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1. Bevezeto

Gratuldlunk j késziiléke megvasarldsahoz. Vésar-
l@séval kivélé mindségd termék mellett dontétt.

L)

sdgra, a haszndlatra és az artalmatlanitésra vo-
natkozéan. A termék haszndlata elétt ismerkedjen
meg valamennyi haszndlati és biztonsdgi utasitds-
sal. A terméket csak a leirtak szerint és a mega-
dott célokra haszndlja. A termék harmadik sze-
mélynek t5rténd tovébbaddsa esetén adja &t a
termékhez tartozé valamennyi leirdst is.

A haszndlati Otmutaté a termék része.
Fontos tudnivalékat tartalmaz a bizton-

1.1. Rendeltetésszeri
hasznalat

Ez a késziilék kizdrélag crépes, palacsinta és
hasonlé tojasos ételek siitésére szolgdl. A késziilék
kizdrélag magdnhdztartasban térténd, beltéri
haszndlatra készilt. Ne haszndlja Gzleti célokra.

1.2. Hasznalt figyelmezteté
tudnivalok és szimbolumok

Ebben a hasznélati Gtmutatéban, a csomagoldson
és a késziiléken a kdvetkezd figyelmeztets utasi-
tasokat és szimbSlumokat haszndljuk (ha vannak
ilyenek):

VESZELY! Az ezzel a szimbdlum-

mal és a VESZELY” széval ellatott
A figyelmeztetd utasitds olyan kdzvetlen

veszélyes helyzetre figyelmeztet, amely
haldlt vagy stlyos sérijlést okoz, ha

nem el8zik meg.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel a szim-
bslummal és a ,FIGYELMEZTETES”
széval ellétott figyelmeztetd utasitds
olyan lehetséges veszélyes helyzetre
figyelmeztet, amely haldlt vagy silyos
sérijlést okozhat, ha nem elézik meg.

VIGYAZAT! Az ezzel a szimbslum-
mal és a ,VIGYAZAT" széval ellatott
figyelmeztetd utasitds olyan lehetséges
veszélyes helyzetre figyelmeztet, amely
csekély vagy enyhe sériilést okozhat,
ha nem el8zik meg.
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FIGYELEM! Az ezzel a szimbdlum-
mal és a ,FIGYELEM" széval ellatott
figyelmeztetd utasitas olyan lehetséges
helyzetre figyelmeztet, amely anyagi
kérokat okozhat, ha nem el8zik meg.

Tudnivalé: ,Tudnivalé” jeldli a kiegé-
szitd informdcidkat, amelyek megksny-
nyitik a készilék haszndlatat.

Olvassa el az Gtmutatét.

Vdltakozé dram/fesziltség

Ne meritse vizbel

Mosogatégépben is tisztithaté.

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé
részei élelmiszerbiztosak.

Ez a termék megfelel a vonatkozd
eurépai és nemzeti irdnyelvek kdvetel-
ményeinek.

Ne dobjon elektromos késziilékeket a
hdztartési hulladékbal

Artalmatlanitsa a csomagoléanyagot
kérnyezetbardt médon.

A csomagolds Gjrahasznositott anyag-
bol készilt. A hulladékok szétvdloga-
tasandl vegye figyelembe a csoma-
goléanyagokon 1év8 jeldlést: Ezek
réviditésekkel (a) és szamjegyekkel

(b) vannak megjelélve, amelyek jelen-
tése a kdvetkez8: 1-7: mGanyagok,
20-22: papir és karton, 80-98: kom-
pozit anyagok.

Ez a termék megfelel a Szerb K&ztér-

sasdg nemzeti irGnyelveiben régzitett
kévetelményeknek.



2,

Biztonsagi utasitasok

/\ VESZELY! ARAMUTES!

Haszndlat elétt ellendrizze a késziléket, hogy nincs-e rajta lathatd
sérilés. Ne m@kodtessen hibés vagy leesett késziléket.

Ne tegye ki a késziléket esének és soha ne haszndlja nedves vagy
vizes kdrnyezetben.

Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel haszndlat kézben soha ne
legyen pdrds vagy nedves. Ugy vezesse a kdbelt, hogy az ne tudjon
beszorulni vagy més médon megsérilni.

A késziléket foldelt haldzati aljzatra kell csatlakoztatni.

Az &ramforrés fesziltségének meg kell egyeznie a készilék
tipustdbldjén 1évé adatokkal.

Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel ne érien hozzd a készilék
forré részeihez. Soha ne haszndlja a késziléket nyilt lang, f8z8lap
vagy forré tizhely kdzelében.

A hélézati kdbelt rendszeresen ellendrizni kell sérilésre utalé jelek
tekintetében. Nem szabad tovdbb haszndlni a késziiléket, ha sérilt a
hélézati kébel.

A veszélyek megel8zése érdekében a sériilt héldzati csatlakozéveze-
téket a gydrténak, a gydrté vev8szolgdlatdnak vagy hasonlé szak-
képzett személynek kell kicserélnie.

A késziléket csak szdraz helyiségekben haszndlja, soha ne haszndl-
ja a szabadban.

Soha ne érien a készilékhez vagy a hélézati kdbelhez nedves kézzel.

Ha nem haszndlja a késziléket vagy tisztitds elétt feltétlenil vélassza
le a késziléket az dramellétdsrél.
Soha ne meritse a késziléket vizbe vagy mas folyadékbal Ilyen
esetben dramités miatt életveszély alakulhat ki, ha miksdés
kézben folyadékmaradék keril a fesziltség alatt 116 részekre.
Tisztitdskor Ugyelien arra, hogy ne keriljon viz a készilék belsejébe.
Soha ne fisztitsa a késziléket folyd viz alatt.
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m A készilék minden haszndlata utdn hizza ki a csatlakozédugédt a
csatlakozéaljzatbdl a készilék kikapcsoldsdhoz.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

m A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzék-
szervi vagy szellemi képességl vagy tapasztalattal, illetve ismere-
tekkel nem rendelkez8 személyek feligyelet mellett haszndlhatjdk,
vagy ha felvilagositotték 8ket a készilék biztonsdgos haszndlatérdl
és megértették az ebbd| eredd veszélyeket. Gyermekek nem jdtsz-
hatnak a készilékkel. Tisztitast és a felhaszndlé éltal végzendd
karbantartdst nem végezhetik 8 éven aluli vagy feligyelet nélkili
gyermekek.

Ugyelien a gyermekekre, hogy ne jatsszanak a készilékkel.

Ne engedjen 8 éven aluli gyermekeket a készilék és a csatlakozédve-
zeték kozelébe.

A készilék nem megfelel8 haszndlata esetén sériilésveszély dll fenn.

A késziléket lehetSleg egy hdlézati aljzat kézelében éllitsa fel.
Gondoskodjon arrdl, hogy a hdlézati csatlakozédugd veszély esetén
gyorsan elérhetd legyen és a hélézati vezetékben ne lehessen meg-
botlani.

] Vigyazat! Forré felilet!
Az érinthetd feliletek mikodés kézben nagyon felforrésod-

hatnak. Ezért csak a nyelet fogja meg.
m Haszndlat utén hagyja lehlini a késziléket, mielstt megfisztitial
Egési sérilés veszélye!
m Veszély esetén azonnal hizza ki a hélézati csatlakozédugét a halé-

zati csatlakozdaljzatbdl. Mindig a csatlakozédugét és ne a halézati
kébelt hizza.

m Soha ne nyissa fel a készilék hazat.
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(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

m Ne haszndljon kilss idékapesolét vagy kilén tavmikadtetd rend-

szert a készilék Gzemeltetéséhez.

Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil Gzemeltetés kdzben.

A sitott ételek meggyulladhatnak! Soha ne helyezze a késziléket
gyUlékony targyak kézelébe vagy ald, kilondsen ne figgonysk vagy

fali szekrények ald.

Ne fedje le a késziléket, amig az Gzemel.

A késziléket kizdrdlag a mellékelt eredeti tartozékokkal mikadtesse.

Ne haszndljon fémeszkdzdket, példdul kést, villat stb., amikor leve-
szi az ételt a sitélaprdl, mivel ezek kart tehetnek a tapadésmentes

bevonatban.

3. A csomag tartalma

A késziléket alapkivitelben a kévetkezd részegysé-

gekkel szdllitjuk:
® 1 crépe siitd
® | tésztatdl
® 1 palacsintafordité lapét

® haszndlati Gtmutatd

/\ FIGYELMEZTETES! Fulladasveszély!
> Gyermekek nem jatszhatnak a csomagolé-
anyaggal.
1) Vegye ki a dobozbdl a késziilék valamennyi
részét és a haszndlati Gtmutatét.

2) Tavolitsa el az &sszes csomagoléanyagot, az
esetleges védsfélidkat és cimkéket a készi-
[ékrdl.

@ Tudnivalé

> Ellendrizze a csomag tartalmdt, hogy hidnyta-

lan-e és nincs-e rajta lathaté sérilés.

> Hidnyos szdllitds vagy a nem megfelel§
csomagoldsbdl eredd, illetve a szdllitds sordn
keletkezett karok esetén forduljon az igyfél-
szolgdlathoz (l&sd a 13.1. Szerviz fejezetet).

4. A késziilék leirasa
A képeket lasd a kihajthaté oldalon.
O sitslap

O miksdésielz8 ldmpa (piros)

© hdmérsékletielz8 lampa (z8ld)
O nyél

@ készilék alja

O tésztatdl

@ palacsintafordité lapat

5. Az elso hasznalat elott

1) Tisztitsa meg az élelmiszerekkel érintkez&
részeket a 8. Tisztitas és dpolds fejezetben
leirtak szerint. Gy8z48djdn meg arrél, hogy a
készilék minden része teliesen szdraz, mieldtt
a késziiléket izembe helyezi.

2) Helyezze a késziléket h8dllé, tiszta és sima
feltletre.

3) Gondoskodjon arrél, hogy legaldbb 20 c¢m
tavolsag legyen a késziilék felilete és més
targyak kézstt.

A késziilék ezzel izemkész.
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6. Hasznalat

1) El8szér készitse el a palacsintatésztat a
7. Receptek fejezetben leirtak szerint.

/A FIGYELMEZTETES!

> A késziilék miksdés kdzben nagyon felforré-
sodik. A készilék haszndlata kézben csak a
nyelet @ fogja meg.

2) Csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédugét
egy hdlézati csatlakozéalizatba. A miksdés-
ielz8 lampa @ vilagit és a készilék elkezd
felmelegedni.

@ Tudnivalé

> A késziilék elss felmelegedése soran a gydr-
tasbdl visszamaradt anyagok miatt enyhe
fistdt és szagot érezhet. Ez teliesen normdlis
és veszélytelen. Mivel azonban ez befolyasol-
hatja az elsé palacsinta izét, azt javasoljuk,
hogy ezt ne fogyassza el.
Gondoskodjon megfelel8 szell6zésrdl, példa-
ul nyisson ki egy ablakot.

3) Vérja meg, amig a hémérsékletielz8 lampa @
vildgitani kezd. Ekkor a késziilék elérte az
optimdlis sitési hémérsékletet.

@ Tudnivalé

> A hémérsékletielz8 lémpa @ automatikusan
be- és kikapcsol, ami azt jelzi, hogy a készi-
lék tartja az optimdlis hdmérsékletet, hogy
megel8zze a tilmelegedést.

4) Téltsdn annyi tésztdt a tésztatdlba @, hogy
az kb. 0,5 cm-rel a perem alatt legyen.

5) Tartsa a késziléket a nyélnél @ fogva és
forditsa Ugy, hogy a sitélap @ lefelé nézzen.

6) Meritse a sit8lapot @ a tésztatélban @ lévé
tésztdba. Ugyelien arra, hogy a sitélap @
peremei szabadon maradjanak. Tartsa a
sitSlapot @ kb. 3 masodpercig a tésztaban.

@ Tudnivalé

> Ha a sitélapot @ tovdbb tartia a tésztatdl-
ban @, akkor a palacsinta kicsit vastagabb
lesz.

7) Forditsa meg a késziiléket 180°-kal normdl
pozicidba és helyezze a késziilék aljgval @
a munkafeliletre. A készilék elkezdi sitni a
palacsintdt.
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8) Kb. 60 mésodperc elteltével emelie meg
a palacsinta széleit a palacsintafordité
lapattal @ és forditsa dt a sitélapon @.

@ Tudnivalé

> Annak érdekében, hogy a palacsinta szélei
ne szakadjanak be, amikor megforditia,
a palacsintat teljesen el kell vélasztani a
sitélapté| @.

9) Vérjon tovabbi kb. 40 masodpercet, amig
a palacsinta mdasik oldala is megsil.

10) Csusztassa a kész palacsintdt a palacsintafor-
dité lapat @ segitségével egy tanyérba.

@ Tudnivalé

> Ha a palacsinta esetleg a sitélapra @ to-
pad, évatosan vélassza le azt a palacsintafor-
dité lapat @ segitségével.

11) Folytassa ugyanigy a kévetkez8 palacsintéval,
amig el nem fogy a tészta.

@ Tudnivalé

> Ha kifogyéban van a tészta a tésztatélban @,
akkor adott esetben forgassa ide-oda a
sitSlapot @, amig a tészta be nem fedi a
sutsfeliletet.
Ha tdl kevés a tészta, eléfordulhat, hogy a
sitlap @ megemeléskor a tésztatdl @ is
felemelkedik. Ezért lassan emelje fel a siitéla-

pot @.
(D FIGYELEM!

> Ne tegyen a siit6lapra @ édes hozzdvals-
kat, példaul lekvért vagy szirupot; ezeket csak
sités utdn tegye hozzd, amikor a palacsinték
a tényéron vannak. Ellenkezd esetben ezek a
hozzdvaldk rédégnek és megnehezitik a tiszti-
tast. Ezen kivil kar keletkezhet a készilékben.

> Ne haszndlion fémeszkdzdket, példaul kést,
villét stb. az étel sitélaprél @ torténd eltd-
volitdsahoz, mivel ezek kért tehetnek a tapa-
ddsmentes bevonatban. Ne haszndlja tovabb
a késziléket, ha a tapaddsmentes bevonat
megsérilt.

Ha mdr nincs szitksége a készilékre, kapcsolja
ki azt: hozza ki a halézati csatlakozédugét a
hélézati csatlakozéalizatbél és hagyija lehdlni a
késziléket.



7. Receptek

@ Tudnivalé

> A receptekben lév8 hozzavalék mennyisége és
Ssszetétele médosithaté. A tészta dsszetételétd|
figgsen folyékony vagy kevésbé folyékony
tésztat kap. Alapvet8en érvényes: Minél folyéko-
nyabb a tészta, anndl vékonyabb a palacsinta.
Ha a tészta cukrot tartalmaz, a sitési idé
csdkkenhet, mivel a palacsinta gyorsabban
megbarnul.

Palacsinta alaprecept
3 tojds

500 ml tej

250 g liszt

1,5 ek. olaj (étolaj)

1) Keverje 8ssze a tojdsokat és a tejet.

2) Adja hozz4 a lisztet és az olajat és keverje
addig, amig sima tészta lesz beldle.

3) Hagyja pihenni a tésztdt egy 6rdig.
4) Sisse a palacsinta mindkét oldalét a
6. Haszndlat fejezetben leirtak szerint.

5) Vegye le a palacsintat a sitélaprol @
és tegye egy tanyérra.

6) Oszlassa el a palacsintén a kivant télteléket,
majd hajtsa &ssze vagy tekerje fel.

B A palacsintdkat kiilénbdz8 hozzdvaldkkal
megtdltheti vagy diszitheti:
példaul lekvarral, dids nugatkrémmel, fahéjjal
és cukorral, almapirével, pudinggal, joghurt-
tal, karamellel, tejszinnel, friss bogyds gyimél-
csokkel stb.

Galette alaprecept

A galette a palacsinta egy izletes vdltozata.
1 tojds

500 ml e

250 g hajdinaliszt

50 g bizaliszt

1 csipet s6

50 g olvasztott vaj

150 ml viz

1) Keverje 8ssze a tojést, a tejet és a vizet.

2) Keverije 8ssze a két lisztfajtat és adjon
hozzd egy csipet sét.

3) Keverije 8ssze a lisztet a folyadékkal.

4) Adja hozzd az olvasztott vajat és keverje
addig, amig sima tészta nem lesz beldle.

5) Hagyja pihenni a tésztat egy 6rdig.
6) Sisse meg a galette-et mindkét oldalon az

utasitdsok szerint, amig el nem éri a kivant
barnulasi fokot.

7) Vegye le a galette-et a siitélaprél @ és tegye
egy tanyérra.

8) Ossza el az izletes télteléket a galette-en és

hajtsa 8ssze Ogy, hogy egy négyszdgletes
Jtaska” alakuljon ki.

B Kilénbszé izletes toltelékeket kiprobdlhat
a galette-hez:
példaul krémsait, fiszerndvényes taré, aioli,
tzatziki, fustslt lazac, sonka, fétt tojds, olvasz-
tott vagy reszelt saijt stb.

Vékony palacsintatészta
alaprecept

4 tojds

400 ml tej

200 g liszt

50 g olvasztott vaj

10 ml szénsavas dsvényviz

1 csipet s6

1) Verje fel a tojasokat, majd keverje hozzd a
tejet.

2) Keverés kézben adja hozzd a lisztet, a vajat
és az dsvanyvizet, majd keverje éssze sima,
homogén tésztavd.

3) Hagyja pihenni a tésztdt egy 6rdig.

B Toltse meg vagy diszitse a palacsintdkat édes
vagy sés hozzdvaldkkal, pl. forré meggyel
és vaniliaszésszal, bandnnal, mandulaval és
csokolddészdsszal vagy spenéttal és ricottd-
val stb.
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Vegan palacsinta zéldséges
toltelékkel

A tésztdhoz:

250 g bozaliszt

250 ml szénsavas dsvanyviz

250 ml széjaital

2 ek. névényi olaj

1 tk. s6

A téltelékhez:

200 g csiperkegomba

1 kdézepes nagysdgu sdrgarépa
4 kicsi péréhagyma

1 gerezd fokhagyma

200 g leveles spenét (fagyasztott)
4 ek. szdja tejszin

szerecsendid, s6 és bors, névényi olaj a sitéshez

1) El8szér keverje ssze a tészta folyékony hoz-

zévaléit, majd adja hozzd a lisztet és a sét.
Keverje 8ssze az egészet hig tésztavé.

2) Hagyja pihenni a tésztdt egy 6rdig.

3) Sisse meg a palacsintdkat mindkét oldalon
az utasitdsok szerint, amig el nem érik a ki-
vant barnulési fokot.

4) Tegye a kész palacsintdkat egy tanyérra.

5) Készitse el8 a tolteléket: Darabolja apréra a
gombdt, a sdrgarépdt, a péréhagymdt és a
fokhagymagerezdet.

6) Piritsa meg a z8ldségeket (el8szér a sérgaré-

pét, majd a péréhagymat fokhagymaval, vé-
giil a gombat) egy nagy serpenyében, kevés
névényi olajon. izesitse séval és borssal.

7) Adja hozzd a felolvasztott és lecsdpdgtetett
spendtot és a szbjatejszint, majd pdrolja
7-10 percig alacsony héfokon. Ezt kévetéen
izesitse szerecsendidval.

8) Helyezze a tolteléket a kész palacsintékra és
tekerje fel.
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Vegan palacsinta koértével
A tésztdhoz:

150 g bizaliszt

100 g zabpehely

150 ml kértelé

300 ml zab- vagy széjatej
1 csipet s6

10 ml szénsavas dsvényviz
1 ek. névényi olqj

A téltelékhez:

3 kdzepes méret korte

60 g barnacukor

15 ml viz

1 tk. fahéj

1) Keverje sima tésztdvd a lisztet a zabpehellyel,
a kértelével, a névényi tejiel és a séval. Ezu-
tdn adja hozzd az olajat és az dsvanyvizet,
majd keverje &ssze az egészet.

2) Amig pihen a tészta, hdmozza meg a kortét,
tavolitsa el a maghdzat és vagja a gyimsl-
csdt kis hasabokra.

3) Sisse meg a kértehasdbokat egy nagy ser-
penydben, kevés étolajon.

4) Adja hozzd a cukrot és a vizet és hagyia,
hogy a kérte alacsony héfokon, tébbszér
megforgatva kb. 5-7 percig karamellizaléd-
jon. izesitse fahéjial.

5) Sisse meg a palacsintdkat az utasitasok
szerint, amig el nem érik a kivént barnuldsi
fokot, majd tegye a kész palacsintdkat egy
tdnyérra.

6) Ossza el a kértét a palacsintdkon, majd teker-
ie fel vagy haijtsa 6ssze a palacsintdkat. Ezt
kévetden tdlalja a palacsintékat az elkészilt
karamellizdlt szésszal.

8. Tisztitas és apolas
/\ VESZELY!
>  Minden tisztitds elétt hizza ki a halézati csat-

lakozédugét a hdldzati csatlakozéalizatbsl!
Elektromos dramiités veszélye dll fenn!



Soha ne meritse a késziiléket vizbe vagy
més folyadékbal

> Semmiképpen ne tisztitsa a & késziléket
mosogatégépbenl

> Ugyelien arra, hogy ne kerilion nedvesség a
készilékbe.

/\ FIGYELMEZTETES!

> Tisztitds elétt mindig hagyja lehdlni a sitéla-
pot @. Egési sériilés veszélye dll fenn!

(@ FIGYELEM!

> Ne haszndljon strolé vagy maré hatéso
tisztitészereket. Ezek helyrehozhatatlan kart
tehetnek a készilék feliletében és haszndlha-
tatlanné tehetik a tapaddsmentes bevonatot.

® Tudnivalé

> A legjobb, ha a késziléket a lehGlés utdn
azonnal megtisztitja. Igy kénnyebben eltavolit-
haték az élelmiszermaradékok.

A tésztatdl @ és a palacsintafordité lapdat @
)2

mosogatégépben is tisztithatd.

10. Hibaelharitas

Hibajelenség Ok

A palacsintatészta nem ta- A tészta 10l sGr

pad a sitélapra @, miutén
belemeritette azt a tésztdba

ban @

1) Tavolitsa el a durva tésztamaradékot a si-
tlaprél @ egy papirtdrlével vagy puha kefé-
vel. A siités sordn a siitélap @ és a késziilék
alia @ kdzdtt résben maradt esetleges tész-
tamaradékokat példaul egy fa fogpiszkaléval
tévolithatja el.

2) A siitélap @ ftisztitdsdhoz csak nedves tor-
[8ruhdt haszndljon. Szitkség esetén tegyen
kimélé mosogatészert a térlékendére, majd
térélie &t egy vizzel megnedvesitett térléken-
ddvel.

3) A készilék aligt @ nedves szivaccsal vagy
t6rléruhdval tisztithatia meg. Szikség esetén
tegyen kimél8 mosogatészert a térlékendére,
maijd térélie &t egy vizzel megnedvesitett
térlkendével. Térdljon mindent alaposan
szdrazra.

4) Gy8z8djén meg arrdl, hogy a készilék min-
den része teljesen szdraz, mielétt a késziléket
elpakolja vagy ismét izembe helyezi.

9. Tarolas

B Térolja a lehdlt, megtisztitott késziléket
pormentes és szdraz helyen.

Megoldas

Adjon hozzd annyi folyadékot,
hogya tészta tejszin dllagt legyen

Tol kevés tészta van a tésztatdl-

Toltsdn bele tésztat

A palacsinta til vékony vagy
lyukas

A készilék nem melegszik

A tésztdnak pihennie kell, hogy a
lisztben lévd glutén aktivélédjon

A késziilék nincs az dramhdélézat-
ra csatlakoztatva

A hélézati csatlakozéaljzat meg-
hib&sodott

A készilék meghibdsodott

Hagyja a tésztét legaldbb egy orat
pihenni

Csatlakoztassa a csatlakozédugét
a csatlakozéaljzatba

Haszndljon mésik hélézati
csatlakozéaljzatot

Fordulion a szervizhez

Ha a hibat nem lehet elhdritani a fenti megoldésokkal, vagy ha ezektdl eltéré zavarokat észlel, akkor
forduljon az iigyfélszolgdlatunkhoz.
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11. Artalmatlanitas

Az &thizott kerekes szeméttdrol6 szim-
béluma azt jelenti, hogy a késziléket
életciklusa végén nem szabad a szoké-
sos hdztartdsi hulladékkal drtalmatlani-
tani. A késziléket erre a célra kijeldlt gyGijthe-
lyen, Gjrahasznosité kdzpontokban vagy
hulladékkezelé izemben kell leadni.

Visszaadés elétt kérjik torélje minden személyes
adatdt a készilékrdl.

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amit a helyi hulladékhasznositéndl adhat le artal-
matlanitdsra.

Artalmatlanitsa a csomagolést kémyezetbarat
médon.

12. MUszaki adatok

Halézati feszilltsé 220-240V ~,
dlézati fesziltség 50-60 Hz
Teljesitményfelvétel 600 W

13. A Kompernass
Handels GmbH garancigja

Tisztelt Vasarlénk!

A készilékre a vdsarlds napjdtdl szamitott 3 év
garancidt véllalunk. A termék meghibdsodésa ese-
tén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garancidnk nem
korldtozza vagy szinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis id8szak a vdsérlas napjan kezdédik.
Gondosan &rizze meg a nyugtdt. Ez a vasdrlas
igazolasahoz szikséges.

Ha a termékvdsarlds napjatdl szamitott hdrom
éven belil anyag- vagy gyartdsi hibat észlel,
akkor a terméket sajdt belatdsunk szerint ingyen
megjavitjuk, kicseréljik vagy visszafizetjik az érét.

10 Magyar

A garancia feltétele a hibés késziilék és a vasar-
l&st igazold bizonylat (pénztari blokk) harom éves
garanciaidén beliili bemutatdsa, valamint a hiba
|ényegének és megjelenése idejének rovidleirdsa.
Ha garanciank fedezetet nydijt a hibéra, akkor
javitott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék
javitésa vagy cseréje esetén a garancia nem kez-
dédik elslrdl.

Garancidlis id6 és a jogszabalyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6-
téllassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is
vonatkozik. Az esetlegesen mdr a vasdarlaskor is
fenndll6 sériléseket és hidnyossdgokat a kicsoma-
golés utdn azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta
utdn esedékes javitasok dijkdtelesek.

A garancia kére

A késziiléket szigori mindségi elirdsok szerint
gydrtottuk és kiszdllitds eldtt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gydrtdsi hibdkra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis
elhaszndléddsnak kitett és ezért kopd alkatrészek-
nek tekinthetd alkatrészeire vagy a tdrékeny alkat-
részek - mint példaul kapcsolék, akkumuldatorok
vagy Uvegbd| készilt alkatrészek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljgk vagy nem tarfjak
karban. A termék megfelel8 haszndlata érdekében
a haszndlati Gtmutatéban foglalt 8sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell min-
den olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit a
haszndlati Gtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkeriilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
hasznélatra késziilt. A garancia érvényét veszti
visszaélésszer( vagy szakszerGtlen kezelés, erd-
szak alkalmazasa vagy olyan beavatkozésok
esetén, amelyeket dltalunk nem engedélyezett
szervizben végeztek el.



A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozdasa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitasokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvétel-
nél tartsa készenlétben a vasarldst iga-
zolé pénztéri blokkot és a cikkszdmot
(IAN) 496552_2504.

B A cikkszédm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati dtmutatéd cimlapjan
(balra lent) vagy a termék hétoldalan vagy
aljén 1év8 cimkén taldlhaté.

B Mikédési hiba vagy més hiba észlelése ese-
tén vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szerviz-
részleggel telefonon vagy e-mailben.

B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz
cimére a hibasnak taldlt terméket és a vé-
sarlést igazold bizonylatot (pénztari blokk),
illetve réviden irja le azt is, hogy hol és mikor
jelentkezett a hiba.

EFE Mds haszndlati Gtmutatdkhoz, ter-
¥ | mékbemutatd videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letdltheti a www.lidl-service.com
oldalrél.

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl tgyfélszol-
gdlati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megadéséval (IAN) 496552_2504

megnyithatia a haszndlati Gtmutatét.

13.1. Szerviz

(HU) Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lid|.hu

[IAN 496552_2504]

13.2. Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El&szér fordulion a megjelélt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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1. Uvod

Zahvaljujemo se vam za nakup nove naprave.
Odlogili ste se za kakovosten izdelek.

II Navodila za uporabo so sestavni del
I——I izdelka. Vsebujejo pomembna navodila

za varnost, uporabo in odstranjevanje med odpad-

ke. Preden za&nete izdelek uporabljati, se seznani-
te z vsemi navodili za uporabo in varost. Izdelek
uporabljajte le tako, kot je opisano, in samo za
navedena podrogja uporabe. Ob predaiji izdelka
tretjim osebam priloZite vso dokumentacijo.

1.1. Predvidena uporaba

Ta naprava je namenijena izkljuéno za peko fran-
coskih palagink, obiéajnih palacink in podobnih
jaj¢nih jedi. Ta naprava je predvidena izkljuéno za
uporabo v zaprtih prostorih v zasebnih gospodinj-
stvih. Ne uporabljajte je v poslovne namene.

1.2. Varnostna opozorila in
simboli v teh navodilih

V teh navodilih za uporabo, na embalazi in napra-

vi se (lahko) uporabljajo naslednje vrste varnostnih
opozoril in simbolov:

NEVARNOST! Varnostno opozorilo
s tem simbolom in opozorilno besedo
»NEVARNOST« oznaduje neposredno
grozeco nevarno situacijo, ki ima lahko
za posledico smrt ali hudo telesno po-
3kodbo, &e se ne prepredi.

A

OPOZORILO! Varnostno opozorilo

s tem simbolom in opozorilno besedo
»OPOZORILO« oznaduje mozno nevar-
no situacijo, ki bi lahko imela za posle-
dico smrt ali hudo telesno poskodbo, ¢e
se ne prepreci.

PREVIDNO! Varnostno opozorilo s
tem simbolom in opozorilno besedo
»PREVIDNO« oznacuje mozno nevarno
situacijo, ki bi lahko imela za posledico
laZjo ali zmerno telesno poskodbo, e
se ne prepredci.

14
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POZOR! Varnostno opozorilo s

tem simbolom in opozorilno besedo
»POZOR« oznaduje mozno situacijo, ki
bi lahko imela za posledico materialno
$kodo, e se ne prepreci.

Opomba: Opomba oznaduje doda-
tne informacije, ki vam olajiajo delo z
napravo.

Preberite navodila.

Izmeni&ni tok/napetost

Izdelka ne potapljajte v vodol!

Naprava je primerna za &iscenje v
pomivalnem stroju.

Vsi deli te naprave, ki pridejo v stik z
Zivili, so primerni za Zivila.

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih
evropskih in drzavnih predpisov.

Elektrignih naprav ne odvrzite med
gospodinjske odpadke!

Embalazo odstranite na okolju prijazen
nadin.

Embalaza iz materialoy, ki jih je mogo-
&e reciklirati. Pri lo¢evanju odpadkov
upostevajte oznake na embalazZi:
Oznacene so s kraticami (a) in $te-
vilkami (b) z naslednjim pomenom:
1-7: umetne snovi, 20-22: papir in
karton, 80-98: sestavljeni materiali.

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih
evropskih in drzavnih predpisov
Republike Srbije.



2. Varnostna navodila

/\ NEVARNOST! ELEKTRICNI UDAR!

Pred uporabo preverite, ali so na napravi vidne poskodbe.

Naprave, ki je poskodovana dli je padla na tla, ne uporabljajte.

Naprave ne izpostavljajte deZju in je nikoli ne uporabljajte v vlaznem

ali mokrem okolju.

Zmeraj pazite na to, da se elektriéni kabel med delovanjem naprave

ne namodi ali navlazi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in da

ga ni mogoée poskodovati na noben drug nadin.

Naprava mora biti prikljuéena v elektriéno vtiénico z zaicitnim vodnikom.

Napetost vira toka se mora ujemati z navedbami na tipski tablici

naprave.

Elektri¢ni kabel zaséitite pred stiki z vrocimi deli naprave. Naprave

nikoli ne uporabljajte v bliZini odprtega ognja, grelne ploice ali segre-

te pecice.

Elekiri¢ni kabel je treba redno preverjati glede znakov poskodb. Ce je

elektriéni kabel poskodovan, naprave ni ve¢ dovoljieno uporabljati.

Ce je elekiri¢ni prikljuéni kabel pri tej napravi poskodovan, ga mora

zamenijati proizvajalec, njegova servisna sluzba ali podobno usposo-

bliena oseba, da ne pride do nevarnosti.

Napravo uporabljajte samo v suhih prostorih in ne na prostem.

Nikoli se ne dotikajte naprave ali elektricnega kabla z mokrimi rokami.

Kadar naprave ne uporabljate in preden jo distite, jo obvezno loéite

od vira elektricnega toka.

@ Naprave nikoli ne potopite v vodo ali druge tekocine! Ce pridejo
med delovanjem ostanki tekocine v stik z deli pod napetostjo,

lahko pride do smrtne nevarnosti zaradi elektriénega udara.

