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SILVERCREST’

Introduction
Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

This appliance is intended exclusively for processing
foodstuffs in normal household quantities. This
appliance is intended solely for use in private
households. It is not suitable for commercial use!

This appliance is intended only for private use in
enclosed, dry spaces. It must not be used outdoors.

The appliance may only be used with original
accessories.

Package contents
Professional Food Processor
Mixing bowl with lid

Blender with lid and measuring cup
Kneading hook

Whisk

Beater

Operating instructions

Quick guide

> Check contents for completeness and dam-
age immediately after unpacking. Contact
Customer Services if necessary.
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Description of the appliance

Fold out the flaps on the front and rear covers of
this operating manual.

Front flap

Figure A:

@ Swivelling arm
@ Release lever
© Rofary switch
O PULSE button
O Base

O Mixing bowl
© Drive shaft

Figure B:

O Filling nose

0 lLd

@ Kneading hook
® Whisk

® Beater

Back flap:

Figure C:

Small measuring cup
Blender lid

Blender

Blade

Drive unit lid

Cable spool

06606666

Blender drive unit
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Safety instructions

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

» The appliance must only be connected to a correctly installed and
earthed mains power socket. Ensure that the rating for your local
power supply corresponds with the details on the rating plate of the
appliance.

» Ensure that the power cable does not become wet or moist during
use. Route the cable in such a way that it cannot be crushed or
damaged.

» Keep the power cable away from hot surfaces.

» Do not perform any repairs on the appliance. All repairs must be
performed by our Customer Service Unit or by a qualified specialist
technician.

» Remove the plug from the mains power socket when the appliance is
being cleaned or in the event of a fault. Just switching off the appliance
is not sufficient, as the appliance is subject to mains voltage for as
long as the plug is connected to the mains power socket.

~ Always remove the plug from the mains power socket when the
appliance is not in use.

~ To prevent accidents, have defective plugs and/or power cables
replaced immediately by an authorised specialist technician or our
Customer Service department.

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

@ Never submerge the appliance in water or other liquids.

GB | CY 3
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A WARNING! RISK OF INJURY!

>

>

>

>

>

>
>

>

4

Always disconnect the appliance from the mains power supply when
fitting or removing accessories. This will prevent unintentional activation
of the appliance.

The appliance will begin running again after any power outage is
over!

The appliance should always be disconnected from the mains when
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

This appliance should not be used by children.

Use only the original accessory parts for this appliance. Accessory
parts from other manufacturers may not be suitable, and this may
lead to risks!

This appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge, provided
that they are under supervision or have been told how to use the
appliance safely and are aware of the potential risks.

Children must not play with the appliance.
Caution: The blade is very sharp!

Be careful when cleaning the blade.

GB | CcY
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A WARNING! RISK OF INJURY!

~ Caution: the blade is very sharp! For this reason, take great care
when removing the blender jug.

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

~ Do not change accessories unless the drive unit is entirely at a stand-
still and the blender is unplugged from the power supply! The appli-
ance will run on for a short time after being switched off!

~ Never leave the appliance unattended!

~ Before changing any accessories or additional parts that move during
operation, the appliance must be switched off and disconnected from
mains power.

~ While the appliance is in operation, do not put anything other than
the ingredients to be processed into the mixing bowl or blender.

~ Do not put hands and foreign objects into the filling nose or the
blender, to avoid the risk of injury or damage to the appliance.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!
~ Do not operate the appliance without ingredients. Risk of overheating!

~ Never fill the appliance with hot ingredients!

GB | CY 5
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Preparation

1)

2)

3)
4)

5)

6

Take all the parts out of the box and remove
the packaging material and any protective
wrapping or stickers.

Clean all components as described in the
section “Cleaning and Care”. Ensure that all
parts are completely dry.

Unwind the power cable from the cable

spool ®.

Place the appliance on a smooth, clean surface
and secure it using the four suction cups.

Insert the power plug into the socket.

GB | CcY

Speed levels

Level | Application | suitable for...
- Starting position
ol for all blending and
stirring processes
1-2 - For adding ingredients
Kneading - Kneading and blending
hook @ of firm dough or firmer
Beater ® ingredients
- Blending thick batter
- Blending butter and
Beater ® flour
2-4 - Blending yeast dough
Kneading - Kneading yeast dough
hook @ - Kneading thick batter
- Cake mix
4.6 | Beater ® - Creaming butter and
sugar
- Biscuit dough
- Whipped cream
. - Egg whites
6-10 | Whisk @ - Mayonnaise
- Whipping butter
- Blending or shred-
Pulse | Blender ® ding of soft or liquid

ingredients
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Working with the kneading
hook, beater and whisk

A WARNING! RISK OF INJURY!

> Under no circumstances should you place
your hands or fingers in the mixing bowl @
during operation! Danger of injury due to
rotating parts!

> Switch from one accessory to another only
when the drive unit is at a complete standstill!
After being switched off, the drive continues
to run for a short time.

> In cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> When working with kneading hooks (D,
whisk @ or beater @, we recommend
allowing the appliance to cool down after
10 minutes of operation.

> When you are working with the kneading
hook @, whisk @ or beater @, the drive unit
lid @ must be in place. If not, the appliance
will not start.

To prepare the device for tasks involving the knead-
ing hooks O, whisk @ or beater @, proceed as
follows:

1) Push the release lever @ upwards and move
the swivelling arm @ to the highest position.

