na otvorenom.

n @ Nikada ne potapaite blok motora u vodu ili druge teénostil
U suprotnom, postoji opasnost po Zivot od elektri¢nog udara.

/A\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

m Nikada ne koristite aparat nenamenski, veé samo kao $to je ovde
opisano. Postoji znatna opasnost od nezgoda kada usled pogredne
upotrebe zadtitni mehanizam na aparatu stavite van funkcije!

m Nikada ne hvataijte u otvore na aparatu. Nikada ne stavljajte unutra
bilo kakve predmete - osim odgovarajuéeg potiskivaca, koji pripada
uz dodatak, i namirnica koje se preraduju. U suprotnom, moZe da
postoji znatna opasnost od nezgodal

m Pre nego sto nataknete ili skinete delove pribora, izvucite utikag iz
uticnice.

m Nikada ne ostavljajte aparat bez nadzora, kada je spreman za rad.
Uvek izvucite utikaé iz utiénice nakon upotrebe ili u toku prekida u
radu, da bi se izbeglo sluéajno pokretanje aparata.

Srpski 3



m Koristite samo originalne delove pribora za ovaj aparat. Mogude je
da drugi delovi nisu dovoljno bezbedni za ovaj aparat.

m Nikada ne koristite aparat kada je prazan. To moZe nepopravljivo

da odteti aparat.

m Pre zamene pribora ili dodatnih delova, koji se pokredu tokom rada,
aparat mora da bude iskljuéen i odvojen od elektriéne mreze.

m Ne koristite aparat u druge svrhe, osim u svrhe navedene u ovom

uputstvu.

m Oprez: Krstasti noZ je veoma ostar! Budite uvek pazljivi kada rukujete

aparatom ili kada ga distite.

m Aparat mora uvek da bude odvojen od mreze kada nije pod nadzo-
rom, kao i pre sastavljanja, rastavljanja ili &iséenja.

Deca ne smeju da koriste aparat.

Drzite aparat i prikljuéni kabl podalje od dece.

Ovim aparatom smeju da rukuju osobe sa smanjenim fizi¢kim, senzornim
ili mentalnim sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva i/ili znanja,
ako su pod nadzorom ili su im data uputstva za rukovanje aparatom
na bezbedan naéin i ako razumeju opasnosti do kojih moZe da dode.

m Deca ne smeju da se igraju aparatom.

5. Obim isporuke /

opis delova

Slika A:

@ Potiskivac

@ Cinija za punjenje

© Otvor za punjenje

O Blok motora

@ Kalem za namotavanje kabla
O Tastatura

@ Noastavak za mlevenje mesa
© Transportni puz

O Krstasti noz

@ Ploca sa vedim rupama

® Plo¢a sa manijim rupama
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Prstenasti zatvaraé
Dodatak za punijenje kobasica

Dodatak A za punjene ¢ufte

260606

Dodatak B za punjene éufte
(koristite uz dodatak A za punjene ¢ufte @ i
dodatak za punjenije kobasica ®)

Slika B:
@ Dugme za deblokadu

Slika C:
® Taster (1) (za ukljucivanie/iskljucivanie)
® Taster REV (hod unazad)

Nije prikazano na slici:

Uputstvo za upotrebu



6. Tehnicki podaci

N 220-240V ~,
apen 50 Hz

Ulazna snaga 300 W

Uloz'na snaga u iskljuéenom 02 W

stanju

Vreme kratkotrajnog rada | 7 minuta

Vreme kratkotrajnog rada

Vreme kratkotrajnog rada (kratkotrajan rad) ozne-
&ava koliko dugo aparat moze da radi, a da se
motor ne pregreje i ne osteti. Nakon navedenog
vremena kratkotrajnog rada, aparat mora da bude
iskljugen sve dok se motor ne ohladi.

7. Sastavljanje/rastavljanje
(D PAZNJA!

> Svi metalni delovi pribora su premazani tankim
slojem ulja, da bi se zatitili od korozije. Zbog
toga, odistite sve delove aparata pre prve upo-
trebe, kao $to je detalino opisano u poglavlju
10. Ciséenje. Zatim, istrljajte sve metalne
delove malom koliginom jestivog ulja.

@ Napomena

> Pre prve upotrebe, uklonite zastitnu foliju sa
aparata.

7.1. Sastavljanje masine
za mlevenje mesa

0® o

g4 4

Slika 1
1) Istrljajte sve metalne delove jestivim uljem.

2) Postavite transportni puz @ u nastavak za
mlevenje mesa @.

3) Zatim, umetnite krstasti noz @, tako da strana
sa noZevima bude okrenuta od transportnog
puza @. Vodite racuna da kvadratno udublje-
nje na krstastom nozu @ ispravno naleze na
kvadratnoj osovini.

/\ UPOZORENJE!
> Krstasti noz @ je veoma otar! Opasnost od
povredal

O PAZNJA!

> Aparat ée se ostetiti, kada krstasti noz @
umetnete naopakol!

4) Izaberite Zeljenu plogu sa rupama O/@.

5) Postavite izabranu plo¢u sa rupama @/® v
nastavak za mlevenje mesa @, tako da tagke
fiksiranja na plogi sa rupama @/@® nalegnu u
udublienja na nastavak za mlevenje mesa @.

6) Kada je sve ispravno postavljeno, zavrnite
prstenasti zatvara @ rukom.

7) Gotovo montiran nastavak za mlevenje
mesa @ se spaja sa blokom motora @
preko bajonet spojnice:

- Pritisnite taster za deblokadu @ i istovre-
meno stavite nastavak za mlevenje mesa @
u blok motora @, tako da se simbol a na
nastavku za mlevenje mesa @ nalazi na
simbolu & na bloku motora @ (slika B).

- Pritom okrenite otvor za punjenje @ na
nastavku za mlevenje mesa @ u sredniji po-
loZaj (slika B), tako da simbol & na otvoru
za punijenje @ pokazuje na simbol & .
Pustite taster za deblokadu @. Nastavak
za mlevenje mesa @ je sada &vrsto spojen
sa blokom motora @.

- Na kraju, postavite &iniju za punjenje @
gore na otvor za punjenje ©.

- Da biste skinuli nastavak za mlevenje mesa,
pritisnite taster za deblokadu @ i okrenite
otvor za punijenje @ ponovo udesno (slika
B) &f". Nakon toga mozete da izvucete
nastavak za mlevenje mesa @.
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7.2. Montaza dodatka
za punjenje kobasica

Slika 2

1) Skinite nastavak za mlevenje mesa @ kao 3o
je opisano pod 7.1. Sastavljanje masine
za mlevenje mesa.

2) Rasklopite sve delove koji su montirani na/u
nastavku za mlevenje mesa @ i odistite ih.

3) Istrljajte sve metalne delove jestivim uljem.

4) Ponovo umetnite transportni puz @ u nastavak
za mlevenje mesa @.

5) Postavite dodatak B za punijene éufte ®, tako
da tagke fiksiranja nalegnu u udublienja na
nastavku za mlevenje mesa @.

6) Zatim postavite dodatak za punjenije kobasica

® ispred dodatka B za punjene ¢ufte @.

7) Zavmite prstenasti zatvaraé @ rukom.

8) Montirajte nastavak za mlevenje mesa @
kao 3to je opisano pod 7.1. Sastavljanje
masine za mlevenje mesa.

7.3. Montaza dodatka
za punjene ¢ufte

Slika 3

1) Skinite nastavak za mlevenje mesa @ kao 3to
je opisano pod 7.1. Sastavljanje masine
za mlevenje mesa.
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2) Skinite eventualne dodatke i ogistite nastavak
za mlevenje mesa @.

3) Istrljajte sve metalne delove jestivim uljem.

4) Ponovo umetnite transportni puz @ u nastavak
za mlevenje mesa @.

5) Postavite dodatak B za punijene ¢éufte ®, tako
da tacke fiksiranja nalegnu u udublienja na
nastavku za mlevenje mesa @.

6) Stavite dodatak A za punijene éufte @ na
dodatak B za punjene ¢ufte @ i zavrnite
zatvaraé @ rukom.

7) Montirajte nastavak za mlevenje mesa @
kao 3to je opisano pod 7.1. Sastavljanje
masine za mlevenje mesa.

8. Rukovanje

/\ OPASNOST!
> Nikada ne otvarajte kuéiste bloka motora @ -
u njemu se ne nalaze nikakvi upravljacki
elementi. Ukoliko otvorite kuéiste, gubite pravo
na garanciju.

D PAZNJA!

> Ne koristite aparat duze od 7 minuta bez pre-
stanka. Nakon toga, ostavite aparat oko 30
minuta iskljugen, da bi se izbeglo pregrevanie.

@ Napomena
> Taster REV  moze da se aktivira samo kada
motor miruje.

1) Montirajte Zeljeni dodatak (pogledaite
poglavlie 7. Sastavljanje/rastavljanje).

2) Postavite aparat, tako da stoji potpuno stabilno.

/\ OPASNOST!

> Nikada ne poku3avaijte da hvataite prikljuc¢en
aparat ili éak aparat koji radi, u sluaju kada
aparat pada ili dospe u vodu - isto vazi i u
ostalim sluéajevima nuzde! U sluéaju nuzde,
odmah izvucite mrezni utika&!

() Napomena

> U zavisnosti od nacina prerade, obratite paz-
nju na uputstva u odgovarajuéim poglavljima
8.1. Mlevenje mesa, 8.2. Priprema
kobasica, 8.3. Rad dodatkom za pu-
njene éufte.



3) Stavite namirnice koje treba preraditi u &iniju
za punjenje @ i postavite posudu za sakuplja-
nje na predniju stranu ispod izlaznog otvora.

4) Ukljucite mrezni utika¢ u utiénicu.

5) Pritisnite taster (1) @, da biste ukljuéili uredai.

6) Gurnite namirnice u otvor za punjenje @ i
lagano ih pritisnite potiskivaéem @ nadole.

/\ UPOZORENJE!
> Pritisnite namirnice iskljucivo potiskivagem @ u
otvor za punijenje @ - nikada prstima, viljuska-
ma, drskama kasike ili sli¢nim predmetima.

D PAZNJA!

> Nikada ne pritiskajte toliko snazno, da motor
&ujno sporije radi. U suprotnom, aparat moze
da se preoptereti i o3teti.

8.1. Mlevenje mesa

B Koristite komade mesa, koji bez problema
ulaze u otvor za punjenje @. Po potrebi, pret-
hodno isecite meso. Vodite raéuna da meso
bude bez kostiju ili Zila.

/\ UPOZORENJE!
> Mleveno meso je veoma podlozno kontamina-
ciji. Zbog toga, kada preradujete meso, vodite
raduna o dobroj higijeni. U suprotnom, moze
da dode do zdravstvenih tegoba.

B Preradite sastojke kao $to je prethodno opi-
sano.

8.2. Priprema kobasica

1) Sameljite meso dvaput u masini za mlevenje
mesa, pre nego $to ga preradite u kobasice.

2) Za nadev za kobasice dodajte mlevenom
mesu npr. sitno iseckani crni luk, za&ine i ostale
sastojke prema Vasem receptu, pa masu do-
bro izmesite. Pre dalje prerade, stavite masu
oko 30 minuta v frizider.

3) Navucite crevo za kobasice (prirodno ili
vestagko crevo) preko dodatka za punjenje
kobasica @, a drugi kraj vezite u &vor. Na
svakih 1 kg mase nadeva mozete da raunate

da je potrebno oko 1,60 m creva za kobasice.

() Napomena

Prethodno potopite prirodno crevo oko 3 &asa u
mlaku vodu i ocedite ga pre nego $to ga nataknete
na dodatak. Prirodno crevo ée na taj nadin ponovo
postati elastiéno. Prirodna creva mozete da nabavite
u prodavnici potrodnog materijala za mesare, u
blizini klanica ili kod Va3eg mesara.

4) Postupite kao 3to je opisano u poglavlju
8. Rukovanije.

5) Nadev za kobasice se sabija u crevo za koba-
sice dodatkom za punijenje kobasica ®. Kada
ste postigli Zeljenu duZinu, isklju¢ite aparat,
stisnite kobasicu na kraju i okrenite je nekoliko
puta oko njene uzduZne ose.

(® Napomena

Kobasica se 3iri prilikom kuvanja i zamrzavanja.
Zbog toga, nemojte da je prepunite, jer bi inace
kobasica mogla da pukne.

8.3. Rad dodatkom za punjene
cufte
Dodatkom za punjene ¢éufte @/® mozete da obli-
kujete 3uplie ¢ufte od mesa ili povréa, koje mozete
po zelji da punite.
1) Prvo sameljite meso dvaput u masini za mle-
venje mesa, pre nego 3to ga stisnete kroz

dodatak za punjene éufte @/® (pogledaite
poglavlie 8.1. Mlevenje mesa).

2) Montirate dodatak za punjene éufte @/ ®
(pogledaijte poglavlje 7.3. Montaza do-
datka za punjene cufte).

3) Postupite kao 3to je opisano u poglavlju
8. Rukovanije.

9. U slucaju pojave greske
Kada je pogon blokiran nagomilanim namirni-

cama:

B Pritisnite taster @ ® da biste zaustavili masinu
za mlevenje mesa.

B Drzite taster REV @ pritisnutim. Sada se po-
gon krece unazad. Na taj nacin mozete da
pomerite namirnice malo unazad, da bi se
pogon ponovo oslobodio.

B Kada je pogon slobodan, pustite taster REV .
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Pritisnite taster @ ® da biste pokrenuli maginu
za mlevenje mesa.

Ako ne mozete da oslobodite pogon na taj
nadin, odistite aparat kao 3to je opisano u
poglavlju 10. Ciséenje.

Ako se motor iznenada zaustavi, mozda se
aktivirao ugradeni osigura¢ od preoptereéenia.
Osiguraé treba da stiti motor.

Iskljugite aparat i ostavite ga oko 30 minuta
da se ohladi, pre nego 3to nastavite da ga
koristite.

Ukoliko to ne daije rezultate, sacekaite jo3
dodatnih 15 minuta.

Ako e i taj rok pro3ao bez rezultata, to znadi
da je aparat u kvaru. U tom slugaju, obratite
se korisnickom servisu.

Kada je elekiriéni kabl osteéen ili kada su osteée-
nja na delovima aparata vidljiva:

Odmah isklju¢ite aparat, tako 3to &ete pritisnuti
taster @ ®!

Ako to nije moguce bez opasnosti, izvucite
mrezni utikaé.

Korisnicki servis treba da otkloni ta ostecenija,
pre nego $to ponovo koristite aparat.

10. Cisé¢enje

®A opasnosT!
> Nikada ne potapaite blok motora @ u vodu ili

druge te&nostil U suprotnom, postoji opasnost
po zivot od elektriénog udara, kada vlaga
koja je prodrla u aparat dospe na elektriéne
provodnike.

Pre &iséenja aparata, izvucite mrezni utikag iz
uti¢nice. Time sprecavate opasnosti od nezgo-
da usled neo&ekivanog sluéajnog pokretanja i
elekiri¢nog udara.

UPOZORENJE!
Krstasti noz @ je veoma ostar! Opasnost od
povredal
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 PAZNJA!
> Ne koristite sredstva za &idéenie, abrazivna sred-

stva ili rastvarace. Ova sredstva mogu da otete
aparat i da ostave ostatke na namirnicama.

Cistite sve spoljne povriine i elektri¢ni kabl
blago navlazenom krpom za pranje posuda.
Kod tvrdokornih zaprljanja stavite blagi de-
terdZent za pranje posuda na krpu. Zatim
obrisite aparat krpom, koja je navlaZzena samo
&istom vodom, da bi se uklonili eventualni osta-
ci sredstva za pranje posuda. Dobro osusite
aparat, pre nego §to ga ponovo koristite.

Otistite delove pribora, koji mogu da dodu
u kontakt sa namirnicama, vruéom vodom za
ispiranje i deterdZentom za pranje posuda u
domadinstvu, koji je pogodan za namirnice.

Napomena

Plastiéni delovi pribora su

pogodni za pranje u masini

za pranje posuda.

Ako je moguée, stavite sve plasti¢ne delove u
gornju korpu masine za pranje posuda i vodite
raduna da se ne zaglave. U suprotnom, delovi
mogu da se deformisu!

Dobro sve osusite, pre nego 3to nastavite sa
upotrebom aparata.

Napomena

Nakon svakog &iéenja, ponovo istrljajte metal-
ne delove jestivim uljem! U suprotnom, metalni
delovi mogu da promene boju!

. Cuvanje

Namotaijte mrezni kabl na kalem za namota-

vanije kabla @.

Nakon 3to su se metalni dodaci osuili, istrljajte
ih tankim slojem jestivog ulja - ako necete od-
mah nastaviti da koristite aparat. Na taj nagin
Cete posti¢i dobru zastitu od korozije.

Cuvaite aparat na suvom i &istom mestu, zasti-
éenom od sunca i pradine.



12. Odlaganje

Pratedi simbol precrtane kante za
otpad na togkovima znadi da ovaj da
ovaj aparat na kraju svog veka kori-
$¢enja ne smete da odlozZite u uobiga-
jeni kuéni otpad, ve¢ morate da ga predate na
posebno uredenim sabirim mestima, skladitima
za reciklazu ili preduzeéu za upravljanje otpadom.

Ukoliko Va3 istroden aparat sadrzi podatke o lig-
nosti, liéno ste odgovorni za njihovo brisanje pre
nego $to vratite aparat.

Ambalaza se sastoji od ekoloskih materijala koje
mozete da odlozite putem lokalnih mesta za reci-
klazu.

Odlozite ambalaZu na ekoloski prihvatljiv nagin.

13. Servis
OFEH0O]
®

Na stranici www.lidl-service.com
mozZete preuzeti ovaj i mnoge druge
= priruénike, video-snimke o proizvodu

softer

Pomoéu ovog QR koda mozete ofiéi direktno na
Lidlovu servisnu stranicu (www.lidl-service.com)

i uneti broj proizvoda (IAN) 485585_2501 da

biste otvorili uputstvo za upotrebu.

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

- da pozovete korisni¢ki servis: 021 3000 151
— posaliete e-mail na: kompernass@lid|.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
sacuvate fiskalni radun i date ga na uvid prilikom
izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanije servisiranja i dostupnost rezervnih
delova nakon isteka garantog perioda/ perioda
saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

14. GARANCIJA | GARANTNI
LIST

Postovani kupci,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i
obavezama koje proisticu iz Zakona o zagfiti potro-
3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz garancije.
Ova garancija ni na koji nadin ne utice, niti isklju-
Euje prava koja kupac ima u skladu sa vazecim
Zakonom o zatiti potrodada po osnovu zakonske
odgovornosti prodavca za nesaobraznost robe
ugovoru koja traje 2 godine od dana kada je roba
predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima oba-
vezu da kupcima svojih aparata, a pod uslovima i
redosledom definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanije kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uobi&ajene upotrebe ili
zbog gresaka u proizvodniji i materijalu, ili

— zamenu aparata kada opravka shodno odredbi
prethodne tacke nije moguéa, ili

— povrat novca kada ni zamena aparata shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok poéinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuje fiskalnim ragunom.

Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u nekom
od prodajnih objekata Lidl Srbija KD, odnosno
telefonom, pisanim putem ili elektronskim putem

na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu
raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se koristi u skla-
du sa njegovom namenom i Uputstvom za upotrebu.

Na osnovani zahtev kupca, koji je izjavljen u go-
rantnom roku i u skladu sa uslovima iz ove Izjave,
prodavac &e izvriiti otklanjanije kvarova i nedo-
stataka na proizvodu ili druge radnje u skladu sa
ovom Izjavom, a u roku predvidenom Zakonom.
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Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomoé, po-
trebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih po-
trebnih uslova naznacenih u Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripadajuce
delove uredaja koje je preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pogev od dana kada je proizvod
predat kupcu, a koja se utvrduje na osnovu fiskal-
nog ra¢una. U garantnom periodu davalac garan-
cije, odnosno prodavac je u obavezi da otkloni
tehnicke kvarove koji bi nastali kod uobi¢ajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i materi-
jalu, bez naknade i u zakonskom roku. Ukoliko
opravka nije moguéa, davalac garancije, odnosno
prodavac je ovlaiéen i duZan da sprovede druge
radnje u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodag nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanie servisiranja i dostupnost rezervnih
ili zamenskih delova van postupka ostvarivanja
prava iz garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potroace mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevaniju.

Garancija ne vazi u sledec¢im slué¢ajevima:

1. Ukoliko prodaveu uz uredaj nije prilozen fiskalni
raéun ili drugi dokaz o kupovini koji sadrzi
datum prodaie.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sliénim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i odtecenja na uredaju
posledica delovanija spoljnih uticaja, kao sto su:
velika vlaga, previsoka i suvide niska tempera-
tura (pucanie cevi usled smrzavanija, ostecenja
gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko uredaj nije koris¢en u skladu sa Uput-
stvom za upotrebu.

10 Srpski

5. Ukoliko je uredaj pokudalo da popravi treée

neovlaiéeno lice.

6. Ukoliko uredaj nije koridé¢en u skladu sa name-

nom.

7. Ukoliko je ¢is¢enje i odrzavanje uredaja urade-

no protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je uredaj koriséen u profesionalne

svrhe.

Naziv proi- | Elektriéna masina za mlevenje

zvoda: mesa

Model: SFW 300 B1

AN /Seriiski | 4g5585_2501

broj:

Proizvodaé: | KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
44867 BOCHUM,
NEMACKA

www.kompernass.com

Ovla3ceni ICOM COMMUNICATIONS doo
serviser: Novosadski put 68,

21203 Veternik,

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 473,

e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum pre- | datum sa fiskalnog rauna
daje robe
potrosacu:

Uvozi i stav- | Lidl Srbija KD,

lia u promet: | Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,
tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs



15. Recepti

15.1. Klasi¢ne fasirane snicle
Sastojci

400 g govede plecke

100 g govedih grudi

1 glavica crog luka

1 zemi¢ka (bajata, potopliena u vodu)

1 jaje

1 kasicica senfa

So, biber, paprika

Ulje za przenje

Priprema

1) Oljustite luk, isecite ga na komade i sameljite
kroz plo¢u sa manjim rupama @.