Pri &id€enju pazite na to, da v notranjost naprave ne zaide voda.

Naprave nikoli ne &istite pod tekoco vodo.

Po vsaki uporabi elektriéni vti¢ povlecite iz elektriéne vtiénice, da

napravo izklopite.
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/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

Otroci od 8. leta starosti naprej in osebe z zmanj$animi telesnimi, za-
znavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali s pomanikljivimi izkudnjami in
znanjem smejo napravo uporabljati le pod nadzorom ali &e so bili po-
uéeni o varni uporabi naprave in so razumeli nevarnosti, ki izhajajo iz
njene uporabe. Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo
naprave Cistiti ali je vzdrZevati kot uporabniki,

razen &e so starejsi od 8 let in dela izvajajo pod nadzorom.

Otroke je treba nadzorovati, da prepreéite igro z napravo.

Napravo in njene elektricne kable je treba hraniti zunaj dosega otrok,
mlajsih od 8 let.

V primeru napaéne uporabe naprave obstaja nevarnost telesnih

poskodb.

Napravo po mozZnosti postavite v blizino elektri¢ne vti¢nice. Poskrbite,
da bo elektriéni vti¢ v primeru nevarnosti hitro dosegljiv in da se ob
elektri¢ni kabel ne bo mogoée spotakniti.

Previdno! Vro&a povriinal Povrsine, ki se jih je mogocde
dotikati, se lahko med delovanjem zelo segrejejo. Zato se
dotikajte samo ro&aja.

Po uporabi napravo pustite, da se ohladi, preden jo zaénete éistitil
Nevarnost opeklin!

V primeru nevarnosti elektriéni vti¢ takoj potegnite iz vticnice.
Vedno potegnite za elektriéni vti¢, nikoli za elektriéni kabel.

Ohi$ja naprave nikoli ne odpiraite.

(D POZOR! MATERIALNA SKODA!

Naprave ne uporabljajte z zunanjo stikalno uro ali logenim daljinskim
sistemom.

Naprave med delovanjem nikoli ne pustite brez nadzora.

Zivila, ki jih pecete, se lahko vzgejo! Naprave zato nikoli ne postav-
liajte v blizino ali pod gorljive predmete, $e posebej ne pod zavese
ali viseée omarice.
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Naprave med njenim delovanjem ne pokrivaite.

Napravo uporabljajte samo s priloZeno originalno opremo.

Ne uporabljajte kovinskih orodij, kot so noZi, vilice itd., za jemanije
pripravljenih Zivil s plod¢e za peko, saj se obloga proti sprijemaniju

lahko sicer poskoduie.

3. Obseg dobave

Naprava ob nakupu standardno vsebuje
naslednije sestavne dele:

® ] elekiri¢na ponev za palaginke
® 1 posoda za festo
® | lopatka za obraéanje palaink

® navodila za uporabo

/\ OPOZORILO! Nevarnost zadusitve!

> Ofroci embalaznih materialov ne smejo upo-
rabljati za igro.
1) Iz 3katle vzemite vse dele naprave in navodila
za uporabo.
2) Z naprave odstranite ves embalazni material
in morebitne za¥¢itne folije ter nalepke.
(i) Opomba
> Preverite, ali komplet vsebuije vse sestavne dele
in da ti nimajo vidnih poskodb.
>V primeru nepopolne dobave ali podkodb
zaradi pomanikljive embalaze ali prevoza se

obrnite na telefonsko servisno sluzbo (glejte
poglavie 14. Pooblaséeni serviser).

4. Opis naprave

Za slike glejte zlozeno stran.

Plo3¢a za peko

Lugka za prikaz delovanija (rde&a)
Lugka za temperaturo (zelenal)
Rocaj

Dno naprave

Posoda za testo

Q00000 e

Lopatka za obra&anje palacink

5. Pred prvo uporabo

1) Oistite vse dele, ki pridejo v stik z Zivili, kot je
opisano v poglavju 8. Ciséenie in vzdrievanje.
Pred zagetkom uporabe naprave preverite, ali
so vsi deli popolnoma suhi.

2) Napravo postavite na Cisto in ravno povriino,
odporno profi vrocini.

3) Poskrbite za zadostno razdaljo najmanj 20 cm
med povrsino naprave in drugimi predmeti.

Naprava je zdaj pripravljena za uporabo.

6. Upravljanje
1) Najprej pripravite testo za francoske palacin-
ke, kot je opisano v poglavju 7. Recepti.

/\ OPOZORILO!

> Naprava se med delovanjem zelo segreje.
Med delovanjem se dotikajte samo rocaja @.

2) Elektricni vti¢ vtaknite v elektri¢no vtinico.
Lueka za prikaz delovanja @ zasveti, naprava
pa se zadéne segrevati.

® Opomba

> Pri prvem segrevanju naprave lahko zaradi
ostankov od proizvodnije nastaneta rahel dim
in von. To je popolnoma obiéajno in ni nevar-
no. Ker pa bi to lahko vplivalo na okus prve
francoske palacinke, te ni priporodliivo pojesti.
Poskrbite za zadostno prezracevanie, tako da
na primer odprete okno.

3) Pocakaite, da lu¢ka za temperaturo € zasveti.
Takrat je doseZena optimalna temperatura za
peko.
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(O Opomba

> Lucka za temperaturo @ se vedno znova
vklaplia in izklaplja ter tako kaze, da naprava
ohranja optimalno temperaturo, da prepreci
pregrevanije.

4) Testo dajte v posodo za testo @), tako da
je posoda napolnjena do pribl. 0,5 ¢cm pod
robom.

5) Napravo drzite za roéaj @ in jo obrnite tako,
da plo3éa za peko @ kaze navzdol.

6) Potem plo3&o za peko @ potopite v festo v
posodi za testo @. Pri tem pazite, da robovi
plo3&e za peko @ ostanejo prosti. Plos¢o za
peko @ drzite priblizno 3 sekunde v testu.

() Opomba

> Ce ploito za peko @ v posodi za testo @
drzite dlie €asa, bo francoska palaginka malce
debelejia.

7) Napravo obrite za 180° nazaj v normalen
polozaj in jo z dnom naprave @ postavite
na delovno povrsino. Francoska palacinka se
spece.

8) Cez pribl. 60 sekund z lopatko za obraganje
palacink @ dvignite robove francoske palagin-
ke in to obrnite na plo3¢i za peko @.

(i Opomba

> Da se robovi francoske palaginke pri obraca-
nju ne natrgajo, morate francosko palaginko v
celoti logiti od plosée za peko @.

9) Po&akaite $e dodatnih pribl. 40 sekund, da
se do konca speée tudi druga stran francoske
palaginke.

10) Koné&ano francosko palaginko pustite s pomoé-
jo lopatke za obracanije palagink @ zdrseti
na kroznik.

(i) Opomba

> Ce je francoska palaginka prilepliena na plo-
3¢o za peko @, jo previdno locite z lopatko
za obra&anje palacink @.

11) Na enak nagin ravnaijte tudi pri naslednii fran-
coski palaginki, dokler testa ne porabite.
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(i Opomba

> Ko je v posodi za testo @ samo 3e malo testa,
po potrebi plodo za peko @ rahlo zanihaite
sem in tja, tako da bo povriina za peko prek-
rita s testom.
Pri zelo mali koligini testa se lahko zgodi, da
posodo za testo @ pri dvigovanju plosée za
peko @ prav tako povledete navzgor. Zato
ploséo za peko @ dvigujte polasi.

() POZOR!

> Na plo3¢o za peko @ nikoli neposredno ne
daijajte lepljivih sestavin, kot je marmelada
ali sirup, temve¢ te dodaite 3ele na pecene
francoske palaginke, ko so te Ze na krozniku.
Te sestavine bi se sicer prizgale in vam otezile
gisenje. Poleg tega se naprava tako lahko
poskoduje.

> Za odstranjevanie pripravljenih Zivil s plosce
za peko @ ne uporabljajte kovinskih orodij,
kot so noZi, vilice itd., saj lahko po3kodujejo
oblogo proti sprijemaniju. Ce je obloga profi
sprijemanju poskodovana, naprave ne upo-
rabljajte vel.

Ko naprave ne potrebujete veg, jo izklopite, tako
da izvlecete elekiri¢ni vti¢ iz vtiénice in napravo
pustite, da se ohladi.

7. Recepti
(1 Opomba

> Recepte lahko prilagajate po koli€ini in sestavi
sestavin. Odvisno od sestave testa tako dobite
bolj ali manj tekoée testo. Naceloma velja:
bolj tekoce ko je testo, tanjse bodo francoske
palaginke.
Ce testo vsebuje sladkor, se lahko &as peke
skraja, saj bo francoska palacinka hitreje
postala rjava.

Osnovni recept za francoske
palacinke

3 jajca

500 ml mleka

250 g moke

1,5 Zlice olja (jedilno olje)



1) Zme3aijte jajca in mleko.

2) Dodaite moko in olje ter vse sestavine
premeiaite, tako da dobite gladko testo.

3) Testo pustite mirovati priblizno eno uro.

4) Francosko palacinko specite z obeh strani, kot
je opisano v poglavju 6. Upravljanje.

5) Francosko palaginko vzemite s plo3&e za
peko @ in jo polozite na kroznik.

6) Porazdelite Zeleni nadev na francosko

paladinko in jo zloZite ali zvijte.

B Francoske palaginke lahko napolnite ali okrasi-
te z razliénimi sestavinami:
na primer z marmelado, nugatovo kremo z
lesniki, cimetom in sladkorjem, jaboléno &eZa-
no, pudingom, jogurtom, karamelo, smetano,
svezim jagodiéeviem itd.

Osnovni recept za pito galette
Pita galette je bolj obilna razli¢ica francoskih pa-
lacink.

1 jajce

500 ml mleka

250 g ajdove moke

50 g p3eni¢ne moke

1 3¢epec soli

50 g stalienega masla

150 ml vode

1) Zmesaite jajce, mleko in vodo.

2) Pome3ajte obe vrsti moke in dodaite
$&epec soli.

3) Moki primesaijte tekocino.

4) Dodaijte staljeno maslo in vse sestavine preme-
3ajte, tako da dobite gladko testo.

5) Testo pustite mirovati priblizno eno uro.

6) Galette specite po navodilih na obeh straneh,
tako da pridobi Zeleno rjavo barvo.

7) Vzemite jo s ploice za peko @ in jo poloZite
na kroznik.

8) Po piti galette obilno porazdelite nadev in pito
zloZite, tako da nastane 3tirikoten »Zep«.

B Za pito galette lahko poskusite uporabiti raz-
li¢ne nadeve:
na primer sveZi sir, skuto z zeli$¢i, aioli, tzatzi-
ki, dimljeni losos, $unko, kuhana jajca, sir za
talienje ali strganije itd.

Osnovni recept za tanke
paladinke

4 jajca

400 ml mleka

200 g moke

50 g stalienega masla

10 ml gazirane mineralne vode

1 $¢epec soli

1) Jajca stepite in jim potem prime3ajte mleko.

2) Med mesanjem dodaijte moko, maslo in mine-
ralno vodo ter vse skupaj premesaite, tako da
dobite gladko, homogeno testo.

3) Testo pustite mirovati priblizno eno uro.

B Palaginke napolnite ali oblozite s sladkimi ali
slanimi sestavinami, npr. z vro&imi ¢e3njami in
vanilievo omako, z bananami, mandlji ter &o-
koladno omako ali pa s $pinaco in rikoto itd.

Veganske francoske palacinke
z zelenjavnim nadevom

Za testo:

250 g p3eniéne moke

250 ml gazirane mineralne vode

250 ml sojinega napitka

2 Zlici rastlinskega olja

1 zlicka soli

Za nadev:

200 g sampinjonov

1 srednje velik korengek

4 majhne zimske cebule

1 strok ¢esna

200 g listov $pinace (zamrznjenih)
4 Zlice sojine smetane

muskatni oredek, sol in poper, rastlinsko olje
za peko
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1) Najprej med seboj pomesaite teko&e sestavine
testa, potem pa dodajte moko in sol. Vse
skupaj zmesajte, tako da nastane tekoce testo.

2) Testo pustite mirovati priblizno eno uro.

3) Francoske palaginke specite po navodilih na
obeh straneh, tako da pridobijo Zeleno riavo
barvo.

4) Peene francoske palacinke polozite na kro-
znik.

5) Pripravite nadev: $ampinjone, koren&ek, zim-
sko &ebulo in strok esna narezite na majhne
koseke.

6) Vso zelenjavo (najprej koren&ek, potem za
zimsko &ebulo s Eesnom in na koncu $ampin-
jone) popecite v veliki ponvi z nekaij rastlinske-
ga olja. Zaginite jo s soljo in poprom.

7) Dodaite odtalieno in odcejeno $pinaco ter
sojino smetano in vse skupaj kuhajte na majhni
vro&ini pribl. 7-10 minut. Potem zaginite z
mukatnim oredkom.

8) Nadev daijte na pecene francoske palacinke
in jih zvijte.
Veganske palacinke
s hruskami
Za testo:
150 g pseniéne moke
100 g ovsenih kosmigev
150 ml hrugkovega soka
300 ml ovsenega ali sojinega mleka
1 3¢epec soli
10 ml gazirane mineralne vode

1 Zlica rastlinskega olja

Za nadev:
3 srednije velike hruske
60 g riavega sladkorja
15 ml vode
1 Zlicka cimeta
1) Pome3ajte moko z ovsenimi kosmigi, hruskovim
sokom, rastlinskim mlekom in soljo, tako da

nastane gladko testo. Potem dodaite olje in
mineralno vodo ter vse skupaj premeiaite.
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2) Testo pustite mirovati in medtem olupite hruske,

odstranite pescisce ter hruske nareZite na
rezine.

3) Rezine hrusk specite v veliki ponvi na malce
jedilnega olja.

4) Dodaijte sladkor in vodo ter hruske na majhni
vrocini med obraganjem pustite pribl.
5-7 minut, da se karamelizirajo. Zaginite
jih s cimetom.

5) Palaginke specite po navodilih na obeh stra-
neh, tako da pridobijo Zeleno rjavo barvo, in
peene palacinke poloZite na kroznik.

6) Po palaginkah porazdelite hruske in palaginke
zvijte ali zlozZite. Potem jih postrezite
s karamelizirano hruskovo omako.

8. Ciscenje in vzdrzevanje
/\ NEVARNOST!

> Pred vsakim &id¢enjem izvlecite elekiriéni vii€ iz
elektri¢ne vticnice! Obstaja nevarnost elekri&-
nega udaral

Naprave nikoli ne potopite v vodo ali
druge tekogine!
> Osnovne naprave nikoli ne Eistite v pomival-
nem strojul

> Pazite na to, da v napravo ne more vdreti
voda.

/\ OPOZORILO!
Pred ¢id¢enjem plo3co za peko @ pustite, da
se najprej ohladi. Obstaja nevarnost opeklin!

(D POZOR!

> Ne uporabljajte grobih ali agresivnih Cistilnih
sredstev. Ta lahko nepopravljivo poskoduijejo
povriine, obloga proti sprijemanju pa postane
neuporabna.

(1) Opomba
> Najbolie, da napravo oéistite takoj, ko se ohla-
di. Tako boste lazje odstranili ostanke Zivil.

Posodo za testo @ in lopatko za obraéanje
& palacink @ lahko ocistite tudi v pomivalnem
stroju.



1) Grobe ostanke testa s papirnato krpo ali
mehko krtago odstranite s plod¢e za peko @.
Morebitne ostanke testa, ki bi se med peko
prilepili v rezo med plo3&o za peko @ in
dnom naprave @, lahko na primer odstranite
z lesenim zobotrebcem.

2) Ploséo za peko @ éistite samo z vlazno krpo.
Po potrebi dajte na krpo blago sredstvo za
pomivanje in povriine naknadno obrisite s
krpo, navlaZeno samo z vodo.

10. Odpravljanje napak

Napaka Vzrok

Francoska palacinka se po | Testo je pregosto
potopitvi naprave v testo ne

prilepi na plod¢o za peko @

Francoske palaginke so
pretanke ali imajo luknje

Naprava ni priklju¢ena na

elektriéno omrezje
Naprava ne greje

Naprava je okvarjena

Premalo testa v posodi za testo @

Testo mora mirovati, da zacne
lepek v moki uinkovati uro

Elektri¢na vti¢nica je okvarjena

3) Dno naprave @ ogistite z rahlo navlazeno
gobico ali krpo. Po potrebi dajte na krpo bla-
go sredstvo za pomivanie in povrsine nakna-
dno obriite s krpo, navlazeno samo z vodo.
Vse dele skrbno osusite.

4) Pred shranjevanjem naprave ali pred zacet-
kom vsake uporabe naprave preverite, ali so
vsi deli popolnoma suhi.

9. Shranjevanije

B Ohlajeno in o&is€¢eno napravo hranite na
Cistem ter suhem mestu brez prahu.

Resitev

Dodaite toliko tekocine, da testo
pridobi gostoto, podobno smetani

Testo dodaite

Testo pustite mirovati najmanj eno

Elektri¢ni vti¢ prikljucite v elektri¢no
vticnico

Uporabite drugo elektri¢no vti¢nico

Obrnite se na servisno sluzbo

Ce motenj ni mogoce odpraviti s pomocjo navedenih reditev ali &e ugotovite druge vrste motenj, se obrnite

na naso servisno sluzbo.

11. Odstranjevanje med
odpadke

Pre&rtan simbol smetnjaka pomeni, da
se fa naprava po koncu Zivljenjske
dobe ne sme odlagati med gospodinj-
ske odpadke. Napravo je treba odloziti
na dolo&enih zbirnih mestih, v centrih za reciklira-
nje ali pri podietjih za odstranjevanje odpadkov.

Pred vragilom naprave izbrisite vse osebne podatke.

Embalaza je iz okolju prijaznih materialov in jo
lahko oddate na lokalnih zbiralig&ih reciklaznih
odpadkov.

Embalazo zavrzite na okolju prijazen nadin.

12. Tehni¢ni podatki
Omrezna napetost | 220-240 V~, 50-60 Hz

Poraba mo¢i 600 W
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13. Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCIJA

www.kompernass.com

14. Pooblaséeni serviser

(sD) Servis Slovenija
Tel.: 080 080 917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[IAN 496552_2504 |

15. Garancijski list

1. S tem garancijskim listom KOMPERNASS
HANDELS GMBH jam¢imo, da bo izdelek
v garancijskem roku ob normalni in pravilni
uporabi brezhibno deloval in se zavezujemo,
da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih
pogoijih odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi
oziroma po svoji presoji izdelek zamenijali ali
vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike
Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datu-
ma izrocitve blaga. Datum izrogitve blaga je
razviden iz raduna.

4. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima
lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
oglasevalskem sporocilu, lahko potro3nik
najprej zahteva odpravo napak. O napaki
mora potro3nik obvestiti proizvajalca ali poo-
blaséeni servis (kontaktna $tevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati odpravo
napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju
zahtevka predloZiti garancijski list in racun,
kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu
izroitve blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi in upo-

rabi izdelka.
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5. Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva,
ko je proizvajalec ali pooblas&eni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v
tem roku niso odpravljene, mora proizvajalec
potro$niku brezplaéno zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se
lahko zaradi narave in kompleksnost blaga,
narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je
potreben za dokonéanje popravila ali zame-
njave podaljda za najkrajsi &as, ki je potreben
za dokonéanije popravila, vendar najve¢ za
15 dni. O $tevilu dni podalj$anega roka in
razlogih za podalj$anje mora biti potro3nik
obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za
odpravo napak.

6. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljZanja
v roku 45 dni blago ni popravlieno ali blago
ni zamenjano z novim, lahko potro3nik od
proizvajalca zahteva vradilo celotne kupnine
ali zahteva sorazmerno zniZanije kupnine.
Sorazmerno znizanje kupnine je sorazmerno
zmanij3anju vrednosti blaga, ki ga je potrodnik
prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, ¢e bi bilo skladno.

7. Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh
od dobave blaga, lahko potro$nik ob predlozi-
tvi blaga od proizvajalca takoj zahteva vracilo
pla¢anega zneska.

8. Proizvajalec oziroma pooblaiéeni servis lahko
potrodniku za éas popravila blaga, za katero
ie bila izdana obvezna garancija, zagotovi
brezpla&no uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potroniku ne zagotovi nadome-
stnega blaga v zagasno uporabo, ima potro-
3nik pravico uveljavljati skodo, ki jo je utrpel,
ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko
je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune
izvrsitve.

9. Stroske za material, nadomestne dele, delo,
prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri od-
pravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga z
novim, krije proizvajalec.

10. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave

bistvenega dela blaga z novim se potrogniku
izda nov garancijski list.

11.V primeru, da proizvod popravlja nepoobla-

3&eni servis ali nepooblai¢ena oseba, kupec
ne more uveljavljati zahtevkov iz te garancije.



12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdelka
morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaleve oziroma prodajaléeve
sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz
te garancije, e se ni drzal priloZenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali &e je izdelek
kakorkoli spremenijen ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti placilu popravilo,
vzdrzevanje blaga, nadomestne dele in priklo-
pne aparate vsaj tri leta po poteku garancij-
skega roka.

14. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz
garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije
in podatki, ki identificirajo blago za katerega
velja garancija se nahajajo na dveh locenih
dokumentih (garancijski list, racun).

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuuje zakon-
ske pravice potro$nika, da zoper prodajalca
v primeru neskladnosti blaga brezplagno uve-
liavlja jomé&evalne zahtevke. Ta garancija prav
tako ne izkjuguje pravic potro3nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec
Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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1. Uvod

Blahopfejeme vém k zakoupeni vaseho nového
pristroje. Rozhodli jste se tim pro vysoce kvalitni

vyrobek.

I!!_I Souédsti tohoto vyrobku je ndvod
I——I k obsluze. Obsahuje délezité informace
o bezpeé&nosti, pouziti a likvidaci. Pfed pouzitim
vyrobku se seznamte se viemi provoznimi a bez-
pecnostnimi pokyny. Vyrobek pouZivejte pouze
predepsanym zpisobem a pro uvedené oblasti
pouziti. Pfi pfedavdni vyrobku tretim osobdm pre-
deite spolu s nim i tyto podklady.

1.1. Pouziti v souladu

s urcenim

Tento pfistroj je uréen vyhradné k peceni crépe,
palacinek a podobnych vajenych pokrmd. Tento
pristroj je uréen vylué&né pro pouziti ve vnitfnim
prostoru soukromych domdcnosti. Neni uréen

ke komerénimu pouziti.

1.2. Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto névodu k obsluze, na obalu a na pfistroji
(pokud je to mozné) jsou pouzity nésledujici
vystrazné pokyny a symboly:

NEBEZPECi! Vystrazny pokyn s

timto symbolem a signdlnim slovem
A NEBEZPECI" oznaduje bezprostiedné

hrozici nebezpeénou situaci, kterg,

pokud se ji nezabrdni, m& za nésledek
vazné poranéni nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovéni s timto symbo-
lem a signdlnim slovem ,VYSTRAHA”
oznaduje piipadné nebezpecnou situ-
aci, kterd, pokud se ji nezabrani, mize
mit za ndsledek vézné poranéni nebo
smrt.

OPATRNE! Vystrazny pokyn s

timto symbolem a signdlnim slovem

L, OPATRNE" oznaduje pfipadné nebez-
pecnou situaci, kterd, pokud se ji neza-
bréni, mdZe mit za ndsledek lehké nebo
sttedni poranéni.

26 Cetki

®lBe e

‘.‘3.'

=

N
m

P
>

> 00 L

POZOR! Vystrazny pokyn s timto
symbolem a signélnim slovem ,POZOR”
oznaduje pipadnou situaci, kterd, po-
kud se ji nezabrdni, miZe mit za nésle-
dek hmotnou skodu.

Upozornéni: Upozornéni oznaduje
doplfiujici informace, usnadfujici mani-
pulaci s pfistrojem.

Prectéte si ndvod.

Stiidavy proud / stidavé napéti

Neponofuijte do vody!

Je mozné myt v myéce nadobi.

Vsechny &asti tohoto pfistroje pFichdzeii-
ci do styku s potravinami jsou bezpeéné
pro pofraviny.

Tento vyrobek splfivje pozadavky plat-
nych evropskych a nérodnich smérnic.

Elektricky pfistroj nevyhazuijte do
domovniho odpadu!

Obal poté odevzdeite k ekologické
likvidaci.

Obal z recyklovatelnych materigld. PFi
tiidéni odpadu dodrzujte oznageni oba-
lovych materiald: Jsou ozna&eny zkrat-
kami (a) a &islicemi (b) s nasledujicim
vyznamem: 1-7: plasty, 20-22: papir
a lepenka, 80-98: kompozitni materidly.

Tento vyrobek splivje pozadavky
platnych ndrodnich smémic Srbské
republiky.



2. Bezpecnostni pokyny
/\ NEBEZPECI! URAZ ELEKTRICKYM PROUDEM!

Pfed pouZitim zkontrolujte, zda pfistroj neni viditelné poskozeny.

Poskozeny nebo na zem spadly pfistroj neuvadéjte do provozu.

Pristroj nevystavujte pisobeni de$té a rovnéz jej nikdy nepouZziveijte ve

vlhkém nebo mokrém prostfedi.

Dbejte na to, aby sifovy kabel nebyl béhem provozu nikdy vihky

ani mokry. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho pfiskfipnuti nebo

jinému poskozeni.

Pristroj se musi zastréit do z&suvky s ochrannym vodicem.

Napéti zdroje napdjeni musi odpovidat Gdajim na typovém §titku

spotfebice.

Sifovy kabel chrafite pred kontaktem s horkymi dily pfistroje. Pfistroj

nikdy nepouZivejte v blizkosti otevieného plamene, topné desky nebo

horkych kamen.

Sifovy kabel se musi pravidelné kontrolovat z hlediska poskozeni.

Je-li sitovy kabel poskozen, nesmi se pfistroj ddle pouzivat.

Pokud se napdjeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit

vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osoba,

aby se tak zabrénilo nebezpedim.

Pristroj pouziveijte jen v suchych prostordch, ne venku.

Nikdy se nedotykeite pfistroje ani sitového kabelu mokryma rukama.

Pokud pfistroj nepouzivéte, nebo pred jeho Cisténim, ho odpojte od

napdijeni.

@ Pristroj nikdy neponofujte do vody nebo do jinych kapalin!
Pokud se béhem provozu dostanou zbytky kapaliny do kontaktu

se souldstmi, které jsou pod napétim, mize dojit k ohroZeni Zivota

v dUsledku zdsahu elektrickym proudem.

Pfi Cisténi dbeijte na to, aby se do vnitini &ésti pfistroje nedostala

voda. Pfistroj nikdy necistéte pod tekouci vodou.

K vypnuti pfistroje vytdhnéte po kazdém pouziti zéstreku ze zdsuvky.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!

’

Déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdInimi schopnostmi & nedostatkem zkusenosti a znalosti mohou
pouzivat tento pfistroj, avak pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo pokud byly pouceny o bezpe&ném pouzZivéni pfistroje a pokud
porozumély z toho vyplyvaijicimu nebezpedi. Déti si nesmi s pristrojem
hrat. Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledaze jsou
star$i 8 let a jsou pod dohledem.

Déti musi byt pod dohledem, a to pro jistotu, aby si s pFistrojem
nehrdly.

Déti mladsi nez 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a jeho pfipojovacimu
kabelu.

Pfi nesprdvném pouZiti pfistroje hrozi nebezpeéi zranéni.

Pristroj umistéte pokud moZno do blizkosti z&suvky. Zaijistéte, aby
sifovd zdstrcka byla v pfipadé nebezpedi rychle dosaZitelnd a aby
nebylo moZné zakopnout o sitovy kabel.

Opatrné! Horky povrch!
Dotykové plochy mohou byt béhem provozu velmi horké.

Proto pfistroj uchopte pouze za rukojef.
Nez se pustite do &isténi, nechte pfistroj po pouziti dostatecné
vychladnout! Nebezpeéi popdlenil
V pfipadé nebezpedi okamzZité vytdhnéte sifovou zdstréku ze sifové
zdsuvky. Tahejte za samotnou zdstréku, ne za sitovy kabel.

Téleso pfistroje nikdy neotevirejte.

(D POZOR! HMOTNE SKODY!

K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samostat-
né ddlkové ovladani.

Pfistroj béhem provozu nikdy nenechdvejte bez dozoru.

Pecivo mUZe hofet! Pfistroj proto nikdy nestavte do blizkosti hotlavych
predméty ani pod né, zejména ne pod zdaclony nebo zavésné skfiriky.

B&hem provozu pfistroj nikdy nezakryveijte.
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Pfistroj provozujte vyhradné spolu s dodanym origindlnim pfislusenstvim.

Pfi vyjiméni pokrm0 z pedici desky nepouzivejte kovové ndéini,
jako napf. noZe, vidlicky apod., protoze by mohlo dojit k poskozeni

nepfilnavé vrstvy.

3. Rozsah dodavky

Pristroj se standardné dodévd s nésledujicimi kom-
ponenty:
® 1 palaginkovad
® | misa na tésto
® 1 obracecka na crépe (palaéinku)
® névod k obsluze
/\ VYSTRAHA! Nebezpeéi uduseni!
> Déti si nesmi hrét s obalovym materiélem.
1) Vyjméte viechny &ésti pfistroje a navod k ob-
sluze z krabice.
2) Z pristroje odstrafte vekery obalovy materidl
a viechny ochranné félie a ndlepky.
() Upozornéni
> Zkontrolujte, zda je doddvka kompletni a neni
viditeln& poskozena.
>V piipadé nelplné dodévky nebo poskozeni
vzniklého v dsledku vadného obalu nebo bé-

hem pfepravy kontaktujte servisni poradenskou
linku (viz kapitola 13.1. Servis).

4. Popis pFistroje

Zobrazeni viz vyklopnd strana.

pedici deska

provozni indikaéni kontrolka (Eervend)
kontrolka teploty (zelend)

rukojef

dno pfistroje

misa na tésto

Q00000 e

obrace&ka na crépe (palaginku)

5. Pred prvnim pouzitim

1) Pristroj a zejména dily, které prichazeji do
styku s potravinami, vy&istéte, jak je popsano
v kapitole 8. Cisténi a udriba. Pied uvedenim
pfistroje do provozu je nutné se ujistit, zda jsou
viechny dily 0pln& suché.

2) Piistroj postavte na tepelné odolnou, &istou
a rovnou plochu.

3) Dbeijte na to, aby mezi povrchem piistro-
je a ostatnimi pfedméty byla dostateénd
vzddlenost alespon 20 cm.

Pristroj je nyni pfipraven k provozu.

6. Ovladani

1) Nejprve pfipravte t&sto na crépe (palacinku)
podle popisu v kapitole 7. Recepty.

/A VYSTRAHA!
> PFistroj se b&hem provozu velmi zahfivd. Bé-
hem provozu se dotykejte pouze rukojeti @.

2) Zapoijte sifovou zastreku do sifové zdsuvky.
Provozni indikaéni kontrolka @ se rozsviti
a pfistroj zaéne nahfivat.

(® Upozornéni

> Pfi prvnim nahfivani pfistroje mdze v disledku
zbytkd vzniklych pfi vyrobé doijit k vyskytu
lehkého koute nebo zdpachu. To je zcela
normdlni a neni to nebezpeé&né. Protoze by to
viak mohlo ovlivnit chut crépe, doporucujeme
iei nekonzumovat. Zaijistéte dostate&né vatrani,
napt. ofevfete okno.

3) Vyckejte, dokud se nerozsviti kontrolka teplo-
ty €. Poté je dosaZeno optimdlni teploty pecent.

(D Upozornéni

> Kontrolka teploty € se opakované rozsvécuje
a zhasing, &imz signalizuje, Ze pfistroj udrzuje
optimdlni teplotu, aby nedoslo
k prehfati.
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4) Deijte t&sto do misy na tésto @, aby byla napl-
néna cca 0,5 cm pod okraj.

5) Pridrzte piistroj za rukojef @ a otocte jej tak,
aby pecici deska @ sméfovala dold.

6) Nyni ponofte pecici desku @ do t&sta
v mise na t&sto @. Dbeijte na to, aby okraje
pedici desky @ zUstaly volné. Podrzte pecici
desku @ v t&sté asi 3 sekundy.

() Upozornéni
> Pokud podrzite pecici desku @ v mise na
t&sto @ déle, crépe (palacinka) bude o né&co
silngjsi.
7) Otoéte pfistroj o 180° zpét do normdlni polo-
hy a polozte jej dnem pfistroje @
na pracovni plochu. Crépe (paladinka) je
upecend.
8) Po cca 60 sekunddch zvednéte okraje crépe
(palaginky) pomoci obracecky @ a obrafte ji
na pedici desku @.

(O Upozornéni

> Aby se okraje crépe (palaginky) pfi obraceni
netrhaly, méla by se crépe (palcinka) zcela
odlepit od pecici desky @.

9) Pockejte daliich cca 40 sekund, dokud nebu-

de i druhd strana crépe (palacinky) hotovd.