2) Insert the mixing bowl @ so that the locking
mechanisms on the mixing bowl @ fit into the
recess in the base @. Rotate the mixing bowl @

clockwise (cf. symbols fb and ﬁ on the
base @) until it is locked and stable.

3) Depending on type of application, mount either

the kneading hook @, whisk @ or beater ®
onto the drive shaft @:

— Place the kneading hook @, whisk @ or
beater B onto the drive shaft @ so that
both metal pins on the drive shaft @ fit into
the recesses in the inset 0 P ®.

— Push the inset @ @ @ firmly onto the drive
shaft @ until the spring is compressed while
rotating the inset a little anticlockwise (direc-

tion a)
— Let go of the inset. It is now firmly attached
to the drive shaft @.
4) Add the ingredients into the mixing bowl @,
observing the following table with the recom-
mended filling quantities:

Filling quantities for... [ min. | max.
1000 g
Yeast dough N/A flour
900 g
Cake mixture N/A plain
flour
Heavy dough 9?0 N
(e.g. shortcrust pastry) N/A plain
9 flour
Cream 200 ml [ 1500 ml
Egg white . 9 12
(eggs of weight class M)
Adijust the remaining ingredients in the recipe
to the respective maximum quantity.

GB | CY 7
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CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> To prevent the appliance from being

5)

6)

overloaded, do not exceed the specified
maximum filling quantities.

If the appliance is labouring: switch off the
appliance, remove half of the dough and
knead each half separately.

Push the release lever @ upwards and push
the swivelling arm @ into its working position
with the mounted inset facing downwards.

Push the lid @ onto the mixing bow! @.

> |f desired, you can mount the filling nose @

onto the lid @:
— Rotate the lid @ a little until the opening
is pointing at you.

— Hook the filling nose @ into the eyelets
in the lid @:

\»{ﬁ\:

You can now add ingredients, even while the
device is in operation.

7) Turn the rotary switch @ to the required setting

(cf. section “Speed Levels”).

8 GB | CcY

After you have finished using your
appliance

1)

2)
3)
4)

5)

6)

7)

Switch the appliance off using the rotary
switch ©.

If mounted, remove the filling nose @.
Remove the lid @ from the mixing bowl @.
Push the release lever @ upwards and move
the swivelling arm @ to the highest position.

Remove the inset ® @ @ from the drive shaft
@ by pushing the inset @ @ @ against the

drive shaft @ and simultaneously rotating

it clockwise (direction ). Now you can

remove the inset.
Remove the mixing bow! @ by rotating it
anticlockwise and lifting it off the base.

Clean all parts of the appliance (see section
“Cleaning and care”).

Working with the blender

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Allow hot fluids to cool to a lukewarm tem-

perature (approx. 30-40°C) before pouring
them into the blender ®.

/\ WARNING! RISK OF INJURY FROM

SHARP BLADE / ROTATING DRIVE!

> Never put your hand info the blender ®

8)

while it is attached!

Only remove the blender (B when the blade ®
is at a complete standstill.

Only use the blender ® with the lid @ with
measuring cup (B firmly in position.

In cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.
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CAUTION! PROPERTY DAMAGE! NOTE

> Never use the mixing bowl @ and the

blender @ simultaneously! This will overload
the drive!

> When working with the blender ®, we

recommend allowing the appliance to cool
down after 3 minutes of operation.

Proceed as follows to prepare the appliance for
operation using the blender (®. Refer to figure C
on the back flap.

1)

2)

NOTE

Push the release lever @ upwards and push
the swivelling arm @ down into its working
position.

Pull off the drive unit lid (@.

> Ensure that the rotary switch @ is set to the

3)

4)
5)

6)

"0" position before fitting the blender onto
the drive unit. Otherwise, the appliance will
start automatically as soon as the blender is
locked in.

Place the blender ® onto the blender drive
unit @ so that the locking mechanisms on the
bottom of the blender @ fit into the recesses
in the blender drive unit @. The arrow on the

blender @ must point to the fb symbol on
the appliance. Rotate the blender ® clockwise
as far as it will go. The arrow on the blender ®

will then point to the B symbol on the appliance.
Add the ingredients.

Place the blender lid @ with measuring cup ®
onto the unit, making sure that the lip on the
lid @ seals the spout.

Turn the rotary switch @ to the required setting.

> The optimal speed depends on the consistency
of the food to be processed. More liquid
contents can be blended faster.

> For short, powerful pulses, set the rotary
switch @ at least to level 1 and simultane-
ously press the PULSE button @. The PULSE
button @ does not lock, in order to avoid
overloading the drive. Therefore, hold the
PULSE button @ in this position only for a
short period.

Adding more ingredients

1) Switch the appliance off using the rotary
switch ©.

2) Remove the blender lid @ and insert the
ingredients.

or

3) Rotate the measuring cup (B situated within the
blender lid @ 90° and remove it. Then gradu-
ally add the ingredients using the opening.

After you have finished using your

appliance

1) Switch the appliance off using the rotary
switch €.

2) Rotate the blender ® anticlockwise until the

arrow on the blender @ points to the
symbol on the appliance, then remove it.

> |deally, you should clean the blender @ im-
mediately after use (see the section "Cleaning
and care"). This makes food residues easier
to remove.

Cleaning and care

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, disconnect
the power plug from the mains power socket!
There is a risk of electric shock!

NEVER immerse the appliance in water or
any other liquid!

GB | Y 9
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CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning
materials. These may damage the surfaces
of your appliance.