2) Meso takode provucite kroz plodu sa manjim
rupama P (za posebno fine fasirane 3nicle,
sameljite dvaput, po potrebi).

3) Iscedite zemi¢ku i dodaite je u smesu zajedno
sa jajetom, senfom i zacinima.

4) Sve dobro umesite, oblikujte $nicle i przite ih
u tiganju dok ne dobiju zlatno-smedu boju.

15.2. Gruba rostiljska kobasica
Sastojci

400 g svinjeske plecke

100 g svinjske potrbugine

2 &ena belog luka

1 kasig¢ica majorana

1 kasicica soli

1/2 kasicice bibera

Crevo za punjenje

Priprema
1) Isecite meso na kocke i dobro ga ohladite.

2) Sameljite meso i beli luk kroz plo€u sa manijim
rupama @.

3) Temelino pomesaijte sa za&inima.

4) Montirajte nastavak za punjenje kobasca ®
na uredaj.

5) Napunite creva masom od mesa i ispecite ili
grilujte ih.

15.3. Tartar od lososa
Sastojci

B 300 g svezeg filea od lososa

B 1 supena kasika soka od limuna
B 1 kadiGica senfa

B 1 kadiica sitno seckane mirodije
B So, biber

Priprema

1) Isecite lososa na kockice i stavite ga v zamrzi-
va da se blago zamrzne.

2) Kada se losos blago zamrzne, sameljite ga
kroz plo¢u sa manjim rupama @.

3) Pazljivo sjedinite smesu od lososa sa preostalim
sastojcima.

4) Posluzite kao predjelo uz tost ili na crnom

hlebu.

(® Napomena
Koristite iskljucivo sveZu ribu i konzumirajte tartar
u sto kracem roku.

15.4. Vegetarijanske kuglice
od sociva

Sastojci:

B 250 g kuvanog soéica

B 1 sargarepa

B 1 manja glavica crnog luka
B 1 &en belog luka

B 65 g ovsenih pahuljica

B 1 jdje

B 1 kadiGica kima

B So, biber
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Priprema

1) Grubo isecite $argarepu, crni luk i beli luk i

sameljite sve zajedno sa socivom kroz plocu
sa manijim rupama @.

2) Sjedinite smesu od sociva sa ovsenim pahulji-

cama, jajetom i za&inima u masu pogodnu za
oblikovanie.

3) Oblikujte male kuglice i pecite ih u tiganiju ili

u rerni.

15.5. Punjene ¢ufte

Sastojci za nadev od mesa

350 g krtog juneéeg ili jagnjeceg mesa
2 glavice crnog luka

10 g brasna

25 g grubo usitnjenih pinjola

Po 1/2 kasicice pimenta u prahu, cimeta,
kumina, kima u prahu, karanfili¢a u prahu,
muskatnog orad&i¢a u prahu

So i biber

Sastojci za Suplje ¢ufte

500 g bulgur p3enice (potopliena)
500 g krtog juneéeg ili jagnjeceg mesa
1 glavica crnog luka

1 prstohvat bibera, 1 prstohvat ¢ilija

Nadev od mesa

1) Najpre pripremite nadev od mesa, da bi

nadev mogao da se ohladi, dok pripremate
3uplie ¢ufte:

2) Usitnite meso dvaput u masini za mlevenje

mesa (najpre plocom sa vedim rupama, a
zatim ploéom sa manjim rupama @/@).

3) Dobro izme3ajte meso, braino, pinjole i

zacine.

4) Sitno iseckajte crni luk i kratko ga izdinstaite.

Dodaijte masu od mesa i izme3ajte je sa crnim
lukom. Sve dobro izdinstajte i nakon toga
pustite da se ohladi. Vodite ra¢una da se
meso isprzi rastresito, jer se tako lakse puni u
3uplie dufte.

12 Srpski

Suplie éufte
1) Usitnite meso za 3uplje éufte dvaput zaredom

u masini za mlevenje mesa (najpre plo¢om
sa vedim rupama, a zatim ploéom sa manjim

rupama /@)

2) Pome3ajte sa bulgur p3enicom, sitno seckanim
crnim lukom i zainima.

3) Usitnite ovu masu takode dvaput u masini za
mlevenje mesa.

4) Zamenite plo¢u sa rupama @ i krstasti noz @
dodatkom za punjene éufte @/® (pogledaite
poglavlie 7.3. Montaza dodatka
za punjene ¢ufte) i oblikujte 3uplie ¢ufte
duzine oko 7 cm.

Priprema

Odmah nakon izrade, napunite svaku 3uplju éuftu
nadevom od mesa i stisnite krajeve, tako da nastanu
mali dZepovi.

W U fritezi:
Przite gotove punjene ¢ufte oko 3 minuta u
vruéem ulju na 190 °C. Kada su isprzene, pu-
njene éufte treba da budu zlatno-smede boje.

B U fritezi na vru¢ vazduh:
Poprskaijte gotove punjene ¢ufte poprskati sa
malo ulja i pecite na 210 °C oko 25 minuta,
dok ne dobiju zlatno-smedu boju.

@ Savet

Punjena ¢éufta moze i sirovo da se zamrzne i kasnije
pripremi.
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1. Introducere
Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Ati decis sa achizifionati un produs de calitate
superioard. Instrucfiunile de utilizare fac parte
integrantd din acest produs. Acestea cuprind indi-
cafii importante privind siguranta, utilizarea si elimi-
narea. Inainte de a utiliza produsul, familiarizafivé
cu toate indicdtiile privind utilizarea si siguranta.
Utilizati produsul numai in modul descris si numai in
domeniile de utilizare indicate. in cazul transmiterii
produsului unei alte persoane, predafi-i toate docu-
mentele aferente acestuia.

2. Utilizarea conform
destinatiei
Acest aparat este prevdzut exclusiv pentru prelu-

crarea alimentelor in cantitdti uzuale in gospoddrii
private:

® tocarea cdrnii proaspete,

® realizarea cérnafilor in membrand naturald
sau artificiald.
Aparatul nu este prevdzut pentru prelucrarea
alimentelor congelate sau dure de orice fel, de
exemplu, oase sau nuci, nefiind destinat domeniilor
comerciale sau industriale.

3. Avertismente si simboluri
utilizate

In cadrul acestor instructiuni de utilizare, pe amba-
laj si aparat sunt folosite urmatoarele avertismente
si simboluri (dacd sunt aplicabile):

A

PERICOL! Un averfisment insofit de
acest simbol si de cuvantul de avertizare
,PERICOL" indicd o situatie periculoasd
iminent& care, dacd nu este evitatd,
duce la deces sau la v&tamari grave.

AVERTIZARE! Un avertisment insofit
de acest simbol si de cuvantul de aver-
tizare , AVERTIZARE" indic& o posibila
situafie periculoasé care, dacd nu este
evitatd, poate duce la deces sau la
vatamari grave.

A
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PRECAUTIE! Un avertisment insofit
de acest simbol si de cuvantul de aver-
tizare ,PRECAUTIE” indicd o posibild
situatie periculoasd care, dacd nu este
evitatd, poate duce la vé&tamari minore
sau moderate.

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

Indicatie: O indicafie marcheaza
informatii suplimentare care faciliteaz&
manipularea aparatului.

Citifi instructiunile.

Curent/tensiune alternativ(&)

Clasa de protectie Il: Protectie prin
izolafie dubl& sau ranforsatd.

Nu introduceti in apal

Adecvat pentru curdtarea in masina de
spalat vase.

Toate componentele acestui aparat care
intr& in contact cu alimentele sunt adec-
vate pentru uz alimentar.

Nu eliminati aparatul electric impreund
cu deseurile menaijere!

Eliminati ambalajul in mod ecologic.



Ambalaj din materiale reciclabile. La Acest produs indeplineste cerinfele
@)9 sortarea deseurilor, respectati marcaijul AA directivelor nationale aplicabile din

de pe materialele de ambalare: Aces- Republica Serbia.
tea sunt marcate cu abrevieri (a) si cifre
(b) cu urmatoarea semnificatie:

1-7: materiale plastice, 20-22: hértie

a
si carton, 80-98: materiale compozite.

4. Indicatii de siguranta

/\ PERICOL! ELECTROCUTARE!

m Avefi grijd sd nu deteriorati cablul de alimentare. Tinefil la distanta
de zone fierbinfi si ghidatfil in asa fel incat s& nu se poatd bloca.

m Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al
aparatului, acesta trebuie inlocuit de catre producétor, de serviciul
clienti al acestuia sau de cétre o persoand cu calificare similaré.

m Utilizafi aparatul numai in incdperi uscate si nu in spatii libere.

] @ Nu introduceti niciodat& blocul motor in apé sau in orice alt
lichid! In caz contrar, exist& pericol de moarte prin electrocutare.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

m  Nu utilizati niciodatd aparatul intr-un alt scop decéat cel descris aici.
Existd un pericol semnificativ, dacd, ca urmare a utilizérii eronate,
scoateti din functiune dispozitivele de sigurantd ale aparatuluil

m Nu introduceli niciodatd ména in orificiile aparatului. Nu introduceti
niciodatd obiecte in acesteq, cu exceptia accesoriului de impingere
aferent si a alimentelor de prelucrat. In caz contrar existd pericol
considerabil de accidentare!

m Scoatefi mai intdi stecdrul din prizd, inainte de a monta sau detasa
accesoriile.

m Nu l&sati niciodatd aparatul nesupravegheat dupd ce a fost pregdatit
pentru utilizare. Dupd utilizare sau dacé intrerupeti lucrul cu aparatul,
scoatefi intotdeauna stecdrul din prizd pentru a evita pornirea acci-
dentala.
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Utilizati numai accesoriile originale ale acestui aparat. Alte compo-
nente ar putea fi insuficient de sigure.

Nu utilizati niciodatd aparatul fard ingrediente. In acest caz, aparatul
se poate deteriora in mod ireparabil.

Inainte de inlocuirea accesoriilor sau componentelor care se miscé

in timpul functiondrii, aparatul trebuie sé fie oprit si scos din prizd.

Nu utilizati aparatul in alte scopuri decét cele descrise in prezentele
instructiuni.

Precautie: Cutfitul in cruce este foarte ascutit! Procedati intotdeauna
cu atentie atunci cand manipulafi si curdtati aparatul.

Atunci cand nu este posibild supravegherea si inaintea asamblérii,
dezasamblérii sau curdtérii, aparatul trebuie scos intotdeauna din
priza.

Nu este permisd utilizarea aparatului de cétre copii.

Aparatul si cablul de conexiune nu se vor ldsa la indemana copiilor.
Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitdfi fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau far& experientd si/sau fard cunostinfe nece-
sare, dacd sunt supravegheate sau dac& au fost instruite cu privire la
utilizarea sigurd a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la
acesta.

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.
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5. Furnitura/descrierea

componentelor
Figura A:

Accesoriu de impingere
Tavé de umplere

Tub de umplere

Bloc motor

Suport infésurare cablu
Céamp taste

Unitate de tocat

Melc de transport

Cutit in cruce

Disc cu gduri mari

Disc cu gduri mici

Inel de inchidere

00O HB000000000Q

Accesoriu pentru umplut cérnati
Accesoriu A pentru chiftelute

Accesoriu B pentru chiftelute

(se va utiliza cu accesoriul A pentru
chiftelute @ si cu accesoriul pentru umplut

camati ®)

Figura B:
@ Buton de deblocare

Figura C:
® Tasta @ (Pornit/Oprit)

@ Tasta REV (funcfionare in sens invers)

Fard imagine:

Instructiuni de utilizare

6. Date tehnice

Tensiune
Consum

Consum in stare opritd

Timp de operare continu

220- 240V ~,
50 Hz

300 W

02W

7 minute

Timp de operare continug

Timpul de operare continué (functionare pe termen
scurt) indicd pentru cat timp un aparat poate fi
operat f&ré ca motorul s& se supraincélzeascd si s&
se defecteze. Dupd timpul de operare continud spe-
cificat opriti aparatul pénd cénd motorul s-a rdcit.

7. Asamblarea/
dezasamblarea

(D ATENTIE!

> Accesoriile metalice sunt prevdzute cu o
peliculd subtire de ulei in vederea protejérii
acestora impotriva coroziunii. Din acest motiv,
inainte de prima utilizare, curé&ati cu atentie
toate componentele conform descrierii detalia-
te din capitolul 10. Curdtarea. Apoi frecati
toate piesele metalice cu putin ulei alimentar.

@ Indicatie

> Tnainte de prima utilizare se va indepérta
folia de protectie de pe aparat.

7.1. Asamblarea masinii
de tocat carne

O®)

(9]
f ot v

Fig. 1
1) Frecati toate componentele metalice cu ulei

alimentar.

2) Asezati melcul de transport @ in unitatea de
tocat @.

3) Apoi introduceti cufitul in cruce @ astfel incat
partea cu tdisurile s& fie orientatd in direcfia
opusd melcului de transport @. Aveti grijd ca
decupaijul patrat al cufitului in cruce @ s4 fie
pozifionat corect pe axul patrat.

/\ AVERTIZARE!

> Cutitul in cruce @ este foarte ascutit! Pericol
de ranire!
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(D ATENTIE!
> Aparatul se va deteriora in cazul in care cutitul
in cruce @ este introdus invers!

4) Alegeti discul dorit cu géuri ©/®.

5) Introduceti discul cu géuri ales @/@ in unita-
tea de tocat @ in asa fel incét elementele de
fixare de pe discul cu gauri O/ sd fie pozi-
tionate in decupaiele din unitatea de tocat @.

6) Dupd introducerea corectd a tuturor componen-
telor stréingeti inelul de inchidere (B cu ména.

7) Unitatea de tocat montatd @ se conecteazd
cu blocul motor @ prin intermediul unui sistem
de inchidere tip baionetd:

- Apdsati tasta de deblocare @ si introdu-
celi simultan unitatea de tocat@ in blocul
motor @, astfel incét simbolul W de pe
unitatea de tocat@ s& fie pozitionat pe

simbolul & de pe blocul motor @ (fig. B).

- Rotiti tubul de umplere @ de pe unitatea
de tocat @ in pozifia centrald (fig. B), astfel
incat simbolul @ de pe tubul de umplere @
sa fie orientat cdtre simbolul & . Eliberati
tasta de deblocare (B. Unitatea de tocat @
este acum imbinatd fix cu blocul motor @.

- Lafinal, asezati tava de umplere @ in
partea de sus, pe tubul de umplere @.

- Pentru indepdrtare, apdsati tasta de de-
blocare  si rotifi tubul de umplere @ din
nou spre dreapta (fig. B) &f. Apoi putefi
trage afard unitatea de tocat @.

7.2. Montarea accesoriului
pentru umplut carnati

2) Demontdti toate piesele montate la/in unitatea
de tocat @ si curdati-le.

3) Frecati toate componentele metalice cu ulei
alimentar.

4) Asezatfi din nou melcul de transport @ in
unitatea de tocat @.

5) Introduceti accesoriul B pentru chiftelute @ in
asa fel incat elementele de fixare sa fie poziti-
onate in decupaiele din unitatea de tocat @.

6) Asezati apoi accesoriul pentru umplut cérnati
® in fafa accesoriului B pentru chiftelute @.

7) insurubati manual inelul de inchidere @.

8) Montali unitatea de tocat @ conform descrierii
de la 7.1. Asamblarea masinii de tocat
carne.

7.3. Montarea accesoriului
pentru chiftelute

Fig. 2
1) Demontati unitatea de tocat @ conform

descrierii de la 7.1. Asamblarea masinii
de tocat carne.
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Fig. 3
1) Demontati unitatea de tocat @ conform

descrierii de la 7.1. Asamblarea masinii
de tocat carne.

2) Demontati eventualele accesorii si cur&tati
unitatea de tocat @.

3) Frecati toate componentele metalice cu ulei
alimentar.

4) Asezati din nou melcul de transport @ in
unitatea de tocat @.

5) Introduceti accesoriul B pentru chiftelute (® in
asa fel incat elementele de fixare & fie pozitio-
nate in decupaijele din unitatea de tocat @.

6) Asezati accesoriul A pentru chiftelufe @ pe
accesoriul B pentru chiftelute @® si insurubati
cu mana inelul de inchidere @®.

7) Montati unitatea de tocat @ conform descrierii
de la 7.1. Asamblarea masinii de tocat
carne.



8. Operarea

/\ PERICOL!

> Nu deschidefi niciodatd carcasa blocului
motor @ - in interiorul acesteia nu existd
niciun fel de elemente de operare. In cazul
deschiderii carcasei, pretentiile legate de
garantie se sting.

(D ATENTIE!

> Nu utilizafi aparatul in mod continuu pentru
mai mult de 7 minute. Apoi, l&sati aparatul
oprit pentru circa 30 de minute, pentru a evita
supraincdlzirea.

@ Indicatie
> Tasta REV @ poate fi activatd doar dacd
motorul este oprit.

1) Montati accesoriul dorit (a se vedea capitolul
7. Asamblarea/dezasamblarea).

2) Asezafi aparatul astfel incét s& fie perfect stabil.

/\ PERICOL!

> Nu puneti niciodatd ména pe un aparat cuplat
la curent sau chiar aflat in funcfiune atunci
cand acesta s-a r&sturnat sau a cdzut in apd -
si nici I alte cazuri de urgenfd! in caz de
urgentd, scoatefi imediat stec&rul din prizd!

@ Indicatie

> Aveli in vedere indicatiile de la capitolele
respective 8.1. Prelucrarea cérnii,
8.2. Prelucrarea carnatilor, 8.3. Lucrul
cu accesoriul pentru chiftelute, in functie
de tipul prelucrdrii.

3) Introduceti alimentele de prelucrat in tava de
umplere @ si asezali un recipient colector in
partea din fatd, sub orificiul de iesire.

4) Introduceti stecdrul in prizd&.

5) Apésati tasta @ ® pentru a porni aparatul.

6) Impingeti alimentele in tubul de umplere @

si presafile cu accesoriul de impingere @
usor in jos.

/\ AVERTIZARE!

> Apdsati alimentele exclusiv cu accesoriul de
impingere @ in tubul de umplere @ - nicio-
datd cu degetele, furculite, cozi de linguri sau
alte obiecte similare.

(D ATENTIE!
> Nu apdsafi niciodatd atét de tare incét moto-

rul s& inceapd s functioneze audibil mai lent.
In caz contrar, aparatul poate fi suprasolicitat
si se poate deteriora.

8.1. Prelucrarea carnii

Folosifi buc&ti de carne care intrd f&r& proble-
me prin tubul de umplere @. Dacd este cazul,
tdiafi inainte carnea. Avefi grija ca bucdtile de
carne sd nu conting oase sau tendoane.

AVERTIZARE!

Carnea tocatd este foarte predispusd la apari-
tia contamindrii microbiene. De aceea, asigu-
rafi o foarte bund igiend atunci cand prelucratfi
carne. in caz contrar pot apdrea efecte negati-
ve asupra sandtdtii.

Prelucrafi ingredientele conform descrierii
anterioare.

8.2. Prelucrarea carnatilor

1) Mai intéi tocafi carnea de doud ori prin ma-

sina de tocat carne inainte de a o transforma
in carnati.

2) Pentru amestecul de carnati ad&ugati la car-

nea tocatd, de exemplu, ceapd tocatd mé&runt,
condimente si alte ingrediente conform refetei
si fréméntafi bine compozitia rezultatd. inain-
tea prelucrérii, |&sati-o timp de 30 de minute
in frigider.

3) Tragefi membrana carnatului (naturald sau

artificiald) peste accesoriul pentru umplut cér-
natfi B si innodati celdlalt capét. Pentru fiecare
1 kg umpluturd se poate calcula cca 1,60 m
membrand de cérnat.

@ Indicatie

Introduceti in prealabil membranele naturale

aproximativ 3 ore in apd cdldufd si stoarcefi-le

inainte de a le aplica pe accesoriu. Astfel, membra-

na naturald redevine elasticd. Membranele natu-

rale pot fi procurate din méaceldriile de pe langa

abatoare sau de la macelarul dvs.

4) Continudti utilizarea conform descrierii de la

capitolul 8. Operarea.
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5) Umplutura de cdrnati este presatd prin acceso-
riul pentru umplut carnati @ in membrana céar-
natului. Dupd atingerea lungimii dorite, oprifi
aparatul, stréngeti carnatul la capdt si rofifil
de céteva ori in jurul axei sale longitudinale.

@ Indicatie

Carnatii se dilatd la fiert si inghetare. Din acest
motiv nu ii umpleti in exces, deoarece dltfel ar
putea plesni.

8.3. Lucrul cu accesoriul pentru
chiftelute

Cu ajutorul accesoriului pentru chiftelute @/® pu-
tefi prepara rulouri tubulare, din carne sau legume,
pe care le putefi umple cu ingredientele dorite.

1) Mai intéi tocafi carnea de doud ori prin ma-
sina de tocat carne inainte de a o presa prin
accesoriul pentru chiftelute @/® (a se ve-
dea capitolul 8.1. Prelucrarea cérnii).

2) Montati accesoriul pentru chiftelute @/®
(a se vedea capitolul 7.3. Montarea
accesoriului pentru chiftelute).

3) Continuati utilizarea conform descrierii de
la capitolul 8. Operarea.

9. In caz de defectiune

In cazul in care antrenarea se blocheaza din
cauza obturdrii cu alimente:

B Apdsati tasta @ @ pentru a opri masina
de tocat carne.

