SILVERCREST’

TTTEERA

HAND MIXER SET SHMS 300 B1

HAND MIXER SET MIKSER RECZNY- ZESTAW

Operating instructions Instrukcja obstugi

@ . & <

KEZI MIXERKESZLET ROCNI MESALNIK S PRIBOROM
Haszndlati utasitds Navodila za uporabo

@ ~ ’ » @ ~ » »

RUCNI MIXER RUCNY MIXER

Névod k obsluze Névod na obsluhu

@

HANDMIXER-SET

Bedienungsanleitung

IAN 113057




Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.

Przed przeczytaniem prosze roztozy¢ strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznad sig z wszystkimi
funkcjami urzgdzenia.

(G

Olvasds elétt kattintson az dbrdt tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a készilék mindegyik
funkcigjat.

GD

Pred branjem odprite stran s slikami in se nato seznanite z vsemi funkcijami naprave.

@

Pred ctenim si otevrete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.
GO

Pred &itanim si odklopte stranu s obrézkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.

@
Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit allen
Funktionen des Gerdtes vertraut.

GB Operating instructions Page 1
PL Instrukcja obstugi Strona 11
HU Haszndlati utasitas Oldal 21
N Navodila za uporabo Stran 31
(o4 Ndvod k obsluze Strana 41
SK Névod na obsluhu Strana 51

DE/AT/CH  Bedienungsanleitung Seite 61







CONTENT PAGE
Introduction 2
Intended Use 2
ltems supplied 2
Description of Components 2
Technical data 2
Safety instructions 3
Unpacking 5
Placing 5
Speed levels 5
Operation 5
Kneading and Whisking .. ... ... 5
BIONAING - -« -« o oo e 7
Cleaning 7
Recipes 8
Chocolate Amaretto Cream ... ... .. .. i 8
Braided Bread . ... ... .. 8
Chocolate Cream ... ... 8
Aol 9
Herb Vinaigrette ... ... .. 9
Disposal 9
Warranty and Service 9
Importer 10




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

O Mixing stand

© Mixing bow!

O Filler opening

0 Lid

@ 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: 11 / [

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.

¢ 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 @:

* 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
(®.O,®), the mixing bow! @ 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 bow! @ and fill it with the
quantities of ingredients to be prepared.

/A Attention:

* NEVER fill the mixing bow! @ 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.

/\ 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.

I\ 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 blen-
ding should only be filled to 2/3rds of its capa-
city. 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 @.

* 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" } (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

/\ 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.

* 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 little 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.

[% 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

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

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www. kompernoss.com
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MIKSER RECZNY -
ZESTAW

Wprowadzenie

Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi czgéé tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazdwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sig z wszystkimi
wskazdwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. W razie przekazania produktu nastep-
nej osobie, nie zapomnij dotqczy¢ réwniez instrukcji
obstugi.

Zastosowanie zgodnie z
przeznaczeniem

Niniejszy mikser reczny stuzy wytqcznie do wyrabi-
ania ciasta, miksowania ptynnych produktéw

(np. sokéw owocowych), ubijania $mietany i ucierania
owocédw. Urzqdzenie nie nadaije sig do obrébki
produktéw spozywczych. Urzqdzenie jest przez-

naczone wylgcznie do uzytku prywatnego. Nie mo-

zna uzywad urzqdzenia do celéw komercyjnych.

Zakres dostawy

1 mikser reczny z obrotowq misq

1 stojak miksera

1 naczynie do mieszania z przykrywkg
2 haki do wyrabiania ciasta

2 trzepaczki

1 koAcdwka do przecierania

1 skrobak do ciasta

Instrukcja obstugi

Elementy urzqdzenia

Rysunek A:

@ Przetqcznik predkosci

@ Przycisk Turbo

© Urzqdzenie do mocowania koricéwki do prze-
cierania z zamknigciem zabezpieczajgcym

O Przycisk odblokowania miksera recznego

@ Przycisk odblokowania

0 Stojak miksera

@ Naczynie do mieszania

© Otwér do nalewania

O Pokrywka

O Czeséreczna

® Przycisk zwalniajqgcy koncdwki

Rysunek B:

® Koricéwka do przecierania

® Trzepaczki ze stali szlachetnej

@ Haki ze stali szlachetnej do wyrabiania ciasta
® Skrobak do ciasta

Dane techniczne

Napiegcie znamionowe: 220-240V ~, 50 Hz

Moc znamionowa: 300 W
Klasa ochrony: It/ @l
Czas pracy:

Mikser: 10 minut

Koricéwka do przecierania: 1 minut

Czas pracy

Czas pracy okresla, jak dlugo mozna uzywaé urzg-
dzenie bez zagrozenia przegrzaniem silnika i tym
samym jego uszkodzenia. Po uptywie okre$lonego
czasu pracy urzqdzenie nalezy wylqczyé i pocze-
kaé, az silnik ostygnie.




Wskazdwki bezpieczenstwa

/A Niebezpieczeristwo porazenia prqdem elektrycznym!

* Kabel sieciowy nie moze znajdowad sie w poblizu lub mieé kontaktu z rozgr-
zanymi elementami urzgdzenia lub innymi zrédtami ciepta. Nie dopuscié,
by kabel sieciowy lezat na krawedziach lub naroznikach.

* Nie zginaj ani nie przygniataj kabla sieciowego.

* Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zleé niezwtocznie wyk-
walifikowanemu specjaliscie lub serwisowi, aby unikngé wszelkich zagrozen.

* Odiqczajgc urzgdzenie z sieci, ciggnij zawsze za wtyk, nigdy za kabel sieciowy.
W przeciwnym razie mozna uszkodzié¢ kabel sieciowy!

Nigdy nie zanurzaj rekojesci w wodzie ani zadnej innej cieczy! Przedostanie
sie cieczy na czeéci przewodzqgce prqd podczas pracy urzqdzenia moze
spowodowaé grozqce $mierciq porazenie prqdem elekirycznym.

/A Ostrezenie - Niebezpieczeristwo odniesienia obrazer!

* To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce od-
powiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub po
przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia oraz wynikajg-
cych z niego zagrozen.

* Dzieci nie mogq postugiwaé sie urzqdzeniem.

* Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.

* Urzgdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymaé poza zasiegiem dzieci.

* Przy braku nadzoru oraz przed montazem, ztozeniem, roztozeniem lub
czyszczeniem nalezy zawsze odtqczad urzgdzenie od zasilania sieciowego.

* Podczas pracy urzgdzenia nie wolno dotykaé koricéwek do miksowania, hakéw
do ugniatania ani koricédwki do przecierania. Néz koicéwki do przecierania jest
ostry! Diugie wiosy, szale i tym podobne trzymaé z dala od nasadek.

* Nigdy nie zaktadaé nasadek o réznej funkeiji jednoczesnie.




* Aby unikngé przypadkowego wiqczenia urzqgdzenia, po kazdym jego uzyciu i
przed kazdym czyszczeniem wyciggad wtyk z gniazda sieciowego.

* Aby unikngé przypadkowego wiqczenia urzgdzenia, przed kazdg wymiang
akcesoriéw wyciggad wtyk z gniazda elekirycznego.

* Przed wymiang osprzetu lub elementéw dodatkowych, ktére podczas pracy
sq w ruchu, nalezy wytqczy¢ urzqdzenie i odtqczyé je od sieci elekiryczne;.

* Nie dotykaé ruchomych elementéw urzqdzenia i zawsze odczekaé, az urzqd-
zenie catkowicie sie zatrzyma. Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen!

* Przed kazdym uzyciem sprawdzaé urzqdzenie pod kgtem widocznych
uszkodzen. Bezpieczenstwo urzqdzenia gwarantowane jest wytqcznie wtedy,
jezeli jest ono w prawidtowym stanie.

* Nie wolno uruchamiaé urzqdzenia, jezeli jakie$ czesci sq uszkodzone lub ich
brak. W przeciwnym razie istnieje powazne niebezpieczeristwo wypadku.

* Nigdy nie zostawiaj wigczonego urzqdzenia bez nadzoru. Zanim odejdziesz
od miejsca pracy, najpierw wyjmij wtyk z gniazda elekirycznego.

* Nie uzywaj urzqdzenia do innych celéw niz opisane w tej instrukeji. W prze-
ciwnym razie istnieje zagrozenie odniesieniem obrazer!

* Zachowaj ostrozno$é podczas obstugi oraz czyszczenia kofncéwki do przecie-
rania. Néz jest bardzo ostry!

A Uwaga - Szkody materialne!

* Nie uzywad urzgdzenia na otwartej przestrzeni. Urzqgdzenie przeznaczone
jest wytgcznie do uzytku domowego w pomieszczeniach zamknietych.

* Wszelkie naprawy urzqdzenia nalezy zlecaé wytqcznie wykwalifikowanym
specjalistom. W razie awarii urzqdzenia nalezy zwrécié sie do autoryzowanego
serwisu, wiasciwego dla kraju zamieszkania.

* Nie uzywaj koricéwki do przecierania do przecierania gotujgcych sie produktéw
spozywczych. Moze to byé przyczynqg deformacii koncédwki do przecieranial

* Nigdy nie przecieraj produktéw w garnku, ktéry znajduje sie jeszcze na gorqcej
ptycie kuchennej! Dotknigcie gorgcego dna garnka koAcéwkg do przecierania
moze spowodowad jej uszkodzenie!




Rozpakowanie

Obstuga

¢ Wyjmij wszystkie elementy z opakowania.

e Usun wszelkie materiaty pakunkowe oraz
zabezpieczenia transportowe.

* Sprawdzié¢ dostawe pod katem kompletnosci
oraz uszkodzen.

¢ Oczyjcié wszystkie elementy urzqdzenia w
sposdb opisany w rozdziale ,Czyszczenie”.

Ustawianie

¢ Stojak miksera @ postawié na réwnej powierzchni.
Na spodzie stojaka @ znajduiq sig trzy przyssawki,
ktérych zadaniem jest zapobieganie przesuwaniu
sie urzqdzenia podczas pracy.

* Prosze zwrécié uwage na fatwq dostepnosé
gniazdka zasilania w razie awarii lub usterki

urzgdzenia.

Stopnie predkosci

Urzqdzenie jest wylgczone

1 Odpowiednia predkos¢ wyijéciowa do miksowania
migkkich sktadnikéw takich jak mgka, masto itd.

2 Naijlepsza predkosé do miksowania ptynnych
sktadnikéw

3 Optymalna predkos¢ do miksowania ciast

Do ubijania masta, cukru przeznaczonych do st

odkich potraw itd.

5 Do ubijania piany z biatek, robienia polewy,

bitej $mietany.

Odnosénie obstugi koricéwki do przecierania (®:
Koricéwke do przecierania mozna uzywaé tylko
w potqczeniu z przyciskiem funkji turbo @.

Przycisk Turbo @:

¢ przycisk ten pozwala na natychmiastowe uzyskanie
catkowite] mocy urzqdzenia.

¢ funkcja ta stuzy do obstugi koAcéwki do prze-
cierania @.

Wyrabianie ciasta, mieszanie i ubijanie

I\ Ostrzezenie:

Nie nalezy uzytkowaé miksera dtuzej niz 10 minut
bez przerwy. Po uptywie pigciu minut nalezy zrobié
przerwe, dopéki urzqdzenie sie nie ochtodzi.

W przeciwnym wypadku urzqdzenie moze ulec
nieodwracalnemu uszkodzeniu.

1. Przed pierwszym uzyciem wymyj nasadki ((®,
@, ®), naczynie do mieszania @ i pokrywe @.

2. Wsun trzepaczki (® lub haki do wyrabiania
ciasta @ w urzqdzenie dotqd, az pewnie i z
wyraznie styszalnym odglosem zatrzasng sie w
mocowaniu:

:
%

3. Odblokuj podstawe mocujqcq miksera poprzez

Umieszczaj hak do wyrabiania ciasta @
lub trzepaczke ® z zebatym pierscie-
niem zawsze w przewidzianym do tego i
oznaczonym piktogramem gniezdzie ur-
zqdzenia.

Umieszczaj hak do wyrabiania ciasta @
lub trzepaczke ® z gtadkim pierscie-
niem zawsze w przeznaczonym do tego
i oznaczonym piktogramem gniezdzie
urzqdzenia.

weiéniecie przycisku odblokowujgcego @ i odchyl
ia do géry.

4. Zdejmij naczynie do mieszania @ i wlozy¢ do
niej sktadniki, w iloéci zaleznej od receptury.

A Uwaga:

* Nigdy nie wktadj do naczynia @ wigcej sktad-
nikéw niz do znaku MAX (ok. 2,5 1). W przeciw-
nym razie sktadniki bedq sie przelewaty przez
brzegi naczynia.




* Nigdy nie dodawaj do miski @ wiecej sktadni-
kéw niz 1,5 kg. W przeciwnym razie moze dojéé
do uszkodzenia silnika.

. Naczynie do mieszania @ postaw ponownie
na stojaku miksera @.

. Wciénij przycisk odblokowujgcy @ i pochyl
podstawe mocujgeq ku dotowi.

. Umiesé czeéé reczng O w uchwycie tak, by sie
zatrzasneta.

8. Wsun pokrywe @ na szyne w stojaku @ dotqd,

az bedzie pewnie zamocowana.

® Wskazéwka:

Otwérz otwér @ w pokrywie i dodaj sktadniki

do wymieszania. Nastgpnie koniecznie zamknij
ponownie otwér @, by unikngé rozrzucania sktad-
nikdw na zewngtrz!

Miksera mozna uzywadé takze bez stojaka @.
Szczegdlnie przy obrébee niewielkich ilosci cieczy
zaleca sie uzywanie miksera bez stojaka @.

W innym wypadku czgi¢ cieczy nie bedzie miata
kontaktu z trzepaczkami i nie bedzie dobrze wy-
mieszana.

A Uwaga:

W zadnym wypadku nie wolno uzywaé naczyn ze
szkta lub z innych kruchych materiatéw. Naczynia
te mogq ulec uszkodzeniu i spowodowaé urazy.

9.
10.

W16z wtyczke sieciowq do gniazdka zasilania.
W celu uruchomienia miksera przesuri przetg-
cznik predkosci @ na zqdany stopief. Mo-
zesz wybrad jeden z 5 stopni predkoéci

lub przycisk Turbo @ (patrz rozdziat ,Stopnie
predkosci”).

I\ Ostrzezenie:

Nigdy nie uzywaj miksera jednorazowo dtuzej

niz 10 minut. Po uptywie 10 minut wytqcz mikser

i odczekaj, az urzgdzenie ostygnie. W przeciwnym
wypadku urzqdzenie moze ulec nieodwracalnemu
uszkodzeniu.

® Wskazéwka:

Jezeli sktadniki przyklejq sie do brzegéw naczynia
do mieszania @ i bedq poza zasiegiem hakéw

do wyrabiania ciasta @/trzepaczek ®, wylqcz
mikser. Zdejmij pokrywe @. Za pomocq skrobaka
do ciasta (B zeskrob sktadniki ze écianek naczynia
do mieszania @ na $rodek.