> |tis best to clean the appliance directly after
use. This makes food residues easier to
remove.

> Processing foodstuffs containing strong pig-
ments, such as carrots, may cause staining of
the plastic parts. Such stains can be removed
using a little cooking oil.

Cleaning the appliance

B Wipe the appliance with a damp cloth. For stub-
born soiling use a mild detergent on the cloth.
Wipe off any detergent residue using a cloth
moistened with clean water. Then carefully dry
the appliance.

Cleaning accessories

B Clean the mixing bow! @, lid @), filling nose @,
blender lid @ with measuring cup @®, drive unit
lid @ and the insets ® @ @ in warm water
with a small quantity of detergent. Any residues
can be removed with a washing-up brush. Rinse
all parts with clear, warm water and make sure
that all parts are dry before re-using them.

NOTE

> The insets @ @ @, mixing bowl @ and the
blender lid @ with measuring cup @ can
also be cleaned using a dishwasher.

> If you clean them in the dishwasher, please
ensure that no plastic parts become trapped
under pressure between other objects. This
may cause them to become deformed.

> Wherever possible, place all plastic parts in
the top basket of the dishwasher.

10 GB | CcY

Cleaning the blender

A WARNING! RISK OF INJURY!
> Do not touch the blade @ with bare hands.

M Clean the blender ® in warm water with a
little mild detergent. Afterwards, rinse all parts
with clean water so that no detergent residues
remain.

In most cases, you can also achieve sufficiently

hygienic cleaning directly after use in the following

way:

1) Put some water containing a little detergent
into the fully assembled blender @®.

2) Place the blender lid @ with measuring cup ®
onto the unit, making sure that the lip on the
lid @ seals the spout.

3) Switch on the blender @ for a few seconds.

4) Pour out the washing water. Any residues can
be removed with a washing-up brush.

5) Afterwards, rinse out the blender (B with

plenty of clean water, so that all detergent
residues are removed.

NOTE

> The blender @ is suitable for cleaning in
a dishwasher.

> When cleaning the blender @ in a dish-
washer, make sure that its plastic part is not
trapped between other objects. This may
cause it to become deformed!

Storage
B Wind the power cable around the cable spool ®

for storage.
M Store the cleaned appliance in a clean, dustfree
and dry place.
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Troubleshooting

If the appliance suddenly stops working:

M The appliance has overheated and triggered
the automatic safety cut-out.

— Turn the rotary switch @ to O.
— Remove the plug from the wall socket.

— Allow the appliance to cool for 15 minutes.

— If the appliance has not yet cooled off com-

pletely after 15 minutes, it will not start.

— Wait a further 15 minutes and try switching
on again.

If the appliance cannot be switched on:

— Check that the plug is correctly connected
to a wall socket.

— Make sure that the swivelling arm @ has
clicked into place in the right position.

Technical data

Input voltage:

220-240V ~/ 50 Hz

Power consumption: 1300 W
Protection class: =1

Max. capacity

Mixing bow! @: approx. 6.3 |
Blender ®: approx. 1.5 |

Q"ﬂ All of the parts of this appliance that come

into contact with food are food-safe.

We recommend the following operating times:

When working with kneading hooks @, whisk @
or beater @, allow the appliance to cool down
after 10 minutes of operation.

When working with the blender @, allow the ap-
pliance to cool down after 3 minutes of operation.

If you exceed these operating times, the device can

overheat and be damaged!

Warranty and service

This appliance is provided with a 3-year warranty
valid from the date of purchase. This appliance
has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery. Please retain your
receipt as proof of purchase. In the event of a
warranty claim, please contact your Customer
Service unit by telephone. This is the only way
to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for damage sustained
during carriage, components subject to wear and
tear or damage fo fragile components such as
switches or batteries. This appliance is intended
solely for private use and not for commercial
purposes.

The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and
modifications/repairs which have not been carried
out by one of our authorised Service centres.

Your statutory rights are not restricted by this
warranty.

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.

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

[ IAN 276995/276996/277709 |

ey Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[ IAN 276995/276996/277709 |

GB | CY 11
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Disposal

Never dispose of the appliance
in the normal domestic waste.
This product is subject to the
provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved waste
disposal company or your municipal waste disposal
facility. Please observe applicable regulations.
Please contact your waste disposal centre if you
are in any doubt.

The packaging is made from environ-

%@ mentally friendly material and can be

disposed of at your local recycling plant.

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com

12 GB | CcY

Recipes

Carrot soup

Ingredients:

B 500 g carrots

H 250 ml water

B 500 ml meat stock (glass)
M 125 ml cream

B 125 ml white wine

H Salt

B Pepper

W 50 g cold butter

M Fresh chervil

Preparation:
1) Wash and peel the carrots.
2) Cut them small enough to fit into the blender ®.

3) Put 250 ml of water into a saucepan and boil
the carrots for 20 minutes. Then purée all of it in
the blender @ until no large pieces are left over.

4) Afterwards, return the puréed carrots to the pot.
5) Now add the meat stock, cream and white wine.
6) Heat the soup and season it fo taste.

7) Blend the butter into the soup in small pieces
and then serve it with the chervil.
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Tuna spread

Ingredients:

B 1 can of tuna in sauce with vegetables
M 3 tbsp yoghurt

B 1 tsp lemon juice, freshly pressed

M 1 pinch salt

B Freshly ground pepper

M 2 hard-boiled eggs, diced

To serve:

B Whole wheat bread in slices
M Butter for buttering the bread
M 1 hard-boiled egg, diced

M Chives, chopped

Preparation:

1) Blend all ingredients in the blender @ until the
desired consistency is reached (approx. 15
seconds), then season to taste.