B Tinefi apdsatd tasta REV (B). Acum antrenarea
functioneazd in sens invers. Astfel, putefi trans-
porta alimentele pufin inapoi pentru a elibera
din nou antrenarea.

B Odatd antrenarea deblocatd, eliberati tasta

REVE .

B Apdsati tasta @ @ pentru a porni masina
de tocat carne.

B in cazul in care nu reusiti s& deblocati antrena-
rea in modul descris mai sus, curdfati aparatul
conform descrierii din capitolul
10. Curdtarea.
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Dacd motorul se opreste brusc, este posibil ca
siguranta internd pentru suprasolicitare s& se
fi declansat. Aceasta are rolul de a proteja
motorul.

B Opriti aparatul si [&sati sa se raceasca cel
putin 30 de minute inainte de o utiliza din nou.

B In cazul in care aceastd actiune rdmane fard
rezultat, mai asteptati incd 15 min.

B Dacd si acest interval de timp trece farg
rezultat, aceasta indic& prezenta unui defect.
In acest caz, adresafi-va serviciului clienfi.

In cazul in care cablul de alimentare este de-
teriorat sau se identifica deteriordri la piesele
aparatului:

B Oprifi imediat aparatul apaséand tasta (1) @!

B In cazul in care acest lucru nu este posibil f&ra
pericol, scoatefi stecdrul.

B Solicitafi mai intéi remedierea acestor defecti-
uni de catre serviciul clienfi inainte de a utiliza
aparatul din nou.

10. Curatarea
& A pericoLt

> Nu introduceti niciodat& blocul motor @ in
apd sau in orice alte lichide! in caz contrar,
existd pericol de moarte prin electrocutare
atunci cand lichidul p&truns ajunge la conduc-
torii electrici.

> naintea cur&tdrii aparatului scoateti stecarul
din priz&. Astfel, preveniti pericolele de ac-
cidentare ca urmare a pornirii accidentale si
electrocutdrii.

/\ AVERTIZARE!

Cutitul in cruce @ este foarte ascutit! Pericol
de rdnire!

(D ATENTIE!

> Nu utilizali detergenti, agenti abrazivi sau sol-
venti. Aceste substanfe pot deteriora aparatul
si pot l&sa reziduuri pe alimente.

B Curdfati toate suprafefele exterioare si cablul
de alimentare cu o lavet& usor umezitd. in
cazul murddriei persistente addugati pe lavetd
un detergent de vase neagresiv.



Stergeti apoi cu o lavetd umezitd numai cu
apé& curatd pentru a indepdrta eventualele re-
sturi de detergent. Inaintea reutilizarii, aparatul
trebuie sd fie complet uscat.

B Curdfali accesoriile care pot ajunge in contact
cu alimentele cu apd fierbinte si un detergent
adecvat pentru alimente.

@ Indicatie

Piesele din plastic ale accesoriilor se
preteazd pentru curdtarea in masina
de spdlat vase.

> Asezatfi aceste piese din plastic pe cét posibil
in cosul superior al masinii de spdlat vase si
aveli grijé ca acestea s& nu se blocheze. In
caz contrar, componentele se pot deformal

B inainte de a utiliza aparatul din nou, uscai
totul foarte bine.

@ Indicatie

> Dupé fiecare curdtare frecafi din nou compo-
nentele metalice cu ulei alimentarl In caz con-
trar, componentele metalice se pot decoloral

11. Depozitarea

B Infasurati cablul de alimentare pe suportul de
infasurare a cablului @.

B Dupd uscare, ungeti accesoriile metalice cu
o peliculd fing de ulei alimentar - dacd nu
utilizati imediat aparatul in continuare. Astfel
obfineti o protectie bund impotriva coroziunii.

B Pastrati aparatul intr-un loc uscat si ferit de
lumina solard si de praf.

12. Eliminarea

Simbolul pubelei t&iate indicd faptul cg,
la finalul duratei sale de utilizare, acest
aparat nu trebuie eliminat impreund cu
deseurile menajere. Aparatul trebuie
predat centrelor de colectare, centrelor de reciclare
sau unit&tilor de eliminare a deseurilor.
V& rugdm sé& stergefi, inainte de predare, toate
datele cu caracter personal.
Ambalaijul este format din materiale ecologice pe
care le putefi elimina prin intermediul centrelor
locale de reciclare.

Eliminati ambalajul in modecologic.

13. Garantia Kompernass
Handels GmbH

Stimate client,

Pentru acest aparat se acord& o garantie de 3 ani
de la data cumpardrii. In cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzatorul produsului. Aceste drepturi legale
nu sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in
cele ce urmeaza.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpars-
rii. Péstrafi cu grija bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de cétre
noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful de
cumpdrare, la alegerea noastr&. Garantia presupu-
ne ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte
aparatul defect si dovada cumpérérii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care sd se
specifice in ce constd defectiunea si cénd a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd,
veli primi inapoi produsul reparat sau unul nou.
Timpul de nefuncfionare din cauza lipsei de con-
formitate apdrute in cadrul termenului de garantie
prelungeste termenul de garantie legald de con-
formitate si cel al garantiei comerciale si curge,
dupé caz, din momentul la care a fost adusé la
cunostinfa vanzdtorului lipsa de conformitate a pro-
dusului sau din momentul prezentdrii produsului la
vanzdtor/unitatea service pand la aducerea pro-
dusului in stare de utilizare normald si, respectiv, al
notificdrii in scris in vederea ridicdrii produsului sau
preddrii efective a produsului c&tre consumator.

Produsele de folosint& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.
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Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Eventualele deteriordri si
deficiente prezente deja la cumpdrare trebuie
semnalate imediat dup& dezambalarea produsului.
Reparatiile necesare dupd expirarea perioadei de
garantie se efectueaz& contra cost.

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

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi consi-
derate piese de uzurd sau asupra deteriorérilor
apérute la componentele fragile, de exemplu co-
mutatoare sau componente realizate din sticld.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produ-
sul a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in
mod necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespun-
z&toare a produsului trebuie respectate cu strictefe
toate indicatiile prezentate in instructiunile de utili-
zare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizérile si
actiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizdri in cadrul instructiunilor de utilizare.

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

Procedura de acordare a garantiei
Pentru a se asigura prelucrarea rapid& a solicitarii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrati la inde-
mand bonul fiscal si numérul articolului

(IAN) 485585_2501 ca dovadd a cumpd-

rrii.
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B Numérul articolului poate fi consultat pe
pldcuta cu date tehnice de pe produs, pe o
gravurd de pe produs, pe coperta instrucfiuni-
lor de utilizare (in partea sténgd, jos) sau pe
autocolantul de pe partea din spate sau de jos
a produsului.

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

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca
fiind defect la adresa de service care v-a fost
comunicatd, fard a pldti taxe postale, anexand
dovada cumpérdrii (bonul fiscal) si indicdnd in
ce constd defectul si cdnd a apdrut acesta.

EERE
®

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

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

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

numérului de articol (IAN) 485585_2501.

13.1. Service-ul

Service Romdnia

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

[IAN 485585_2501 |

13.2. Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urm&toarea
adresd nu reprezintd o adres& pentru service.
Contactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com



14. Retete

14.1. Chiftelute clasice

Ingrediente

B 400 g spatd de vita

100 g piept de vitd

1 ceapd

1 chifla (veche, inmuiat& in apd)
1 ou

1 lingurit& de mustar

Sare, piper, boia

Ulei pentru prdijit

Preparare
1) Curétati ceapa, tdiafi-o bucdfi si tocati-o prin
discul cu géuri mici @.
2) Tocati si carnea prin discul cu g&uri mici @
(pentru chiftelute deosebit de fine, eventual
mai tocati o datd).

3) Stoarcefi chifla si amestecati-o in compoziie
impreund cu oul, mustarul si condimentele.

4) Frémantafi totul bine, formati chiftelutele si
rumenifi-le in tigaie.

14.2. Carnati grosieri
Ingrediente

B 400 g spat& de porc

100 g burtd de porc

2 catei de usturoi

1 lingurita de maghiran

1 lingurita de sare

1/2 lingurité de piper

Membrand pentru umplere

Preparare

1) Taiafi carnea cuburi si [&safi-o s& se r&ceascd
bine.

2) Tocati carnea si usturoiul prin discul cu g&uri

mici @ .

3) Amestecati bine cu condimentele.

4) Montafi accesoriul pentru umplut carnati ®
pe aparat.

5) Umplefi compozitia cu carne in membrane si
préjifile la tigaie sau pe gratar.

14.3. Tartar de somon

Ingrediente

B 300 g file de somon proaspét

B 1 lingurd de suc de l&méie

B 1 linguritd de mustar

B 1 linguritd de marar m&runtit fin
B Sare, piper

Preparare

1) Taiafi somonul in cuburi si lasati-l pufin la
congelator s se r&ceascd.

2) Dupd ce somonul a inghetat putin, tocati-l
prin discul cu gduri mici .

3) Amestecati cu grij& somonul cu celelalte
ingrediente.

4) Servifi ca antreu pe pdine prdiité sau neagrd.
@ Indicatie

Folositi doar peste proaspdt si consumati tartarul
imediat.

14.4. Chiftelute de linte
vegetariene

Ingrediente:

B 250 g linte fiarta

1 morcov

1 ceapd micd

1 cdtel de usturoi
65 g fulgi de ovaz
1T ou

1 lingurita de chimion

Sare, piper
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Preparare

1) Taiati grosier morcovul, ceapa si usturoiul si
tocati-le prin discul cu g&uri mici @ impreund
cu lintea.

2) Amestecali compozitia cu linte cu fulgii de
ovdz, oul si condimentele p&nd cand se
omogenizeazd.

3) Formati bilufe mici si prdiitile in tigaie sau
coaceti-le la cuptor.
14.5. Chiftelute
Ingrediente pentru umplutura de carne
B 350 g carne macrd de vit& sau de miel
2 cepe
10 g f&in&
25 g muguri de pin tdiati grosier

Cate 1/2 lingurite ienibahar mécinat, scorti-
soard, chimion (cumin), chimen m&cinat, cui-
soare mdcinate, nucsoard mdcinatd

B Sare si piper

Ingrediente pentru invelis

B 500 g bulgur din gréu (inmuiat)
B 500 g carne macrg de vitd sau de miel
B 1 ceapd
|

1 vérf de cutit de piper, 1 vérf de cutit de chilli

Umplutura de carne

1) Mai intéi pregdtifi umplutura de carne pentru
ca aceasta sd se poatd rdci pe durata prepa-
r&rii invelisului:

2) Maruntiti de doud ori carnea in masina de
tocat (mai int&i cu discul cu g&uri mari si apoi
cu discul cu g&uri mici @®/@).

3) Amestecali bine carneq, fdina, mugurii de pin
si condimentele.

4) Tocati ceapa si prdijifi-o. Addugati compozitia
de carne si amestecati-o cu ceapa. Prdjiti bine
totul si l3sati compozitia sa se réceascd. Aveti
grijé la compozitia de carne s se prajeascd
sfarémicios - astfel se umplu mai bine in pa-
chetele.
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Invelisul

1) Mé&runtiti de doud ori succesiv carnea pentru
invelis in masina de tocat (mai intdi cu discul
cu gduri mari si apoi cu discul cu gduri mici
©/®).

2) Amestecati cu bulgurul din gréu, ceapa mdrun-
ité si condimentele.

3) Mé&runtiti si aceast& compozitie de doud ori in
masina de tocat carne.

4) Tnlocuiti discul cu gauri @ si cufitul in cruce @
cu accesoriul pentru chiftelute @/® (a se
vedea capitolul 7.3. Montarea accesoriu-
lui pentru chiftelute) si realizati pachetele
pentru chiftelute cu lungimea de cca 7 cm.

Preparare

Umpleti fiecare pachetel pentru chiftelute imediat
dupd preparare cu umplutura de carne si stréngeti
capetele pentru a evita formarea golurilor mici.

B in friteuzs:
Praiiti chiftelutele in ulei la temperatura de
190 °C, cca 3 minute. Acestea trebuie sd
se rumeneascd.

B in friteuza cu aer cald:
Pulverizafi pufin ulei peste chiftelute si
coaceti-le la 210 °C, cca 25 de minute,
pdnd cand se rumenesc.

(D Sugestie

Putefi congela si prepara ulterior chiftelutele.
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1. BbBegeHue
|_|O3J:lpOBSIBC|Me BM 3Q I'IOKyI'IKCITCI HA BALWMSA HOB ypeﬂ.

M3bpanu cre BrcokokadectseH npoaykr. Prkoson-
CTBOTO 30 NOTPEBUTENS € HEPA3OENHA YACT OT TO3K
npoaykT. To ChAbPXKA BAXHKU YKA3QHMS OTHOCHO
6e3onacHocTTa, ynotpebara 1 npeaaBaHeTo 3a
otnapsum. [pean na nsnonssare nponykra, ce
30MO3HAMTE C BCUUYKM YKA3AHMS 30 06CIyXBAHE M
6esonacHoct. M3nonssaiite npoayKTa eMHCTBEHO
cropen OnNMCaHMETO M 3a YKasaHMTe obnactu Ha
npunoxenue. [penasaiite nponykra Ha Tpetu
NMLUA 30€AHO C LSNaTa JOKYMEHTALMS.

2. Ynotpeba no
npepHAsHAaYeHne

To3n ypen e npensuneH eanHCTBEHO 3d Npepa-
60TBAHE HO XPAHMUTENHM NPOOYKTH B OBMYAMHM
30 IOMAKMHCTBOTO KONMYECTBA B YACTHU [OMA-
KMHCTBA:

® MerneHe Ha NpsCHO Meco,

® NPUroTBIHE HA HANEHMLI B €CTECTBEHO MK
M3KYCTBEHO YepBoO.
YpensT He e npensuaeH 3a npepaboTtsaHe HA 3aM-
PA3EHM UK OPYTU TBBPAU XPAHUTENHM NPOAYKTH,
HANP. KOCTM UK SOKM, KAKTO M 3a NpodecroHan-
HU MU NPOMMLLIEHM Lienu.

3. Msnon3saHn npeaynpenu-
TeNIHU YKAa3aHUs U CUMBONU

B Hacrodwoto prkosoactso 3a notpeburent,
BbPXY OMAKOBKATA M BbPXY YPEAd Ce M3NOon3eart
cnepnHUTe NPEaynpPenmnTeNnHU YKasaHMs U CUMBOMM
(ako e npunoxumo):

ONMACHOCT! Mpenynpenurento
YKQ3aHMe C TO3M CUMBO W CUTHARHATA
ayma ,OMNACHOCT” o6osHauasa
HenoCcpeacTBeHo NPeacTosa onac-
HQ CUTyaLMs, KOSTO, AKO He bbae
136erHata, BOAM A0 CMBPT MM TEXKO
HOpaHsBaHe.

A
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MPEAYMNPEXXOAEHMUE! MNpenynpe-
AMTENHO YKA3aHKUe C TO3M CUMMBOM M
curHantara ayma ,[MPEOYTMPEXXOE-
HUME" o6o3Hauasa Bb3MOXHA onacHa
cuTyaums, Kosto, ako He 6bae usbe-
FHATQ, MOXeE AA AOBEAE A0 CMBPT MM
TEXKO HOPQHSBAHE.

NMOBULLUEHO BHUMAHME! lNpe-
AYNPeamTeNnHO YKA3QHME C TO3M CUMBOT
1 eurHantara ayma ,NMOBULLEHO
BHMMAHWME" o603HauaBa Bb3IMOXHA
OMACHA CUTYaLMs, KOATO, aKo He 6bae
u3berHata, Moxe na AoBeae 40 Neko
UM CPENHO HOPAHSBAHE.

BHUMAHME! lMNpenynpenwntento
YKQ3QHMe C TO3M CMMBON M CUTHANHATA
ayma ,BHMMAHWE" o6o3Hauasa Bb3-
MOXHQ ONACHA CUTYaLMS, KOSTO, OKO
He 6bae u3berHata, Moxe na nosene
00 MATEPUATHU WeTH.

YkasaHue: Yka3aHWeTo 4aBa Aombi-
HUTENHA MHGOPMALIMS, KOSTO YNECHSIBA
pabortara ¢ ypenaa.

[Npouetete prkosoacTsoTO.

Mpomennus Tok/Mpomernmso
HanpexeHue

Knac Ha sawmra |I: 3awmra upes
ABOMHA MK YCUNEHA M30MALMS

He notansawre 1B BOnAl

rOJIlHO 30 MMeHe B CbAOMMUANHA Ma-
WK1Ha



OnakoBKa OT peumKanpyemmu Marepm-
anu. [Npu pasnensHe Ha oTnambUmTe
B3EMeTe nof BHMMAHUEe 06o3HaueHMe-
TO HO ONAKOBBLYHMTE MaTepuanu: Te
ca obo3HaueHH e chkpalerms (a) u

Bcuukm Bmzalm B KOHTAKT € XpaHuTen-

W e NPOMYKTU YACTM HA TO3MU ypen ca OT
MmaTtepuan, paspeLleH 3a KOHTAKT C Xpa-
HUTENHW NPOAYKTM.

£

H . undpw (6) cve cneaHoTo sHaueHHe:
€ U3XBBLPNANTE eNnekTpuieckn ypen ¢
6 P | P ypen 1 - 7: nnactmacw, 20 - 22: xaptns u
uToBMTE OTNAAbLM!
ey kaptoH, 80 - 98: komno3nTHM MaTe-
uanm.
° p
A ; T
%n [Npenaitte onakoskaTa 3a M3XBbPNSHE A 031 NPOAYKT M3MBNIHABA M3MCKBAHMATA
B CbOTBETCTBME C €KOMOTUYHUTE M3NCK- A A HA BANWAHUTE HOLUMOHANHW BUPEKTUEM

@ BAHMS. va Peny6nuka Bearapus.

4, YkaszaHus 3a 6e3onacHocT

/\ OMACHOCT! TOKOB Y1AP!

m Buumasarite na He ce nospenu Mpexosusat kaben. Opwxre ro
[arey OT FopeLLM 30HM U [0 NPOKAPAMTE TAKd, Ye Aa He MOXe
04 ce NPUTMCKA.

B Ako kabenbT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M ypen ce NoBpeaM,
ToM Tpa6Ba 00 6bOE CMEHEH OT MPOM3BOAMTENS, HEFOBATA CEPBU3HA
cnyx6a munu nuue ¢ nogobHa KBANUbUKALMSE, 30 A CE NPefoTBPa-
TST €BEHTYANHX ONACHOCTM.

M3nonsearrte Ypena caMo B CyXM NOMeELLEeHNd, HE HO OTKPUTO.

Hukora He notansitte 6noka Ha ABUraTENs BB BOAA MM OPYIM
TeuHocTu! B npotmBeH cnyuyar chlyectByBa onacHOCT 30 XMUBOTA
nopaam ToKoB yAap.

A NPEAYNPEXXOAEHUE! ONACHOCT OT HAPAHSABAHE!

® Hukora He M3non3eakiTe ypena 3a Lenu, pasnmyHM oT ONUMCaHMTe
TyK. ChlyecTByBa 3HAUMTENHA ONACHOCT OT 3M0MOMYKA, AKO NOPaAM
HENPABMIHO U3MNON3BAHE NPEYCTAHOBUTE OEMCTBUETO HA 3ALUMTHUTE
npucnocobnenus Ha ypeaal
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Hwukora He nocaramte B OoTBOpPUTE HA Ypena. Hukora He nocrassire
npenMeTn B T9X — C U3KNKOYEHME HA NMpMHAAneXxawmda KbM CbOTBETHA-
Ta NPMUCTABKA NPUTUCKAY U I'IpepG6OTBCIHMTe XPAHUTENHU MPOAYKTH.
B NpPoOTHBEH CJ'Iy‘-I(]I:I ChbLlEeCTByBd 3HAYMUTENHA ONACHOCT OT 3J'IOI'IOJ'IYKG!

I/I3D,'pr'IGIZTe wencena oT KOHTAKTA, npenn nd nocTtaBmTe LUK CBANUTE
NMPUHAANEXKHOCTH.

Hukora He octassiTe ypena 6e3 HabniogeHme, KOraTo e rotos 3a
pabota. Cnen ynotpeba mnu npu NnpekbCeaHe HA paboTa BUHAMM
M3ObPMBAMTE WENCENa OT KOHTAKTA, 30 Ad NPeAoTBPATMTE MycKaHe
Mo HEBHUMAHME.

3nonssaiite COMO OPUMMHANHKUTE MPUHAANEXHOCTM KbM TO3M Yped.
Bb3MOXHO € apyrv yacTh aa He ca AOCTATLYHO HE30NACHM.

Hukora He octasiTe ypena aa pabotu B NpasHo cbcrosHMe. Tosa
MOXe [a NOBPeaM HeMonpasmMMo ypeaa.

Mpean cMeHsHe HO NPUHAANEXHOCTU MK AOMBAHUTENHM YACTU, KOUTO

Ce ABMXAT MO BpeMe Ha paboTa, ypensT TpS6BA AA € M3KMIOYEH C
6yTOHA M OT Mpexara.

He wsnonssavire ypena 3a uenm, pasnmyHm oT ONMCAHUTE B HACTO-
SLOTO PBKOBOLCTBO.

Mosuwero BHMMaHMe: Kpbcratuar Hox e mHoro octbp! Mpu pabora
C YPena v NouMCTBaHe HA YPEad BMHAMM NOAXOXAAMTE NPEAna3nmBo.
BuHaru nskntousarite ypena ot Mpexara, Korato ToM He e nog,
HabnopeHue u npeaun crnobasaHe, pasrmobIBaHe UM NOYUCTBAHE.
YpensT He TpabBa AA Ce M3MON3BA OT Aeua.