10) Hotovou crépe (palaginku) presufite na talif
pomoci obracecky @.

(D Upozornéni
> Pokud se crépe (palaéinka) pfilepi k pecici
desce @, opatmé ji uvolnéte pomoci obra-

cecky @.

11) Stejnym zpUsobem pokradujte u dalsi crépe
(palaginky), dokud nespotfebujete viechno
tésto.

() Upozornéni

> Pokud je v mise na t&sto @ méné t&sta, opatr-
né kyveijte pecici deskou @ sem a tam, dokud
nebude peici plocha pokryta téstem.
Pokud je tésta velmi mdlo, mdZe se misa na
t&sto @ pfi zveddni pecici desky @ vytdh-
nout nahoru. Proto pecici desku @ zvedeijte
pomalu.
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(D POZOR!

> Lepivé pfisady, jako je dZem nebo sirup, ne-
davejte pfimo na pedici desku @, ale prideijte
je aZ po upeceni, kdyz jsou crépe (palaginky)
na talifich. Tyto pfisady by se jinak pfipdlily a
znesnadnily by &isténi. MZe také dojit k po-
3kozeni pfistroje.

> Kdyz chcete potraviny odebrat z pedici des-
ky @, nepouzivejte kovové nécini jako je ndz,
vidlitka atd., protoZe byste mohli poskodit
nepfilnavy povrch. Je-li nepfilnava vrstva po-
3kozendg, pfistroj déle nepouziveite.

Pokud pfistroj ddle nepouzivdte, vypnéte jej vyta-

Zenim sifové zdstréky ze sifové zdsuvky a nechejte

pfistroj ochladit.

7. Recepty
(® Upozornéni

> MnozZstvi a slozeni pfisad v receptech mizete
ménit. V zdvislosti na sloZenf t&sta ziskate vice
&i méné tekuté tsto. Zasadné plati: Cim Fidsi
je tésto, tim tendi jsou crépe (palainka).
Pokud té&sto obsahuje cukr, miZe se doba
peeni zkrdtit, protoze crépe (palainky) rych-
leji zhné&dnovu.

Zakladni recept na crépe
(palacinky)

3 vejce

500 ml mléka

250 g mouky

1,5 PL oleje (stolni olej)

1) Vejce rozkvedlejte v mléce.

2) Pidejte mouku a olej a zpracujte vie do hlad-
kého tésta.

3) Nechte t&sto jednu hodinu odstdt.

4) Crépe (palaginky) pecte z obou stran podle
popisu v kapitole 6. Ovladdni.

5) Odeberte crépe (palacinky) z pedici desky @
a polozte ji na talif.

6) Na crépe (palacinky) rozprostfete pozadova-
nou polevu a poté ji pielozte nebo srolujte.



B Crépe (palaginky) miZete plnit nebo zdobit
roznymi pfisadami:
napfiklad marmelddou, ofechovo-nugdtovym
krémem, skofici a cukrem, jableénym pyré,
pudinkem, jogurtem, karamelem, smetanou,
&erstvymi bobulemi atd.

Zakladni recept pro galette
Galette jsou slanou variantou crépe (palaginky).
1 vejce

500 ml mléka

250 g pohankové mouky

50 g p3eni¢né mouky

1 3petka soli

50 g rozpudténého mdsla

150 ml vody

1) Vejce rozkvedlejte v mléce a prilijte vodu.

2) Smicheijte oba druhy mouky a pridejte
3petku soli.

3) Mouku smicheite s kapalinou.

4) Pideijte rozpusténé maslo a zpracuijte vie do
hladkého tésta.

5) Nechte t&sto jednu hodinu odstdt.

6) Galette pecte podle ndvodu z obou stran,
dokud nedosdhne pozadovaného stupné
zhné&dnuti.

7) Odeberte galette z pecici desky @ a
polozte na talif.

8) Slany pokrm rozprostfete na galette a slozte ji
tak, aby vznikla &tvercovd ,kapsa”.

B Pro galette miZete vyzkouset rizné slané
pokrmy:
Maézete pouzit napfiklad smetanovy syr, by-
linkovy tvaroh, aioli, tzaziki, uzeného lososa,
3unku, vafend vejce, taveny nebo strouhany
syr atd.

Zakladni recept na tenké
livanecky

4 vejce

400 ml mléka

200 g mouky

50 g rozpudténého mésla

10 ml perlivé minerdlni vody

1 3petka soli

1) Rozileheijte vejce a poté vmicheijte mléko.

2) Vmichejte mouku, pfidejte mdslo a minerdlni
vodu a micheijte, dokud nevznikne hladks,
homogenni t&sto.

3) Nechte t&sto jednu hodinu odstdt.
B Livanecky napliite nebo ozdobte sladkymi
nebo slanymi pfisadami, napiiklad horkymi
tfe3némi a vanilkovou oméckou, bandny, man-

dlemi a &okolddovou omdaekou nebo 3pend-
tem a ricottou atd.

Veganské crépes (palacinky)
se zeleninovou naplni

Na tésto:

250 g pseniéné mouky

250 ml perlivé minerdlIni vody

250 ml séjového ndpoje

2 PL rostlinného oleje

1 CL soli

Na nédivku:

200 g zampiénl

1 stfedné velkd mrkev

4 malé jarni cibulky

1 strouzek esneku

200 g listového 3pendtu (zmrazeny)

4 PL séjové omd&ky

Muskatovy ofidek, sil a pepf, rostlinny olej na

smazeni

1) Nejprve smicheijte tekuté pfisady do t&sta a
poté pridejte mouku a sil. Ve promicheijte,
aby vzniklo fidké t&sto.

2) Nechte tésto jednu hodinu odstdt.
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3) Crépes (palacinky) peéte podle ndvodu z
obou stran, dokud nedosahnou pozadované-
ho stupné zhnédnuti.

4) Vlozte hotové crépes na talif.
5) Pripravte si naplfi: Nakréjejte Zampiony, mr-
kev, jarni cibulku a strouzek ¢esneku na malé

kousky.

6) Zeleninu spole&n& osmazte (nejprve mrkev,
pak jarni cibulku s ¢esnekem a nakonec zam-
piény) na velké panvi s trochou rostlinného
oleje. Ochutte soli a pepfem.

7) PFidejte rozmrazeny a okapany 3pendt a séjo-
vou omécku a na mirém ohni vate priblizné
7-10 minut. Poté je ochufte mugkdtovym
ofiskem.

8) Dejte ndplfi na upe&ené crépes (palacinky) a
srolujte je.

Veganské livanecky

s hruskami

Na tésto:

150 g p3eniéné mouky

100 g ovesnych vlocek

150 ml hruskové 3favy

300 ml ovesného nebo séjového mléka
1 $petka soli

10 ml perlivé minerdlIni vody

1 PL rostlinného oleje

Na nédivku:

3 stfedné velké hrusky
60 g hnédého cukru
15 ml vody

1 CL skofice

1) Mouku smicheite s ovesnymi vlogkami,
hrugkovou $fdvou, rostlinnym mlékem a soli a
vypracuijte hladké t&sto. Poté pridejte olej a
minerdlni vodu a vie pro3leheite.

2) Zatimco t&sto odpodivd, oloupeite hrusky, od-

strafite jadfinec a nakrdjeijte je na malé kousky.

3) Na velké pénvi s trochou stolniho oleje osmaz-
te kousky hrusek.
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4) Pridejte cukr a vodu a nechte hrusky na mir-
ném ohni pfiblizné 5-7 minut karamelizovat,
pfi¢emz je n&kolikrét obrafte. Ochutte skofici.

5) Livanecky pecte podle ndvodu, dokud nedo-
séhnou pozadovaného stupné zhnédnuti,
a hotové palacinky polozte na talif.

6) Rozdélte hrusky na palaginky a srolujte je
nebo prelozte. Poté je poddveijte s vytvofenou
karamelizovanou omackou.

8. Cisténi a udrzba
/\ NEBEZPECi!
> Pred kazdym &isténim vytdhnéte zdstrcku ze

zdsuvky! Hrozi nebezpedi Grazu elekirickym
proudem!

Pristroj nikdy neponofuijte do vody ¢&i jinych
kapalin!
> Neumyveijte hlavni pFistroj v Zddném piipadé
v my&ce nadobil
> Dbeijte na to, aby do pfistroje nevnikla vlhkost.

/\ VYSTRAHA!
> Pred citénim vzdy nechte pecici desku @
nejprve vychladnout. Hrozi nebezpegi popdlenil

(D POZOR!

> Nepouzivejte abrazivni nebo agresivni Cistici
prostredky. Ty mohou neopravitelné poskodit
povrchy a nepfilnavd vrstva mize byt nepou-
Zitelnd.

() Upozornéni
> Vydistéte piistroj nejlépe hned po ochlazeni.
Tak Ize zbytky potravin lépe odstranit.

Misu na tésto @ a obracecku na crépe (pala-

27 ginky) @ |ze myt i v mycce nadobi.

1) Pomoci papirové utérky nebo mékkého karté-
e odstrarite z pecici desky @ hrubé zbytky
t&sta. Zbytky t&sta, které mohly b&hem peceni
uviznout v mezefe mezi pecici deskou @ a
dnem pfistroje @, Ize odstranit napfiklad
drevénym parétkem.

2) Pegici desku @ ocistéte vihkym hadfikem.
Podle potieby dejte na hadfik jemny myci
prostredek a vy&iténé plochy otfete hadfikem
navlhéenym pouze Cistou vodou.



3) Vycistéte dno pristroje @ vlhkou houbou nebo
hadfikem. Podle potieby dejte na hadfik jem-
ny myci prostfedek a vy&isténé plochy offete
hadfikem navlhéenym pouze ¢istou vodou. Vie
dobfe osuste.

10. Odstranéni zavad

Zavada PFi¢ina

Crépe (palaginky) se po Tésto je prilis husté
ponofeni do t&sta nepfichyti
k pecici desce @

tésta @.

Crépes (palaginky) jsou piilid
tenké nebo jsou v nich diry

Pristroj neni pfipojen do elekirické

sité

Pristroj se nezahfivé

Pristroj je vadny

V mise na tésto je pfili§ mdlo

Tésto musi odpocivat, aby se
v mouce aktivoval lepek

Sifova zdsuvka je vadnd

4) Pted uklizenim nebo opétovnym uvedenim
pfistroje do provozu je nutné se ujistit, zda jsou
viechny dily 0pln& suché.

9. Skladovani

B Vychladly, vycistény pfistroj ulozte na
bezprasném a suchém misté.

Naprava

Pridejte tolik tekutiny, aby t&sto mélo
zhruba konzistenci smetany.

Doplite t&sto

Nechte t&sto alespon jednu hodinu
odstat

Zéstreku zasuiite do sifové zasuvky

PouZijte jinou sitovou zdsuvku

Obrafte se na servis

Pokud nelze odstranit poruchy vyse popsanymi fesenimi nebo pokud zjistite jakoukoli jinou zévadu, obrafte

se na nds zdkaznicky servis.

11. Likvidace
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
znamend, Ze tento pfistroj nesmi byt po
skonéeni Zivotnosti likvidovan spoleéné
s domovnim odpadem. Pfistroj musi byt
odevzddn v uréenych sbérnych mistech & dvorech
nebo podnicich oprévnénych k naklddéni s odpady.
Pred vracenim pfistroje vymazte viechny osobni
Odaije.
Obal se skladd z ekologickych materidld, které
Ize zlikvidovat v komundlnich sbérnych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

12. Technické odaje

220-240V ~, 50-60 Hz

Sifové napéti
Prikon

600 W

13. Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavate zdruku v trvani 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd prdva viéi prodeici vyrobku. Tato
z&konnd prdva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zdrukou.
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Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe
uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do f¥i let od data zakoupeni tohoto vyrob-

ku vyskytne vada materialu nebo vyrobni zévada,
pak Vam podle naseho uvdzeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Zze bude b&hem ffile-
té lhity predlozen vadny pfistroj a doklad o koupi

(pokladni doklad) a struéné se popise, v Eem zava-

da spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zdvadu nase zaruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova
zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky vyply-
vaijici ze zavad

Zé&ruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuje.
To plati i pro vyménéné a opravené soucdsti.
Pogkozeni nebo vady vyskytujici se piipadné jiz
pfi nékupu se musi oznamit ihned po vybaleni.

Po uplynuti z&ruéni doby podléhaii veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pfisnych smérnic
kvality a pfed expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na souédsti vyrob-
ku, které jsou vystaveny b&znému opotiebeni, a
proto je |ze povaZovat za spotiebni dily, nebo na
poskozeni kfehkych soucasti, jako jsou napt. spina-
&e nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
spravného pouzivani vyrobku se musi pfesné do-
drZovat viechny pokyny uvedené v navodu k ob-
sluze. U&elom pouZiti a tkondm, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pfed nimi varuje,
je tfeba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprévném a neodbor-
ném pouzivdni, pfi pouziti ndsili a pfi z&sazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikai.

34 Cetki

Vyfizeni v pfipadé zaruky
Pro zaijisténi rychlého Vasi zadosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pFipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 496552_2504
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém sitku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na titulni strané
ndvodu k obsluze (vlevo dole) nebo na ndlep-
ce na zadni nebo spodni strané vyrobku.

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

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizete pfi prilozeni dokladu o ndkupu
(pokladni listek) a pfi uvedeni, v Eem spogiva
vada a kdy k ni doslo, poslat vyrobek pro Vés
bez postovného na adresu, kterou Vém ozné-
mi servis.

Na webovych strankach

& | www.lidl-service.com si mizZete stdh-
nout tyto @ mnoho dalsich pfirucek,
videi o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE
.com

wwwlidi-service.

Pomoci kédu QR se dostanete

pfimo na strénku servisu Lidl (www.lidl-service.
com) a moZete pomoci zaddni &isla vyrobku

(IAN) 496552_2504 ofeviit svdj ndvod k obsluze.

13.1. Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[IAN 496552_2504 |

13.2. Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompemcss‘com
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1. Uvod

Srde&ne vdm gratulujeme ku kipe vésho nového
pristroja. Touto kipou ste sa rozhodli pre vyrobok
vysokej kvality.

L)

tykajice sa bezpe&nosti, pouzivania a likvidécie.

Ndvod na obsluhu je st&astou tohto vy-
robku. Obsahuje délezité upozornenia

Pred pouzitim vyrobku sa obozndmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpeénostnymi pokynmi.
Vyrobok pouzivaijte iba podla opisu a v uvedenych
oblastiach pouzitia. Pri postipeni vyrobku trete;
osobe odovzdaite spolu s nim aj vietky dokumenty.

1.1. Pouzivanie v sUlade

s uréenym Géelom

Tento pristroj sléZi vyluéne na pecenie palaciniek
a podobnych jeddl z vajec. Tento pristroj je uréeny
vyluéne na pouzivanie v interiéri v stkromnych do-
mécnostiach. NepouZivajte ho komeréne.

1.2. Pouzité vystrazné
upozornenia a symboly

V tomto nédvode na obsluhu, na obale a na
pristroji sU pouzité nasledujice vystrazné
upozornenia a symboly (ak je to relevantné):

NEBEZPECENSTVO! Vystrazné upo-
zornenie s tymto symbolom a signdlnym
slovom ,NEBEZPECENSTVO" oznaluje
bezprostredni nebezpeénd situdciu, kto-
ré, ak sa jej nezabrdni, mé za nésledok
smrf alebo fazké poranenie.

A

VYSTRAHA! Vystrazné upozornenie
s tymto symbolom a signdlnym slovom
JVYSTRAHA" oznaduje moznl nebez-
pednd situdciv, ktord, ak sa jej neza-
bréni, by mohla maf za nasledok smrf
alebo fazké poranenie.

OPATRNE! Vystrazné upozornenie s
tymto symbolom a signdlnym slovom
+OPATRNE" oznaduje mozni nebezpe&-
nd situdciu, ktord, ak sa jej nezabrdni,
by mohla maf za nésledok malé alebo
mierne poranenie.
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POZOR! Vystrazné upozornenie s

tymto symbolom a signdlnym slovom
,POZOR" oznaduje mozny situdciu,

ktord, ak sa jej nezabréni, by mohla
mat za ndsledok vecnd skodu.

Upozornenie: Upozornenie obsahuje
dodato&né informdcie, ktoré ulahéujd
manipuldciu s pristrojom.

Precitajte si ndvod.
Striedavy prod / striedavé napdtie

Nepondrat do vody!

Vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Vsetky diely tohto pristroja, prichddza-
joce do kontaktu s potravinami, s bez-
pecné z hladiska pouzitia s potravinami.

Tento vyrobok splfia poziadavky plat-
nych eurépskych a ndrodnych smernic.

Nevyhadzuite elekirické pristroje
do komundlneho odpadu!

Obal odovzdajte na ekologickd likvi-
ddciu.

Obal z recyklovatelnych materidlov.

Pri triedeni odpadu dbajte na ozna-
&enie obalovych materidlov: So
oznacené skratkami (a) a &islica-

mi (b) s nasledujicim vyznamom:

1 - 7: plasty, 20 - 22: papier a lepenka,
80 - 98: kompozitné materidly.

Tento vyrobok splfia poziadavky
platnych ndrodnych smernic Srbskej
republiky.



2. Bezpecnostné pokyny
/\ NEBEZPECENSTVO! ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

Pred pouZivanim skontrolujte, &i pristroj nemé viditelné poskodenia.
Neuvddzaijte do prevadzky poskodeny pristroj ani pristroj, ktory
predtym spadol.

Pristroj nevystavujte dazdu a nikdy ho nepouzivaijte vo vlhkom alebo
mokrom prostredi.

Dbaite na to, aby siefovy kdbel nebol poéas prevédzky nikdy mok-
ry ani vlhky. Ved'te ho tak, aby sa nikde nezachytil ani sa nemohol
poskodit inym spdsobom.

Pristroj sa smie zapojif len do elektrickej z&suvky s ochrannym
vodié¢om.

Napdatie zdroja elektrického prddu musi zodpovedaf Gdajom
uvedenym na typovom Stitku pristroja.
Chrénte siefovy kébel pred kontaktom s hordcimi ¢astami pristroja.
Pristroj nikdy nepouzivaijte v blizkosti otvoreného ohria, varnej dosky
alebo rozpdlenej riry.
Siefovy kdbel sa musi pravidelne kontrolovat, & nie je poskodeny.
Ak je siefovy kdbel poskodeny, pristroj sa nesmie pouZivat.
Ak sa privodny kébel tohto pristroja poskodi, musi sa nechat vymenif
vyrobcom, jeho zdkaznickym servisom alebo podobne kvalifikovanou
osobou, aby sa predislo ohrozeniam.
Pristroj pouzivaijte len v suchych priestoroch, nie vonku.
Nikdy sa nedotykaite pristroja alebo siefového kabla mokrymi rukami.
Skér neZ zaénete pristroj &istif, alebo ak ho nepouzivate, odpojte ho
od elektrického napdjania.
Pristroj nikdy nepondrajte do vody alebo inych tekutinl MézZe déjst
k ohrozeniu Zivota v désledku zdsahu elektrickym pridom, ak sa
pri prevadzke dostany zvysky tekutiny na éasti, ktoré s pod napatim.
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Pri Cisteni dbaijte na to, aby sa dovnitra pristroja nedostala Ziadna
voda. Nikdy nedistite pristroj pod te¢icou vodou.

Po kaZzdom pouZiti vytiahnite zéstrcku z elekirickej zasuvky, aby
sa pristroj vypol.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

Tento pristroj mZu pouzivat deti starsie ako 8 rokov, ako aj osoby
so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnosfami,
alebo s nedostatkom skdsenosti a vedomosti, ak st pod dohladom
alebo ak boli o bezpeénom pouZivani pristroja pouéené a pochopili
stvisiace nebezpedenstvd. Deti sa s pristrojom nesmd hrat. Cistenie
a pouzivatelski ddrzbu nesmd vykondvat deti, ak nie si starsie ako
8 rokov a nie st pod dozorom.

Na deti sa musi dohliadat, aby sa zabezpedilo, Ze sa s pristrojom ne-

budi hrat.

Pristroj a jeho privodny kébel sa musia uchovdvat mimo dosahu deti
mladsich nez 8 rokov.

Pri nesprdvnom pouZivani pristroja hrozi nebezpeéenstvo poranenia.

Podla moZnosti postavte pristroj do blizkosti zasuvky. Zabezpecdte,
aby siefovd zdstréka bola v pripade nebezpeéenstva [ahko a rychlo
dostupnd a aby privodny kébel nepredstavoval riziko potknutia.

Opatrne! Horici povrch!
Povrchy, ktorych sa d& dotkndf, mézu byt pocas prevadzky

vel'mi horice. Preto sa dotykaite len drzadla.
Skér, neZ za&nete pristroj po pouziti &istif, nechajte ho vychladnf!
Nebezpecenstvo popdlenial

V pripade nebezpecenstva okamzite vytiahnite siefovi zéstréku zo sie-
fovej zasuvky. Tahajte len za samotny zdstréku, nie za siefovy kdbel.

Nikdy neotvdraite kryt pristroja.

(D POZOR! VECNE SKODY!

Na prevadzkovanie pristroja nepouzivajte externy asovy spinaé ani
samostatny systém dialkového ovlddania.
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Pristroj pocas prevadzky nikdy nenechdvaite bez dozoru.

Vyrobky z cesta mézu horief! Nikdy preto neumiestiiujte pristroj na
miesta, ktoré si v blizkosti horlavych predmetov alebo pod nimi,
predovietkym nie pod zdclony alebo zavesné skrinky.

Kym je pristroj v prevadzke, nezakryvaite ho.

Pristroj pouZivajte vyhradne s origindlnym prislu§enstvom, ktoré je

suéastou doddvky.

m Pri vyberani pripravovaného jedla z platne na peéenie nepouzivajte
kovové ndstroje ako noze, vidlitky a podobne, inak sa méze neprilna-

Va4 vrstva poskodif.

3. Rozsah dodavky

Pristroj sa $tandardne dodéva s nasledujicimi kom-

ponentmi:
® | pristroj na palacinky
® 1 miska na cesto
® 1 obracagka na palacinky
® Navod na obsluhu

/\ VYSTRAHA!
Nebezpeéenstvo udusenia!

> Obalové materidly nesmi pouzivat deti
na hranie.

1) Vyberte vietky diely pristroja a navod
na obsluhu z karténového obalu.

2) Odstrarite z pristroja vietok obalovy materidl
a pripadné ochranné félie a ndlepky.

(D Upozornenie

> Skontrolujte, &i je doddvka kompletnd a & nie
ie viditelne poskodend.

> V pripade nekompletnej doddavky alebo po-
$kodeni spésobenych nedostatoénym balenim
alebo prepravou sa obrdtte na poradenskd
linku servisu (pozri kapitolu 13.1. Servis).

4., Opis pristroja
Obrazky pozri na roztvaracej strane.
Platia na pecenie

Indika&nd kontrolka (Eervend)
Kontrolka teploty (zelend)
Drzadlo

Dno pristroja

Miska na cesto

(~ I I O~ ~ R

Obracacka na palacinky

L]

. Pred prvym pouzitim

1) V3etky diely, ktoré sa dostavaju do kontaktu s
potravinami, vy<istite podla opisu v kapitole
8. Cistenie a Gdriba. Skor nez pristroj uvedie-
te do prevadzky, skontrolujte, &i s6 vietky diely
Oplne suché.

2) Pristroj postavte na tepelne odolng, &istd a rov-

nd plochu.

3) Dodrzte dostatodnl vzdialenost minimdlne
20 cm medzi povrchom pristroja a inymi pred-
metmi.

Pristroj je teraz pripraveny na prevédzku.
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6. Obsluha

1) Naijprv pripravte cesto na palacinky podla
opisu v kapitole 7. Recepty.

/\ VYSTRAHA!
> Pristroj je po&as prevadzky velmi hordci. Pocas
prevadzky sa dotykajte len drzadla @.

2) Zapoite siefovi zdstreku do siefovej zasuvky.
Indika&nd kontrolka @ sa rozsvieti a pristroj sa
zaéne zohrievaf.

(D Upozornenie

> Pri prvom zohrievani pristroja méze déjst
k miernemu zépachu a dymu, &o je spdso-
bené zvyskami z vyroby. Je to bezné a Oplne
nekodné. KedZe to méze ovplyvnif chuf prvej
palacinky, odporiéa sa nekonzumovat ju.
Postaraijte sa o dostatoéné vetranie, napr.
otvorte okno.

3) Pockaijte, kym sa nerozsvieti kontrolka teploty €.
Znamend to, Ze sa dosiahla optimélna teplota
pecenia.

(D Upozornenie

> Kontrolka teploty @ sa zapina a vypina, ¢o
znamend, Ze pristroj udrziava optimélnu teplo-
tu, aby sa predislo prehriatiu.

4) Cesto daijte do misky na cesto @ az po
cca 0,5 cm pod okrajom.

5) Pristroj drzte za drzadlo @ a ofocte ho tak,
aby platiia na pecenie @ smerovala nadol.

6) Platfiv na pegenie @ teraz ponorte do misky
na cesto @. Dbaite na to, aby okraje platne
na peéenie @ zostali volné. Podrzte plativ na
pecenie @ asi 3 sekundy v ceste.

(D Upozornenie

> Ked sa platia na pecenie @ podrzi v miske
na cesto @ dlhsie, palacinka bude o nie¢o
hrubsia.

7) Pristroj otoéte o mezera mezi 180 a znagkou
stupid, aby sa dostal znova do normdlne;j
polohy, a postavte ho dnom @ na pracovnd
plochu. Palacinka sa pecie.
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8) Po cca 60 sekunddch pomocou obracagky na
palacinky @ nadvihnite okraje palacinky a
otoéte ju na platni na pecenie @.

(i) Upozornenie
> Aby sa okraje palacinky pri otdéani nenatrhli,
musi sa palacinka dplne uvolnif od platne na
pecenie @.
9) Pockajte edte cca 40 sekind, kym sa neprepe-
&ie aj druhd strana palacinky.

10) Hotovd palacinky pomocou obracagky na
palacinky @ presufite na tanier.

(D Upozornenie

> Ak sa palacinka prilepi na platiiu na pece-
nie @, opatrne ju uvolnite obracagkou na
palacinky @.

11) Rovnakym sp&sobom postupuijte pri dalej
palacinke, kym nespotrebujete cesto.

(® Upozornenie

> Ked cesta v miske na cesto @ ubudne, naklé-
fajte platfiu na pecenie @ zlahka sem a tam,
kym nebude pokrytd cestom.
Pri nedostatku cesta sa méze staf, Ze miska na
cesto @ sa pri nadvihnuti platne na pecéenie @
zdvihne s platiiou. Platfiu na pecenie @ preto
nadvihujte pomaly.

(D POZOR!

> Na platfiu na pecenie @ neddvajte Ziadne le-
pivé prisady ako dZem alebo sirup, ale pridaj-
te ich aZ na hotové palacinky na tanieri. Tieto
prisady by sa totiz pripdlili a sfaZili &istenie.
Okrem toho sa tym méze pristroj poskodif.

> Ked pripravované jedlo odoberdte z platne
na pecenie @), nepouzivajte kovové néstroje
ako noze, vidlicky a pod., prefoze mézu
poskodit neprilnavd vrstvu. Ak je neprilnavd
vrstva poskodend, pristroj nepouzivaijte.

Ked' uz pristroj nebudete potrebovat, vypnite ho

vytiahnutim siefovej zdstreky zo siefovej zasuvky a

nechaite ho vychladnut.



7. Recepty
(D Upozornenie

> Recepty sa mézu li§it mnoZstvom a zloZenim
prisad. V zdvislosti od zloZenia dosiahnete
bud' viac, alebo menej tekuté cesto. V zasade
plati: Cim redsie je cesto, tym tensie budd
palacinky.
Ak sa v ceste nachddza cukor, méze sa cas
pecenia skrdtif, pretoze palacinka rychlejsie
zhnedne.

Zakladny recept na palacinky
3 vajcia

500 ml mlieka

250 g moky

1,5 PL oleja (jedly olej)

1) Rozslahaijte vajcia a mlieko.

2) Pridajte moku a olej a vetko spracujte
na hladké cesto.

3) Cesto nechaite hodinu odpoéivat.

4) Palacinku prepeéte z obidvoch strén podla

kapitoly 6. Obsluha.

5) Zoberte palacinku z platne na peéenie @
a polozte ju na tanier.

6) Daijte na palacinku Zelané prisady a prelozte
ju alebo zrolujte.

B Palacinky mézete naplnit alebo obloZit rézny-

mi prisadami:

napriklad marmelddou, orieskovo-nugdtovou
nétierkou, Skoricou a cukrom, jablkovym pyré,
pudingom, jogurtom, karamelom, $lahagkou,
&erstvym bobulovym ovocim atd’.

Zakladny recept na galety
Galety s vydatnejsim variantom palaciniek.
1 vajce

500 ml mlieka

250 g pohdnkovej miky

50 g p3eni¢nej moky

1 tipka soli

50 g rozpusteného masla

150 ml vody

1) Roz3lahaijte vajce, mlieko a vodu.

2) Zmiesajte obidva druhy muky a pridajte 3tipku
soli.

3) Zmie3ajte miku s tekutymi prisadami.

4) Pridaijte rozpustené maslo a vypracujte hladké
cesto.

5) Cesto nechajte hodinu odpogivat.

6) Galetu upette z obidvoch stran podla navodu,
kym nedosiahne Zelany stuped zhnednutia.

7) Zoberte galetu z platne na pegenie @
a polozZte ju na tanier.

8) Na galetu rozotrite vydatnd prilohu a zloZte ju
tak, aby vznikla $tvorrohd ,taska”.

B S galetou mézete vyskisaf rézne vydatné
oblohy:
napriklad &erstvy syr, bylinkovy tvaroh, aiol,
tzatziky, Gdeného lososa, Sunku, varené vaijic-
ka, roztieratelny alebo postrdhany syr atd.

Zdakladny recept na tenké
palacinky

4 vajcia

400 ml mlieka

200 g moky

50 g rozpusteného masla

10 ml sytenej minerdlnej vody

1 stipka soli

1) Roz3lahaijte vajcia a potom primiesajte mlieko.
2) Po&as mie$ania pridévaijte moku, pridajte mas-
lo a minerdlnu vodu a vietko vymiedajte na

hladké, homogénne cesto.
3) Cesto nechaite hodinu odpoéivat.
B Naplite alebo oblozte palacinku sladkymi
alebo vydatnymi prilohami, napr. hordcimi
Eeredhami a vanilkovym krémom, bandnmi,

mandlami a Eokolddovou polevou alebo
$pendtom a ricottou.
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Veganske palacinky so
zeleninovou pinkou

Na cesto:

250 g p3eniénej miky

250 ml sytenej minerdlnej vody

250 ml séjového ndpoja

2 PL rastlinného oleja

1 CL soli

Na plnku:

200 g $ampifiénov

1 stredne velka mrkva

4 malé cibulky

1 stricik cesnaku

200 g listového 3pendtu (mrazeny)

4 PL s6jovej smotany

muskdtovy orieSok, sol a &ierne korenie, rastlinny

olej na pecenie

1) Najprv spolu zmiesaijte tekuté prisady na cesto

a potom pridajte miku a sol’. Vietko vymie3aj-
te na riedke cesto.

2) Cesto nechaijte hodinu odpogivaf.

3) Palacinky upeéte z obidvoch stran podla névo-

du, kym nedosiahnu Zelany stupefi zhnednutia.

4) Hotové palacinky dajte na tanier.

5) Pripravte plnku: Nakrdjajte 3ampifény, mrkvu,
cibul'ky a strogik cesnaku.

6) Zeleninu spolu opecte (najprv mrkvu, potom
jarnd cibulku s cesnakom a nakoniec 3am-
pifdny) vo velkej panvici s troskou rastlinného
oleja. Ochufte solou a ¢iernym korenim.

7) Pridajte rozmrazeny a odkvapkany 3pendt a
séjovl smotanu a nechaijte vietko cca 7 - 10
mindt dusit pri miernej teplote. Nakoniec do-
chutte muskatovym orieskom.

8) PInku pridajte na hotové palacinky a zrolujte
ich.
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Veganske palacinky

s hruskami

Na cesto:

150 g p3eniénej miky

100 g ovsenych vlociek

150 ml hruskového dzdsu

300 ml ovseného alebo séjového mlieka
1 tipka soli

10 ml sytenej minerdlnej vody

1 PL rastlinného oleja

Na plnku:

3 stredne velké hrusky
60 g hnedého cukru
15 ml vody

1 CL 3korice

1) Vymie3aijte moku s ovsenymi vlogkami, hrusko-
vym dzGsom, rastlinnym mliekom a solou na
hladké cesto. Potom pridaite olej a minerdlnu
vodu a vietko premiesaite.

2) Kym cesto odpogiva, o3ipte hrusky, vyberte
jadrovniky a nakrdjajte ich na mesiaciky.

3) Hrudkové mesiagiky opeéte vo velkej panvici s
trodkou jedlého oleja.

4) Pridaijte cukor a vodu a nechaijte hrusky pri
miernej teplote cca 5 - 7 min0t skaramelizo-
vat, pri¢om ich niekolkokrdt otogite. Dochufte
3koricou.