2) Spread butter and the tuna mixture onto the
bread and sprinkle with chopped egg and chives.

Traditional pancakes

Ingredients:
M 2-3eggs
W 375 ml milk
M 1 pinch salt
W 250 g flour
B Fat for frying

Preparation:
1) Mix the eggs, milk and salt with the beater @.

2) Sieve the flour and then add it to the mixture.
Mix everything together with the beater (®
until you have a smooth batter.

3) Leave the batter to rest for 20 minutes.

4) Heat the fat and, with a small ladle, place some
batter in the pan. (Add only as much as is
needed to thinly cover the pan bottom.)

5) Fry the pancakes until golden brown on both
sides and serve hot.

Sponge pastry

Ingredients:

B 3 eggs

B 3 - 4 tbsp of hot water

B 150 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

W 100 g pastry flour

M 100 g cornflour

M 2 -3 level tsp of baking powder

Preparation:

1) Line the bottom of a baking fin (diameter: 28 cm)
with baking paper. Do not grease the edge, as
the surface will then not be evenly smooth and
browned.

2) Beat the whole eggs in the mixing bow! @ and
add the hot water.

3) Then beat the mixture at the highest level with
the beater @ for about 1 minute until fluffy.

4) Stirin the sugar and vanilla sugar and beat the
mixture for a further two minutes at the highest
level.

5) Mix the flour, cornflour and baking powder
together and sift half of it onto the creamed
eggs, then briefly stir everything at Level 4.

6) Now stir in the remaining flour in the same way
and pour the mixture into the prepared baking fin.

7) Immediately bake the fin in a pre-heated oven
with top and bottom heat at 175-200°C for
approx. 20 - 30 minutes.

GB | CY 13
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Shortcrust pastry

Ingredients:

W 250 g wheat flour

1/2 level tsp of baking powder
100 - 125 g sugar

1 packet of vanilla sugar

1 pinch salt

1 egg

|
|
|
|
|
W 125 g butter

> Note the maximum filling quantity of 900 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:
1) Mix the flour and baking powder in the mixing
bowl @, then add all of the other ingredients.

2) Knead everything with the kneading hook @
first for about 1 minute at level 2, then for
about 3 minutes at level 2 - 4.

3) Do not knead the pastry for too long, as it
could otherwise turn out foo soft.

4) Put the pastry in the refrigerator for half an
hour, then shape it into a flan case or small
pastries.

5) For a flan case, roll out 2/3 of the pastry and
place it in a greased baking fin.

6) Roll the remaining pastry info a roll.

7) Place this roll on the pastry and press it onfo
the side of the cake to form an edge with a
height of approx. 3 cm.

8) Pierce the base repeatedly with a fork

9) Pre-heat the oven for approx. 5 minutes and
bake the shortcrust for approx. 15 - 20 minutes
with top and bottom heat at 200 - 225 °C.

14 GB | CcY

Sponge batter

Ingredients:

B 250 g soft butter or margarine
B 250 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

M 1 pinch salt

W 4 eggs

M 500 g wheat flour

M 1 pack baking powder

B Approx. 125 ml milk

NOTE

> Note the maximum filling quantity of 900 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:

1) Place all ingredients into the mixing bowl @
and stir everything with the beater @ for half a
minute at level 1, then for 30 seconds at level
2 and then for about 5 minutes at level 4.

2) Grease a baking mould or line it with baking
paper.

3) Pour the batter into the baking mould and bake
it for approx. 50 - 60 minutes with top and
bottom heat at 175 - 200 °C.

4) Before removing the cake from the oven, check
whether it is done properly: Insert a wooden
skewer into the middle of the cake. If no batter
is sticking to it, the cake is baked.

5) Now tip the cake onto a wire rack and allow
it to cool.
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Yeast dough

Ingredients:

B 500 g wheat flour

B 25 g fresh yeast or 1 pack dried yeast

W Approx. 1/4 | lukewarm milk

M 80 g butter or margarine (room temperature)
W 80 g sugar

B 1 egg

> Note the maximum filling quantity of 1000 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:

1) Place the flour, dry yeast or crumbled yeast
and all other ingredients (not directly on the
yeast) into the mixing bow! @.

2) Slowly mix everything using the kneading
hook @ at level 1, then continue for 3 - 4
minutes at level 3.

3) Cover the bowl with a tea towel, place it in a
warm place and let the dough rise until it has
visibly increased in size.

4) Then knead the dough once again.

5) After that, the dough is finished and can be
further processed.

Waffles

Ingredients:

B 200 g sugar

W 500 g flour

H 5 g baking powder

B 5 eggs

W 400 ml milk

H 250 g butter (room temperature),

B 2 packets of vanilla sugar

> Note the maximum filling quantity of 900 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:

1) Add the eggs, sugar and butter into the mixing
bowl @ and blend everything into a smooth
batter using the whisk @.

2) Add the flour, vanilla sugar and baking
powder.

3) Gradually stir in the milk until the batter has
a smooth, soft consistency.

4) Bake the waffles in a waffle iron.

Banana vanilla shake

Ingredients:

M 3 bananas

B 500 ml milk

B 2 packets of vanilla sugar

B 1 tbsp. vanilla ice cream

Preparation:
1) Peel the bananas.

