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HAND MIXER SET

Introduction

Description of Components

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

You have clearly decided in favour of a quality
product. These operating instructions are a part of
this product. They contain important information in
regard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these operating
and safety instructions. Use the product only as des-
cribed and only for the specified areas of application.
In addition, pass these documents on, together with
the product, to any future owner.

Intended Use

This Handmixer set is intended exclusively for knea-
ding dough, mixing liquids (e.g. fruit juices), whipping
cream and the pureeing of fruit. It is only suitable

for the processing of foodstuffs. This appliance is
intended exclusively for use in domestic households.
Do not use it for commercial purposes.

ltems supplied

1 Hand mixer

1 Mixing stand

1 Mixing bow! with lid
2 Kneading hooks

2 Whisks

1 Blender

1 Dough scraper
Operating instructions

lllustration A:

@ Speed switch

@ Turbo button

© Fixture for the blender, with safety cover
O Unlocking button for handmixer
© Unlocking button

0 Mixing stand

© Mixing bow!

O Filler opening

0 Ld

@ Hand element

® Ejection button

lllustration B:

® Blender

® Whisk made of stainless steel

@ Kneading hooks made of stainless steel
® Dough scraper

Technical data

Power rating: 220-240V ~, 50 Hz

Rated output: 300 W

Protection class: I / [0

Continuous

operating time:  Mixer: 10 min.
Blender: 1 min.

CO Time

The C.O. Time (Continuous Operation) details how
long an appliance may be used without the motor
overheating and being damaged. When the given
C.O. Time has lapsed, the appliance must be switched
off until the motor has cooled itself down.




Safety instructions

/A Danger - Risk of electric shocks!

* Keep power cable away from hot parts of the appliance and other heat
sources. Do not run power cable over sharp edges or corners.

* Do not kink or crush the power cable.

* To avoid danger, have defective plugs and/or power cables replaced imme-
diately by qualified technicians or our Customer Service Department.

* Always hold the plug when disconnecting the appliance from the power
supply, do not pull on the power cable. Otherwise the power cable could
be damaged!

Do not submerge the hand element in water or any other liquid!
@ Risk of electrocution if residual liquids come into contact with live components
during operation.

/A Warning - Risk of injury!

* This appliance may be used by people with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are supervised and
have been instructed in how to use the appliance safely and have understood
the potential risks.

* This appliance may not be used by children.

* Children must not use the appliance as a plaything.

* The appliance and its connecting cable must be kept away from children.

* The appliance should always be disconnected from the mains when not super-
vised and before assembly, disassembly or cleaning.

* Do not touch the whisks, kneading hooks or the blender while the appliance is
in use. The blender blade is sharp! Do not dangle long hair, scarves or the like
over the mixing attachments.

» NEVER attempt to fit attachments with differing functions at the same time.




* Unplug the appliance after every use and before cleaning to prevent it from
switching on inadvertently.

* Always unplug the appliance before changing the accessories to prevent it
from switching on inadvertently.

* Switch appliance off and disconnect from the power supply before changing
accessories or additional parts that move during operation.

* Do not touch moving parts of the appliance, always wait for them to come to a
complete stop. Risk of injury!

* Always check the appliance and all parts for signs of visible damage before
use. The safety concept can work only if the appliance is in a faultless condition.

* Never use the appliance if parts are damaged, defective or missing. Doing so
will increase the risk of accidents.

* The appliance must always be supervised during use. If you need to leave the
workplace, remove the plug from the mains power socket.

* Never use the appliance for purposes other than those described in these in-
structions. Otherwise there is a risk of serious injury!

* Be careful when handling and cleaning the blender. The blade is extremely sharp!

A\ Caution - Property Damage!

* Do not use the appliance outdoors. The appliance is intended exclusively for
domestic use indoors.

* Have all repairs carried out by trained personnel. If required, contact our
service partner responsible for your country.

* Do not use the blender to purée boiling food. This can lead to deformation of
the blender!

* Never purée food in a cooking pot that is still located on the hot stove!
Contacting between the hot bottom of the pot and the blender can cause
damage to the blender!




Unpacking

Operation

* Take all components out the packaging.

e Remove all packaging materials and transport
restraints.

* Check that all of the items listed are present and
that they do not show signs of damage.

¢ Clean all of the components as described in the
section “Cleaning”.

Placing

¢ Place the mixer stand @ onto a level surface.
Three suction discs have been fixed to the base
of the mixer stand @ to prevent it sliding during
operation.

* Ensure that the mains power socket is easily
accessible in the event of a risk situation.

Speed levels

0 Appliance is switched off

1 Good starting speed for mixing "soft" ingredients
such as flour, butter, etc.

2 Best speed for blending liquid ingredients

3 Optimum speed for mixing cake and bread
dough

4 For whipping butter to form a fine foam, sugar,
for desserts etc.

5 For beating egg whites, cake glazing, cream etc.

! For operating the blender ®:
Only usable in combination with the turbo

button @.

Turbo button @:

o this button allows you to have the full power of
your appliance immediately at your disposal.

e for operating the blender @®.

Kneading and Whisking
A\ Warning:

Do not operate the mixer for longer than 10 minutes
in one session. After 10 minutes, allow the appliance
to rest until it has cooled itself down. Otherwise, the

appliance could be irreparably damaged.

1. Before the first usage, clean the attachments
(®.®,®), the mixing bowl @ and the lid @.

2. Push the whisk @ or the kneading hooks @
into the appliance until they safely and audibly
engage:

Always insert the kneading hook @ or
the whisk ® with the toothed ring on
the rod into the intended slot on the
appliance which is marked with an icon.

Insert the kneading hook @ or the whisk ®
with the smooth ring on the rod only
into the intended slot on the appliance.

3. Release the mixer holder by pressing the unlok-
king button @ and lift the mixer holder upwards.

4. Remove the mixing bowl @ and fill it with the
quantities of ingredients to be prepared.

/A Attention:

* NEVER fill the mixing bowl @ beyond the MAX
marking (approx. 2.5 I) with ingredients. If you
do, there is a risk they could spill over the edge
during operation.




* Never fill the mixing bow! @ with more than a
total of 1.5 kg of ingredients. Otherwise the
motor may be damaged.

5. Replace the mixing bowl @ onto the mixing
stand @.

6. Press the unlocking button @ and lower the hol-
der downwards.

7. Place the hand element (D) on the holder so that
it firmly engages.

8. Slide the lid @ into the guiderails on the mixing
stand @ so that it is firmly seated.

® Note:

Should you wish to add ingredients whilst mixing,
open the filler opening @ and insert them through
it. To avoid a splattering of the ingredients, be sure
to reclose the filler opening @!

You can also use the hand mixer without the mixing
stand @. Especially with minor amounts of liquids
you are advised to use the hand mixer without the
mixing stand @. Otherwise, the liquid may not be
completely captured and thus not mixed thoroughly.

A\ Attention:

Under no circumstance should you use receptacles
made of glass or other very fragile/easily breakable
materials. These containers can be damaged and
then cause potentially serious injuries.

9. Insert the plug info a mains power socket.

10. To set the mixer info motion, push the speed
switch @ to the desired speed setting. You
can select between 5 speed settings or the
turbo button @ (see section "Speed levels").

A Warning:

Do not operate the mixer for longer than 10 minutes
in one session. After 10 minutes, allow the appliance
to rest until it has cooled itself down. Otherwise, the
appliance could be irreparably damaged.

® Note:

If ingredients become stuck to the side of the mixing
bow! @ and they cannot be captured with the
kneading hooks @/ whisks @, switch the hand mixer
off. Remove the lid @. Use the dough scraper @® to
push them back into the middle of the mixing bow! @.
Replace the lid @. Switch the hand mixer back on.

11. To remove the contents of the bowl, switch off
the blender. Pull the lid @ off to the side.

12. Press the unlocking button for the handmixer @,
remove the handmixer and set this to one side.
Press the ejection button @ if required to
release the whisk @ or the kneading hooks (.

® Note:

For safety reasons, the whisk @ and kneading
hooks @ can only be released if the speed switch @
is set to the position "0" or ,,!” .

13. Press the unlocking button @, flip up the bracket
and remove the mixing bow! @ from the mixing

stand @.




Blending

A Warning:

Never use the blender @ for hard foodstuffs such as:
coffee beans, ice cubes, sugar, cereals, chocolate,

raw/hard vegetables etc. They could cause serious
damage to the appliance.

A\ Attention:

Under no circumstance should you use receptacles
made of glass or other very fragile/easily breakable
materials. These containers can be damaged and
then cause potentially serious injuries.

1. Open the fixture for the blender @ and hold the
safety cover @ firmly.

® Note:
The blender (B can only be utilised when the
whisks @ or the kneading hooks @ are not installed.

2. Push the blender @ into the fixture @, push the
blender @ down firmly and tighten it by turning
anticlockwise in the direction of the arrow [J.

3. To avoid overflows, the container used for
blending should only be filled to 2/3rds of its
capacity. Select a sufficiently large container.

® Tips:

* To ensure an effective blending of the ingredients,
the foodstuffs to be processed should cover at le-
ast the lower section of the blender (.

e First switch the hand mixer on when the blender ®
has been inserted into the ingredients to be

blended.

4. Push the speed switch @ into the position "Blen-
der" X (s. section " Speed levels”) and press the
turbo button @ Keep the turbo button @ pres-
sed down during the whole procedure. The ap-
pliance stops as soon as it is released.

A Warning:

Do not operate the blender @ for longer than 1
minute in one session. After one minute, allow the
appliance to rest until it has cooled itself down.

5. When you have finished working with the blen-
der @, place the speed switch @ back into the
position "0" and remove the plug from the mains
power socket.

/A Attention:

Clean only the lower part of the blender @ under
running water. Under no circumstances may water
permeate into the blender (. This could result in
damage to the appliance.

6. To clean the blender B twist and remove it from
the retaining mechanism €.

Cleaning

A\ Attention:

Always remove the power plug before cleaning the
appliance. There is a risk of receiving an electric
shock!

UNDER NO CIRCUMSTANCES may the
hand element O be submersed in water or
other liquids! ! This would increase the risk of
a potentially fatal electric shock should liquids
come into contact with powered components.

¢ Clean the hand element O with the electric mo-
tor only with a damp cloth and, if necessary,
with a mild detergent.

¢ Clean the mixing stand @ only with a moist cloth
and, if required, with a mild cleaning detergent.

e The whisks @ and the kneading hooks @ can
be cleaned under running water or in warm
water with detergent. Dry everything well after
cleaning.




A Warning:

Clean only the lower part of the blender @ under
running water. Under no circumstances may water
permeate into the blender . These could result in
damage to the appliance.

* We recommend cleaning the ancillaries directly
after use. Food remnants are then immediately
removed, greatly reducing the risks of bacterial
contamination.

¢ Clean the mixing bow! @, the lid @ and the
dough scraper (® in warm water with washing-
up liquid.

® Tips:
You can also wash the mixing bow! @, the lid @
and the dough scraper @ in the dishwasher.

If possible, place everything in the top basket of the

dishwasher.

Recipes

Chocolate Amaretto Cream
500 ml Cream

500 ml Mascarpone

100 g Nut-Nougat Cream

5 tbsp Amaretto

1 -2 tbsp Honey

1. Place the cream and the mascarpone into the
mixing bow! @ and blend it with whisks @®.

2. Gradually add the amaretto, the honey and
nut-nougat cream and mix everything together
thoroughly.

Fill the cream into dessert glasses and refrigerate

them until consumption.

Braided Bread

500 g Flour

60 g Butter

60 g Sugar

7 g Salt

42 g Yeast (1 Pkt fresh yeast)
200 ml Milk

1 Egg

1 Egg yolk
perhaps a little coarse sugar

. Put the yeast in some lukewarm milk with sugar.
. Once the yeast has raised a little, add all the in-

gredients to the mixing bow! @.

. Knead the ingredients well using the dough

hooks @.

. Let the dough rise for approx. 20 minutes.
. Shape the braided bread and then let the pastry

rise for 30 minutes.

. Brush the braided bread with a little egg yolk.

If you wish, you can sprinkle a litlle coarse sugar
on the braided bread.

. Preheat the oven to 200°C fan heat and bake

the braided bread for about 25 minutes until it
is golden brown.

Chocolate Cream
300 g Cream
200 g Bittersweet chocolate

4

. Boil the cream.
. Crumble the chocolate and let it melt into the

cream.

. Leave the chocolate mixture to cool in the re-

frigerator until it is firm.

. When the mixture has become cold and firm,

beat it with the whisks @ until creamy.

Before serving, sprinkle a few slivered almonds

over it.

® Note:

You can also use this chocolate cream as a filling

for other pastries.




Aioli

500 g Mayonnaise

1 beaker Sour cream

50 g Garlic

2 tsp Mustard (medium-sharp)
1 pkt. Mixed herbs (frozen)

1 pinch Sugar

1/2 tsp. Salt

1/2 tsp Pepper

1. Skin the garlic cloves and then squeeze them
through a garlic press.

2. Place the mayonnaise, sour cream and the garlic
in the mixing bow! @ and blend all of it together
thoroughly with the whisks @®.

3. Gradually blend the mustard, herbs, sugar,
pepper and salt and mix everything well.

4. Finally, season the Aioli to taste with herbs.

Herb Vinaigrette

3 - 4 sprigs of flat Parsley

3 - 4 Basil

1 Lemon

1 tsp Mustard (medium-sharp)
1 Garlic clove

Salt, Pepper

100 ml Olive oil

perhaps 1 pinch of Sugar

1. Place the leaves of the herbs, the juice of the
lemon, the mustard, garlic, salt and pepper into
a fall mixing vessel.

2. Combine everything with a hand blender (®
and then gradually add the olive oil until the
sauce is creamy.

3. Season the vinaigrette to taste, perhaps with
a pinch of sugar.

Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is
subject to the European guideline
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved waste
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@<79 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Warranty and Service

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been ma-
nufactured with care and meticulously examined
before delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In the
event of a warranty claim, please make contact by
telephone with our Service Department. Only in this
way can a postfree despatch for your goods be as-
sured.

The warranty covers only claims for material and ma-
nufacturing defects, but not for transport damage, for
wearing parts or for damage to fragile components,
e.g. buttons or batteries. This product is for private use
only and is not infended for commercial use.

The warranty is void in the case of abusive and impro-
per handling, use of force and internal tampering not
carried out by our authorized service branch. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty.




The warranty period will not be extended by repairs
made under warranty. This applies also to replaced
and repaired parts. Any damage and defects extant
on purchase must be reported immediately after un-
packing the appliance, at the latest, two days after
the purchase date. Repairs made after the expiration
of the warranty period are subject to payment.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 113057

(E> Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

IAN 113057

@ service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 113057

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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RUCNI MIKSER SET

Uvod

Srdaéno Eestitamo na kupniji Vaseg novog uredaja.
Time ste se odluéili za visokovrijedan proizvod.
Upute za rukovanije predstavljaju sastavni dio ovog
proizvoda. One sadrze vazne napomene za sigur-
nost, uporabu i zbrinjavanje proizvoda. Prije kori3-
tenja proizvoda se upoznaijte sa svim napomenama
za rukovanie i sa svim sigurnosnim napomenama.
Proizvod koristite isklju¢ivo na opisani nadin i v na-
vedenim podrugjima primjene. Svu dokumentaciju u
sluéaju predaje proizvoda treéim osobama prilozite
i takode predaite.

Upotreba u skladu
sa namjenom

Ova garnitura ru&nog miksera sluzi iskljugivo za
gnjecenie tijesta, mijedanije tekuéina (npr. voénih
sokova), tu&enje vrhnja i piriranje plodova voéa.
Prikladna je samo za obradu namirnica. Ovaj uredqj
je namijenjen isklju&ivo za uporabu u okviru privatnog
domacinstva. Ne koristite ga u gospodarske svrhe.

Obim isporuke

1 Ruéni mikser

1 Stalak za mije3anje

1 Zdjela za mijesanje sa poklopcem
2 Kuke za mije3anje

2 Spirale za mije3anje

1 Stap za piriranje

1 Strugac za tijesto

Upute za rukovanije

Nazivi dijelova

Slika A:

© Prekida¢ za odabir brzine

@ Turbo-tipka

© Uredaj za umetanije $tapa za piriranje sa
sigurnosnim zatvaracem

O Tipka za deblokadu ruénog miksera

@ Tipka za deblokadu

O Stalak za mijesanje

@ Zdjela za mijesanje

O Otvor za punjenje

© Poklopac

® Rucni dio

® Tipka za izbacivanje

Slika B:

® étap za piriranje

® Spiralne kuke od plemenitog Zelika

@ Kuka za mijesanje od plemenitog &elika
® Strugac tijesta

Tehni¢ki podaci

220-240V ~, 50 Hz
300 W
/@

Nominalni napon:
Nominalni uéinak:
Zastitna klasa:

KB-vrijeme:
Mikser: 10 min.
Stap za piriranje: T min.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dostupna je
na internet stranici www.lidl.hr.