5) Palacinky upeéte podla ndvodu, kym nedo-
siahnu Zelany stupef zhnednutia, a hotové ich
polozte na tanier.

6) Na palacinky dajte hrusky a palacinky zlozte
alebo zrolujte. Potom ich podavaite so skara-
melizovanou polevou, ktord vznikla.



8. Cistenie a udrzba

/\ Nebezpeéenstvo!
> Pred kazdym &istenim vytiahnite siefov zdstré-
ku zo siefovej zdsuvky! Hrozi nebezpecenstvo
zésahu elektrickym prodom!
Nikdy nepondraite pristroj do vody ani
do inych tekutin!
> Hlavny pristroj v Ziadnom pripade neumyvaite
v umyvacke riadu!
> Ddvajte pozor na to, aby sa do pristroja nedo-
stala Ziadna vlhkost.

/\ VYSTRAHA!

> Platfiu na pecenie @ nechaijte pred istenim
vzdy najprv vychladndt. Hrozi nebezpeéen-
stvo popdlenial

@ POZOR!

> Nepouzivajte ziadne abrazivne ani agresivne
&istiace prostriedky. M6Zu neopravitelne
poskodit povrchy a Oplne znicit neprilnavi
vrstvu.

(D Upozornenie
> Pristroj vygistite najlepsie ihned' po vychladnuti.
Vtedy sa daji zvysky potravin [ahsie odstranif.

10. Odstranovanie chyb

Chyba Pri¢ina

Palacinka sa po ponoreni Cesto je prilis husté
do cesta neprilepi k platni
na pecenie @

na cesto @

Palacinky s prili§ tenké
alebo maijo diery

Pristroj nie je pripojeny

k elektrickej sieti
Spotrebi¢ sa nezohrieva

Pristroj je poskodeny

Cesto musi odpogivaf, aby sa
aktivoval lepok v mike

Siefové zdsuvka je poskodend

@ Misku na cesto @ a obracacku na palacin-
ky @ mdzete umyvat aj v umyvacke riadu.

1) Papierovou utierkou alebo mékkou kefou
odstrénte hrubé zvysky cesta z platne na pe-
Eenie @. Pripadne zvysky cesta, ktoré pocas
peenia zostali medzi platfiou na pecenie @
a dnom pristroja @, mézete odstranif napr.
drevenou $pajlou.

2) Platiiu na pecenie @ cistite iba vlhkou utier-
kou. V pripade potreby pridajte na utierku
jemny prostriedok na umyvanie riadu a dogisti-
te utierkou navlhéenou iba vo vode.

3) Dno pristroja @ odistite vihkou $pongiou
alebo utierkou. V pripade potreby pridajte na
utierku jemny prostriedok na umyvanie riadu
a dodistite utierkou navlhéenou iba vo vode.
Vsetko dobre vysuste.

4) Skér, nez pristroj odpracete alebo uvediete
znova do prevddzky, skontrolujte, &i su vetky
diely Gplne suché.

9. Uskladnenie

B Vychladnuty ogisteny pristroj uchovavaite
na bezpradnom a suchom mieste.

RiesSenie

Pridaijte trodku tekutiny, aby malo
cesto konzistenciu ako smotana

Prilis mdlo cesta v miske

Dopliite cesto

Cesto nechaijte minimélne hodinu
odpocivaf

Vlozte zéstreku do siefovej zasuvky

PouZite in0 siefovi zdsuvku

Obrdtte sa na servis

Ak sa poruchy nedaji odstranit rieeniami uvedenymi vy3sie alebo ak zistite iné druhy pordch, obréfte sa

na nd3 zdkaznicky servis.
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11. Likvidacia
Symbol preskrinutej odpadovej nddoby
znamend, Ze tento pristroj sa nesmie po
skon&eni Zivotnosti likvidovat ako bez-
ny komundlny odpad. Pristroj je potreb-
né odovzdat na zriadenych zbernych miestach,
v zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvi-
ddciu odpadov.

Pred vrétenim vymazte vietky osobné tdaje.

Obal sa skladé z ekologickych materidlov, ktoré
mézete zlikvidovat v miestnych recyklagnych
strediskdch.

Obal zlikvidujte ekologicky.

12. Technické udaje

220-240V ~, 50 - 60 Hz

Siefové napdtie

Prikon 600 W

13. Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zaruku 3 roky od ddtumu
zakopenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Vade préva vyplyvajice zo
zdkona nie si obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba zagina plyndt ddtumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladni¢ny blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipenti.

Ak v priebehu troch rokov od datumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materiélu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho
uvézenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kdpnu cenu. Podmienkou tohto zaruéné-
ho plnenia je, Ze po&as trojro&nej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zakdpeni (pokladniény
blok) predlozi so struénym opisom, v Eom spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.
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Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou ale-

bo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna nové
z4ruénd doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na
odstréanenie chyb

Zéruénd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlgsif okamzite po vybaleni. Po uplynuti zéruénej
doby podliehaji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Z&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje
na &asti vyrobku, ktoré su vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladat za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinace alebo diely vyro-
bené zo skla.

Této zdruka zanikd v pripade poskodenia vyrob-
ku neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
0drzbou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavat vietky pokyny, uvedené v ndvo-
de na obsluhu. Bezpodmienecne sa musi zabranif
pouzitiu alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na ob-
sluhu neodporicaju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanikd pri
nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri
pouziti ndsilia a pri zdsahoch, ktoré neboli vykona-
né nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky
Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky maijte pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(IAN) 496552_2504 ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom ititku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.



B Ak déjde k funk&nym poruchém alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete

potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladnié-

ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu,
kedy k nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu
servisného strediska, ktord Védm bude ozné-
mend.

Na webovej strénke
www.lidl-service.com si mézete stiah-
nuf tieto a mnoho dalSich priruciek,
vided o vyrobkoch a in3talaény sof-
tvér.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 496552_2504
otvorite vd3 ndvod na obsluhu.

13.1. Servis

(KD Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[IAN 496552_2504 |

13.2. Dovozca

Maite na pamati, ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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1. Uvod

Cestfitamo na kupnii vaseg novog uredaja. Time ste

se odlugili za vrlo kvalitetan proizvod.

I!!_I Upute za uporabu predstavljaju sastavni
I——I dio ovog proizvoda. One sadrze vazne
napomene za sigurnost, rukovanie i zbrinjavanie.
Prije koritenja proizvoda upoznaite se sa svim
napomenama za uporabu i svim sigurnosnim napo-
menama. Proizvod koristite iskljugivo na opisani
nadin i u navedenim podru&jima uporabe. U sluéa-
ju predaje proizvoda tre¢im osobama predaite i
svu dokumentaciju.

1.1. Namjenska uporaba

Ovaij uredaj namijenjen je iskljugivo za peéenije
palaginki i sli¢nih jela od jaja. Ovaij je uredaj
namijenjen iskljugivo za upotrebu u zatvorenim
prostorima u privatnim kuéanstvima. Ne koristite ga
u komercijalne svrhe.

1.2. Koristena upozorenja
i simboli

U ovim uputama za uporabu, na pakiranju i
na uredaju koridtena su sliedec¢a upozorenja
i simboli (ako je primjenjivo):

OPASNOST! Upozorenje s ovim sim-
bolom i signalnom rije&i ,OPASNOST”
A ozna&ava neposrednu opasnu situaciju

koja ¢e, ako se ne izbjegne, rezultirati
smréu ili teskim ozljedama.

UPOZORENJE! Upozorenie s ovim sim-
bolom i signalnom rijeci ,UPOZORENJE”
ozna&ava mogudu opasnu situaciju koja
ce, ako se ne izbjegne, rezultirati smréu
ili te3kim ozliedama.

A

OPREZ! Upozorenje s ovim simbolom

i signalnom rije&i ,OPREZ” oznadava
mogudu opasnu situaciju koja ¢e, ako se
ne izbjegne, rezultirati laksim ili srednje
teskim ozliedama.

POZOR! Upozorenje s ovim simbolom
i signalnom rijeci ,POZOR” oznadava
mogudu situaciju koja ¢e, ako se ne
izbjegne, uzrokovati materijalnu Stetu.

48 Hrvatski

N
m

P
>

L@ ®@LDe

> OO0 Q=L

Napomena: Napomena oznadava
dodatne informacije za jednostavnije
rukovanie uredajem.

Procitajte upute.

Izmjeniéna struja / napon

Ne uranjajte u vodu!

Prikladno za pranje u perilici posuda.

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

Ovaij proizvod ispunjava zahtjeve vaze-
¢ih europskih i nacionalnih direktiva.

Elektri¢ni uredaj ne bacaijte u kuéni
otpad!

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv
nadin.

Ambalaza izradena od materijala koji
se mogu reciklirati. Prilikom odvajanja
otpada vodite raduna o oznakama na
materijalu ambalaZe: Isti su oznaceni
kraticama (a) i brojkama (b) sliedeéeg
znaenja: 1-7: Plastika, 20-22: Papir i
karton, 80-98: Kompozitni materijali.

Ovaj proizvod ispunjava zahtjeve
vazedih nacionalnih direktiva Republike

Srbija.



2. Sigurnosne napomene

/\ OPASNOST! STRUJNI UDAR!

Uredaj prije uporabe provierite kako biste ustanovili eventualna vidlji-
va ostecenja. Ne ukljucujte ostecen uredaj ili uredaj koji je pao.
Uredaj ne izlaZite kidi i ne koristite ga u vlaznom ili mokrom okruZenju.
Obratite paznju na to da mrezni kabel za vrijeme rada uredaja
nikada ne bude mokar ili vlaZzan. Kabel postavite tako da se ne moze
prignjediti ili na drugi nadin ostetiti.
Uredaj se mora prikljuéiti na utiénicu sa zastitnim vodom.
Napon izvora struje mora odgovarati podacima na tipskoj plodici
uredaija.
MreZni kabel zastitite od kontakta s vruéim dijelovima uredaja. Uredaj
nikada ne koristite u blizini otvorenog plamena, vruée ploce $tednjaka
ili peénice.
Mrezni kabel treba redovito pregledavati kako biste ustanovili postoje
li znakovi osteéenja. Ako je mreZni kabel osteéen, uredaj se vise ne
smije koristiti.
Ako dode do osteéenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti
proizvodag, servis za kupce ili sli¢na kvalificirana osoba, kako bi se
izbjegle opasnosti.
Uredaj koristite iskljucivo u suhim prostorijama, nikada na otvorenom.
Uredaj i mrezni kabel nikada ne dirajte mokrim rukama.
Iskljuéite uredaj iz struje kada ga ne koristite ili prije &idéenja.
Uredaj nikada ne uranjaijte u vodu ili druge tekuéine! MozZe dodi
do opasnosti po Zivot uslijed strujnog udara ako za vrijeme rada
uredaja tekuéina dospije na dijelove pod naponom.
Prilikom &i$éenja obratite paZnju na to da voda ne dospije u unutras-
njost uredaja. Uredaj nikada ne smijete Cistiti pod mlazom tekuée
vode.
Nakon svake uporabe izvucite utika¢ iz utiénice kako biste iskljuéili
uredaj.
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A Oprez A Upozorenje:

Moguénost strujnog udara | Ne otvarati kuéiste proizvoda !

A\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

Ovaj uredaj smiju koristiti djeca stara 8 godina ili vide, kao i osobe
sa smanjenim fizi¢kim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili po-
manijkanjem iskustva i/ili znanja, ako su pod nadzorom ili su primile
poduku o sigurnom rukovanju uredajem te su razumiele opasnosti
koje proizlaze iz uporabe uredaja. Djeca se ne smiju igrati uredajem.
Cid¢enje i odrzavanie koje provodi korisnik ne smiju obavljati djeca
ako nisu navriila 8 godina i ako nisu pod nadzorom.

Djecu treba nadzirati kako bi se osiguralo da se ne igraju uredajem.

Uredaj i njegov prikljuéni kabel treba drzati podalje od djece
mlade od 8 godina.

Zlouporaba uredaja mozZe uzrokovati ozljede.

Uredaj po moguénosti postavite u blizini uti¢nice. Pobrinite se za
to da mrezni utikaé u sluéaju opasnosti bude brzo dostupan te da se
nitko ne moZe spotaknuti preko kabela.

Oprez! Vruéa povrsinal
Povriine koje se mogu dodirnuti mogu postati vrlo vrude tije-

kom rada. 1z tog razloga dirajte samo ruéku.

Uredaj nakon rada ostavite da se dobro ohladi, prije nego $to ga kre-
nete Cistitil Opasnost od opeklinal

U sluéaju opasnosti odmah izvucite mrezni utikad iz mrezne uti¢nice.
Uvijek povlagite samo utikag, nikada sam mrezni kabel.

Nikada ne otvarajte kuéiste uredaja.

(D POZOR! OSTECENJE PROIZVODA!

Ne koristite vanjski uklopni sat ili posebne sustave za daljinsko uprav-
ljonje uredajem.
Uredaj za vrijeme rada nikada ne ostavljajte bez nadzora.

Peciva se mogu zapaliti! Uredaj stoga nikada ne postavljajte u blizini ili
ispod zapaljivih predmeta, posebno ne ispod zaviesa ili visecih ormara.
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m Uredaj ne pokrivajte dok radi.

m Uredaj koristite iskljuéivo s isporu¢enom originalnom opremom.

m Ne koristite metalne alate kao $to su nozevi, vilice, itd. kada skidate
hranu s ploce za pedenje, inace bi se neprijanjajuéi sloj mogao ostetiti.

3. Opseg isporuke

Uredaj se standardno isporucuije sa sliedeéim kom-

ponentama:
® 1 aparat za palaginke
® 1 posuda za tijesto
® | lopatica za okretanje palacinki

® Upute za uporabu

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od gusenja!
> Ambalazu djeca ne smiju koristiti za igranje.

1) Sve dijelove uredaja i upute za rukovanje
izvadite iz kartona.

2) Odstranite svu ambalaZu i eventualno
prisutne zastitne folije i naljepnice s uredaija.

() Napomena

> Provjerite cjelovitost opsega isporuke i
provjerite postoje li na uredaiju vidljiva
ostecenja.

> U sluéaju nepotpune isporuke ili tete uzro-
kovane nedostatnim pakiranjem, kao i 3tete
nastale prilikom transporta, nazovite telefon

servisne sluzbe (vidi poglavlie 13.1. Servis).

4. Opis uredaja

Za slike vidi preklopnu stranicu.
Plo¢a za pecenje

Indikator rada (crveni)
Indikator temperature (zeleni)
Ruka

Dno uredaja

Posuda za fijesto

Q00000 e

Lopatica za palaginke

5. Prije prve uporabe

1) Sve dijelove koji dolaze u dodir s hranom
odistite kao $to je opisano u poglavlju
8. Ciséenje i odriavanje. Osiguraite da su
svi dijelovi budu potpuno suhi prije pudtanja
uvredaja u rad.

2) Uredaj postavite na ¢istu i ravnu povrsinu
otpornu na visoke temperature.

3) Osiguraijte dovoljan razmak od najmanije
20 cm izmedu povriine uredaja i drugih pred-
meta.

Uredaj je sada spreman za rad.

6. Rukovanje

1) Najprije pripremite tijesto za palaginke
kako je opisano u poglavlju 7. Recepti.

/\ UPOZORENJE!
> Uredai se tijekom rada jako zagrijava. Tijekom
rada dodirujte samo rucku @.

2) Utaknite mrezni utika¢ u mreznu utiénicu.
Indikator rada @ svijetli i uredaj se pocinje
zagrijavati.

(® Napomena

> Prilikom prvog zagrijavanja uredaja zbog na-
slaga preostalih prilikom izrade uredaja moze
doé¢i do laganog dimljenja i pojave mirisa.
To je sasvim normalna i potpuno bezopasna
pojava. Medutim, kako bi to moglo utjecati na
okus prve palacinke, preporuéljivo je ne kon-
zumirati je. Osigurajte dovoljnu ventilaciju, npr.
otvorite prozor.

3) Pricekajte dok indikator temperature € ne
zasvijetli. Tada je postignuta optimalna tempe-
ratura pecenja.
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() Napomena

> Indikator temperature @ nastavlja se paliti i
gasiti, te time signalizira da uredaj odrzava
optimalnu temperaturu kako bi se izbjeglo
pregrijavanje.

4) Ulijte tijesto u posudu za tijesto @ dok se
ne napuni do otprilike 0,5 cm ispod ruba.

5) Uredaj drzite za ru¢ku @ i okrenite ga tako
da plo¢a za pecenje @ bude okrenuta prema
dolje.

6) Sada uronite plocu za peéenje @ u fijesto u
posudi za tijesto @. Pazite da rubovi ploce za
pecenje @ ostanu slobodni. Drzite plocu za
pecenje @ u tijestu oko 3 sekunde.

(® Napomena
> Ako ploéu za pecenje @ duze drzZite u posudi
za tijesto @, palainka ¢e biti nedto deblja.

7) Okrenite uredaj za 180 ° natrag u normalan
polozaj i postavite dno uredaja @ na radnu
povrsinu. Palaginka se pece.

8) Nakon otprilike 60 sekundi, lopaticom za

palacinke @ podignite rubove palacinke i
okrenite je na ploci za pecenje @.

() Napomena
> Kako rubovi palaginke ne bi popucali prilikom
okretanja, paladinku treba u potpunosti odvoji-
ti od ploge za pecenje @.
9) Pri¢ekajte jos 40 sekundi dok se druga strana
palaginke ne ispee.

10) Upotrijebite lopaticu za palacinke @ kako
biste gotovu palacinku stavili na tanjur.

() Napomena

> Ako se palaginka zalijepi za plocu za
peenje @, pazljivo je olabavite lopaticom za
palacinke @.

11) Nastavite na isti nagin sa sliede¢om palagin-
kom, sve dok ne potrosite tijesto.
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() Napomena

> Ako u posudi za tijesto @ ima jo3 malo tijestq,
ako je potrebno, lagano naginjite plo¢u za
peenje @ tamo-amo, sve dok se povriina za
pecenie ne prekrije tijestom.
Ako ima vrlo malo tijesta, moze se dogoditi da
se posuda za fijesto @ i sama podigne prili-
kom podizanja ploce za pegenje @. Stoga
plocu za pecenje @ podignite polako.

(D POZOR!

> Nemojte dodavati liepljive sastojke poput pe-
kmeza ili sirupa izravno na ploéu za peéenje
@, ve¢ ih dodaijte tek nakon pe&enja, kada su
palaginke na tanjuru. Ti bi sastojci inade za-
gorieli i otezali &id¢enje. Osim toga, to moze
osfetiti uredai.

> Ne koristite metalne alate kao $to su nozevi,
vilice itd. za uklanjanije hrane s ploce za pece-
njie @), jer isti mogu ostetiti neprianjajudi sloj.
Ako se odteti sloj protiv lijeplienja, prestanite
upotrebljavati uredaj.

Kada se uredaj vise ne koristi, isklju¢ite ga izvla-
&enjem utika&a iz utinice i ostavite uredaj da se
ohladi.

7. Recepti

(D Napomena

> Recepte mozete mijenjati u pogledu koli¢ine
i sastava sastojaka. Ovisno o sastavu tijesta,
dobit éete vise ili manje tekuce fijesto. U nade-
lu vrijedi: Sto je tijesto riede, paladinke ¢e biti
tanje.
Ako tijesto sadrzi 3eder, vrijeme pecenja se
moze skratiti jer ée paladinka brze porumeniti.

Osnovni recept za palacinke
3 jaja

500 ml mlijeka

250 g brasna

1,5 judna Zlica ulja (jestivog ulja)

1) Umutite jaja i mlijeko.
2) Dodaijte brasno i ulje pa sve umutite u
glatko tijesto.

3) Ostavite tijesto da odstoji sat vremena.



4) Ispecite palacinku s obje strane kako je opisa-
no u poglavlju 6. Rukovanje.

5) Skinite palaginku s ploge za pecenje @
i stavite je na tanjur.

6) Palacinku premazite Zelienim nadjevom,
a zatim preklopite ili zarolajte.

B Palaginke mozete puniti ili ukra3avati raznim
sastojcima:
Na primjer dzemom, nugat kremom, cimetom
i Se¢erom, kasom od jabuka, pudingom, jogur-
tom, karamelom, vrhnjem, svjezim bobicama,

itd.

Osnovni recept za galettes
Galettes su slana verzija palaéinke.

1 jaje

500 ml mlijeka

250 g helidinog bra3na

50 g p3eni¢nog bradna

1 prstohvat soli

50 g rastoplienog maslaca

150 ml vode

1) Umutite jaje, mlijeko i vodu.

2) Pomije3ajte dvije vrste bradna i dodajte prsto-
hvat soli.

3) Pomije3ajte brasno s tekuéinom.

4) Dodaite rastoplieni maslac i sve umutite u
glatko tijesto.

5) Ostavite tijesto da odstoji sat vremena.

6) Galettes pecite prema uputama s obje strane
dok ne poprime Zeljenu boju.

7) Skinite galettes s ploce za pecenje @ i stavite
na tanjur.

8) Podijelite slani pripravak po galettes i savijte
tako da dobijete Cetvrtasti ,dzep”.

B Mozete isprobati razli¢ita slana punjenija

za galettes:
Na primier, sviezi sir, kvark, aioli, tzatziki,
dimljeni losos, 3unka, kuhana jaja, toplijeni ili
ribani sir, itd.

Osnovni recept za tanke
palacinke

4 jaja

400 ml mlijeka

200 g brasna

50 g rastoplienog maslaca

10 ml gazirane mineralne vode

1 prstohvat soli

1) Umutite jaja pa umijesaijte mlijeko.

2) Uz mije3anje dodaijte brasno, maslac i
mineralnu vodu i sve umutite u glatko,
homogeno tijesto.

3) Ostavite tijesto da odstoji sat vremena.

B Punite ili ukrasite palaginke slatkim ili slanim
nadjevima, kao npr: toplim tre$njama i uma-
kom od vanilije, bananama, bademima i &oko-
ladnim umakom ili sa 3pinatom i ricottom, itd.

Veganske palacinke s
nadjevom od povréa
Za tijesto:

250 g pseniénog brasna

250 ml gazirane mineralne vode
250 ml sojinog mlijeka

2 judne Zlice bilinog ulja

1 &ajna Zlicica soli

Za punjenje:

200 g Sampinjona

1 srednja mrkva

4 manja mlada luka

1 Eedanj Eednjaka

200 g listova $pinata (zamrznutog)

4 judne Zlice vrhnja od soje

Muskatni orai¢i¢, sol i papar, bilino ulie za pecenije
1) Prvo pomijesaijte tekuée sastojke za tijesto,

a zatim dodaite bradno i sol. Sve umutite
u rijetko tijesto.

2) Ostavite tijesto da odstoji sat vremena.
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3) Pecite palacinke s obje strane prema
uputama dok ne poprime Zeljenu boju.

4) Gotove palaginke stavite na tanjur.

5) Pripremite nadjev: Sampinjone, mrkvu,
mladi luk i Eesanj gednjaka sitno narezite.

6) Povrée zajedno poprzite u velikoj tavi na malo
bilinog ulja (najprije mrkvu, zatim
mladi luk s &ednjakom i na kraju gljive). Zagini-
te solju i paprom.

7) Dodajte odmrznuti i ocijedeni 3pinat i sojino
vrhnie te ostavite sve da na laganoj vatri lo-
gano kuha oko 7-10 minuta. Zatim zaginite
muskatnim orasci¢em.

8) Na gotove palaginke stavite nadjev i zarolaite.

Veganske paladinke
s kruskama
Za tijesto:
150 g pseniénog brasna
100 g zobenih pahuljica
150 ml soka od kruske
300 ml zobenog ili sojinog mlijeka
1 prstohvat soli
10 ml gazirane mineralne vode
1 jusna Zlica bilinog ulja
Za punijenije:
3 srednije krugke
60 g smedeg Secera
15 ml vode
1 &ajna Zli¢ica cimeta
1) Bradno sa zobenim pahuljicama, sokom od
kruske, biljnim mlijekom i solju umutite u glatko

tijesto. Zatim dodaite ulje i mineralnu vodu i
sve dobro izmije3aite.

2) Dok tijesto ne odlezi, ogulite kruske, izvadite
sredinu i narezite ih na kriske.

3) Poprzite kriske kruske u velikoj tavi na malo
ulja.

4) Dodaite $ecer i vodu i pustite da se kruske ka-

rameliziraju na laganoj vatri, okre¢uéi nekoliko
puta, oko 5-7 minuta. Zaginite cimetom.
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5) Pecite palacinke prema uputama dok ne po-
prime Zeljenu boju te gotove palaginke stavite
na tanjur.

6) Podijelite kruske na palaginke i zarolaite ih
ili preklopite. Zatim posluZite s pripremlienim
karameliziranim umakom.

ol

Cis¢enje i odrzavanije

/\ OPASNOST!

> Prije svakog ¢&iéenja izvucite mrezni utika¢ iz
mrezne utiénice! Postoji opasnost od

strujnog udaral

Uredaj nikada ne uranjajte u vodu ili u druge
tekudine!

> Glavni uredaj nikada nemoijte prati u perilici
posudal

> Pazite da vlaga ne moze uéi u uredai.

/\ UPOZORENJE!
Uvijek pustite da se ploa za pecéenje @ ohla-
di prije &iéenja. Postoji opasnost od opeklinal
(D POZOR!
> Ne koristite abrazivna ili agresivna sredstva

za Ciscenije. Ista mogu trajno ostetiti povrsine i
neprianjajuéi sloj uiniti neupotrebljivim.

Napomena

ve

Uredaj najbolje ocistite neposredno nakon
njegovog hladenja. Tada ée se ostaci namirni-
ca lakse odstraniti.

@ Posuda za tfijesto @ i lopatica za paladinke @

mogu se prati i u perilici posuda.

1) Grube ostatke tijesta s ploce za pegenje @
uklonite papirnatim ruénikom ili mekom &et-
kom. Eventualni ostaci tijesta koji su se zalije-
pili u podru¢ju izmedu ploce za pecenje @ i
dna uredaja @ tijekom pecenja mogu se npr.
ukloniti drvenom &ackalicom.

2) Plogu za pecenje @ istite samo vlaznom
krpom. Ako je potrebno, na krpu stavite blagi
deterdZent za posude i nakon toga obrisite
krpom navlaZzenom samo vodom.



3) Dno uredaja @ Cistite viaznom spuzvom ili
krpom. Ako je potrebno, na krpu stavite blagi
deterdZent za posude i nakon toga obrisite
krpom navlaZzenom samo vodom. Sve dobro
osusite.

10. Otklanjanje gresaka

Greska Uzrok

Palaginka se ne lijepi za
plocu za pecenje @ nakon
umakanija u tijesto

Tijesto je pregusto

Palaginke su pretanke ili
imaju rupe

Uredai nije prikljugen na elektri¢nu

mrezu

Uredaj se ne zagrijava

Uredaj je neispravan

Premalo tijesta u posudi za tijesto @

Tijesto mora odstajati kako bi se
aktivirao gluten u brasnu

Mrezna utiénica je neispravna

4) Provierite jesu li svi dijelovi potpuno suhi prije
odlaganija uredaija ili njegove ponovne upo-
rabe.

9. Cuvanje

B Ohladeni uredaj Euvaijte na suhom mijestu na
kojem nema prasine.

Rjesenje

Dodaite toliko tekuéine da tijesto
ima konzistenciju slatkog vrhnja
Dolijte jo3 tijesta

Ostavite tijesto da odstoji barem sat
vremena

Umetnite utika& u mreznu utiénicu

Koristite drugu uti¢nicu

Kontaktirajte servis

Ukoliko smetnje ne mozete otkloniti gore navedenim mjerama, ili ako ustanovite druge vrste smetnii, obratite

se naloj sluzbi za korisnike.

11. Zbrinjavanje

Simbol prekrizene kante za smece na

kotagi¢ima znadi da se ovaj uredaj ne

smije odlagati s kuénim otpadom pri

kraju njegovog zivotnog vijeka. Uredaj
se mora predati na za to predvidenim sabirnim
miestima, centrima za recikliranje ili tvrtkama za
odlaganije otpada.

Prije povrata artikla izbrisite sve osobne podatke.

AmbalaZa se sastoji od materijala neskodljivih za
okoli§ koji se mogu zbrinuti preko mjesnih ispostava
za recikliranje.

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nagin.

12. Tehnicki podaci

220-240V ~, 50-60 Hz

Mrezni napon

Snaga uredaja 600 W

13. Jamstvo tvrike
Kompernass Handels GmbH

Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnie. U sluéaju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava
na teret prodavaca proizvoda. U nastavku izloZe-
no jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Hrvatski 55



Uvijeti jamstva

Jamstveni rok zapocinje danom kupnje. Molimo,
sacuvaite racun. Potreban je kao dokaz o kupnii.
Ako u roku od tri godine od datuma kupnije ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka
greska proizvod ée biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravljen ili zamijenjen, ili ¢e Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunijenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodisnjeg roka predoditi
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupnii (radun), te
pisanim putem ukratko opisati u &emu se sastoji
greska proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar
pokriven nasim jamstvom, poslat éemo Vam po-
pravlien ili novi proizvod.

1. U slu&aju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio ligen upo-
rabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvr-
$ena njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok po&inje teéi ponovno od zamijene,
odnosno od vraéanja popravljene stvari.

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

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju
nedostataka

Koristenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dije-
love. Stete i nedostatke koji eventualno postoje ve¢
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se naplaéuju.

Opseg jamstva

Uredqj je pazljivo proizveden sukladno strogim
smjernicama u pogledu kvalitete i prije isporuke
briZljivo provieren.

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habanju i stoga se smatraju
dijelovima brzog habanja ili za 3tetu lomljivih dije-
lova, npr. prekidaca ili dijelova koji su proizvedeni
iz stakla.
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Ovo jamstvo propada ako je proizvod odtecen, i
ako nije stru&no koristen ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je to&no postivati
sve naputke navedene u uputama za uporabu.
Uporabne namjene i radnie, koje se u uputama ne
preporucuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraju izbjegavati.

Proizvod je namijenien iskljuéivo za privatnu, ne-
komercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti

u sluéaju zloporabe, nenamjenskog koristenja,
primjene sile i zahvata na uredaju koje nije obavila
za to ovladtena podruznica servisa.

Redlizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

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

B Molimo Vas da za sve upite u priprav-
nosti drzite blagajnicki raéun i broj artikla
(IAN) 496552_2504 kao dokaz o kupnii.

B Broj artikla moZete pronadi na tipskoj plogici
na proizvodu, u obliku gravure na proizvodu,
na naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolje
lijevo) ili u obliku naljepnice na straznjoj ili
donjoj strani proizvoda.

B Ako dode do smetniji u radu ili drugih
nedostataka, najprije telefonski ili

preko elektronske poste kontakfirajte
servisni odjel naveden u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda
mozete zajedno s prilozenim dokazom o kup-
nji (blagaijnicki raéun) i s opisom nedostatka i
kada se pojavio, besplatno poslati na dobive-
nu adresu servisa.

EERE
®

Na stranici www.lidl-service.com
mozete preuzeti ove i mnoge druge
[=] priruénike, videosnimke o proizvodu i

softver za instalaciju.

S ovim QR kodom, mozete ofiéi izravno na
Lidl servisnu stranicu (www.lidl-service.com) i
otvoriti upute za uporabu unosom broja artikla
(IAN) 496552_2504.




13.1. Servis
Servis Hrvatska

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

[IAN 496552_2504|

13.2. Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa na-

vedena u nastavku nije adresa servisa. Naijprije
kontakfirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska
Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com

Hrvatski
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1. Uvod

Cestfitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.
Time ste se odlugili za kvalitetan proizvod.

I!!_I Uputstvo za upotrebu je sastavni deo
I——I ovog proizvoda. Ono sadrzi vazne napo-
mene o bezbednosti, upotrebi i odlaganiju. Pre
kori$éenja proizvoda upoznaite se sa svim napo-
menama vezanim za rukovanie i bezbednost. Kori-
stite proizvod samo na opisani nacin

i u navedene svrhe. Predajte svu dokumentaciju
prilikom prosledivanja proizvoda treéim licima.

1.1. Namenska upotreba

Ovaij aparat sluzi isklju¢ivo za pecenje palacinki
i sli¢nih jela sa jajima. Ovaj aparat je namenijen
iskljucivo za koris¢enje u unutradnjem prostoru

u privatnom domadinstvu. Ne koristite ga u
komercijalne svrhe.

1.2. Koriséene napomene
upozorenja i simboli

U ovom uputstvu za upotrebu, na pakovaniu i
aparatu se koriste sledece napomene upozorenja i
simboli (ukoliko je primenijivo):

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

A

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

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

sa ovim simbolom i re¢ju upozorenja
LPAZNJA" ozna&ava mogudu situaciju
koja bi mogla da dovede do materijalne
Stete, ako se ne izbegne.

Napomena: Napomena oznacava
dodatne informacije koje olaksavaju
rukovanje aparatom.

Proitajte uputstvo.