Zatéz ponownie pokrywe @. Ponownie wigcz mikser.

11. Aby wyjac zawarto$é miski, wytgcz mikser.
Odsuri na bok pokrywke @.

12. Naciénij przycisk odblokowania miksera recz-

nego @, zdejmij mikser i odtéz go na bok.

Jesli jest to potrzebne, nacisnij przycisk zwalni-

ania koncéwek @, aby wyjqé trzepaczki ®

lub haki do wyrabiania ciasta @.

® Wskazéwka:

Ze wzgleddw bezpieczenstwa trzepaczki (® lub
haki do wyrabiania ciasta @ mogq zostaé wyijete
tylko wtedy, gdy przetqcznik predkosci @ znajduje
sie¢ w potozeniu ,0” lub , k"

13. Naciénij przycisk odblokowania @, zt6z uchwyt
do géry i zdejmij naczynie do mieszania @ ze
stojaka miksera @.




Przecieranie

/\ Ostrzezenie:

Nigdy nie uzywaj koAcéwki do przecierania @
do obrébki twardych artykutéw spozywczych,
takich jak: ziarna kawy, kostki lodu, cukier, zboze,
czekolada, bardzo twarde warzywa itp. Moze

to spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.

A Uwaga:

W zadnym wypadku nie wolno uzywaé naczyn ze
szkta lub z innych kruchych materiatéw. Naczynia
te mogq ulec uszkodzeniu i spowodowaé urazy.

1. Otwérz urzqgdzenie do mocowania koncédwki
do przecierania @ i przytrzymaj zamknigcie
zabezpieczajgce ©.

® Wskazéwka:
Koncéwke do przecierania (B zaktadaj tylko wiedy,
gdy nie sq zatozone trzepaczki ® ani haki do

wyrabiania ciasta @.

2. Wsuh koncéwke do przecierania @ w urzqdzenie
mocujqce @, wciénij korcéwke do przecierania @
mocno do dotu i dokreé jg mocno o kilka obrotéw

w lewo, w kierunku wskazanym strzatkq [

3. Aby zapobiec przelewaniu, naczynie, w ktérym

bedzie odbywalo sig przecieranie, nalezy napet-
niaé tylko do 2¢3. Nalezy wybra¢ wystarczajgco
duze naczynie.

® Wskazéwki:

* Przygotowywane produkty spozywcze powinny
zakrywad co najmniej dolng czgié¢ koncéwki do

przecierania B, aby zapewnié dobre wymie-
szanie sktadnikéw.

*  Mikser wiqczaj dopiero wtedy, gdy kofncéwka
do przecierania (B bedzie zanurzona w prze-
cieranych sktadnikach.

4. Przesuh przetqcznik predkosci @ w pozycje
.Koncéwka do przecierania” | (patrz rozdziat
LStopnie predkosci”) i naciénij przycisk Turbo
@. Podczas pracy caly czas trzymaé przycisk
turbo @. Po zwolnieniu przycisku urzqdzenie
zostanie zatrzymane.

I\ Ostrzezenie:

Nigdy nie uzywaj miksera z zatozong koricéwkq do
przecierania @ dluzej niz jedng minute jednorazowo.
Po uptywie jednej minuty przerwij prace, dopdki
urzqdzenie nie ostygnie.

5. Po zakoAczeniu pracy z koAcdwkq do prze-
cierania (B przestaw przetqcznik predkosci @
w potozenie ,0” i wyciqgnij whyczke sieciowq
z gniazdka.

A Uwaga:

Pod biezgcqg wodq myj tylko cze$é dolng korcédwki
do przecierania @. Do wnetrza kofcéwki do prze-
cierania (B nie moze przedostaé sig woda. Ich
dziatanie spowoduje uszkodzenie urzqdzenia.

6. W celu umycia koncéwki do przecierania (@
wykreé jq z urzqdzenia mocujgcego ©.

Czyszczenie

A Uwaga:

Przed rozpoczeciem czyszczenia wyciggngé wty-
czke z gniazdka. Istnieje zagrozenie porazenia
pradem elekirycznym!

@ Nigdy zanurzaj czeici recznej @ z silnikiem
pod wode ani pod zadng innq ciecz! Przedo-
stanie sig cieczy na czeéci prowadzqce prad
podczas pracy urzqdzenia powoduje powstanie
zagro-zenia dla zycia wskutek porazenia prg-
dem elektrycznym.

o Czeéé reczng O z silnikiem czy$é samq zwilzo-
nq szmatkq i ewentualnie tagodnym $rodkiem
czyszczqgeym.

* Stojak miksera @ czy$¢ samq wilgotng szmatkq
i ewentualnie tagodnym $rodkiem czyszczgecym.

Trzepaczki @ lub haki do wyrabiania ciasta @
my¢é pod biezgcq wodg lub w cieptej wodzie z

dodatkiem ptynu do zmywania. Po umyciu wysusz
je starannie.




A Uwaga:

Pod biezgcqg wodq myj tylko cze$é dolng koncédwki
do przecierania @. Do wnetrza koficéwki do prze-
cierania @ nie moze przedostad sie woda. Ich dzi-
atanie spowoduje uszkodzenie urzqdzenia.

¢ Zalecamy czyszczenie nasadek bezposrednio
po ich uzyciu. W ten sposéb usuniete zostang
resztki produktéw spozywczych i zredukowana
zostanie mozliwoéé powstania bakterii.

* Naczynie do mieszania @, pokrywe @ skrobak
do ciasta ({ myj zawsze w cieptej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

® Wskazéwki:

Naczynie do mieszania @, pokrywke @ i skrobak
do ciasta ® mozna zmywad réwniez w zmywarce.
O ile to mozliwe, czesci te nalezy uktadac¢ w gérnym
koszu zmywarki.

Przepisy

Krem czekoladowy z Amaretto
500 ml $mietany

500 ml Mascarpone

100 g kremu orzechowo-nugatowego
5 tyzek Amaretto

1 - 2 tyzki miodu

1. Do naczynia do mieszania @ wlaé $mietane
i ser Mascarpone, a nastepnie wymieszad trze-
paczkami @®.

2. Dodawaé kolejno Amaretto, midd i krem orze-
chowo-nugatowy, a nastepnie wszystkie sktadniki
doktadnie wymieszaé.

Krem rozlaé do deserowych miseczek i schtodzi¢

przed spozyciem.

Chatka drozdzowa

500 g maki

60 g masta

60 g cukru

7 g soli

42 g drozdzy (1 kostka $wiezych drozdzy)
200 ml mleka

1 jajko

1 zéttko

ewentualnie odrobina cukru dekoracyjnego

1. Do niewielkiej ilosci letniego mleka z cukrem
dodaé drozdze.

2. Gdy drozdze nieco wyrosng, dodaj wszystkie
sktadniki do naczynia do mieszania @.

3. Wszystkie sktadniki doktadnie zagnie$é hakami
do wyrabiania ciasta @.

4. Odstawi¢ ciasto na okoto 20 minut.

5. Nastepnie uformowaé chatke i pozostawié ciasto
przez nastepne 30 minut do wyroénigcia.

6. Posmarowad chatke zéttkiem. Chatke mozna
dodatkowo posypaé cukrem dekoracyjnym.

7. Nagrzaé piekarnik do temp. 200 °C z termoo-
biegiem i piec chatke drozdzowq przez okoto
25 minut, az skérka bedzie miata zétto-brgzowy
kolor.

Krem czekoladowy
300 g $mietany
200 g gorzkiej czekolady

1. Zagotowaé $mietane.

2. Potamaé czekolade i rozpuscié jq w $mietanie.

3. Mase czekoladowq witozy¢ do lodéwki az do
zastygniecia.

4. Gdy masa bedzie juz zimna i sztywna, wymieszad
iq trzepaczkami @ az do uzyskania kremowej
konsystencii.

Przed podaniem posypaé wiérkami migdatowymi.

® Wskazéwka:

Kremu czekoladowego mozna réwniez uzy¢ jako
nadzienia do innych wypiekéw.




Aioli

500 g majonezu

1 kubek $mietany

50 g czosnku

2 tyzeczki musztardy ($rednioostrei)

1 torebka mieszanych ziét (mrozonych)
1 szczypta cukru

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki pieprzu

1. Obraé czosnek i wycisnqé go przez wyciskarke
do czosnku..

. Dodaj majonez, $mietaneg i czosnek do naczynia
do mieszania @ i wszystkie sktadniki dobrze
wymieszaé trzepaczkami (®.

. Kolejno dodaé¢ musztarde, ziota, cukier, pieprz
i s6l, a nastepnie wszystkie te sktadniki wymie-
szad.

4. Na koncu ailoi doprawi¢ do smaku.

Vinaigrette z ziotami

3 - 4 todygi pietruszki

3 -4 bazylie

1 cytryna

1 tyzeczka musztardy ($rednioostre;)
1 zgbek czosnku

s6l, pieprz

100 ml oliwy z oliwek

ewent. 1 szczypta cukru

1. Do wysokiego naczynia wrzuci¢ listki ziét, sok
z cytryny, musztarde, sél i pieprz.

. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ koricéwkq do
przecierania (B i stopniowo dolewaé oliwy,
az sos uzyska kremowq konsystencje.

. Doprawié vinaigrette do smaku szczyptq cukru.

Usuwanie/wyrzucanie

Urzqgdzenia nie nalezy wyrzucaé wraz
z normalnymi odpadami domowymi.
Niniejszy produkt podlega dziataniom,
przewidziamyn w przepisach dyrekty-
wy europejskiej 2012/19/EU.

Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez akredytowane
lub komunalne zaktady utylizacji odpadéw.
Nalezy przestrzegaé aktualnie obowigzujgeych
przepisow.
W razie pytan nalezy skontaktowaé sie z komunal-
nym zakladem utylizacji odpadéw.

{17 Wszystkie materialy wehodzgce w sktad
%{9 opakowania nalezy przekaza¢ do odpo-
wiednich punktéw zbiérki odpaddw.

Gwarancja i serwis

Urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancjq, liczqc
od daty zakupu. Urzqdzeniezostato starannie wy-
produkowane i poddane skrupulatnej kontroli przed
wysytkq.

Paragon nalezy zachowaé jako dowéd dokonania
zakupu. W przypadku roszczen gwarancyjnych na-
lezy skontaktowad sig telefonicznie z serwisem. Tyl-
ko w ten sposéb mozna zagwarantowaé bezptatng
wysytke zakupionego produktu.

Gwarancja obejmuje wytgcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje szkéd powsta-
tych podczas transporty, czeici ulegajacych zuzyciu
ani uszkodzeh czeici fatwo tamliwych/podatnych na
uszkodzenia mechaniczne, np. wytgcznikéw, akumu-
latoréw. Produkt przeznaczony jest wytqcznie do
uzytku domowego, a nie do zastosowan profesjo-
nalnych.




Gwarancja traci waznoéé w przypadku niewtasci-
wego uzywania urzqdzenia, uzywania niezgodne-
go z przeznaczeniem, uzycia sity lub ingerenciji w
urzqdzenie dokonywanej poza naszymi autoryzowa-
nymi punktami serwisowymi. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw nabywcy urzqdzenia.
Okres gwarancii nie ulega wydtuzeniu o czas trwo-

nia ustugi gwarancyjnej. Dotyczy to réwniez wymie-

nionych i naprawionych czegici. Szkody i wady zau-
wazone juz w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ od razu
po rozpakowaniu, nie pézniej niz po uptywie
dwéch dni od daty zakupu. Po uptywie okresu
gwarancyjnego wszystkie naprawy bedq wykony-
wane pfatnie.

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

IAN 113057

Czas pracy infolinii:
od poniedziatku do pigtku, w godzinach
08:00 - 20:00 czasu $rodkowoeuropeijskiego

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www. kompernoss.com
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KEZI MIXERKESZLET

Bevezetd

Gratuldlunk 0j késziléke megvésarlasahoz.
Vésarlasaval kivaléd mindségi termék mellett dontott.
A haszndlati dtmutaté a termék része. Fontos tudni-
valékat tartalmaz a biztonsdgra, haszndlatra és

drtalmatlanitasra vonatkozélag. A termék haszndla-

ta el8tt ismerkedjen meg a haszndlati és biztonsdgi
utasitdsokkal. Csak a leirtak szerint és a megadott

célokra haszndlja a terméket. A késziilék harmadik
személynek térténé tovdbbadasakor adja a termé-
khez valamennyi leirdst is.

Rendeltetésszeri haszndlat

Ez a kézi mixer készlet kizdrélag tésztagyirdsra,

folyadékok (pl. gyimdlcslevek) elkeverésére, tejszin-
hab felverésére és gyimolcsok pépesitésére alkalmas.

Csak élelmiszer feldolgozdsara valé. Ez a késziilék
kizarélag magdanhdaztartdsokban hasznélhaté.

Tartozékok

1 kézi mixer

1 kever8élivany

1 fedeles keverétdl
2 dagasztékar

2 habvers

1 botmixer

1 tésztakaparéd
Kezelési dtmutatd

Az alkatrészek megnevezése

"A" gbra:

@ sebességfokozat kapcsold

@ turbd gomb

@ a botmixer csatlakozé része biztonsagi zérral
© hdlézati kdbel halézati dugasszal
O a kézi mixer kioldé gombija

O kioldé gomb

O keverddllvany

© keverétdl

O betslt6 nyild

O fedél

@ kézi gép

® kiads gomb

"B" &bra:

® botmixer

® nemesacél habvers

@ nemesacél dagasztékar
® tésztakaparéd

M{szaki adatok

Halézati fesziltség: 220-240V ~, 50 Hz

Névleges teljesitmény: 300 W

Védettségi osztdly : It/ @l

Folyamatos izemméd: Turmix: 10 perc
Botmixer: 1 perc

Révid tizemeltetési idd

A révid iizemeltetési id8 azt jelzi, hogy mennyi ideig
lehet izemeltetni a késziiléket a motor tilheviilése és
karosoddsa nélkiil. A megadott révid iizemeltetési id8
lejarta utdn a késziléket ki kell kapcsolni, amig a
motor le nem hl.

.22



Biztonsdgi utasitdsok

A Veszély - Aramiités!

* A hdlézati kdbelnek soha nem szabad a készilék forré alkatrészeinek vagy
més héforrdsoknak a kézelébe vagy azokkal érintkezésbe kerilni. Ne fektesse
a hdlézati kdbelt éles szegélyekre vagy szégletekre.

* Ne térje meg és ne szoritsa be a halézati kdbelk.

* A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt hdlézati csatlakozét vagy vezetéket
azonnal cseréltesse ki engedélyezett szakemberrel vagy az igyfélszolgdlattal.

* Mindig a csatlakozéndl, ne pedig a vezetéknél fogva hizza ki a késziléket, ha
le szeretné vdlasztani az dramkérrél. Egyéb esetben megsériilhet a halézati kdbel.