KB-vrijeme

KB-vrijeme (vrijeme kratkotrajnog pogona) oznaéava,
koliko dugo uredaj moze biti u pogonu, bez da se
motor pregrije i pretrpi odteéenje. Nakon navedenog
KB-vremena uredaj morate iskljuéiti toliko dugo, dok
se motor ne ohladi.




Sigurnosne napomene

/A Opasnost - Strujni udar!

* Mrezni kabel nikada ne smije dospjeti u blizinu ili doéi u dodir s vruéim
dijelovima uredaja ili drugim izvorima topline. Mrezni kabel ne ostavljajte
da lezi preko rubova i bridova.

* Ne gnjecite i ne lomite mrezni kabel.

* Ogteéene mrezne utikade i kabele obavezno daijte zamijeniti od strane ovlastenog
struénog osoblja ili od strane servisa za kupce, kako biste izbjegli nastanak
opasnosti.

* Uvijek povladite za mreZni utika¢ a nikada za sam mrezni kabel, kada uredaj
Zzelite odvojiti od strujne mreze. U protivnom moze dodi do oteéenja mreznog

kabelal

Dio s ru¢kom ne uranjajte u vodu ili u druge tekucine! MoZe dodi do opasnosti
po Zivot uslijed strujnog udara ako za vrijeme rada uredaja tekuéina dospije
na dijelove pod naponom.

/A Upozorenje - Opasnost od ozljeda!

* Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili osobe s pomanjkanjem iskustva i/ili znanja, ukoliko ove osobe
stoje pod nadzorom ili ukoliko su upuéene u pogledu sigurnog rukovanja
uredajem, i ukoliko su shvatile opasnosti koje iz tog rukovania proizlaze.

* Ovaj uredaj ne ne smiju koristiti djeca.

* Djeca se ne smiju igrati uredajem.

* Uredaji prikljuéni kabel treba drzati podalje od djece.

* Ako uredaj nije pod nadzorom, te prije sastavljanja i rastavljanja ili &iéenja
uredaja, uvijek treba izvudi utikad iz mreZne utiénice.

* Za vrijeme rada uredaja ne dirajte metlice za mije3anje, kuke za gnjecenie niti
$tap za piriranje. Noz $tapa za piriranje je vrlo o$tar! Ne dozvolite da duga kosa,
Salovi ili sliéni predmeti vise iznad nastavaka.

* Nikada ne pokusaijte istoviemeno montirati nastavke s razligitim funkcijama.




* Nakon svake uporabe i prije svakog ¢&idéenja izvucite mreZni utikad kako biste
izbjegli nehoti¢no ukljuivanije.

* Prije zamjene dijelova opreme uvijek izvucite mrezni utika¢ kako biste izbjegli
nehotiéno ukljugivanie.

* Prije zamjene pribora ili dodatnih dijelova koji se kre¢u za vrijeme rada
uredaja, uredaj morate iskljuciti i odvoijiti od strujne mreze.

* Ne dirajte dijelove uredaja koji su u pokretu i uvijek pri¢ekajte dok se uredaj
potpuno ne zaustavi. Opasnost od ozljedal

* Uredaj i sve dijelove prekontrolirajte prije svake uporabe i ustanovite postoje li
vidljiva osteéenja. Sigurnosni koncept uredaja moZe funkcio-nirati samo u be-
sprijekornom stanju.

* Uredaj ni u kom sluéaju ne pustaijte u rad, ako su neki dijelovi osteceni ili nedo-
staju. U protivnom moze doéi do znatne opasnosti od nezgode.

* Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora. Ukoliko napustate mjesto
rada, obavezno izvucite mrezni utika iz uti¢nice.

* Uredaj ne koristite u druge svrhe od onih opisanih u ovim uputama za rukovan-
je. U protivnom postoji opasnost od ozljedal

* Budite oprezni prilikom rada sa $tapom za piriranje i prilikom njegovog ¢&iséenija.
Noz je vrlo ostar!

/A Paznja - Osteéenje proizvoda!

* Uredaj ne koristite na otvorenom. Uredaj je namijenjen iskljuéivo za uporabu u
domadinstvu i unutar kude.

* Sve popravke treba obaviti iskljuéivo struéno osoblje. U tom sluéaju se obratite
nadleZnom servisnom partneru u Vasoj zemliji.

« Stap za piriranje ne koristite za piriranje namirnica koje klju&aju. To moze do-
vesti do deformacije $tapa za piriranje!

* Piriranje nikada ne vriite u loncu, koji se jo3 nalazi na vruéoj ploéi Stednjakal
Dodir vruéeg dna lonca i $tapa za piriranje moZe dovesti do o$teéenja Stapa
za piriranjel




Raspakiranje

Rukovanije

¢ |zvadite sve dijelove iz pakiranja.

e Odstranite sve materijale pakiranja i sva
transportna osiguranja.

* Prekontrolirajte obim isporuke na cjelovitost
i osteéenija.

e Ogistite sve dijelove uredaja na nadin opisan u
poglavlj ,Ciscenje”.

Postavljanje

¢ Postavite stalak za mije3anje @ na ravnu podlogu.

Na donjoj strani stalka za mijesanje @ su post-
avljena tri vakuumska drzaéa, kako bi bilo one-
moguéeno otklizavanje za vrijeme rada uredaja

Obratite paznju na to, da koristena mrezna uti¢nica
u slu&aju pogreske bude lako dostupna.

Stupnjevi brzine

0 Uredaqj je isklju¢en

1 Dobra polazna brzina za mijesanje "mekih" sa-
stojaka poput brasna, maslaca itd.

2 Najbolja brzina za mijesanje &vrstih sastojaka

3 Optimalna brzina za mije3anie tijesta za kolage
i kruh

4 Za stvaranje pjene od maslaca i 3ecera za
slatkise i sl.

5 Za tuéenje bjelanjka, prelieva za kolage, vrhnja,
$laga itd.

! Za rukovanie $tapom za piriranje @:

Upotrebljiv samo u kombinaciji sa turbo-tipkom @.

Turbo-tipka @:

* ova tipka Vam omoguéava, da odmah imate na
raspolaganiju cjelokupnu snagu Vadeg uredaja.

* za rukovanije $tapom za piriranje @®.

Gnjecenje i mijesanje

A\ Upozorenje:

Ne radite sa mikserom duze od 10 bez

prekida. Nakon 10 minuta napravite pauzu, dok
se uredaj ne ohladi. U profivnom uredaj moze biti ne-

popravljivo o3tecen.

1. Prije prve uporabe o¢istite nastavke (®,D,®)
i zdjelu za mije3anje @, kao i poklopac @.

2. Gurnite spiralne nastavke @ ili kuku za
gnijecenje @ toliko u uredaj, dok oni sigurno i
&ujno ne ulegnu:

Kuku za gnjegenje @ ili spiralni nasta-
vak ® s nazubljenim prstenom uvijek
umetnite u za to predvideno i piktogra-
mom ozna&eno mjesto na uredaju.

Kuku za gnjegenje @ ili spiralni nasta-
vak @® s glatkim prstenom uvijek umet-
nite u za to predvideno i piklogramom oz-
naceno mjesto na uredaju.

3. Deblokirajte drzaé miksera pritiskanjem tipke za
deblokiranje @ i preklopite drza& miksera pre-
ma gore.

4. |zvadite zdjelu za mijesanje @ i umetnite sastojke
ovisno o koli€ini koju Zelite pripravljati.

A Paznja:

* Nikada u zdjelu za mijesanje ne umetnite toliku
koli¢inu sastojaka, da ona moze preéi oznaku
MAX (ca. 2,5 I) @. Sastojci ée u protivnom za
vrijeme rada uredaja prelijevati preko ruba.




¢ Nikada ne umetnite vide sastojaka od ukupno
1,5 kg u zdjelu za mijesanje @. U protivnom
moze dodi do o3teéenja motora.

5. Stavite zdjelu za mijesanje @ ponovo na stalak
za mijedanje Q.

6. Pritisnite tipku za deblokadu @ i preklopite drzag
prema dolje.

7. Ostavite ruéni dio (O na drzag tako da ulegne.

8. Gurnite poklopac @ u 3inu stalka za mijesanje @,
tako da &vrsto ulegne.

® Napomena:

Ako za vrijeme postupka mijesanja Zelite dodati

sastojke, otvorite umetni otvor @ i sastojke umetnite.

Nakon toga zatvorite umetni otvor @ obavezno,
da biste sprijecili rasprskavanie tekuéih sastojakal

Rué&ni mikser mozZete i bez stalka za mijesanje @
koristiti. Posebno kod malih koli¢ina tekuéine je pre-
poruéljivo, da ruéni mikser koristite bez stalka za
mije3anje @. U protivnom tekucina neée biti potpuno
zahvaéena i promijesana.

A Paznja:

Niukom sluéaju ne koristite posude od stakla ili drugih
lako lomljivih materijala. Ove posude mogu biti
odtecene i izazvati ozljede.

9. Utaknite mrezni utika& u mreznu utiénicu.

10. Da biste mikser pustili u pogon, gurnite prekidac
za odabir brzine @ na Zeljeni stupanj brzine.
Pritom mozZete birati izmedu 5 stupnja brzine
i turbotipke @ (vidi poglavlje "Stupnjevi brzine").

/A Upozorenje:

Ne radite sa mikserom duZe od 10 minuta bez
stanke. Nakon 10 minuta napravite stanku, sve dok
se uredaj ne ohladi. U protivnom uredaj moze biti
nepopravljivo ostecen.

® Napomena:

Ako se sastojci zalijepe na rubu zdjele za mijesanje @
i ne mogu biti zahvaéeni od kuka za mije3anje @/
spirala @, iskljucite ruéni mikser. Skinite poklopac @.
Gurnite uz pomo¢ strugaéa tijesta (B zalijepliene
sastojke u sredinu zdjele za mije3anje @.

Zatim poklopac @ ponovo postavite. Ponovo ukljugite
ruéni mikser.

11. Da biste izvadili sadrzaj lonca, iskljuite ruéni
mikser. Povlagenjem poklopac @ skinite prema
strani.

12. Pritisnite tipku za deblokadu ruénog miksera @,
skinite ruéni mikser i odloZite ga na stranu.

Prema Zelji pritisnite tipku za izbacivanje @, da
biste spiralne kuke @ ili kuke za mije3anje @ os-

lobodili.

® Napomena:

Iz sigurnosnih razloga moZete spiralne kuke @@ ili
kuke za mijesanje @ osloboditi samo onda, kada je
prekida¢ za odabir brzine @ postavlien u poziciji

o"ili 1~
" il " .

13. Pritisnite tipku za deblokadu @, preklopite drzag
prema gore i skinite zdjelu za mije3anje @ sa
stalka za mijedanje @.




Piriranje

/A Upozorenje:
Stap za piriranje @ nikada ne koristite za tvrde na-
mirnice kao $to su: Zrna kave, kocke leda, 3eder,
Zitarice, €okolada, vrlo tvrdo povrée i sl. To dovodi
do odteéenja uredaija.

A Paznja:

Niukom sluéaju ne koristite posude od stakla ili drugih
lako lomljivih materijala. Ove posude mogu biti
odtecene i izazvati ozljede.

1. Otvorite uredaj za umetanje $tapa za piriranje
sa sigurnosnim zatvaraéem @ i drzite sigurnosni
zatvaral @ &vrsto.

® Napomena:
Stap za piriranje @ moze biti koristen samo onda,
kada spirale @ ili kuke za mijesanje @ nisu instalirani.

2. Gurnite $tap za piriranje (B u uredaj za umetan-
ie @, pritisnite $tap za piriranje B snazno
prema dolje i okretanjem u smjeru protivnom
kazaljci sata u praveu strelice [ ga vévrstite.

3. Da biste sprijecili prelijevanije, trebate posudu za
piriranje napuniti samo u omjeru 2/3. U tu svrhu

odaberite dovoljno veliku posudu.

® Napomene:

* Kako biste osigurali djelotvorno mijesanie sastojaka,
namirnice trebaju najmanje doniji dio $tapa za
piriranje @ prekriti.

¢ Ukljugite ruéni mikser tek onda, kada ste $tap za
piriranje @ umetnuli u namirnice koje Zelite pirirati.

4. Gurnite prekida¢ za odabir brzine @ u poloZaj
"Stap za piriranje” } (vidi poglavlje "Stupnievi

brzine") i pritisnite turbo-tipku @.

Drzite turbo-ipku @ pritisnutu za vrijeme pogona

uredaja. Cim ovu tipku otpustite, uredaj se

zaustavlja.

A\ Upozorenje:

Sa $tapom za piriranje B ne radite duZe od jedne
minute bez prekida. Nakon jedne minute nadinite
stanku, dok se uredaj ne ohladi.

5. Kada sa uporabom 3tapa za piriranje B zavrsite,
postavite prekida& za odabir brzine @ na pozi-
ciju ,0" i izvucite mrezni utikag.

A Paznja:

Oistite samo doniji dio $tapa za piriranje @ pod
mlazom tekuée vode. Ne smije dospjeti voda u
unutradnjost Stapa za piriranje @. To dovodi do o3-
teéenja uredaija.

6. Za &iséenije Stap za piriranje B okretanjem izva-
dite iz drzada @.

Ciséenje

A Paznja:
Prije svakog €iséenja izvucite mrezni utikag.
Postoji opasnost od strujnog udaral

@ Niukom slu&aju ruéni dio ® sa motorom ne
smije biti zaronjen u vodu ili u druge tekuéine!
Moglo bi do¢i do opasnosti po Zivot uslijed
strujnog udara, kada za vrijeme rada uredaja
tekuéina dospije na dijelove, koji se nalaze pod
naponom.

* Ruéni dio O sa motorom ogisfite samo pomodu via-
zne krpe i eventualno uz uporabu blagog
sredstva za &iséenje.

o Ocistite stalak za mijesanje @ samo pomodu
vlaZne krpe i eventualno sa blagim sredstvom
za Ciscenje.

* Spiralne nastavke @ ili kuke za gnjecenje @
mozete o&istiti pod mlazom tekuée vode ili u to-
ploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. Nakon
&iséenja sve dijelove dobro osusite.




A Paznja:

Oistite samo doniji dio $tapa za piriranje B pod
mlazom tekuée vode. Voda ne smije dospjeti u un-
utradnjost $tapa za piriranje @. To dovodi do
odtecenja uredaja.

* Preporuéavamo, da nastavke neposredno nakon
uporabe odistite. Na taj nagin éete odstraniti
ostatke hrane i moguénost stvaranja bakterija
ée biti reducirana.

o Ocistite zdjelu za mije3anje @, poklopac @

i strugag tijesta @ u toploj vodi sa sredstvom
za pranje suda.

® Napomene:

Zdjelu za mijesanje @, poklopac @ i strugalicu za
tijesto ® mozete prati u stroju za pranje posuda.
Po moguénosti sve dijelove stavite u gornju ko3aru
stroja za pranje posuda.

Recepti

Amaretto-krema sa &okoladom
500 ml tugenog vrhnja

500 ml Mascarpone

100 g kreme od lje$njaka i nugata

5 VZ Amaretto

1-2VZ meda

1. Dodaijte tuéeno vrhnje i Mascarpone u zdjelu za
mijesanje @ i pomijesaite sve uz pomod spirala @®.

2. Postupno dodajte Amaretto, med i kremu od lje-
$njaka i Eokolade i sve zajedno temeljito pomije-
Sajte.

Kremu umetnite u desertne case i ohladite ih prije

posluzivanija.

Kolaéi¢ s kvascem

500 g brasna

60 g maslaca

60 g 3ecera

7 g soli

42 g kvasca (1 paketié¢ sviezeg kvasca)
200 ml mlijeka

1 jaje

1 Zumanjak

eventualno malo ukrasnog 3eéera

1. Zamijesajte kvasac u mlakom mlijeku sa eéerom.

2. Cim se kvasac lagano digne, u zdjelu za mije-
anje @ dodaijte sve ostale sastojke.

3. Sastojke s kukom za gnjecenje @ dobro promi-
jesaite.

4. Tijesto ostavite da stoji ca. 20 minuta.

5. Zatim oblikujte kolagi¢ i ostavite pecivo da stoji
jos 30 minuta.

6. Kolagi¢ premazite Zumanjkom. Po Zelji mozete
izvriiti dekoriranije kolai¢a ukrasnim Secerom.

7. Predgrijte pe¢nicu na ca. 200 °C sa cirkulirajué-
im zrakom i pecite kolaéi¢ ca. 25 minuta, sve
dok ne poprimi zlatnozutu boju.

Cokoladna krema
300 g tugenog vrhnja
200 g plemenite tamne &okolade

1. Prokuhaite tuéeno vrhnje.

2. Izmrvite &okoladu i pustite je da se rastopi u
tu€¢enom vrhnju.

3. Ostavite okoladnu masu da se ohladi u hladn-
jaku, sve dok ne oévrsne.

4. Nakon 3to je masa postala hladna i &vrsta, uz
pomo¢ spirala @ od njih tugenjem nacinite kremu.

Prije posluZivanja masu pospite komadi¢ima badema.

® Napomena:
Ovu ¢okoladnu kremu mozZete koristiti i kao punjenje
za druge vrste peciva.