Naizmeniéna struja/naizmeniéni napon

Ne potapajte u vodu!

Pogodno za pranje u masini za pranje
posuda.

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

Ovaj proizvod ispunjava zahteve vaze-
¢ih evropskih i nacionalnih direktiva.

Ne odlazite elektriéni uredaj u kuéni
otpad!

Predajte ambalazu na odlaganije na
ekoloski prihvatljiv nagin.

Ambalaza od materijala koji mogu

da se recikliraju. Obratite pazniju na
oznake ambalaznih materijala prilikom
razdvajanja otpada: Materijali ambala-
Ze oznadeni su kraticama (a) i brojkama
(b) sliede¢eg znacenija: 1-7: Plastika,
20-22: Papir i karton, 80-98: Kompo-

zitni materijali.

Ovim znakom se potvrduje, da je ovaj
uredaj u skladu sa srpskim zahtevima za
bezbednost proizvoda.



2. Bezbednosne napomene

/\ OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

PrekontroliSite aparat pre upotrebe na vidljiva o$teéenja. Ne pustajte

v rad aparat koji je o3teéen ili je pao.

Ne izlaZite aparat kisi i nikada ga ne koristite u vlaznom ili mokrom

okruZeniu.

Vodite raduna da se elekiriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za

vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moze da se uklesti ili

na neki drugi nadin osteti.

Aparat mora da bude prikljuéen na utiénicu putem uzemljenog

provodnika.

Napon izvora struje mora da se podudara sa podacima na tipskoj

plogici aparata.

Zastitite elektriéni kabl od dodira sa vruéim delovima aparata. Nikada

ne koristite aparat u blizini otvorenog plamena, grejne ploce ili zagre-

jane pedi.

Elektriéni kabl treba redovno pregledati na osteéenja. Ne koristite

aparat ako je elektriéni kabl osteéen.

Ako se osteti mrezni prikljuéni kabl ovog aparata, njega mora da zo-

meni proizvodag, korisnicki servis proizvodaéa ili sliéno kvalifikovana

osoba, da bi se izbegle opasnosti.

Koristite aparat samo u suvim prostorijama, ne na otvorenom.

Nikada ne dodirujte aparat ili elektriéni kabl mokrim rukama.

Kada ne koristite aparat i pre ¢iséenja aparata, obavezno odvojite

aparat od strujnog napajanja.

@ Nikada ne potapaijte aparat u vodu ili druge teénosti! U tom
slu¢aju postoji opasnost po Zivot usled elektriénog udara, kada

tokom rada ostaci te¢nosti dodu u dodir sa delovima pod naponom.

Vodite ra¢una da voda ne dospe u unutradnjost aparata prilikom

Ciséenja. Nikada ne &istite aparat pod tekuéom vodom.

Nakon svake upotrebe iskljuéite aparat izvlacenjem mreznog utikada

iz mrezne uticnice.
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/A\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 godina, kao i oso-
be 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 nadin i ako razumeju
opasnosti do kojih moze da dode. Deca ne smeju da se igraju apara-
tom. Deca ne smeju da &iste i obavljaju korisni¢ko odrzavanije apara-
ta, osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

Deca moraju da budu pod nadzorom, da bi se osiguralo da se ne
igraju aparatom.

Drzite aparat i prikljuéni kabl podalje od dece mlade od 8 godina.
Kod pogresne upotrebe aparata postoji opasnost od povreda.

Postavite aparat, po moguénosti, blizu utiénice. Pobrinite se da mrezni
utika& bude brzo dostupan u slu¢aju opasnosti i da elektriéni kabl ne
predstavlja opasnost od spoticanja.

Oprez! Vruéa povrsinal
Dodirne povrsine mogu da postanu veoma vruée tokom

rada. Zbog toga dodirujte samo ruéku.

Ostavite aparat da se ohladi nakon upotrebe, pre nego 3to ga
odistitel Opasnost od opekotinal

U slu¢aju opasnosti, odmah izvucite mrezni utikaé iz mrezne utiénice.
Vucite samo za utikag, ne povladite elektri¢ni kabl.

Nikada ne otvarajte kudiste aparata.

(D PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

Ne koristite aparat sa spolja$njim tajmerom ili zasebnim sistemom za
daljinsko upravljanie.

Nikada ne ostavljajte aparat bez nadzora tokom rada.

Peciva mogu da se zapale! Zbog toga, nikada ne postavljajte aparat
u blizini zapaljivih predmeta, pogotovo ne ispod zavesa ili viseéih
ormana.

Ne pokrivajte aparat dok radi.
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Koristite aparat iskljucivo sa isporuéenim originalnim priborom.

Ne koristite metalni alat, kao npr. noZ, viljuska itd. kada vadite
namirnice iz ploée za peéenje, zato $to bi mogao da se odteti

neprianjajudi sloj.

3. Obim isporuke

Aparat se standardno isporuéuje sa sledeéim kom-
ponentama:

® 1 aparat za amerigke paladinke

® 1 Sinija za testo

® 1 3patula za okretanje palacinki

® Uputstvo za upotrebu

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od gusenja!

> Deca ne smeju da koriste ambalazne
materijale kao igracku.

1) Izvadite sve delove aparata i uputstvo za
upotrebu iz kutije.

2) Uklonite sav ambalazni materijal sa aparata,
kao i zadtitne folije i nalepnice ako postoje.

() Napomena

> Proverite da li je sadrzaj isporuke potpun i da
li ima vidljivih o3teéenja.

> Obratite se dezurnoj servisnoj sluzbi u slucaju
nepotpunog sadrzaja isporuke ili o3teéenja
izazvanih losom ambalaZom ili transportom
(pogledaijte poglavlie 13. Servis).

4. Opis aparata

Pogledaite slike na preklopnoj strani.

Plo¢a za pecenje

Indikatorska lampica rada (crvena)
Kontrolna lampica temperature (zelena)
Rucka

Dno aparata

éiniio za testo

Q00000 e

Spatula za okretanje palaginki

5. Pre prve upotrebe

1) Ocistite sve delove koji dolaze u dodir sa
namirnicama, kao $to je opisano u poglavlju
8. Ciséenje i nega. Uverite se da su svi delovi
potpuno suvi pre pudtanja aparata u rad.

2) Stavite aparat na vatrostalnuy, &istu i ravnu
povrsnu.

3) Pobrinite se za dovoljno rastojanje od najma-
nje 20 cm izmedu povriine aparata i drugih
predmeta.

Aparat je sada spreman za rad.

6. Rukovanje

1) Najpre pripremite testo za palaginke, kao 3to
je opisano u poglavlju 7. Recepti.

/\ UPOZORENJE!
> Aparat postaje veoma vrué tokom rada.
Dirajte samo ru¢ku @ tokom rada.

2) Ukljugite mrezni utika& u mreznu uti&nicu.
Indikatorska lampica rada @ se pali i aparat
podinje da se zagreva.

(D Napomena

> Prilikom prvog zagrevanja aparata moze da
se pojavi neznatan dim i neprijatan miris,
zbog ostataka usled proizvodnie. To je nor-
malno i potpuno bezopasno. Medutim, to bi
moglo da uti¢e na ukus prve palaginke, tako
da se preporucuje da prvu palacinku ne kon-
zumirate.
Pobrinite se za dovoljno provetravanie,
otvorite, na primer, prozor.

3) Sacekajte da kontrolna lampica temperature @
zasvelli. Tada je dostignuta optimalna tempe-
ratura pecenja.
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() Napomena

> Kontrolna lampica temperature @ se uvek
ponovo ukljuéuje i iskljuéuje da bi pokazala
da aparat odrzava optimalnu temperaturu, da
bi se sprecilo pregrevanie.

4) Sipaite testo u &iniju za testo @, dok &inija ne
bude napunjena do oko 0,5 c¢m ispod ivice.

5) Drzite aparat za ru¢ku @ i okrenite ga tako
da plo¢a za pecenje @ bude usmerena na-
dole.

6) Sada uronite plocu za peéenje @ u testo
u &iniji za testo @. Vodite raguna da ivice
ploée za pegenje @ ostanu slobodne. Drzite

ploéu za peéenje @ oko 3 sekunde u testu.

(® Napomena
> Kada plo¢u za pecenje @ duze drzite u &iniji
za testo @, palacinka ée biti malo deblja.

7) Okrenite aparat za 180° ponovo u normalan
polozaj i stavite aparat sa dnom aparata @
na radnu povriinu. Palaginka se pece.

8) Nakon otprilike 60 sekundi odignite ivice
palaginke pomoéu 3patule za okretanje
palacinki @ i okrenite palaginku na plogi za
pecenje @.

() Napomena
> Da se ivice palacinke ne bi pokidale prilikom
okretanja, palaginka bi trebalo potpuno da se
odvoji od ploge za pecenje @.
9) Sagekaijte jos oko 40 sekundi da se ispece
i druga strana palaginke.

10) Pomodéu $patule za okretanje palaginki @
pustite da palacinka sklizne u tanjir.

() Napomena

> Ukoliko palaginka ostane zalepliena na plogi
za pecenje @, pazljivo je odvojite pomocu
3patule za okretanje palacinki @.

11) Na isti nagin nastavite za slede¢u palaginku,
dok ne potrosite testo.
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() Napomena

> Kada ponestane testa u &iniji za testo 0O,
po potrebi lagano zakrenite plogu za pee-
nje @ ulevo-udesno, dok povrina za pegenje
ne bude prekrivena testom.
Kada ima veoma malo testa, moZe da se
desi da se ¢inija za testo @ povuce nagore
prilikom podizanja ploge za pecenje @. Zbog
toga sporo odignite plodu za pecenje @.

(D PAZNJA!

> Ne stavljajte lepljive sastojke, kao 3to su dzem
ili sirup, direktno na plodu za pecenje @), ved
ih dodaijte tek nakon pe&enja kada su palagin-
ke na tanjirima. Ovi sastojci bi inage zagoreli
i otezali bi &idéenje. Uz to, uredaj moze usled
toga da se osteti.

> Ne koristite metalni alat, kao npr. noz, viljuska
itd. kada vadite namirnice sa ploge za pece-
njie @, zato sto bi mogao da se osteti nepria-
njajuéi sloj. Ne koristite vise aparat kada je
neprianjajuéa prevlaka osteéena.

Kada Vam aparat vise nije potreban, iskljugite

aparat, izvucite mrezni utika& iz mrezne uti&nice i
ostavite aparat da se ohladi.

7. Recepti

(® Napomena

> U receptima mozZete da menjate koli¢inu i sa-
stav sastojaka. U zavisnosti od sastava testa,
dobicete vise-manije te¢no testo. Nacelno vazi:
Sto je rede testo, to su palaginke tanje.
Kada u testu ima Secera, vreme peéenja moze
da bude krace, zato $to ée palainka brze da
postane smeda.

Osnovni recept za palacinke
3 jaja

500 ml mleka

250 g brasna

1,5 supene kasike ulja (jestivo ulje)

1) Umutite jaja i mleko mikserom.

2) Dodaijte brasno i ulje i sve obradite, da dobijte
glatko testo.



3) Ostavite testo jedan sat da miruje.

4) Pecite palacinke sa obe strane, kao $to je
opisano u poglavlju 6. Rukovanije.

5) Skinite palaginku sa ploge za pecenje @ i
stavite je na tanjir.

6) Rasporedite Zelieni premaz na paladinku i
nakon toga preklopite ili umotajte palaginku.

B  Palaginke moZete da punite ili da ukrasite
razligitim sastojcima:
Na primer marmeladom, kremom od lesnika,
cimetom i Secerom, pireom od jabuka,
pudingom, jogurtom, karamelom, 3lagom,
svezim bobicastim voéem itd.

Osnovni recept za galete
Galete su pikantna varijanta palaginki.

1 jaje

500 ml mleka

250 g helidinog bra3na

50 g pseni¢nog braina

1 prstohvat soli

50 g otoplienog maslaca

150 ml vode

1) Umutite jaja, mleko i vodu mikserom.

2) Pome3ajte obe vrste bradna i dodajte
prstohvat soli.

3) Prome3aijte bragno sa te¢no3cu.

4) Dodaite otoplieni maslac i sve obradite, da
dobijte glatko testo.

5) Ostavite testo jedan sat da miruje.

6) Pecite galetu prema uputstvu sa obe strane,
dok ne dostignu Zeljeni stepen tamnijenja.

7) Skinite galetu sa ploge za pecenje @ i stavite
je na tanijir.

8) Rasporedite pikantan nadev na galetu i preklo-
pite je tako da nastane &etvrtasti ,dzep”.

B Mozete da probate razli¢ite pikantne nadeve

za galete:
Na primer sveZi sir, sitan mladi sir sa zaginskim
biliem, ajoli sos, tzaziki preliv, dimljeni losos,
$unku, kuvana jaja, toplieni ili rendani sir itd.

Osnovni recept za tanke
palacinke

4 jaja

400 ml mleka

200 g brasna

50 g otoplienog maslaca

10 ml gazirane mineralne vode

1 prstohvat soli

1) Umutite jaja penasto i onda dodajte mleko uz
mesanje.

2) Dodaijte brasno uz me3anje, dodajte maslac
i mineralnu vodu i ulje i sve promesaite, da
dobijte glatko, homogeno testo.

3) Ostavite testo jedan sat da miruje.

B Punite ili ukrasite palaginke slatkim ili pikantnim
sastojcima, kao npr. vruéim vidnjama i sosom
od vanile, bananama, bademima i sosom od
&okolade ili spanaéem i rikota sirom.

Veganske paladinke sa
nadevom od povréa

Za testo:

250 g pseniénog brasna

250 ml gazirane mineralne vode
250 ml napitka od soje

2 supene kasike bilinog ulja

1 kasicica soli

Za nadev:

200 g Sampinjona

1 $argarepa srednje veli¢ine

4 mala struka praziluka

1 &en belog luka

200 g spanaéa u listu (duboko zamrznut)
4 supene kasike pavlake od soje
Muskatni orasci¢, so i biber, bilino ulie za

pecenije

1) Pome3aijte najpre tedne sastojke za testo i
onda dodaijte brasno i so. Sve promeiajte, da
dobijte retko testo.
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2) Ostavite testo jedan sat da miruje.

3) Pecite palaginke prema uputstvu sa obe strane,
dok ne dostignu Zeljeni stepen tamnjenja.

4) Stavite gotove palaginke na tanijir.

5) Pripremite nadev: Sitno isecite Sampinjone,
3argarepu, praziluk i &enove belog luka.

6) Zapecite povrée zajedno u velikom figanju
sa malo bilinog ulja (najpre 3argarepu, zatim
praziluk sa belim lukom i na kraju $ampinjone).
Zaginite sa malo soli i bibera.

7) Dodaijte odmrznut i oceden spanad i pavlaku
od soje i ostavite sve oko 7-10 minuta da se
kreka na laganoj vatri. Nakon toga, zaginite
muskatnim oras¢iéem.

8) Stavite nadev na ispecene paladinke i zamo-
tajte ih.

Veganske palacinke sa
kruskama
Za testo:
150 g pseniénog brasna
100 g ovsenih pahuljica
150 ml soka od kruske
300 ml napitka od ovsa ili soje
1 prstohvat soli
10 ml gazirane mineralne vode
1 supena kasika biljnog ulja
Za nadev:
3 krugke srednje velic¢ine
60 g smedeg Secera
15 ml vode
1 kasicica cimeta
1) Prome3ajte brasno sa ovsenim pahuljicama,
sokom od krusaka, bilinim napitkom i solju tako

da dobijete glatko testo. Nakon toga, dodajte
ulie i mineralnu vodu i umutite sve mikserom.

2) Dok testo miruje, oljustite kruske, izvadite jez-
gro sa kosticama i isecite je na kriske.

3) Zapecite kriske kruske u velikom figanju sa
malo jestivog ulja.
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4) Dodaite $ecer i vodu i pustite da se kruske oko
5-7 minuta karamelizuju na laganoj vatri uz
&esto okretanje. Zaginite cimetom.

5) Pecite palacinke prema uputstvu sa obe strane,
dok ne dostignu Zeljeni stepen tamnjenia, i
stavite gotove paladinke u tanijr.

6) Rasporedite kruske na palaéinke i umotaijte
ih ili ih preklopite. Nakon toga, servirajte sa
karamelizovanim sosom koji ste pripremili.

8. Cis¢enje i nega
/\ OPASNOST!
> Pre svakog cidéenja izvucite mrezni utikag iz

mrezne uti¢nice! Postoji opasnost od elekiric-
nog udaral

Nikada ne potapaite aparat u vodu ili druge
tecnostil

> Nipo3to ne Cistite glavni aparat u masini za
pranje posudal

> Vodite raéuna da vlaga ne moze da prodre u
aparat.

/\ UPOZORENJE!

> Uvek ostavite plocu za pecenje @ da se prvo
ohladi pre nego $to je oistite. Postoji opasnost
od opekotinal

(O PAZNJA!

> Ne koristite abrazivna ili agresivna sredstva za
&id¢enje. Ona mogu nepopravliivo da otete
povriine i neprianjajuéa prevlaka ne¢e modi
da se koristi.

(® Napomena

> Najbolje je da ogistite aparat &im se ohladi.
Na taj nadin se ostaci namirnica lak3e uklo-
njaju.

Cinija za testo @ i 3patula za okretanje pala-

& &inki @ mogu d i Sini i

gu da se peru i u madini za pranje

posuda.

1) Uklonite grube ostatke od testa iz ploce za pe-
Eenje @ papirnim ubrusom ili mekom &etkom.
Ukoliko su prilikom pe&enja ostaci od testa
eventualno ostali zaleplieni u prorezu izmedu
ploce za peéenje @ i dna aparata @, moze-
te da ih uklonite npr. drvenom &ackalicom.



2) Ocistite plocu za pecenje @ samo vlaznom 4) Uverite se da su svi delovi potpuno suvi pre
krpom. Po potrebi, stavite blagi deterdZent za nego 3to smestite aparat ili pre ponovnog
pranje posuda na krpu i naknadno obrisite sve pustanja aparata u rad.

delove krpom, koja je lagano navlazena samo

vodom. 9. Cuvanie

3) Oistite dno aparata @ vlaznim sunderom ili
krpom. Po potrebi, stavite blagi deterdZent za
pranje posuda na krpu i naknadno obrisite sve
delove krpom, koja je lagano navlazena samo
vodom. Sve dobro osusite.

10. Otklanjanje gresaka

Greska Uzrok

Nakon uranjanja u testo, pa- | Testo je suvise gusto
lacinka ne ostaje zalepliena
na plo¢i za pecenje @
Premalo festa u ¢iniji za testo @

Paladinke su pretanke ilise | Testo mora da miruje da bi se
pojavljuju rupe gluten u brasnu aktivirao

Aparat nije povezan sa

elektriénom mrezom
Aparat se ne zagreva ‘ e

Mrezna uti¢nica je neispravna

Aparat je neispravan

B Cuvajte ohladen i o&id¢en aparat na &istom
mestu bez prasine.

Resenje

Dodaite toliko tenosti da testo
dobije konzistenciju poput slatke
pavlake

Dosipaite testo
Ostavite testo najmanie jedan sat
da miruje

Umetnite utika¢ u mreznu utiénicu

Koristite drugu mreznu utiénicu

Obratite se servisu

Ako smetnje ne mogu da se uklone gore navedenim resenjima ili ako uocite druge vrste smenii,

obratite se nasem korisnickom servisu.

. . . “L: . .
11. Odlagan|e Amfaolazo se savsvtop od ekolosklh materijala koje
mozZete da odloZite putem lokalnih mesta za

Pratedi simbol precrtane kante za
otpad na togkovima znadi da ovaj da
ovaj aparat na kraju svog veka kori-
$éenja ne smete da odlozZite u uobiga-

reciklazu.

Odlozite ambalazu na ekoloski prihvatljiv nacin.

jeni kuéni otpad, veé¢ morate da ga predate na 12. Tehnicki POdGCI

posebno uredenim sabirim mestima, skladitima
za reciklazu ili preduzeéu za upravljanje otpadom.

Mrezni napon 220-240V ~, 50-60 Hz

Ukoliko Va3 istrosen aparat sadrzi podatke o lig- Ulazna snaga 600 W

nosti, li¢no ste odgovorni za njihovo brisanje pre
nego $to vratite aparat.
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13. Servis
(OFFH0O]

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

softver

Pomoéu ovog QR koda moZete ofiéi direkino na
Lidlovu servisnu stranicu (www.lidl-service.com)
i uneti broj proizvoda (IAN) 496552_2504 da

biste otvorili uputstvo za upotrebu.

rul

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

— da pozovete korisnicki servis: 021 3000 151
— posaliete e-mail na: kompernass@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
sacuvate fiskalni ra¢un 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 proisti¢u iz Zakona o zatiti potro-
3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz garancije.
Ova garancija ni na koji nain ne utige, niti isklju-
&uje prava koja kupac ima u skladu sa vazeéim
Zakonom o zastiti potro$ada 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:
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— besplatno otklanjanie 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 pocinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuije 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 skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.

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

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodaveu za tehni¢ku pomoé, po-
trebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih po-
trebnih uslova naznagenih u Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripa-
dajuée 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 raguna. 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 ovlaséen i duzan da sprovede druge
radnje u skladu sa ovom Izjavom.



Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanije 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 potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1.

Ukoliko prodavcu uz uredai nije priloZen fiskalni
raéun ili drugi dokaz o kupovini koji sadrzi
datum prodaie.

. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,

strujnim udarom ili sliénim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).

. Ukoliko su nastali kvarovi i osteéenja na uredaju

posledica delovanija spoljnih uticaja, kao 3to su:
velika vlaga, previsoka i suvise niska tempera-
tura (pucanie cevi usled smrzavanja, odteéenja
gumenih delova, rdanije, itd.)

. Ukoliko uredaj nije koridéen u skladu sa Uput-

stvom za upotrebu.

. Ukoliko je uredaj poku3alo da popravi treée

neovlaséeno lice.

. Ukoliko uredaij nije koriséen u skladu sa name-

nom.

. Ukoliko je &id¢enje i odrzavanie uredaja urade-

no protivno Uputstvu za upotrebu.

. Ukoliko je uredaj koridé¢en u profesionalne

svrhe.

Naziv
proizvoda:

Model:

IAN / Serijski
broj:

Proizvodad:

Ovlaséeni
serviser:

Datum pre-
daije robe
potrosacu:

Uvozi i stav-
lia u promet:

Aparat za Americke palacinke
SCMT 600 B1
496552_2504

KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,

44867 BOCHUM,

NEMACKA

www.kompernossAcom

ICOM COMMUNICATIONS doo
Novosadski put 68,

21203 Veternik,

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 473,

e-mail: kompernass@lidl.rs

datum sa fiskalnog rauna

Lidl Srbija KD,

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs
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1. Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.
Ayi decis s& achizifionati un produs de calitate

superioard.

I!!_I Instructiunile de utilizare fac parte

I——I integrantd din acest produs. Acestea
cuprind indicatii importante privind siguranta, utili-
zarea si eliminarea. Tnainte de a utiliza produsul,
familiarizafi-vd cu toate indicatiile privind utilizarea
si siguranta. Utilizati produsul numai in modul de-
scris si numai in domeniile de utilizare indicate. In
cazul transmiterii produsului unei alte persoane,
predati-i toate documentele aferente acestuia.

1.1. Utilizare prevazuta

Acest aparat este destinat exclusiv coacerii de cl&-
tite franfuzesti, cl&tite subfiri si preparate asemdn&-
toare pe bazd de oud. Acest aparat este destinat

exclusiv utilizarii in interior, in gospoddriile private.
Nu il utilizati in scopuri comerciale.

1.2. Avertismente si simboluri
utilizate

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

PERICOL! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvéntul de avertizare
,PERICOL" indicd o situatie periculoasd
iminent& care, dacd nu este evitatd,

A

duce la deces sau la v&tamari grave.

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

A

PRECAUTIE! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvéntul de avertizare
,PRECAUTIE” indic& o posibil& situatie
periculoasd care, dacd nu este evitatd,
poate duce la v&tdmari minore sau
moderate.
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ATENTIE! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvéntul de avertizare
LATENTIE” indic& o posibil& situafie
care, dacd nu este evitatd, poate duce
la pagube materiale.

Indicatie: O indicafie marcheaz&
informatii suplimentare care faciliteazd
manevrarea aparatului.

Citifi instructiunile.

Curent/tensiune alternativ(&)

Nu introduceti sub apd!

Adecvat pentru curdfarea in masina de
spalat vase.

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

Acest produs indeplineste cerinfele
directivelor europene si nationale in
vigoare.

Nu eliminati aparatul electric impreund
cu deseurile menaijere!

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.

Ambalaj din materiale reciclabile. La
sortarea deseurilor, respectati marcajul
de pe materialele de ambalare: Acestea
sunt marcate cu abrevieri (a) si cifre (b)
cu urmdtoarea semnificatie: 1-7: mate-
riale plastice, 20-22: hértie si carton,
80-98: materiale compozite.

Acest produs indeplineste cerinfele
directivelor nafionale aplicabile din
Republica Serbia.



2. Indicatii de siguranta

/\ PERICOL! ELECTROCUTARE!

Inainte de utilizare, verificati dacd aparatul prezintg defectiuni
vizibile. Nu puneti aparatul in functiune dacd este deteriorat sau daca
a cazut.

Nu expuneti aparatul la ploaie si nu il utilizati niciodatd in medii
umede sau ude.

Asigurati-va cd, in timpul functiondrii, cablul de alimentare nu este
umed sau nu se umezeste niciodatd. Ghidati cablul astfel incat s& nu
se blocheze sau s& se deterioreze intr-un alt mod.

Aparatul trebuie conectat la o prizé cu conductor de protectie.

Tensiunea sursei de curent trebuie sa coincida cu specificatiile de pe
placuta de identificare a aparatului.

Protejati cablul de alimentare de contactul cu componentele fierbinti
ale aparatului. Nu utilizafi niciodatd aparatul in apropierea flacarilor
deschise, a unei plite sau a unui cuptor incdlzit.

Cablul de alimentare trebuie verificat periodic in privinta semnelor de
deteriorare. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, nu
este permisd utilizarea aparatului.

Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al apo-
ratului, acesta trebuie inlocuit de cdtre producdtor, de serviciul pentru
clienti al acestuia sau de catre o persoand cu calificare similard.
Utilizati aparatul numai in incdperi uscate si nu in spatii libere.

Nu atingeli niciodatd aparatul sau cablul de alimentare dacd aveti
mdinile ude.

Deconectati aparatul de la alimentarea cu energie dacd nu il folositi
sau inainte de curdfare.

Nu introduceti niciodat& aparatul sub apd sau sub alte lichide!
Existd pericol de moarte prin electrocutare dacd in timpul
functiondrii ajung resturi de lichid pe componentele conductoare de

tensiune.
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Asigurati-va cé apa nu pétrunde in interiorul aparatului pe durata pro-
cesului de curdfare. Nu curdfati aparatul niciodatd sub jet de apad.

Scoatefi stecarul din prizd dupa fiecare utilizare pentru a opri
aparatul.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

Acest aparat poate fi utilizat de copii incepénd cu vérsta de 8 ani, cét
si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse sau
fara experientd si fara cunostinte necesare, dacd sunt supravegheate
sau dacd au fost instruite cu privire la utilizarea in siguranfa a acestui
aparat si au infeles pericolele cu privire la acesta. Copiilor le este
interzis sa se joace cu aparatul. Curdtarea si lucrdrile de intrefinere
destinate utilizatorului nu se vor efectua de catre copii, cu exceptia
cazului in care acestia au vérsta peste 8 ani si sunt supravegheati.

Copiii trebuie supravegheati pentru a v& asigura cd nu se joacd cu
aparatul.

Aparatul si cablul de alimentare nu se vor lasa la indemana copiilor
cu varste sub 8 ani.

Existd pericol de rdnire in caz de folosire neadecvatd a aparatului.

Pe cat posibil, asezati aparatul in apropierea unei prize. In caz de
pericol, asigurati-va ca stecarul este imediat accesibil, iar cablul de
alimentare nu este un obstacol de care sd vé impiedicati.

Precautie! Suprafata fierbinte! Suprafetele care pot fi atinse
pot deveni foarte fierbinfi pe durata funcfiondrii. De aceeaq,
puneli mana doar pe mdner.

Inainte de o-l curdfa, asteptati pand cénd aparatul s-a rdcit! Pericol de
arsuril

In caz de pericol, scoateti imediat stecérul din prizd. Trageti doar de
stec@r, nu de cablul de alimentare.

Nu deschideti niciodatd carcasa aparatului.
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® ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

/\ AVERTIZARE! Pericol de asfixiere!

Baza aparatului

Recipient pentru aluat

m Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comandé&
de la distantd pentru a opera aparatul.
Nu |&sati niciodatd aparatul nesupravegheat in timpul funcfiondrii.
Produsele de patiserie pot arde! De aceea, nu asezatfi niciodatd apa-
ratul in apropierea sau sub obiecte inflamabile, in special sub draperii
si dulapuri suspendate.
Nu acoperifi aparatul cét timp se afl in functiune.
Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale livrate impreund cu
acesta.
m  Nu utilizati ustensile metalice precum cutite, furculife etc. cand lu-
ati preparatele de pe plita de copt, intrucét, in caz contrar, stratul
antiaderent ar putea fi deteriorat.
3. Articole livrate 4. Descrierea aparatului
in mod standard, aparatul este livrat cu A se vedea figurile de pe pagina pliata.
urmdtoarele componente: @ Plitd de copt
® 1 plitd pentru clétite @ Indicator luminos al starii de funcfionare (rosu)
® 1 recipient pentru aluat © Indicator luminos pentru temperaturd (verde)
® 1 spatulg pentru cldtite O Maner
® |nstructiuni de utilizare o
0
7]

> Nu este permisé utilizarea de cétre copii Spatuld pentru cldtite
a materialelor de ambalare ca jucarii.
~
1) Scoateti din cutie toate componentele 5. Inainte de prima utilizare
aparatului si instructiunile de ufilizare. 1) Curdtati toate componentele care intrd in con-
2) Indepartati toate materialele de ambalare, tact cu alimente in modul descris in capitolul
precum si eventualele folii de protecfie 8. Curdtareas si ingrijirea. Inainte de a pune
si autocolante de pe aparat. aparatul in funcfiune, asigurati-va cd toate
.. componentele s-au uscat complet.
@ Indicatie o A | ‘
. N . . N sezati aparatul pe o suprafatd termorezisten-
> Verificati dacd furnitura este complet& si dacd ) K zan VP. v P vpraia; &
- o 1d, curatd si pland.
nu prezintd deteriordri vizibile. ’
> in cazul in care furnitura este incompletd sau 3) Asigurafi o distanié suficientd de cel pufin

prezint3 deferiordiri din couza ambalajului 20 cm intre suprafata aparatului si alte obiecte.

precar sau a transportului, apelati linia telefo- Aparatul este acum pregdtit pentru functionare.
nicd directd de service (a se vedea capitolul
13.1. Service-ul).
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6. Operarea

1) Pregdtifi intéi aluatul de cldtite conform descri-
erii din capitolul 7. Refete.

/\ AVERTIZARE!
> Aparatul se incélzeste foarte tare in timpul
functionarii. in timpul funcfiondrii, atingefi nu-
mai manerul @.

2) Introduceti stecdrul intr-o priz&. Indicatorul
luminos al starii de funcfionare @ se aprinde
si aparatul incepe s& se incdlzeasca.

@ Indicatie

> La prima incélzire a aparatului, se pot degaja
usoare mirosuri si fum din cauza resturilor
r&mase din fabricatie. Acest lucru este normal
si absolut inofensiv. Intrucat acest fapt ar putea
afecta gustul primei cldtite, se recomandé ca
aceasta sd nu fie consumatd.
Asigurafi aerisirea suficientd a inc&perii, de
exemplu, prin deschiderea unei ferestre.

3) Asteptati pand cénd indicatorul luminos pentru
temperatura @ se aprinde. In acel moment
temperatura de coacere este afinsa.

@ Indicatie

> Indicatorul luminos pentru temperaturd @ se
aprinde si se stinge in permanent& pentru a
ilustra faptul c& aparatul mentine temperatura
optimé in vederea prevenirii unei supraincdlziri.

4) Turnafi aluatul in recipientul pentru aluat @
pdnd cand acesta este umplut pand la cca
0,5 c¢m sub margine.

5) Tinefi aparatul de méaner @ si intoarceti astfel
incat plita de copt @ sd fie orientatd in jos.

6) Puneti acum plita de copt @ in aluatul din
recipientul pentru aluat @. Asigurati-va cé
marginile plitei de copt @ raman libere. Tinefi
plita de copt @ timp de aproximativ 3 secun-
de in aluat.

@ Indicatie
> Dacd finefi plita de copt @ mai mult timp in
recipientul pentru aluat @, clatita devine pufin
mai groasa.
7) Rotiti aparatul la 180° in pozitia normald si
asezati-l cu baza aparatului @ pe suprafata
de lucru. Clétita se coace.
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8) Dupd aproximativ 60 de secunde, ridicati cu
spatula pentru clatite @ marginile clatitei si
rotifi-o pe plita de copt @.