2) Put the peeled bananas, milk, vanilla ice cream
and the vanilla sugar into the blender @.

3) Blend everything at speed level 8.
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Banana-kiwi smoothie

Ingredients:

B 200 ml orange juice (freshly pressed)
W 1 kiwi

B 1/2 banana

Preparation:

1) Peel the kiwi.

2) Peel the banana.

3) Put the kiwi, banana and orange juice into the

blender ®.
4) Blend everything at speed level 8.

16 GB | CcY



SILVERCREST’

Cuprins

I EEEE 20 00 000000000000060000000000000000000000000006000000000000000UE
Utilizarea conform destinafiei. . c o e e ccevvevieeeeeeeeeceessescesacseessessal8
A G 6 60 00000000000000000000000000000000060000000066006060060000000 18
Descriereaaparatului . ... .coiiiiitiiiiitiitcttettcttessesssssessessesssl8
Indicatiide siguranf@. ... ..cccoeeteeeteeeececesesescssscsssscscscscscsessl®
[HFEEEIH 6000000000000000000000600000000000000000000000600600006000000 0273
URE0E (e YEE 6000 0000000000000000000000000000000300000000600000000 00073

Modul de lucru cu cérligul de framéntat, telul si paleta de amestecare .........23
DUPE UCTU. .« oo 24

Moduldelucrucumixerul. .. ....ccoeteieereeeeecessccesscccoscansncenssse2d

Completarea cu ingrediente ... ... 25
DUPE UCTU. « o o 25

Curafarea siiNgrijfired ... ccovveeeeesececesesescssssscsssssscssssssssased25

Curdtarea aparatului. . ... ..o 26
Curdfarea accesorilor. ... ... ... 26
Curdtarea aparatului. . ... ... 26

P OAEIREE 600 0000060000000600000000000000000030000000000600060000000 024
Remediereadefectiunilor .........coiitiiiiiiiieicereseccesncecesnsesess27
Datetehnice ....cocivieiiiiiiiiieieieeeeeceescncocsceccosacocnsnsnsess2?
Garantiasiservice-ul.......cciiiiiiitiitieteesceccocccccsscsscscnssesss2?
[AHIGI G 0 0 00 00000000000000000000000000000000000000000000006000000000740
[ 2EAEIEF 000000060000000000000000000000000000006000000000000000000 6024

(X382 600000000000006000000006000000000000000000G000000000000000000 06024
SUPE de MOTCOVI . . . ottt 28
Salatd tartinabil& de ton . .. ... 29
Clatite tradifionale . . .. ..o oo 29
PaNdispan . ..o 29
Aluat fraged. . .. 30
Aluat 30
Aluat dospit . . . 31
Vafe . 31
Shake de banane si vanilie . . ... ... . 31
Smoothie de banane si kiwi. . .. ... 32
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Introducere
Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Aji decis sa alegefi un produs de calitate superioard.
Instructiunile de utilizare fac parte integrantd din
acest produs. Acestea cuprind informatii importante
privind siguranta, utilizarea si eliminarea. inainte
de utilizarea produsului familiarizativa cu toate
indicatiile privind utilizarea si siguranta. Utilizati
produsul numai in modul descris si numai in scopu-
rile mentionate. Tn cazul transmiterii produsului unei
alte persoane, predafii toate documentele aferente
acestuia.

Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat este destinat exclusiv prelucrdrii ali-
mentelor in cantitdfi mici. Acest aparat este destinat
exclusiv uzului casnic. A nu se utiliza in scopuri
comerciale!

Acest aparat este destinat numai uzului privat, in
incaperi inchise, protejate de ploaie. Nu utilizati
aparatul in aer liber!

Acest aparat trebuie utilizat numai cu accesorii
originale.

Furnitura

Robot de bucétdrie profesional
Vas pentru amestecat cu capac
Mixer cu capac si pahar gradat
Carlig de framantat

Tel

Paletd de amestecare
Instructiuni de utilizare

Scurte instructiuni

> Imediat dupd dezambalare verificati dacé
furnitura este completd si nu prezintd deteri-
ordri. Dacd este cazul, adresafi-vd centrului
de service.

18 RO

Descrierea aparatului

Desfaceti paginile pliate din coperta din faf& si din
spate ale acestor instructiuni de utilizare:

pagina pliatd din fafd
Figura A:

Brat pivotant

Manet& de deblocare
Comutator rotativ
Tasta PULSE

Suport

Vas de amestecare

Arbore de antrenare

Q00000 e

Figura B:

O Accesoriu de umplere
O Capac

@ Carlig de framantat
® Tel

® Paletd de amestecare
pagina pliatd din spate:
Figura C:

® Pahar gradat mic
Capacul mixerului
Mixer

Cutit

Capac de protecfie a mecanismului
de antrenare

Suport infasurare cablu

Mecanism de antrenare mixer
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Conectali aparatul numai la o prizé instalatd regulamentar si impd&-
méntatd. Tensiunea retelei trebuie s& corespundd indicatiilor de pe
placuta de fabricatie a aparatului.

~ Evitali contactul cablului de refea cu lichide sau umezirea acestuia in
timpul functiondrii aparatului. Ghidati cablul astfel incat s& nu poatd fi
deteriorat sau blocat de alte obiecte din jur.

» Tinefi cablul de refea departe de suprafetele fierbinti.

» Nu efectuati niciun fel de reparadtii la acest aparat. Orice fel de repa-
rafii trebuie efectuate de cdtre serviciul tehnic sau de cdtre specialisti
calificati.