Aioli

500 g majoneze

1 &ada kiselog vrhnja

50 g &ednjaka

2 MZ senfa (srednie ljutog)

1 paketi¢ mije3anog zaéinskog bilja (duboko
zamrznutog)

Malo 3ecera

1/2 MZ soli

1/2 MZ papra

1. Ogulite Eednjak i propasirajte ga.

2. Umetnite majonezu, vrhnje i ¢ednjak u zdjelu za
mije3anje @ i sve zajedno dobro promijesajte
sa spiralama ®.

3. Postupno dodaite senf, zacinsko bilje, Secer,
papar i sol i sve zajedno pomijedajte.

4. Na koncu Ailoi jos po ukusu zadinite.

Vinaigrette sa zadinskim biljem
3 - 4 vezice periina

3 - 4 bosilika

1 limun

1 MZ senfa (srednie ljutog)

1 &elanj ¢ednjaka

Sol, papar

100 ml maslinovog ulja

eventualno malo 3ecera

1. Dodaite listove biljaka, limunov sok, senf, ¢esnjak,
sol i papar u visoku posudu za mijesanije.

2. Sve skupa pomijedaite Stapom za piriranje @ i
postupno dodaite ulje, sve dok umak ne poprimi
konzistenciju kreme.

3. Vinaigrette zaginite po ukusu, eventualno dodaite
malo 3eéera.

Zbrinjavanije

Uredaj nikako ne bacaite u obiéno
kuéno smeée. Ovaj proizvod podlijeze
europskoj smjernici 2012/19/EU.

Uredaj otklonite preko ovlastenog poduzeda za
otklanjanje otpada ili preko vadeg komunalnog
poduzeéa za otklanjanje otpada.

Obratite paznju na aktualno vazede propise.

U sluéaju dvojbe se povezite sa svojim poduzeéem
za uklanjanje otpada.

Sve materijale ambalazZe zbrinite na nagin

Y
%{9 neskodljiv za okolis.

Jamstvo & servis

Na ovaj uredaj vrijedi jamstvo u trajanju od 3 godi-
ne od datuma kupovine. Uredaj je pazljivo proizve-
den i prije isporuke briZljivo kontroliran. Molimo sa-
&uvajte blagajni¢ki ra¢un kao dokaz o kupnii.
Molimo da se u sluéaju ostvarivanja prava na jamst-
vo telefonski povezete sa Vadom servisnom isposta-
vom. Samo na taj nadin vada roba moze biti be-
splatno uruéena.

Jamstvo vrijedi samo za gredke materijala i izrade,
ane za transportne Stete, potrone dijelove ili odte-
éenja lomljivih dijelova, na primjer prekidaa ili ba-
terija.

Proizvod je namijenjen isklju€ivo za privatnu, a ne
za gospodarstvenu uporabu. U sluéaju nestruénog
rukovania, rukovanija protivnog namjeni uredaja,
primjene sile i zahvata, koji nisu izvrieni od strane
nadeg ovladtenog servisnog predstavnidtva, vazenje
jamstva prestaje. Vasa zakonska prava ovim jamst-
vom ostaju netaknuta.




Jamstveni rok se ne produZava uslijed ostvarivanja
prava na jamstvo. To vrijedi i za zamijenjene i po-
pravliene dijelove. Eventualno veé prilikom kupovi-
ne prisutna odteéenja i nedostaci moraiju biti javlje-
na neposredno nakon raspakiranja, ali najkasnije
dva dana nakon datuma kupovine. Popravke vriene
nakon isteka jamstvenog roka podlijezu obavezi
plaéanja.

Servis Hrvatska

Tel.: 0800 777 999

E-Mail: kompernass@lidl.hr

Dostupnost delurne telefonske linije:
Ponedijeljak do petak od 8:00 - 20:00 sati (SEV)

Uvoznik

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

p.p. 61
10020 Novi Zagreb

Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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SET MIXER DE MANUAL

Introducere

Denumirile componentelor

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparat!

Acum defineti un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea contin indicatii importante
privind siguranta, modul de utilizare si de eliminare
a aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul,
familiarizati-va cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizati acest produs numai in modul
descris si doar pentru domeniile de utilizare specifi-
cate. Dacd inmanati produsul altor persoane,
predati, de asemeneaq, si documentele aferente.

Utilizarea conform destinatiei

Acest set de mixer manual se utilizeaza exclusiv pentru
frémantarea de aluaturi, mixarea lichidelor (de ex.
sucuri de fructe), batut frisca si prepararea piureului
din fructe. Este destinat doar prelucrdrii alimentelor.
Acest aparat este destinat exclusiv pentru utilizarea
in gospodaérii private. A nu se utiliza in scopuri co-
merciale.

Furnitura

1 mixer manual

1 suport

1 vas cu capac

2 cérlige de frémantare
2 teluri

1 picior pasator

1 raclor pentru aluat
Instructiuni de utilizare

Imaginea A:

@ Comutator de vitezd

@ Buton Turbo

© Dispozitiv de atasare pentru piciorul pasator cu
inchiz&toare de sigurantd

O Buton de deblocare pentru mixerul manual

@ Buton de deblocare

O Suport

Q Vaos

O Deschizaturg de umplere

O Capac

@ Componenta manualé

@ Buton de ejectare

Imaginea B:

@ Picior pasator

® Teluri din ofel superior

@ Carlige de framéntare din otel superior
® Raclor pentru aluat

Date tehnice

Tensiune nominal&:

220-240V ~, 50 Hz

Putere nominalé: 300 W
Clasa de protectie: I/ @
Timpul de operare

continud:

Mixer: 10 min.
Picior pasator: 1 min.

Timpul de operare continug

Timpul de operare continud indicd pentru cét timp un
aparat poate fi operat f&rd ca motorul s& se suprain-
cdlzeascd si s& se defecteze. Dupd timpul de operare
continug specificat, aparatul trebuie oprit pand cénd
motorul s-a r&cit.
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Siguranta impotante

I\ Pericol - Electrocutare!

* Cablul de alimentare nu trebuie s& intre niciodatd in contact cu componentele
fierbinti ale aparatului sau cu alte surse de caldura. Cablul de alimentare nu
se va pozitiona pe muchii sau colturi.

* Nu indoiti si nu striviti cablul de alimentare.

* Pentru a evita pericolele, solicitati imediat inlocuirea stecdrelor sau a cablurilor
de alimentare deteriorate personalului de specialitate autorizat sau serviciului
clienti.

* Atunci cénd deconectati aparatul de la retea, nu trageti de cablul de aliment
are, ci numai de stecdr. In caz contrar, cablul de alimentare se poate defectal

Nu introduceli componenta manualé in apd sau in alte lichide! Se poate
produce pericol de moarte prin electrocutare dacé in timpul functiondrii
resturi de lichid ajung pe componentele conductoare de tensiune.

A\ Avertizare - Pericol de rénire!

* Aparatul poate fi utilizat de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau fard experientd si/sau f&rd cunostinte necesare, dacd sunt supra-
vegheate sau dacd au fost instruite cu privire la utilizarea sigurd a acestui
aparat si au inteles pericolele cu privire la acesta.

* Nu este permisd utilizarea de cdtre copii a acestui aparat.

* Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.

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

* Atunci cénd nu este posibild supravegherea si inaintea asambldrii,
dezasambld&rii sau curdtdrii, aparatul se va scoate intotdeauna din prizd.

* In timpul functionérii nu atingeti telurile, carligele de aluat sau piciorul pasator.
Cutitul piciorului pasator este ascutit! Nu l&sati parul lung, esarfe sau altele
similare sa atdrne deasupra accesoriilor.

* Nu incercatfi niciodat& s& montati simultan accesorii cu funcfii diferite.
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* Scoateti stecarul din prizd intotdeauna dupd utilizare si inaintea curdtérii, in
vederea evitdrii pornirii neintentionate.

* Scoateti stecarul din prizd intotdeauna inaintea schimbdrii accesoriilor, in
vederea evitdrii pornirii neintentionate.

* Tnaintea schimbarii accesoriilor sau pieselor auxiliare care se miscd pe durata
functionarii, aparatul trebuie oprit si deconectat de la refea.

* Nu atingeti componentele aflate in miscare ale aparatului si asteptati intotde-
auna oprirea acestuia.

* Inaintea fiecdrei utilizari verificati aparatul si componentele acestuia in privinta
defectelor vizibile. Conceptul de sigurantd al aparatului functioneaza numai in
stare ireprosabild.

* Nu puneti in niciun caz aparatul in functiune dacd existd componente deterio-
rate sau lipsd. In caz contrar, existd pericol serios de accidentare.

* Nu l&safi niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat.

Dacd plecati din locul unde operati aparatul, scoateti stecarul din prizd.

* Nu utilizati aparatul in scopuri diferite fatd de cele descrise in prezentele in-
structiuni. Altfel exist& pericol de ranire!

* Procedatli cu atentie la manevrarea si curdfarea piciorului pasator.

Cutitul este foarte ascutit!

A\ Atentie - Pagube materiale!

* Nu utilizati aparatul la exterior. Aparatul este destinat exclusiv pentru utilizarea
domesticd in interiorul casei.

* Pentru toate reparatiile apelati numai la personal specializat. In acest caz,
adresati-va partenerului de service corespunzétor din tara dvs.

* Nu utilizat i piciorul pasator pentru pasarea alimentelor care fierb. Astfel este posi-
bil& deformarea piciorului pasator!

* Nu pasati niciodatd alimentele dintr-un vas de gatit care se afl& incd pe plita
fierbinte! Atingerea fundului fierbinte al vasului de gétit cu piciorul pasator poate
provoca deteriorarea acestuial
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Despachetarea

Operarea

e Scoateti toate componentele din ambalaj.

* indepartati toate materialele de ambalare si sigu-
ranfele pentru transport.

¢ Verificafli furnitura in privinfla caracterului complet
si deteriordrilor.

e Curdtarea tuturor componentelor se va realiza
conform descrierii din capitolul ,Curétarea”.

Amplasarea

e Asezati suportul @ pe o suprafatd nivelatd. Pe
partea de dedesubt a suportului @ sunt atasate
trei ventuze pentru a impiedica alunecarea in tim-
pul functiondrii.

e Avefi in vedere ca priza de alimentare utilizata
s fie usor accesibild in caz de defectiune.

Treptele de vitezé

0 Aparatul este oprit

1 Vitez& bund de plecare pentru amestecarea in-
gredientelor ,moi” precum f&ina, untul etc.

2 Viteza optim& pentru amestecarea ingredientelor
lichide

3 Oplima pentru amestecarea aluaturilor de prajiturd
si de pdine

4 Pentru baterea spumd a untului, zahdrului, pentru
dulciuri efe.

5 Pentru baterea albusurilor de ou, glazurilor de
pré&jiturd, friscdi etc.

! Pentru operarea piciorului pasator @:
ufilizabil numai in combinafie cu butonul Turbo @.

Buton Turbo @:

* acest buton v& permite s& dispuneti de intreaga
putere a aparatului dumneavoastrd.

* pentru operarea piciorului pasator .

Framdntarea si baterea

A Avertizare:

Nu l&sati mixerul s& functioneze continuu mai mult
de 10 minute. Dupd 10 minute, facefi o pauzd péand
cand aparatul s-a récit. In caz contrar, aparatul poa-
te fi deteriorat in mod ireparabil.

1. Tnaintea primei utilizari, curdtati accesoriile atas-
abile (®,D,®) si vasul @ si capacul O.

2. Tmpingeti telurile @ sau carligele de framéntare
@ in aparat p&nd cénd acestea se blocheaz4 si-
gur producénd un mic zgomot:

Introduceticarligul de framéntare @ sau
telul @ cu inelul dintat intotdeauna in
gaura corespunzdatoare, marcatd cu picto-
grama pe aparat.

Introduceti cérligul de frémantare @ sau
telul ® cu inelul neted de pe tija doar in
gaura corespunzdtoare de la aparat.

3. Deblocati bratul de sustinere a mixerului prin
apdsarea butonului de deblocare @ si rabatati
bratul de sustinere a mixerului in sus.

4. Scoateti vasul @ si umplefi-l cu ingrediente in
functie de cantitatea pe care dorifi s& o preparati.

A Atentie:

e Nu umpleti niciodat& vasul @ cu ingrediente
peste marcajul MAX (cca. 2,5 1). Alfel, in timpul
functiondrii ingredientele se scurg peste margine.
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* Nu infroduceti niciodatd in vas @ ingrediente
cu o greutate totald mai mare de 1,5 kg. Altfel,
motorul poate fi deteriorat.

5. Asezati vasul inapoi @ pe suport @.

6. Apdsati butonul de deblocare @ si rabatati
bratul de sustinere in jos.

7. Asezati componenta manual& @ pe suport, astfel
incét aceasta s& se fixeze.

8. Impingeli capacul @ in sina de la suport @ astfel
incét s& se fixeze.

® Indicatie:

Dacd in timpul amestecdrii doriti s& addugati ingre-
diente, deschideti deschizatura de umplere @ si
addugati ingredientele. Apoi reinchideti neaparat
deschiz&tura de umplere @ pentru a evita stropireal

Putefi utiliza mixerul si f&r& suport @. Tn special in
cazul cantitdtilor reduse de lichid, se recomanda uti
lizarea mixerului far& suport @. Altfel, lichidul nu este
captat complet si nu este amestecat corespunzdtor.

A Atentie:

Nu utilizati in niciun caz recipiente din sticl sau din
alte materiale fragile. Aceste recipiente pot fi deterio-
rate si pot provoca rdniri.

9. Introducefi stecherul intro priz& de alimentare.

10. Pentru a pune mixerul in functiune, impingeti
comutatorul de viteza @ pe treapta de vitez&
doritd. Puteti selecta intre 5 trepte de viteza sau
butonul Turbo @ (vezi capitolul ,Treptele de vi-

i

teza

A Avertizare:

Nu lasati mixerul s& functioneze continuu mai mult
de 10 minute. Dup& 10 minute, faceti o pauz& pénd
cand aparatul s-a récit. In caz contrar, aparatul poa-
te fi deteriorat in mod ireparabil.

® Indicatie:

Dacé ingredientele ré&man lipite de marginea vasului @
si nu sunt captate de cétre cérligele de frémantare @/
teluri @, opriti mixerul. Scoateti capacul @. Cu ajuto-
rul raclorului pentru aluat ®, impingeti ingredientele
care au rdmas lipite inpoi in mijlocul vasului @.
Reatasati capacul @. Reporniti mixerul.

11. Pentru a goli confinutul vasului oprit i mixerul
manual. Ridicati capacul @ in lateral.

12. Apdsati butonul de deblocare pentru mixerul
manual @), scoatet i mixerul manual si asezati
deoparte. Dacd doriti, ap&sat i butonul de ejec-
tare @ pentru a detata telurile @ sau carligele
de framantare @.

® Indicatie:

Din motive de sigurantd, telurile @ sau carligele de
framantare  pot fi detatate numai atunci cand co-
mutatorul de vitezd @ este pozitionat pe ,0” sau

,,!" steht.

13. Apésati butonul de deblocare @, ridicat i bratul
de sustinere si scoateti vasul @ din suport @.
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Pasarea

A\ Avertizare:

Nu utilizati piciorul pasator @ niciodatd pentru
alimente tari, ca de ex.: boabe de cafea, cuburi de
gheatd, zahér, cereale, ciocolatd, legume foarte
tari etc. Aceasta duce la deteriorarea aparatului.

A\ Atentie:

Nu utilizati in niciun caz recipiente din sticl sau din
alte materiale fragile. Aceste recipiente pot fi deterio-
rate si pot provoca rdniri.

1. Deschidefi dispozitivul de atasare pentru piciorul
pasator cu inchiz&toare de sigurantd @ si tineti
de inchizdtoarea de sigurantd @.

® Indicatie:
Piciorul pasator @ poate fi utilizat numai dac teluri-
le ® sau cérligele de frémantare @ nu sunt instalate.

2. Tmpingeti piciorul pasator @ in dispozitivul de
atatare @, apdsati ferm piciorul pasator @ in
jos si fixati-| prin rotire in sens antiorar, in directia
sdgeti

3. Pentru a evita scurgerea peste margini, recipientul
de pasare trebuie umplut numai 2/3. Pentru acec-
sta, alegeti un recipient suficient de mare.

® Indicatii:

* Pentru a garanta o amestecare eficientd a ingre-
dientelor, materialul de preparat trebuie sa acopere
cel putin partea inferioard a piciorului pasator @.

* Porniti mixerul numai dupd ce afi introdus picio-
rul pasator @ in materialul de pasat.

4. Tmpingeti comutatorul de viteza @ in pozitia

,Picior pasator” } (vezi capitolul ,Treptele de vi-
tez&") si apasafi butonul Turbo @. Tn timpul utilizs-
rii, finefi ap&sat butonul Turbo @. Imediat ce eli-

berati acest buton, aparatul este oprit.

A\ Avertizare:

Nu l&sati piciorul pasator @ s& funcfioneze continuu
mai mult de un minut. Dup& un minut, faceti o pauzd
pdnd cand aparatul s-a rdcit.