@ Indicatie

> Pentru ca la intoarcerea cldtitei marginile
acesteia s& nu se rupg, cldtita ar trebui s& fie
desprinsd in totalitate de pe plita de copt @.

9) Asteptati inc& aproximativ 40 de secunde
pdnd cand si cealaltd parte a clatitei este
coaptd.

10) Lasati clatita care este gata s& alunece in
farfurie cu ajutorul spatulei pentru clétite @.

@ Indicatie

> In cazul in care clatita réméne prinsé de plita
de copt @), desprindeti-o cu atentie cu ajutorul
spatulei pentru clatite @.

11) Continuati in acelasi mod pentru prepararea
celorlalte clatite, pand cand aluatul este con-
sumat.

@ Indicatie

> Dacd aluatul din recipientul pentru aluat @
are o cantitate mai micq, clatinafi, dacd este
cazul, plita de copt @ usor intr-o parte si in
alta, pénd cénd suprafata de copt este acope-
ritg cu aluat.
in cazul unei cantitdti foarte mici de aluat, este
posibil ca si recipientul pentru aluat @ sa fie
ridicat in momentul ridicdrii plitei de copt @.
De aceeq, ridicafi lent plita de copt @.

(D ATENTIE!

> Nu puneti direct pe plita de copt @ ingredi-
ente lipicioase precum dulceatd sau sirop, ci
addugatile doar dupd gétire, cand clatitele
sunt pe farfurie. In caz contrar, aceste ingredi-
ente se ard si ingreuneazd curdfarea. in plus,
aparatul poate fi deteriorat in acest mod.

> Nu folositi ustensile metalice, cum ar fi cufite,
furculite etc. atunci cénd luati preparatele de
pe plita de copt @), deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent. Dacd stratul
antiaderent este deteriorat, nu mai utilizafi
aparatul.

Dacd nu mai aveli nevoie de aparat, oprifi-l sco-
tand stecarul din prizd si lasati aparatul s& se
rdceascd.



7. Retete
@ Indicatie

> Putefi varia refetele in ceea ce priveste cantita-
tea si compozifia ingredientelor. Tn functie de
compozifia aluatului, veti obfine un aluat mai
mult sau mai putin lichid. Tn general: cu cat
este mai lichid aluatul, cu atét sunt mai subtiri
clatitele.
Dacad aluatul confine zahér, timpul de coacere
poate fi redus, intrucét cltitele se rumenesc
mai repede.

Reteta de baza pentru clatite
frantuzesti

3 oud

500 ml lapte

250 g faing

1,5 linguri de ulei (alimentar)

1) Amestecati oudle si laptele.

2) Addugati f&ina si uleiul si amestecati pénd
obtinefi un aluat omogen.

3) Lasati aluatul s& se odihneascd o ord.

4) Coaceti cldtita pe ambele pdrfi conform
descrierii din capitolul 6. Operarea.

5) Ludti cl&tita de pe plita de copt @ si asezati-o
pe o farfurie.

6) Distribuiti toppingul dorit pe clatita si apoi
impdturifi-o sau rulati-o.

B Putefi umple sau decora cldtitele cu diverse

ingrediente:
de exemplu, cu marmeladd, cremd de alune
cu cacao, scorfisoard si zahdr, sos de mere,

budincg, iaurt, caramel, friscd, fructe de p&du-

re proaspete etc.

Reteta de baza pentru galeta

Galetele sunt varianta sdratd a unei clatite
franfuzesti.

1 ou

500 ml lapte

250 g f&in& de hrisca
50 g faina de gréu

1 praf de sare
50 g unt fopit
150 ml apd

1) Amestecati oul, laptele si apa.

2) Amestecati ambele tipuri de fging si ad&ugatfi
un praf de sare.

3) Amestecati faina cu lichidul.

4) Addugati untul topit si amestecati pénd
obfineti un aluat omogen.

5) L&sati aluatul s& se odihneascd o ord.

6) Coaceli galeta conform instructiunilor pe
ambele parti, pand cénd a atins gradul de
rumenire dorit.

7) Luati galeta de pe plita de copt @ si asezati-o
pe o farfurie.

8) Distribuiti umplutura sarat& pe plécintd si im-
péturifi-o astfel incat s& obfinefi un ,buzunar”
patrat.

B Putefi incerca diverse umpluturi sdrate pentru
galete:
de exemplu, bréinza proaspatd, branzd cu
verdeatd, allioli, tzatziki, somon afumat, suncg,
oug fierte, branzd topitd sau rasd etc.

Reteta de baza pentru clatite
subtiri

4 oud

400 ml lapte

200 g f&in&

50 g unt topit

10 ml de apd minerald carbogazoasd

1 praf de sare

1) Batefi oudle si incorporati apoi laptele.

2) Addugati féina amestecénd continuu, ad&u-
gati untul si apa minerald si amestecati pana
obtinefi un aluat neted, omogen.

3) Lasati aluatul s& se odihneascd o ord.

B Umplefi sau decorati clétitele subtfiri cu ingredi-
ente dulci sau sdrate, cum ar fi cu sos fierbinte
de cirese si vanilie, cu banane, migdale si sos
de ciocolatd sau cu spanac si bréinzd ricotta
efc.
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Clatite frantuzesti vegane cu
umplutura de legume

Pentru aluat:

250 g fain& de gréu

250 ml de ap& minerald carbogazoasa

250 ml bauturd pe bazd de soia

2 linguri de ulei vegetal

1 lingurita de sare

Pentru umpluturd:

200 g ciuperci champignon

1 morcov de marime medie

4 cepe verzi mici

1 cdtel de usturoi

200 g frunze de spanac (congelate)
4 linguri de cremd de gétit din soia

Nucsoard, sare si piper, ulei vegetal pentru prdiit

1) Amestecati intdi ingredientele lichide ale alu-
atului si addugati apoi féina si sarea. Ameste-
cati totul pénd la obfinerea unui aluat lichid.

2) Lasati aluatul s& se odihneascd o ord.

3) Coaceti clatitele conform instructiunilor pe
ambele parti, pdnd cénd au atins gradul de
rumenire dorit.

4) Asezati clatitele coapte pe farfurie.

5) Pregatiti umplutura: méruntiti ciupercile cham-
pignon, morcovul, ceapa verde si c&telul de
usturoi.

6) Caliti legumele (intai morcovul, apoi ceapa
verde cu usturoiul si la final ciupercile cham-

pignon) intr-o tigaie mare cu putin ulei vegetal.

Condimentati dupd gust cu sare si piper.

7) Addugati spanacul decongelat si scurs si
crema de gdtit din soia si lasati totul s& se
indbuse timp de aproximativ 7-10 minute la
foc mic. Condimentati la final dupa gust cu
nucsoard.

8) Ad&ugati umplutura pe cldtitele coapte si
rulafi.
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Clatite subtiri vegane cu pere
Pentru aluat:

150 g fgin& de gréu

100 g fulgi de ovaz

150 ml suc de pere

300 ml de lapte de ovaz sau de soia

1 praf de sare

10 ml de apd mineral& carbogazoasd

1 lingurd de ulei vegetal

Pentru umpluturd:

3 pere de m&rime medie
60 g zahdr brun

15 ml ap&

1 lingurit& de scorfisoard

1) Amestecati fgina cu fulgii de ovdz, sucul de
pere, laptele vegetal si sarea pé&né& obfinefi
un aluat omogen. Addugati apoi uleiul si apa
minerald si amestecati totul.

2) Cét timp lasati aluatul sa se odihneascd,
curdtafi perele de coqjd, scoateti sémburii si
taiati-le in felii.

3) Cailii feliile de pere intr-o tigaie mare cu putin
ulei alimentar.

4) Addugati zahdrul si apa si [&sati perele sa se
caramelizeze la foc mic intorcandu-le de mai
multe ori, timp de aproximativ 5-7 minute.
Asezonatfi cu scorfisoard dupd gust.

5) Coaceti clatitele conform instructiunilor p&nd
cénd au atins gradul de rumenire dorit si ase-
zafi clgtitele coapte pe o farfurie.

6) Distribuiti perele pe cl&tite si rulafile sau im-
p&turiti-le. Serviti-le apoi cu sosul caramelizat
care a ramas.

8. Curatarea si ingrijirea
/\ PERICOL!

> Inainte de fiecare curdfare, scoatefi stecrul

din priz&! Exista pericol de electrocutare!

Nu introducefi niciodatd aparatul sub apa
sau sub alte lichide!



> Nu curdtati in niciun caz aparatul principal in

masina de spdlat vase!

> Asigurafi-va cd nu patrunde umezeald in

aparat.

/\ AVERTIZARE!

> Lasafi plita de copt @ s& se rdceascd in-
totdeauna inainte de a o curdfa. Pericol de

arsuri!

(D ATENTIE!

> Nu utilizafi substante de cur&tare abrazive sau
agresive. Aceste substante pot ataca irepa-
rabil suprafetele si pot face inutilizabil stratul

antiaderent.

@ Indicatie

> Cel mai bine este s& curdtali aparatul imediat
dupad rdcire. Astfel, resturile de alimente pot fi

indepdrtate mai usor.

Recipientul pentru aluat @ si spatula pentru
)

clatite @ pot fi curdtate si in masina de spdlat

vase.

1) indepértati resturile grosiere de aluat cu un

servetel de hdrtie sau cu o perie moale de pe

plita de copt @. Eventuale resturi de aluat

care r&man prinse in timpul coacerii in fanta
dintre plita de copt @ si baza aparatului @
pot fi indepdrtate, de ex. cu ajutorul unei sco-

bitori de lemn.

2) Curdtafi plita de copt @ doar cu o lavetd

umedd. Dacd este necesar, addugati putin
detergent delicat de vase pe lavetd si stergeti

ulterior cu o lavetd umezitd numai cu apd.

3) Curdtafi baza aparatului @ cu un burete
umed sau o lavetd umedd&. Dacd este necesar,

addugati putin detergent delicat de vase pe

lavet si stergeti ulterior cu o lavetd umezitd

numai cu apd. Uscati totul foarte bine.

4) Tnainte de a pune aparatul deoparte sau de
al pune din nou in funcfiune, asigurafi-va cd

toate componentele s-au uscat complet.

9. Depozitarea

B Pastrati aparatul racit, curdtat, intr-un loc uscat
si ferit de praf.

10. Remedierea defectiunilor

Defectiune

Clatita nu rédméne prinsd de
plita de copt @ dupd intro-
ducerea in aluat

Clatitele sunt prea subtiri sau
au gauri

Aparatul nu incélzeste

Cauza

Aluatul nu este destul de lichid

Prea putin aluat in recipientul
pentru aluat @

Aluatul trebuie 13sat s& se odih-
neascd pentru ca glutenul din f&ing

s& devind activ

Aparatul nu este conectat la
refeaua electricé

Priza este defectd

Aparatul este defect

Solutie

Addugati suficient lichid pand cénd
aluatul are aproximativ consistenta
smantdnii

Mai adé&ugati aluat

Lasati aluatul s& se odihneascd cel
putin o ord

Introduceti stec@rul in priza

Utilizafi alt& priza

Adresati-vd centrului de service

Dacd defecfiunile nu pot fi remediate prin masurile specificate mai sus sau dac& observati alte tipuri de
defectiuni, adresati-v& serviciului nostru pentru clienti.
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11. Eliminarea

Simbolul pubelei t&iate indica faptul cg,

la finalul duratei sale de utilizare, acest

aparat nu trebuie eliminat impreund cu

deseurile menaijere. Aparatul trebuie
predat centrelor de colectare, centrelor de recicla-
re sau unitdtilor de eliminare a deseurilor.

V& rugdm s& stergeti, inainte de predare, toate
datele cu caracter personal.

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

Eliminafi ambalajul in modecologic.

12. Date tehnice

220-240V ~, 50-60 Hz

Tensiunea refelei

600 W

Consum de energie

13. Garantia Kompernass
Handels GmbH

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani
de la data cumpdrarii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fatd
de vanzdtorul 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 cumpéars-
rii. P&strafi 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 fn 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 s& se
specifice in ce constd defectiunea si cand a surve-
nit aceasta.
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Dacd defectul este acoperit de garanfia noastrd,
veti primi inapoi produsul reparat sau unul nou.
Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de con-
formitate apdrute in cadrul termenului de garantie
prelungeste termenul de garantie legal& de con-
formitate si cel al garantiei comerciale si curge,
dupé caz, din momentul la care a fost adusé la
cunostinta vanzatorului lipsa de conformitate a pro-
dusului sau din momentul prezentdrii produsului la
vanzator/unitatea service pand la aducerea pro-
dusului in stare de utilizare normald si, respectiv, al
nofificérii in scris in vederea ridicérii produsului sau
preddrii efective a produsului c&tre consumator.

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

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

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

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijg, 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 deteriordrilor
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 utiliz&rile si
actiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.



Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. In cazul manevrérii abuzive
sau necorespunzétoare, al uzului de forfd si al in-
terventiilor care nu au fost realizate de catre filiala
noastr& autorizatd de service, garantia Tsi pierde
valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicit&rii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrati la inde-
mand bonul fiscal si numérul articolului
(IAN) 496552_2504 ca dovad& a cumpé-

rarii.

B Numérul articolului poate fi consultat pe
pldcuta cu date tehnice de pe produs, pe o
gravurd de pe produs, pe coperta instructiuni-
lor de utilizare (in partea stéingd, jos) sau pe

autocolantul de pe partea din spate sau de jos

a produsului.

B in cazul in care apar defecte functionale sau
alte defecfiuni, 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 indicand in

ce constd defectul si cand 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 putefi accesa direct pa-
gina Lidl de service (www.lidlservice.com) si putefi
deschide instructiunile de utilizare prin introducerea

numadrului de articol (IAN) 496552_2504.

13.1. Service-ul

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

[IAN 496552_2504 |

13.2. Importator

V& rugam s& aveti in vedere faptul cd urmatoarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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1. Bbeepenune
Mosnpasssame Bu 3a nokynkata Ha Bawwus Hos
ypen. M36panu cre BUCOKOKAYECTBEH MPOAYKT.
PrkoBoncTBoTO 301 NOTPEbUTENS € Hepas-
I——I [ENHA YacT OT TO3M NPOAYKT. To ChABPKA
BAKHM YKO3QHMS OTHOCHO 6€30MacHOCTTa, ynoTpe-
6ara 1 npenasaxeto 3a otnamsum. [pean na
M3MON3BATE MPOMYKTA, CE 3AMO3HANTE C BCUYKM
yKasaHms 3a obcnyxsare u 6esonacHocr. Msnons-
BAMTE NPOAYKTA AMHCTBEHO CMOPEn ONMCAHMETO
M 30 yKasaHuTe obnactu Ha npunoxetue. Mpena-

BAMTE npoanykra HA TPpeTH nNMua 3aenHo C uanata
NOKYyMeHTaums.

1.1. Ynorpeb6a no npepHasHa-
ueHue

To3n ypen cny>u camo 3a neyeHe HA NANAYMHKM
1 nono6Hu sctus ¢ siua. Tosn ypen e npeaHas-
HOUEH eQMHCTBEHO 30 ynoTpeba Ha 3aKpUTO B
yacTHM noMakmHcTea. He ro usnonsearite 3a npo-
decroHanHu uenu.

1.2. UsnonseaHu npeaynpenam-
TEeNHU YKA3aHUS U CUMBOMU

B HacToswoTo prkosoactso 3a notpebutents,
BBPXY OMAKOBKATA M BbPXY YPEAd CE M3MON3Bat
cnegHute npenynpenMTenHM yKO3GHMﬂ n CUMBONU
(ako e npunoxumo):

OMACHOCT! lMNpenynpeauntento
YKQ3QHME C TO3M CHMBON M CUIHANHATA
ayma ,OMNACHOCT” o6o3Hauasa
A HEeNoCPeaCcTBEeHO NPEeACToAA ONAcHa
CUTyauus, KOSTo, ako He Gbae usberHa-
T4, BOOAM OO CMBPT NN TEXKO HOpGHﬂ-

BAHEe.

NPEQYNPE>KAEHUE! Mpenynpe-
AMTENHO YKA3aHME C TO3M CMMBON U
curHantara ayma ,[MPEOYTMPEXXOE-
HUME" o6o3HauyaBa Bb3IMOXHA onacHa
CUTyauus, KoSTo, ako He 6bae usbe-
THATA, MOXeE [a [OBede N0 CMBPT UNK
TEXKO HOPAHSBAHE.
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A

NMOBULLEHO BHUMAHMUE!
MpeaynpeautenHo ykasaxue c

TO3M CMMBON M CUTHANHATA AYMA
L,MOBMNLLUEHO BHMMAHME" 060-
3HQUABA BH3MOXHA OMACHA CUTyaLM3,
KOSTO, aKo He 6bae u3berHata, Moxe
00 AoBeae A0 NEeKO MW CPEnHO
HapaHsBaHe.

BHUMAHME! lNpenynpenntento
YKQ3QHME C TO31 CUMBOM M CUTHAMHATA
ayma ,BHMMAHWE" o6o3Hauasa sb3-
MO>HO OMACHA CUTYaLMS, KOSTO, AKO
He 6bae m3berHarta, Moxe aa nosene
[0 MATEPUATHM LETH.

YkasaHue: YKa3aHWeTo 0aBa QoMb
HUTENHA MHPOPMALMS, KOSTO YNecHsBsa
paborara ¢ ypena.

I fpoyeTeTe pbKOBOACTBOTO.

Mpomernums Tok/Mpomernunso Hanpe-
XeHue

He notansiire 88 Boaal

[onHO 30 MMEHE B CbAOMMANHA
MALLMHQ.

Bcuukm BAM3ALLM B KOHTOKT C XPAHK-
TENHM NPOAYKTU YACTM HA TO3M ypen ca
OT MaTepmarn, paspelleH 3a KOHTAKT €
XPAHUTENHM NPOAYKTH.

Tosun npoayKT U3NbNHABA U3MCKBAHMATA
HQ BAnNMAHUTE eBpOI'IelZCKM n Hauno-
HANHW OMPEKTUBU.

He m3xsbpnsiite enektpmyeckn ypen ¢
6uToBMTE OTNAABLM!

Mpenaitte onakoskata 3a M3xBbPNsHE
B CbOTBETCTBME C €KOMOTMUHMTE M3UCK-
BAHMS.



Onakoska ot pPeunknmpyemm matepm- Tosm npoayKT U3NbNHABA U3MCKBAHMATA

anu. an pasnengaHe Ha otnagsbumuTe ! A HA BANMAOHMUTE HALUMOHANHU OAUPEKTUBU
@ B3emMeTe noa BHMMAHUe obo3HauyeHmeTo HQ Peny6n14K(:| E'I:J'ITCIPMSL
%@ HO ONAKOBBYHUTE MATEPUANM Te ca

0603HaYEHM CbC chkpalyerms (a) u
undpm (6) cve cneaHoTo 3HaYEHME:

1 - 7: nnactmacw, 20 - 22: xaptns u
kaproH, 80 - 98: komnosutHK mare-
pyanm.

2. YkaszaHus 3a 6esonacHocT

A

OMNACHOCT! TOKOB Y AP!

Mpean ynotpeba nposepete ypena 3a BUAMMM MOBPEaM.
He usnonssarirte ypena, ako e noBpeaeH unu e nanan.

He usnaraiite ypena Ha ObXA M HUKOTQ HE FO M3MON3BANMTE BbB
BNQXHA MM MOKPA OBCTAHOBKA.

He nonyckarite Mpexosuar kaben aa ce HAMOKPH MU HABNAXKHM
no sBpeme Ha pabora. [Mpokapaiite ro Taka, ye Aa He ce NPUTMCKA
MK NOBPEXAA MO OPYTr HAYMH.

YPeﬂ'bT Tp9I6BG na ce BKMOYBA KbM KOHTAKT CbC 3ALMTEH MPOBOAHMUK.

HanpexeHneto Ha M3TouHMKA HA TOK TPA6GBA AA CHOTBETCTBA HA
naHHute ot dabpuyHata Tabenka Ha ypena.

Masete Mpexosus kaben OT CbNPUKOCHOBEHME C FOPELLM YACTH HA
ypeaa. Hukora He usnonseaiite ypeaa B 6nmM3oCcT A0 OTKPUT OrbH,
KOTAOH mnm 3arpsta dbypHa.

Kabenst 30 cBbp3BaHE KBM MpeXaTa TpabBa 4a ce NpoBepsBa pe-
[OBHO 30 NpM3HALM Ha nospean. B cnyuart ue kabemst 30 cabp3saHe
KbM MPEXaTa e NoBpedeH, NpeycTaHoseTe ynotpebara Ha ypena.

Ako kabenbT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M Ypen ce NoBpeau,
TOM Tp96Ba oA 6bae CMEHEH OT NPOU3BOAMTENS, HETOBATA CEPBM3HA
cnyx6a unm nmue ¢ nonobHa KeanMdrKaums, 30 Aa ce NPeaoTspa-
TST €BEHTYAIIHM OMACHOCTM.

MN3nonseaiite ypena camo B CyXu NOMELLEHMS, HE HA OTKPMTO.
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Hukora He nokocsarite ypena mnu 3axpaHealms kaben ¢ MOKpu
pbLe.

PasennHete ypena ot enekTpMUecKoTO 30XPAHBAHE, AKO HIMA Ad O
M3NON3BATE MMM NPEOn Ad rO NOUYUCTMTE.

@ Hukora He notansgite ypena b8 BOAA MM APYTM TeYHOCTH!

Bb3morkHaO e onacHOCT 3a XXMBOTA NOpaAAM TOKOB YAAP, AKO MO
BPeMe Ha paboTa OCTaTbLM OT TEYHOCT NOMAAHAT BbPXY TOKOMNPOBO-
0K 4aCTH.

[pu nouncTeaHe BHMMABAKTE BbB BBTPELHOCTTA HA YPeaa Ad He
nonapa soaa. Hukora He MmiTe ypena non Tevawa Boaa.

Cnen Bcska ynotpeba m3abpnsaiTe Wwencena or KOHTAKTA, 30 Ad
U3KNIOUKTE Ypena.

A NPEAYNPEXXOEHUE! ONACHOCT OT HAPAHSBAHE!

To3u ypen Moxe 0a ce M3Non3sa oT Aeud HA Bb3PACT Haa 8 roauHm,
KOKTO M OT NULIA C OTPAHMYEHU DUIUYECKM, CETUBHU MK YMCTBEHM
BB3MOXKHOCTU MNK 6e3 ONMT M 3HAHMS, aKO ca nof HabnoneHme

MIU CA MHCTPYKTUPAHM MO OTHOWeEHMe Ha BesonacHaTa ynotpeba
HQ ypena m pasbupar onacHOCTUTE, NPoMsTMYaLM oT paboTaTa ¢
Hero. He nonyckaiite peua na urpast ¢ ypena. [Noumcreaneto u nog-
LPBXKATA OT CTPAHA HA NoTpebutens He TPSOBA OA Ce M3BLPLLBAT OT
[eLd, OCBEH AKO HE CA HA Bb3PACT HAA 8 roamHu 1 nog HabnoaeHue.
Heuara 1psbea na ce HabNOOABAT, 30 AQ CE FAPAHTUPA, Y€ HE UIPa-
4T € ypeaa.

YpensT 1 cebp3sawmat kaben Tpsbsa oa ce ObPXAT fanedye or aeud
Ha BB3paAcT noa 8 roamHu.

Mpu HenpasunHa ynotpeba Ha ypena CbLECTBYBA OMACHOCT OT HO-
PaHsBAHeE.

Mo BBIMOXHOCT pasnonoxere ypena B 61mM3ocT 0O KOHTAKT.
Morpmxete ce B cny4yar HO ONACHOCT A4 MMA 6bP3 BOCTBM 0O LWer-
cena 1 HMKOM AA He MOXE [d Ce CMbBA B MPEXOBMS Kaben.
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lNosuweHo BHMMaHKme! [opewwa nosbpxHocT!
MoebpxHOCTUTE, KOUTO MOraT A 6BAAT AOKOCHATH,
MOrQT AA Ce HArpesT MHOTO CMITHO MO BpeMe Ha pabora.
3aTOBO AOKOCBAMTE CAMO APBXKATA.

Mpean na nouncture ypena cned ynotpeba, ro octasere na ce
oxnagm! OnacHoct ot usrapsaxe!

Mpu onacHocT He3aBABHO U3KMIOYETE LWENCend OT KOHTAKTA.
Hvpnarite camms wencen, a He MpexoBsums kaben.

Hukora He otBapsiTe kopnyca Ha ypena.

() BHUMAHME! MATEPUAJTHM LLETU!

3a pabota ¢ ypena He M3NOM3BAMTE BBHLWEH TAMMEP MW OTAENHA
CMCTEMA 30 AMCTAHUMOHHO YNpAaBReHMe.

Mo Bpeme Ha paborta HMKora He octaesitTe ypena 6e3 HabnoneHue.

[Meyenute TecteHm minenng MmoraTt aa M3I’Op9IT! 3aToBA HMKOTA HEe no-
CTaBAMTE ypena s 6nmsoct 0O Unn1 nop 3ananmMMmm nNpenMeTH, ocobe-
HO nog 3aBeCU U BHNCALLUN LIJKGq)OBe.

He nokpuearite ypena, nokaro pabotu.

N3nonseaite ypena camo C BKKOUEHMTE B OKOMMNEKTOBKATA HA
AOCTABKATA OPUIMHANHM NPUHAANEXHOCTY.

He usnonssarite Metantu npmubopwu, Hanp. HOXOBE, BUNKULM M Ap., 3a
B3MMAHE HQO NPOAYKTUTE 30 MeYeHe OT MAoYaTa 3a NnevyeHe, 3aLWoTo B
NPOTMBEH CMy4aM MOXe Aa Ce NOBPeaur He3anensawoTo NOKpUTHE.

3. OKoOMNNeKToBKA HA A\ NPERYNPEXKAEHUE!

AocCTaBKkara

OnacHocr ot 3apywasaxe!

> OnakoBbuHKUTE MATepManu He Tpa6Ba aa ce

CTCIH.EIGPTHGTO OKOMMJIEKTOBKA HA OOCTABKATA M3NON3BAT OT AeLd 3a Urpda.

BKITFOYBA CliegHMTE KOMMOHEHTU:

1) M3eanete BCuukM 4acTv HO ypena M pbkoBoa-
1 ypen 3a npurotesHe Ha NANQYMHKM CTBOTO 30 NOTPEBUTENS OT KYTUATA.

1 kyna 3a Tecto 2) OrctpaHeTe BCMUKM ONAKOBBYHM MATEPUANH,
1 nprbop 30 06pbILAHE HA NANAYMHKM KAKTO M €BEHTYANHM 3aLUMTHM HONMA U CTHKe-

PbKOBOACTBO 30 NoTpeburens pu ot ypena.
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@ Ykazauue

> [lpoBepeTe ROCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT
“ BUOUMU I'IOBpeIlM.

> [lpu HEMbNHO NOCTABKA MW MOBPEaH,
I'IOl'Iy‘-IeHM I'IOpOIlM fiowa onakoeka Mnu
MNpK TPAHCNOPTUPAHETO, ce OBbPHETE KbM
I'OpeLLIClTCl JIMHNG HA CepBMBCl (B)K. rnasa
13.1. CepBusHo o6cnyskBaHe).

OnucaHue Ha ypena

. GUrypmTe Ha pa3rbBALLATA Ce CTPAHMUA.
Mnoua 3a nevexe
Muankatop 3a pabotHo cbetosHme (uepseH)

CseTnuHeH MHAMKATOP 30 TeMNepaTypaTa
(3enen)

Hpbxka
[bHo Ha ypena

Kyna 3a tecro

Q000 o00eY H

Mpnbop 30 06pblLIaHE HA NANAYMHKM

5. Mpenun nvpeara ynotpeba

3) MouwcTeTe BCHUKM YACTH, BAM3ALLM B CNPU-
KOCHOBEHME C XPOHWUTENHU NMPORYKTH,
KakTo e onucaHo B rmasa 8. Moumncreare n
MOAAPBIKKA. YBepeTe ce, Ye BCUUKM YACTH
Ca HAMBIHO CYXM, MPean Aa M3Mon3sare
ypena.

4) MocraseTe ypena Ha TepMOYCTOMUYMBA TeMMe-
pOTpr], Yynucta m pClBHG nOB'prHOCT.

5) Ocurypete nocTaTbuHO pascTosHUe OT MUHM-
mMym 20 cm Mexay NoBbPXHOCTTA HA ypend u
ApY™ Npeamety.

Cera ypensr e rotos 3a pabora.

6. Pabora c ypena

1) MbpBo npuroTeeTe TECTOTO 30 NANAYUHKM,
KakTo e onmcato 8 maea 7. Peuenty.

/\ NPEAYNPE>XKOEHMUE!
> YpepsT ce HATPABA CMIHO NO Bpeme Ha pabo-
Ta. Mo Bpeme Ha paboTa AOKOCBAKTE CAMO
opvxkata @.

2) Bkntouete wencena B koHtakt. Muamkaropst
30 paboTtHo cbeTosHue @ ceetsa M ypensT
3aMoYBa Aa 3arpsBal.
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@ Ykazauue

> [lpu NbpBOTO 30rpABAHE HA YPEAA € Bb3MOXK-
HO 06pa3yBaHE HA NEK AMM M MUPM3IMA, Obi1-
XALLO Ce Ha NPOW3BOACTBEHM OCTATbUM. TOBA
€ HOPMAnHO M HambAHo Gesonacko. Teit KaTo
TOBA MOXe€ A NoBMMge HA BKyCd HA nbpBATA
nanaymHka, e I'Ipeﬂop'b‘-lMTeﬂHO T4 OQ He ce
KOHCYMMPpA.
Ocurypete nocTatbyHO NPOBETPSBAHE HA
NOMELLEHMETO, HAMP. OTBOPETE NPO30OPEL.

3) Usuakarite, BOKATO CBETAMHHMAT MHAMKATOP
3a temneparypara @ csetHe. Torasa e
AOCTUIHATA ONTMMANHATA TEMNEPATypa 3a
neyeHe.

@ Ykazauue

> CBETAMHHMAT MHAMKATOP 30 Temneparypara @
Ce BKMIOYBA U M3KITIOYBA MHOTOKPATHO, 30 A
MOKAXe, Y& ypensT NoAAbPXaA ONTUMANHA TeM-
neparypa, 3a Ad ce NPenoTspaTi NperpsasaHe.

4) No6assiite ot Tectoto B kynara 3a Tecto @,
[0KATO T4 ce HambHM no ok. 0,5 cm non
pbba.

5) Xsanete ypena 3a apwxkara @ u ro 3asbp-
TeTe Taka, ye nnouarta 3a neveqe @ na coun
Hapony.

6) Motonerte nnouara 3a neyexe @ B Tectoto
8 kynata @. Buumasarite pvbosete Ha nno-
yata 3a neveHe @ na octaHat ceobopHM.
3anpwxTe nnouata 3a neveqe @ 3a okono
3 cekyHau B Tecroro.

@ Yxazaume

> Axko 3ambpxurte nnouara 3a nevere @ 3a
Mo-AbNAro B Kynara 3a 1ecrto o, nanavnHkara
cTasa manko no-aebena.

7) O6vpHete ypena otHoeo Ha 180° 8 Hopmar-
HO NoO3uLMs U o noctasete ¢ gxHoTo @ BBP-
xy pabothus nnot. ManaunHkara ce neve.

8) Crnen ok. 60 cekyHau ¢ nomowta Ha nprbo-
pa 30 obpbware Ha nanaunHki @ nosaurte-
Te KPAMLLATA HA NANAYMHKATA M 5 06bpHETE
BbpXy nnouata 3a nevexe @.

@ Yxazaume

> 3a 04 He Ce CKbCAT KpanLaTa Ha NanaymHKa-
Ta npu O6p'bLL|,GHeTO, nanaynHkaTta Tpﬂ6BCI oa
€ HAMBMHO OTNieneHa OT NNoYdaTd 3a neyeHe o



9) Usuakarite owe ok. 40 cekyHau, aokarto
ApYraTa CTPAHa Ha NANAYMHKATA Ce u3neve
0O FOTOBHOCT.

10) C nomowta Ha npubopa 3a obpblyaHe Ha
nanaunkku @ nnb3HeTe roTOBATA NANAYMHKA
B UMHMS.

@ Ykazanue

> AKO ManayMHKATA 3a7emnHe BbpXy Miodyara
3a nevere @), BHMMaTenHO 5 oTnenerte ¢
nomowra Ha npmbopa 3a obpbliaHe Ha na-
naunrku @.

> [lpoueanpariite No ChbLUMS HAYMH CbC CNER-
BALATA NANQYMHKA, AOKATO M3PA3XOAMTE
Tecrorto.