Ne meritse a kézi egységet vizbe vagy mds folyadékbal Ilyen esetben
@ dramités miatt életveszély alakul ki, ha miksdés kdzben folyadék keril
a fesziltség alatt 4ll6 részekre.

A\ Figyelmeztetés - Sériilésveszély!

o A késziléket csdkkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességl vagy tapasz-
talattal és/vagy tuddssal nem rendelkezd személyek feligyelet mellett haszndl-
hatjgk, vagy ha felvilagositottak Sket a készilék biztonsdgos haszndlatardl és
megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

* A késziléket nem haszndlhatjgk gyermekek.

* Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

* A késziléket és csatlakozdvezetékét gyermekektél tévol kell tartani.

* A késziléket mindig vdlassza le a hdlézatrdl, ha feligyelet nélkil hagyia, és
az dsszeszerelés, a szétszedés vagy tisztitds elStt.

* M(kddés kdzben ne nydljon a habver8héz, a dagasztdkarhoz vagy a botmi-
xerhez. A botmixer kése éles! Ne hagyja, hogy a késziilék tartozékai f6lé
hosszy haj, sal vagy hasonlék l6gjanak.

* Ne prébdljon meg egyszerre kilénb&z8 funkcidj tartozékokat felszerelni.
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Minden haszndlat utdn és minden tisztitds elétt hizza ki a halézati csatlakozdt,
hogy elkerilie a készilék véletlen bekapcsoléddasat.

A tartozékok cseréje elétt mindig hizza ki a hdlézati csatlakozdt, hogy elkerilie
a készilék véletlen bekapcsoldddsat.

A haszndlat kdzben mozgé tartozékok vagy kiegészitsk cseréje eldtt a készi-
léket ki kell kapcsolni és le kell vélasztani a halézatrdl.

Soha ne nydljon a készilék mozgé részeihez és mindig varja meg, amig a
készilék teljesen ledll. Sérilésveszély!

Minden haszndlat elétt ellenérizze a készilék és részei lathaté sériléseit.

A készilék biztonsdgi rendszere csak kifogdstalan dllapotban mikadik.

* Semmi esetre se haszndlja a késziléket, ha az alkatrészek hibésak vagy hidny-
oznak. Mdskildnben balesetveszély dll fenn.

A késziléket soha ne izemeltesse feligyelet nélkil. Ha elhagyja a munkahelyi-
séget, hizza ki a hdlézati csatlakozét a csatlakozdaljbél.

A késziléket csak a jelen hasznélati dtmutatéban leirt célokra hasznélja.
Méskildnben sérilés veszélye éll fenn!

* Legyen évatos a botmixer haszndlata és tisztitdsa sordn. A kés nagyon éles!

Figyelem - Anyagi kar!

* Ne hasznélja a késziléket a szabadban. A késziléket kizarélag héztartési,
hé&zon belili haszndlatra tervezték.

* Barmilyen javitast csak szakemberrel végeztessen. Meghibdsodds esetén
forduljon az orszégdban taldlhaté szervizpartnerinkhdz.

* A botmixer nem haszndlhaté forrésban 1évé élelmiszer purésitéséhez. Ez a
botmixer alakvéltozdséhoz vezethet!

* Soha ne pirésitsen forré tizhelylapon 1év8 edényben! A forré edényfenék
botmixerrel valé érintése esetén a pirésitd sériléseket okozhat!
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Kicsomagolds Miksdtetés

* Vegyen ki valamennyi alkatrészt a csomagbél. Dagasztés és habverés

* Vegyen le valamennyi csomagoléanyagot és
széllitasi biztositékot. A\ Figyelmeztetés:

¢ Ellenérizze a csomag tartalmdt, hogy hidnytalan 10 percnél tovdbb ne izemeltesse a késziiléket! 10
és sértetlen-e. perc utdn tartson egy kis sziinetet, amig a készilék

e Tisztitsa meg valamennyi részt a ,Tisztitds” lehdl. Méaskildnben a késziilékben helyrehozhatat
fejezetben leirtak szerint. lan kar keletkezhet.

1. Tisztitsa meg a tartozékokat (B, D, M), a keve-
Elhelyezes rétalat @ és a fedelet @, mielétt elészor hasz-

ndlné Sket.

o Allitsa a keverddllvanyt @ sik feliletre. A keve- 2. Tolja a habverét ® vagy a dagasztékart @ a
rédllivany @ align hérom tapadékorong van, készijlékbe, amig az stabilan és hallhatéan be
mely megakaddlyozza, hogy izemelés kézben nem kattan.

0 a készilék ki van kapesolva
1 megfelels kezd8sebesség "puha" &sszetevék,
pl. liszt, vaj, stb. keveréséhez
A dagasztékart @ vagy a ® habverét
csak az arra rendeltetett helyre dugjuk

2 alegmegfelelébb sebesség folyékony dsszetevék
keveréséhez
3 kaldes- vagy kenyértészta keveréséhez optimdlis be a késziléken.

4 édességekhez szant vaj, cukor, stb. habosra

elessszon.
« Ugyelien arra, hogy a haszndlat dugaszolé
alizat hiba esetén 4l elérhetd legyen.
A dagasztékart @ vagy a ® habverét
mindig az arra rendeltetett és piktogram-
Sebességfokozofok mal jel8lt helyre dugjuk be a késziléken.

keveréséhez
5 Tojdsfehérie, siteménymdz, tejszinhab, stb.
felveréséhez 3. Akioldé gomb @ megnyomdséval oldja ki a
mixer tartéjét és haitsa fel a mixer tartéjat.
! A botmixer (B kezelésére vonatkozélag: 4. Vegye ki a keverétdlat @ és tolise bele az elké-
Csak a turbé gombbal @ egyiitt hasznélhaté. szitendd mennyiséghez szikséges hozzdvaldkat.
Turbé gomb @: A\ Figyelem:
e ezzel a gombbal a késziilék egész teljesitménye * Ne t8ltsén a keverétalba @ tbb hozzavalét,
azonnal haszndlhaté mint amennyit a maximum jelélés (kb. 2,5 1)
¢ a botmixer B kezeléséhez. mutat. Mdskilonben a hozzévaldk izemelés

kézben kifolynak a szélén.
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e A keverétalba @ soha ne t6ltsén 8sszesen
1,5 kgndl tébbet. Kilénben a motor megsériilhet.

5. Helyezze vissza a keverétalat @ a keverdall-
vanyra Q.

6. Nyomja meg a kioldé gombot @ és haitsa le
a tartérészt.

7. Helyezzik a kézi mixert O a tartéra, hogy az
bepattanjon a helyére.

8. Tolja a fedelet @ a keverétdlon 1évé sinre @,
amig az szorosan nem illeszkedik.

® Informdcis:

Ha keverés kézben szeretné hozzdadni a hozzava-
|6kat, nyissa ki a betsltd nyilast @ és tegye bele

a hozzdvaldkat. Ezutédn mindenképpen zérja le a
betsltd nyilast @, nehogy kispriccelienek a hozzg-
valsk!

A kézi mixer kever8dllvany @ nélkil is haszndlhaté.

Kiléndsen csekély folyadékmennyiségek esetén
ajanlatos a kézi mixert keverddlivany @ nélkil
haszndlni. Mdéskilénben a folyadékot nem éri el
a mixer egészen és nem keveri ki megfelel8en.

A\ Figyelem:

Ne haszndljon Givegedényt vagy mds térékeny
anyagot. Ezeket az edényeket kénnyen meg lehet
sérteni és balesetveszélyesek.

9. Dugja be a hélézati csatlakozét a csatlakozéd
aljzatba.

10. A mixer izembe helyezéséhez tolja a sebes-
séfokozat kapcsolét @ a kivént fokozatra.
5 sebességfokozat és a turbégomb @ kézil
vélaszthat (lésd a ,Sebességfokozatok” c.
fejezetet).

A\ Figyelmeztetés:

10 percnél tovdbb ne izemeltesse a késziléket egy
huzamban! 10 perc utén tartson egy kis sziinetet,
amig a készilék lehdl. Maskildnben a késziilékben
helyrehozhatatlan kar keletkezhet.

® Informdcis:

Ha a hozzdvalék a keverstdl @ szélére ragadnak
és a dagasztékar @/habvers B nem éri el Sket,
kapcsolja ki a kézi mixert. Vegye le a fedst @ Tolja
az edény faldra ragadt hozzévaldkat a tésztaka-
paré @ segitségével a keveréedény @ kdzepére.
Helyezze vissza a fedelet @. Kapcsolja megint be
a kézi mixert.

11. Az edény tartalmdnak kivétele elétt kapcesolja
ki a kézi mixert. Hizza félre a fedelet @.

12. Nyomja meg a kézi mixer kioldé gombjét @,
majd tegye félre.
Sziikség szerint nyomja meg a kiadé gombot
® a nemesacél habveré ® vagy a nemesacél
dagasztékar @ kioldésahoz.

® Informdcis:

Biztonsagi okok miatt a habverd @ vagy a dagasz-
tékar @ csak akkor oldhaté ki, ha a sebességkapc-
solé @ ,0" helyzetben, vagy a ,,l” alatt 4ll.

13. Nyomja meg a kioldé gombot @, hajtsa felfelé
a tartéelemet és vegye le a keverétdlat @ a
keversdllvanyrél Q.
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Pirésités

A\ Figyelmeztetés:

Ne haszndlia a botmixert @ kemény élelmiszerekhez,
mint pl. babkavéhoz, jégkockdhoz, cukorhoz,
ga-bondhoz, csokoladéhoz, nagyon kemény z3ld-
séghez, stb. Ez kart tehet a késziilékben.

A\ Figyelem:

Ne haszndljon Gvegedényt vagy mds térékeny
anyagot. Ezeket az edényeket kénnyen meg lehet
sérteni és balesetveszélyesek.

1. Nyissa ki a botmixer behelyezé részét a bizton-
sagi zérral @ és tartsa a biztonsdgi zérat ©.

® Informdcis:
A botmixert @ csak akkor lehet behelyezni, ha ninc-
sen a készilékben habvers @ vagy dagasztékar @.

2. A botmixert @ nyomija be a botmixer biztonségi
zéras csatlakozé részébe @, nyomja erésen
lefelé a botmixert @ a csatlakozé részbe és
forditsa el az éramutaté jardsaval ellentétesen,
a [ nyil irénydba.

3. Alkifolyds elkeriilése érdekében a botmixer edé-
nyét csak 2/3-dig téltse meg. Ehhez valasszon
egy megfelel8 méretl edényt.

® Informdcis:

* A hozzdvaldk hatékony 8sszekeveréséhez a fel-
dolgozandé anyagnak legaldbb a botmixer @
alsé részét el kell lepnie.

e Csak akkor kapcsolja be a mixert, ha a bot-
mixert @ belemeritette a pépesitendd anyagba.

4. Tolja a sebességfokozat kapcsolét @ ,Botmixer”
helyzetbe ! (lasd a ,Sebességfokozatok” cim(

részt) és nyomja meg a turbé gombot @.

A haszndlat ideje alatt tartsa a turbé gombot @

lenyomva. Amikor kioldja, a készilék ledll.

A\ Figyelmeztetés:

Ne izemeltesse a botmixert @ 1 percnél hosszabb
ideig egy huzamban. 1 perc utén tartson egy kis
szinetet, amig a készilék lehdl.

5. Ha mér nincs szilksége a botmixerre @, dllitsa
a sebességszabdlyzét @ ismét 0" pozicidba
és hizza ki a hdlézati csatlakozét.

A\ Figyelem:

Csak a botmixer (B alsé részét tisztitsa folyé viz
alatt. Nem szabad, hogy viz kerijljén a botmixer @
belsejébe. Ez kart tehet a késziilékben.

6. A botmixert (@ tisztitds elétt vegye le a csatla-
kozérészrél €.

Tisztitas

A\ Figyelem:
Tisztitds el8tt hizza ki a halézati csatlakozét. Ez
esetben dramités veszélye dllhat fenn!

@ Semmi esetre sem szabad a kézi @ részt a
motorral egyitt vizbe vagy mds folyadékba
meritenil Az elekiromos dramijtés életveszélyt
okozhat a hasznélatba vétel soran, ha a foly-
adék maradvény a fesziltségvezets részekbe
keril.

o Akézi D gépet a motorral egyiitt csak nedves
konyharuhdval és szilkség esetén enyhe tisztité-
szerrel tisztitsa meg.

* Akever8dllvanyt @ csak nedves kendével és
szikség esetén enyhe tisztitdszerrel tisztitsa.

* A habverét @ vagy a dagasztékart @ folyd
viz alatt, vagy mosogatdszeres meleg vizben
tisztithatjuk meg. A fisztitds utén mindent alapo-
san szdritsunk meg.
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A\ Figyelem:

Csak a botmixer (B alsé részét tisztitsa folyé viz
alatt. Nem szabad, hogy viz kerijljén a botmixer ®
belsejébe. Ez kart tehet a készilékben.

¢ Azt tandcsoljuk, hogy a tartozékokat hasznélat
utén régtén tisztitsa meg. igy eltévolitia a élel-
miszermaradékokat, és csékken a baktérium-
képzddés lehetésége.

o Akeverétélat @, a fedelet @ és a tésztakapa-
rét B meleg mosogatészeres vizben tisztitsa.

® Tudnivalsk:

A keverétélat @, a fedelet @ és a tésztakapa-rét B
mosogatégépben is tisztithatjuk. Ha lehetséges,
mindent a mosogatégép felsé kosardba tegyiink.

Receptek

Csokolddés amaretto krém
fél liter tejszin

fél liter mascarpone

10 dkg mogyorés nugatkrém

5 ev8kandl amaretto

1 -2 ev8kandl méz

1. Tegyik be a keverétdlba @ a tejszint és a mas-
carponét, majd keverjik 6ssze a habverével @®.

2. Lassan &ntsitk hozzd az amarettot, a mézet és a
mogyords nugdtkrémet, majd mindent alaposan
keverijik &ssze.

Toltsik a krémet kelyhekbe és télalasig hitsik.

Kaldcs

fél kg liszt

60 g vaj

60 g cukor

7gsé

42 g élesztd (1 csomag friss éleszts)
2 dl tej

1 tojds

1 tojdssdrgdja

esetleg egy kis durva szemcséji cukor

1. Az élesztét kelesszitk meg egy kis tejjel és cukorral.
2. Ha az éleszté kicsit megkelt, tegyiik bele vala-
mennyi hozzdvalét a keverétélba @.
3. Jol dagasszuk meg a hozzavalékat a dagaszté-
karral @.
. A tésztat kb. 20 percig kelessziik.

5. Fonjuk meg a kaldcsot és kelesszitk még fél 6raig.
6. Kenijilk meg a kaldcsot tojassargdjdval. izlés sze-
rint még szérhatunk rd egy kis durva szemcséji

cukrot.