5. Dupad ce ati terminat lucrul cu piciorul pasator
@, aduceti comutatorul de vitez& @ in pozitia
,0" si scoateti stecherul.

A\ Atentie:

Curdtati doar partea inferioard a blenderului sub @
jet continuu de apd. Nu l&sati apa sd intre in interiorul
blenderului @. Aceasta duce la defectarea aparatu-
lui.

6. Pentru cur&tarea piciorului pasator @, scoateti-|
din dispozitivul de atasare @ prin rofire.

Curdtarea

A\ Atentie:
inaintea fiecarei curdtari, scoateti stecherul.
Exist& pericol de electrocutare!

@ Partea cu méner @ , care contine motorul, tre-
buie s& nu fie scufundatd sub nicio formd in
apd sau in alte lichide! Se poate produce un
pericol de moarte prin electrocutare dacd in
timpul functiondrii resturi de lichid ajung pe
componentele conductoare de tensiune.

e Curdtati partea cu méner (O, care contine moto-
rul, utilizénd numai o lavetd umeda si eventual un
detergent blénd.

o Curétati suportul @ utilizand numai o lavetd umedd
si eventual un detergent bland.

¢ Telurile ® sau cérligele de framantare @ pot fi
spalate sub jet de ap& sau in apd caldd cu deter-
gent. Dupd spdlare uscat i totul bine.
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A\ Atentie:

Curdtati numai partea inferioard a piciorului pasa-
tor @ sub jet de apd. In interiorul piciorului pasator
@ nu trebuie s& ajungd apd. Aceasta duce la de-
teriorarea aparatului.

e Recomandd@m s& curdtali accesoriile atasabile
imediat dupd utilizare. Astfel, se indepérteazd re-
sturile de alimente si se reduce posibilitatea de
formare a bacteriilor.

e Curdtati vasl @, capacul @ si raclorul pentru
aluat @ in apd caldd cu detergent.

® Indicatii:

Puteti sp&la vasul @, capacul @ si raclorul pentru
aluat @ si in masina de spdlat vase.

Puteti totul, dacd este posibil, in cosul superior al
masinii de spdlat vase.

Retete

Cremd cu ciocolatd si Amaretto
500 ml sménténa dulce

500 ml Mascarpone

100 g cremd cu nuci si nougat

5 linguri Amaretto

1-2 linguri miere

1. Puneti sméntana dulce cu Mascarpone in vasul
de amestecat @ si omogenizati-le cu telurile @.
2. Addugati alternativ, Amaretto, mierea si crema
cu nuci si nougat, apoi amestecati totul bine.
Puneti crema in pahare pentru desert si lasati-o s&
se r&ceascd inainte s& o decorati.

Cozonac

500 g faing

60 g unt

60 g zahar

7 g sare

42 g drojdie (1 pachetel drojdie proaspatd)
200 ml lapte

1T ou

1 gdlbenus

eventual putin zahér cristal

. Puneti drojdia cu zahér la inmuiat in lapte caldut.

N

. Imediat ce drojdia a crescut putin, punefi toate
ingredientele in vas @.

3. Framantati bine ingredientele cu cérligele pentru
framantat @.

4. lasati aluatul cca. 20 de minute s& se odihneasca.

5. Impletifi apoi cozonacul si l&safi-l incd 30 de minu-
te la dospit.

6. Ungeti cozonacul cu putin gélbenus. Dacd doriti,
puteti presdra putin zahdr cristal peste cozonac.

7. Tncélzifi cuptorul electric la cca. 200 °C in avans

si l&safi cozonacul cca. 25 de minute la copt,

pdnd devine auriu.

Cremd cu ciocolatd
300 g sméntand dulce
200 g ciocolatd améruie

1. Puneti sménténa dulce la fiert.

2. Maruntiti ciocolata si l&sati-o s& se topeascd in
smdntdna dulce.

3. L&sati compozitia cu ciocolatd in frigider s& se
rdceascd, pdnd se intdreste.

4. Dupd ce compozitia s-a rdcit si s-a intdrit, ameste-
cati-o cu telurile @ pand devine cremoasd.

inainte de a o servi, presérati cateva bucdtele de

migdale deasupra.

® Indicatie:
Puteti folosi aceastd cremd cu ciocolatd si ca umplu-
turd pentru alte prajituri.
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Aioli

500 g maionezd

1 pahar sméntand grasa

50 g usturoi

2 lingurite mustar (mediu)

1 pachetel cu amestec de verdeturi (produs congelat)
1 priz& zahdr

1/2 lingurita sare

1/2 lingurita piper

1. Decoijiti usturoiul si presati-l cu ajutorul unui
dispozitiv pentru presat.

2. Puneti maioneza, sménténa grasa si usturoiul
in vasul pentru amestecat @ si amestecat i totul
bine cu telurile ®.

3. Adé&ugati alternativ mustarul, verdeturile, zah&rul,
piperul si sarea si amestecati totul bine.

4. La final, mai condimentati putin Aioli.

Verdeturi cu sos Vinaigrette
3 - 4 tulpini de patruniel plat

3 - 4 fire busuioc

1 laméie

1 linguritd mustar (mediu)

1 catel de usturoi

sare, piper

100 ml ulei de masline

eventual 1 prizd de zah&r

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

2. Amestecati totul cu blenderul @ si turnati din

cénd in cénd uleiul, pdnd ce sosul devine cremos.

3. Condimentati sosul Vinaigrette, eventual cu o
priza de zahdr.

Eliminarea

Nu aruncati aparatul sub nicio forméa
in gunoiul menajer obisnuit. Acest pro-
dus este supus directivei europene
2012/19/EU.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firmei specia-
lizate si autorizate sau prin infermediul serviciului local
de eliminare a deseurilor.

Respectati reglementérile actuale in vigoare.

Dacad avefi nel&dmuriri, contactati serviciul dumnea-
voastrd local de eliminare a deseurilor.

Eliminati toate materialele de ambalare

%{9 intr-un mod ecologic.

Garantia si service-ul

Pentru acest aparat, se acordd o garantie de 3 ani
incepand cu data cumpérérii. Aparatul a fost produs
cu grijé si verificat cu scrupulozitate inaintea livrdrii.
Pastrati bonul de cas& pentru a dovedi cumpdrarea.
Dacd aveti solicitdri privind garantia, contactati tele-
fonic centrul dumneavoastrd de service. Numai astfel
poate fi asiguratd o expediere gratuitd a produsului
dumneavoastrd.

Garantia acoperd numai defectele de material sau
de fabricatie, nu si deteriordrile rezultate in urma
transportului, piesele de uzurd sau deteriordrile apg-
rute la componentele fragile, de ex. comutatoare sau
acumulatoare. Aparatul este destinat numai pentru
uz privat si nu pentru o utilizare profesionald.

in cazul manevrarii abuzive sau necorespunzdtoare,
vzului de fort& si interventiilor care nu au fost reali-
zate de catre filiala noastrd autorizatd de service,
garantia fsi pierde valabilitatea. Drepturile dumnea-
voastrd legale nu sunt limitate prin aceastd garantie.
Perioada de garantie nu este prelungitd dupd reali-
zarea reparatiilor realizate in perioada garantie.
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Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si
reparate. Deteriordrile si deficientele prezente deja
la cumparare trebuie semnalate imediat dupé de-
zambalare sau cel térziu in doud zile de la data
cumpdrdrii. Reparatiile necesare dupd expirarea
perioadei de garantie se efectueazé contra cost.

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

IAN 113057

Acces linie telefonica directa:
De luni pand vineri, intre orele 8:00 - 20:00 (CET)

Importator

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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KOMMJIEKT PbUEH
MUKCEP

O603HAYEHME HA YACTUTE

BreepeHue

[Moznpasssame Bi 30 MOKYMKATA HA BALLMS HOB YpPEL.
M36panm cre BrcokokauectseH nponykT. Prkosonctsoro
30 NOTPebUTENS € HEPA3AENHA YACT OT TO3M NPOMAYKT.
To cbabPXKA BAXKHM YKA3QHMS 30 Ge30nacHoCTTq,
ynotpebara 1 npeaasaxeto 3a otnapbum. Mpenn oa
M3Mon3BaTe NPOAYKTA Ce 3AMO3HAMTE C BCUUKM
ykasaHus 3a obcnysxeaHe m 6esonacHoct. Msno-
n3BaMTE NPOAYKTA, CAMO KAKTO € OMMCAHO M 3a
nocouetute obnactn Ha npunoxetue. Mpenasarite
NPOAYKTA HA TPETU NKLIA 3Ae[HO C LuanaTa
AOKYMEHTALMS.

Ynotpeba no npeaHasHauyeHUe

To3u MUKcep e NOAXOAsLL 30 MeceHe Ha TeCTo, CMec-
BAHE HA TEYHOCTM (Hanp. cokose), pazbusaHe Ha
CMeTaHa 1 Mopupake Ha nnogose. Tol e roaeH
CaMo 3a XpaHuTentu npoaykm. Tosu ypen e npenHas-
HaueH camo 3a fomauwka ynotrpeba. He ro usnons-
BATe NPOdECUOHANHO.

O6eM Ha gocTaskaTa

Qurypa A:

@ npexsceay 30 ckopocTuTe

@ Typbo byToH

© npucnocobnenue 3a nacatopa
¢ 6esonacHo 3ateapsHe

O nebrokrpallo konye 3a Mukcepa

© nebrokupatlo konue

QO crorika

O cen

O oteop 30 MBAHeHe

O «anax

@ Psuna yact

@ 6yroH 30 otkauaHe

Qurypa B:

® nacarop

® 6vpranku ot bnaropoaHa cTomaHa

@ «yxu 30 MeceHe oT 6naropoaHa CTOMaHa
® cropranka 3a Tecto

TexHMYeCKM XapAKTEPUCTUKM

1 Mukcep

1 crorka

1 cba ¢ kanak

2 KyKM 30 MeceHun

2 6bpKanku

1 nacarop

1 crbpranka 3a Tecto
Pvkosoncteo 3a ekcnnoaraums

HomwuHanHo Hanpexenne 220-240V ~, 50 Hz

Hommuanka mowHoct 300 W

Knac Ha 3awmra: I/ [©

KpatkospemeHeH pexum:  Mukcep: 10 MuH.
Macatop: 1 mumH.

KpatkoBpeMeHeH pexxmm

KparkoBpeMeHHMST pexxim Coum KOTMKO BpeMe Moxe
na ce u3nonsea ypena, 6es nBurarenst aa nperpee
1 na ce nospenu. Cnen kato usTeye NOCOUEHOTO
30 KPATKOBPEMEHHMWS PEXMM BpeMe, ypeasT Tpabsa
0Q Ce M3KNIOYM, NOKATO Ce OXNAAM ABUIATENST.
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YkazaHus 3a 6e3zonacHocT

/A Onacrocr - Tokos ynap!

Kabenst 30 cBbp3BaHe KbM MpEXarta HMKOra He Tpsbea aa ce nobnuxasa no
WNK OQ BNM3A B NONMP C TOPELLUTE YACTU HA YPena MM APy TONMUHHM
M3TOUYHMLM. 3axXpaHBaLmMST Kaben He TPI6BA AA NEXM BbPXY pbOOBE UM BIU.
He orbBarite 1 He npuTUcKaiiTe 3axpaHBaLLms Kaben.

Mospeneru wencenu munm kabenu Tps6Ba HE3AOABHO AA CE& CMEHST OT
OTOPM3MPAHM CMELIMANUCTH UMK OT CEPBU3HATA cnyx6a, 3a fa ce m3berHar
OMNACHOCTM.

3a na u3KNoYKUTE ypena oT enekTpMUYeckaTa MPexd, BUHATM ObpramnTe
wencena, a He camms kaben. B npotmeen cnyuait Mmoxe na ce nospenm
KabernbT 30 CBbP3BAHE KbM Mpexaral

He notans#ire T4n070 Ha MMKcepa ¢ APBXKATA BbB BOAA MM APYTM TeuHoCTM!
Bw3MoxxHa e onacHocT 3a XK1BOTA Nopanu TOKOB yOAp, B CyYal Ye No Bpeme Ha
€KCnNoaTaums OCTaTbLM OT TEYHOCT NOMNAAHAT BbPXY TOKOMPOBOASLLMTE YACTM.

A\ lMpeaynpexaenme - OnacHocr or HapaHasaHe!

Ypensr MoXe [a Ce M3MON3BA OT NMLA C OTPAHUYEHN GUIMUECKM, CETUBHU UMM
YMCTBEHM Bb3MOXHOCTM Mnn 63 onuT u/mnm 3HaHMS, aKo ca nog HabnogeHue
MK CA UHCTPYKTMPAHM MO OTHOLEHWe Ha BesonacHata ynotpeba Ha ypeaa u
ca pazbpany onacHoCTUTe, NPoMsTMUALLM OT paboTara ¢ Hero.

Ypenst He Tps6Ba aa ce M3nonssa or geuda.

He monyckarte neua na urpast ¢ ypeaa.

Ypenst u 3axpaHeawmat kaben Tpsbea Aa ce AbPXKAT Aaneye or feual.

Korato ypenst He e nog HabnogeHue v npeau crnobgsaHe, pasrmnobasaHe unm
MOYMCTBAHE BUHATM O M3KMIOYBAMTE OT MPEXATA.

Mo Bpeme Ha pabota He nokocBamTe GBLPKANKMUTE MK MPUCTABKMUTE 30 MECEHE
unu nacaropa. Hoxwsr Ha nacatopa e octbp! He nonyckarire avnrm kocw,
WAnoBe M Ap.M. 04 BACST HOA MPUCTABKMTE HA ypeaa.

Hukora He ce onuTeaMTe Aa MOHTMPATE €OHOBPEMEHHO MPUCTABKM C
Pa3nnYHK GYHKLMM.
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* Cnen Bcaka ynotpeba 1 npeam BCIKO NOYUCTBAHE MIKMIOYBAMTE LWencena ot
KOHTOKTA, 30 AQ NPEAOTBPATHUTE HEBOMHO BKIKOYBAHE.

* [penu cMAHA HO NPMHALNEXHOCTM BUHATM M3KMIOUBAMTE LWENCENd OT
KOHTOKTA, 30 AQ NPEAOTBPATHUTE HEBOMHO BKIKOYBAHE.

* [Npenu cMIHQ HO NPMHAANEXHOCTM UM NPUCTABKM, KOMTO CE IBMXKAT MO BpeMme
Ha paboTa, ypenst TpS6Ba A Ce M3KIKOUM C MPEBKITFOYBATENS M OT MPEXATA.

* He nokocearite ABUXeELLM Ce YACTM HA YPEAA U BUHATU M3UAKBAMTE MBIHOTO
uM cnmpaHe. OnacHocT oT HapaHseaHe!

* [penu Bcaka ynotpeba nposepsBaiiTe ypeaa 1 BCUYKM YACTM 30 BUAMMM
nospenu. besonacHara koHuenums Ha ypeaa Moxe Aa GYHKLUMOHMPA CAMO
QKO TOM € B M3MPABHO ChCTOSHME.

* B HMKaKBB Clyyait He M3MNON3BAMTE ypend, KOraTo HAKOM OT YACTUTE My ca
noBpeaeHu unu nuncear. B npotneeH cnyyar chluectsyBa 3HQUUTENHA
OMACHOCT OT 3M10MOoMYKA.

* Hukora He ocrassitte ypena aa pabotu 6e3 Habnonerue. Msknouere
LWEMNCena OT 3aXPAHBALLMS KOHTAKT, OKO BU CE HANOXM AA HAMyCHETe
PabOTHOTO MACTO.

* He usnonseaiite ypena 3a apyrv LEeNM, OCBEH 3a OMUCAHUTE B HACTOSLIOTO
PBKOBOACTBO. B NpoTMBEH cnyuakt CblyecTByBA ONACHOCT OT HApAHsBAHE!

* buoete npennasnuem npu paborarta ¢ nacaropa 1 nouncreaHe my. Hoxwsr e
MHoOro ocTbp!

A\ Buumanme - OnacHocr or Marepmantu wetm!

* He m3nonsearte ypena Ha oTKpuTo. Ypensr e NpefHA3HAYeH efMHCTBEHO 30
6utoBa ynotpeba B AOMALLHM YCNOBMS.

* Bcuukn peMoHTH Tps6Ba Aa ce M3BBPLIBAT CAMO OT KBANMGULMPAH NEPCOHAN.
B Takbe CJ'Iy‘-ICIﬁ ce o6preTe KbM CEpPBM3HMA NAPTHLOP BBbB BALLATA CTPAHA.

* He usnonseaite nacaropa 3a noprpaHe HA BPSLLM XPAHUTENHWU MPOAYKTH.
Toea Moxe na noeene 0o aepopmaumu Ha nacaropal

* Hukora He ntopupaiTe B TEHAXEPA, HAMMPALLA CE BCE OLLE BbPXY ropeLyms
kotnon! [lonupaHeTo Ha nacatopa [0 ropeLloTo AbHO HA TEHAXKEPATA MOXe
04 NPUYMHK MoBpeam Ha nacaropal
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PazonakoeaHe

O6cnyxBaHe

* |A3sanerte BCMUKM YACTM OT ONAKOBKATA.

e OrctpaHeTe BCUUYKM ONAKOBbYHM MATEPUAni
U TPAHCNOPTHK 06e3onacsBaLy yCTporcTaa.