YpensT v HerosusT cebp3saly kaben TpabBa aa ce AbPXKAT faneve
oT oeua.

To3un ypen Moxe [d Ce M3MNON3BA OT NMLA C OTPAHUYEHW bU3MUECKM,
CETUBHM UMM YMCTBEHM BB3MOXKHOCTU UM 63 OnuT u/unm 3HaHus,
QKO Te ca noa HabnoaeHUe UK Ca MHCTPYKTUPAHK MO OTHOLIEHME
Ha 6e3onacHara ynotpeba HA ypeaa u ca pasbpany onacHOCTUTE,
npousTMuawm ot paboTtarta ¢ Hero.

He nonyckarite neua na urpast ¢ ypeaa.
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5. OkomnneKkToBka HA 6. TexHuUueckun gaHHU

nocraskara/Onucanue Ha 220 - 240V ~,
HanpexeHune

yacrurte 50 Hz

Ourypa A:

o N Koncymupana mowrocr | 300 W
puTMCKaY

@ Tasuuka 3a nunHeHe KoHcyMmpaHa motuHoct 02 W
© Ortsop 30 mbaHere B M3KIMIOUEHO ChCTOSHME !
O bnok Ha neuratens
© Mscro 3a HasusaHe Ha kabena Mponobmxumrentoct Ha KP | 7 MuHyTH
O TMone c 6yToHu
© Hacraska Ha Mecomenaukata MponsmxurenHoct Ha KP
O Linex Mpoasnxutentoctra Ha KP (kpatkospemeneH pe-
o K XUM) & NPOABMKMTENHOCTTA Ha paboTa Ha ypeaa
BCTAT HOX

P 6e3 nperpssaHe v noepenu Ha peuratens. Cren
@ Peuwerka 3a enpo menene nocoueHara npopbixurenHoct Ha KP ypenst
@ Pewerka 3a cutHo MeneHe Tps6Ba NG OCTAHE M3KIHOYEH, NOKATO ABMUrATENST
@ 3akniousaw npbcteH ce oxnaau.
® Tlpucraeka 3a MbaHeHe HA HapeHWUa

7. Crno6sasane/
@ TMpucraeka A 3a kebe p 6
r ABOH

® TMpucraska B 3a kebe asrno aHe

(3a msnonseane ¢ npucraskara A 3a kebe @ (O BHUMAHME!

M NPUCTABKATA 3a NMbIIHEHE HA HAOEHMLUA @)
>  Bcuukn metantm NPUHAONEXHOCTM CA NOKPU-

TH C TbHBK CMIOM MACHO 3a npennassaHe ot

Qurypa B: Koposms. 3atosa npeau mbpsara ynotpeba

@ Orxniousawy 6yToH NoYMCTETE CTAPATENHO BCUUKM YACTH, KAKTO €
onucaro noppobHo & masa 10. Mouucrsa-

®Ourypa C: He. Crnien TOBQ HATPMITE BCHMUKM METAMHM

4aCTM C MANKO OnMoO.
® byron @ (BkniouBaHe/m3kniousaHe)

@ bByron REV (3aneH xon) @ Ykazauue
> [lpenu nbpsara ynotpeba oTCTpaHeTe 3awwmt-
Bes unioctpaums: HoTo ¢onmo oT ypena.

P'I:KOBOJJ,CTBO 3a |'|0Tpe6mens|
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7.1. Crno6sBaHe Ha
mecomenaukara

QOur. 1
1) M3TbpKaiite BCUUKM METAHM YACTH C ONMO.

2) Nocraeete wHeka @ B HacTaskata Ha Meco-
menaukata @.

3) Cnen toea noctasete kpbcratis Hox @ Taka,
Ye CTPAHATA C OCTPUETATA [A COYM HABBH OT
wreka @. Buumasarite ksappatHust oteop
HO Kp'hCTGTMﬂ HOX o oa nexu I'IpC]BMJ'IHO
BbPXY KBOAPATHATA OC.

/\ NPEAYNPEXXAEHUE!
> Kpberamusat Hox @ e mHoro octsp! Onacroct
oT HapaHssaHe!

(D BHUMAHME!
> YpensT ce NoBpexAd, ako kpberatmat Hox @
6bae nocraseH HaobparHo!

4) UN36epete xenanara pewetka O/ @.

5) Nocrasete usbparata pewetka O/@ &
HaCTaBKATA Ha Mecomenaukata @ Taka, ye
¢ukcaropurte Ha pewetkata /@ aa nexar
B OTBOPMTE HA HACTOABKATA HO MECOMENAUKa-
Ta @.

6) Korato Bcuuko e noctaseHo npasuiHo, 3ater-
HeTe Ha PbKA 3aKMoYBALLMS pbeTeH (B.

7) HambnHo crnoberarta HacTaBka Ha Mecome-
naukata @ ce cveanHssa nocpeactsom 6ario-
HETHO 3aKntouBaHe ¢ 6noka Ha asuratens @:

- Hamucherte otknrousawms 6yton O u
ChLEBPEMEHHO NOCTaBETe HACTABKATA HA
mecomenaukata @ B 6noka Ha asuraTens
O raka, ye cumeonsT W Ha HacTaBKaTA
Ha mecomenaukata @ na ce Hamupa npu
cumsona ® Ha 6noka Ha neuratens @

(ur. B).
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- [pu ToBa 30BBpTETE OTBOPA 30 MbAHEHE @
HO HACTABKATA Ha MecomenaukaTa @ s
cpeaHa nosmums (dur. B) Taka, ye cumeonst
8 Ha otBopa 3a mbnHeHe @ na coun cum-
sona & . OtnycHerte otkniousalLms GyToH
(. Cera Hactaskata Ha Mecomenaukara
@ e cvenmHeHa HemoaeMxHO ¢ Broka Ha
neuratens @.

- Hakpas noctaserte Tasuukata 3a mbaHeHe
@ otrope Bbpxy otBOpPA 30 MbNHEHe €.

- 3a ceansHe HATMCHETE OTKMIOYBALLMS
6ytor (B v 3aBbpTETE OTHOBO HAAACHO
otBopa 3a munHere @ (¢ur. B) @ Cren
TOBO MOXETe Aa M3LbPNATE HACTABKATA HA
Mmecomenaukata @.

7.2. MoHTUpPaHe Ha NpUcTaBkara
3a NbIHEHe Ha HapeHuua

gt

Qur. 2

1) Ceanerte HacTaekata Ha Mecomenaukata @,
kakto e onucaro 8 7. 1. Crmo6asare Ha
Mecomernaykara.

2) Pasrmoberte BCUUKM 4ACTH, KOUTO CO MOHTMPQ-
HM HQ/B HOCTABKATA HA Mecomenaukara @,
U T1 noumcrere.

3) UaTbpkaiite BCUUKM METAHM Y4OCTH C OnKO.

4) Mocrasete otHoso wHeka @ B Hactaskata
Ha Mecomenaukara @.

5) Mocraserte npuctaskara B 3a kebe (B Taka,
ye GUKCATOpMTE AC NEXAT B OTBOPMTE HA
HOCTABKATA HA MecoMenaukata @.

6) Cnep ToBa nocTaBeTe NPMCTABKATA 30 MbiHEHE
Ha Haaernua (B npen npucraskata B 3a
kebe .

7) 3aterHete Ha pbka 3akntousalums npbere @.
8) MoHTupaiite HaCTABKATA HO MecoMenaukara
@, xaxro e onncano B 7. 1. Crmo6sasare

Ha mecomenaykara.



7.3. MoHTuUpaHe Ha
npucraekara 3a kebe

Our. 3

1) Ceanerte Hactaekata Ha Mecomenaukata @,

kakto e onucaro s 7. I. Crmo6asaHe Ha
Mmecomenaukara.

2) Ceanete €BEHTYANHU NPUCTABKM U NOYUCTETE

HACTABKATA HO MecoMenaykaTa o

3) M3mbpKarite BCUUKM METAHM YACTU C ONMO.

4) Mocrasete otHoso wHeka @ 8 Hactaskata

Ha mecomenaukara @.

5) Mocraserte npuctaskara B 3a kebe (B Takq,

ye bUKCaTOpUTE 4G NEXAT B OTBOPUTE HA
HOCTABKATA HA Mecomenaukata @.

6) Mocrasete npucraskara A 3a kebe @ sbpxy

npuctaekata B 3a kebe ® u 3aeuHTeTe Ha
PbKa 3aKnNoYBALMS NpbcTeH (B.

7) MoHtmparite Hactaekata Ha Mecomenaykara

@, xakto e onucano B 7. 1. Crmo6asare
Ha mecomenayKkara.

Pa6ora c ypena
OMNACHOCT!

Hukora He otBapsitte kopnyca Ha 6noka Ha
neuratens @ - B Hero He ce HOMMPAT HUKAK-
BM eneMeHTH 3a obcnysxsate. [pu oteapsHe
HO KOPMYyCa OTNAAd NPABOTO HA M3MCKBAHE
HO rapaHLms.

BHUMAHME!

He m3nonssarite ypena B HenpekscHar
pexuM Ha pabota 3a nosede o 7 MUHYTH.
Cnen ToBa octasete ypena uskitoueH 3a
okono 30 MuHyTH, 30 Aa NpenoTBpaATHTE
nperpssaHe.

@ Ykazauue

> Byrtonst REV B Moxe na ce aktmempa camo
npu CNpPSH ABMraTen.

1) MoHtupatite xenanara npucraska (Bx.
masa 7. Crmo6ssarne/Pasrno6asane).

2) Pasnonoxerte ypena Taka, Ye aa cron abco-
AIIOTHO CTABUMHO.

/\ OMACHOCT!

> Hukora He nocsraite KbM CBbP3AH MM OOPH
paborTely ypen, B ciy4ait ye Toi ce npeobbp-
He 1N nonagHe BbB BOAA, KAKTO U B APYTH
asapuihm cnyyan! B asapumen cnyuait Hesa-
6aBHO M3ABPNATE LWencena oT koHtaktal

@ YkaszaHue

> Bsemere non BHUMAHME YKA3QHUATA B 30BM-
CMMOCT OT BKAA NpepaboTKa B CLOTBETHMTE
maem 8.1. [Npepabotsane Ha meco, 8.2.
MvnHene Ha Hanenmya, 8.3. Pabora ¢ npuc-
Taskara 3a kebe.

3) Mocrasete nopnexawure Ha npepabotka
XpQHMTeﬂHM nponyKTM B TABMYKATA 30 NbJIHE-
He @ v pasnonoxete NnpuemeH cba oTNpen
NoA M3XOAHWS OTBOP.

4) Bkntouete Lencena B KOHTAKTA.

5) Hamucnete 6ytoHa @ ®, 30 na skntouute
ypeaa.

6) Usbytarite xpaHuTenHmTe NpopykTH B OTBOPA
3a menHeqe €@ u m nputUcHeTe neko Hagony
c nputnckada @.

/\ NPEAYNPEXXOEHUE!

> [lputnckamTte XpaHUTenHHUTE NPOAYKTU B OTBO-
pa 3a menHere @ eanHcTeeHo ¢ npuTMckada
@ - Hukora ¢ npBETH, BUAMUM, OPBXKKM Ha
TBXULM UAK Ap.A.

(O BHUMAHME!

> Hukora He NpUTHCKaAlTE TONKOBA CHITHO, Ye
aBuraTenst na pabotn ocesarenHo no-6aBHo.
B npotueeH cnyuar ypenst Moxe aa ce npe-
TOBAPM M NOBPEnu.
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8.1. NpepaboTeaHe Ha meco

B Msnonssaiite napyeta Meco, KOMTO NACBAT
6e3npobnemHo B oteopa 3a meaHeHe @. Mpu
HeoBX0OMMOCT HapeXeTe NPEABAPUTENHO
mecoto. O6bpHeTe BHUMAHME, Ye MECOTO
He TPA6BA A MMA KOCTU UMK CYXOXKMIMS.

/\ NMPEAYNPEXXOEHUE!

> MnSHOTO MeCo € MHOTO MOAATAMBO HA
06pasyBaHe HA MMKPOOPTAHM3MM. 3aTOBA
ocurypete Bobpa XMrMeHa, Koraro npepabor-
BaTe Meco. B npotueeH cnyuyart ca BbIMOXKHM
30PABOCMOBHM NPOBIEMM.

B [pepaboreaiite CbCTABKMTE, KAKTO € OMMCA-
HO no-rope.

8.2. NMbnHeHe HaA HageHuLa

1) Mupso npepabotete mecoTo ABa MbTH C
MECOMenaykara, NPeam Aa ro M3Non3saTe
30 MbAHEHE HO HOAEHMLA.

2) 3a meAHexa Ha HapeHuuaTa npubaseTe Kbm
MNFHOTO MECO HAMPUMEP CUTHO HAKBALAH
nyK, NOAMPABKK M APYTH CbCTABKM Criopen
peuentata u pasmecete nobpe macarta. Mpe-
OV no-HaTaTbWHATA NpepaboTka nocrasete
macara 3a 30 MMHYTH B XNABMIHMK.

3) Mocrasete uepsoto 30 HageHuua (ectecTse-
HO MNN U3KYCTBEHO L'IepBO) HA NpUcTaskara
30 mbAHeHe Ha HaneHuua (B 1 3asbpxerte
opyrms kpait. 3a scekn 1 kg maca 3a men-
HeHe npensuaete okono 1,60 m yepso 3a
HaoeHMua.

@ YkazaHue

Ockono 3 uaca npeaw ynotpeba HakucHete ec-
TECTBEHOTO YepPBO B X/1AAKA BOAA M rO M3LeneTe
npenu noctaesHeto. Taka ecTecTBEHOTO YEPBO
npunobuea oTHoBo enactmuHoct. Ecrectsenn yep-
BO MOXETe 1A 3aKynMTe OT MECAPCKM MAra3sUHM B
6AU30CT N0 KNAHULM MK OT BALIMS Mecap.

4) 3a pabora ¢ ypena npoueanparite, Kakto e
onucato B masa 8. Pabora ¢ ypena.

5) MvaHexsT Ha HaAeHWLATA ce NpecoBsa npes
NPMCTABKATA 30 MbNHeHe Ha HaaeHuua @
B 4epBoTO 30 HaaeHuua. Cnen goctmrave
HQ >KeNaHaTa AbMKMHA M3KNtoUeTe ypena,
FIpMTMCHeTe HaOgeHuuaTa B KpOSI na ycyt-leTe
HAKOMKO MbTM MO HAOMBXHATA noc.
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@ Ykazauue

[Mpu BapeHe 1 3ampasssaHe HaAeHMLATA ce pas-
WKPSBA. 30TOBA He NPenblBaiTe HOAGHMLATA,

B MPOTUBEH CMy4Yait T MOXe A Ce NPbCHe.

8.3. Paborta ¢ npucraskara 3a
kebe

C npucraskara 3a kebe @/ moxere na opop-
MMUTE KyXM MECHM MM 3eneHYyKOBM Pynua u cren
TOBA A MM HAMBIHUTE MO XENaHue.

1) Mbpeo npepaboTeTe MeCOTO ABA MbTU C Me-
CoMenaykara, Npeam aa ro npecosare npes
npucraskata 3a kebe @/® (sx. rmaea 8.1.
Mpepaborsane Ha Meco).

2) Montuparite npucraekara 3a kebe O/®
(8. rnasa 7.3. MoxTupaHe Ha
npucraskara 3a Kebe).

3) 3a pabora ¢ ypena npoueanparite, KakTo
e onucaHo B masa 8. Pabora ¢ ypena.

9. B cnyuan Ha noBpena

AKo 3aABMXBAHETO € BNOKUPAHO OT HATPYNAHM
XPAHMUTENHM NPORYKTH:

B HamucHere 6yToHa @ ®. 30 na cnpete
MecoMenaukara.

B 3agpvxre Hatuchat 6ytora REV @. Cera
30/BMKBAHETO CE BbPTM HA 30€H XOf.
C Hero MoXeTe A NPUOBMKMUTE XPAHUTENHMTE
NpooyKTM MANKO HA3a4, 30 Ad ocsoboaute
OTHOBO 3QABMXBAHETO.

B Cnep ocBo60XAaaBAHE HA 30ABMKBAHETO
otnycHete 6yToHa REV (B.

B HamucHere 6yToHa @ ®, 30 na sknroumte
MECOoMenaukara.

B Axo cToBa He ycneete aa ocsobopuTe 304-
BM>KBOHETO, MOYMCTETE YPEend, KAKTO € Onmnca-
Ho B rnasa 10. MouucreaHre.

Ako nBUraTensT ce M3KNIOUM BHE3AMHO, BEPOST-
HO Ce e 3aAeMCTBaNa BLTPELIHATA 3aWMTa cpe-
wy npetosapeaxe. Ta Nnpeanassa asuratens.

B Mskniouete ypena u ro octasete 4d ce OXNa-
am 3a okono 30 MUHYTH, Npean ad NpPoLb-
XUTe [0 M3MOon3BaTE ypena.



B B cnyuait ue ToBa He nane pesynTar, U3UAKAMTe
ouwe 15 MuHyTI.

B Ako 1 1031 cpok m3Tede BespesynTaTHo, Tosa
e npu3Hak 3a nedekr. B Takes cnyyait ce
obbpHETE KbM CepBM3a.

Axko e noepeneH MpexoBusT kaben unu no
yacti Ha ypena ce 3a6ens3sar nospeam:

B HesabasHo uskniouete ypena, Kato HaTUCHeTe
6yToHa @ (17]]

Bl Ako ToBa He e Bb3MOXHO He3 onacHocT,
M3ABPNANTE WenCcena oT KOHTAKTA.

B Ypenst nbpeo Tps6BA A C& PEMOHTMPA OT
CepBM3q, NPEAM Aa ro M3Mon3eare OTHOBO.

10. MoumcreaHe
& A onacHocT!

> Hukora He notansite 6noka Ha peuratens @
BbB BOLA MM ApYrn TeuHoctm! B npotmeen
Cy4Qit ChLIECTBYBA OMACHOCT 3 KMBOTA
nopanu ToKoB yAAp, OKO MPOHMKHANA BAATA
[OCTUIHE [0 €NEKTPMUYECKM MPOBOAHMLM.

> WMspwbpnaiTe wencena or KOHTAKTA, Npenm
Aa nounctute ypena. Taka npenotsparssare
OMNACHOCTH OT 3M10MONYKA NOPAAM HEOUTKBA-
HO MyCKAHe MO HEBHUMAHWE W TOKOB yaap.

/\ NPEAYNPEXXOEHUE!

> Kpucrammst Hox @ e mHoro octep! OnacHoct
oT HapaHssaHe!

(O BHUMAHME!
>

He m3nonsearite nouncrsaiwm u abpasmsrm
npenapaTt unu pastsoputenu. Te Morat aa
nospensT ypeaad v Aa OCTaBST OCTATLLM B XPa-
HUTENHKUTEe NPOAYKTM.

B [louncTariTe BCMUKM BbHLUHM MNOBBPXHOCTH M
MpexoBus kaben ¢ NeKo HABAAKHEHA Kbpna.
[pw ynopmt1 3aMbpCaBaHmMs M3MON3BAMTE MEK
Muely npenapar Bbpxy keprnara. Cren tosa
M3GBPLLETE C HABNAXHEHA CAMO C YMCTA BOAA
KbPMQ, 30 Ad OTCTPAHMTE EBEHTYAHM OCTATh-
um ot Muewms npenapar. Moacywere nobpe
ypena, npenu Ad ro M3non3sare OTHOBO.

B Muiite npuHanneXHoCTUTE, KOUTO MOrAT A
BNSI3AT B KOHTAKT C XPAHMTENHU NPOAYKTH,
C ropelya Boaa U NOAXOASL 30 XPAHMUTENHM
NPOmyKT1 NOMAKMHCKM MMeLL Npenapar.

@ Ykazauue

. Mnactmacosute yacTm Ha NpMHAA-
NEXXHOCTUTE CA TOAHM 30 MUEHE B
CbAOMUANTHA MALUMHA.

> [lo Bb3MOXHOCT NOCTABSMTE NNACTMACOBUTE
YaCTU B HOM-TOPHATA KOWHMLA HA CbAOMMSATT-
HATA MALIMHA M BHUMOBAMTE [0 HE Ce 3aKne-
wst. B npotmeen cnyyait yactmte Morat aa ce
nedopmupar!

B [Moncywere nobpe Bcuuko, Npeam 4A NPOAbI-
KMTe fa M3non3saTe ypeada.

@ Ykazauue

> Cnep BCAKO MOYMCTBAHE HATPMBAMTE OTHOBO
metanHmre yactu ¢ onumo! B npotueen cnyuan
€ Bb3MOXHO MeTarnHuTe 4acti na ce ouetsr!

11. CoxpaHeHue

B Hasurite mpexosus kaben Ha MSCTOTO 3
HaBuMBaHe Ha kabena @.

B Cnen noacywaeaHe HATpuiTe MeTanHuTe
MPUCTABKM C ThHBK CMOM ONMO, KO HIMA
BE[HArd Aa NPOALIIKMTE A U3MON3BATE ype-
na. C roea nocturare nobpa sawmra cpeldy
Kopo3ms.

B CoxpaHssaite ypena Ha Cyxo M 3dLMTeHO
OT ClBHLE 1 MPAX MSACTO.

12. NpepaeaHe 3a oTnagbum

CHMBOMBT HO 3a4EPKHAT KOHTEMHEP 3a

OTNaABLM 03HAUABQ, YE CReA U3TUYaHE

HQ CPOKQ HO MON3BAHE TO3M ypen He

Tps6Ba [a ce U3XBBPNS C BUTOBMTE
otnaasum. Ypenst pabea Aa ce npeaane e opra-
HM3MpaH cvbupaTeneH nyHKT, feno 3a obpabotka
W PELMKIMPaHEe Ha OTMAABLM MAK BbB GMPMA 30
ynpasneH1e Ha OTNAAbLM.