. Melegitsiik elé a sitét kb. 200°C fokra (légke-
veréses) és sissitk a kaldcsot kb. 25 percig, mig
aranybarna nem lesz.

Csokolédékrém
30 dkg tejszin
20 dkg étcsokoladé

—_

. Forraljuk fel a tejszint.
2. Tériik 8ssze a csokolddét és olvasszuk fel a
tejszinben.

3. Hitsik le a csokoladékrémet a hiitészekrényben,
hogy megkeményedijen.

. Ha a krém kihilt és megkeményedett, habositsuk
fel a habverdvel @®.

Télalés elétt szérjunk a tetejére durvéra vagott

mandulat.

® Tudnivals:

A csokolddékrémmel més siteményt is megtdlthetiink.
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Aioli

50 dkg majonéz

1 pohdr tejfsl

50 g fokhagyma

2 tedskandl mustar (kdzepesen erds)

1 csomag vegyes zoldfGszer (mélyhitot)
1 csipet cukor

1/2 tedskandl s6

1/2 tedskandl bors

1. Hamozzuk le a fokhagymdt és nyomijuk &t egy
fokhagymanyomén.

2. Tegyik bele a majonézt, a tejfélt és a fokhagymét
a keverétalba @ és az egészet {6l keverjik el a
habverével @®.

3. Egymds utén adjuk hozzda a mustart, a zsldfis-
zereket, a cukrot, borsot és s6t, majd mindet
keverjik &ssze.

4. Végil kicsit izesitsik az ailoit.

ZsldfGszeres vinaigrette

3-4 sz4l simalevel§ petrezselyem
3-4 bazsalikom

1 citrom

1 tedskandl mustar (kdzepesen erds)
1 gerezd fokhagyma

s6, bors

1 dl olivaolai

izlés szerint 1 csipet cukor

1. Tegyik be egy magas keveredénybe a z&ldfd-
szerek levelét, egy citrom levét, a mustdrt, a
fokhagymat, sét és borsot.

2. Mindent keveriiink &ssze a botmixerrel @ és
lassan engedijik bele az olajat, mig a martas
krémes nem lesz.

3. izesitsitk a vinaigrettet, esetleg egy kevés cukrot
is tehetiink hozza.

Artalmatlanitds

Semmi esetre se dobja a késziiléket a
héztartési hulladékba. Jelen termékre
a 2012/19/EU szamy eurdpai utasitas
rendelkezési vonatkoznak.

A készijléket engedélyeztetett hulladékgydijts helyen
vagy a helyi hulladékeltévolité Gzemnél tudja kidobni.
Vegye figyelembe a hatdlyos elirdsokat.

Kétség esetén vegye fel a kapcsolatot a hulladék-
feldolgozé vallalattal.

{17, Valamennyi csomagoléanyagot juttasson el
(9 a kérnyezetbardt hulladékhasznositéhoz.

Garancia és szerviz

A késziilékre 3 év garancidt adunk a vasarlés dét
umatdl szamitva. A késziléket gondosan gyartottuk,
és szdllités eldtt lelkiismeretesen ellendriztik.

Kérjik, a vasarlas igazoldsdra érizze meg a pénz-
tari blokkot. Kérjilk, garanciaigény esetén vegye fel
a kapesolatot telefonon az On kézelében lévé szer-
vizzel. Csak ebben az esetben garantdlhatjuk, hogy
ingyen tudja bekildeni az arut.

A garancia csak anyag- és gydrtési hibdra vonatko-
zik, nem pedig szdllitési kdrra, kopdsra vagy térékeny
részek (pl. kapcsolé vagy elem) sériilésére. A termék
kizarélag magdnhaszndlatra, nem izleti haszndlatra
készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszerl vagy
szakavatatlan kezelés, erszak alkalmazdsa vagy
olyan beavatkozdsok esetén, amelyeket nem enge-
délyeztetett szervizeld iizleteink hajtottak végre. Az
3n térvényes jogait ez a garancia nem korldtozza.
A garanciaidd nem hosszabbodik a jétéllassal. Ez
a kicserélt vagy javitott alkatrészekre is érvényes.
Az esetlegesen mdr a megvételkor meglévd karokat
és hidnyossagokat azonnal kicsomagolés utén, leg-
késébb két nappal a vétel datumétsl szamitva jelez-
ni kell. A garancidlis id8 lejarta utdn esedékes javi-
tasok téritéskdtelesek.

.20

G



(HY Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 0640 102785
E-Mail: kompernass@lidl.hu

IAN 113057

Az iigyfélszolgdlati forrédrét elérhetésége:

hétfétsl péntekig 8.00 és 20.00 éra kdztt
(kézép-eurdpai id8 szerint)

Gyartja

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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ROCNI MESALNIK -
S PRIBOROM

Uvod

Iskrene estitke ob nakupu vase nove naprave.
Odlotili ste se za kakovosten izdelek. Ta navodila
za uporabo so sestavni del vasega izdelka. Vsebu-
jejo pomembne napotke za njegovo varnost, upor-
abo in odstranitev. Preden izdelek za&nete uporabl-
jati, si preberite vse napotke za njegovo varno

uporabo. Izdelek uporabljajte samo na opisani na&

in in le za navedena podrog&ja uporabe. Ob predaiji
naprave tretji osebi zraven priloZite tudi vso doku-
mentacijo.

Predvidena uporaba

Ta ve¢namenski roéni mesalnik je namenjen izkljuéno
za gnetenije testa, medanje teko&in (npr. sadnih
sokov), stepanju smetane in tlaenju sadezev.
Primeren je le za obdelavo Zivil. Naprava je namenie-
na samo za uporabo v zasebnih gospodinistvih.
Ne uporabljajte je v poslovne namene.

Obseg dobave

1 ro&ni medalnik

1 me3alni podstavek

1 medalna posoda s pokrovom
2 nastavka za gnetenje

2 zvrklja

1 paliéni mesalnik

1 strgalo testa

Navodila za uporabo

Sestavni deli

Slika A:

@ Stikalo za hitrost

@ Tipka Turbo

© Nastavek za vstavitev pali¢nega mesalnika
z varnostno zaporo

O Gumb za sprostitev roénega mesalnika

@ Gumb za sprostitev

O Mesalni podstavek

© Mesalna posoda

O Odprtina za vlivanje

© Pokrov

@ Roéqj

® Tipka za izmet

Slika B:

@® Palicni mesalnik

® Zvrklii iz legiranega jekla

@ Nastavki za gnetenie iz legiranega jekla
® Strgalo testa

Tehniéni podatki

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

Nazivna napetost:

Nazivna moé:

Razred zaicite:

Cas kratkotrajne uporabe:
Mes3alnik:10 min
Pali¢ni medalnik: 1 min

Cas kratkotrajne uporabe

Cas KU (kratkotrajne uporabe) nam pove, kako dolgo
lahko neko napravo uporabliamo, preden se motor
pregreje in poskoduje. Po poteku navedenega ¢asa
KU mora naprava ostati izklopliena tako dolgo,
dokler se motor ni ohladil.
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Varnostni napotki

/\ Nevarnost - Elektricni udar!

* Elektriéni kabel nikoli ne sme priti v bliZino ali v stik z vro&imi deli naprave ali
drugimi viri toplote. Elektriéni kabel naj ne leZi ob robovih ali vogalih.

* Elektricnega kabla ne prepogibaite in ga ne stiskajte.

* Poskodovane elektriéne vtice ali elekiriéne kable naj vam takoj zamenjajo poo-
blas&eni strokovnjaki ali servisna sluzba, da se izognete nevarnostim.

* Kadar napravo Zelite loditi od elektriénega omreZja, vedno drzZite in vlecite
elektriéni vtig, nikoli ne vlecite elektri¢nega kabla. V nasprotnem primeru se
elektriéni kabel lahko poskoduije!

Rocaja ne potopite v vodo ali druge tekoéine! Lahko bi prislo do smrtne
@ nevarnosti zaradi elektri¢nega udara, e med delovanjem ostanki tekocine
pridejo v stik z deli pod elektri¢no napetostjo.

/A Opozorilo - Nevarnost telesnih poskodb!

* Osebe z omejenimi fizi¢nimi, zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali s po-
manikljivimi izkudnjami in/ali znanjem to napravo lahko uporab-ljajo le, &e jih
pri tem nekdo nadzoruje ali jih je poudil o varni uporabi naprave in so razumele
nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave.

* Ofroci naprave ne smejo uporabljati.

* Otroci se ne smejo igrati z napravo.

* Napravo in njen elektri¢ni kabel je treba hraniti izven dosega otrok.

* Kadar naprava ni pod nadzorom in preden jo zaénete sestavljati, razstavljati
ali &istiti, jo vedno lo¢ite od omreZja.

* Med delovanjem naprave se ne dotikajte Zvrkljev, nastavkov za gnetenje ali
pali¢nega mesalnika. Rezilo paliénega medalnika je ostro! Nad nastavki mes-
alnika ne pustite viseti dolgih las, 3alov ipd.

* Nikoli ne posku3aijte istoéasno montirati nastavkov z razli¢nimi funkcijami.
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* Po vsaki uporabi in pred vsakim &id¢enjem elektriéni vti€ izvlecite iz vtiénice,
da prepredite nehoteni vklop.

* Pred menjavanjem pribora elektriéni vtié vedno izvlecite iz vtiénice, da prepredite
nehoteni vklop.

* Preden zaénete menjavati pribor ali dodatne dele, ki se pri delovanju naprave
premikajo, morate napravo izklopiti in jo loéiti od elektriénega omrezja.

* Ne dotikajte se premikajocih delov naprave in vedno polakaijte, da se zausta-
vijo. Nevarnost telesne poskodbe!

* Pred vsako uporabo preverite napravo in vse njene dele glede vidnih poskodb.
Varnostni koncept naprave lahko deluje samo v brezhibnem stanju.

* Naprave nikakor ne uporabljajte, &e so deli poskodovani ali manjkajo.
Drugaée lahko obstaja velika nevarnost nezgode.

* Naprave nikoli ne pustite delovati nenadzorovane. Ce Zelite svoje delovno
mesto zapustiti, povlecite elektriéni vti¢ iz vtiénice.

* Naprave ne zlorabljajte za druge namene, kot so opisani v teh navodilih.
Drugade obstaja nevarnost poskodb!

* Bodite previdni pri ravnanju in pri &i$cenju paliénega mesalnika.
Rezilo je zelo ostro!

A\ Pozor - Materialna skoda!

* Naprave ne uporabljajte na prostem. Naprava je namenjena izkljuéno za
uporabo v domaéem gospodinjstvu in v notranjih prostorih.

* Vsa popravila naj izvaja izkljuéno strokovno osebje. V tem primeru se obrnite
na pristojen partnerski servis v svoji dezeli.

* Paliénega mesalnika ne uporabljajte za me3anje Zivil med kuhanjem. To bi
lahko privedlo do spremembe oblike pali¢nega mesalnikal

« Zivila nikoli ne me3aite s pali¢nim me3alnikom, ko to je v loncu na vroéi ploséi
Stedilnikal Stik vrocega dna lonca s pali¢nim me3alnikom lahko privede do
poskodb pali¢nega medalnikal
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Razpakiranje

Uporaba

* Vse dele vzemite iz embalaze.

¢ Odstranite ves embalazni material in transportna
varovala.

* Preverite vsebino kompleta glede popolnosti in
poskodb.

e Ogistite vse dele, kot je opisano v poglavju
,,éiEEen]e”.

Postavitev

* Postavite mesalni podstavek @ na ravno povriino.
Na spodniji strani me3alnega podstavka @ se
nahajajo trije sesalni nastavki, ki prepredujejo
zdrs naprave med obratovanjem.

¢ Pazite na to, da je uporabliena omrezna vtiénica

v primeru teZav dobro dosegljiva.

Stopnije hitrosti

0 Naprava je izklopliena

1 Dobra izhodis¢na hitrost za mesanje "mehke;sih"
sestavin, kot so moka, maslo itd.

2 I|dealna hitrost za mesanije tekogih sestavin

3 Optimalna hitrost za me3anije testa za kolaée in
kruh

4 Za penasto umesano maslo, sladkor, za sladke
iedi itd.

5 Za stepanje snega iz beljakov, prelivov za kolage,
smetane itd.

! K uporabi pali¢nega mesalnika @:
Uporablja se samo v kombinaciji s tipko Turbo @.

Tipka Turbo @:

* ta tipka vam omogoéa takojinje razpolaganje
s celotno zmogljivostjo vade naprave.

* se uporablja za paliéni medalnik @.

Gnetenje in Zvrkljanje

A\ Opozorilo:

Me3alnika ne pustite obratovati dlje kot 10 minut
naenkrat. Cez 10 minut naredite odmor, tako dolgo,
da se naprava ohladi. Drugace se naprava lahko

nepopravljivo poskoduie.

1. Pred prvo uporabo ofistite nastavke (®, D, ®)
in mesalno posodo @ ter pokrov @.

2. Potisnite zvrklie ® ali nastavke za gnetenje @
tako daleé v napravo, da se varno in slidno za-
skocijo:

Vtaknite nastavek za gnetenje @ ali
zvrkelj ® z nazob&anim obroéem vedno
v za to predvideno vtiéno mesto na napravi,
ki je ozna&eno z ustrezno sliko.

Viaknite nastavek za gnetenje @ ali Zvr-
keli ® z gladkim obroéem na palici le v
za to predvideno vtiéno mesto na napravi.

3. Sprostite drzalo me3alnika s pritiskom na gumb
za sprostitev @ in drzalo me3alnika preklopite
navzgor.

4. Odvzemite mesalno posodo @ in vanjo daijte
sestavine, odvisno od koli&¢ine za pripravo.

/\ Pozor:

* Nikoli pa v me3alno posodo @ ne daite vec sesta-
vin kot do oznake MAX (pribl. 2,5 |). Drugage
bodo sestavine med pripravo tekle ez rob.
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* V mesalno posodo @ nikoli ne dajajte vec sesta-
vin kot skupno 1,5 kg. Drugade lahko pride do
poskodb motorja.

5. Ponovno namestite me$alno posodo @ na mes-
alni podstavek @.

6. Pritisnite na gumb za sprostitev @ in drzalo
preklopite navzgor.

7. Namestite roéni mesalnik @ na drzalo, tako da
se zaskodi.

8. Potisnite pokrov @ v vodilo na me3alnem
podstavku @, tako da se trdno prilega.

® Napotek:

Ce med postopkom meZanja Zelite dodaiati sestavine,
odprite odprtino za vlivanje @ in dodaite sestavine.
Potem obvezno zaprite odprtino za vlivanje @, da
preprecite brizganije sestavin!

Ro&ni medalnik lahko uporabljate tudi brez mesalnega
podstavka @. Se posebej pri manjsih koliginah
teko&in je ro&ni medalnik najbolje uporabljati brez
mesalnega podstavka @. Drugaée ta tekocine ne
zajame v celoti in je ne premeda v celofi.