* KoHTponupariite okoMNNEKTOBAHETO M
HQNMYMETO HA NOBPEaM HA AOCTABKATA.

¢ [louncTBaMTE BCUUKM YACTM TAKA, KAKTO €
onucaHo & masa “lMouncreane”.

MNocrasaHe

MeceHe u pasbusane

A lMpenynpexnenue:

He m3nonssarite MmKcepa HEMPEeKBCHATO 3a MoBeye
ot 10 munyti. Cnen 10 MmHYTH HanpaseTe naysa,
nokaro ypentt ce oxnanu. B npotmeen cnyuart

Ypenst MOXe Aa ce noespenu MLano.

1. MNpeaun mbpeara ynorpeba noumcrere BCUUKm

npucrasku (®, @, B), cvoa 30 6vprare @ w

* Tocrasete croiikara (@ Bbpxy paBHA NOBLPXHOCT.

B nonnarta yact Ha crovikata @ ca nocrasen
Tpl/i FyMeHM TAMNOHAQ, KOMTO ad I'IpeJ:lOTBpGTFIT
XITb3IAHETO MO BPEME HA eKCrioaTaums.

e O6bpHeTe BHMMAHME HA TOBA M3MOM3BAHMS
KOHTOKT 10 MOX€ [d Ce [OCTUIHE NECHO B CyYai

Ha nedekT unm nospena.

CreneHun Ha ckopocT

kanaka @.

2. Mocrasete 6bpkankara B mnn npucraskara 3a
mecene (D B ypena Taka, ye aa ce pukcupar
CUIYPHO C WPAKBAHE:

O ypentt e uskntoueH

1 nobpa M3XOAHA CKOPOCT 30 CMECBAHE HA
,Mekn” npoaykTH, kato 6palHo, S1Ua U ap.

2 nooxomslia CKOPOCT 30 CMECBAHE HA TeYHM
npoayKTH

3 ONTMMAIHA 30 CMECBAHE HA TECTA 3a KEKCOBE
u xnsbose.

4 30 pasbuBaHe HA MACMO, 30XAP, 30 CNAAKM
9CTUS U ap.

5 30 pasbueaHe Ha cnagonen, Masypa, CMETAHA
v ap.

! O6cnyxsaHe Ha nacatopa @:
0O Ce U3MOM3Ba CaMO B KOMbMHAUMA ¢ Typ6o

6yToHa @.

Typ6o 6ytoH @:

* 71031 6yTOH Bu nossonssa na m3noneate
BEOHAra LSNATA MOWHOCT HA TO3M yped.

* 30 obcnyxeare Ha nacatopa @.

BuHaru nocraesire npucraskara 3a
mecere O vunu 6vprankara @ c
Ha3bOEHMs NPBCTEH B NPEABMAEHMS 3
X M 0BO3HAYEH C MUKTOTPAMA OTBOP 3a
nocrassHe B ypena.

BuHaru nocraesire npucraskara 3a

mecere O munun 6vpkankara @ c rankms

NPBCTEH HA APBLXKATA B NPEABUOEHMS 3

TSX OTBOP 3G MOCTABSHE B ypend.

3. Hebnokupaitte AbPXKAYA HA MMKCEPA KATO
HaTcHeTe pebnokupatums 6ytoH @ v HatncHete
ObPXKAYA HArope.

4. WM3panete cvna @ v noctaseTte B HETO OTAENHUTE
NPOAYKTH B 30BUCMMOCT OT KONIMYECTBOTO, KOETO

e npuroTeate.

A Buumanwe:

* He nbnHete noseye npoaykt Han MAX
mapkuposka (ok. 2,5 n) s cbaa @. B npotvsen
CNyya NOANPABKMTE Wie NpenesT M3BbH CbAd Mo
BPEMe Ha eKcnnoataums.
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¢ He mnHere noseve ot 1,5 kr. npoaykv 8 chna @.
B npotueeH cnyuait Mmoxe na ce nospeam

asurarendr.

5. Mocrasete otHoeo cboa @ B crorikata @.

6. Hatucrete nebnokmpaworto konue @ v cnen
TOBA HATMCHETE AbPXKAYA HAJOMY.

7. Mocrasete pvuHara yact ) & avpxaya, Taka ye
na ce ¢ukcupa.

8. Mocrasete kanaka @ B wmHata Ha crorkata @,
TAKa Ye TOM Aa ce 3aKpenu.

® Ykasanwe:

Ako xenaete na npubassTe NPOAYKTU Mo Bpeme
Ha 6bpkaHeTo, oTBopeTe oTsopa 3a mbnHeHe @ 1
m npubasete. Cnen ToBa 3aTBOpPETE HEMPEMEHHO
oteopa 3a nenreqe @), 30 na npenotepatute
I'IP'bCKOHeTO HQ I'IpOIlyKTMTe!

Bue moxete na msnonseare mukcepa 1 6e3 crorkara
0. OCO6eHO MPM HE3HAYUTENHM KONHUYeCTBa
TEUYHOCTM CE MPEnopPbYBA MMKCEPHT A CE M3MON3BA
6es crovikata @. B npotuee cnyuait e Bb3MOXHO
TEYHOCTTA AA He ce 0BXBAHE M3LSNO U AA HE MOXE

na ce pabbpka.

A Buumanme:

B HuKakBB Clyuai He M3non3BakTe CTbKNEHK Cbaose
WK OPYTM NECHO YyniMBKM MaTepuanu. Tesu cboose
MOraT Aa Ce MOBPENsT M Ad NPEAM3BUKAT

HAPAHABAHMA.

9. [TbxHeTe wWencena B KOHTAKT.

10. 3a na BkntoumTe MUKCEpPA, MOCTABETE MPEKBCBAYA
3a ckopoctute @ Ha xenaHata ot Bac crene.
Bue moxete na m3bepete mexay 5 crenetu
Ha ckopocT unu Typ6o EyTtora @ (sux masa
,Crenenu Ha ckopoct”).

A\ TMpeaynpexaenue:

He usnonssarite Mukcepa HeMpekbCHATO 3a NoBeye
ot 10 munytn. Cnen 10 MuHyTM Hanpasete naysa,
nokaro ypenst ce oxnanu. B npotueen cnyuar
YPensr Moxe A Ce MoBPeam M3LAMo.

® Ykasanme:

Axo Ha prba Ha cbaa @ nonenHat NPoayKTH U Te He
MoraT fa ce obxBaHarta or Kykute 3a mecere B/
6vprankute B , mskniouere mukcepa. Ceanerte
kanaka @. C nomowra Ha crbprankara 3a tectoro B
u3byTaitTe NonenHanuTe NPOLYKTM B CPELATA HA
cvaa @. Mocrasete otHoso kanaka @. Bknouete

OTHOBO MMKCEPA.

11, 3a na uscKnete cbabPXKAHMETO HA KYNATA,
usKtoueTe pbuHus Mukcep. CHemete kanaka
O vactpanu.

12. HartncHerte nebnokupalyoro konye 3a Mukcepa
O, v3BaneTe pPhUHMA MUKCEp M FO OCTaBeTe
HacTpahm. Ako xenaete, HatmcHete ByToHa 3a
otkauare @ 3a na ocsobonute 6upkankure @
unm kykute 3a mecere @.

® Yraszanwe:

C ornen Ha 6esonacHoctta 6spkankute B unm
kykute 3a mecere (O morar na ce ocsoboxnasar
CaMo KoraTo npekbcaayst 3a ckopoctute @ ce
Hamupa B nonoxenme “0” mnu ,,!”.

13.Hammcnerte nebnokmpaworto konue @,
BAMIHETE AbPXAua Harope u Biemete cbaa @
or crorkata @.
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Mopupane

A lpenynpexnerue:

He usnonssaiite nacatopa @ Hukora 3a nopupate
HO TBBPAM XPAHUTENHM NPOAYKTH, KATO HANP.:
kadeHM 3bpHa, e, 3aXap, 3bPHEHM KyNTypM, LWOoKonan.
MHOTO TBLPAM 3eneHdyuM 1 ap. ToBa Moxe Aa noepenm

ypena.

A Buumanme:

B HuKakBB Clyual He M3non3BakTe CTbKNEHK Cbaose
WK OPYTM NECHO YynnMBKM MaTepuanu. Tesu cboose
MOFQT I Ce MOBPENST U AA NPEAM3IBUKAT HAPAHSBAHMS.

1. OrBoperte npucnocobneHneTo 3a NOCTaBsHE HA
nacatopa ¢ 6esonacko satsapsHe € v apvxre
30PaBO yCTpo¥icTeoTo 3a Gesonacko satsapsHe €.

@ YkasaHue:

Macatopt (B Moxe [a ce NOCTABM cAMO, KOTATO
ca MOHTMpOHM 6'prGJ'IKMTe @ nnm KyKMTe 3a
mecene .

2. Mocrasete nacatopa B B npucnocobnermero
3a nacatopa @, Hatucrete nacatopa @ cunko
HaOONy M o 3aTerHete 06PATHO HA YACOBHMKOBATA
cTpenka no nocoka Ha crpenkara [fJ.

3. 30 Aa NpenoTBpATMTE EBEHTYANHO NpenmBaHe,
HAMbIHETE CbAA 34 MIOPMPAHE camo Ao 2/3.
3a yenta nsbepeTe HOCTATLYHO FONSM ChA.

® Ykasanme:

* 3a [a ce rapaHTUpa epUKACHO CMECBaHe
Ha I'IponYKTMTe, Te Tpﬂ6BQ na I'IOKpMBCIT noHe
[ONHATA YacT Ha nacatopa B.

* Bkniouete Mukcepa enBa, KoraTo cTe MocTaBUM
nacatopa @ 8 npomykTuTe 30 MopUpaHe.

4. Mocrasete npekbceaya 3a ckopoctute @ B

nosmums ,Macarop” | (eux masa ,Crenenm
Ha ckopocT”) 1 HatucHeTe Typ6o ByToHa @.
Mo Bpeme Ha NopUpaHETO 3aApBXTE TypbO
6ytoHa @ HatmcHar. Korato ro ocsobonurte,

CMUPA M CAMMST Ypen.

A lNpenynpexxaenne:
He w3nonssaiite nacaropa B HenpexbcHato noseue
ot 1 muHyta. Cnen eaHa MMHYTa HanpaseTe naysa,

[OKATO ypensT ce OXNnaau.

5. Koraro cre rotosum ¢ usnonseaHeto Ha nacaropa
@, Hactpoiite npekbeaaua 3a ckopoctute @ Ha
nosmums ,0” u usknouete wencena.

A\ Buumanme:

MouncTsakiTe camo nonHaTa yact Ha nacatopa (B
noa Teyawa soaa. Bus urpewHoctTa Ha nacatopa B
He Tps6Ba aa nonana Boaa. ToBa MoXe [A NOBPEAM
ypena.

6. 3a noumncteare Ha nacatopa @ saebprete

1 10 U3BAAETE OT NPUCNOCOBNEHMETO 3a
npucTaBskuTe .

MoumcreaHe

A\ Buumanue:
Mpenu BcIko NoUMCTBAHE M3KNKOYETE LWencena ot
koHTakTa. MMa onacHoct ot Tokos ynap!

@ B Hukakbe cnyuait pvunara vact O ¢
aeuratens He TpaGBA A MOMNAAA BB BOAA
unu apym teuroctn! Tyk Moxe na Bb3HUKHE
OMACHOCT 30 XMBOTA OT TOKOB yAAp, KOrAaTO
NpM BKNIOYBAHETO OCTATBLIM OT TEYHOCTTA
NOMNAAHAT BbPXY ENeKTPONPOBOAMMMTE YACTH.

* Tlounctearite pvurara vact ) ¢ msuratens
CAMO C BIGXKHA KbPMA M EBEHTYANHO C MeK
npenapar 3a NoYMCTBaHe.

¢ [loumcrsatite crorikata @ camo c BAAXHA KbpRa 1
€BEHTYQNHO C MeK NPenapar 3a NoYMCTBaHe.

* Bupkankure @ vnu npucraskure 3a mecere O
MOrar Aa ce MMST MOA TeUaLa BOAA MMM B TONNa
Bona ¢ mMuely npenapar. Cnen uammeaHe

NOACYLIABATE BCKUKO nobpe.
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A\ Buumanme:

MouncTsaiiTte camo nonHaTa yact Ha nacatopa (B
nop Teyawa soaa. Bee Burpewwroctta Ha nacaropa @
He Tps6ea aa nonana soaa. Toa Moxe A nNospenm
ypeaa.

e [lpenopvusame Bu na noumcreare npucraskute
BeaHara cnen ynotpeba. Taka ce oTctpaHssar
OCTATBLUTE OT XPAHWUTENHUTE NPOLYKTH M Ce
HOMQMBA BBIMOXHOCTTA 30 06pa3yBaHe HA
6aktepum.

o Coovr @, xanaxst @ v cruprankata 3a tecto @
MOXeTe a M3MMETe B TOMNA BOAA C Npenapar 3a

MUeHe.

® Ykazaume:

Moxerte na muete chaa @, kanaka @ u
crbprankata 3a Tecto @ cbwo 1 B chnomusnHa
MawnHa. I_IO BB3IMOXHOCT I'IOCTOBﬂlzTe BCHYKO B
I'OPHOTO KOWHMLUA HA CbAOMMUANTHATA MALLMHA.

Peuentu

Lokonanos kpeM ¢ AMapeto
500 mn cmetana

500 mn Mackaproxe

100 r newHmKoB Hyra Kpem

5 c. n. nukeop Amapeto

1-2c.n. men

1. Cnoxerte crpereto MackapnoHe 1 cMetaHara
8 cvna @ v pasbupkarite ¢ Gvpkankute (B.

2. Nob6asete nocneposarenHo nuksopa Amapero,
Mena v newHmkoems Hyra kpem. Cmecete nobpe
BCMYKM NPOAYKTM.

M3cunete kpema 8 neceptHu yawu. Oxnanete

npeau KoHCymaums.

Ko3yHak

500 r 6pawHo

60 r macno

60 r3axap

7 rcon

42 r mas (1 naketue npacHa mas)
200 mn npscHO MASKO

1 arue

1 >BATHK

3axap 3a ykpaca

1. PastBopete MasTa B 3aTOMNEHO MPSCHO MASKO
CbC 30XapTa.

2. Cnen kato MasTa 3ano4YHe Aa BTACBA, CloXeTe
BCMUKM NpoaykTH B chaa @.

3. Pasmecete nobpe npoaykTuTe ¢ KykuTe 30
mecene .

4. Ocrasete Tectoto Aa BTACBA 30 0kono 20 MUHYTH.

5. Odopmere kosyHaka u ro ocTaserte A BTACBA
3a ouwe 30 MuHyTU.

6. Hamaxerte otrope ¢ manko xbntek. [1o xenatue
MOXeTe 1 NOPBCHTE CbC 30XAp.

7. 3arpenre pypHara Ha 200 °C ¢ obayxsaHe
M neyeTe 30 OKONo 25 MMHYTH, nOKATO ce
06pasyBa 3naTMcTo-KAdGIBA KOPHUKA.

Lokonanoe kpem
300 r cmetana

200 r HaTypaneH wokonan

1. Mocrasete cMeTaHATA HA KOTAOHA M § OCTABETE
0a 3aBpM.

2. Hauynere wokonana Ha NapyeHLa u ro nycHere
BBTPE AA Ce PA3TOnM.

3. OcraseTte WoOKONAQOBATA CMEC A4 CE CTEerHe B
XNnagunHuka.

4. Cnen kaTo CMeCTa ce e OXNagMna 1 cTerHana,
pasbuiite ¢ 6vpkankute @ no nonyuasane Ha
NyXKaBa cMec.

Mopwbcete ¢ HatpoweHu Gaaemu, npean aa

cepsupare.

@ YkasaHue:
TO3I4 wokonanos erM MOXe 0a ce M3non3Bad 1 KATto

MBIHEX 30 ApYrH CnangkuLin.
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Coc "Avionu"

500 r maroHesa

1 yawa 3akBaceHa cMeTaHa

50 ruecwH

2 u. n. ropumua (He MHoro cumHa)

1 nakeT MUKC oT noanpasku (abnBoko 3ampazeHu)
1 wwnka 3axap

1/2 4. n. con

1/2 u. n. yepeH nunep

1. O6enerte yecbHa U O CMAYKATE C Npeca 3d
YECHH.

2. [obaeeTe MAMOHE3ATA, 30KBACEHATA CMETAHA M
yecvHa B cbaa @ v pazbbpkarite nobpe BCHUKM
cvetasku ¢ 6bpkankute @.

3. [obasete nocnenosarenHo ropumnuara,
noanpaskMTe, 3aXapTa, YepHMa NnMnep 1 conta.
Cmecete nobpe BCHUUKM CbCTABKM.