Mons, ustpuiite Bcuukm nuuHKM naHHM Npean
BPBLIAHETO.

OnakoBkara e NpomsseneHa OT eKONOTMYHKU MaTe-
pUanu, KOMTO MOraT A Ce NPEAABAT B MECTHMTE
NYHKTOBE 30 PeLMKMpaHe.

[Npenaitte onakoskaTa 30 OTNAABLM B CHOTBET-
CTBME C €KONOTUYHMTE U3UCKBAHMS.
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13. FlapaHuus

YBaXKAeMM KIMEHTH, 30 TO3M ypen nonyyasare

3 rOAMHM rapaHLMs OT AATATA HA nokynkara. B
Cy4Qit HO HECBOTBETCTBME HA MPOMYKTA C AOTOBO-
pa 3a npoaax6a Bre umare 3akoHHo npaso aa
npenssute PekNamMaLms Npea NPOAABAYA HA NPO-
[yKTQ NPM YCNOBMATA 1 B CPOKOBETE, ONPeneneHm
B rnasa Tpeta, pasgen Il w Il v masa yetsbpTa ot
30KOHA 30 NPENOCTABAHE HA UMGBPOBO ChOBPXKA-
HMe 1 UMbPOBM yCrymu 1 3a nponaxba Ha CToKK

(3nucuync)*.

Bawwure npasa, npomstMualum ot nocoueHute pas-
nopenbu, He ce OTPAHMYABAT OT HALATA NO-AOMNY
NPencTaBeHa ThProBCKA FAPAHLMS, HE CA CBBP3a-
HW C PA3XOAM 30 NOTPEBUTENUTE U HE3ABMCMMO OT
Hes MPOMABAYLT HA MPOMYKTA OTTOBAPS 34 NMMCA-
TA HO CLOTBETCTBME HA NOTPebUTENCKATA CTOKA C
norosopa 3a npopaxba cwracHo 3MLUCLYMC.

FapaHUMOHHMU ycnoBus

[apaHUMOHHMST cpok e 3 roaMHK OT faTaTa Ha
nonyuyasaxe Ha crokata. Masere nobpe opu-
rMHanHata kacosa HGenexka. Tosm OKyMeHT e
HeobXxoaMM KaTO AOKA3ATENCTBO 30 NOKYNKATA.
AKO B pamkuTe Ha TPK FOOMHM OT AATATA HA
30KyMyBAHE HA TO3M NMPOMAYKT Ce NosBM fedekT

HQ MATEPMANa UM NPOU3BOACTBEH OEdEKT,
npoaykTsT Wwe 6bae 6e3nNaTHO PEMOHTUPAH MnK
3ameHeH. [apaHuuata npeanonara B pamkure

HQ TPMIOAMILHMS TAPAHLMOHEH CPOK Ad Ce Npef:
craeat nepekTHUAT ypen, kacosara benexka
(kacoBmaT 6oH), KAKTO M BCUUKM APYTM AOKYMEHTH,
YCTQHOBSBALUM HANMYMETO HA AePEKT U MUCMEHO
[a ce 06ACHM B KAKBO Ce CbCToM AedeKTsT M Kora
e Bb3HMKHAN. AKO AedeKTT € NOKPUT OT HawaTta
rapaHums, Bue we nonyunte obpatHo pemoHTH-
PAHWS MK HOB NponykT. B cnyuait Ha 3aMsHa Ha
AedeKTHa CTOKA MbPBOHAYANHWTE FAPAHLMOHEH
CPOK M FApPAHLMOHHM ycnosus ce 3anassar. B
CNy4aM HO PEMOHT Ha AedEKTHA CTOKA, CPOKDBT HA
peMOHTa ce NpMBAaBs KbM FAPAHLMOHHMS CPOK. 3
€BEHTYQIHO HANUYHMTE W YCTAHOBEHM MOBPEAM M
aedekTH oLe npu Nokynkara Tpabsa Aa ce cbob-
WM BEOHAra cnea pasonakosaHeto. EseHryanture
PEMOHTU Cred U3TMYAHE HA TAPAHLIMOHHMS CPOK
ca cpelly 3annawaHe.

PeMoHTBT unu 3amaHata Ha nponyKra He Nopax-
04T HoBa rapaHums.
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O6xBar Ha rapaHumsTa

YpensT e npomsseneH rpMXKIMBO cnopen CTporute
M3NCKBAHMA 30 KAYECTBO U J:lO6pOC'I:BeCTHO nsnu-
TAH Npenu nocraska. [apaHumsTa Baxm 3a nede-
KTU HO MaTtepumana mnu npomsBoaCTBEHU ﬂe¢eKTM.
rCIpGHLIMSlTG He O6XBGLLIC| KOHCYMATUBUTE, KAKTO
M 4ACTHUTE HA NPOAYKTA, KOMTO NOANEXAT HA HOp-
MANHO M3HOCBAHE, NOPAAM KOETO Morar aoa 6'I>I|.OT
pasrmexnaHn Kato 61:p30 M3HOCBALLUM Ce YACTH
(Hanpumep duATPU MK NpucTaekm) unm noepe-
ouTe Ha Y4ynnmem 4acCTH (chpMMep npexkbsCcBayM
UK TAKMBA NMpoum3BeneHn ot CT'bKJ'IO). rCIpOHLIMSITCI
oTnana, ako ypenbsT € NoBpeAeH Nopanm Henpa-
BMITHO M3NON3BAHE UK B PE3YyNTAT HA HEOCHLEeCT-
BABAHE HA TEXHUYECKA NOAAPDBXKKA.

3a npaswunHata ynotpeba Ha nponykra Tps6ea
TOYHO A4 Ce Cna3saT BCHUYKU yKG3OHMﬂ B yl'l'bTBG-
HeTo 3a ekcnnoataums. [peaHasHaverre v aekcr-
BU1S, KOUTO He Cce I'IpenOpB‘-IBGT oT ynBTBGHeTO 3a
€KCMIoaTaLMs MK 30 KOUTO TO NPEenynpexaasa,
Tpa6Ba 300BMXMUTENHO Aa ce u3bsraar. MpoaykTst
€ NPenHa3HaYeH CaMO 3a YACTHA, a He 3a npogde-
cuoHanHa ynotpeba. MNpu 3noynotpeba u Henpa-
BUITHO TPETUPAHE, YNoTpeba HA CHNA M NPK UH-
TepBeHLI,MM, KOUTO He ca M3B1:p|.|JeHM OT KNMOHA Ha
HOLUMS OTOPM3MPAH CEPBM3, FTAPAHLMATA OTNAAQA.

Mpouenypa Nnpu rapaHLUMOHEH cnyyan
3a na ce rapantmpa 6bpsa obpabotka Ha Bawms
cnyJait, cneasaiTe CnegHUTe yKasaHus:

B 30 BCUUKM 3aNUTBAHMS NOArOTBETE KACOBATA
6enexka U UOEeHTUHUKALMOHHMS HOMEpP
(IAN 485585_2501) kato nokasarencrso 3a
nokynkara.

B Bsemere aptukynHus Homep ot hbabpmyHara
Tabenka.

B Tpu Bb3HKKBAHE HA GYHKUMOHAMHM MK OPY-
™ nedekT1 MbpBO Ce CBbpKeTe Mo TenedoHa
UMM 4PE3 MMEMN C IONYNOCOYEHMS CEPBM3EH
orpen. Cnen ToBa e nonyyute NOMbAHATEN-
Ha MHOpMaLMe 30 ypexxaaHeTo Ha Bawara
peknamaums.

B Cren cbracysaHe ¢ HalMs CepBM3 MOXETe
Aa u3npatmte aedekTHUs NPomyKT HA Noco-
uerus Bu anpec Ha cepsusa Gesnnatho 3a
Bac, kato npunoxure kacosara 6enexka
(kacosus 6oH) 1 nocoumTe NMCMEHO B KOKBO
ce CbCToM AedEKTLT M KOra € Bb3HMKHAT.



3a na ce usberHat npobnemu ¢ NPUEMAHETO
M OOMBIAHUTENHM PA3XOoaH, 3A0b/KMUTENHO

u3nonseaite camo agpeca, komto Bu e noco-

ueH. OcurypeTe M3NPALLAHETO AA He € KATO
eKCrpeceH TOBAP MMM KATO APYT CNeumaneH
ToBap. M3nparete ypena 3aeaHo ¢ Bcuukm

MPUHAONEXHOCTH, NOCTABEHU MPU NOKYnKaTa,

M ocUrypeTe JOCTATbYHO CUTYPHA TPAHCMOPT-
HQ ONAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / M3BBHIAPAHLMOHHO
ob6cny>xBaHe

PemoHTH M3BBH rapaHUMATA MOXETE AA BB3NOXMUTE

HO KNOHA HA HAWKMA CepBus Cpelly 3annaiaHe.

To# ¢ ynosoncreme we Bu Hanpasu npensapumren-

Ha kankynaums. Moxem na obpabotsame camo

Ypean, KOMTo Ca AOCTATBYHO ONAKOBAHU M U3NpPa-

TEHM C NNATEHM TOAHCNOPTHM paAs3Xoau.

BHumaHme: Vznparete Bawwus ypen Ha knoxa
HQ HALIKMS CEePBM3 MOYMCTEH M C YKA3OHMeE 3a fe-
dekra.

Ypeanute, npenmer Ha U3BBHIAPAHLMOHO OBCy-
BAHE, M3MPATEHW C HEMNATEHWU TPAHCNIOPTHM Pa3-
XO[M - C HANOXEH NNATEX, KATO eKCNpeceH Mnu
APYT CrieLumaneH TOBAP - He Ce NPMEMAT.

Hue we n3sbpIMM 6€3MNaTHO M3XBBPASHETO HA
usnpareHute ot Bac nedektHu ypenm.

13.1. CepBusHo ob6cny>xBaHe

Buvnrapus

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

[IAN 485585_2501 |

13.2. BHocuten

MOJ‘IS!, o61:pHeTe BHMMAHME, Ye cneasawmar an-
pec He e onpec HA cemeo.

I-I'prO ce CB'I:p)KeTe C ropenocoqum cemeeH
LEHTBP.

KOMMEPHAC XAHLESNC FMBX

BYPILLPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHMS

www.komperncss.com

* Karto ¢pusmuecko nuue - notpeburen, He3aBmcH-
MO OT HOCTOSLATA ThPIOBCKA rapaHums, Bue ce
non3eare o NPABATA HA 30KOHOBATA TAPAHLIMS,
NPenocTaBeHa ot 3aKOHA 3a NPEenocTaBsHe
HA UMGPOBO ChOBPXKAHME M UMPPOBM YCNyTH
1 30 npoaax6ara Ha croku /3MUCLYNC/.
Mo-cneumanHo Bue nmare npaso npu HecboT-
BETCTBME HA CTOKATA Aa 6bAe M3BbPLIEH PEMOHT
unu 3amsHa no Baw usbop, oceeH ako Tosa e
HEBB3MOXHO MIW € CBbP3AHO C HEMPOMOPLMO-
HQNHO ronemMM pasxoau 3a nponasada. Bue
MMaTe MPABO HA MPONOPLMOHANHO HAMANSBAHE
HO LEHATA MK HO PA3BASISHE HA AOTOBOPA
npu Hanuume Ha ycnoeumsta Ha un. 33, an. 3
ot 3MUCUYTIC. Ycnosusra n cpokosete Ha
30KOHOBATA FAPAHLMS €A PEMAMEHTUPAHM B
rnasa Tpeta, pasgen |l v Il v 8 rasa yetsbpra

na 3MLCLYTC.
14. Peuentu

14.1. Knacuuecku kroprera

Crcraekm

400 g rosexxam mxonaH

100 g rosexau repau

1 masa nyk

1 xnebue (crapo, HakmcHaTo BBB BOAA)
1 avue

1 4.n. ropumua

COM, YepEH Nunep, YEPBEH Nnunep

OO 30 NMbPXKEHE

MpurotesHe
1) O6enete 1 HapexeTte Ha NapyeTa nyka 1
ro npepaboTeTte Npes pPewweTkaTa 3a CUTHO
menere @.
2) MpepaboreTe cblio MecoTo Npes peleTkara
3a cutHo menene (D) (30 MHorO HexHU klodTeTa
ro npepaboTeTe eBeHTYaNnHO ABA MbTH).

3) Usuenete xnebueto u ro npubaserte ¢ siueTo,
ropuMLIaTA 1 MOANPABKMUTE B MACATA.

4) Omecerte Beuuko nobpe, opopmere kodreta
U 1 M3MbP3KETE A0 3M1ATUCTOKADSBO B TUIQH.
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14.2. Enpa HapeHuua
3a Mbp)XeHe

CucraBku

400 g cBMHCKM mXKONAH
100 g cauHcko wkembe
2 CKMIMIOKM YeChH

1 4.n. MmaitopaH

1 4.n. con

1/2 4.n. yuepeH nunep

YepBa 3a MbHEHe

MpuroteaHe

1) Hapexete mecoto Ha kybueta u ro oxnanete
nobpe.

2) MpepaboteTe MeCoTo 1 YechHa Npes pewer-
karta 3a cutHo menenre (P.

3) Cmecerte ctapatenHo ¢ noanpaekure.

4) MoHTHpaiiTe NPUCTABKATA 30 MbAHEHE Ha
Hanermua @ Ha ypena.

5) HanbnHete MecHata maca B yepsara u
n3nbpxere nnu rpmnosaﬁﬂe HageHuuara.

14.3. Taprap ot cbomra

Cobcraskm

300 g npsacHo dune ot cbomra
1 c.n. nMMoHoB cok
1 4.n. ropumua

1 u.n. HAKBALUAH HO CUTHO KOMBbP

con, YyepeH nunep
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MpuroresHe

1) Hapexete cbomrara Ha kybueta u s 3ampase-
T€ NeKo B OTAENEHUETO 3a 3aMPa3sBAHE.

2) NMpepabotete neko 3aMpa3EHATA CLOMT
npes peleTkara 3a cutHo menere (.

3) CMmeceTe BHMMATENHO CbOMIOBATA MACA C
OCTAHANUTE CbCTABKM.

4) Cepeuparite kato npepscTve ¢ TOCT UK ye-

peH xns6.

@ Ykazauue
Msnonseaiite camo npacHa puba M KOHCYMu-
pariTe TAPTApPA B KPATLK CPOK.

14.4. BererapuaHckm kKiopreta
OoT neuwa
Cucrapku:

250 g ceapeHa newa

1 mopkos

1 Manka masa nyk

65 g oBeceHu sokm
1 arue

[ |

|

[ |

B 1 ckunmaka YecwH
|

[ |

B 1un kum

|

con, YepeH nunep
MpurotesHe

1) Hapesxete Ha eapo MOpkoBa, Nyka M 4echHa
1 ™ npepaborteTte ¢ newaTa Npes peweTkara
3a cutHo menene @.

2) CMecerte nelieHaTa Maca C OBeceHuTe AaKM,
ﬂl;liLl,eTO 7] I'IOJ:lI'IpGBKMTe oo I'IOﬂy"ICBOHe HQ
Maca 3a opopMsHe Ha klodTeTa.

3) Odbopmete Manku KrOGTEHLA M T1 U3MBPXKETE
B TUFGH MK W M3NedeTe BbB PypHA.



14.5. Kebe O6sueka

1) Mpepabotete pBa MbTM NOCNENOBATENHO Me-
coTo 30 obBuBKATA C MECOMeNaukara (mxpeo
C peleTkaTa 3a eapo M crief TOBA C pelueTka-

2 taem nyk 1a 3a cutHo menere O/@P).

MponykTH 3a MecHUs nenHex

Bl 350 g HeTmbCTo roBEXAO MK ArHeLWwKo

10 g 6pawHo 2) Cmecerte ¢ 6ynrypa, HaKbALAHWS HA CUTHO

nyK M NOANPABKMTE.
25 g enpo HOKBNLAHM KEAPOBM SAKM

3) MNpepaborete Ta3M Maca CbLWo ABA MBTH C
MeCOoMenaykaTa.

no 1/2 u.n. cMnsH 6axap, KaHena, Knm
(kyMMH), cMnsH KUMWOH, cMnsH kapamdun,

CMRSHO MHOMFICKO Opexue 4) Cmenerte pewertkara ) 1 kpbcraTms HOX

O c npucraskara 3a kebe /P (ex. masa
7.3. MonTupaHe Ha npucraskara a
Keé6e) v obopmete 0bBMBKM 30 kebe C abn-

B con u uyepeH nunep

Mpoaykt 3a o6Buekara XMHa okono 7 cm.

B 500 g 6ynryp (HakumcHar) Mpurotesne

HeI'IOCpeJJ.CTBeHO cnen npUroTBIHETO HaAnbnHeTe

Bl 500 g HeTbeTo roBeXAo MK arHewKo

otaenHute 06BuUBKM 30 Kebe C MECHMS MBHEX M
W 1 masa nyk ApMTMCHETe KpaumLLaTa, 3a Aa ce obpasysar mar-
B 1 wunka yepeH nunep, 1 wunka ymnm Ku mxobose.

MeceH nbnHex
B Bus pputiopHuk:

Qputuparite rotosute kebeta 30 okono
3 MuHyTH B cropelero Ha 190 °C onvo.

1) MbpBO NpuHrotBETE MECHMS MBAHEX, 30 A
MOXe .ia Ce OXNAAM, AOKATO NPUIOTBITE

obsuekara: Keb6etara tpsbea na ca pputMpanu ao 3na-
2) MNpepaborteTe ABA MBTM MECOTO C MECOME- TMCTOKAdSBO.

naukara (MspBO C pelweTkata 30 eapo M cnen @ B GPUTIOPHHK C Topell Bb3ayX:

To8a ¢ pewerkara 3a cuHo menere O/P). Hanpwsckaiite rotosute kebera c Manko onumo
3) Cmecete nobpe mecorto, bpaluHoTo, kenpo- M 1 13neyeTe 0O 3NATUCTOKADSIBO 30 OKOMO

BUTE AOKM M MOANPABKMTE. 25 mmHytn na 210 °C.

4) Hakwnuarite 1 3anbpxerte nyka. Mprbasete
MECHATa Maca 1 1 cMeceTe ¢ nyka. Msmspxe-
Te Bcuuko nobpe U cren ToBa ocTaBeTe AA Ce
oxnapu. MecrHara maca Tpsbea na ce usMbp-
XM 0O MOMYYOBAHE HO POHAMBA MACA - TAKA
T8 C€ MbIHKU No-necHo B o6BMBKaTa 3a kebe.

(D Ceeer

Kebeto Moxxe na ce 3aMpasm Chlo CYpOBO M
Ad Cce NPUTOTBM MO-KBCHO.
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1. Elcaywyn

2uyxapnTipia yia TNV ayopd TG véag oag ou-
OKEUNG,.

To mpoidy Tou amokToare ivar éva TTPoioy uyn-
Mg moidtntag. O1 0ényieg xpriong amoteholv

THApA autou Tou Tpoidvrog. MepidapPdavouv onpa-

vrikég utrodeieig yia Tnv acddAeia, T xprion kai
mv andppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidVTOG,
eéoikeiwbeirte pe OAeg Tig umobeileig xeipiopoU kal
aodaAeiag. XpnoIHOTIOIETE TO TIPOIOV ATTOKAEIOTH-
K& OTwG mepIypaderal kai yia Toug avaypadope-
voug Topeig xpfiong. 2& mepinmwon mapadoong
ToU TPoIbVTOg Ot Tpitoug, Tapaddote pali kar
oha Ta éyypada.

2. MpofAerrépsvn xpron
H ouokeur aut) mpoPAémerar amokAeioTikd yia
v emelepyaoia Tpodipwv oe ouvnBeg moodmTEG
VOIKOKUPIOU, yia I8IWTIKA XpAon:
® [0 va mTapaocKeuaoeTe Kipd amod Gppéoko
Kptag,
® [ia va TapackKeuaoeTe AOUKAVIKA Ot GUTIKA 1)
TexvnTd evrdobia.
H ouokeur Sev mpoPAémerar yia my emeéepyacia
KATEYUYHEVWY 1} GANWV OKANPOY TPOdipwy, TT.X.
kokaha 1 &npoi kaptroi, kar oUTe Gt epmTopIKOUG N
Bropnxavikolg Topelg.

3. Mpozaidorroifosig kai
oupfola

311G mMapoloeg 0dnyieg xprHong, ot ouckeuacia
KQl OTN) CUCKEUT XProipoTiolouvTal of akdhoubeg
npoadomoifoeig kar oUpPola (kard mepimmwon):

KINAYNOZ! Mia umédeién mpoer-
Sormoinong pe autd To oupfolo kar v
mpoadomoinTiky A€n «KINAYNOZ »
EMIONYaiVel Hia QUEOT) EMIKEIPEVN KATA-
otaon kivélivou, n omoia Ba emipe
Bavaro 1| coPapd Tpaupatiopd, eav dev
amodeuyDei.

A
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MPOEIAOMOIHXH! Mia umédeién
npoadotoinong pe autd to clpPolo
ka1 v mpoedomointiky Aéén «POEI-
AOMOIHZH» emonpaiver pia mBav
karaotaon kivéuvou, n ormoia Ba pro-
poloe va emdipel Odvaro f cofapd
Tpaupatiopd, eav Sev amodeuyBei.

MPOZOXH! Mia un6deién mpoeibo-
Toinong pe autd 1o olpfolo kai v
mpoadomointikh Ae&n «[MPOZOXH»
emonpaiver pia mBavi katdoTaon Kiv-
Suvou, n omoia Ba propoloe va éxel
wg emakoloubo évav ehadpl 1) pérpio
Tpaupartiopd, edv Sev amodeuyOei.