A\ Pozor:

Nikakor pa ne uporabljajte posod iz stekla ali dru-
gege lomljivega materiala. Tak3ne posode se lahko
poskodujejo in povzrodijo rane.

9. Viaknite omrezni vti¢ v omrezno vtiénico.

10. Za zagon medalnika potisnite stikalo za hitrost @
na Zeleno stopnijo hitrosti. Pri tem lahko izbirate
med 5 stopnjami hitrosti ali tipko Turbo @ (gl.
poglavje "Stopnije hitrosti").

A\ Opozorilo:

Me3alnika ne pustite obratovati dlje kot 10 minut
naenkrat. Cez 10 minut naredite odmor, tako dolgo,
da se naprava ohladi. Ansonsten kann das Gerét ir-
reparabel beschadigt werden.

® Napotek:

Ce se sestavine prilepijo na rob mesalne posode @
in jih nastavek za gnetenje @/2vrklji ® ne zajamejo,
roéni me3alnik izklopite. Odstranite pokrov @.

S pomodgjo strgala testa @ izmikajoce sestavine
ponovno spravite v sredino mesalne posode @.
Ponovno namestite pokrov @. Roéni me3alnik
ponovno vklopite.

11. Pred jemanjem zivil iz posode roéni me3alnik
izklopite. Pokrov @ povlecite na stran in dol.

12. Pritisnite na gumb za sprostitev roénega medal-
nika @, roéni mesalnik snemite in ga dajte na
stran. Po Zelji pritisnite na tipko za izmet (), da
sprostite zvrklje (® ali nastavke za gnetenje @.

® Napotek:

Iz varnostnih razlogov je mogoce Zvrklie @® ali na-
stavke za gnetenje @ sprostiti le, ée je stikalo za hi-
trost @ na poloZaju ,0” ali .,,l”

13. Pritisnite na gumb za sprostitev @, preklopite
drzalo navzdol in vzemite mesalno posodo @ z
mesalnega podstavka @.
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Tlagenje

A\ Opozorilo:

Pali¢nega mesalnika B nikoli ne uporabljajte za
trda Zivila, kot na primer: kavna zrna, ledene kocke,
sladkor, Zitarice, Eokolado, zelo trdo zelenjavo itd.
To bi privedlo do poskodb naprave.

A\ Pozor:

Nikakor ne uporabljajte posod iz stekla ali
drugege lomljivega materiala. Tak3ne posode
se lahko poskodujejo in povzroéijo rane.

1. Odprite nastavek za vstavitev paliénega medalnika
z varnostno zavoro @ in varnostno zavoro €@
drzite.

® Napotek:

Pali¢ni mesalnik (B lahko uporabite le, &e na napravo
niso namesceni zvrklji (® ali nastavki za gnetenje @.

2. Potisnite pali¢ni mesalnik @ v nastavek za
vstavitev €, mocno pritisnite paliéni mesalnik @
navzdol in ga privijte v nasprotni smeri urnega
kazalca v smeri pusgice [

3. Da preprecite stekanje &ez rob, posodo napolnite
le do 2/3.V ta namen izberite primerno veliko
posodo.

® Napotki:

* Za zagotovlieno dobro preme$anost sestavin
naj te v posodi prekrivajo najmanj spodnii del
paliénega mesalnika @.

¢ Roéni medalnik vklopite 3ele, ko ste paliéni mes-
alnik @ potopili v Zivila za mesanije.

4. Pofisnite stikalo za hitrost @ v polozaj "paliéni
mesalnik" l (gl. poglavije "Stopnije hitrosti") in
pritisnite tipko Turbo @. Med uporabo tipko
Turbo @ drzite prifisnjeno. Kakor hitro jo spustite,

se naprava zaustavi.

A\ Opozorilo:

Pali¢nega mesalnika (B ne uporabljaijte dlje kot eno
minuto naenkrat. Cez eno minuto naredite odmor,
tako dolgo, da se naprava ohladi.

5. Ko ste kon&ali z uporabo pali¢nega mesalnika @,
stikalo za hitrost @ prestavite v polozaj "0" in
omrezni vti¢ potegnite iz vticnice.

A\ Pozor:

Pod tekoZo vodo Eistite le spodnii del pali¢nega
mesalnika @. V notranjost pali¢nega medalnika (@ ne
sme zaiti voda. To bi privedlo do poskodb naprave.

6. Za &iséenje pali¢nega mesalnika (B tega odvijte
z nastavka za vstavitev @.

Ciscenje

A Pozor:
Pred vsakim &id€enjem omrezni vti¢ potegnite iz
vtiénice. Obstaja nevarnost elekiriénega vdaral

@ Roénega O dela z motorjem nikakor ne smete
pomoditi v vodo ali v kakino drugo tekodinol
Lahko bi prislo do smrine nevarnosti zaradi
elektri¢nega udara, &e pri obratovaniju na
dele pod napetostjo zaidejo ostanki tekogine.

* Roéni O del z motorjem istite le z mokro krpo
in po potrebi z blagim &istilom.

* Mesalni podstavek @ <istite le z mokro krpo
in po potrebi z blagim &istilom.

o Zviklie ® ali nastavke za gnetenje @ lahko
ogistite pod tekoZo vodo ali v topli vodi s sredst-
vom za pomivanje posode. Po &is€enju vse skupaj
dobro osusite.
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A\ Pozor:

Cistite le spodnji del pali¢nega mezalnika @ pod
tekoco vodo. V notranjost pali¢nega mesalnika @ ne
sme zaiti voda. To bi privedlo do poskodb naprave.

* Priporo€¢amo, da nastavke oistite takoj po upo-
rabi. Tako odstranite ostanke Zivil in zmanj3ate
moznost nastajanja bakterij.

o Oistite mesalno posodo @, pokrov @ in strgalo
testa @ v topli vodi s sredstvom za pomivanie.

® Napotki:

Me3alno posodo @, pokrov @ in strgalo testa @®
lahko operete tudi v pomivalnem stroju. Pri tem po
moznosti vse dele poloZite v zgornjo kosaro pomival-
nega stroja.

Recepti

Cokoladna krema z Amarettom
500 ml smetane

500 ml sira Mascarpone

100 g lesnikove nugat kreme

5 Zlic Amaretta

1 -2 Zlici medu

1. Dajte smetano in Mascarpone v mesalno po-
sodo @ ter ju zmesajte z zvrklji (®.

2. Eden za drugim dodajajte Amaretto, med in
lesnikovo nugat kremo ter vse skupaj temeljito
pomesaite.

Nalijte kremo v kozarce in jo pred zauZitiem ohladite.

Pletenica

500 g moke

60 g masla

60 g sladkorja

7 g soli

42 g kvasa (1 zavitek svezega kvasa)

200 ml mleka

1 jajce

1 rumenjak

po zelji malce grobega kristalnega sladkorja

1. Kvas pomesaijte z malce mlaénega mleka in
sladkorja.

2. Ko kvas nekoliko vzhaja, vse sestavine dajte v
medalno posodo @.

3. Sestavine dobro zgnetite z nastavki za gnetenje (.

4. Testo pustite mirovati pribl. 20 minut.

5. Potem izoblikujte pletenico in jo pustite vzhajati
naslednjih 30 minut.

6. Pletenico premazite z malce rumenjaka. Ce Zelite,
lahko na pletenico natresete $e malce grobega
kristalnega sladkorja.

7. Petico segrejte na pribl. 200 °C s kroze&im
zrakom in pletenico pecite pribl. 25 minut, dokler
ne postane zlato rjava.

Cokoladna krema
300 g smetane
200 g rahlo grenke &okolade

1. Smetano zavrite.

2. Cokolado nadrobite in jo stresite v smetano,
kjer naj se raztopi.

3. Cokoladno maso daite v hladilnik, kjer naj se
ohladi in strdi.

4. Ko je masa ohlajena in striena, jo z zvrklji ®
penasto zamesaite.

Preden jo postrezete, jo potresite z nekaj ko3&ki

mandljev.

® Napotek:
To okoladno kremo lahko uporabljate tudi kot
nadev za pecivo.
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Aioli

500 g majoneze

1 lonéek kisle smetane

50 g &esna

2 zlieki gorcice (srednje pekoce)

1 zavojéek mesanih zeli¢ (zamrznjenih)
1 3&epec sladkorja

1/2 &ajne zlicke soli

1/2 &ajne zlicke popra

1. Cesen olupite in ga izfisnite v stiskalnici za Zesen.
2. Majonezo, kislo smetano in &esen daijte v medalno
posodo @ in vse skupaj dobro premesaijte z

zvrklii @.

3. Eno za drugim dodajaijte gorcico, zeliséa, sladkor,
poper in sol ter vse skupaj pomesaite.

4. Na koncu po potrebi $e malce zaginite.

Zeliséna omaka s kisom Vinaigrette

3 - 4 vejice petersilja

3 - 4vejice bazilike

1 limona

1 zlicka gorcice (srednje pekoce)

1 strok &esna

sol, poper

100 ml olivnega olja

po potrebi 1 $&epec sladkorja

1. Liste zeliZ¢, limonin sok, gorgico, Eesen, sol in
poper dajte v visoko posodo za medanije.

2. Vse skupaj pomesaite s pali¢nim mesalnikom @
in poéasi dolivaite olie, dokler omaka ne postane
kremasta.

3. Po potrebi dodajte $e malce zag&imb, mogoce
$¢epec sladkorja.

Odstranitev

Naprave v nobenem primeru ne
odvrzite v obi¢ajne hisne smeti. Ta
proizvod je podvrzen evropski
Direktivi 2012/19/EU.

Napravo oddaijte pri podietju, registriranem za
predelavo odpadkov, ali pri svojem komunalnem
podietju za predelavo odpadkov.

Upostevaite trenutno veljavne predpise.

V primeru dvoma se obrnite na svoje podjetje za
predelavo odpadkov.

€5

Proizvajalec

Vse embalazne materiale oddaite
v reciklaZo.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

wWww. kompernoss.com

Servis

(5D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: kompernass@lidl.si

IAN 113057

Dosegljivost telefonske sluibe za stranke:
Od ponedelika do petka od 8:00 do 20:00
(po srednjeevropskem &asu)
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Garancijski list

1. S tem garancijskim listom jam&imo
Kompernass Handels GmbH, da bo izdelek v
garancijskem roku ob normalni in pravilni upor-
abi brezhibno deloval in se zavezujemo, da
bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne poma-nikljivosti in okvare
zaradi napak v materialu ali izdelavi oz. po
svoji presoji izdelek zamenijali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike
Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od dneva
nabave.

4. Kupec je dolzan okvaro javiti pooblad¢enemu
servisu oz. se informirati o nadaljnjih postopkih
na zgoraj navedeni telefonski Stevilki. Svetujemo
vam, da pred tem natanéno preberete navodila
o sestavi in uporabi izdelka.

5. Kupec je dolzan poobla$¢enemu servisu predloz-
iti garancijski list in racun, kot potrdilo in dokazilo
o nakupu.

6. V primeru, da proizvod popravlja nepoobla3éeni
servis ali oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

7. Vzroki za okvaro oz. nedelovanije izdelka morajo
biti lastnosti stvari same, in ne vzroki, ki so zunaj
proizvajaleve oz. prodajaléeve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garanciie, e se
ni drzal priloZenih navodil za sestavo in uporabo
izdelka ali, e je izdelek kakorkoli spremenjen
ali nepravilno vzdrzevan.

8. Jam&imo servisiranje in rezervne dele za mini-
malno dobo, ki je zahtevana s strani zakonodaie.

9. Obrabni deli oz. potroni material so izvzeti iz
garancije.

10. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garan-
cije se nahajajo na dveh logenih dokumentih
(garancijski list, racun).

11. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje pravic
potro$nika, ki izhajajo iz odgovornosti proda-
jalca za napake na blagu.

Prodajalec:
Lidl d.o.0.k.d., Pod lipami 1, SI-1218 Komenda
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RUCNI MIXER

Uvod

Gratulujeme Vdm k zakoupeni nového pifistroje.
Vadim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Névod
k obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje di-
leZité pokyny a upozornéni ohledné bezpeénosti,
pouziti a likvidace. Pfed pouzitim vyrobku si dobfe
prectéte provozni a bezpe&nostni pokyny. Vyrobek
pouzivejte pouze pfedepsanym zplUsobem a v uve-
denych oblastech pouZiti. Pfi pfedévani vyrobku
tretim osobd&m predaveite i tyto podklady.

Uéel pouziti

Tato sada ruéniho mixéru je uréend vyhradné pro
hnéteni t&sta, mixovdni tekutin (napf. ovocnych
§tav), sleha&ky a pro rozmixovdni ovoce. Je uréen
pouze pro zpracovdni potravin. Tento pfistroj je
uréen vyhradné k pouziti v soukromé sféfe. Neni
uréena k profesiondlnimu pouZiti.

Obsah dodévky

1 ruéni mixér

1 michaci stojan

1 michaci miska s vikem
2 hnétaci haky

2 kvedlagky

1 mixovaci ndstavec

1 3krabka na tésto
Névod k obsluze

Seznam dild

Obrazek A:

@ prepinag rychlosti

O tlacitko Turbo

© zafizeni pro nasazovéni mixovaciho ndstavee s
bezpeénostni pojistkou

O tlagitko zaijisténi pro ruéni mixér

O tlagitko zaijisténi

O michaci stojan

@ michaci miska

O plnici otvor

O viko

O runi &ast

® vysunovaci tlagitko

Obrézek B:

® mixovaci hnétacka

® kvedlacka z uslechtilé oceli
@ hnétaci hdky z udlechtilé oceli
® skrabka na tésto

Technické ddaje

220-240V ~, 50 Hz

Jmenovité napéti:

Jmenovity vykon: 300 W
Trida ochrany: I/[0]
Krétkd provozni doba:

Mixéru: 10 min.
Mixovaci ndstavec: 1 min.

Kratka provozni doba

Krétkd provozni doba udévg, jak dlouho je mozné
pfistroj provozovat, aniz by se pfehfdl, a tim poskodil

motor. Po uvedené kratké provozni dobé se musi
pfistroj vypnout na tak dlouho, dokud motor nezch-
ladne.




Bezpecnost

A\ Nebezpedi vrazu elektrickym proudem!

Pfivodni kabel nesmi pfijit do kontaktu s horkymi &&stmi pfistroje ani jinymi
zdroji tepla nebo do jejich blizkosti. Pfivodni kabel nepoklddeijte na hrany
nebo na rohy.

Nepfehybeijte ani nestladujte pfivodni kabel.

Poskozené zdstréky nebo poskozeny pfivodni kabel nechte ihned vyménit
autorizovanym odbornym personélem nebo zdkaznickym servisem - vyhnete
se tim nebezpeéi.

Pfi odpojovdni pfistroje od sité tahejte vZdy za zéstréku a nikoli za kabel.

V opaéném pfipadé mizZe dojit k poskozeni pfivodniho kabelu!