~ Pentru cur&tarea aparatului sau in caz de defectiune, scoatefi intot-
deauna stecarul din priza. Simpla oprire nu este suficientd, deoarece
in aparat mai existd incd tensiune, atdt timp cat stecarul este in priza.

~ Scoateli stecarul din prizd dacd aparatul nu este utilizat!

~ Pentru a evita pericolele, solicitafi imediat inlocuirea de cdtre perso-
nalul de specialitate autorizat sau de cdtre serviciul clienfi a stecdrelor
sau a cablurilor de alimentare deteriorate.

» Aparatul si cablul de conexiune nu se vor l&sa la indeména copiilor.

@ Nu este permisd introducerea aparatului in apd sau in alte lichide.
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A AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

>

v

Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de curent cdnd montafi
sau demontati accesoriile. Astfel se evitd pornirea neintenfionatd a
aparatului. Dupd intreruperea curentului aparatul va repornil

Atunci cénd nu este posibila supravegherea si inaintea asamblérii,
dezasamblarii sau curdtérii, aparatul trebuie scos intotdeauna din
priza.

Acest aparat nu trebuie utilizat de cétre copii.

Utilizati numai accesoriile originale ale acestui aparat. Este posibil
ca piesele provenite de la alti producdtori s& nu fie adecvate si sé
provoace periclitril

Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitdti fizice, senzo-
riale sau mentale reduse sau fard experientd si/sau fard cunostinte
necesare, dacd sunt supravegheate sau dacd au fost instruite cu
privire la utilizarea sigur& a acestui aparat si au infeles pericolele cu
privire la acesta.

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.
Precautie: Cutitul este foarte ascutit!

Actionati cu atentie in timpul curdtérii cufitului!
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A AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

~ Precautie: Cutitul este foarte ascutit! De aceea aveti grij& atunci cénd
detasati recipientul de amestecare.

~ Nu utilizati aparatul in alte scopuri decét cele descrise in prezentele
instructiuni de utilizare. Altfel, existd pericol de ranire!

> Inlocuiti accesoriile numai cu motorul oprit si stecdrul scos din priza!
Dupd oprire aparatul mai functioneaza scurt timp!

» Nu l&sati niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat.

> Inainte de inlocuirea accesoriilor sau componentelor care se miscé in
timpul functiondrii, aparatul trebuie sa fie oprit si scos din prizd.

> In timpul functiondrii aparatului puneti in vasul de amestecare sau in
mixer doar ingredientele care trebuie prelucrate.

~ Nu introducefi niciodatd méinile sau obiecte in accesoriul de umplere
sau in mixer, pentru a evita ranirile si deteriorarea aparatului.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

~ Nu utilizati niciodatd aparatul f&rd ingrediente! Pericol de supraincal-
zirel

~ Nu introducefi niciodat& ingrediente fierbinfi in aparat!
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Pregatiri

1) Scoatefi toate componentele din cutie si inde-
partafi ambalaijul, eventualele folii de protectie
si autocolantele.

2) Curdtati toate componentele conform descrierii
din capitolul ,Curdtarea si ingrijirea”. Asigurafiva
cd toate componentele sunt complet uscate.

3) Desfasurati cablul de alimentare de pe suportul
de infasurare cablu @®.

4) Amplasafi aparatul pe o suprafatd netedg,

curatd si fixatil cu cele patru ventuze.

5) Introduceti stecdrul in priza.
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Trepte de viteza

Treaptd | Utilizare adecvat pentru...
- Pozifia de pornire
la toate procedurile
de mixare si de
tot ’
amestecare
- La addugarea
1-2 ingredientelor
Carlig de . .
N - Frdmantarea si
framéantat O .
. amestecarea aluatului
Paletd de . .
consistent sau a ingre-
ameste- . .
dientelor solide
care B
- Amestecarea aluatului
. ros
Palet& de 9 .
- Amestecarea untului
ameste- s e e
si a fdinii
care ® .
- Amestecarea aluatului
2-4 dospit
- Frdméntarea aluatului
Carlig de dospit
framantat @ | - Amestecarea aluatului
gros
. - Aluat de pragijituri
Palet& de pral .
- Amestecarea untului
4-6 ameste- .
care ® cu zahérul
- Aluat pentru fursecuri
- Frisca
- Albus
6-10 [Tel @® - Maioneza
- Baterea spumd a
untului
- Mixarea si mdrunfirea
Pulse Mixer ® ingredientelor moi
sau lichide
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Modul de lucru cu carligul de
framantat, telul si paleta de
amestecare

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Nu introduceti niciodatd ména in vasul de
amestecare @ pe durata functiondrii! Pericol
de ré&nire din cauza componentelor rotative!

> inlocuiti accesoriile numai cu motorul oprit!
Dupd oprire, mecanismul de antrenare mai
functioneazad scurt timp.

> Tn caz de defectiune deconectati aparatul si
scoatefi stecdrul din priz& pentru a preveni
pornirea neintentionatd a aparatului.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> La lucrul cu cérligul de framantat @, telul @
sau paleta de amestecare @ v& recomandém
ca dupd 10 minute de funcfionare s& lasatfi
aparatul s& se réceascd.

> Atunci cand lucrafi cu cérligul de frémantat @,
telul @ si paleta de amestecare @, trebuie s&
fie fixat capacul de protectie a mecanismului
de antrenare @. Altfel, aparatul nu porneste.