4. Ako e HeobX0OMMO, LOMBIHUTENHO OBKYCETE
coca "Atonn".

Opecunr "Bunerpet”

3 - 4 ctpbka MaraaHos

3 - 4 ctpbvka 6ocunek

1 numoH

1 u. n. ropumua (He MHoro cunHa)
1 ckmMnuaka YecsH

con, YepeH nunep

100 mn 3extuH

no xenaxue 1 wwunka saxap

1. Cnosxere noanpaekmre, COKA OT IMMOHQ, FOPYMLIC-
T4, YeCbHA, conta “ ‘-IepHMSI nwnep BbB BUCOK CbA.

2. Pasbuitte scuuku npopyktv ¢ nacatopa @, kato
nob6aBgTe 38XTMHA HA THHKA CTPYMKA, AOKATO Ce
nonyuu KpemoobpasHa cmec.

3. Mo >xenaHue oBKyceTe BUHErPETA C LUMMKA
3axap.

Peunknupane

He m3xBbpnsire B HMKAKBB cryuan
ypena c 6utosute otnamsum. Tosu ypen
noanexu Ha esponerckara Oupektusa
2012/19/EU.

PeLknupaiite ypen npu oTopU3sMpaHo NpeanpusTHe
30 PELUMKIMPAHE MMM B MyHKTA 30 BTOPMUUHKM CYPOBMHM
Ha obwmHaTa.

Crbnionasaiite BAnMaHUTE aKTyanHW pasnopenbu.
B cnyuyalt Ha cbMHEHMeE Ce CBbpKeTe C NyHKTA 3a
BTOPMYHM CYPOBUHM.

@(79 Peunknupaiite onakosbuHKMs Marepuan

&

6e3 N4 3aMBbpCaBATE OKOMHATA Cpena.

fapaHums u cepsus

3a T031 ypen B1e NOMyyaBaTe FAPaHLMS OT 3 FTOAMHM
OT AATATA HA 30KYNyBaHE. Ypeast e NpousBeneH
CTaparenHo 1 e NposepeH AOBPOCHBECTHO Npean
AOCTaBKATA.

3anasete Kacosara Henexka KATo AOKA3ATENCTBO
3a nokynkata. B rapaHumoner cnyuait ce cabpkerte
no tenegoHa ¢ sawms cepauns. Camo no To3m HaumH
MOXe A ce ocurypu 6e3nnatHoto M3NpaLiaHe Ha
BALIATA CTOKA.

[laBaHeto Ha rapaHLMS BAXM CAMO 30 MATEPUANHK
unn Gabpuurm nedekTm, Ho He 1 30 TPAHCMOPTHK
LeTH, M3HOCBALLM Ce YACTM MMM NPK NOBPEAA HA
NECHO YYNMMBU YACTH, HAMP. KNFOYOBE MM aKYMYna-
TopHM 6atepmm. [poayKTsT e NpenHasHAYEH eamHCT-
BEHO 30 IOMALLUHQ, O HE 30 MPOGECHOHAHA ynoTpebal.
lMpu HenossoneHa 1 HenpasunHa ynotpeba, npu
MPUNAraHe Ha CUNA MM UHTEPBEHLIMM, KOUTO He
CA M3BBPLUEHM OT HALWMS OTOPU3MPAH CEPBU3EH
bunman, rapaHumsTa oTNana. 3aKOHHMTE BM NPABA
He Ce OrPaHMYABAT OT TA3M FAPAHUMS.
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[OPAHUMOHHMST CPOK He Ce yObIXKABA OT FAPaHLMSATA.
ToBa BAXKM M 30 CMEHEHM M PEMOHTUPAHM YACTM.

30 eBeHTYanHUTe, HANMYHM OLLe MPU 3aKYMyBAHETO

noBpenu M HeaoCTaTsLM TPI6BA Oa ce CboBLM Ben-

HAra cnef PasonakoBAHETO, HO HAM-KBCHO [BA fieHd
cnen narata Ha 3akynysaxe. Cnen kato usreve
TAPAHLIMOHHMST CPOK, PEMOHTHTE TpsbBa Aa ce

3annawar.

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

IAN 113057

PabotHo BpeMe Ha ropewara nuHMs:
noHepenHuk ao netsbk ot 8:00 u. - 20:00 u.

(ueHTpanHoesponeicko Bpeme)

BHocuten

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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2ET MIZEP XEIPOX

Eicaywyn

2uyxapnmpela yia TNV ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodaocioare €101 TV amoKTNoN vOg TTPOIGVTOG
uynAng moidtnrag. O1 odnyieg xeipiopol eival Tpfpa
autoU Tou TpoidvTog. Mepiéxouv onpavrikég
urrodeieig yia v acdahela, T xpHon kai Ty
amdppiyn.Mpiv amd ™ xpfion Tou mpoidvrog eloik-
e100¢ite pe ONeg i umodeileig xeipiopol kai
acpaleiag. Xpnoiporoieite To TPoidy HOVo OTwg
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
e mepimmwon mapadoong Tou mpoidvrog oe
Tpitoug, mapadiere kal dAa Ta tyypada.

Xpnon oupdwvn pe Toug
KAVOVIOHOUG

Auté 1o ot pidep pe kaSo e€umnpetel amokAeloTIKG
10 {Opwpa Lupng, Tnv avapeaén uypov (T.x. Xupov),
TO XTUTINUA KPEPAG YANAKTOG Kal TNV TTOATOTIOINGN
$poutav. Evéeikvurar pévo yia my emeéepyacia
Tpodipwv. Auth n ouokeun) mpoopileTal amoKAEIOTIKG
yia 1 xpRon ot 1810TiKa voikokupid. Mny to
XPNOIHOTTOIEITE YIa EMAYYEAHATIKO OKOTTO.

2Uvolo amooToAng

1 Miéep xe1pdg

1 B&on avépeiéng

1 Mo\ avapeiéng pe kamdki
2 Aykiotpa {upopartog

2 E&aptApara xrumparog

1 P&BSog motomoinong

1 Ztorpo {upng

Oébnyia xeipiopou

Meprypadiég eéaprnparwv

Ameikdvion A:

© Aiaxémng TayutTev

@ MAkTpo TolppTo

O Aidraln eéapmpatog yia pdBdo mortormoinong
pe acpaheia

O Koupri amacdahiong yia 1o pidep

O Koupri amacddhiong

0 Bdon avapeéng

© Mok avapeéng

O Avoiypa miijpwong

O Kamaki

@ Tpnpa xapog

® MiAkrpo ekrd&euong

Eikova B:

® PaPSog mortomoinong

® Avadeumipag and avoleidwto atadhi

@ Ayxiorpo Lupopatog amd avoleidwto atod
® =torpo Qupng

Texvika dedopéva

OvopaoTikn tdon: 220-240V ~, 50 Hz

OvopaoTiki 10xUG: 300 W
Kamyopia mpootaciag: 11/
Xpovog ZA:

Miep: 10 Nerrra
PaBdog mokromoinong: 1 Aerrrd

Xpoévog KB (Zivropn Aeiroupyia)

O xpdvog olvtopng Aermoupyiag Seixver yia méc0
XPOvo propei kaveig va Aeitoupyei pia ouokeun
xwpig va utrepBeppavBsi To potép kar xwpig va
&0 PAAPeg. Metd Tov Sobévra olvropo xpdvo

Neroupyiag mpémel  cuckeur] va amevepyoroinOei
1000 £0G OTOU TO HOTEP KPUWOEI.
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Yrrodeieig acdalsiag

A Kivéuvog nAekrpomAnéiag!

* To kahwdio dev empémeral moTE va épxetal ot emadr pe KAUTA PEPN NG
OUOKEUNG N} He GANeG TINyEG BeppodtnTag. Mnv adrvere To kawdio va epamreral
o€ GKPEG N YWVIEG.

* Mn &im\overe f paykovere 1o kahwdio.

* Ta Buopara f} Ta kahwdia Tou éxouy umootel PAaPn mpémer va avrikaBictavrar
aptowg and eouciodotnpévo e€eidikeupévo TPOCWTTIKO f Ao TO THAHA
eéurnpétnong mehatoy, woTe va amodelyovrar kivouvol.

* Mavra tpafare and 1o 1610 To Puopa kai Ox1 amd 1o kakwdio 6tav Bélete va
amoouvdioete T cuokeu amd 1o Siktuo. Xe avtiBern mepimmwon 1o kakwdio
prropei va uttootei BAGPN!

Mn BuBilete To TPAPa XEIpOG Ot vePS 1) ot GAa uypal Yrmapyel kivduvog yia
@ ™ {on eartiag BpayukukAopatog, otav Katd T Aeroupyia UTTOAOITIA UYPLY
KaTaANyouv o€ peupgatodpopa pepn.

A TMpoeiSomoinon - Kivéuvog tpauparouou!

* Mmopsi va yiveral Xpron autng NG CUCKEUNG aTTO ATOHA HE PEIWHEVEG PUOIKEG,
aioBnTnpiakég 1} vonTikég IKavOTNTEG A pe ENNelyn epTeipiag kai/f YVOOEWY,
epooov emmnpolvral i} éxouv ekmaideutel avadopikd pe TNV achalr xpron g
OUOKEUNG Kal £Xouv katavorotl Toug emakdlouboug kivdlvoug.

* H ouokeur| dev emmpémeral va xpnoiporoisital amod maidid.

* Ta maidid Sev emmpémeral va maidouv pe T CUOKEUR.

* H ouokeur| kai o kahwdio olvdeorg TG Tipémel va duhdooovral pakpid amd ta
maidia.

* H ouokeur) mpémel va amoouvdéetal mavra anoé 1o Siktuo otav Sev emimnpeital
ka1 TIpIV amd T cuvappoAdynon, TV amocuvappoldynon 1 Tov kabapiopod.

* Kard m Aemoupyia pnv ayyilete Toug avadeutpeg, Ta dykiotpa {upwpatog f T
pafdo molroroinong. H Aerida g pafdou moromoinong civar kodrepn! Aev
EMTPEMETal Va KpépovTal palhid, ecdpreg kal AMa emave ané Ta eaptpara.

* [Moté pn dokipdlete va povrapete Tautdypova eéapthpata pe SiadpopeTikég
AeIToupyieg.
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* Merd amé k&b xpnon kai mpiv amd kabe kabapiopd amoouvdiere To Puopa,

wote va amodelyete pn nOeknuévn evepyoroinon.

Mpiv amd v avrikaraoTtaon tev eéapmpdrev amoouvdiete mavra to Puopa,
wote va amodelyete pn nOeknuévn evepyoroinon.

Mpiv amé v avrikardoraon eapmpdtey f emmpocBetay eéaptnudrwy, Ta
omoia kivoUvtal katd T Aermoupyia, mpémel va amevepyoroindei n ouokeur kal
va aroouvdebei amd 1o Siktuo.

Mnyv épxeote oe emadn) pe Ta KIVOUpEVA PéPN TNG CUCKEUNG KAl TTEPIPEVETE TTAVTA
¢wg &tou akivnromoinBoulyv. Kivbuvog tpaupartiopou!

ENéyxete T ouokeun| kai Oha Ta e€aptipaTa mpiv amo kabe xpnon yia oparig
{npigg. O pnyaviopdg achaleiag NG CUCKEUNG PTTOPET VA AEITOUPYROEl HOVO
o€ Ayoyn KataoTaor.

Moté pnv Aemoupyeite T cuokeun otav utdpyouv eéapthpara pe BAAPN i eav
Aeimouv. 2e avriBetn mepinTwon propei va undpéer peydlog kivduvog
aTUXNHATOG.

Moté pn Aeiroupyeite Tn cuokeur) xwpig emmpnon. lNpotol adroere To xwpo
gpyaoiag, amoouvdiote To Puopa amd v mpida.

Mn xpnoiporroieite T cuokeur) yia GAoUG OKOTToUG armod Toug
neplypaddpevoug otig mapoloeg odnyieg. e avriBern mepimmoon umdpye
kivéuvog Tpaupatiopou!

Na eiote mpooekTikoi kKatd To XeIpIopo kai Tov kaBapiopd g pafdou
moAromoinong. H Aermida eival oAU kodrepn!

A Mpoooxn - YAikég {nuiég!
* Mn xpnoiporoieite T ouokeur ot uttaiBpioug xwpoug. H cuokeun mpoopileral

QTTOKAEIOTIKA YIA OIKIAKN XPNON KAl EVTOG TNG OIKiAg.

Oleg o1 emokeutg mpémel va Sdie€ayovrar amokAeiotika amé eéeidikeupévo
npoowmiko. AmeubuvBsite o auTh TV TepiTTRON OTOV EKAOTOTE CUVEPYATN
otpPig g XOpag oag.

Mnv xpnoiporogite v pafdo moiromoinong yia Ty moAtomoinon Tpodipwy mou
Bpalouv. Autd pmopei va odnynoel oe mapapopdaoeig g pdfdou
moAtoroinong!

Moté pnv moAtoroleite oe pia katoapdAa, n omoia Bpiokeral akdpa ot éva kautd
pan! H emadn Tou kautol matou katcapdlag pe v pafdo moiromoinong pmopei
va odnynoel ot {npitg oo piéep xeipog!
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Armocuokeuaoia

Xeipiopog

* AnopakpUvere O\a Ta eéaptipata amd
cuokeuaaia.

* Amopakpuvere OAa Ta UNIKG OUCKEUATIAg Kal TiG
aodalioeig peradpopdg.

e EMéy&re o olvolo amooToMg yia Ty mAnpdmTa
kai yia ¢pBopig.

* KaBapiote dha ta pépn omwg mepiypaderal oto
kepdAaio "Kabapiopodg".

TorroBétnon

¢ TomoBemote T Baon avapeaéng @ oe pia
emimedn emdaveia. 2ty kaTw mheupd g Paong
avapeaéng @ umdpxouv Tpeig Bevrouleg, worte
va epmrodidouv v oNioBnon katd T Aerroupyia.

e [pooctyete woTe N xpnoipomolobpevn Tpila
Siktlou va givar elkoha mpooPdoipn ot
mepinTon oddAparog.

BaOpideg raxutnrag

O H ouokeur eivar amevepyoroinpévn.

1 Ko taximra e€68ou yia mv avapen "pakakov”
ouoTaTikwy Omwg alelpl, folTupo KA.

2 H kaNtepn taximra yia v avapaén vypov
GUCTATIKOV

3 Béhniom yia mv avapaén {upng kéik kal yopiol

4 TiaTo xrurmpa Bouttpou, {axapng, yia emddprmia
KATT. WOTE va amokThoouv adpwdn udn.

5 Tia 1o xtimnpa aompadioy, kpepv emKkaluyng,
KPEHAG YANAKTOG KA.

l MNa To xepiopd g pdBdou moltomoinong @:
Xpnoiporoigitar pévo ot cuvbuacud pe To
TAAKTPO ToUppTTO @.

MAfAkTpo ToUppTo @:

® QUTO To MANKTPO CAG EMITPETEN VA EXETE APECT
otn 8140¢01) oag T cuvolikr amddoon g
OUOKEUNG 0aG.

* yia 1o xelpiopd g pdBSou moNtomoinong @.

Zupwpa kai xtrumnpa

A\ TMpoeidormoinon:

Mnv Nermoupyeite To pidep mepiocdTepo amd 10 Aerrrd.
Merd amd ta 10 Nerrrd kdvere éva Sideippa twg

OTOU N CUCKEUN KPUWoEl. ANIWG PTTOPEL I CUOKEUN
va m&Be avermavopBurn PAGLN.

1. KaBapilere mpiv amd v mpwTn Xpron Ta
eéapmpara (B, O, ®) kai 1o prok avépaéng @
kai 1o kamaki @.

2. Qbrote Tov avadeuthpa B 1 1o dykioTpo
Lupdpatog O 1600 0T cuokeun {wg dTou AUTA
KOUHTIQOOUV pE aohAAEIa KAVOVTAG HXO.

Eiodyete mavra 1o dykiotpo Jupoparog @
f Tov avadeutipa @ pe Tov odovrwtd
Sakrtihio oty mpofAemdpevn kai
Xapaktnpiopévn pe to oUpfBolo umodoxn
NG OUOKEUNG.

Eicaydyere To dykiotpo {upopatog O 1
Tov avadeuthpa (B pe Tov ioio Saktiio
ot pafdo, povo oty mpoPAemdpevn
urroSoxn TNG CUCKEUNG.

3. Anaocdahiore T Paon tou pidep péow matpatog
Tou koupTiol amacddiiong @ kai onkwote T
Baon piéep mpog ta eméve.

4. Anopakpuvere To priok avapeéng @ kar Bakte
TQ CUCTATIKA avaloya e TNV TTPOg eTolpacia
mooomTa.

A\ Mpoooxrn:

o Tepiete pe ouoTaTika povo twg To onpadt MAX
(mep. 2,5 \.) oto prok avdpeiéng @. AMiGg Ta
ouotatikd Oa umepyeNicouy katd T Aemoupyia.




e [ott pn yepilere pe mepiocdTEpa cuoTaTikG amd
ouvohikd 1,5 kiXé oto pmoh avapeaéng @. e
avtiBetn mepimmwon pmopei va madBe {npid o
KIVNTNPAG.