Ruéni &ast nikdy neponofujte do vody ¢&i jinych tekutin! Pokud se bé&hem

@ provozu dostanou zbytky tekutiny do kontaktu s dily, které jsou pod napétim,

mUze dojit k ohroZeni Zivota v dUsledku z&sahu elektrickym proudem.

A\ Vystraha - Nebezpedi zranéni!

Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentdlnimi schopnostmi &i
nedostatkem zkuSenosti a/nebo znalosti smi pouZivat pfistroj pouze tehdy,
pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouzivani
pfistroje a pokud porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpeéi.

Pfistroj nesméji pouZivat déti.

Déti si nesmi hrét s pfistrojem.

Pfistroj a jeho pfivodni kabel se musi uchovavat mimo dosah déti.

Pristroj se pfi chybéjicim dohledu a pfed montdzi, demontézi nebo &igténim
musi vzdy odpoijit od sité.

B&hem provozu se nedotykeijte kvedla&ek, hnétacich hakd ani mixovaciho
néstavce. NOZ mixovaciho ndstavce je ostry! Dejte pozor, aby se do néstavcl
nemohly zachytit dlouhé vlasy &i volné &ésti odévu qi.

Ndstavce s roznymi funkcemi se nikdy nepokousejte montovat soucasné.
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* Po kazdém pouZiti pfistroje a pied jeho isténim vzdy vytdhnéte zdstreku ze
sité, aby nemohlo dojit k nedmyslnému zapnuti pfistroje.

* Pfed vyménou pfislusenstvi vytahnéte vZdy zéstréku ze sit€, aby se zabrénilo
ndhodnému spusténi.

* Pred vyménou pfislusenstvi nebo dodateénych dil, které se béhem provozu
pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny od elektrické sité.

* Nedotykeijte se pohyblivych &asti pfistroje a vzdy vyékejte jeho zastaveni.
Nebezpeéi zranénil

* Pred kazdym pouZitim zkontrolujte pfistroj a vSechny dily, zda na nich nejsou
viditelnd poskozeni. Pfistroj miZe byt bezpeény pouze tehdy, pokud je v
bezvadném stavu.

* Pfistroj rozhodné nespoustéjte, jsou-li jeho &asti poskozeny nebo pokud chybéii.
Jinak hrozi znaéné nebezpedi poranéni.

* Pistroj nikdy neuvddéijte do provozu bez dozoru. Pfed opusténim pracovniho
mista vytédhnéte zdstréku ze zdsuvky.

* Nepouziveijte pfistroj nikdy pro jiné G&ely, neZ je popsdno v tomto ndvodu.
Jinak hrozi nebezpedi zranénil

* Budte opatrni pfi manipulaci s mixovacim ndstavcem a pfi jeho &isténi.
NOZ je velmi ostry!

A\ Pozor! Vécné skody!

* Pfistroj nikdy nepouziveijte venku. PFistroj je uréen vyhradné pro pouZiti v
domdcnosti a v interiéru.

* VSechny opravy nechte provddét vyluéné odbornym persondlem. V takovychto
pfipadech se obraceijte na pfislu§né servisni partnery ve své zemi.

* Nepouzivejte mixovaci hnétacku pro mixovdni vroucich potravin. To miZe vést
k deformacim mixovaci hnétacky!

* Nikdy nemixujte v hrnci, ktery jesté stoji na horké varné plotynce! Dotyk
horkého dne hrnce s mixovaci hnétackou mize vést k poskozeni mixovaci
hnétacky!
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Vybaleni

Obsluha

e Z baleni vyjméte viechny dily.

¢ Odstrafite viechen obalovy materidl a pfepravni
pojistky.

¢ Zkontrolujte, zda baleni obsahuje viechny
sou&asti a zda neni poskozené.

* Veskeré dily vycistéte tak, jok je popsdno v
kapitole Cistni”.

Umisténi

* Michaci stojan @ umistéte na rovnou plochu.
Na spodni stran& michaciho stojanu @ jsou
umistény ffi pFisavky, které brani sklouznuti pfistroje
b&hem provozu.

* Dbejte na to, aby byla pouZitd sitovd zéstréka
v pfipadé zdvady dobfe dosaZitelnd.

Stupné rychlosti otééeni

Zafizeni je vypnuté

j—

Dobrd vychozi rychlost pro michani ,mékkych”
pfisad, jako je mouka, maslo atd.

Nejlep3i rychlost pro mixovéni tekutych pfisad
Optimalni pro michdni tésta pro kolaé a chléb
Pro vy3lehdni mésla, cukru, pro cukrovinky atd.

O N WON

Ke 3lehani snéhu z bilkd, polevy na kol&g,
$lehagky, atd.

! Pro obsluhu mixovaciho néstavce @:

Je pouzitelny pouze v kombinaci s tla&itkem

Turbo @.

Tlagitko Turbo @:

¢ toto tla&itko V&m umozni dosdhnout ihned
maximdlniho vykonu pfistroje.

* pro obsluhu mixovaciho ndastavce @.

Hnéteni a kvedlani

A\ Vystraha:

Pristroj nikdy nepouzivejte déle nez 10 minut v jednom
kuse. Po 10 minutach udélejte prestdvku, aby mohl
pfistroj vychladnout. V opa&ném piipadé mizete

pfistroj nendvratné poskodit.

1. Pied prvnim pouziti vy&istéte ndstavce (®,

®, ®) a michaci misku @ a viko @.
2. Kvedlagky ® nebo hnétaci hdky @ zasufite do
pfistroje tak, aby bezpeéné a slysiteln& zaklaply:

:
%

. Uvolnéte drzdk mixéru stisknutim tlagitka zaji-

Hnétaci hak @ nebo kvedlacku ® s ozu-
benym krouzkem zastréte do k tomu
uréeného a piklogramem ozna&eného
z&stréného mista na pfistroji.

Hnétaci hdk @ nebo kvedlacku @ s
hladkym krouzkem na tyéce zastréte
pouze do k tomu uréeného zéstréného
mista na pfistroji.

$téni @ a drzdk mixéru vyklopte nahoru.
. Vyjméte michaci misku @ a doplfte do ni pFisady
v pozadovaném mnoZstvi.

A\ Pozor:

* Nikdy nedoplfiujte pfisady nad ozna&eni MAX
(ca 2,5 1) na michaci misce @. Jinak by mohl
obsah misky b&hem provozu pretéci pFes okraij.
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* Nedavejte do michaci misy @ nikdy ne vice pfi-
sad, neZ celkem 1,5 kg. Jinak se miZe poskodit
motor.

5. Michaci misku @ znovu nasadte na michaci s
tojan Q.

6. Stisknéte tlaitko zaijisténi @ a drzdak sklopte
dols.

7. Ruéni dil ® nasadte na drzdk tak, aby bylo sly-
$et zaklapnuti.

8. Viko @ zasufite do pfipojnice na michacim

stojanu @ tak, aby pevné dosedalo.

® Upozornéni:

Chcete-li béhem michani pfidat pfisady, ofevite plnici

otvor @ a prideijte piisady. Poté plnici otvor @ bez-

podmineéné opét uzaviete pro zabrdnéni vystfikovani
prisad!

Ru&ni mixér moZete pouzivat i bez michaciho
stojanu @. Zejména u malych mnoZstvi tekutin
doporuéujeme pracovat s ruénim mixérem bez
michaciho stojanu @. V opaéném piipadé nebude
tekutina plné zachycena a sprévné rozmichdna.

A\ Pozor:

V Z4dném piipadé nepouzivejte nddoby ze skla
nebo jinych snadno rozbitnych materiald. Takové
nddoby se mohou poskodit a zpdsobit zranéni.

9.
10.

Sifovou zdstreku zasufite do sifové zdsuvky.
Pro uvedeni mixéru do provozu posufite pfepinad
rychlosti @ na pozadovany stupefi rychlosti
otd&eni. Pfitom mizZete volit mezi 5 rychlostnimi
stupni nebo tlagitkem Turbo @ (viz kapitolu
,Stupné rychlosti otd&eni”).

A\ Vystraha:

Mixér nikdy nepouzivejte déle nez 10 minut v jed-
nom kuse. Po10 minutéch udélejte prestévku, aby
mohl pfistroj vychladnout. V opaéném pfipadé mi-
Zete pfistroj nendvratné poskodit.

® Upozornéni:

Pokud pfisady ulpi na okraji michaci misky @

a nemohou byt zachyceny hnétacimi haky @/
kvedlackami @, ruéni mixér vypnéte. Sejméte viko ©.
Pomoci 3krabky na tésto (B posufite zachycené pfi-
sady znovu doprostied michaci misky @.

Viko @ opét nasad'te. Ru&ni mixér znovu zapnéte.

11. Pro vyjmuti obsahu z misy vypnéte ruéni mixér.
Odsuiite viko @ na stranu.
12. Stisknéte tlacitko zajidténi pro ruéni mixér @,

vyjméte ruéni mixér a odlozte ho stranou.
Podle potieby stisknéte vysunovaci tlagitko @
pro uvolnéni kvedlagky @ nebo hnétacich

haks @.

® Upozornéni:

Z bezpeé&nostnich divodi Ize kvedlacky ® nebo
hnétaci haky @ uvolnit pouze tehdy, kdyz pfepinaé
rychlosti @ je v pozici ,0” nebo .,,!” steht.

13. Stisknéte tlacitko zaijisteni @, drzdk vyklopte na-
horu a odeberte michaci misku @ z michaciho
stojanu @.
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Mixovani

A\ Vystraha:

Mixovaci nastavec @ nikdy nepouzivejte na tvrdé
potraviny, jako napF.: kdvovéd zrna, ledové kostky,
cukr, obili, ¢okoldédu, velmi tvrdou zeleninu atd.
Vede to k poskozeni pfistroje.

A\ Pozor:

V Z4dném piipadé nepouzivejte nddoby ze skla
nebo jinych snadno rozbitnych materiald. Takové
nddoby se mohou poskodit a zpdsobit zranéni.

1. Oftevfete zafizeni pro nasazovéni mixovaciho
néstavce s bezpecnostni pojistkou @ a bezped-
nostni pojistku € pevné drzte.

® Upozornéni:
Mixovaci nastavec B lze nasazovat pouze tehdy,
nejsou-li nainstalovény kvedlacky (® nebo hnétaci

haky @.

2. Zasufite mixovaci hnétacku B zafizeni pro nasa-
zovani mixovaciho ndstavce s bezpe&nostni po-
jistkou @, zatlacte mixovaci hnétacku @ silné
dold a upevnéte i otd&enim proti sméru hodino-
vych ruéi¢ek ve sméru Sipky [

3. Chceteli se vyhnout preteceni, méli byste mixovaci
né&dobu naplfiovat pouze ze dvou fetin.

Pro tento G&el si zvolte dostate&né velkou nddobu.

® Upozornéni:

* Aby bylo mozno zarugit dikladné promichdni
pfisad, musi pfipravované mnozstvi zakryvat
nejméné dolni dil mixovaciho ndastavce @®.

¢ Ruéni mixér zapnéte az tehdy, kdyz byl mixovaci
ndstavec (B vloZen do hmoty, kterd ma byt mixovand.

4. Prepinaé rychlosti @ uvedte do polohy ,Mixo-
vaci néstavec” } (viz kapitolu ,Stupné rychlosti

otéceni”) a stisknéte tlacitko Turbo @

B&hem provozu drzte tlagitko Turbo @ stisknuté.

Po jeho uvolnéni se pfistroj zastavi.

A\ Vystraha:

Mixovaci ndstavec B neprovozuijte déle, nez jednu
minutu v kuse. Udé&lejte po jedné minuté prestdvku,
aby mohl pfistroj vychladnout.

5. Jste-li hotovi s praci s mixovacim ndstavcem @,
uvedte piepina¢ rychlosti @ do polohy ,0”
a vytdhnéte zdstreku ze sité.

A\ Pozor:

Opldachnéte pouze spodni &ast mixovaciho néstav-
ce @ pod tekouci vodou. Dovnitf mixovaciho né-
stavce @ nesmi proniknout 2&dné voda. To by ved-
lo k poskozeni zafizen.

6. K &idténi mixovaciho néstavce @ jej vytocte
z nasazovaciho zafizeni @.

Cisténi

A\ Pozor:
Pred kazdym &idténim vytdhnéte zdstréku ze zasuvky.
Hrozi nebezpedi tderu elekirickym proudem!

V z4dném pFipadé se nesmi ruéni &ast @ s moto-
rem ponofit do vody nebo jinych tekutin |
Pokud by bé&hem provozu zbytky kapaliny pf-
ily do kontaktu s &astmi pod napétim, mohlo
by zde dojit k ohroZeni Zivota v disledku z4-
sahu elektrickym proudem.

* Ruéni st @ s motorem Cistéte pouze vihkym ha-
drem a pfipadné mirnym &isticim prostfedkem.

* Michaci stojan @ &istéte pouze vlhkym hadrem
a pfipadné mirnym &isticim prostfedkem.

* Kvedlagky @ nebo hnétaci haky @ mizete
umyvat pod tekouci vodou nebo v teplé vodé s
mycim prostfedkem. Po umyti vie dobfe osuste.
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/\ Pozor:

Opléchnéte pouze spodni &8st mixovaciho néstavce B
pod tekouci vodou. Dovnitf mixovaciho néstavce @
nesmi proniknout 2&4dnd voda. To by vedlo k posko-

zeni zafizeni.

* Doporulujeme Vdm, abyste nastavce &istili
bezprosttedné& po jejich pouziti. Tim se odstrani
zbytky potravin a sniZi se nebezpedi tvorby
bakterii.

*  Omyite michaci misku @, viko @ a 3krabku na
t&sto B v teplé vodé s &isticim prostiedkem.

® Upozornéni:

Michaci misu @, viko @ a stérku na t&sto @ mizZete
myt také v myéce na nddobi.

Pokud mozno, ulozte viechny dily do horniho ko3e
my&ky na nddobi.

Recepty

Cokolddovy krém s Amaretto
500 ml smetany

500 ml mascarpone

100 g ofidkovo-nugdtovy krém

5 PL Amaretto

1-2 PL medu

1. Do michaci misy @ dejte smetanu a mascarpo-
ne a vie promicheijte kvedlagkami @®.

. Postupné priléveite likér Amareto, pfidejte med a
ofikovo-nugdtovy krém a opét vie fadn& promi-
chejte.

Krém dejte do dezertnich skleni¢ek a nechte a pfed

poddvanim jej dejte do lednicky.

Pletené pecivo

500 g mouky

60 g masla

60 g cukru

7 g soli

42 g drozdi (1 baligek Eerstvého drozdi)
200 ml mléka

1 vejce

1 Zloutek

pfipadné trochu hrubého cukru

1. Dejte drozdi do vlazného mléka s cukrem.
2. Jakmile drozdi vzejde, pfidejte do michaci misy @
viechny ostatni pfisady.