@ YkazaHue

> Korato Tecroto B Kynara 3a 1ecto o HOMQ-

nee, npu HeO6XOﬂMMOCT HAKNOHeTe NeKo
nno4yarta 3a nevyeHe 0 Hanpen-Hasan, nokarto
NOBBPXHOCTTA 3Q NevYeHe ce Nokpme C TecTo.
I_Ipm MHOTO MANKO TECTO € Bb3MOXHO KynaTta
3Q TecTto o na 61:]16 noBOMIHATA NPK NOBOMU-
raHe Ha nno4yara 3d nevyeHe o I'Iopcu:tm TOBQA
NOBOMIAMTE MNOYATA 30 NeYyeHe o 6aBHoO.

(O BHUMAHME!

> He ﬂO6OBﬂﬁTe NenkaBKM CbCTABKM KATO KOH-
bUTIOPH UK CUPON AMPEKTHO BBPXY Nnoyara
30 neyexHe 0, arm an6dBﬂﬁTe ensa cnen
neyeHeTo, KoOrato nanaymHkKmMTe cd B YUHUUTE.
B npotueeH cnyuait Tesu cheraskm Guxa 3a-
ropenu 1 3atpynHunm no4YMCTBaHETo. OCBeH
TOBA MO TO3M HAOYMH MOXKe Oa 6'b£le nospenexH
ypeasr.

> 30 B3€EMAHE HA rOTOBMTE NPOAYKTU OT NNO-
4yaTa 3a nevyeHe o He M3NonN3BamTe METanHM
NPUBOPM KATO HOXOBE, BUNMLM M Ap., Thit
KATO Té MoraT aa noBpensar HesanensawoTto
nokputne. AKO He3anensawoTo NoKpHTHe e
noBpeneHo, nNpeycraHosete ynorpebara Ha

ypena.
Ako noBeye HAMA A O M3MNON3BATE, M3KNIOYETE
ypena, Kato M3mbprare Wencenda oT KOHTAKTa, 1
ro octaeeTe A ce OXNaaM.

7. Peuentun

@ Ykazauue

> PeuenTute Morat aa ce pasnMuYaBAT MO KOMM-
YeCTBOTO M CbCTABA HA NpoaykTuTe. B 3aBM-
CMMOCT OT CbCTABA HA TECTOTO Le NonyumTe
Mno-rCToO NN I'IO-pﬂﬂKO TecTo. I_IO I'IPMHLlMI'I
saxu: KonkoTo no-psaako e Tectoro, Tonkosa
MO-TbHKM CA NMANAYUHKUTE.
Koraro tecroto chabpa 3axap, BpemeTo 3a
neyeHe MOXe AA CE HAMAMM, 3ALLOTO Nana-
umHKaTa nokagderssa no-6upso.

OcHoBHa peuenta
sMNanaumHka”’

3 akua

500 ml mnsko

250 g 6pawto

1,5 c.n. onno

1) Pasz6burite sriuata mu mnskoto.

2) No6asete 6pawHoTo U ONKOTO M pazbbpKa-
Te BCMUYKO [0 NMONYYABAHE HA IMAmKO TecTo.

3) Ocraserte Tectoto 04 noYymBa eomH 4ac.

4) Meyete nanaumHkata or aBeTe CTPAHM, KAKTO
e onucato B maea 6. Pa6ora ¢ ypena.

5) BsemeTe NanauMHKATA OT MAOYATA 30
neuere @ v s nocTasete B UMHMS.

6) Pasnpenenete xenanus MbHex BbPXy Nana-
UMHKATA M Crien TOBA 8 CrbHETe UK HaBMMTE.

B Moxerte na mbaHMTE MK rapHMpare nana-
UMHKMTE C PA3NMYHK MPORYKTU:
HANpPUMEpP C MAPManan, KPem OT KM U
HYrQ, KaHeNa 1 3axap, 16BIKOBO Mope,
NYAMHT, KUCENO MNSKO, KAPAMEN, CMETAHQ,
NPEeCHM FOPCKM NNOJoBe M Ap.
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OcHoBHa peuenra ,laner”
[anetute ca CONEHMST BAPMAHT HO NANAYMHKMTE.
1 aviue

500 ml mnako

250 g 6palwHo ot enaa

50 g nweknyHo 6pawHo

1 wwnka con

50 g pasronero Macno

150 ml Bona

1) Pasbuiite siiueTo, MNSkoTo M BOAATA.

2) Cmecerte asata Buaa 6pawHo u npubasete
LMMKA COM.

3) Pasbwpkatite 6palwHoOTO € TEUHOCTTA.

4) Job6asete pasroneHoTo MAcno 1 pasbbpkait-
Te BCMUKO 40 MOMyYaBAHE HA FMA[KO TecTo.

5) Ocrasete Tectoto 04 noYymBa eomH yac.

6) [Teuete raneta cvrnacHo MHCTPYKUMATA OT
nBeTe CTPAHM, NOKATO AOCTHUTHE XeNnaHaTa
CTeNneH Ha npennyaxe.

7) Bsemere raneta ot nnoyara 3a neyeHe @
M TO NOCTABETE B YMHMS.

8) Pasnpenenerte coneHara nnbHka BbPXy rane-
T4 M 1O CrbHETE TaKA, Ye a Ce MOMyUM YETBbP-
™T ,0%06".

B Moxere na usnpobeare pasnuuHmu conexm
NNBLHKK 30 raneTue:
HaMpMMep NPSCHO cupeHe, Bunkosa usapa,
aMonu, A3QA3MKM, NYLIEHA CbOMIQA, WYHKA,
BAPEHM S/LQA, TONEHO MW HACTLPIAHO CHpe-
He U np.

OcHoBHa peuenta
»TBHKU NMAanauymHKmn”
4 snua

400 ml mnsko

200 g 6pat+o

50 g pastonero macno

10 ml rasupara mMmHepanka sopa

1 wunka con
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1) Pasburite siuata u cnea ToBa i pasbbpkai-
Te ¢ MnsKoTo.

2) Mpw HenpekbeHato pasbbpkeaqe nobasete
6pPALLIHOTO, MACTOTO M MMHEPATHATA BOAA
pa36BPKATE BCMUKO [O MONYYABAHE HA MAL-
KO XOMOTEHHO TeCTo.

3) Ocrasete TecToTo NG NOYMBA €AMH YaAC.

B HanwnHete unu rapHMparite nanaumMHkure
CbC CNAAKK MK CONEHM NPOAYKTH, KATO
HAMP. C YePewWoBO CNAAKO M BAHMIIOB COC, C

6aHaHK, Hagemm 1 LWOKONAAOB COC MM CbC
CMAHAK U PUKOTA U T.H.

BeraHcku nanaumHKm ¢bC
3€JIEHUYYKOB NMbJIHeXX

3a tecroro:

250 g nweHnyHo BpawHo

250 ml rasupaHa MrHepanHa Bona
250 ml coesa Hanutka

2 c.n. pacTUTenHo onmo

1 u.n. con

3a mbrHexa:

200 g neuypkm

1 cpenHo ronsm Mopkos

4 Marnku cTpBKA 3eneH nyk

1 ckmnmaka yecH

200 g nucra ot cnaxak (asnboko 3ampasenn)
4 c.n. coeBa cMeTaHa

Muauiicko opexye, con 1 YepeH nunep, pacturen-
HO ONMO 3a NeyeHe

1) MbpBO CMECETE TEUHMTE CHCTABKM HA TECTOTO
1 cnen Tosa aobasete GPALIHOTO M conTa.
Pasbbpkarite Bcuuko 0o nomyyaBaxe HA psa-
KO TecTo.

2) OctaBeTe TeCTOTO AQ NOYMBA €AMH YaC.

3) MeueTe NANAUMHKMTE CHINACHO MHCTPYKUMATA
OT ABeTe CTPAHM, NOKATO AOCTMIHAT XenaHara
CTeneH Ha npenuyaHe.

4) [TocTaBeTe roToBuUTE NANAYMHKM B YMHMS.

5) Moarotsete munHexa: Hapexerte rburte,
MOPKOBMTE, 3€MEHMS YK M CKMIMAKATA YECHH
Ha apebHo.



6) 3aaywere 3eneHuyumte 30eaHO (MbPBO MOp-
KOBQ, Cren toea I'IpeCHMﬂ nyk C YyeCbHA U
Hakpas rbuTe) B roNaM TMIaH ¢ MAnko pac-
tnrenHo macno. OekyceTe cbe con U YepeH
nunep.

7) ODobasete pasMpaseHus 1 M3LEneH CNAHAK M
COEBATA CMETAHA M OCTABETE BCMYKO A Kb-
kpu 3a ok. 7 - 10 MuHy™ Ha cnab oreH. Cren
TOBQ OBKYCETE C MHAMMCKO Opexye.

8) [Mocrasete nbnHexa BbPXYy U3neyeHnTe nana-
YUHKM M TU HABMMTE.

BeraHcku nanaumHKm ¢ KpyLm
3a Tecroro:

150 g nweHnyHo BpawHo

100 g oBeceHu spkm

150 ml cok ot kpywm

300 ml oeceHo mnm coeso mnsko

1 wmnka con

10 ml rasupana muHepanta sona

1 cn. pactmrenHo onrmo

3a nbAHexa:

3 cpenHo ronemu Kpym
60 g kadssa 3axap

15 ml Bona

1 u.n. kaHena

1) Pasbbpkarite 6palwHOTO € OBECEHMTE SAKM,
COKQ OT KpyLUM, PACTUTENHOTO MASKO M CONTa
no nonyuaeawe Ha maako tecto. Cnep Toea
nobaeeTe OAMOTO M MMHEPANHATA BOAA M
pasbbpKaiite BCUUKO.

2) Dokaro Tecroto nounsa, obenete kpyLumte,
noymcreTe r OT CEMEHHMKA U T HapeXeTe
Ha pe3eHyeTa.

3) 3apywerte peseHyetara KpyLwa B ronam TMraH
C MAnKO onuo.

4) Nobasete 3axapTa 1 BOAATA M OCTaBETE
KpYLUMTE 0A C& KAPAMENM3IMPAT 30 OK.
5-7 MUHYTU NPU MHOTOKPATHO OBPBLIAHE HA
cnab orsH. OBkyceTte ¢ kaHenara.

5) [TeyeTe NANAYMHKMTE CBHINACHO MHCTPYKLUM-
AT, OOKATO OOCTUIHAT XeNnaHATa cTeneH Ha
npenuyane, 1 nocraseTte rorosute
NANAYUHKU B YNHUS.

6) Paznpenenerte kpyLmTe BbpXy NANAYMHKMTE M
M HaBuiTe MK v creHete. Cren ToBa cepsu-
paTte C Nony4YeHMs KapamMenmsmpaH coc.

8. NMouucreaHe n noaapbvXKKaA
A\ ONACHOCT!

> [lpenu nounctBaHe BUHATM M3KNIOYBANTE
wencena ot koHtakral Ceiuectsysa
onacHocT oT Tokos yaadp!

Hukora He notansitte ypena sbs Boad
unu apym teyHoctul

> B HukakbB criyyart He noumcTeaiTe B
CbAOMMANHA MaLwmHal

> He nonyckaite nonanake Ha BRAra B ypeaa.

/\ NPEAYNPEXXOEHUE!

> BuHaru nbpso octasaiTe nnouyara 3a
rotsede @ na ce oxnanum, npeau aa 1 noumcr-
sarte. ChblyectByBa onacHocT ot usrapsHe!

(O BHUMAHME!

> He usnonssaiite a6pasmBHM MNK arpecHBHM
nouncteawm npenaparum. Te morar aa no-
BPEAST HEMONPABMMO MOBBPXHOCTUTE M A
HAMPABAT HE3ANENBALYOTO NOKPUTUE HETOAHO
3a ynotpeba.

@ Yxazaume

> [lpenopbumtento e oa noumcreare ypenda
BeOHdra cneg oxnaxgaHe. Torasa ocrtareymte
OT XPAHUTENHU NPOAYKTK Ce€ OTCTPAHABAT
no-necHo.

Kynara 3a tecto @ v nprbopst 30 06pbla-

=

Y he na nanaunHku @ Mmorar na ce noumcrsar
CbLLO B CbAOMMSITHA MALLMHA.
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1) OtctpaHete rpy6ure ocTaTblm OT TeCTo ¢
XApTMeHA Kbpna MM MeKa 4eTka OoT niovara
3a roteere @. Esentyantu octatsum or tecto,
KOMTO MpK NeyeHeTo Ca OCTAHANM 3anenHanm
B Npouena mexay nnodata 3a nedere @ u

3) Mouucrete avHoto Ha ypena @ c enaxka

rb6a mnm kbpna. Mpu HeobxoaMMocT HaHe-
ceTe Mek MueLl Npenapar BbpXy Kbpnara 1
cnen ToBa M3bbpLLIETE C HABNAKHEHA CAMO €
soaa kbpna. Moacywere nobpe Bcuuko.

obHoTo Ha ypena @, Moxete na otctpaxuTe

4) Ysepere ce, ue BCMUKM 4ACTM CA HAMBAHO
HaMp. ¢ ObPBEHA KNeyKa 3a 3u6M.

cyxwu, npeau aa npubeperte unm usnonssate
2) Moumcrsaiite nnouara 3a nevere @ camo OTHOBO ypena.
¢ BnaxkHa kbpna. [Mpu HeobxoaMMOCT HaHe-
ceTe MeK MMell NPenapar BbPXy KspnaTta 1

cnen ToBa M3BBPLLETE C HABNAXKHEHA CAMO €

BOOA Kbpna.

9. CbxpaHeHue

B CuxpaHssaite oxnaneHus NOYUCTEH ypen Ha
HEHAMPALIEHO M CYXO MACTO.

10. OrcTpanHaBaHe Ha HEM3NPABHOCTH

HeusnpaeHocr MpuunHa OrcrpaHsBaHe
[o6asete Tonkoea TeUHOCT, Ye

Tecroto e NpPeKaneHo rcro TeCTOTO Oa MMa I'IpM6J'IVI3MTeﬂHO

Cnen notangaHe B TeCTOTO
NANAQYUMHKATA HE 3anensa KOHCHUCTEHUMATA HO CMEeTaHa

BBPXy Nnoyata 3a nevete @ MpekaneHo Manko Tecto B Kynara
HonbnHere Tecto
3a Tecto @

Manauntkmre ca TBLPOE Tecroto Tps6ea na nounte, 3a na | Ocrasete TecTOTO AA NOUMBA

TbHKM MU UMAT OYNKK Ce AKTUBMPA MMYTEHDBT B 6pCJLUHOTO MWHMMYM ednH Hac

YPeJIl'bT He € CBbpP3dH C enekTpmye- Bkntouete Lencena s enekrpmye-
CKAaTa mpexa CKUA KOHTAKT

Enektpuueckmsat koHTakT e nospe- | Manonssarite apyr enektpuyecku
aeH KOHTQKT

YpensT He 3arpsea

Ypenwst e nospeneH O6bpHeTe ce KbM cepBM3a

Ako HEeM3NPABHOCTUTE HE MOTAT AA Ce OTCTPAHAT C NOCOYEHUTE NMO-TOpe pelleHna UMK aKO YCTAHOBMUTE
Apym BMOOBE HEM3NPABHOCTH, Ce o61=pHeTe KbM HALWKG CEepPBK3 3 KITUEHTH.
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11. Npenasaxe 3a oTnaasumn

CHMBONBT HO 304EPKHAT KOHTEMHEP 3a

OTNAmbLM O3HAYABA, Y€ CNIEq M3TUYAHE

HO CPOKA HO NON3BAHE TO3M ypen He

Tps6Ba A ce M3xBBLPNS C BUTOBKTE
otnamsum. YpensT 1psbsa Aa ce npenane B opra-
HM3MPAH cbBMpaTeneH nyHKT, aeno 3a obpabotka
M PELMKNMPAHE HA OTMAABUM MK BbB GMPMa 3a
ynpaBneH1e Ha OTNAAbLM.

MOJ‘ISI, M3TleZTe BCUYKM NUYHM OAHHM Npenu
BPBLUAHETO.

Onakoskata e npousseneHa o1 eKoNnorMyH1 mate-
pnanu, KOMTO MOraT Aa Ce Npenasdr B MECTHUTE
MYHKTOBE 30 peunknmpaHe.

Mpenarite onakoekaTa 3a OTNAABLM B COTBET-

CTBUE C €KONMOMMYHMTE UIMCKBAHUA.

12. TexHuueckm gaHHU

220-240V ~,
50-60 Hz

MpexoBo HanpexeHue

Koncymauus Ha eHeprms | 600 W

13. FTapaHuus

YBa>KAEeMM KIMEHTH, 30 TO3M ypen nomnyyasare

3 roamHM rapaHumMs ot garara Ha nokynkara. B
CNyYai HO HECBOTBETCTBME HA MPOAYKTA C LOTOBO-
pa 3a npoaaxba Bue umare sakoHHo npaso na
npeasBuTe PEKNAMaLMs Npea NPOoAABAYA HA NPo-
AYKTA MpU yCNOBMATA M B CPOKOBETE, ONpeaeneHu
8 rnasa Tpeta, pasgen Il w Il v masa yetsbpTa ot
30KOHA 30 NPenocTaBsHe HA LMGPOBO CbABPXKA-
Hue 1 UMbPOBM yCrymm 1 30 NPoaax6a HA CTOKM

(3rucuync)*.

Bawwure npasa, npomstnuallm ot nocoueHute pas-
nopenbu, He ce OrPAHMYABAT OT HALIATA NO-AONY
NPEeacTaBeHa TbProBCKA rAPAHLMS, He Ca CBbP3a-
HM C PA3XOAM 30 NOTpeBUTENUTE U HE3ABUCMMO OT
Hes NPOLABAYBT HA MPOAYKTA OTTOBAPS 30 UMCA-
TG HO CHOTBETCTBME HA NOTPEBUTENCKATA CTOKA C
morosopa 3a npopaxba cvrnacHo 3MUCLYMC.

FapaHuMoHHM ycnoBus

rCIPOHLIMOHHMSIT Cpok e 3 roanHM OT OaTaTta Ha
nonyyasaHe Ha crokata. lNasere nobpe opu-
TMHANHATA KAcoBd 6ene)KKO. TOBM ﬂOKyMeHT e
HeO6XOﬂMM KATO AOKA3ATENCTBO 3a NOKYNKATaA.
AKO B pOMKVITe HA TP TOOAMHK OT AATATA HA
30KYNyBOHE HA TO3M NPOAYKT Ce NosBK nedekt

HA MCITepMCU'ICI Mnm1 NPon3BOACTBEH .Ele(beKT,
npoaykTsT we 6bae 6e3nnaTHO PEMOHTUPAH UMK
30MEHEH. FopaHumm npeannonara B pGMKMTe

HA TPUTOAMLWHKMA TAPAHLUMOHEH CPOK Aa ce npen-
cTaBST AedeKTHUIT ypen, Kacosata Genexka
(kacoBmaT 6oH), KAKTO M BCUUKM APYTM HOKYMEHTH,
YCTAQHOBABALLM HANMMYMETO HA ned)eKT N NMMCMEHO
na ce O6ﬂCHIA B KOKBO Ce CbCTOM Ele(beKT‘bT n Kora
€ Bb3HUKHAT. AKO ﬂeq)eKT‘bT € MOKpPMUT OT Hawarta
rapaHuus, Bue we nonyuure obparHo pemoHTu-
PAHUS MK HOB NPOMYKT. B cnyyakt Ha 3aMaHa Ha
ﬂe(beKTHO CTOKd MbPBOHAYANHUTE TAPAHLUMNOHEH
CPOK U TAPAHUMOHHK YCNOBKA CE 3anasBar. B
CNyYaM HO PEMOHT HA AepeKTHA CTOKA, CPOKBT Ha
pPeMOoHTa ce NpubaBs KbM rAPAHLMOHHKS CPOK. 3a
€BEHTYANHO HANMMUYHUTE U YCTAHOBEHK NOBPEOn U
nedekTn owwe npu nokynkara Tps6sa na ce cbob-
L1 BeaHara cnef pasonakoBAHETO. EBeHTyGl‘IHMTe
peMOHTM cnen U3TM4aHe HA TapAaHUMOHHMA CPOK
Ca cpelly annaiwiaHe.

PeMOHTBT MK 3aMsHATA Ha NPOAYKTA He MOPaX-
AQT HOBA FAPAHLIMS.

O6xBar HA rapaHUMATa

YpensT e NnpousBeneH rPUXIUBO criopen CTporuTe
M3MCKBAHMS 30 KAYECTBO M OBPOCHBECTHO M3MM-
TAH Npeaun noctaskad. [apaHumsTa Baxu 3a Aede-
KTM HO MATEPUANa MK NPOM3BOACTBEHM NePEKTU.
FapaHumMaTa He 06XBALLA KOHCYMATMBUTE, KAKTO
M YACTMTE HA NPOAYKTA, KOMTO MOANEXAT HA HOp-
MANHO M3HOCBAHE, NOPAAM KOeTo Morar aa Gbaar
PO3IMEXAAHN KATO 6BP30 M3HOCBALLM CE YACTM
(HanpumMep duATPM MK NprcTaskm) unu nospe-
OMTE HA YYMIMBM YACTH (HANPUMEP NPeKbCBAYM
WM TAKMBA NpOWM3BEneHu ot cTbkio). [apaHumsTa
oTNana, aKo ypeasT e noBpeaeH Nopanm Henpa-
BMITHO M3MOM3BAHE MMM B PE3YNTAT HA HEOCHLLECT-
BIBAHE HA TEXHMYECKA MOAAPBXKKA.

3a npasunHara ynotpeba Ha npoaykra Tpséea
TOYHO AQ C€ CMA3BAT BCUYKM YKA3QHMS B YNbTBA-
HeTo 3a ekcnnoartauus. [penHasHaueHme 1 nemcr-
BMS, KOMTO HE Ce NPEnopPBYBAT OT YNBTBAHETO 3a
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€KCMIoaraLms Mnum 3a KOMTO TO Npeaynpexaasd,
Tps6Ba 300BMKMTENHO Aa ce m3bsrsar. [poaykTbT
€ NPeaHasHaYeH CaMO 30 YACTHA, d He 3a npode-
cnoHanta ynotpeba. Mpu 3noynotpeba u Henpa-
BMITHO TPETUPAHE, ynoTpeba Ha CMIa U Npu UH-

TEPBEHLMM, KOMTO HE CA M3BBLPLUEHM OT KNOHA Ha
HOALWS OTOPU3MPAH CEPBM3, TAPAHLMATA OTNAaa.

Mpouenypa Npy rapaHLUMOHEH cyyan
3a na ce rapatt1pa 6bp3a obpabotka Ha Bawms
cnyJait, cneasaite CnenHUTe yKasaHms:

B 3a BCMUKM 30MMTBAHMS NOArOTBETE KACOBATA
Benexka 1 MoeHTMGUKALUMOHHUS HOMep
(IAN 496552_2504) xato nokasarencrso 3a

noKynkara.

B Bsemere aptvkynHums Homep or pabpurunara
Tabenka.

B [pu BL3HKKBAHE HO PYHKUMOHAMHM MNK APY-
™ nedekT NbPBO ce CBbpPXKETe No TenepoHa
MIK Ype3 UMeNMN C AONYNOCOYEHMS CepBM3eH
otaen. Crnen ToBa wWe nonyuure QOMbAHKUTEN-
Ha MHPOPMaLMs 30 ypexaaHeTo Ha Bawara
peknamaums.

B Cnen cvrmacysaHe ¢ HalWMS CEPBU3 MOXeTE
Aa M3Npatmte nedekTHUs NPOAyKT HA NOCo-
ueHuns Bu anpec Ha cepeumsa GesnnartHo 3a
Bac, kato npunoxure kacoeara 6enexka
(kacosws 60H) 1 MocoumTe MMCMEHO B KAKBO
ce cbeToM NedeKTbT U KOTA € Bb3HMKHAM. 3a
na ce usberHat npobnemu ¢ NpUeMaHeTo
M DOMBIIHUTENHWU PA3XOAM, 3AIBIKMTENHO
usnonseaire camo agpeca, kouro Bu e noco-
uen. Ocurypere M3NPALLAHETO AA He € KATO
€KCrpeceH TOBAp UMM KATo APYr cneumaneH
ToBap. Msnparete ypena 3aeaHo ¢ BCUUKM
NPUHAANEXHOCTU, NOCTABEHM NPM NOKYNKATA,
M ocUrypeTe JOCTATbYHO CUFYPHA TPAHCMOPT-
HO OMAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / U3BLHIAPAHLIMOHHO
ob6cnyxxBaHe

PeMOHTM M3BBH TAPAHLMATA MOXKETE AA Bb3NOXMTE
HQ KNOHQ HA HALLMS CEPBUM3 CPeLLy 3anAaLyaHe.
Toit ¢ ynosonctame we Bu Hanpasu npeasapuren-
Ha kankynaums. Moxem na obpabotsame camo
ypeau, KOMTO ca AOCTATLYHO ONAKOBAHM M M3NPa-
TEHM C NAATEHM TPAHCNOPTHM PA3XOAM.
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BHumaHme: Vznparete Bawwus ypen Ha knoxa
HQ HALIKMS CEPBM3 MOYMCTEH M C YKA3OHMeE 3a fe-
dbekra.

Ypenute, npeameT HQ U3BLHIAPAHLMOHO 0BCNyX-
BAHE, M3NPATEHM C HEMNATEHWM TPAHCMOPTHU Pa3-
XOMM - C HANOXEH NNATeX, KATO eKCNpeceH 1nm
APYr CNELUUaneH ToBap - He Ce NpUMeMmar.

Hme we M3B'bp|.UVIM 663I'IHOTHO M3XB'pr§IHeTO HQ
usnparenmte ot Bac nedektHu ypeau.

13.1. CepBusHo ob6cny>xBaHe

Benrapus

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

[IAN 496552_2504 |

13.2. BHocuren

Mons, o6bpHeTe BHMMaHKE, Ye CNeaBaLmsT ag-
pec He e afpec HA CepBM3a.

[MbpBo ce cBbpIKETE C rOpENOCOUEHMs CepBU3EH
LEHTBP.

KOMMEPHAC XAHOENC ITMBX
BYPTLLIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHINA

www.komperndss.com

* Karto ¢pusmuecko nuue - notpeburen, He3aBucH-
MO OT HACTOSALLATA ThProBCKa rapaHums, Bue ce
non3sare OT NPABATA HA 3AKOHOBATA FAPAHLMS,
NPEeNOCTaBEHA OT 3aKOHA 3a NPefoCTaBsHe
HO UMPPOBO CLABPXKAHUE U UMPPOBK YCNyTH
1 30 npoaax6ara Ha croku /3MLUCLYNC/.
Mo-cneunanto Bue nmate npaso npu HecboT-
BETCTBME HA CTOKATA Aa 6bAE M3BBPLIEH PEMOHT
unu 3amsHa no Baw usbop, oceeH ako Tosa e
HEBB3IMOXHO MK € CBBP3CAHO C HEMPOMOPLMO-
HANHO ronemM pasxonu 3a nponasaya. Bue
MMarTe NPABO HA MPOMOPLMOHANHO HOMANSBAHE
HQ LIEHATA MM HA PA3BANSHE HA AOTOBOPA
npu Hanmume Ha ycnosmsta Ha un. 33, an. 3
ot 3MUCLYTC. Ycnoemsta 1 cpokoseTte Ha
30KOHOBATA FAPAHLIMS CA PETNAMEHTUPAHM B
rmasa Tpeta, pasgen |l v Il v 8 rasa yetsbpra

Ha 3MUCLYNC.
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1. Elcaywyn

2uyxapnTipia yia v ayopd g véag oag
ouokeung. To TPOIdY TToU aTmoKToATE eival éva
TTPOIOY UYnANRG moIdTATAG.

L)

onpavtikég umodeiéeig yia v acddeia, ™ xprHon
kal mv andppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoid-
vrog, e€oikeiwBeite pe ONeg Tig UTTodeieig xeipiopol
Kal aopaleiag. XpnoIpoToIEiTe TO TTPOIOV amoKAEl-
oTIKG OTIWG TepIypddeTal Kal yia Toug avaypado-
HEVOUG TopEig XPAONG. 2& mepimmwon mapadoong
ToU TPoIdVTOG O TpiToug, Tapaduaote pali dGha Ta
¢yypada.

O1 0bnyieg xpnong amoteholy Tpfpa
autol Tou Tpoidvrog. MepdapPavouy

1.1. MpoPAerrépevn xprion
Auti n ouokeur} mpoopileral amokAeIoTIKG yia To
YNOIHO KPETTQV, TNYAVITOV Kal TAPOpoIwY eSeopd-

TRV pe auyd. H ouokeur) auth mpoopilerar amokAer-

OTIKA YIa OIKIAKN XPMON Ot E0WTEPIKOUG XWPOUG.
Aev mipoopileral yia epmropikn XpHon.

1.2. Nposaidomomosig kai
oupfola

3G mapolotg odnyieg xpAong, ot cuckeuacia
KQl OTr OUCKEUN XpnoipotoiolvTal of akdhoubeg
npoadotoifoeig kal cupBola (kard mepimrwon):

KINAYNOZX! Mia mposidotoinon pe
auté To olpPolo kai Tv mposidomoinTi-
ki Ae&n «KINAYNOZ» umoSeikvier pia
dpeoca emikeipevn katdotaon kivéuvou,
n omoia Oa emdipe Bavaro 1 coPapd
Tpaupatiopd edv Sev amodeuyBei.

A

MPOEIAOMOIHZH! Mia mpo-
aidomoinon pe autd To olpPoro

kai mv mpoeidomoinTikn Aéén
«MPOEIAOMNOIHZH» umobeikvier pia
mOavr kardoraon kivdlvou, n omoia
Ba pmopoloe va emdiper Bavaro 1 oo-
Bapd Tpaupartiopd edv Sev amopeuyOei.
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MPOXZOXH! Mia mpoeidomoinon pe
auté 1o olbpPolo kai T mpoedotoin-
Tikf) M&n «[IPOZOXH» umoSeikvie pia
mOavi) kardoraon kivdlvou, n omoia
Ba propoloe va emdiper ehadpl 1 pt-
TpIo TpaupaTiopd edv Sev amopeuyOei.

EIAOMOIHXH! Mia mposidormoinon
pe autd to olpPolo kai Ty mposidoror-
nrikn Aéén «EIAOMOIHZH» umtodeikviel
pia mBavn kardoTaon, n onola pmopsi
va £xel wg emakdloubo uhikég {npitg
eav Sev anodeuyBei.

Yrodai€n: Mia unddaén emonpaivel
mpoabeteg MAnpodopieg Tou SieukoNy-
VOUV TOV XEIPIOHO TG CUOKEUNG.

AiaBéote Tig odnyieg.

Evalaooobpevo pedpa/tdon evalao-
TOHEVOU PEUPATOG

Na pnv Bubilerar oe vepd!

H ouokeun eivar kata\nAn yia kaBapi-
Opod € TTAUVTHPIO TTIATWY.

O\a 1a eéapmpara autig TG ouokeu-
NG, Tou épyovral ot emadr pe TPOPIHA,
eivar acdalr yia xprnon pe 1podipa.

To mapdv mpoidv mAnpoi Tig amaImoeig
TV IOXUOUCHYV EUPWTIAKOV Kal Dvikov
odnyiov.

Mnv amoppimnere TNV nAeKTPIKF CUOKEUN
oTa oIKIaKA amoppipparal

Armoppimere ) cuokeuaaoia pe GpIAikd
mpog 1o TepIBANov TpoTTO.



H ocuokeuaaoia amotekeitar amd avaku- To mapdv mpoidv mAnpoi TG amaImoeig

kAGoipa ukika. AapBavere umoyn AA TV 1I0XUOUCGY DVIKOV 0dnyIdy TG
N orHavon oTa UNIKG CUCKEUaaiag Kard Anpoxkpartiag g ZepPiag.
%{9 Tov S1aXWPICHO TWV ATTOPPIPHATWY:

Ta uhika autd $épouv onpavon pe
& ouvtopoypadieg (a) kar ynoia (b) pe

v akdhoudn eme&fynon: 1-7: Mia-
otikd, 20-22: Xapri kai xaptovi,
80-98: ZivBera uhika.

2. Yrrod:idaig acdalsiag

/A KINAYNOZX! HAEKTPOMAHEIA!

Mpiv amd T xpron, eAéyxete T ouokeun yia epdaveig npiég. Mnv
Otrere TN ouokeun oe Aerroupyia, av éxel umootel PAGPN 1 éxe Téoe
KATW.

Mnv adnvere T ouokeur) ekteBaipévn oe Bpoxn kai unv T xpnoipgoTor-
eite TOTE Ot UYPO 1) Ppeypévo TepIBAihov.

Qpovrilere wote To kalwdio Tpododoaiag va pny Ppéxerarl kai va pnv
gpxeral mote oe emadrn pe uypa kata T Aeiroupyia. MNepvare To kara
TETOIOV TPOTIO, WOTE VA PNV UTTAPXEl TIEPITITWAON VA PHAYKWOEI 1} va uTTo-
otel GAou idoug {npid.

H ouokeur) mpémel va ouvdieral oe pia mpila pe yeiwon mpootaciag.

H raon g mnyng pebpatog mpémel va oupdwvei pe Tig TAnpodopieg
otnv mvakida TUTToU TG CUCKEUNRG.