MPOXZOXH! Mia ur6deién mpoeibo-
oinong pe autd 1o oupBolo kai v
mpoadomoinTikh Aé€n «MPOZOXH»
emonpaiver pia mBavi kardoTaon, n
omoia Oa propouoe va éxel wg emakdlou-
Bo ulikég {npitg, eav Sev amrodeuyBei.

Yrodaén: Mia umddeén emonpaiver
mpdobereg MAnpodopieg mou SieukoAl-
VOUV TOV XEIPIOHO TG CUOKEUNG.

AiaBéorte ig 0dnyies.

Evalaooobpevo pedpa/tdon evalao-
TOpEVOU PEUNATOG

Katnyopia mpootaciag Il: Mpootacia
péow SITARG 1} EVIOXUPEVNG POVRONG.

Na pnv Bubileral ot vepo!

H ouckeun eival katdAnAn yia kaBapi-
OO OE TTAUVTHPIO TTIATWY.



QIP OMa ta eéapmpara autig TG cuoKeu-

H cuokeuacia amoteheital and avaku-
fiG, Tou épxovTal ot emadi e TPdPIA, oy KAooipa ulikd. AapBavere umdyn m ofy
% pavon ota UNIkd cuckeuaoiag KaTtd Tov

eivar acdalr yia xprnon pe 1podipa.
Siaywpiopd Twv amoppippdtey: Ta ulika

) ) ) auta $pépouv orpavon pe cuviopoypadi-
ﬁ Mnv amoppirrrere Ty nhekTpiki) cuokeun & (a) kai yndia (b} pe Ty akdAoudn ene-

oTa oIKiakd amoppipparal 2 &nynon: 1-7: Maotika, 20-22: Xaprti
kai xaptovi, 80-98: ZUvBera uNiKA.

To mapdv mpoidv mAnpoi TiG amaImoeig

%n Armoppirrere T cuckeuacia pe GIAIKO AA Tov 10¥UOUTHY tOVIKDY OBNYIGY TG

@ yia 1o mepifaAlov TpdTIO.

Anpoxkpartiag g ZepPiag.

4. Ynodsileaig aodpalsiag
/A KINAYNOZX! HAEKTPOIMAHEIA!

Qpovrilete wote To karadio Siktlou va pnv umootei {nuia. Kparare
TO pakpId amo TepPIoXEG pe uwnA Oeppokpacia kal mepvaTe To KaTa
TETOIOV TPOTIO, WOTE Va PNy paykwvel Toubeva.
Eav To kawdio pododociag Tng cuckeung umooTel {nuid, Tpémel
va avrikaractabei amd Tov KAaTaokeuaoTr), Ao To AvTIoTOIXO THAHA
eurnpémong mehatov 1} amd avriotoixa eéeidikeupévo pdowTo,
yia v amoduyn KivOUvoy.
XPNOIPOTIOIEITE TN CUOCKEUN QTTOKAEIOTIKA O€ OTEYVOUG XWPOUG.
Mnv 1 xpnoipotoieite oe eéwTepikoUg XOPOUG.

Moté pun BuBilere Tn povada potép ot vepd 1 dAa uvypal

>¢ avriBern mepinTwon, udiotarar kivbuvog Bavarou amd

nhektporAnéia.

A\ NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

[NoTé pn xpPnOIHOTTOIEITE TN CUCKEUT YId AANOUG OKOTTIOUG ATIO TOUG
edw meprypaddpevoug. Ydiotrarar auénuévog kivbuvog atuyfparog
otav péow eopapévng xpnong Oérere ektog Aeimoupyiag Tig diaradeng
TTpooTaciag ot cuokeun!
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Mnv midavere moté Ta avoiypara TG cuokeung. Mnv eicdyete ToTé oe
autd omoladnmoTe avTikeipeva, ektog Tou eéaptparog wbnong Tou
£KAOTOTE TTPOCAPTAPATOG Kal TV Tpog emeéepyacia Tpodipwy. Xe
avtifern mepimrwon, prmopei va umap&er peyaiog kivéuvog aruxfuarog!
TpaPn&re mpora 1o Blopa and my mpila, mpotol Tomobemoere
adaiptoere aéeooudp.

[Noté punv adnvere TN CUCKeUN XWPIG EMITHPNON, OTAV Eival ETOINN
mpog Aerroupyia. Merd m xprion i ot Siakoriég katd Ty epyaocia,
Byalere méavra To Buopa amd my mipila, yia va amodelyeTe pn
nOeAnpévn exkivnon.

Xpnoiporoieite povo ta yviola aecoudp yia auth TN CUOKeUR.
AMa eéapmpata mBavog va pnv givar emapkag achan.

Moté pn xeipileote T cuokeun otav civar ddeia. Mmopti éro1 va mpo-
kAnBolv avemavopbuteg {nuitg otn cuokeun.

Mpiv amd v avrikardortaon kivoUpevwy aéeooudp i mpdoberwy
e€aptnudrwy, n ouckeun Tpémer va amevepyomoinOei kal va amoouy-
6¢0¢i amd To Siktuo.

Mn xpnoipotoieite T cuokeur) yia GA\oug oKoTIoUG aTod TOUG TIEPI-
ypadopevoug oTig mapoloeg odnyicg.

Mpoooxr: To oTaupwto payaipi eivar mohu kodprepo! Na eiote mavra
TTPOCEKTIKOI KATA Tr XPAoN kai Tov kabapiopod TG ouokeung.

H ouokeur) mpémel va amocuvdéeral mavra amé o Siktuo dtav dev
EMITNPEITAl KAl TTPIV AT T GUVAPHOAOYNON, TNV ATTOCUVAPHOAOYNON
i Tov kaBapiopd.

m AnayopeUetal n XpAon TG ouokeung amod maidid.

H ouokeun kai To kahadio ouvdeong TG Tpémel va dulacoovral
Hakpia amd maidia.

Emirpémeral n xprion TG cuokeung ammo ATOpA pE HEIWPEVEG PUOIKEG,
aioBnTnpiakég f vonTikég IKavoTNTEG 1) pe ENNewn epeipiag f/kal
yvooewy, epooov emtnpolvral i éxouv ekmaideutei avadbopikd pe Tnv
acdaln XpNon TNG CUCKEUNG Kal £{OUV KATAVONO€l TOUG ETTAKONOU-
Boug kivéuvoug.

Amayopeleral n xprion TG ouokeung amd maidid wg maiyvidl.
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5. Napadoriog e§omhiopodg/
Neprypadn sdaprnpuarwv
Eikova A:

Eaptnpa vBnong

Aoyeio mApwong

Ymodoxn mh\jpwong

Movdada potép

Aidraén 10Méng karwbiou

Medio MARKTpWY

Mpooappoytag kpeatopnxavng
KoxAiag peradpopag

2Taupwtd payaipl

Aiarpnrog Siokog peydiov omov
Aidpnrog Siokog pikphy omov
Aaktihiog acddaiiong

E&apmpa wbnong yia houkavika
Eéapmpa képme A

00O HB000000000Q

Eéapmpa képme B
(yia xphon pe to e€dpmpa képme A @ kai
pe To e£dpnpa GBnong yia houkdvika B )

Eikova B:

® Koupmi amacpdhiong

Eikéva C:

@ TMiAkrpo @ (On/Off)
@ TM\Akrpo REV (kivnon mpog Ta miow)

Aev ameikovilerar:

Oényies xprong

6. TeXvika XapaKTnpIoTIKa

Te 220-240V ~,
aen 50 Hz

Karavahwon pevparog 300 W

Karavahwon pevparog 02 W

€KTOG AeIToupyiag !

Xpovog 2A 7 hemtd

Xpovog ZA

O xpovog 2A (xpodvog olvtopng Aeroupyiag)
Seixvel yia Moo xpdvo pmopti va Aemoupyei pia
ouokeun, Xwpig va umepBeppavBe To potép kai xw-
pig va umrootei BA&Peg. Merd Tov avaypaddpevo
XPOVO GUVTOHNG AeITOUpPYIaG, N CUCKEUN TTPETE! va
amevepyotroinBsl, £wg dTou va kpuGoE To poTép.

7. Zuvappoloynon/
Amnoocuvappoloéynon

(D EIAOMNOIHEH!

> Ta peraiikd aleooudp Siabtrouv éva Aerrrd
$IAp Aadiot yia my mpooTacia amd m Sid-
Bpwon. TNa Tov Aoyo autd, kabapiote mpiv v
Tpwtn XpHon oAa ta eaptipara Aemropepwg,
omwg meplypageral oto kepahaio 10. Kaba-
pIOpOG. 21 ouvéxela, emakeiyte ONa Ta peTak-
Mika e€aptipara pe Niyo Aadi payeipikng.

@ Ymoédaln
> [lpiv amd my mpwn xpnon, apaipéoTte v
npootareuTikiy pepPpdvn amd T cuokeun.

7.1. Zuvappoléynon
KPEATOHNXAVIG
10](11)K o)
@%@ 4pile
7/
Eik. 1

1) Emraleiyte OXa ta peraANika TpRpata pe Aad
payeipIknG.

2) TomoBemote Tov koxAia peradopag @ pioa
oTov mpocappoyta kpeatopnxavig @.

3) Karémy, romoBetfote To otaupwtéd payaipr @
€101, WoTe N MAeupd pe Tig Aermideg va Seiyve
pakpid amd Tov koxhia peradopdg @. Mpo-
ot&re OoTE N ywviakn £00Xr Tou oTaupwTol
paxaipiol @ va edpaleral cwotd emdve oTov
yoviakd déova.
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/\ MPOEIAOMOIHZH!
> To otaupwtd payaipt @ eivar moAb kodrepd!
Kivéuvog tpaupariopou!

(D EIAOMOIHEH!

> Oa mpokhnBei {nuid ot ouokeun edv To oTau-

pwtd payaipt @ tomobernBei avamodal
4) EmAé&re Tov emBupnté Siarpnro Sioko O/ @.

5) TomoBerrote Tov emAeypévo Siarpnro Sioko
©/® «ard ritoi0v TPOTIO OTOV MPOCApPpOYEA
kpeatopnyavig @, woTe ol oTepedoEIG OTOV

Siarpnto Sioko @/ va Bpiokovrar oTig eco-

X£G Tou TTpocappoyia kpeatopnyavig @.

6) E&v dXa éxouv TomoBernBei cwotd, Bidhore
Tov Saktihio acpahiong B pe 1o xépr.

7) O ¢ro1pog cuvappoloynpévog Tpooappoye-
ag kpeatopnxavig @ ouvdietar piow piag
acdaNiong pmaylovir pe T povada potép @:
- Théote 1o koupmi amacpahiong O kai

TomroBetoTe TAUTOXPOVA TOV TTPOCApPHO-
yéa kpeatopnyavig @ ot povada portép
0, i101 bote To clpPoro @ oTov Tpo-
oappovéa kpeatopnxavig @ va Bpiokeral
ot0 obpBoro ©' g povadag potip @
(Ei. B).

- Mepiotpiyrte 616 TV UTTOSOXA TARPWONG
© orov mpooappoyia kpeatopnyavig @
oty pecaia B¢on (Eik. B), éro1 wore To
oUpPoro W oy umodoxr Mpwong ©
va Seiyver ato abpBoro & . Adrore To
koupt amacdaiiong B. O mpocappoyi-
ag kpeatopnyaviig @ éxer ouvdedei Opa
otabepd pe ™ povada potip @.

- TomoBemote Téhog 1o Sdoxeio MAfpwong @
emave oty umodoxn Mifpwong ©.

- Tia mv adaipeon, méote To KoupTi arma-

opahiong O kai mepioTpéyTe AN TV UTTO-

Soxn mipwong @ mpog ta Sedia (Eix. B)
. Karémy, pmopeite va tpaPnéere ¢€w
Tov mpooappoyia kpeatopnyaviig @.
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7.2. Tuvappoloynon eaptiy-
parog wOnong yia Aoukavika

Eik. 2

1) Apaipéote Tov mpooappoyia kpeaTopnxavig
@ omug Tepiypaderal oto ambéomacpa
7.1. Zuvapuoloynon Kpsarounxavijs.

2) AmocuvappoloynoTe OAa Ta pépn Tou tival
TomoBetnuéva otov/pica oTov mpocappoyta
kpeatopnyavhg @ «ai kabapiore Ta.

3) Emakeiyte SAa ta peralNikd tpipata pe Aadi
payEIPIKNG.

4) TomoBerrote méAI Tov koxAia peradopag @
péoa otov mpooappoyia kpeatopnxavig @.

5) TorroBernote To e€dptnua képme B @ kard
TETOIO TPOTTO WOTE Ol OTEPEWTEIG OTIG ETOXEG
va Ppiockovral oTov Mpocappoyta KpeaTopn-
xavis @.

6) Katdmv, rommoBerfore To e€dptua wbnong
yia houkavika @ pmpootd amé to edptnua
képme B @®.

7) Bidwote Tov Saktuhio acdahiong B pe To
XEpL.

8) TomoBet\ote Tov Mpocappoyta kpeatopnya-
vig @ Omwg mepiypdderal oto amdomacpa

7.1. Zuvapuoloynon kpearounxaviig.




7.3. Zuvappoléynon
e€apriparog képmme

Eik. 3

1) Adaipéote Tov mpooappoyia kpeatopnxavig
@ omug Tepiypaderal oto andéomacpa
7.1. Zuvappuoldynon kpsarounxavijg.

2) Adaiptote Tuxdv e€apmipara kar kabapiote
TOV Mpocappoyta kpeatopnyavig @.

3) Emakeiyte ONa Ta peralNika TpApata pe Aadi
HOYEIPIKAG,.

4) TorroBerrote m&AI Tov koXAia petadopag @
péoa otov mpooappoyta kpeatopnxavig @.

5) TorroBerote To e€dptnpa képme B @ kara
TETOIO TPOTIO WOTE Ol OTEPEWTEIG OTIG ETOXEG
va Bpiokovral oTov Mpooappoyta kpearourn-
xavis @.

6) TomoBemote o edptnua képme A @ emdvo
oto e£dptnpa képme B @ kar Pidwore Tov
Saktuhio acdpahiong @ pe To xép!.

7) TomoBetote Tov mpooappoyta kpeaTopnxa-
vig @ omwg mepiypadetal oto amdomacua

7.1. Zuvapuoldynon kpsarounxavijg.

8. Xeip1opog

/\ KINAYNOZX!
> [ott punv avoiyete To mepifAnpa g povadag
potép @ - Aev umdipyouv oToixela xelpiopoU
ot autd. Edv avoiéel to mepiPAnua, akupdve-
rai n aéiwon eyyunong.

(D EIAOMOIHZH!

>  Mnv xpnoipotoieite T cuokeur yia TTe-
piocdTepa amd emta (7) Aerrtd ot ouvekn
Nerroupyia. 2 ouvéxeia, aproTe TN CUOKEUN
amevepyorroinpévn yia mepimou 30 Nerrrd wote
va amodlyete umepBippavon.

@ Ymoédaln

> To mAAktpo REV @ evepyormoieitar pdvo drav
TO POTEP €iVal AKIVITOTTOINHEVO.

1) TommoBemote To emBupntd edpmpa (PA.
kedaraio 7. Zuvapuoldoynon/
ArmroouvappuoAdynor).

2) TomoBetroTe katd TéToI0 TPOTO TN CUCKEUT,
©oTe va gival mjpwg otabepn.

/\ KINAYNOZX!

> [ott un mavere pia ouvdedepivn cuokeun
1] GKOHA Kal I GUCKEUN Ot AeIToupyia eav
TuxoOv méoel, katalféel ot vepd A akdpa kal oe
AM\eg TEQITITWOEIG €KTAKTNG avaykng! Xe epi-
mrwon avaykng TpaPhére apicwg To Puopal

@ Ymoédaln

> Avardywg Tou gidoug emelepyaciag, AapBavere
umdyn Tig urrodeiéeig oTa ekdoToTe kepdAala
8.1. Emeéepyaoia kpéarog ornv Kpearo-
pnxavi, 8.2. Emeéepyaocia Aoukdvikou,
8.3. Epyaoia e ro efdprnua Képre.

3) TomoBetote Ta TpddIpa pog emeéepyacia
oto Soxeio M\ipwong @ xar Bate éva Soyeio
GUANOYNG HTTPOOTA KATW Ao TO dvolypa
e£ddou.

4) Tuvdtote To Plopa omy mpila.

5) Marfote To MAKTPO @ ® yia va evepyorior-
1\OETE Tr| CUOKEUT).

6) QOnote Ta 1pddipa oty umodox i Tpwong
O «ai méore Ta pe 1o eédpmpa wOnong @
eAadpd TTPOG Ta KATW.

/\ NPOEIAOMNOIHIH!
> Miéere Ta TpoPipa povo pe To e€aptmpa wbn-
ong @ omv unodoxn mAfpwong @ - mott pe
1a SayTula, pe mpouvi, pe T AaPr) koutahiol
1 mapopoia.
(D EIAOMNOIHEH!
> [Mott pnv mélere tdoo GoTe To potép va akol-
yeTal mo apyo. Xe Siadoperikn mepimTwon,

n ouokeur propsi va utrepdopTwbei kai va
utroorel {npid.
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8.1. Emedespyaocia kpéarog oTnv
KpEaTtopnxavin

B Xpnoiporoieite kopparTia kpéarog Ta oroia
xwpave dvera oty umodoxr Mifpwong .
Edv amarreital, kKOyTe TO KPEAG TTPONYOUHEVWG.
Mpootéte wote To KpEag va pnv éxel kdkaka
M iveg.

/\ NPOEIAOMOIHZH!

> O kipdg eivar empperg omy pikpofiakr pod-
Auvor). Aivere Tpoooxr otV KaAr uyieivi) kara
v emelepyaoia kpiatog. EidaMwg, umdpye
kivbuvog emdpaong oty uyeia.

B Eneéepyddeote ta ulikd 6mwg avadéperal
Tapamave.

8.2. Enedepyacia Aoukavikou

1) MepioTpéyte TpwTa TO KPtag SUo dpopig péoa
amd Ty kpeatopnyavi, Tpotou To emelepya-
OTEITE yIa VA Yivel AOUKAVIKO.

2) Na ) yépion Tou Aoukavikou, mpoobiote oTov
kipd yia map&derypa yizokoppéva kpeppudia,
HTTaXapIKd Kal GAAa UAIKG avaioywg NG
ouvrayng kar {upooTe kaha. MNpiv T cuvéyion
g emelepyaciag, TomoBetiote Tov emelepya-
opévo kipd yia 30 Aerrra oto yuyeio.

3) Nepdote 1o dviepo (duoikd 1 TexvnTd evid-
o6ia) pe 1 BonBeia tou eaptparog wOnong
yia Moukavika B kar kheiote To Ao dkpo
Sévovrag. Ava 1 kiNd palag yepioparog pmo-
peite va urtoAoyioere mepimou 1,60 p. eviépou
yia Aoukavika.

D Ynédailn

TomoBethoTe Mponyoupévwg Ta duacikd evidadia
mepimou yia 3 wpeg oe YNIapo vepod Kal TIPIV TV
mAfpwon otpayyiote Ta. Erol, Ta dpuoikd evidobia
avakTouy Tnv eNacTIKOTNTA Toug. Mmopeire va
Bpzite duoika evréobia ota katactiparta e1dwv
kpeoTwAeiwV kovTd ot odayeia f) oto SiIk6 cag
KPEOTTWAN.

4) Tuveyiote pe Tov xeipiopd pe Tov TpdTO TTOU

avadéperar ato kepdhaio 8. Xeipiopog.
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5) H yipion houkavikou mélerar améd 1o e€ap-
tpa wBnong yia houkdvika @ oto évrepo.
MoMig emmimeuxBei To emBupntd prikog, arme-
VEPYOTTOINGTE Tr| GUOKEUT), TTIETTE TO TEAOG TOU
AOUKAVIKOU Kal TIEPICTPEYTE TO HEPIKEG GOPEG
yUpw amé Tov katd pnkog &€ova Tou.

@ Ymoédaln

Kard 1o paysipepa kai v wién, To Aoukdviko
SiactiMeral. Ma Tov Adyo autd, pnv To yepilere
urepPolikd, kabug pmopti va okdoel.

8.3. Epyaoia pe to e€aptnpa
KEHTTE
Me 10 e£dptnpa képme O/ @ propeite va Sia-
popdwaoere koika pold amo kpéag f Aaxavika, Ta
omoia prmopeite va yepioere 6mwg eotig emBupeite.
1) MepioTpéyte pwTa TO KPtag SUo dpopig péoa
amod TNV KPEATOHNYAVT, TTPOTOU TO TIPECAPETE
péoa and 1o e€apmua képme O/O (PA.
kepahaio 8. 1. Erreéepyaoia kpéarog
ornv Kpearounxavij).
2) ToroBetote To edptnua képme @/ ®
(BX. keparaio 7.3. Zuvappuoldynon
eéaprijuarog Képrre).
3) ZuveyioTe Tov Xelpiopd pe Tov TpOTIO TTOU
avadiperal oto kepalaio 8. Xeipiopdg.

9. X¢ mepinTwon opalparog
Eav n perddoon kivnong pmhokaperar and ouo-
ocwpeuon Tpodipwv:

B [lamore To MARKTPO @ ® via va oraparioe-
TE TNV KPEATOHNXAVT.

B Kpariote matnuévo 1o mAAkTpo REV (.
H peradoon kivnong kiveital topa mpog 1a
mow. Me Tov TpoTTO auUTd propeite va peta-
dépete Ta TPOGIPA Niyo TTPOG Ta TMOW WOTE va
ameheuBephoere maM T perdSoon kivnong.