. Hnétacimi héky @ vie dobie promicheite.

N

. Tésto nechejte po dobu ca 20 minut odstét.

. Vytvéfejte poté pletené pecivo a toto nechte da-
[sich 30 minut kynout.

. Pletené pecivo potfete Zloutkem. Pokud chcete,
mzZete pletené pecivo posypat trochou krystalo-
vého cukru.

. Predehfeite troubu s cirkulaci vzduchu na 200 °C

a pette pletené pegivo dozlatova asi 25 minut.

Cokolédovy krém
300 g smetany
200 g hotké &okolady

1. Smetanu nechte svafit.

. Rozdrobte ¢okolddu a nechte rozpustit ve smet-
ané.

. Cokolddovou smés nechte v ledniéce vychlad-
nout, dokud neztuhne.

. Kdyf je masa studend a ztuhlg, vysleheite ji
kvedlackami @ do krému.

Pfed poddavanim krém posypte nékolika mandlemi.

® Upozornéni:
Tento &okolddovy krém mizZete pouZit jako népli
pro jiné pecivo.
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Aioli

500 g majonézy

1 pohér zakysané smetany
50 g &esneku

2 CL hof¢ice (strednd ostré)

1 bal. smés kofeni (zmrazeng)
1 3petka cukru

1/2 |zigky soli

1/2 |zi¢ky pepfe

1. Oloupeite Eesnek a protladte jej Zafizenim
k prolisovani &esneku.

2. Majonézu, zakysanou smetanu a Eesnek dejte
do michaci misy @ a vie dobfe promichejte
kvedlagkami @®.

3. Postupné pridaveite hof¢ici, kofeni, cukr, pepF
a sol a vie promicheijte.

4. Nakonec Ailoi jedté trochu dochutte.

Bylinkovy Vinaigrette
3 - 4 snitky petrzele

3 -4 bazalky

1 citron

1 €L hoi¢ice (strednd ostré)
1 strouzek Eesneku

sol, pepf

100 ml olivového oleje

evil 1 3petka cukru

1. Listy bylinek, $tavou z citrénu, hof¢ici, &esnek,
s0l a pepf dejte do do vysoké mixovaci misy.

2. Ruénim mixérem @ vie dobfe promixujte a po-
stupné priléveijte olivovy olej, dokud neni omécka
krémova.

3. Vinaigrette dochutte pFipadné spetkou cukru.

Zneskodnéni

V z4dném pripadé nevyhazujte pfistroj
do bézného domovniho odpadu. Tento
vyrobek musi plnit ustanoveni evrops-
ké smérnice 2012/19/EU.

Pristroj predejte k likvidaci odborné firmé& ¢i jej

odevzdeijte ve Vadem mistnim recyklagnim zafizeni.
Dodrzujte aktudlIni platné piedpisy.

V pfipadé pochyb se poradte s recyklagni firmou.
{17, Také viechny obalové materidly zlikviduijte
%{9 v souladu s ekologickymi pfedpisy.

Zaruka a servis

Na tento pfistroj plati 3 letd zaruka od data zakou-
peni. Pfistroj byl vyroben s nejvy3si peclivosti a pFed
odeslénim prosel vystupni kontrolou.

Uschoveite si, prosim, pokladni listek jako doklad o
ndkupu. V pfipadé uplatiovani zaruky kontaktujte
telefonicky Vasi servisni sluzbu. Pouze tak mdze byt
zajidténo bezplatné zaslani Vaseho zbozi.

Zé&ruka se vztahuje pouze na chyby materidlu nebo
vyrobni zavady, ale ne na 3kody,vzniklé pfi pfepra-
v&, ne na souldsti, podléhaijici rychlému opotfebeni
nebo na poskozeni kiehkych dild, jako jsou napt.
spinade nebo akumulatory. Vyrobek je uréen pouze
pro privatni pouZiti, ne promyslové.

Pfi nesprdvném a neodborném vyuzivani, pfi pouZiti
nésili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny nagimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zéruéni
néroky zanikaji. Vase prdava vyplyvaijici ze zdkona
touto zdrukou nejsou omezena.

Zéaruéni doba se zdrukou neprodlouzi. Toto plati
také pro ndhradni dily a opravené sou&asti. Pfipad-
né 3kody a vady, existujici uZ pfi koupi, se musi hl&-
sit ihned po vybaleni, nejpozdsiji viak do dvou dnd
od data ndkupu. Po uplynuti zéruéni doby se prove-
dené opravy musi zaplatit.
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(@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 113057

Dostupnost horké linky:
pondéli az patek 8:00 hod. - 20:00 hod. (SEC)

Dovozce

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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RUCNY MIXER

Uvod

Srdeéne vam gratulujeme ku kipe tohto nového
pristroja.

Rozhodli ste sa tym pre vysokokvalitny vyrobok. Né&-
vod na pouzivanie je sG&asfou tohto vyrobku. Obsa-
huje délezité pokyny tykajice sa bezpeénosti, pouz-

ivania a likvidacie zariadenia. Pred pouzivanim
tohto vyrobku sa obozndmte so vietkymi pokynmi
na ovlddanie a bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok
pouzivaijte iba tak, ako je tu opisané a iba v tych
oblastiach pouZzitia, ktoré si tu uvedené. Pri odovz-
ddvani vyrobku tretej osobe s nim odovzdajte aj
vietky podklady.

Pouzivanie v silade s G¢elom
pouzitia

Tento ruény mixér je uréeny vyluéne na miesenie

cesta, mie3anie tekutin (napr. ovocnych 3tiav), 3laha-

nie smotany a ovocného pyré. Je uréeny len na
pripravu potravin. Tento pristroj je uréeny vyluéne
na pouzivanie v domdcnosti. Nepouzivaijte ho
komer&ne.

Obsah dodévky

1 ruény mixér

1 stojan na $lahanie

1 nédoba na $lahanie s krytom
2 miesiace haky

2 3lahacie metlicky

1 metli¢ka na $lahanie pyré

1 3krabka na cesto

ndvod na pouzivanie

Oznaéenie jednotlivych &asti

Obrazok A:

@ Prepinaé rychlosti

O Tlacidlo funkcie Turbo

© Zariadenie na nasadzovanie metlicky
na 3lahanie pyré s poistnym uzdverom

O Uvolhovacie tlacidlo ruéného mixéra

© Uvolhovacie tlacidlo

0 Stojan na $lahanie

@ Nddoba na 3lahanie

O Plniaci otvor

© Veko

@ Rueny diel

® Vyhadzovacie tlagidlo

Obrézok B:

® Metlicka na 3lahanie pyré

® Slahacie metlicky z nehrdzavejicej ocele
@ Miesiaci hdk z nehrdzavejicej ocele

® Skrabka na cesto

Technické ddaje

Menovité napdtie: 220-240V ~, 50 Hz

Menovity vykon: 300 W
Trieda ochrany : /gl
Krétkodobd prevédzka:

Mixér: 10 min.

Metlicka na 3lahanie pyré: 1 min.

Kratkodobd prevadzka

Kratkodobd prevédzka uddva, ako dlho sa da pre-
vadzkovat pristroj bez toho, aby sa motor prehrial
a doslo k jeho poskodeniu. Po udanej dobe krétko-
dobej prevadzky musi pristroj zostaf vypnuty dovtedy,
neZ motor vychladne.
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Bezpeénostné pokyny

A\ Nebezpecenstvo drazu elektrickym pridom!

Siefovy kdbel sa nesmie nikdy dostaf do blizkosti alebo do kontaktu s hordcimi
astami pristroja alebo inymi zdrojmi tepla. Siefovy kdbel nikdy nenechévaite
leZaf na hrandch alebo rohoch.

Siefovy kdbel neohybaite ani nestlaéaite.

Poskoden( elektrickd zdastreku alebo siefovy kébel nechaite ihned vymenit kva-
lifikovanym a autorizovanym personélom alebo v zdkaznickom servise, aby
ste zabrdnili ohrozeniu zdravia.

Ked' pristroj odpdjate od elekirickej siete, fahajte vZdy za elektrickd zastreku,
nikdy za samotny siefovy kdbel. Inak méze déjst k poskodeniu siefového kébla.

Nikdy nepondraite ruény diel do vody ani do inych tekutinl MézZe dojst k

@ ohrozeniu Zivota v désledku zdsahu elektrickym pridom, ak sa pri

prevddzke dostand zvysky kvapaliny na Easti, ktoré s pod napatim.

A Vystraha - Nebezpecenstvo poranenia!

Pristroj m&Zu pouZivaf osoby so zniZenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentél-
nymi schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skdsenostami alebo znalosfami,
ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pouéené o bezpeénom pouzivani
pristroja a pochopili z toho vyplyvajice rizikd.

Tento elekiricky spotrebi¢ nesmd pouzivat deti.

Deti sa nesmu hraf s pristrojom.

Pristroj a jeho pripojny kdbel musite uchovévat mimo dosahu deti.

Pokial nie je pristroj pod dohladom a pred zloZenim, rozoberanim alebo &iste-
nim ho vzdy odpojte od siete.

Poéas prevédzky sa nedotykajte $lahacich metli¢iek, miesiacich hdkov alebo
metli¢ky na $lahanie pyré. N&z metli¢ky na §lahanie pyré je ostry! Nad né-
stavcami nenechdvaijte visiet Ziadne dlhé vlasy, Ziadne $ély a pod.

Nikdy sa nepokiiaijte si¢asne namontovaf ndstavce s réznymi funkciami.
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* Po kazdom pouZiti a pred kazdym &istenim siefovd zdstréku vytiahnite, aby sa
zabrdnilo neoéakdvanému zapnutiu.

* Pred vymenou prislusenstva vzdy siefovi zéstréku vytiahnite, aby sa zabrdnilo
neodakdvanému zapnutiu.

* Pred vymenou prisludenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa pocas prevédzky
budi pohybovat, musite pristroj vypnit a odpojif od elektrickej siete.

* Nedotykajte sa Ziadnych pohybujicich sa dielov pristroja a vZdy vyckaite,
kym sa pristroj Uplne zastavi. Nebezpeé&enstvo poranenial

* Pred kaZzdym pouzivanim prekontrolujte pripadné viditelné poskodenia
pristroja a vietkych dielov. Pristroj méZe bezpeéne fungovat len vtedy, ak
je v bezchybnom stave.

* V Ziadnom pripade neuvddzaijte pristroj do &innosti, ak sd niektoré jeho &asti
poskodené alebo chybaji. V opaénom pripade méze ddjst ku znaénému
nebezpedenstvo razu.

* Nikdy nenechdvaijte pristroj zapnuty bez dozoru. Ak sa rozhodnete opustif
pracovisko, vytiahnite zdstréku z elekirickej zasuvky.

* Pristroj nepouZivaijte na iné Géely, ako je popisané v tomto névode. Inak hrozi
nebezpelenstvo poranenial

* Pri manipuldcii a isteni metlicky na $lahanie pyré budte opatrni.

Néz je velmi ostry!

/A Pozor - Vecné skody!

* Pristroj nepouZivaijte v exteriéri. Pristroj je vyluéne uréeny len na pouZivanie v
domdcnosti a v interiéri domu.

* Vietky opravy nechajte vykonat vyluéne odbornym persondlom. V takomto
pripade sa obréfte na prislu§ného servisného partnera vo vasej krajine.

* Nepouzivajte metli¢ku na $lahanie pyré na mixovanie hordcich potravin. To
méze viest k deformdcidm metlicky na 3lahanie pyré!

* Nemixuijte nikdy v hrnci, ktory este stoji na horicej platni spordku! Kontakt hory-
ceho dna hrnca s metlickou na $lahanie pyré méze viest k poskodeniu metlicky
na $lahanie pyré!
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Vybalenie

Ovlddanie

* Vyberte vietky diely z obalu.

e Odstrante vietky prepravné poistky a baliaci
materidl.

¢ Skontrolujte obsah doddvky z hladiska Gplnosti
a pripadnych poskodeni.

* Vycistite vietky diely, ako je popisané v kapitole
,Cistenie”.

Instaldcia

* Postavte stojan na $lahanie @ na rovny podklad.
Na spodnej strane stojana @ s tri prisavné
nozi&ky, ktoré poéas prevédzky zabrafiuji pos-
myknutiu pristroja.

¢ Daijte pozor na to, aby bola pouzitd elektricka
zdsuvka v pripade poruchy [ahko dostupné.

Rychlostné stupne

pristroj je vypnuty

1 vhodnd vychodiskova rychlost na miedanie
.mdakkych” prisad, ako je mika, maslo, atd.

2 najvhodneisia rychlost na miesanie tekutych
prisad

3 optimdlna rychlost na mie3anie koldéového

a chlebového cesta

na $lahanie do peny z masla, cukry, pre sladké

pokrmy, atd.

Na 3lahanie snehu z bielkov, polevy, 3lahaky a

pod.

Pre pohon metli¢ky na $fahanie pyré @:
Pouziva sa len v kombindcii s tla¢idlom funkcie

Turbo @.

Tlacidlo funkcie Turbo @:

¢ toto tlacidlo vém umozni mat k dispozicii okamZite
plny vykon pristroja.

* pre pohon metlicky na $fahanie pyré @®.

Miesenie a $lahanie

/\ Varovanie:

Nepouzivajte mixér dlhiie nez 10 minit v jednom
kuse. Po 10 mindtach si urobte takd dlhd prestdvku,
aby pristroj vychladol. Inak by ste mohli pristroj neo-
pravitelne poskodif.

1. Pred prvym pouzitim vy<istite nastavce (B,

®.®), nddobu na sfahanie @ a kryt @.

2. Zasufite 3lahacie metlicky @ alebo miesiaci
hak @ tak hlboko do pristroja, az bezpecne
a polutelne zaskogia.

:
%

3. Uvolnite drziak mixéra stlacenim uvolfovacieho

Zastréte miesiaci hak @ alebo 3lahaciu
metlicku ® s ozubenym krizkom vzdy
do pre ne uréeného a piktogramom ozna-
&eného miesta na zasunutie na pristroji.

Zastréte miesiaci hak @ alebo slahaciu
meflicku @ s hladkym krizkom na tygi
iba do pre ne uréeného miesta na zasunu-
tie na pristroji.

tla¢idla @ a vyklopte drziak mixéra nahor.
4. Vyberte misku na mieanie @ a napliite do nej
prisluiné mnoZstvo surovin .

A\ Pozor:

* Do misky na 3lahanie @ neddvaite nikdy viac
surovin neZ po zna¢ku MAX (asi 2,5 ). Inak
suroviny poéas chodu pristroja preteci cez okraj.
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* Nikdy neddvaijte do misky na miesanie @ viac
surovin nez celkovo 1,5 kg. Inak by sa mohol
poskodif motor.