MpooTarelere To kawdio Tpododociag amd Tuydy emadn pe Kauta
THNHATA TNG CUOKEUNG. Mnv XpnoipoToiEite TTOTE TN CUCKEUT KOVTA
ot akalutitn GAOya, BeppavTikég mAdkeg 1y {eoTolg doupvoug.

To kalwdio Tpododoociag mpémel va eNéyxeral TakTiKG yia onuadia
$Bopag. 2e mepimmwon mou To karwdio Tpododoaiag éxel uTOOTE]
{nuia, dev emTpémeral n MEPAITEPW XPRAON TG CUOKEUNG,.

Eav to kalwdio pododooiag Tng cuokeurg umrooTei {nuid, mpémel
va avrikaractabei amd Tov KaTaokeuaoTr), amo To AvTIoTOIXO THAHA
eéutnpétnong mehatwv 1 amé avriotoixa eaidikeupévo mpdowto, yia
v amoduyn KivoUvwy.
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B XpPnOIYOTIOIEITE T GUCKEUTN ATTOKAEICTIKA OE OTEYVOUG XWPOUG.
Mnv T xpnoiporoicite ot e€wTepikolG XOPOUG.

B Mnv mavere ot T cuokeun f To kahwdio Tpododoaiag pe Ppeypéva
Xépia.

m  Anoouvdicte T cuokeun amo Ty Tapoxn pelpatog otav Oev T
XpnoipoToleite i) mpiv amé Tov kabapiopd g,

] @ Mnv Bubilete moté TN cuokeur o€ vepd 1 GAa uypal Aladoper-

ka, prropei va uttapéel kivbuvog Bavarou amd nhektpominéia,
eav urtoAeippata uypwv kataiféouv ot eapthpara mou Ppiokovral
UTTO TAON KaTa TN AeIToupyia.

m Kard tov kaBapiopd, dppovrilere woTe va pnv sioxwpei vepd oto
£0WTEPIKO TNG ouokeunG. Mnv kaBapilere Toté T cuokeun kaTw aTd
TPEXOUHEVO VEPO.

B Merd and kabe xprion, amoouvdiere To Buopa amoé Ty mpida, wote
va amevepyotoinOei n ouokeun.

/A NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

m Auth) n ouokeur) emTpémeral va xpnoiporoisital amd maidid ave Tev
8 erwv, kaBog kal amod dropa pe meplopiopéveg GuaIkEg, aloOnmpia-
KEG 1 VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EANEIYPEIG ATTO ATTOYN EPTIEIPIAG KAl YVWOE-
wv, ebdoov emTnpouvTal ) éxouv evnuepwBei avadopikd pe v aoda-
A XPHon TG OUOKEURG Kal katavoouy Toug mBavoug kivoivoug.
Anayopeuerai n xpAon g ouokeung amo maidid wg maixvidl. O
kaBapiopdg kai n ouviipnon xpnot dev emrpémeral va dieédyovral
a6 maidid, ektdg edv gival dve Tev 8 10V kail emTpouvTal.

m Ta maidid mpémer va emmnpolvral, wote va diacdahilerar o1 dev xpn-
olpotToIoUy T CUCKEUN WG TTaIxvidl.

m H ouokeun kai To avriotoixo kahadio cuvdeong mpémel va duldooo-
vral pakpid amd maidid karw Tev 8 eTov.

B & MepinTOON e0PaNPEVNG XPHONG TNG OUOKEURG, UTTAPXE! KivOUVOg
TPAUPATIOHOU.
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TomoBereite TN cuokeur 600 To SuvaTdy o Kovtd o pia Tpida.
®povrilete wote va diacdalileral elkoln MpdoPaocn oto Buopa yia
mepITTWOEIG KIvOUvou kal yia amoduyn mroong eéaimiag Tou kalwdi-
ou Tpododoaiag.

MNpoooxn! Kaut) eméaveial
>1ig emdaveieg pe TiG otroieg prropeite va ¢pBete ot emadn

katd T Sidpkeia TG Aemoupyiag pmopoulv va avarmtuxBolv
TOAU uynAég Beppokpacieg. 2uvemag, va épxeoTe Ot emadn HOVO pe
™ Aafh.
AdnveTe TN CUCKEUN Va KPUWOEI PeTa T xpnon, Tpiv v kabapioere!
Kivouvog eykaupdrwv!
> mepimoon kivéUvou, amoouvdiete apéowg 1o Bucpa Siktuou amd
mv mipida. TpaPare To Buopa kar Oxi 1o idio To kawdio Tpododoaiag,.

Mnv avoiyere roté To TepiBAnpa TG cuokeung.

(D EIAOMOIHIH! KINAYNOX YAIKQN ZHMIQN!

Mnv xpnoipotoeite ewtepikd xpovodiakodmn i EexwpioTd TAexelpI-
OTIPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUCKEUNG.

Emmnpeite Ty ouokeun ka®' dAn T Sidpkeia g Aeitoupyiag,.

m Ta mpoiovra ynoipatog propei va avadieyoulv! Zuvenwg, pnv tomo-

Oeteite moTE TN CUOKEUN KOVTA 1) KATW ATTO eUdPAekTa UNIKG, 10i0G KATW
amo koupriveg 1y viouhama koulivag,.

B Mnv ka\UrTere T ouokeun kata T Sidpkeia TG Aeitoupyiag.

m Xpnoiporoigite TN oUOCKeUR ammokAEIOTIKA pe Ta TapadoTéa yvioia

eéapmpara.

Mnv xpnoipotoieite peTalhika epyaleia, 0TwG paxaipia, mpoulvia,
K.ATT., y1a TNV adaipeon TV TPOIOVIWY YnoipaTog amo Ty TAAKa yn-
oiparog, kaBwg pmopei va umooTei {npid n aviikoANTIKR MoTPWOT).
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3. Mapadoriog e&ommhiopodg
H ouokeur mapadiderar pe Ta akdrouba
eaprhpara:
® 1 kpemiépa
® 1 pmoh yia Qupn
® ] omdtoula yia Kpéreg
® Odnyieg xpriong
/\ MPOEIAOMOIHZH!
Kivéuvog aoduliag!
> Ta ulikd ouokeuaciag Sev emTpémeral va
xpnoipotoiolvrar améd maibid wg maigvidi.
1) Adaipéote Oha ta eaprApara TG cuokeung
kai TIG oényieg xpAong amd 1o kouTi.
2) ArropakpUvere dAa Ta UNIka cuokeuaaiag

kabug kai evbexopeveg pepPpdveg kar auto-
KOA\NTa aTTo TN CUOKEUT).

@ Ymoédaln

> ENiyxere edv o mapadotiog eomhiopdg sival
mARPNG kai edv mapoucialer epdaveig {npitg.

> e mepinmmwon eNimoug mapadortiou e€omAi-
opou i {npidv Aoyw eANimolg cuokeuaaiag f
Moyw TG petadopdg, ameubuvBeite oty e
dwvikh ypappn efurnpémong (BA. kepdhaio
13.1. ZépPig).

4. Neprypadn cuoksurg

Na eikdveg, PA. avadimiolpevn oehida.

@ TM\dxa ynoiparog

O Auyvia ivdeiéng hemoupyiag (kdkkivo xpwpal)

O Auyvia eNtyyxou Beppokpaciag (mpaoivo
xpopa)

O Aafn

@ Bd&on ouokeung

O Mol yia {opn

@ XZndroula yia kptmeg
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5. Mpiv ané T Xpnon yia
npwrtn $opa

1) KaBapiote 6Aa ta eapmpara mou épxovral
ot emagn pe TPOdIpa, OTWG TEPIypaderal oTo
kepahaio 8. KaBapriopog kai ¢ppovrida.
Mpiv amd v évapén Aemoupyiag g cuokeu-
Ns, BePaiwbeite & dXa 1a eapmpara eiva
EVTENDG OTEYVA.

2) TomoBetoTe TN cuokeun ot pia avBekTikh oTn
Beppdtra, kabapn kar emimedn emdaveia.

3) OpovrioTe woTe va umdpyel amdoTacn TouAG-
xiotov 20 ekarootav peraél g emdaveiag
NG CUOKEUNG KAl AAWY QVTIKEIPEVQV.

H ouokeun eivar éroiun yia Aerroupyia.

6. Xaipiopog
1) Eroipdote mpora ™ 0pn yia Tig kpéTeg, 610G
mepiypaderar oo kepahaio 7. Zuvrayig.

/\ NMPOEIAOMOIHZH!
> 31r OUOKeUN] avamTuooovTal TONU UYnAEg
Beppokpaoieg katd T Aemoupyia. Zuvenog,
ayyilete pdvo ™ Aapn @ katd ™ Aeroupyia.
2) Juvbiote To Buopa ot pia mpida. H Auyvia
tvdeiéng Aemoupyiag @ Oa avaye kain
ouokeuny Ba apyioer va Oeppaiverar.

@ Ymodaln

> Kard m O¢ppavon g cuokeung yia TpoTn
dopd, evdixeral va mapatnpndel pikpr mocod-
NTA KATVOU KAl OOHGY, AOY® UTTOAEIHHATOY
amo Ty karaokeun]. Autd eival puoioloyikod
kai evrehwg akivbuvo. Qotdoo, kabog evdixe-
TAI VA EMNPEACTEN 1] YEUON TNG TIPWTNG KPETTag,
TIPOTEIVETAI VA PNV TNV KATAVONWOETE.
@povrilere yia emapkn agpiopod, avoiyovrag
m.x. tva mapabupo.

3) Mepipévere, péxpr va avaye n Auyvia eéyxou
Beppokpaciag €. X& authv Ty mepimwon,
¢xer emreuyBei n BéAtiorn Oeppokpacia ynoi-
parog,.



@ Ymoédealn

> H \uyvia ehéyxou Beppokpaciag @ evepyo-
Toieital kar amevepyoroieital Siapkwg, woTe
va oag utrodeier 611 n ouokeun Siatnpei T
Bértion Beppokpacia, mpog amoduyn umep-
Otppavong.

4) NpoacBiote ™ {opn oto pmoA yia iun @,
péxpr va emreuxBel o1aBpn mep. 0,5 ekarooTov
KATW aTTo TO XEINOG.

5) Kpariote T ouokeur) amd m Aafh @ xa
YUPIOTE TNV KaTd TETOIOV TPOTIO, WOTE 1 TIAAKA
ynoipatog @ va éxe popd mpog Ta KATw.

6) Bubiote Tnv mhdka ynoipatog @ otn {ipn
evT6G Tou pro yia {upn @. Qpovriore Gote
Ta Akpa TG TAdkag ynoipatog @ va mapa-
peivouv eAelBepa. Kparhote Tnv mAdka ynoipa-
1o @ yia mepimou 3 Seutepdherrra ot {pn.

@ Ymodaln

> Edv kpamoere v mhdka ynoiparog @ yia
TepiocoTEPn Gpa oo prol yia {upn @, Ba
auénBsi ehadpig To Taxog TG KpETag.

7) Tupiote T ouokeun ava kard 180° omy
kavoviki O¢on kar TomoBerore T pe T Baon
ouokeung @ omy emddvea epyaciag.

H kpéma Oa ynOsi.

8) Merd amd mep. 60 SeutepdemTa, avaonko-
oTe Ta AKPA NG KPETTAG HE Tr) OTIATOUNA Yia
kpémeg @ kai yupioTe TRy otV TTAGKA Ynoi-
patog @.

@ Ymodaln

> [ia va pnv okioTolv Ta Akpa TG KPETag Kara
10 YUpIopa, n kpéma Tpémel va amokoAnOsi
TApwg amd Ty mAdka ynoipatog @.

9) Nepipévere akbpn mep. 40 SeutepdAerta, péxpl

va ynBsi kal n &M Mheupd TG Kpémag.

10) Adriote v éroiun kpéma va ohicBroel ot
¢va maro pe ) PonBeia Tng omdroulag yia
kpémeg @.

@ Ymodaln

> Edv n kpéma mapapeivel KONNpévn oty TAG-
ka ynoiparog @), amokoANfoTe TV pe Mpoco-
XN Me TN omaToula yia kpimeg @.

11) AkohouBrore v idia Siadikacia yia Ty
embpevn kpéma, péxpr va teaiwoer n {opn.

@ Ymoédaln

| 2

Eav n Zbpn peiwbei oto pmol yia {opn O,
avakivijote ehadpg TRy TAdka ynoipatog @,
péxp! N emddveia ynoiparog va kaudBei pe
Qopn.

Ze mepinTwon oAU pikprig ToodmTag {upng,
10 pmoX yia {Upn @ pmopsi va avaonkwbei
padi pe Ty mAaka ynoiparog @. Na autdy
TOV AOYO, avaonKwaTe TNV MAGKa ynaipa-

106 @ apya.

EIAOMOIHZH!

Mnv TomroBereite koMwSN cucTaTikd, 6TRG
papperdda A oipdm, ameubeiag otnv mAdka
ynoiparog @. Avr' autol, mpocbiote Ta petd
10 YhoIpo, dTav ol kpémeg Bpiokovral ota
mara. Autd Ta ouoTaTIKA pTTopEl va kaouy,
kabioTovrag Tov kaBapiopd mo dlokoo.
Emiong, pmopti va umootei {npid n ouokeun.
Mn xpnoiporoieite peTalIka epyaleia, OTTWG
paxaipia, mpolvia, K.AT., yia TNy adaipeon
TWV TIPOIOVTWY YnoipaTtog amoé Ty mAdka yn-
oiparog @, kabug propei va umooTei {npid n
avTikoANnTIKR emioTpwon. Edv umoorei {npid n
avTikoANNTIKR emioTpwon, SiakdyTe T xpAon
NG OUOKEUNG.

Edv Sev xpeidleote &Ao T cuokeun, amevepyomor
fote v amoouvdiovrag to Puopa amd my mpila
Kal adroTe TNV va KPUWOEI.

7. Tuvrayig
@ Yrmodaln

>

Mropeite va aA\alete Ty moooTTa Kai T
oUvBeon Tov cuoTaTIKOVY TRV ouvtayLy. Avd-
Moya pe T oUvBeon g {upng, Oa éxere wg
amoTtéAeopa TePICOOTEPO 1) AyOTEPO UYPN
{0pn. Kard Baon, 1oxtouy ta akdlouba: Oco
mo peuot gival n {Upn, Tdo0 mo Aentég Oa
eival ol KPETTEG.

Eav n {opn mepigxer {axapn, o xpdvog ynoi-
parog propei va peiwbel, kabog n kpima Ba
podiocel Tayutepa.
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Baoikn ouvrayn yia Kpémeg
3 auya

500 ml yaka

250 g aketpi

1,5 KZ Mad1 (Aadr payeipikg)

1) XrurtAote Ta auyd kai o yaAa.

2) Mpocbiote To akelpl kal To A1 kai avaka-
TEWPTE OAA TA UNIKA, HEXPI VA OXNHATIOTE pid
opoloyevAg Lupn.

3) Adnore ™ Lpn va «EekoupaoTei» yia pia wpa.

4) Whote Ty kpima kar amd Tig SUo mAeuptg,
OTWG TEPIypAdeTal oTo KepAAaio
6. Pa6ora c ypena.

5) Adaipiore Ty kpéma amé Ty TAdKa ynoipa-
106 @ Kai TomoBerAoTe TV OF éva mdTo.

6) Am\oote v emBupnT yépion oty kpéma kai
Simhaorte A Tuki&Te v,

B Mropeite va mpoobioere Sidpopa ouoTaTikd
OTIG KPETTEG WG YEpION 1) yapviToupa:
lNa mapadeypa, papperada, kpépa douvrou-
kioU, kavéha kai {axapn, ToATd pilou, mou-
TiyKa, YyIaoUpTI, Kapapéa, KpERa YAAAKTOG,
dpeoka poupa KA.

Baoikn ouvrayn yia yKa\ér
H ykahér eival n ahpupn ekdoxn TG kpémag.
1 auyo

500 ml yaha

250 g akelpi oikakng

50 g alelpi oitou

1 mpéla akém

50 g Mwptvo Poltupo

150 ml vepod

1) XrumAote To auyd, To yaAa kai 1o vepd.

2) Avapeiére Ta Slo €ién aleupiol kal mpocBioTe
pia mpeda anar.

3) Avapeiére To aelpi pe To uypod.

4) MpoaoBHiote To Miwpivo Poutupo kar avaka-
TEYTE ONA TA UNIKG, PéXPI VA OXNHATIOTE pia

opoloyevhg {opn.
5) Adnore n {pn va «&ekoupaotei» yia pia wpa.
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6) Whote T ykadt olpdwva pe Tig odnyieg kal
amd 116 Slo mheupig, pixpr va emreuxOel o
emBupnTtdg Pabpodg podioparog.

7) Adaipéote v ykait amd Ty TAAKa ynoipa-
106 @ Kai TomoBeroTe TN o€ éva mdro.

8) AmAwoTe To aApUPO peiypa otV YKANET Kal
SIMAOCTE TNV, OOTE Va OXNMATIOTE pia TeTpdyw-
vn «Onkn».

B Mmopsite va Sokipdoete Siddopeg alpupég
oUVTaYEG YIa TIG YKANET:
Na mapadeypa, dpioko Tupi, Tupi pe Botava,
aio\, ¢atlixi, kamviotd colopd, {aptoy,
Bpaotd auyd, Mwpévo Tupi i) Tpippévo Tupi
K.ATT.

Baoikr) ouvrayn yia herrrég
Tnyavireg
4 auvyd
400 ml yaha
200 g akevpi
50 g Mwptvo Poltupo
10 ml avBpakolyo peralhikd vepd
1 mpéla akém
1) XrurAote Ta auyd kal, ot ouvéxeia, mpoobi-
oTe TO YAAQ, QVAKATEUOVTAG.

2) Mpoobiote To akelipl, avakarelovrag, mpo-
o6tote To BolTupo Kkal To pETaNAIKG vepd kal
avakatéyte OAa Ta UNIKA, PEXPI va OXNUATIOTE
pia opoloyevig {opn.

3) Adnote ™ Lpn va «EekoupaoTei» yia pia wpa.

B pooBiote yhukd i alpupd uNikd wg yépion
1} Yapvitoupa, T.. HAYEIPEPEVA KEPATIA Kal
oahtoa Bavihiag, pravava, aplydala kai
OAAToO OOKONATAG 1) OTTAVAKI Kal PIKOTA K.ATT.

Vegan kpérmeg pe yépion
Aaxavikwv

Na ™ {opn:

250 g akelpi aitou

250 ml avBpakouyo perarikd vepd
250 ml xupd odyia

2 KX $utikd Nadi

1 K akam



MNa ™ yepion:

200 g pavitapia

1 kapdTo peoaiou peytboug

4 pikpd kpeppudakia

1 okeNiba okdpdo

200 g ¢UMa omavak (katepuypévo)

4 KX kpépa oodyiag

Mooyokdpubdo, aram kar mimépi, dutikd Aadi yia
yaviopa

1) Avakaréyre mpota ta uypd ulika g {bpng
kal, ot cuvéxela, mTpoobioTe To akelpi kal
10 aAaT. Avakaréyte OAa Ta UNIKG, péXPI va
oxnpatiote pia peuoth Lopn.

2) Adnore T {Upn va «&ekoupaotei» yia pia
wpa.

3) Whorte 1ig kpémeg olpdwva pe Tig odnyieg kai
amé g SUo mMheupis, pixpl va emmeuxBel o
emBupnrdg Babpodg podioparog.

4) ToroBerroTe TIg éToIpEG KPETEG OE Eva TIATO.

5) Mpoetoipdore 1 yépion: Wilokdyre Ta pavita-
pia, To kapoTo, Ta Kpeppuddkia kai T okehiba
okdpdou.

6) Tnyaviote Ta Aaxavikd padi (mpota to kapdro,
perd Ta kpeppudakia pe To okdpdo kal TEhog
Ta pavirapia) ot dva peydio Tnydvi pe Aiyo
$uTikd Aad1. Kapukelote pe aldm kar mimrépl.

7) Mpoobiote To amoyuypévo kai oTpayyiopévo
OTIAVAKI Kal TNV Kpépa odyiag kal agroTe To

peiypa va oiyoPpdos ot xapnhf dwd yia
mep. 7-10 herrd. 310 ouvéyeia, mpoobiore
pooyokapubo.

8) Mpoobiote T yEpion oTIG éroipeg Kpémeg kal
Tuliére Tig.

Vegan tnyavireg pe axAadi
Na ™ Jopn:

150 g aketpi aitou

100 g vipadeg Bpopng

150 ml xupo axhadiol

300 ml yéha Bpopng A odyiag

1 mptda akdm

10 ml avBpakolyo peralhikd vepd

1 KX $utikd Aadi

MNa m yépion:

3 ayMadia pecaiou peytboug
60 g kadt Laxapn

15 ml vepod

1 KT kavéra

1) Avakaréyte To aevpr pe TiG vigadeg Bpopng,
Tov Xupd axiadiou, To GpuTiKS yaa kai To
aldTI, pEXPI VA OXNMUATIOTE HIA OHOIOYEVAG
{0pn. 2 ouvéxea, mpoobiote To AadI kal To
HETAANIKO VEPO KAl QVAKATEYTE KAAA OAa Ta
UNIKG.

2) Evo «&ekoupdlerar» n Lbpn, Eedroudiore Ta
ax\adia, adaiptoTe Tov MUPRVa Kal KOYTE Ta
ot PETEG.

3) Tnyaviote Tig déteg axhadiol ot éva peydho
Tyavi pe Aiyo payeipikd Aadi.

4) NMpocBiote Ty {axapn kai 1o vepd kal adriote
Ta axAadia va kapapehooouy og xapnAn
$wrid, avakarevovrag Ta apkereg GopeEg, yia
mep. 5-7 Aemrd. MpooBiote v kavéha.

5) Wrote mig Tyaviteg clpdwva pe 1ig 0dnyieg
péxp! va emreuxBel o emBupnrdg Babpodg po-
Siopartog kai TomoBerroTe Tig £ToIpEg TyaviTeg
ot éva mdro.

6) Amwote Ta axhadia otig Tyaviteg kai TuliéTe
N Simhoore Tig. 2epPiperte pe v KapapeAwpivn
oahroa mmou £xel SnpioupynOi.

8. KaOapiopdg ka1 ppovrida
/\ KINAYNOX!

> [lpiv amd k&b kabapiopd, amoouvdiere To
BUopa amd my mpida! Ymapye kivéuvog
nAekrpominéiag!
Mnv BuBilere ot TN cuokeun ot vepd R
AaMha uypal
>  Mnv kaBapilete Ty kUpia cuckeun ot kapia
TEPITITWON o€ TAUVTPIO TATWV!
> Opovrilete ©oTe va pnv pmopti va eioxwpnot
Uypacia OTr CUOCKEUT|.

/\ MPOEIAOMOIHZH!
> [piv amé Tov kaBapiopd, adrvere mavra Ty

mAdka ynoipatog @ va kpuwoel. Yrdpyel
kivéuvog eykalparog!
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(D EIAOMOIHZH!

> Mnv xpnoipotoieite AeiavTika f Spactika
amoppumavtika. Evéixerar va mpokakécouv
avermavopbutn {nuid otig emdaveieg kal va
KATAGOTOOUY TNV avTIKOANTIKN EMoTPWON

axenom.
(® YNOAEI=H

> [porsiveral va kaBapilere T cuokeur apéowg
pOAIg kpuwoel. Etol, amopakpUvovrar eukoAd-
TEPA TA UTTOAEippATa TPOGIHWY.

To pmo) yia {Upn @ kar n omdroula yia
& kptmeq @ propouy va kabapilovrar kal ot
TAUVTIPIO TTATGV.

1) AropakpUvere Ta umoAeippata {upng amod
v MAaka ynoipatog @ pe pia xapromerotta
N pia pakaki Pouproa. Tuxdv umoeippata
{Upng Tou xouv koAoEl oTo kevd petadl
G mAakag ynoipatog @ kai g Baong
ouokeung @ propoly va amopakplvovral
m.x. pe pia E0hivn odovroyAuida.

2) KaBapilere v mhdka ynoipatog @ pdvo pe
tva vord mavi. Epdoov amarreital, mpoobirere
£va NTTIO ATTOPPUTTAVTIKO OTO TTavi Kai GTouTTi-
Lett v pe dva mavi Bpeypivo pdvo pe vepod.

3) KaBapilere T Baon ouokeung @ pe tva vomd
adouyyapi ) mavi. Epodcov amarreiral, mpo-
oBtrete éva o amoppUTTaVTIKG OTO TTavi Kal
omoumidert v pe éva mavi Bpeypévo pdvo pe
VEPO. 2TEYVOVETE TA OAA KAAA.

4) BeBaiwbBeite o1 dha ta eaptipara sivar mAr-
pwG oTEYVA, TIpoToU amoBnkeloeTe TN cuCKeUN
1} ouveyioete pe T Aerroupyia Tng.

9. AmroOnksuon

B AnoBnkelere v kpUa, kaBapn cuokeur) ot
Evav oTeyVO XWPO XWPIG OKOVI.

10. Ammokaraoraon opalparwv

Zpdalpa Artia

H Zbpn eivar umepPorikd

H kpéma Sev koMas oty
mAdka ynoipatog @ perd
v Bubion oto peiypa

TaxUppPEUaTN

Oi kptmeg eivar umepPoikd

AeTTTéG 1) £xOUV TPUTTEG ahetp

H ouokeuny Sev eival ouvdedepivn
HE TNV TTapox N peUpaTog

H ouokeur| Sev Oeppaiveral

H ouokeun éxer umoore BAGPN

YrepBohika pikpn moootra {ipng
oto pmoh yia {opn @

H ZUpn mpémer va «&ekoupaoreix,
woTte va evepyorroinBei n payid oto

H mpia éxer umootei PAGPN

Abon

MpoacBiote uypd, péxpr n Lipn va
Exel TTEPITIOU TNV U KPEPag

MpooBéore {upn

Adnote ™ {Opn va «&ekoupaoTei»
yla TOUAGXIOTOV pia wpa

Suvbiote To Buopa oty mpila

Xpnoiporroiote G\ mpida

AmeuBuvBeite oto TpApa otpPig

E&v Sev eivar Suvat n amokardoTaon tov opalpdrey pe Tig mapamdve AUoeig iy edv SiamoTtwoere GAa
eién PraPav, ameuBuvBeite oto TpApa oépPig Tg eraipeiag pag.
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11. Améppiyn

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 ouokevaacia amotekeitar amd ¢iikd mpog To me-
pIB&ANov ulikd, Ta omola pmopeite va amoppipere
HEOW TWV TOTTIKQV UTTNPETIOV AVAKUKAWOTG.

Armoppirrere T cuckeuaaia pe GINKO TTPogG To
mepiBaliov TpoTIO.

12. Texviké XapaKTnpIoTIKA

220-240V ~, 50-60 Hz

Taon Siktlou

Karavaiwon

. 600 W
pelparog

13. Eyyunon tng
Kompernass Handels GmbH
A&16mipn ekdmooa, a&idtipe eNam),

H mapoloa ouokeuny Siaberer 3 xpdvia eyyunon
amo TV nuepopnvia ayopds. 2Ty mePITTWoN
eNelyewv oTo TTPoidy éxete vopikd SikaiwpaTa

€vavTl Tou TWANTH TOU TTPOIdVTOG. AuTd Ta VOIKG
Sikaiwpara Sev mepiopiovral péow TG KATLTEP
avaepopevng eyyunong.

MNpoimoBiosg eyyinong

H mepiodog eyyunong exivd Tv nuepopnvia ayo-
pdg. Oudooere v amddeién ayopdg. Amareirar
wg amodeikTikd ayopds.

Edv, eviog tpiwv eTov amod v nuepopnvia ayopdg,
mapampenBei kamoio opdApa ulikoU A kaTaokeung
oto mpoidy, Oa emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katomy kpiong pag) To mpoidy dwpedv iy
Oa cag emotpadsi To Mood ayopdg. H mapoloa
gyyunon mpoimobérer 6T N eAaTTOpATIKA CUOKEUN
kar n an6deén ayopag Oa urrofAnBolv pali pe
pia oUvTopn mepiypadr avadopikda pe 1o Tou
Bpiokeral n ENeiyn kai oTe MapatneRBOnke, eviog
™G TEPIOSOU TRV TPIGV ETOV.

Edv 1o ehamtwpa kaAumTerar amod v eyylnon pag,
Ba Aaere 1o emokeuacpévo 1y éva véo TTPoidy.

H avrikardoraon Tou mpoidvrog cuvemayeral,
olpdwva pe ov NOMOZ 2251/1994, avavie-
on Tou Xxpovou gyyunong. MNa myv Kumpo 1oyver:

H emokeun f n avrikardoraocn tou mpoidvrog be
CUVETTAYETAI AVAVEWTT) TOU XPOvVou gyylnong.

Mepiodog eyylnong kai vopikig
arraitoeg Aoyw eA\eipswv

O xpovog eyyunong Sev maparteiveral pécw TG Ta-
POXNG eyyunong. Autd ioxUe kai yia eéaptuara,
Ta omoia éxouv avrikatactabel kar emokeuaoTei.
Evexdpeveg n6n umdpyouoeg {nuitg kar eNkeiyeig
KaTa TNV ayopd TTpETEl va yvwaoTorolouvTal apé-
owg perd v amoouckeuaoia. Merd T Anén Tou
Xpovou eyylnong, Tuxov epdavi{opeveg emokeuig
XpEwvovral.

Eupog syyunong

H ouokeun kataokeudoTnke cUPPWVA e AUOTNPEG
odnyieg moidtrag kar eNtyxOnke mpooekTIKa TTPIV
amo TV AmooTOM).

H eyyunon 1oxUer yia opaipara ulikol f ka-
Taokeung. H mapoloa eyyunon Sev kakumel
e£apTipaTa Tou TTPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duaioloyikr $¥Oopd kal, wg ek TouTou, Bewpolvral
avahooipa eéapmpara f {npitg ot elOpaucta
e€apmipara, m.x. SiakomTeg ) yudhiva eaptipara.
H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nuid oo poidy, edv Sev yiverar cwoth xpHon
ouvmpnon. Na pia cwoTr xpRon Tou Mpoidvrog
Tpémel va Tnpouvtal emakpifg o avadepopeveg
umobeiéeig omig 0dnyieg xeipiopol. kotoi xpAong
Kal XEIPIOPOl TTou Sev CUVICTOVTAI 1) yIa TOUG OTTol-
oug uTidpyel Tpoeidotoinon mpémel amapaitTa va
amodelyovrar.

To mpoidy mpoopilerar povo yia 1ISwTIKe Kar O
YIQ ETTAYYEAHATIKT XPMON. 2€ TIEPITITWOT) KAKNG HE-
Taxeipiong kar akatdMnAng xpnong, xpnong Piag
ka1 mapepPaotwy, ol omoieg dev Sie&nyOnoav amd
10 eéouciobotnpévo pag Tpfpa otpPig, n eyyinon
Tavel va 1ox Vel
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Aiadikaocia oz repinTwon eyyunong

Na mv e€acdpdhion ypAyopng enelepyaciag Tou
{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdlouBeg umodeileig:

B o O)eg TG epwTOEIG ExeTe ETOIPN TNV ATTO-
Se1&n ayopdg kai Tov kwdikd TPoibvTOg
(IAN) 496552_2504 wg anddeén yia mv
ayopad.

B Ta tov kwdikd Tpoidvrog, avarpidre oty
mivakida TUTou oTo TTPOIdY, Ot pIa TIKETa OTO
mpoidy, oto e£wdulo Twv odnyiwv xprong
(kaTw apiotepd) A ot dva autokdMNTO OTNY
oW ) KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

B Edav mpokiyouv odpdlpara Aerroupyiag n
AMeG eNNeieIG, ETTIKOIVWVIOTE kAT  apynVv
pe To akdhoubo avadepdpevo Tpnpa otpfig
™Aedpwvika r pe E-Mail.

B Eva npoidy mou Bewpeital ehatropatikd prmo-
PEITE VA TO ATTOOTEINETE ATENWG OTNV avapepo-
pevn SielBuvon Tou otpfig emouvamTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén Tapsiou) kar
avadépovrag mou Ppioketar n ENNeyn kai
TOTE EPdAVIOTNKE.

Zmv 1o1ooeNida

& | www.lidlservice.com propeire va
TTPAYHATOTTIOIOETE Ay TwV Tapo-
viev f ey odnyiov xphong, Bi-
VTEO TTIPOIOVTWY KAl AOYIGHIKOU.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Me autév Tov kwdiké QR peraBaivere

ameuBeiag ot oeNida e€utmpémong Lidl
(www.lidl-service.com) kai eicayayovrag tov kwdr-
k6 mpoiovrog (IAN) 496552_2504 pmopeite va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xprons.
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13.1. ZépPig
2épPig ENNada

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

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

[IAN 496552_2504 |

13.2. Eicaywyéag

H akéXoubn SielBuvon Sev eivar SiebBuvon
otpPig. Emkovwviore, kar’ apxiv, pe mv avade-
popevn utnpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.kompernass.com



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernclss.com
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