B Orav ameheuBepwbei n peradoon kivnong,
adnote To mAfkTpo REV @.

B [lamore To TAKTPO @ ® via va ekkiviioete
TV KPEATOPNXAVH.

B Ed&v pe Tov 1p6T0 auUTo Sev amereuBepoveral
n perédSoon kivnong, kabapiote T cuokeun
omwg meplypageral oto kepahaio 10. Kaba-
plopog.



Eav Eadvika to potip afriosl, evdixeral va éxe
evepyomoinBsi n eowtepikr acdaleia umepdHop-
Twong. H aodaleia autr mpoorareler To potép.

Amevepyorroirn|oTe Tr) cuokeur] kal adroTE Tr va
kpuwoer yia mep. 30 Aertd mpotol v xpnor-
HOTTOINOETE TIAAI.

Edv auté Sev diper amotileopa, mepipévete
yia dMa 15 herré.

Edv kai perd amé auth m xpovikh mepiodo
Sev umap&e amotéeopa, autd onpaiver Ot
umdpyel eAatepa. AmeuBuvBeite, ot pia Tétoia
mepimtoon, oto TpApa eumnpémong meAaToy.

Eav éxe mpokAnOei {npid oto kakwdio Sikrlou f
avayvawpilovral {npiég oc pépn TG CUCKEURG:

AmevepyoTToIfOTe ApECA TN CUCKEUT TTATOVTAG
10 miikrpo (1) @!

Armocuvbiote To Buopa amd Ty mpila edv
auté Sev propei va yiver xwpig kivbuvo.
MpoTol xpnoIHOTIOINTETE €K VEOU TN GUOKEUN,

avabiote TV emokeun autov Tev {NpIGY oTO
TpRpa eéunnpémmong meAaTov.

10. Ka@apiopodg
® A kiNaYNOZE!

>

"B

Moté pn Pubilere tn povada potip @ oe vepod
f &Ma uypa!l Aiadoperikd, umdpye Bavaor-

pog kivbuvog Aoyw nhektpomAnéiag edv eioyw-

pProEl uypaadia oToug NAEKTPIKOUG aywyoug.
Mpiv amd Tov kaBapiopd g cuokeung,
amoouvbiere TpoTa To Puopa Tpopodoaiag
amd mv mpila Siktbou. Eror, mpohapPavere
kivOlvoug atuxnpuaTey amé pn avapevopevn,
pn nOeAnpévn ekkivnon kar nhektpormnia.

MPOEIAONOIHZH!
To oTaupwtd payaipl @ eivar moAU kodrepd!
Kivéuvog tpaupariopou!

EIAOMOIHXH!

Mn xpnoipotoleiTe amoppuUTaVTIKA, péca TPI-

B f Siallteg. Autd propel va mpokakécouy
{npd ot ouokeun kail va adfoouv katdhoima
oTta 1podIpa.

B KaBapilere ONeg TG elwtepikéq emdaveieg
kai 1o kaAoio Tpododoaiag pe tva vord
mavi kaBapiopol. Imv mepimmwon emipovey
Aekedwv, mpoobirete oTo mavi pikpr ToodmTa
NTTIOU ATTOPPUTIAVTIKOU. 2T GUVEXEIQ, OKOU-
mioTe pe éva Ppeypévo povo pe kabBapd vepod
Tavi, WoTe va amopakpUveTe TuXOV UTTOAEippa-
TA ATTOPPUTTAVTIKOU. 2TEYVQVETE TN CUCKEUN
KaAd TpIv amod v €K véou Xpnor.

B KaBapiore ta alecoudp mou prmopei va ép-
Bouv ot emadn pe 1pOdIpa pe (0TS vepd Kkal
£va OIKIOKO ATTOPPUTIAVTIKO KATAAANAO yia
Xpnon ot 1podipa.

@ Ymoédaln

> N\ Tamhaotikd pipn twv aleooudp
9 eival kard\nha yia kabapiopd ot

("-»“D TAUVTAPIO TMATWY.

> Edooov umdpyel téToia Suvardra, Tomobe-
TEITE QUTA T TTAQCTIKG pEPN OTO EMTAVL PAdI
Tou mAuvinpiou mdtwy kal ppovrilete va pnv
paykooouv moubevd. Aiadopetikd, evdiéxeral
va mapapopdwbouv!

B >reyvoote Ta ONa KaAA TIPIV XPNOIHOTION OETE
€K VEOU Tr CUOKEUT).

@ Ymodaln

> Merd amd kdbe kaBapiopd, emakeidere mai
1a petalika e€aptipara pe Aadi payeipikig!
EiSaMg, evdixeral Ta petalikd e€apripara
va amoypwpariorouv!

11. AmroOnkeuon

B Tuliére To kabSio Tpodpodoaciag yupw amd
Siaraln 10NEng karwdiou @.

B Emaleiyte Ta petalika mpooaptpara apod-
TOU OTEYVOOOUV pE pia Aerrmy oTpoon Aadiol
payeipikig, epdoov Sev mpodKeITal va Xpnoipo-
TTOINOETe apécwg T cuokeur|. Etol, emtuyydve-
Te KON TpooTacia amd 1 Sifpwon.

B AnoBnkelere T ouokeur o€ oTEYVO XOPO
TIpOCTATEUPEVO ATTO ANIO KAl OKOVI).
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12. Aréppiyn

To oUpPolo Tou Siaypapptivou k&dSou
amoppippdtey utodnAever 61 auth n
ouokeun, oto TEhog TG Sidpkeiag
{wng g, Sev emmpémeral va amoppi-
$0O¢i ota oikiakd amoppippara. H cuokeuny mpémer
va mapadiderar ot e1dikd onpeia culoyng, kévipa
QVAKUKAWGIPHWV UNIKQV 1) ETTIKEIPROEIG amTOPPIYNG.
Mpiv mv emotpodn, Siaypdyre Ta Sedopéva
TTPOCWTIKOU XaPaKTHPa.
H cuokeuacia amorte)eitar amd GpiNika mMPog To Te-
pIBaMov ulikd, Ta omoia pmopeite va amoppiyete
HEOW TWV TOTTIKWV UTTPETIOV AVAKUKAWONG.

Armoppirrete TN cuokeuaaia pe INIKO TTPOG TO
mepiBarhov TpoTO.

13. EyyuUnon tng
Kompernass Handels GmbH
Adibmipn mehdmiooa, alidtipe meham,

H mapoloa cuokeur Siabirel 3 xpdvia eyylnon
amd TV nuepopnvia ayopdq. 2y mepITTLON
eNelyewv oTo TTpoidy Exete vopikd SikaibpaTa
€VAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOIOVTOG. AuTd Ta VOHIKG
Sikaiopara Sev mepiopiovral pEcw TG KATWTEPW
avadepopevnG eyyunong.

MpoiumoBiosig eyyunong

H mepiodog eyyinong exiva mv nuepopnvia ayo-
pag. Quldooere v anddean ayopdg. Anaireital
wG amodeIkTIKO ayopds.

Edv, eviog tpiov erwv amd my nuepopnvia ayopdg,
maparnenBei kamoio opdApa ulikol f kataokeung
oto Tpoidy, Ba emokeudooupe 1) Ba avrikataoTr-
ooupe (katoémv kpiong pag) To mpoidy dwpedv 1
Oa cag emoTpade To Mocd ayopdg. H mapouoa
gyyunon mpoimoBirel &1 n eAaTTRUATIKN CUCKEUT
kai n amddeén ayopdg Ba umofAnBoly pali pe
Hia cuvropn meplypadr avapopikd pe 1o ol
Bpiokerar n éNeiyn kai oTe mapatphOnke, eviog
NG TMEPIGOOU TWV TPILY ETOV.

Edv 1o ehamtopa kaAumTerar amod v eyyunon pag,
Oa NaPere To emokeuaopévo A éva véo mpoidy. H
QVTIKATACTACN TOU TTPOIOVTOG CUVETTAYETAl, OUp-
dwva pe ov NOMO3X 2251/1994, avaviwon
Tou Xpdvou eyyunong. MNa v Kimpo ioxve: H
€MOKeUN 1) N avTikatadoTaon Tou mpoidvrog &e
ouvermdyeral avaveworn Tou Xpodvou eyyunong.
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Mepiodog eyylnong kai vopikég amair-
o:1g AOyw eAsipzwv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poxns eyyunong. Auté ioxuel kai yia eapthpara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
EvSexopeveg RN umapyouoeg npigg kar eEXkeipeig
KaTA TNV ayopd Tptrel va yvRoToToloUvTal apé-
owG peTd TV amoouckeuaoia. Merd  Mén Tou
XPOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeuq
XpeQvovTal.

Eupog syyunong

H ouokeun kataokeudoTnke clpdwva pe auoTnpeg
odnyieg moidtrag kar eNtyxOnke mpooekTikd TPV
amo TV AmooTOM).

H eyyunon 1oxbel yia opaipara ulikou 1 ka-
raokeung. H mapoloa eyylnon dev kahimel
e€apTipaTa Tou TTPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duaioloyikr $Oopd kal, wg ek TouTou, Bewpolvral
avalooipa eéaptipara f {npitg ot elBpaucta
e€apmipara, m.x. SiakomTeg f yudhiva eapripara.
H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nuid oo poidy, eav Sev yiverar cwoth xpHon
ouvmpnon. Na pia cwoTr xpRon Tou Mpoidvrog
Tpémel va Tnpouvtal emakpifg o avadepopeveg
umobeiéeig omig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XEIPIOPOl TTou Sev CUVICTOVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uTrdpyel TTpoeidotoinon mpéme amapaitTa va
amodelyovrar.

To mpoidv mpoopiletar povo yia 1diwTiki kai o
YIQ ETAYYENUATIKE XPNOT. 2€ TTEPITITWOT) KAKNG He-
Tayeipiong kar akatdAnAng xpnong, xpnons Piag
ka1 mapepPaoewy, o omoieg Sev S1e€hxOnoav amd
10 e&ouciobotnpévo pag Tpfpa oépPig, n eyyldnon
Tavel va 1oxUel.

Aiadikaocia os mepinTwon syyunong

Na mv e€acddahion yphyopns emeéepyaciag Tou

{nmpatdg oag, mptite TIg akdAoubeg umodeileig:

B Tia O)eg Tig epwTOEIG £xeTe ETOIpN TNV ATTO-
Seién ayopdg kai Tov kwdikd mpoidvTog
(IAN) 485585_2501 wg amodeén yia Ty

ayopa.

B o tov kwbikd TpoidvTog, avarpiére oty
mvakida TiTou oTo TIPOidY, Ot pia eTikéTa OTO
mpoidy, oto e£wdulo Twv odnyidv xprong
(kaTw apiotepd) A ot va autokdMAnTO OTY
oW ) KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.



B Edv mpokUyouv odpdipara Aeiroupyiag n
AMeG eNNeipeIG, EMTIKOIVWVAOTE KAt apynv
pe To akolouBo avadepodpevo Tunpa otpPig
™Asdpwvika r pe E-Mail.

B Eva mipoidy mou Bewpeital ehattwpatiké pro-

PEITE Va TO aTmooTEiNeTe ATEAQG OTNV avadepod-

pevn SiebBuvon Tou otpPig emouvanTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén rapeiou) kai
avadépovrag mou Ppiokerar n ENNeyn kai
TIOTE EUPAVIOTNKE.

3mv iotooehiba
www.lidl-service.com pmopsire va
TTPAYHATOTIOINTETE ARYN TWV TIAPO-
viwv i d&\ev odnyiov xpnong, Bi-
VTEO TIPOIOVTWY KAl AOYIOHIKOU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autév tov kwdiké QR perafaivere
ameubeiag ot oehida eunnpitnong Lidl

(www lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-

k6 mpoibvrog (IAN) 485585_2501 pmopsite va
avoiéere Tig avrioToixeg 0dnyieg xprong.

13.1. ZépPig
2épPig ENNada

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

e ZépPig Kimpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 485585_2501 |

13.2. Eicaywyéag

H ak6Xoubn SielBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-

Big. EmkoivavihoTe, kat apxnyv, pe TV avadepope-

vn utinpeoia otpPig.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.komperncss.com

14. Zuvrayig

14.1. K\aooika pmdrikia
Yhika

B 400 yp. pooxapioia omaia

B 100 yp. pooyapioio ombog

B 1 kpeppudi

B 1 yopdki (pmayidriko yepi, pouokepévo
ot vepo)

B 1 auyo

B 1 KT pouotépda

B A\am, mmépi, mampika

B Addi yia 1o yhoipo

Mapaokeun

1) Zedhoudiore To kpeppLdi, kKdYTE TO OF KOpPPG-
TIa kaI TepdoTe To amd Tov SiatpnTo Sioko
pikpov omov @.

2) Mepdorte kai 1o kptag amd Tov didrpnto Sioko
pikpGv omrav @ (yia moAl Aerrrd pmirikia,
mepaoTe To SUo popig).

3) Zrlyte To wopdk kal mpocbioTe oTo peiypa pe
1O QUYo, TN pouctapda Kkal Ta kapukelpara.

4) Zuphote kaha OAa Ta uNIKG padi, mAdoTe pi-
¢rékia kal YroTe oTo YAV péxpl va
podicouv.

14.2. Aoukaviko Mrniparfoupor
YAika

400 yp. xoipiviy orméia

100 yp. xoipivi koiAid

2 okeNibeg okdpdo

1 KT paviloupdva

1 KT akam

1/2 KT mmépr

Evrepa yia m yépion
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Mapaokeur
1) Koyre 10 kpéag ot kUPoug kai PaAre To yia
QPKETH ©PA OTO Yuyeio.
2) Mepdote To Kptag kai To okdpdo amd Tov
Siarpnro Sioko pikpwv omov .
3) Avapi&re kald pe Ta kapukebpata.

4) TomoBerhorte To edptnpa wOnong yia Aoukd-
vika B ot ouokeur).

5) Tepiote 1o peiypa kpéatog ota évrepa Kal
TNYQVIOTE 1) YroTe.
14.3. Taprap colopou
YAika

B 300 yp. ppiokog colopog

B 1 KX xupdg AepovioU

B 1Kl pouotdpba

B 1 KT Aerrrokoppévog dvnBog
B Aldm, mmiép

Mapaokeun

1) Kéyre Tov cohopd ot kUPoug kar TomoBetore
Tov yia Miyo oty kardyuln.

2) Orav mayooe ehadpd, mepdoTe Tov amoé Tov
Siarpnro Sioko pikpwv omov (.
3) Avapeiére T pala colopol pe Ta umdoima
UNIKG TIPOTEKTIKA.
4) ZepPipete cav OpeKTIKO piE TOOTAPIOHEVO Y
N EMAVL OF JaUPO Ywpi.
@ Ymoédaln

Xpnoiporoleite povo GPETKO YAP! KAl KATAVAAWVETE
10 Taptép ot olvropo xpovikd SidoTnua.
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14.4. Xoprodayika pmorikia
and paxig

YAika:

250 yp. Bpaocpiveg pakig

1 kapdto

1 pikpd kpepptdi

1 okeNiba okdpdo

65 yp. vigadeg Ppoung

1 auyo

1 KT kbpivo

ANaT, mimeépt
Mapaokeun

1) Koyre 1o kapdro, To kpeppldi kai To okdpdo
O€ XOVTPA KOPpATIa Kal TTEPACTE amd Tov
Siatpnro Sioko pikpov omwv .

2) Avapeiére autd To peiypa pe TG dakég pe Tig
vipadeg Ppdung, To auyd kai Ta kapukebpata
kar dnuioupynote pia pala mou propeite va
Siapopdooerte.

3) ®nia&re pikpd pradkia kar payeipéyte oto
yavi f oto poupvo.
14.5. Képre
2uoTaTikd yia Tn YEHIoT) KpEATOg
B 350 yp. dmayo pooxapioio i) apvicio Kpiag
2 kpeppudia
10 yp. aketpi

25 yp. xovTpokoppEva koukouvapia

A6 1/2 KT okbvn praxdpl, kavéha, oAokAn-
PO KUHIVO, TPIHHEVO KUHIVO, TPIPHEVO YapU-
dalo, Tpippivo pooyokdpudo

B A\am kar mmépl



YAiké yia o mepifAnua
B 500 yp. mhiyoUpi (pouokepévo)
B 500 yp. amayo pooyapicio f apvicio kpéag
B 1 kpeppudi
B 1 npéla mmipi, 1 mpéda toihi
ltpion kpéarog
1) MpoetoipdoTe mpwra Tn yépion kpéatog, woTe
va kpuwoel Katd T Sidpkeia TapaoKeung Tou
mepIPAfuatog:
2) Mepdote 1o kptag SUo dopig otV KpeaTopn-
xavi) (mpwra pe Tov Sidrpnto Sioko peydlwy
OTTQV KAl HETA PE QUTOV HE TIG HIKPEG OTTEG

©/®).

3) Avakaréyte kahd To kpéag, To akelpl, Ta kOu-
KOUVAPIa KAl TA KAPUKEUPATA.

4) Koéyre 1a kpeppudia kar Toryapiote ta. Mpo-
oBtote To kptag kar avapeiéTe pe Ta KpeppL-
Sia. Whote Ta OAa kad kal perd adrote Ta va
kpuwoouv. Mpociére hote n pala kptatog va
yiver elBputrm 16 éro1 Ba yepioer kakiTepa
10 TepiAnpa képe.

MNepifAnpa

1) Mepdote 1o kptag yia ) yépion dUo dopig
Siadoyikd oty kpearopnyav) (mpwra pe Tov
Siarpnro Sioko peydlwv oy kai perd pe
autdy pe Tig pikpég omig O/@).

2) Avapeiére pe To mAiyoUpl, To WINOKOPpEVO
KPEUPUSI Kal Ta Kapukelpara.

3) Nepdote kai auth T péda Slo dopig amd
NV KpeaTopnyavy.

4) Avrikaraotorte Tov Sidrpnto Sioko @ kai o

oraupwté paxaipl @ pe o eédptnua képme O/

® (B kepdhaio 7.3. Zuvappoldynon
eéaprijparog Képrre) kai dSnuioupynore
mepiPAfpata képme mep. 7 ex.

Mapaokeun

Aptowg poNig eroipdoete To k&Be mepifAnpa képe,
YEHIOTE TO pE TN YEUION KPEATOG KAl TTECTE Ta AKPA,
wore va SnpioupynBolv pikpég Onkeg.

B 3m ¢pirila:
Tnyaviote Ta éroipa képTe o€ kautd AadI oToug
190°C yia mep. 3 Nerrrd. Ta képme mpémer va
podicouv.

B Opitla Oeppol aipa:
WekdoTe Ta troipa képme pe Niyo Aadi kar wh-

ore atoug 210°C yia mep. 25 herrd péxpi va
podicouv.

@ Ymodaln

Mriopeite va TommoBerfoete To Képte wpd otV KaAT-
wuén xai va To eToipdoete apyodTepa.
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1. Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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

2, BestimmungsgemaBe
Verwendung

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich vorgesehen fir das
Verarbeiten von Lebensmitteln in haushaltsiiblichen
Mengen im privaten Haushalt:

® Durchdrehen von frischem Fleisch,

® Herstellen von Wurst in Natur- oder Kunst-
darm.

Das Gerdt ist nicht vorgesehen fir das Verarbeiten
von gefrorenen oder anderweitig harten Lebens-
mitteln, z. B. Knochen oder Nisse, und nicht in
gewerblichen oder industriellen Bereichen.

3. Verwendete Warn-
hinweise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der

Verpackung und dem Gerét werden folgende Warn-

hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

A

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,GEFAHR”
kennzeichnet eine unmittelbar bevorste-
hende Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.
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WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
WARNUNG" kennzeichnet eine még-
liche Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
YORSICHT” kennzeichnet eine mdg-
liche Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine gering-
figige oder méBige Verletzung zur
Folge haben k&nnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
+ACHTUNG" kennzeichnet eine még-
liche Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben kénnte.

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

Anleitung lesen.

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse II: Schutz durch doppelte
oder verstérkte Isolierung.

Nicht in Wasser tauchen!

Fir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet.

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



sorgen! oy rialien. Beachten Sie die Kennzeichung

%@ der Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung: Diese sind gekenn-

ﬁ Elektrogerdt nicht in den Hausmill ent- Verpackung aus recyclebaren Mate-
Sh

L
@ weltgerechten Entsorgung zu.

°
zeichnet mit Abkirzungen (a) und
Fihren Sie die Verpackung einer um- Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
a 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Dieses Produkt erfijllt die Anforderungen
A d ltend ionalen Richtlinien d
A.A er geltenden nationalen Richtlinien der

Republik Serbien.

4, Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht beschadigt wird.
Halten Sie es von heifen Bereichen fern und fihren Sie es so, dass es
nicht eingeklemmt werden kann.

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

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen RGumen, nicht im Freien.

Tauchen Sie den Motorblock niemals in Wasser oder
andere Flissigkeiten! Andernfalls besteht Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag.

/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Verwenden Sie das Gerdt niemals fiir andere Zwecke, als hier be-
schrieben. Es besteht erhebliche Unfallgefahr, wenn Sie durch Fehlver-
wendung die Schutzvorrichtungen am Gerét auBer Funktion setzen!

Fassen Sie niemals in Offnungen am Gerdt. Fishren Sie niemals irgend-
welche Gegensténde dort hinein - mit Ausnahme der jeweils zum
Aufsatz gehdrenden Stopfer und den zu verarbeitenden Lebensmitteln.
Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr bestehen!

Ziehen Sie erst den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie Zubehorteile
aufstecken oder abnehmen.
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Lassen Sie das Gerdat niemals unbeaufsichtigt, wenn es betriebsbereit
ist. Ziehen Sie nach Gebrauch oder bei Arbeitsunterbrechungen stets
den Stecker aus der Steckdose, um versehentliches Anlaufen zu ver-
meiden.

Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Gerat. Ande-
re Teile sind dafir méglicherweise nicht ausreichend sicher.

Betreiben Sie das Gerdt nie im Leerzustand. Das kann das Gerét irre-
parabel beschadigen.

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

Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in dieser
Anleitung beschrieben.

Vorsicht: Das Kreuzmesser ist sehr scharfl Gehen Sie beim Umgang
und Reinigen des Gerdtes stets vorsichtig vor.

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

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.
Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

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

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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5. Lieferumfang/

Teilebeschreibung
Abbildung A:

Stopfer
Einfillschale
Einfillschacht
Motorblock
Kabelaufwicklung
Tastenfeld
Fleischwolfvorsatz
Transportschnecke
Kreuzmesser

grobe Lochscheibe
feine Lochscheibe
Verschlussring
Wurst-Stopf-Aufsatz
Kebbe-Aufsatz A

Kebbe-Aufsatz B
(zu benutzen mit Kebbe-Aufsatz A @ und
Wurst-Stopf-Aufsatz @)

00O HB000000000Q

Abbildung B:
@ Entriegelungsknopf

Abbildung C:

® Taste @ (Ein/Aus)
@ Taste REV (Rickwartslauf)

Nicht abgebildet:

Bedienungsanleitung

6. Technische Daten
Spannung 220 - 240V ~, 50 Hz
Leistungsaufnahme | 300 W

Leistungsaufnahme

im Aus-Zustand 02w

KB-Zeit 7 Minuten

KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzzeitbetrieb) gibt an, wie lange man
ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der Motor iiber-
hitzt und Schaden nimmt. Nach der angegebenen
KB-Zeit muss das Gerdt solange ausgeschaltet wer-
den, bis sich der Motor abgekihlt hat.

7. Zusammenbauen/
Zerlegen

(D ACHTUNG!

> Die metallischen Zubehéorteile sind mit einem
diinnen Olfilm versehen, um diese vor Korro-
sion zu schitzen. Reinigen Sie vor dem ersten
Gebrauch daher sémtliche Teile sorgféltig, wie
im Kapitel 10. Reinigen ausfihrlich be-
schrieben. Reiben Sie danach alle Metallteile
mit etwas Speised| ein.

(@ Hinweis
> Entfernen Sie vor der ersten Benutzung die
Schutzfolie vom Gerdt.
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7.1. Fleischwolf zusammen-
bauen

Abb. 1
1) Reiben Sie alle Metallteile mit Speised| ab.

2) Setzen Sie die Transportschnecke @ in den
Fleischwolfvorsatz @.

3) Setzen Sie dann das Kreuzmesser @ so ein,
dass die Seite mit den Messern von der Trans-
portschnecke @ weg zeigt. Achten Sie darauf,
dass die eckige Aussparung des Kreuzmessers
O korrekt auf der eckigen Achse liegt.

/\ WARNUNG!

> Das Kreuzmesser @ ist sehr scharf! Verlet-
zungsgefahr!

(D ACHTUNG!
> Das Gerét wird beschddigt, wenn das Kreuz-
messer @ anders herum eingesetzt wird!

4) Wahlen Sie die gewiinschte Lochscheibe
O/®.

5) Legen Sie die ausgewdhlte Lochscheibe @/@
so in den Fleischwolfvorsatz @ ein, dass die
Fixierungen an der Lochscheibe @/ in
den Aussparungen am Fleischwolfvorsatz @
liegen.

6) Wenn alles richtig eingesetzt ist, schrauben Sie
den Verschlussring @ handfest auf.

7) Der fertig montierte Fleischwolfvorsatz @ wird
ber einen Bajonett-Verschluss mit dem Motor-

block @ verbunden:

- Driicken Sie die Entriegelungstaste @ und
stecken Sie gleichzeitig den Fleischwolfvor-
satz @ in den Motorblock @), so dass das

Symbol @ am Fleischwolfvorsatz @ am Sym-
bol &’ am Motorblock @ liegt (Abb. B).
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- Drehen Sie dabei den Einfiillschacht @ am
Fleischwolfvorsatz @ in die Mittelposition
(Abb. B), so dass das Symbol & om Ein-
fillschacht @ am Symbol & weist. Lassen
Sie die Entriegelungstaste (@ los. Der
Fleischwolfvorsatz @ ist nun fest mit dem
Motorblock @ verbunden.

- Setzen Sie zum Schluss die Einfiillschale @
oben auf den Einfiillschacht ©.

- Zum Abnehmen driicken Sie die Entriege-
lungstaste @ und drehen den Einfiillschacht
© wieder nach rechts (Abb. B) gf*. Da-
nach kénnen Sie den Fleischwolfvorsatz @
herausziehen.

7.2. Wurst-Stopf-Aufsatz
montieren

Abb. 2

1) Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie
unter 7.1. Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben, ab.

2) Nehmen Sie dlle Teile, die am/im Fleischwolf-
vorsatz @ montiert sind, auseinander und reini-
gen Sie diese.

3) Reiben Sie alle Metallteile mit Speised! ab.

4) Setzen Sie die Transportschnecke @ wieder in
den Fleischwolfvorsatz @ ein.

5) Legen Sie den Kebbe-Aufsatz B (B so ein,
dass die Fixierungen in den Aussparungen am
Fleischwolfvorsatz @ liegen.

6) Setzen Sie dann den Wurst-Stopf-Aufsatz ®
vor den Kebbe-Aufsatz B ®.

7) Schrauben Sie den Verschlussring @ handfest
auf.

8) Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie
unter 7.1, Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben.



7.3. Kebbe-Aufsatz montieren

Abb. 3
1) Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie
unter 7.1. Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben, ab.

2) Nehmen Sie eventuelle Aufsdize ab und reinigen
Sie den Fleischwolfvorsatz @.

3) Reiben Sie alle Metallteile mit Speised| ab.

4) Setzen Sie die Transportschnecke @ wieder in
den Fleischwolfvorsatz @ ein.

5) Legen Sie den Kebbe-Aufsatz B (B so ein,
dass die Fixierungen in den Aussparungen am
Fleischwolfvorsatz @ liegen.

6) Legen Sie den Kebbe-Aufsatz A @ auf den
Kebbe-Aufsatz B (® und schrauben Sie den
Verschlussring @ handfest auf.

7) Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie
unter 7.1. Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben.

8. Bedienen

/\ GEFAHR!
> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Motor-
blocks @ - es befinden sich keinerlei Bedie-
nelemente darin. Wird das Gehduse gedffnet,
so erlischt der Garantieanspruch.

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie das Gerdt nicht lénger als
7 Minuten im Dauerbetrieb. Lassen Sie das
Gerdt anschlieBend etwa 30 Minuten ausge-
schaltet, um ein Uberhitzen zu vermeiden.

 Hinweis

> Die Taste REV ® kann nur aktiviert werden,
wenn der Motor still steht.

1) Montieren Sie den gewiinschten Aufsatz (siehe
Kapitel 7. Zusammenbauen/Zerlegen).

2) Stellen Sie das Gerdt so auf, dass es absolut
stabil steht.

/\ GEFAHR!

> Greifen Sie nie nach einem angeschlossenen
oder sogar laufenden Gerét, wenn es stiirzen
oder in Wasser geraten sollte - oder bei sons-
tigen Notféllen! Ziehen Sie im Notfall sofort
den Netzstecker!

(D Hinweis

> Beachten Sie, je nach Verarbeitungsart,
die Hinweise in den jeweiligen Kapiteln
8.1.Fleischwolfen,8.2.Wurstverarbeiten,
8.3. Arbeiten mit dem Kebbe-Aufsatz.

3) Legen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel

in die Einfillschale @ und stellen Sie ein Auf-
fanggefaB vorne unter die Austrittséffnung.

4) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
5) Driicken Sie die Taste @ ®, um das Gerat
einzuschalten.

6) Schieben Sie die Lebensmittel in den Einfill-
schacht @ und driicken Sie diese mit dem
Stopfer @ leicht nach unten.

/A WARNUNG!

> Driicken Sie die Lebensmittel ausschlieBlich mit
dem Stopfer @ in den Einfillschacht @ - nie
mit den Fingern, Gabeln, Léffelstielen oder
Ahnlichem.

(D ACHTUNG!

> Driicken Sie nie so fest, dass der Motor hérbar
langsamer wird. Andernfalls kann das Gerét
Uberlastet und beschddigt werden.
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8.1. Fleisch wolfen

B Verwenden Sie Fleischstiicke, die problemlos
in den Einfillschacht @ passen. Schneiden
Sie das Fleisch gegebenenfalls vor. Achten Sie
darauf, dass das Fleisch keine Knochen oder
Sehnen hat.

/\ WARNUNG!

> Hackfleisch ist sehr anfdllig fir Verkeimung.
Achten Sie daher auf eine gute Hygiene, wenn
Sie Fleisch verarbeiten. Ansonsten kann es zu
gesundheitlichen Beeintrichtigungen kommen.

M Verarbeiten Sie die Zutaten wie zuvor be-
schrieben.

8.2. Wurst verarbeiten

1) Drehen Sie das Fleisch erst zweimal durch
den Fleischwolf, bevor Sie dieses zur Wurst
verarbeiten.

2) Fisr die Wurstfillung fiigen Sie dem Hack-
fleisch z. B. klein geschnittene Zwiebeln,
Gewiirze und weitere Zutaten je nach Rezept
hinzu und kneten Sie die Masse gut durch.
Stellen Sie diese, vor der weiteren Verarbei-

tung, fir 30 Min. in den Kihlschrank.

3) Stiilpen Sie den Wurstdarm (Natur- oder
Kunstdarm) Gber den Wurst-Stopf-Aufsatz @
und knoten Sie das andere Ende zu. Firr je
1 kg Fiillmasse kénnen Sie etwa 1,60 m
Wourstdarm kalkulieren.

() Hinweis

Legen Sie Naturdarm vorher etwa 3 Stunden in
lauwarmes Wasser und wringen Sie diesen vor
dem Aufstilpen aus. Naturdarm wird so wieder
elastisch. Naturdérme bekommen Sie im Metzger-
bedarfhandel in der Néhe von Schlachthéfen oder
von lhrem Metzger.

4) Verfahren Sie mit der Bedienung so, wie im
Kapitel 8. Bedienen beschrieben.

5) Die Wurstfillung wird durch den Wurst-Stopf-
Aufsatz @ in den Wurstdarm gepresst. Wenn
die gewiinschte Lénge erreicht ist, schalten Sie
das Gerdit aus, driicken die Wurst am Ende
zusammen und drehen sie ein paar Mal um
ihre Léngsachse.
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(@ Hinweis

Wourst dehnt sich beim Kochen und Einfrieren aus.
Uberfillen Sie diese daher nicht, die Wurst kénnte
sonst platzen.

8.3. Arbeiten mit dem Kebbe-
Aufsatz
Mit dem Kebbe-Aufsatz @/® konnen Sie hohle

Réllchen aus Fleisch oder Gemiise formen lassen,
die Sie nach Belieben fiillen kénnen.

1) Drehen Sie das Fleisch erst zweimal durch
den Fleischwolf, bevor Sie es durch den
Kebbe-Aufsatz @/@® pressen (siehe Kapitel
8.1. Fleisch wolfen).

2) Montieren Sie den Kebbe-Aufsatz @/ (siehe
Kapitel 7.3. Kebbe-Aufsatz montieren).

3) Verfahren Sie mit der Bedienung so, wie im
Kapitel 8. Bedienen beschrieben.

9. Im Fehlerfall

Wenn der Antrieb durch anstauende Lebensmit-
tel blockiert ist:

B Dricken Sie die Taste @ ®, um den Fleisch-
wolf zu stoppen.

B Halten Sie die Taste REV ® gedriickt. Der An-
trieb lauft nun rickwdérts. Damit kdnnen Sie die
Lebensmittel ein Stiick riickwdrts transportie-
ren, um den Antrieb wieder freizubekommen.

M Ist der Antrieb frei, lassen Sie die Taste REV ®
los.

B Dricken Sie die Taste @ ®, um den Fleisch-

wolf zu starten.

B  Wenn Sie den Antrieb damit nicht frei bekom-
men, reinigen Sie das Gerdt, wie im Kapitel
10. Reinigen beschrieben.

Wenn der Motor plétzlich ausgeht, kann es sein,

dass die interne Uberlastungssicherung ausge-
Ist hat. Diese soll den Motor schiitzen.

B Schalten Sie das Gerdt aus und lassen Sie es
ca. 30 Min. abkihlen, bevor Sie das Gerat

weiter verwenden.

B Sollte dies ergebnislos sein, so warten Sie
noch einmal weitere 15 Min. .



B Wenn auch diese Frist ergebnislos verstrichen
ist, deutet dies auf einen Defekt hin. Wenden
Sie sich in diesem Fall an den Kundendienst.

Wenn das Netzkabel beschédigt ist oder
Schéden an den Geréteteilen erkennbar sind:

B Schalten Sie das Gerdt sofort aus, indem Sie

die Taste @ ® driscken!

B Wenn dies nicht gefahrlos méglich ist, ziehen
Sie den Netzstecker.

B Llassen Sie diese Schéden erst vom Kunden-
dienst instand setzen, bevor Sie das Gerdit
wieder verwenden.

10. Reinigen
@ /\ GEFAHR!

Tauchen Sie den Motorblock @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten! Andern-
falls besteht Lebensgefahr durch elekirischen
Schlag, wenn eingedrungene Feuchtigkeit an
elekirische Leiter gelangt.

> Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Steck-

dose, bevor Sie das Geréit reinigen. Damit
verhindern Sie Unfallgefahren durch unerwar-
teten, versehentlichen Anlauf und elektrischen

Schlag.

/\ WARNUNG!

> Das Kreuzmesser @ ist sehr scharfl Verlet-
zungsgefahr!

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine Reinigungs-, Scheu-
er- oder Lésemittel. Diese kénnen das Gerét
beschadigen und Ricksténde an den Lebens-
mitteln hinterlassen.

B Reinigen Sie alle AuBenfléchen und das Netz-

kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiil-
tuch. Geben Sie bei harinéckigen Verschmut-
zungen ein mildes Spilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie danach mit einem nur mit klarem

Wasser befeuchteten Tuch nach, um eventuelle

Spilmittelreste zu entfernen. Trocknen Sie das
Gerdt gut ab, bevor Sie es erneut verwenden.

B Reinigen Sie die Zubehdrteile, die in Kontakt
mit Lebensmitteln kommen kénnen, mit heiflem
Spilwasser und einem fir Lebensmittel geeig-
neten Haushalts- Spilmittel.

(D Hinweis

> Die Kunststoffteile des Zubehérs

”ﬁw sind fir die Reinigung in der Spil-
@—.\ maschine geeignet.

> Legen Sie diese Kunststoffteile, wenn méglich,
in den obersten Korb der Spilmaschine und
achten Sie darauf, dass sie nicht eingeklemmt

werden. Ansonsten kénnen sich die Teile ver-
formen!

B Trocknen Sie alles gut ab, bevor Sie das Gerdt
weiter verwenden.

(@ Hinweis

> Reiben Sie die Metallteile nach jeder Reini-
gung wieder mit Speised| ein! Ansonsten kén-
nen sich die Metallteile verférben!

11. Aufbewahren

B Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelauf-
wicklung @.

B Reiben Sie die metallischen Aufsétze nach
dem Abtrocknen diinn mit Speised| ein - wenn
Sie das Gerdt nicht sofort weiter benutzen.
Damit erzielen Sie einen guten Schutz vor
Korrosion.

B Logern Sie das Gerét an einem trockenen und
vor Sonne und Staub geschitzten Ort.
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12. Entsorgung

Das Symbol der durchgestrichenen

Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét

am Ende der Nutzungszeit nicht iber

den Haushaltsmiill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstoffhdfen oder Entsorgungsbetrieben
abzugeben.

Fir den deutschen Markt gilt:

Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur
Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet Ihnen Riickgabe-
méglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten an.
Rickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt unentgeltlich zuriick-
zugeben. Zusdtzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerdites, unentgelt-
lich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte |6schen Sie vor der Riickgabe alle personen-
bezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Uber die &rilichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

13. Garantie der
KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgfdltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

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



Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 485585_2501 als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

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

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die Ihnen mitgeteilte Servicean-
schrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 485585_2501 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.

13.1. 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
Service Belgien

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
(CH) Service Schweiz

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[ IAN 485585_2501 |

13.2. Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com
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14. Rezepte
14.1. Klassische Frikadellen

Zutaten

400 g Rinderschulter

100 g Rinderbrust

1 Zwiebel

1 Brétchen (altbacken, in Wasser eingeweicht)
1 Ei

1 TL Senf

Salz, Pfeffer, Paprika

Ol zum Braten

Zubereitung

1) Zwiebel schélen, in Sticke schneiden und
durch die feine Lochscheibe @ wolfen.

2) Fleisch ebenfalls durch die feine Lochscheibe
® geben (fir besonders feine Frikadellen evil.
zweimal wolfen).

3) Brotchen ausdriicken und mit Ei, Senf und
Gewiirzen in die Masse geben.

4) Alles gut verkneten, Frikadellen formen und in
der Pfanne goldbraun braten.

14.2. Grobe Bratwurst

Zutaten

400 g Schweineschulter
100 g Schweinebauch
2 Knoblauchzehen

1 TL Majoran

1TL Salz

1/2 TL Peffer

Darm zum Abfillen

Zubereitung
1) Fleisch in Wirfel schneiden und gut kishlen.

2) Fleisch und Knoblauch durch die feine Loch-
scheibe @ wolfen.

3) Mit Gewiirzen griindlich vermischen.
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4) Den Wurst-Stopf-Aufsatz @ am Gerét mon-
tieren.

5) Die Fleischmasse in die Darme abfillen und
braten oder grillen.

14.3. Lachs-Tatar
Zutaten

B 300 g frisches Lachsfilet
B 1 EL Zitronensaft

B 1 TL Senf

B 1 TL fein gehackter Dill

B Salz, Pfeffer

Zubereitung

1) Den Lachs in Wiirfel schneiden und im Tiefkiihl-
fach leicht anfrieren lassen.

2) Wenn der Lachs leicht angefroren ist, durch
die feine Lochscheibe @ wolfen.

3) Die Lachsmasse mit den restlichen Zutaten
vorsichtig vermengen.

4) Als Vorspeise mit Toast oder auf Schwarzbrot
servieren.

@ Hinweis
Verwenden Sie nur frischen Fisch und verzehren
Sie das Tatar zeitnah.

14.4. Vegetarische
Linsenbratlinge

Zutaten:

250 g gekochte Linsen
1 Karotte

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

65 g Haferflocken

1 Ei

1 TL Kreuzkimmel

Salz, Pfeffer



Zubereitung

1) Karotte, Zwiebel und Knoblauch grob schnei-
den und mit den Linsen durch die feine Loch-
scheibe @ wolfen.

2) Diese Linsenmasse mit den Haferflocken, dem
Ei und den Gewiirzen zu einer formbaren
Masse vermengen.

3) Kleine Ballchen formen und in der Pfanne oder
im Ofen backen.

14.5. Kebbe

Zutaten fir die Fleischfiillung

B 350 g mageres Rindfleisch oder Lammfleisch
2 Zwiebeln

10 g Mehl

25 g grob zerkleinerte Pinienkerne

Je 1/2 TL Piment-Pulver, Zimt, Kreuzkimmel
(Cumin), Kimmel-Pulver, Nelken-Pulver, Mus-
katnuss-Pulver

B Salz und Pfeffer

Zutaten fisr die Hiille

B 500 g Bulgur-Weizen (eingeweicht)

B 500 g mageres Rindfleisch oder Lammfleisch
B 1 Zwiebel

B 1 Prise Pfeffer, 1 Prise Chili

Fleischfillung

1) Zuerst die Fleischfillung vorbereiten, damit
diese wéihrend der Zubereitung der Hiille
abkihlen kann:

2) Fleisch zweimal mit dem Fleischwolf zerklei-
nern (zuerst mit der groben und dann mit der

feinen Lochscheibe ®/@®).

3) Das Fleisch, das Mehl, die Pinienkerne und die
Gewiirze gut vermischen.

4) Zwiebeln hacken und anbraten. Die Fleisch-
masse hinzugeben und mit den Zwiebeln
vermischen. Alles gut durchbraten und dann
abkihlen lassen. Darauf achten, dass die
Fleischmasse krimelig gebraten wird - so l&sst
es sich besser in die Kebbe-Hiille fillen.

Hille

1) Das Fleisch fir die Hille zweimal hintereinan-
der im Fleischwolf zerkleinern (zuerst mit der
groben und dann mit der feinen Lochscheibe

/D).

2) Mit dem Bulgur-Weizen, der klein geschnitte-
nen Zwiebel und den Gewiirzen vermengen.

3) Diese Masse ebenfalls zweimal mit dem
Fleischwolf zerkleinern.

4) Lochscheibe @ und das Kreuzmes-
ser @ gegen den Kebbe-Aufsatz
@/ ® wechseln (siehe Kapitel
7.3. Kebbe-Aufsatz montieren) und ca.
7 cm lange Kebbe-Hiillen formen.

Zubereitung
Die einzelnen Kebbe-Hillen direkt nach der Fertig-
stellung mit der Fleischfiillung fillen und die Enden

jeweils zusammendriicken, dass kleine Taschen
entstehen.

B In der Fritteuse:
Die fertigen Kebbe in 190 °C heiBem Ol ca.
3 Minuten frittieren. Die Kebbe sollten gold-
braun frittiert sein.

B In der HeiBluftfritteuse:
Die fertigen Kebbe mit etwas Ol besprihen
und bei 210 °C ca. 25 Minuten gold-braun
backen.

® Tipp

Kebbe lésst sich auch roh einfrieren und spéter
zubereiten.
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