5. Nasadte misku na mie3anie @ znova na stojan @.

6. Stlagte uvolfovacie tlagidlo @ a sklopte drziak
nadol.

7. Nasadte ruény diel O do drziaka tak, aby za-
klapol.

8. Zasurite kryt @ do kolajnigiek na stojane @ tak,
aby pevne sedel.

® Upozornenie:

Ak chcete poéas mixovania pridaf suroviny, otvorte
plniaci otvor @ a suroviny pridajte cezef. Potom
bezpodmienecne znova zatvorte plniaci otvor @,
aby ste zabrdnili vystrekovaniu surovin!

Ruény mixér mézete pouZivaf aj bez stojana na 3la-
hanie @. Predovietkym pri malych mnozstvéch te-
kutin odpord&ame, aby ste pouZivali ru&ny mixér
bez stojana na lahanie @. Inak sa tekutina nedd
vietka zachytif a nepremieda sa celd dobre.

A\ Pozor:

V Ziadnom pripade nepouzivajte nddoby zo skla
alebo inych lahko rozbitnych materidlov. Takéto
nddoby sa mézu poskodif a spdsobif poranenia.

9. Zasuhite siefovi zdstréku do zdsuvky.

10. Ak chcete mixér zapnif, posufite prepinad
rychlosti @ na pozadovany rychlostny stupen.
Mézete si pritom vybrat ktorykolvek z piatich
rychlostnych stupfov alebo stlagif tlagidlo
Turbo @ (pozri kapitola ,Rychlostné stupne”).

/\ Varovanie:

Nepouzivajte mixér dlhie nez 10 mindt v jednom
kuse. Po 10 mindtach urobte takd dlhd prestdvku,
aby pristroj vychladol. Inak by ste mohli pristroj neo-
pravitelne poskodif.

® Upozornenie:

Ked' sa suroviny prilepia na okraj nddoby na 3laheo-
nie @ a miesiaci hdk @ ani 3lahacie metlicky @ ich
nemdzu zachytit, vypnite ruény mixér. Snimte veko @.
Pomocou skrabky na cesto @ zatlacte prilepené suro-
viny spét do siredu nddoby na $lahanie @.

Znova nasadte sp&f veko @. Potom znova zapnite ru-

cny mixér.

11. Aby ste mohli vybraf obsah z misky, vypnite
ruény mixér. Odtiahnite veko @ na stranu.

12. Stlacte uvolfovacie tlacidlo ruéného mixéru @,
odoberte ruény mixér a odlozte tento na stra-
nu. Podla potreby stlaéte vyhadzovacie tlacid-
lo @, aby sa uvolnili $lahacie metlicky @ ale-
bo miesiacie haky @.

® Upozornenie:

Z bezpe&nostnych dévodov mozno $lahacie metlic-
ky ® alebo miesiacie haky @ uvolnif len vtedy, ak
ie prepinaé rychlosti @ v pozicii ,0” alebo ,,!".

13. Stlaéte uvol'fovacie tlagidlo @, vyklopte
drziak smerom nahor a odoberte nddobu na
$lahanie @ zo stojana na 3lahanie @.
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Slahanie pyré

A\ Varovanie:

Nikdy nepouzivajte metlicku na $lahanie pyré @
na spracovanie tvrdych potravin, ako so: kévové
zrnd, kocky ladu, cukor, obilie, éokoléda, velmi
tvrdd zelenina a pod. Malo by to za ndasledok
poskodenie pristroja.

A\ Pozor:

V Ziadnom pripade nepouzivajte nddoby zo skla
alebo inych lahko rozbitnych materidlov. Takéto
nddoby sa mézu poskodif a spdsobit poranenia.

1. Otvorte zariadenie na nasadenie metlicky na 3l-
ahanie pyré s poistnym uzdverom @ a pevne
drzte poistny uzdver @.

® Upozornenie:
Metlicka na $lahanie pyré @ sa dé nasadif len vtedy,
ked' nie s0 vlozené Ziadne $lahacie metlicky @ ani

miesiaci hdk @.

2. Zastréte metlicku na 3lahanie pyré @ do zariade-
nia na nasadzovanie metlicky na $lahanie pyré s
poistnym uzdaverom @), zatlacte metlicku na $aha-
nie pyré @ silno dole a upevnite ju otéEanim v
proti smeru hodinovych ruciciek v smere Sipky [}

3. Aby ste prediili pretekaniu obsahu, naplite
né&dobu na pyré len do 2/3. Vyberte si na to
dostatoéne velkd naddobu.

® Pokyny:

* Pre zabezpecenie G¢&inného premiesania surovin
by mal spracovévany materidl zakryvat aspofi
spodn East metlicky na $lahanie pyré @.

¢ Ru&ny mixér zapnite az potom, ked' je metlicka
na 3lahanie pyré @ ponorend do materidlu na
3lahanie.

4. Posurite prepinac rychlosti @ do polohy ,meflicka
na $lahanie pyré” R (pozri kapitola ,Rychlostné

stupne”) a stlacte tiacidlo Turbo @. Pocas $lahania

drzte tlacidlo Turbo @ stlagené. Len o ho pustite,
pristroj sa zastavi.

A\ Varovanie:

Nepouzivaijte metlicku na 3lahanie pyré @ dlhsie
neZ jednu mindtu v kuse. Po jednej minite urobte
takd dlhd prestavku, aby pristroj vychladol.

5. Ked' ste skonéili pracu s metli¢kou na lahanie
pyré @ nastavte prepinag rychlosti @ do polohy
,0" a vytiahnite siefovi zdstreku zo zdsuvky.

A\ Pozor:

Pod tecicou vodou é&istite len spodnd &ast metlicky
na $lahanie pyré @. Ziadna voda sa nesmie dostaf
do vnitra metlicky na 3lahanie pyré @. Mohli by
spdsobit poskodenie pristroja.

6. Aby ste mohli metlicku na $lahanie pyré @ vycistif,
vyskrutkuijte ju z nasadzovacieho zariadenia ©.

Cistenie

A\ Varovanie:
Pred kazdym &istenim vytiahnite siefov zdstreku.
Hrozi nebezpeéenstvo Grazu elekirickym prodom!

@ V Ziadnom pripade nesmiete ruény diel O s
motorom pondraf do vody ani do inych kva-
palin! Méze vznikndf nebezpedenstvo Grazu
elektrickym prodom, ak sa pri prevadzke dost-
any zvysky kvapaliny na &asti, ktoré st pod na-
patim.

* Rugny diel @ s motorom ¢istite len vlhkou handrié-
kou, a v pripade potreby jemnym &istiacim pro-
striedkom.

* Stojan @ éistite len vlhkou handri¢kou, a v pri-
pade potreby jemnym &istiacim prostriedkom.

+ Slahacie metlicky @ alebo miesiacie haky @
mézZete umyt pod te€licou vodou alebo v teplej
vode s prostriedkom na umyvanie riadu. Po um-
yti vietko dobre utrite dosucha.
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/\ Pozor:

Pod tecicou vodou é&istite len spodni &ast metlicky

na $lahanie pyré @. Ziadna voda sa nesmie dostaf

do vnitra metlicky na $lahanie pyré @. Mohli by
spdsobit poskodenie pristroja.

* Odporiéame odistit néstavce hned’ po pouZit.
Tym sa odstrdnia zvy3ky potravin a zniZi sa
moznost vzniku baktérii.

* Nddobu na 3lahanie @, veko @ a skrabku
na cesto (B Cistite v teplej vode s &istiacim
prostriedkom.

® Upozornenie:
Misu na 3lahanie @, veko @ a skrabku na cesto ®

mézete umyt aj v umyvacke riadu. Pokial' je to moz-
né, polozte vietko do horného kosa umyvaeky riadu.

Recepty

Cokoléddovo amarettovy krém
500 ml smotany

500 ml mascarpone

100 g orieskovo nugdtového krému
5 PL amaretta

1-2 PLmedu

1. Smotanu a mascarpone dédme do nédoby na
$lahanie @ a 3lahacimi metlickami ® ich zmie-
$ame.

2. Postupne priddvame amaretto, med a orieskovo
nugdtovy krém a vietko poriadne premiesame.

Hotovy krém déme do dezertnych pohdrov a chlo-

dime az do konzumdcie.

Pletenka

500 g moky

60 g masla

60 g cukru

7 g soli

42 g drozdia (1 bali¢ek Eerstvého drozdia)
200 ml mlieka

1 vajce

1 zltok

pripadne trochu kry3talového cukru

1. Drozdie dame do trochy vlazného mlieka s cu-
krom.

2. Vietky ostatné suroviny pridajte do misy na 3la-
hanie @, len o kvdsok trocha nakysne.

3. Vietky suroviny poriadne premiesime miesiacim
hakom @.

4. Nechdme cesto asi 20 mindt v pokoji.

5. Potom vyformujeme pletenku a nechdme pecivo
dalsich 30 mindt kysndt.

6. Pletenku potrieme Zitkom. Ak chcete, méZete ju
edte posypaf trochou kry3tdlového cukru.

7. Predhrejeme riru asi na 200 °C s obehom teplého
vzduchu a pletenku pecieme asi 25 minit az do
zlatohneda.

Cokolédovy krém
300 g smotany
200 g horkej &okolady

1. Ddme varif smotanu.

2. Rozdrobime okolddu a nechdme ju rozpustif
v smotane.

3. Cokoladovis hmotu dédme chladit do chladnigky,
aby bola tuhé.

4. Ked je hmota studend a tuhd, vylahame ju 3la-
hacimi metlickami @ do krémova.

Pred servirovanim posypeme strdhanymi mandlami.

® Upozornenie:
Tento &okolddovy krém sa dé pouZit aj ako plnka
do iného peciva.
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Aioli

500 g majonézy

1 hrn&ek 3lahacky

50 g cesnaku

2 CL horgice (stredne ostrej)
1 zmes byliniek (mrazend)
$tipka cukru

1/2 CL soli

1/2 CL korenia

1. Odistime cesnak a pretladime cez na lis na
cesnak.

. Do misky @ ddme majonézu, Slahacku a cesnak,
a vietko dobre premiesame metlickami @®.

. Postupne priddvame horgicu, bylinky, cukor,
korenie a sol' a vietko dobre pomie3ame.

4. Nakoniec aioli edte trocha dochutime.

Bylinkové omécka vinaigrette

3 - 4 stonky hladkolistého petrzlenu

3 - 4 stonky bazalky

1 citrén

1 CL horgice (stredne ostrej)

1 strigik cesnaku

sol, korenie

100 ml olivového oleja

prip. $tipka cukru

1. Do vysokej nddoby na mixovanie déme listy
byliniek, $favu z citréna, horéicu, cesnak, sol
a korenie.

. Vietko poriadne premie$ame metli¢kou na 3lc-
hanie pyré @ a postupne priddvame olej, az
je omé&cka krémova.

. Hotov omaeku vinaigrette méZzeme dochutif
stipkou cukru.

Likvidacia

)54

Zlikviduite pristroj v prislunom zariadeni (firme)

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzuj-
te do normdlneho domového odpadu.
Tento vyrobok podlieha eurépskej
smernici 2012/19/EU.

na likvidaciv odpadu.

Dbaijte na aktudlne platné predpisy.

V pripade pochybnosti sa spojte so zariadenim
na likvidaciv odpadu.

O

&Y

Vsetok baliaci materidl zlikvidujte
ekologickym spésobom.

Zaruka a servis

Na tento pristroj mdte 3 roénd zéruku od ddtumu
nékupu. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred ex-
pediciou dékladne vyskd3any.

Uschovaite si, prosim, G¢tenku ako dékaz o ndkupe.
V pripade uplatiovania zdruky sa spojte s opravovi-
ou felefonicky. Len tak sa d& zabezpeit bezplatné
zaslanie tovaru.

Zéaruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na poskodenia spdsobené prepravou, opotrebenim
ani na poskodenia krehkych &asti, ako sd spinace
alebo akumulétory. Vyrobok je uréeny vyluéne na
stkromné pouzivanie a nie na komeréné Géely.
Zéaruka prestava platit pri zaobchadzani nezodpo-
vedajicom G&elu, pri neprimeranom zaobchddzani,
pri pouzivani nésilia a pri zdsahoch, ktoré neurobil
nami autorizovany servis. Prava vyplyvajice zo zé-
kona nie s0 touto zdrukou obmedzené.

Zé&ruéna doba sa nepred|Zuje o dobu trvania zdrué-
nych oprév. To plati aj na vymenené alebo oprave-
né diely. Pripadné poskodenia a nedostatky zistené
uZ pri ndkupe musite ohlésif ihned' po vybaleni, naj-
neskorsie viak do dvoch dni od détumu zakipenia.
V pripade oprdv spadaijicich do obdobia po uply-
nuti zruénej doby ste povinni uhradif vzniknuté
néklady.
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GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 113057

Dostupnost hotline:

pondelok az piatok od 8:00 hod. - 20:00 hod.

(SEC)

Dovozca

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. Fruchtsdften),
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

@ Handteil

® Auswurf-Taste

Abbildung B:

® Pirierstab

® Quirle aus Edelstahl

@ Knethaken aus Edelstahl
® Teigschaber

Technische Daten

Nennspannung:  220-240V ~, 50 Hz

Nennleistung: 300 W

Schutzklasse: 1/ [O]

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 iber-
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 Warmequellen 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 Gerdt 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.

63



* Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den Netzstecker,
um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

o 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 Gerét auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile beschadigt 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 Gerét 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 Gerdt 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.

¢ Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit
und Besché&digungen.

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

Aufstellen

* Stellen Sie den Rihrstander @ auf eine ebene
Flache. An der Unterseite des Rijhrstdnders @
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 Gerdgt 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 Geréites 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 B 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 dafiir 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 beschadigt 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 Einfilléffnung @ unbedingt wieder, um ein
Herausspritzen der Zutaten zu vermeiden!

Sie kédnnen 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 GeféBe aus Glas oder
anderen leicht zerbrechlichen Materialien. Diese
Gef&Be 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 ldnger 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 hiangen 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 fiir 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 @.




Pirieren

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 GeféBe aus Glas oder
anderen leicht zerbrechlichen Materialien. Diese
GeftiBBe 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 Pirierstab (@ in die Einsatz-
Vorrichtung @, driicken Sie den Pirierstab @
kréftig herunter und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn in Richtung des Pfeiles ﬁ fest.

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

® Hinweise:

¢ 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 16sen, wird das Gerét gestoppt.

A Warnung:

Betreiben Sie den Pirierstab @ nicht ldnger 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
Beschédigungen am Geréit.

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 @ kénnen 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
Beschéddigungen am Geréit.

* 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 Rihrschissel @, 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 Rihrschiissel @ 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 griindlich.

Fillen Sie die Creme in Dessertgldser 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 Gebdck weitere 30 Minuten gehen.

6. Bestreichen Sie den Hefezopf mit etwas Eigelb.
Wenn Sie mdchten, 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 Kréuter (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 Piirierstab @ 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 Hausmiill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerét iiber 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
gewdbhrleistet werden.

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

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfBer 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 fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden 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

wWww. kompernoss.com
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND / GERMANY

www.kompemcss.com
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