Pentru a pregéti aparatul in vederea utilizérii cu
carligul de framéntat @, telul @ si paleta de
amestecare (B, procedati dup& cum urmeaza:

1) Apdsati in sus maneta de deblocare @ si adu-
ceti braul pivotant @ in pozitia cea mai inalta.

2) Pozitionati vasul de amestecare @ astfel incat
piedicile de la vasul de amestecare @ s intre
in decupaijele de pe suport @. Rotiti vasul de
amestecare @ in sens orar (a se vedea simbo-

lurile fb si a de pe suport @), astfel incat

acesta sé fie blocat si s stea fix.

3) Montatfi in functie de cerintd carligul de fréman-
tat @, telul @ sau paleta de amestecare @ pe

arborele de antrenare @:

— Introducefi céarligul de framantat O, telul @
sau paleta de amestecare @ in asa fel pe
arborele de antrenare @, incét cele doud
stifturi metalice de pe arborele de antrenare
@ 54 intre in decupaiele de pe accesoriu O

{11123

— Apésati accesoriul @ @ @ cu putere pe
arborele de antrenare @), astfel incat sd se

preseze arcul si invartifi concomitent acceso-

riul, usor, in sens antiorar (direcfia a)

— Eliberati accesoriul. Acesta st& acum fixat pe
arborele de antrenare @.

4) Introduceti ingredientele in vasul de ameste-

care @, respectdnd ins& urmétorul tabel cu

cantitdfile de umplere recomandate:

Cantitati de umplere

min. max.
pentru...
. 1000 g
Aluat dospit N/A Ging
. 900 g
Aluat de pandispan N/A faing
Aluat greu 900 g
(de exemplu aluat fraged) N/A faina
Frisca 200 ml [ 1500 ml
Albus de ou
(oud din categoria de 2 12
greutate M)

respectiva cantitate maximd.

Adaptati celelalte ingrediente ale retetei la

RO
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ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

>

5)

6)

Nu depésiti cantitdtile de umplere maxime
indicate, pentru a nu suprasolicita aparatul.
In cazul in care aparatul functioneazé greu:
Opriti aparatul, inlgturati jumétate din aluat
si framantati fiecare jumétate separat.

Apdsati in sus maneta de deblocare @ si im-
pingeti braful pivotant @ cu accesoriul montat,
in jos, in pozifia de lucru.

Impingeti capacul @ pe vasul de amestecare @.

>

Dacd dorifi, puteti monta accesoriul de

umplere @ pe capac ©:

— Rofiti usor capacul @, astfel incét deschi-
z&tura sd fie orientatd inspre dvs.

— Fixati accesoriul de umplere @ in fantele
de pe capac ©:

\»{ﬁ\:

Acum putefi adduga ingrediente si in timpul
functiondrii.

7)

Rotifi comutatorul rotativ @ pe treapta dorité
(a se vedea capitolul ,Trepte de vitezd”).

Dupé lucru

1)
2)

3)

Deconectati aparatul de la comutatorul rotativ €.

Dacd este montat: detasati accesoriul de
umplere ©.

Scoateti capacul @ de pe vasul de ameste-

care Q.
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4)

5)

6)

7)

Apédsati in sus maneta de deblocare @ si adu-
ceti braul pivotant @ in pozifia cea mai inalta.
Scoatefi accesoriul @ @ @ de pe arborele de

antrenare @ prin ap&sarea accesoriului
® @ pe arborele de antrenare @ si rotirea

concomitentd in sens orar (directia fb)
Apoi putefi scoate accesoriul.

Indepdrtati vasul de amestecare @ prin rotirea
acestuia in sens antiorar si prin scoaterea lui
ulterioard in sus.

Curétati toate componentele (a se vedea
capitolul ,Curé&tarea si ingrijirea”).

Modul de lucru cu mixerul

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> L3sati intotdeauna lichidele fierbinfi sa se

r&ceascd la temperatura corpului (cca 30-
40°C) inainte de a le introduce in mixer ®.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE

DIN CAUZA CUTITELOR ASCUTITE/
MECANISMULUI DE ANTRENARE iN
ROTATIE!

Nu introduceti niciodatd mainile in mixerul @
montat!

Detasati mixerul ® numai dupd oprirea
cufitelor .

Utilizati mixerul @ numai cu capacul mixeru-
lui @ cu paharul gradat @ montat.

in caz de defectiune deconectafi aparatul si
scoateli stecdrul din prizd pentru a preveni
pornirea neintentionatd a aparatului.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu folositi niciodatd vasul de amestecare @

si mixerul @ concomitent! Acest lucru duce
la suprasolicitarea motoruluil

Cand lucrati cu mixerul ® vé recomanddm
ca dupd 3 minute de functionare sa |Gsati
aparatul s& se réceascd.

Pentru a pregdti aparatul pentru lucrul cu mixerul ®
procedati dupd cum urmeazd. Pentru ajutor consul-
tati fig. C de pe pagina pliatd din spate.
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1) Apdsati in sus maneta de deblocare @ si
impingeti bratul pivotant @ in jos, in pozitia
de lucru.

2) Scoatefi capacul de protectie a mecanismului
de antrenare @.

INDICATIE

> Asigurati-vd cd este pozitionat pe ,0” comu-
tatorul rotativ € inaintea fix&rii mixerului pe
mecanismul de antrenare al acestuia. Altfel,
aparatul va porni imediat dupd ce mixerul
s-a fixat.