5. TomoBerfore mé\i 1o prroX avépalng @ omn
Baon avapeaéng O.

6. Marfote To koupmi amacdahiong @ kar kKheiote
m Bdon mpog Ta KaTw.

7. TomoBemote 1o Tpfpa xeipdg O ot Baon, troi
QOTE VA KOUPTIWOTEL.

8. QBnote 1o kamaki @ om ypappr ot Baon

avapeaéng @, tro1 dote va edpdletal kald.

® Znueiwon:

E&v Oéhere kard m Siabikaoia avapeaéng va mpooberete
ouoTarikd, avoiére To dvolypa mAfpwong @ «ai
mpoobiote Ta cuoTatikd. It ouvéxela kKAeioTe To
dvolypa miiipwong @ amapaitreg maN, dore va
aroduyerte pia ektd&euon mpog 1a ¢&w Twv UNkOV!

Mropsite va xpnoipomoifoete To pidep kar xwpig

Bdon avapeéng O. Kupiug oe ehdyioteg mooodtneg
UYpOV gival cuveTd va xpnoipotoleite To pilep xwpig
1 Bdon avapeéng @. ANiog Sev Ba amoppodnBei
TMPWG To uypo kai Sev Ba yivel cwotr avapedn.

A\ TMpoooyn:

3¢ kapia mepimTwoN pn xpnoipomoleite Soxeia amod
yuai 1} &A\a elBpauota uhikd. Autd Ta Soxeia
ptopsi va xaldoouyv kal va Tmpokakécouv
TPAUNPATICHOUG.

9.
10.

Eiodyere 1o Buopa Siktbou ot pia mpida Siktiou.
Ma va Béoere ot Aeimoupyia To pidep, wBroTe TO
Siakomm tayutirev @ oty emBupnt Babuida
Taxutnrag. Mmopeite €80 va emiééere perall
5 Babpidwy Tayutitwy fj Tou TAkTpOU ToUppTo @
(BA. Kedahaio “BaBpideg raxutitwv”).

A\ Mpoeadormoinon:

Mnv Aerroupyite To pidep mepiocdTEPo amd 10 Aerrd.
Metd amd ta 10 hemtd kavete éva Sidheippa twg
oT1oU 1 cuokeun Kpuwoel. ANNIOG prTopei n cuokeun
va mafe averravopButn PAGPN.

® Yrmédeén:

‘Orav koMdave cuoTaTIKG OTa AKPA TOU PTTON avapel-
&ng @ «ar autd Sev midvovTal amod To AyKIOTPO
Lupopatog @ /Tov avadeutipa (B, amevepyoroifiore
1o pidep. Amopakpuvete To kamakl @. QB6note pe
™ Bonbeia tou &totpou LUpung @ Ta koAnuéva
ouoTaTka N oTo kévipo Tou proh avapeéng @.
ToroBemhote To kaméki @ ek viou. Evepyoroifjore maAi

10 piep.

11.Tia va adaipéocete 1o TEPIEXOHEVO TOU UTTON,
amevepyoroinote 1o pilep xe1pog. TpafBnére To
karaki @ ora mAayia.

12. TMarAote 1o kouptt anacdahiong yia 1o pidep
O, amopakplvere To piep xeipdg kal
akouptfoTe To oty akpn. Mamore, epdcov
emBupeite, To MMkTpo extdEeuong @, yia va
Naokapete Toug avadeuthpeg @ 1) Ta dykioTpa
Lupdparog O.

® Yrmédeién:

MNa Noyoug acddheiag, ol avadeuthipeg @ f 1a

aykiorpa {updpatog @ propolv va Aackapouv

povo epdoov o Siakémmg taxutrev @ Bpiokeral

otnyv Bton "0" i ."!”.

13. Tamore o koupmi amacdaiong @, onkdote To
OTPIYHA TTIPOG TA EMAVWL Kal AdAIPECTE TO PTTOA
avapeéng @ amd m Baon avapedng O.
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MoAromoinon

A\ TMpoeiSormroinon:

Morté pn xpnoipomoieire T pafdo mororoinong B
y1a OKANPa TpoOdIHa OTwG: KOKKOUG Kadé, Tayakia,
{axapn, SnunTpiakd, cokoldra, Mol okAnpd
Aaxavikd kArr. Auté odnyei oe PAaPeg ot cuokeun.

A\ Tpoooyn:

3¢ kapia mepiTTWON W Xpnoipomoieite Soxeia
amé yuahi fj d\\a euBpauvota uhikd. Autd Ta
Soxela pmopei va xaNdoouv kai va mpokahécouy
TPAUpATIoHOUG,.

1. Avoiére T &i1dtaén xpRong yia ™ pafdo
ToNtoroinong pe acpdAeia @ kai kpatiote

odixtd TV acdareia ©.

® Yrmédeién:

H paB&og moktoroinong @ pmopei va xpnoipomoinde

povo otav Sev gxouv eykaractabel avadeutnpag B

N aykiorpo Lupdpatog @.

2. QBnote m paPdo morromoinong @ om didtaln
eapmiparog @, mamote v pafdo
moArorroinong B pe Svapn mpog Ta kaTw
Kal yupioTe Tnv apiotepdoTpoda oty
katelBuvon Tou Béloug

. Na va epmodioete umepyeihion, Tpémer va yepioeTe
10 Soxelo MoATomoinong ota 2/3.

MNa autd emAéére tva emapkag peydho Soxeio.

@ Yrrodeileig:
Ma va eyyunBeite pia amoteheopatiky avapedn
TQV OUCTATIKQV, TIPETEN TO TTPOIdV TTpoEToIpaciag
va kaNuTiTel To NiydTepo 1o KaTe TpiRpa G pdfdou
moktoroinong @.

* Evepyoroifore 1o piéep, pdvo orav éxere odnynoe
™ pafdo moiromoinong @B péca oto mpoidy
TToAToToINoNG.

. QBnote To Siakém Taxuthtey @ otn Béon
! (BA. Kepdhaio
"Babpideg raxumtwy") kai mathoTe To MARKTPO

"P&aBdog moiromoinong”

Touppmo @. Kpardre To mAfktpo ToUppmo @
Tampévo Kata T xpnon. Mohig to agroerte,
1| CUOKEUN OTAPATA.

A\ Mpoeadormoinon:

Mn Aerroupyeite Tn pdPSo morromoinong @ yia
TIEPIOCOTEPO ATIO £va AemTO ava epyaocia. Merd amd
éva Attt kavete éva Sidheippa ¢0g OTou n CUoKEUR

KPUWOEL.

5. ‘Orav teheiooete pe m xphon g paPdou moiro-
moinong @, Otote o SiakdmTn Taxutitwy @
otn B¢on “0” kai paPiére To Buopa Siktlou.

A lMpoooxn:

KaBapilere povo 1o kdtw tpfipa mg pafdou mol-
Tomoinong B ot Tpexolpevo vepd. Aev emrpémetal
va ¢1aoel vepd oTo ecwtepikd TG pafdou ol
Tomoinong @. Autd odnyi ot $Bopég ot ouokeur.

6. Tia Tov kaBapiopd g pdBdou morromoinong B

mepioTpéyte kal Pydire v é€w amd T Siaraén
xefions ©.

KaBapiopodg

A\ TMpoooyn:
Mpiv amé k&bt kabapiopd tpafére To Buopa.
Yrapye kivbuvog nhektporinéiag!

@ 3¢ kapia mepimTwon Sev emmpémeral To TpAPA
xe1pog O pe 1o potép va BubioToly ot vepd
N &Ma uypd! ESG umdpxer kivouvog wng
amd Bpayuklikhwpa 61av katd T Aeroupyia
$ravouy uTTONOITIa UYPWV OF PEPN pE PEUHA.

o KaBapilete To TpApa xeipdg @ pe To potép pdvo
pe éva voTo mavi kai edv amaiteitar e éva
ehadpu kaBapioTikd péco.

e KaBapilere m Baon avapedng @ povo pe éva
VOO Tavi kai edv amaiteital pe éva Qo
kaBapioTikd péco.

e O avabeutipag @ A 1o dykiotpo Jupoparog O
pmopouy va kabapiotoly kaTw amd Tpexolpevo
vepo 1) ot {eotd vepd kal amopputavTikd. Merd
10 TAUGCIHO OTEYVOOTE KAAG OAa Ta Tepdyia.
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A\ TMpoooyn:

KaBapilere pdvo 1o k&Tw TpApPA TG pdPSou
moltorroinong (B ot péov vepd. Aev emrpémeral
va ¢préoel vepd oTo eowTepikd TG pafdou
moAroroinong B. Autd odnyei oe pBopig om
CUOKEUN).

¢ [poreivoupe va kabapilere Ta eapmpata apéowg
pera ) xpnon. Eror amopakpuvovrar umokeippara
Tpoduv kal peiwveral n mbavdmra Snpioupyiag
Bakmpiov.

e KaBapilere To prroX avapeadéng @, 1o kandx @
kai To &otpo {upng B ot LeoTd vepd pe
ATIOPPUTTAVTIKO TIATWY.

® Yrmodeileig:

Mmopeire emiong va m\Uvere To prok avapeéng @,
10 kaméak @ kai o &otpo Lupng @ oo mhuvmpio
marov. Av eivar Suvard, TomoBerrote OAa Ta
eZapmipara oto emdvw kahdBi Tou Muvmpiou mdTwy.

2uvraysq

Kpépa ookolara - apapéro
500 ml kptpa

500 ml packapmove

100 yp. kpépa pouvrouki - mpaiva
5 KZ apapéro

1-2 KZ péN

1. Bakte Ty kpépa yGAaKTOG Kal To paokapmove
oto pmoh avapeaéng @ kai avakaréyrte pe Toug
avadeutpeg .

2. NMpoacBirere o1yd - o1yd 10 apapito, 1o péN kal
v kpépa pouvroUki - Tpahiva kai avapeiére Ta
OAa KaAa.

lepiote TV kpépa ot motApia emdoptriou kai Bakre

Ta oTo Yuyeio twg TV wpa Tou Ba katavaiwBouyv.

Tooupéki
500 yp. akelpi

60 yp. Boutupo
60 yp. {axapn
7 yp. aAam

42 yp. payid (1 makéto dppéokia payid)
200 ml yaha
1 Auyo

1 kpokog
evexopévag Nyn xovpn Laxapn

[&,]

. B&Xte 1 payid oe Niyo xhiapd yaha pe axapn.
. Mpocbiote OXa Ta cucTaTiké oTo PTTOA avaper-

&ng @, poNig n payid pouckwoer Niyo.

. Zupworte Ta cuoTaTika pe Ta dykiotpa {upopatog @

KaAG.

. Adnote T {bpn va nouxdaoe mep. yia 20 Aertd.
. Zxnpariote ot ouvéxeia v melolda kar adhoTe

10 YAUKIopa va pouckwaoel kai dGAa 30 Aerrd.

. Emotpwote Ty mhelolda pe Niyo kpodko auyou.

E&v emBupeite propeite va emotpwoete Ty
me€olda kar pe Niyo xovrpr Zaxapn.
O¢ppaivere To poupvo tep. aroug 200 °C atpa
kukhodopiag kar yrvere v mhelouda yia mep.
25 errtd éwg OTOU Yivel XpUCOKAE.

Kpépa cokoharag
300 yp. kpepa yarakrog

200 yp. patpn cokolara

. Bpdote v kpépa yalakrog.
. Kopparmdaore 1y cokoldra kai aprote T va Mook

HEOQ OTNV KPEHA YAAAKTOG.

. Adnote T pala G cokoAdTag va KpUWoE OTo

yuyeio, t101 GoTe va otepeomoindei.

. Orav n pada kpudoe kar otepeomoindei,

XTutoTe v pe Toug avadeutipeg @ ¢wg dtou
yivel kpepodng.

EmoTpwote mpiv amd o oepPipiopa pe Niyeg

vidadeg apuyddov.

® Yrmodeén:

Mropeite emiong va XpnoIgoToINCETe AuTh TV

KPEHQ COKONATAG KAl WG YEHION Ot AANa yAukiopara.
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2og Aioli

500 yp. payiovila

1 dArlavi 6&ivn kpépa

50 yp. okdpdo

2 koutaAdkia Toayiol pouctdpda (peoaia)

1 makéto avapeikta Botava (Babidg kardyuéng)
1 npéla Laxapn

1/2 koutahdki Toayiol ardr

1/2 koutahdki Toayiol mimépl

1. KaBapiote 1o ok6pdo kar hiwoTe To oto e1dikd
epyaheio.

. TomoBetiote ™ payiovéla, Tnv 6&ivn kpépa kal To
ok6pdo oto prmok avapeéng @ kar avaperyviete
kaAd Ta UNikd pe Toug avadeuthpeg ®.

. Balere o1yd - oiyd ) pouotapda, Ta Pérava, T
Layapn, To mTEPI kal To aAATI kal avaperyvUeTe
OAa Ta UNIKA.

4. 310 1éhog kapukelete TN 0oG oo emBupeire.

Biveykpér pe Borava

3 - 4 pioyoug ltakiko paivravo

3 - 4 Baaihikoug

1 Aepovi

1 koutaAdki Toayiol pouctapda (pecaia)

1 okeNiba okdpdo

aharm, mmépl

100 ml ehaidbhado

evdey. 1 mpéla Laxapn

1. TomoBemote Ta dUMa Twv Botdvey, To Xupd Tou
AepovioU, T pouctapda, 1o ok6p&o, To aldT
kal To mTEpl ot éva ynAo Soxeio avapeiéng.

. Avakaréyte Ta OAa pe ™ pafSo mokroroinong @
kai aprote Niyo - Niyo 1o Nadi va péer ekel, twg
670U N 00G Yivel KPEPOONG.

. Kapukebere 1 Biveykpér evdexopévag pe pia mpéla
Laxapn.

Armopdakpuvon

2¢ kapia mepimTwon pnv meraéere T
CUOKEUT OTa OIKIOKA aTToppippara.
Autd To mipoidv umtdkerral oty Eupwraiki

Oébnyia 2012/19/EU.

AmopakpUveTe TN CUOKEUN] HECW PIAG EYKEKPIHEVNG
EMIXEIPNONG ATTOPAKPUVONG 1 HECW TNG KOIVOTIKAG
€MIxEiPNONG amopakpuvong.

Na 1npeite TOug 10X UOVTEG KAVOVIGHOUG.

S mepintoon apdifoliov eNate oe emadn pe TV

EMIXEiPNON AMOPPIYNS.

LNJ. Amopakplvere dAa Ta UNIKA GUOKEUQTIOV

&

IAIKG TTpog To TepIBANov.

Eyyunon kai oépfig mehatwv

‘Exere yia autn) ™ ouokeun 3 xpdvia eyyunon amod
™V npepopnvia ayopdg. H ouokeur| katackeudoTnke
kal eAtyxOnke TTPOOEKTIKG TIPIV ATTO TNV ATTOCTONN.
Mapakalolpe urdére Tnv amddeén Tapeiou wg
an6deién yia Ty ayopd. MapakaloUpe emkoivevroTe
AepwVIKd pe TV utnpeoia otpPig ot mepinTwon
eyyunong. Mévo érol pmopsi va e€acdahiotsl pia
Swpedv amooTolR Tou epmopelpaTdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUel povo yia opdipara
UNIKOU 1) KaTaokeung, Ox1 Opwg yia {nuitg amd T
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg 1 yia PAaPeg ot
elOpavuota efapmpara, m.y. SiakdmTeg
ouoowpeutég. To mpoidy mpoopileral podvo yia v
1IS10TIKA Kal 01 yIa TNV €MayYEAPQTIKF XPAOT.

2 TIEPITITWON KAKNAG PETAXEIPIONG Kal akaTaAnAng
Xpnons, ot xpnon Piag kar ot mapepPaoeg o
omoieg Sev S1e€fyOnoav ané To eouciodompivo
pag tpApa oépPig, n eyydnon mave va ioUel. Ta vo-
pikd oag Sikaiopara Sev mepiopilovral péow authg
™G eyyunang.
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O xpdvog eyyunong Sev emekTeiveral picw g
amdSoong eyylnong. Autd 1oy Uel kai yia
efapmpara Ta omoia éxouv avrikataotabei f
emokevaotel. Evbexdpeveg 16n umdpyouoeg katd
v ayopd, {npiig kar eNNelyelg Tpémel va
avadEPoVTal APECWG HETA TNV ATTOCUCKEUATIA, TO
apyoTepo Opwg SUo npépeg perd TV nuepopnvia
ayopdg. Emokeuig mou epdavifovrar perd m Aén
TOU XPOVOU £yyUnongG XpewvovTal.

2épPig EXAada
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 113057

@ 2¢pPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 113057

Tnhedwvikd kévipo (Hotline):
Aeutipa twg MNapaokeur, 8:00 - 20:00 (CET)

Eicaywytag

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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HANDMIXER-SET

Einfihrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

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

Bestimmungsgemafer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBBlich dem Kneten von
Teig, Mixen von Flissigkeiten (z.B. Fruchtséften),
Sahneschlagen und dem Pirieren von Frischten. Es
ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln geeig-
net. Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benut-
zung in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie
es nicht gewerblich.

Lieferumfang

1 Handmixer

1 Rihrsténder

1 Rihrschiissel mit Deckel
2 Knethaken

2 Quirle

1 Pirierstab

1 Teigschaber
Bedienungsanleitung

Teilebezeichnungen

Abbildung A:

@ Geschwindigkeits-Schalter

@ Turbo-Taste

© Einsatz-Vorrichtung fiir Pirierstab
mit Sicherheitsverschluss

O Entriegelungs-Knopf fir Handmixer

O Entriegelungs-Knopf

O Rihrstander

© Rihrschijssel

O Einfillsffnung

© Deckel

O Handteil

® Auswurf-Taste

Abbildung B:

® Pirierstab

® Quirle aus Edelstahl

@ Knethaken aus Edelstahl
® Teigschaber

Technische Daten

Nennspannung:  220-240V ~, 50 Hz

Nennleistung: 300 W

Schutzklasse: 11/ [

KB-Zeit: Mixer: 10 Min.
Pirierstab: 1 Min.

KB-Zeit

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

A Gefahr - Elektrischer Schlag!

* Das Netzkabel darf nie in die Néhe oder in Berihrung mit heiflen Teilen des
Gerdts oder anderen Wéarmequellen kommen. Lassen Sie das Netzkabel nicht
auf Kanten oder Ecken aufliegen.

* Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

* Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisiertem
Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

 Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber, wenn Sie das
Gerdat vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das Netzkabel beschadigt
werden!

Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten!
@ Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flissigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.

A Warnung - Verletzungsgefahr!

* Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

* Das Gerdét darf nicht von Kindern benutzt werden.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

* Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

* Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, dem
Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

* Berijhren Sie wdhrend des Betriebs nicht die Quirle, Knethaken oder den
Pirierstab. Das Messer des Pirierstabs ist scharfl Lassen Sie kein langes Haar,
keine Schals o.&. Uber die Aufsatze héngen.

* Versuchen Sie nie, Aufsétze mit unterschiedlichen Funktionen gleichzeitig zu
montieren.
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* Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den Netzstecker,
um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

e Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehor immer den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

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

* Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerates und warten Sie immer
den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

* Prisfen Sie das Gerét und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare Schéden.
Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept des Gerétes funk-
tionieren.

* Nehmen Sie das Gerdt auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile besch&digt sind
oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr bestehen.

* Betreiben Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den Arbeitsplatz
verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

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

* Seien Sie vorsichtig beim Umgang und bei der Reinigung des Pirierstabs. Das
Messer ist sehr scharf!

A Achtung - Sachschaden!

* Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien. Das Gerat ist ausschlieBlich fir den
Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

* Lassen Sie alle Reparaturen ausschlieBBlich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in Ihrem Land.

* Verwenden Sie den Pirierstab nicht zum Pirieren von kochenden Lebensmitteln.
Dies kann zu Verformungen des Pirierstabes fihren!

* Pirieren Sie niemals in einem Topf, der sich noch auf der heif3en Herdplatte be-
findet! Das Beriihren des heiBen Topfbodens mit dem Pirierstab kann zu Besché-
digungen am Pirierstab fihren!




Auspacken

Bedienen

¢ Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

* Entfernen Sie séimtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

e Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit
und Beschéadigungen.

¢ Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Reinigen”
beschrieben.

Aufstellen

¢ Stellen Sie den Rihrstander @ auf eine ebene
Flache. An der Unterseite des Rishrstdnders @
sind drei Saugndpfe angebracht, um das Verrut-
schen wéhrend des Betriebes zu verhindern.

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

Geschwindigkeits-Stufen

0 Gerdt ist ausgeschaltet

1 gute Ausgangsgeschwindigkeit zum Mischen
von ,weichen” Zutaten, wie Mehl, Butter etc.

2 beste Geschwindigkeit fir das Mixen flissiger
Zutaten

3 Optimal fir das Mischen von Kuchen- und Brot-
teigen

4 Zum Schaumigschlagen von Butter, Zucker, fir
SiBspeisen efc.

5 Zum Schlagen von Eischnee, Kuchenguss, Sahne

efc.

! Zur Bedienung des Pirierstabs @:
Nur in Kombination mit der Turbo-Taste @ ver-
wendbar.

Turbo-Taste @:

¢ diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die gesamte
Leistung Ihres Gerdites zur Verfigung zu haben.

 zur Bedienung des Pirierstabs (®.

Kneten und Quirlen

A Warnung:

Betreiben Sie den Mixer nicht léinger als 10 Minuten
am Stiick. Machen Sie nach 10 Minuten solange
eine Pause, bis sich das Gerét abgekihlt hat. Anson-
sten kann das Gerdt irreparabel beschédigt werden.

1. Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch die Auf-
satze (®, O, ®), die Rihrschiissel @ und den
Deckel @.

2. Schieben Sie die Quirle ® oder Knethaken @
soweit in das Gerdt, bis diese sicher und hérbar
einrasten:

Stecken Sie den Knethaken @ oder den
Quirl (® mit dem gezahnten Ring immer
in den dafir vorgesehenen und mit dem
Piktogramm gekennzeichneten Steckplatz
am Gerdt.

Stecken Sie den Knethaken @ oder den
Quirl ® mit dem glatten Ring am Stab
nur in den dafir vorgesehenen Steckplatz
am Gerdt.

3. Entriegeln Sie die Mixer-Halterung durch
Driicken des Entriegelungs-Knopfes @ und klap-
pen Sie die Mixer-Halterung nach oben.

4. Entnehmen Sie die Rihrschissel @ und fillen Sie
die Zutaten je nach zuzubereitender Menge ein.

A\ Achtung:

¢ Fillen Sie nie mehr Zutaten als bis zur MAX-
Markierung (ca. 2,5 1) in die Rihrschissel @.
Die Zutaten laufen sonst wahrend des Betriebes
Uber den Rand.
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Fillen Sie nie mehr Zutaten als insgesamt 1,5 kg
in die Ruhrschiissel @. Ansonsten kann der Mo-
tor besch&digt werden.

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

6. Driicken Sie den Entriegelungs-Knopf @ und
klappen Sie die Halterung nach unten.

7. Setzen Sie das Handteil @ auf die Halterung,
so dass dieser einrastet.

8. Schieben Sie den Deckel @ in die Schiene am
Ruhrstander @, so dass er fest sitzt.

® Hinweis:

Wenn Sie wdhrend des Rihrvorganges Zutaten hin-
zugeben wollen, ffnen Sie die Einfiillsffnung @
und geben Sie die Zutaten hinzu. SchlieBen Sie da-
nach die Einfillsffnung @ unbedingt wieder, um ein
Herausspritzen der Zutaten zu vermeiden!

Sie kdnnen den Handmixer auch ohne den Rihr-
sténder @ verwenden. Insbesonders bei geringen
Flissigkeitsmengen ist es ratsam, den Handmixer
ohne den Rihrsténder @ zu benutzen. Ansonsten
wird die Flussigkeit nicht vollstdndig erfasst und
nicht richtig durchgemischt.

A Achtung:

Benutzen Sie auf keinen Fall Gef&e aus Glas oder
anderen leicht zerbrechlichen Materialien. Diese
GefaBe kdnnen beschadigt werden und Verletzun-
gen hervorrufen.

9.  Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzstek-
kdose ein.

10. Um den Mixer in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeits-Schalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeits-Stufe. Sie kon-
nen dabei zwischen 5 Geschwindigkeits-Stufen
oder der Turbo-Taste @ auswdhlen (s. Kapitel
,Geschwindigkeits-Stufen”).

A Warnung:

Betreiben Sie den Mixer nicht langer als 10 Minu-
ten am Stiick. Machen Sie nach 10 Minuten solan-
ge eine Pause, bis sich das Gerat abgekihlt hat. An-
sonsten kann das Gerét irreparabel beschadigt
werden.

® Hinweis:

Wenn Zutaten am Rand der Rihrschiissel @ haften
und diese nicht von den Knethaken @/Quirlen ®
erfasst werden, schalten Sie den Handmixer aus.
Nehmen Sie den Deckel @ ab. Schieben Sie mit
Hilfe des Teigschabers (® die hdngen gebliebenen
Zutaten wieder in die Mitte der Rihrschiissel @.
Setzen Sie den Deckel @ wieder auf. Schalten Sie
den Handmixer wieder ein.

11. Um den Schiisselinhalt zu entnehmen, schalten
Sie den Handmixer aus. Ziehen Sie den Deckel
© zur Seite ab.

12. Driicken Sie den Entriegelungs-Knopf fir den
Handmixer @, nehmen Sie den Handmixer ab
und legen Sie diesen zur Seite.

Driicken Sie, falls gewiinscht, die Auswurf-Taste
®, um die Quirle ® oder Knethaken @ zu l6-

sen.

® Hinweis:

Aus Sicherheitsgrinden lassen sich die Quirle ®
oder Knethaken @ nur |6sen, wenn der Geschwin-
digkeits-Schalter @ auf der Position ,0” oder ,,!”
steht.

13. Driicken Sie den Entriegelungs-Knopf @, klap-
pen Sie die Halterung nach oben und nehmen
Sie die Rihrschissel @ vom Rihrsténder @.




PUrieren

A Warnung:

Benutzen Sie den Pirierstab @ nie fir harte Lebens-
mittel, wie etwa: Kaffeebohnen, Eiswiirfel, Zucker,
Getreide, Schokolade, sehr hartes Gemiise etc. Das
fihrt zu Beschadigungen am Gerdt.

A\ Achtung:

Benutzen Sie auf keinen Fall Gefée aus Glas oder
anderen leicht zerbrechlichen Materialien. Diese
GeféiBBe kdnnen beschadigt werden und Verletzungen
hervorrufen.

1. Offnen Sie die Einsatz-Vorrichtung fiir den Piirier-
stab mit Sicherheitsverschluss @ und halten Sie
den Sicherheitsverschluss € fest.

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

. Schieben Sie den Piirierstab @ in die Einsatz-
Vorrichtung @, driicken Sie den Pirierstab @
kréftig herunter und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn in Richtung des Pfeiles
fest.

. Um ein Uberlaufen zu verhindern, sollten Sie das
Piriergefaf nur zu 2/3 befillen. Wéhlen Sie
hierzu ein ausreichend groBes Gefdf.

® Hinweise:

e Um ein wirksames Vermischen der Zutaten zu
garantieren, sollte das zuzubereitende Gut mindes-
tens den Unterteil des Pirierstabs @ bedecken.

¢ Schalten Sie den Handmixer erst ein, wenn Sie
den Pirierstab @ in das Piriergut gefihrt haben.

. Schieben Sie den Geschwindigkeits-Schalter @
in die Stellung ,Pirierstab” ! (s. Kapitel
,Geschwindigkeits- Stufen”) und driicken Sie die
Turbo-Taste @. Halten Sie die Turbo-Taste @
wdhrend des Einsatzes gedriickt. Sobald Sie die-
se 18sen, wird das Gerét gestoppt.

A Warnung:

Betreiben Sie den Pirierstab @ nicht lénger als eine
Minute am Stiick. Machen Sie nach einer Minute so-
lange eine Pause, bis sich das Gerét abgekihlt hat.
5. Wenn Sie mit dem Einsatz des Pirierstabs @ fertig
sind, stellen Sie den Geschwindigkeits-Schalter @
auf die Position ,0” und ziehen Sie den Netz-
stecker.

A\ Achtung:

Reinigen Sie nur den unteren Teil des Pirierstabs @
unter flieBendem Wasser. Es darf kein Wasser ins
Innere des Pirierstabs @ gelangen. Das fihrt zu
Beschéddigungen am Gerdit.

6. Zur Reinigung des Pirierstabs @ drehen Sie ihn
aus der Einsatz-Vorrichtung @ heraus.

Reinigen

A\ Achtung:

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker. Es
besteht die Gefahr eines elekirischen Schlages!

Auf keinen Fall darf das Handteil @ mit dem
Motor in Wasser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden! Hier kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flissigkeitsreste auf spannungsfithren-
de Teile gelangen.

* Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor nur
mit einem feuchten Tuch und gegebenenfalls mit
einem milden Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie den Rihrstdnder @ nur mit einem
feuchten Tuch und gegebenenfalls mit einem mil-
den Reinigungsmittel.

¢ Die Quirle ® oder Knethaken @ k&nnen Sie un-
ter flieBendem Wasser oder in warmen Wasser
mit Spilmittel reinigen. Trocknen Sie alles nach
der Reinigung gut ab.
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A Achtung:

Reinigen Sie nur den unteren Teil des Pirierstabs @
unter flieBendem Wasser. Es darf kein Wasser ins
Innere des Pirierstabs @ gelangen. Das fihrt zu
Beschddigungen am Geréit.

e Wir empfehlen, die Aufséitze direkt nach Ge-
brauch zu séubern. So werden Nahrungsmittel-
rickstéinde beseitigt und die Mglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

* Reinigen Sie die Rihrschissel @, den Deckel @
und den Teigschaber @ in warmen Wasser mit
Spilmittel.

@ Hinweise:

Sie konnen die Rihrschiissel @, den Deckel @ und
den Teigschaber ® auch in der Spilmaschine reini-
gen. Legen Sie alles, wenn maglich, in den oberen
Korb der Spillmaschine.

Rezepte

Schoko-Amaretto-Creme
500 ml Sahne

500 ml Mascarpone

100 g Nuss-Nougat-Creme

5 EL Amaretto

1 -2 EL Honig

1. Geben Sie die Sahne und die Mascarpone in
die Rihrschissel @ und vermengen Sie es mit
den Quirlen @®.

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

Fillen Sie die Creme in Dessertglaser und kishlen

Sie sie bis zum Verzehr.

Hefezopf

500 g Mehl

60 g Butter

60 g Zucker

7 g Salz

42 g Hefe (1 Péckchen frische Hefe)
200 ml Milch

1Ei

1 Eigelb

eventuell etwas Hagelzucker

1. Setzen Sie die Hefe in etwas lauwarmer Milch

mit Zucker an.

2. Geben Sie alle Zutaten, sobald die Hefe etwas

gegangen ist, in die Rihrschissel @.

3. Kneten Sie die Zutaten mit den Knethaken @ gut

durch.

4. lassen Sie den Teig ca. 20 Minuten ruhen.

5. Formen Sie dann den Hefezopf und lassen Sie

das Gebdack weitere 30 Minuten gehen.

6. Bestreichen Sie den Hefezopf mit etwas Eigelb.
Wenn Sie méchten, kénnen Sie noch etwas Ha-
gelzucker auf den Hefezopf streven.

. Heizen Sie den Ofen auf ca. 200 °C Umluft vor
und backen Sie den Hefezopf ca. 25 Minuten
bis er goldbraun ist.

Schokoladen-Creme
300 g Sahne
200 g Zartbitterschokolade

1. Kochen Sie die Sahne auf.

2. Zerbrockeln Sie die Schokolade und lassen Sie
sie in der Sahne schmelzen.

3. Lassen Sie die Schokoladenmasse im Kihl-
schrank abkihlen, so dass sie fest wird.

4. Wenn die Masse kalt und fest geworden ist,
schlagen Sie sie mit den Quirlen (® cremig auf.

Streuen Sie vor dem Servieren ein paar Mandel-

splitter dariber.

® Hinweis:
Sie kdnnen diese Schokoladen-Creme auch als Fiil-
lung fir anderes Gebéck verwenden.
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Aioli

500 g Mayonnaise

1 Becher Schmand

50 g Knoblauch

2 TL Senf (mittelscharf)

1 Pkt. gemischte Krauter (tiefgekihlt)
1 Prise Zucker

1/2 7L Salz

1/2 TL Pfeffer

1. Héuten Sie den Knoblauch und driicken Sie lhn
durch eine Knoblauchpresse.

. Geben Sie die Mayonnaise, den Schmand und
den Knoblauch in die Rihrschiissel @ und mi-
schen Sie alles mit den Quirlen ® gut durch.

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

. Zum Schluss schmecken Sie die Aioli noch etwas

ab.

Kréduter-Vinaigrette

3 - 4 Sténgel glatte Petersilie
3 - 4 Basilikum

1 Zitrone

1 TL Senf (mittelscharf)

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

100 ml Olivensl

evil 1 Prise Zucker

1. Geben Sie die Blatter der Krauter, den Saft der
Zitrone, den Senf, den Knoblauch, Salz und Pfef-
fer in ein hohes MixgefaB.

. Vermengen Sie alles mit dem Pirierstab @ und

lassen Sie nach und nach dabei das Ol hinzuflie-

Ben, bis die Sauce cremig ist.
. Schmecken Sie die Vinaigrette ab, eventuell mit
einer Prise Zucker.

Entsorgen

Werfen Sie das Geréit keinesfalls in den
normalen Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

{17, Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
%{9 einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall
mit lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschadigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie. lhre
gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie
nicht eingeschrénkt.
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Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantiezeit
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111

(Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 113057

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 113057

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 113057

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com

260 -



C€

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND / GERMANY

www.kompemcss.com

Last Information Update - Stanje informacija - Versiunea informafiilor
AxryanHoct Ha uHdopmaumsta - Ekdoon Tov minpodopidy
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IAN 113057