3) Asezati mixerul @ pe mecanismul sdu de
antrenare (B astfel incét piedicile de pe partea
inferioard a mixerului (B s& intre in decupajele
de pe mecanismul de antrenare a mixerului @.
S&geata de pe mixer (B trebuie s& fie orientatd

cdtre simbolul fb de pe aparat. Rotifi mixerul
® pand la limitg, in sens orar. S&geata de pe

mixer () este apoi orientatd cdtre simbolul a
de pe aparat.

4) Introducefi ingredientele.

5) Asezafi capacul mixerului @ cu pahar gradat
® astfel incat marginea capacului mixerului @
s& acopere si ciocul de turnare.

6) Rotifi comutatorul rotativ @ pe treapta doritd.

INDICATIE

> Viteza ideald depinde de consistenfa produsu-
lui de mixat. Cu cét este mai lichid continutul,
cu atét mai repede putefi mixa.

> Pentru o functionare cu impulsuri scurtd, puter-
nicd rofiti comutatorul rotativ € minimum la
treapta 1 si apdsati simultan tasta PULSE @.
Tasta PULSE @ nu se fixeazd pentru a nu
suprasolicita motorul. Prin urmare, fineti tasta
PULSE @ numai pentru scurt timp in aceastd
pozitie.

Completarea cu ingrediente
1) Deconectati aparatul de la comutatorul rotativ €.

2) Scoatefi capacul mixerului @ si introduceti
ingredientele

sau

3) Rotiti paharul gradat B care se afl& in capa-
cul mixerului @ la 90° si scoatetil. Introduceti
ingredientele treptat prin orificiul de umplere.

Dupa lucru

1) Deconectati aparatul de la comutatorul rotativ €.

2) Rotiti mixerul @ in sens antiorar, astfel incat
ségeata de pe mixer (B sd fie orientatd cétre

simbolul fb de pe aparat si scoateti-l.

INDICATIE

> Curdtati mixerul (® cel mai bine imediat dup&
utilizare (a se vedea capitolul ,Curdtarea si
ingrijirea”). Astfel, resturile de alimente pot fi
indepdartate mai usor.

Curdtarea si ingrijirea

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Inainte de fiecare curdtare, scoateti stecdrul
din priz&! Pericol de electrocutare!

Nu introducefi niciodatd aparatul in apd
sau in alte lichide!

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizafi substante de curdtare abrazive sau
agresive. Acestea pot deteriora suprafefele!
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> Se recomandd curdtarea aparatului imediat
dupa utilizare. Astfel, resturile de alimente pot
fi indepdrtate mai usor.

> Tn cazul prelucrrii alimentelor foarte pigmen-
tate, precum morcovii, piesele din plastic se
pot colora. Aceastd colorare poate fi indepar-
tatd cu putin ulei alimentar.

Curatarea aparatului

B Stergeli aparatul cu o lavetd umeda. In cazul
unor impuritdfi persistente, addugati pe lavetd
un detergent delicat. Stergefi resturile de detergent
cu ajutorul unei lavete umezite in ap& curatd.
Uscati apoi complet aparatul.

Curdtarea accesoriilor

B Curdtati vasul de amestecare @, capacul @,
accesoriul de umplere @, capacul mixerului @
cu pahar gradat @, capacul de protectie a me-
canismului de antrenare () si accesoriile @ ®
@ in apd calda cu putin detergent. indepartati
eventualele resturi cu ajutorul unei perii.

Clatiti toate componentele cu apd curatd, caldd
si inainte de o noud utilizare asigurati-va c&
acestea sunt uscate.

INDICATIE

> Accesoriile @ @ @, vasul de amestecare @
si capacul mixerului O cu pahar gradat ®
sunt adecvate si pentru curdfarea in masina
de spdlat vase.

> Tn cazul curdtarii in masina de spélat vase,
asigurativa cd piesele din plastic nu sunt blo-
cate. In caz contrar, acestea se pot deformal

> Dacd este posibil, introducefi toate piesele
din plastic in cosul superior al masinii de
spdlat vase.
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Curatarea aparatului

A AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!
> Nu atingefi cutitul @ cu méinile goale.

B Curdtati mixerul @ in apd caldé si addugati un
detergent delicat. Cldtiti-l apoi cu apéd curatd
pentru a indepdrta toate resturile de detergent.

in majoritatea cazurilor, curdfarea poate fi realizatd

imediat dupd utilizare in condiii suficiente de igiend

prin urmdtoarea metodd alternativé:

1) Punefi apé& cu putin detergent in mixerul @®
montat.

2) Asezati capacul mixerului @ cu pahar gradat
® astfel incat marginea capacului mixerului @
s& acopere si ciocul de turnare.

3) Porniti mixerul (B timp de céteva secunde.

4) Varsali apa de spalare. indepdrtati eventualele
resturi cu ajutorul unei perii.

5) Clatiti apoi mixerul @ cu apd curatd din
abundentd pentru a indepdrta toate resturile
de detergent.

> Mixerul () este adecvat si pentru curdtarea
in masina de spdlat vase.

> n cazul curdtdrii in masina de spélat vase,
asigurati-vd cd piesa din plastic a mixerului
@® nu este blocatd. in caz contrar, aceasta
se poate deformal

Depozitarea

B infasurati cablul de alimentare pe suportul de
infasurare cablu (B in vederea depozitdrii.

M Pastrati aparatul curdtat intr-un loc curat, lipsit
de praf si uscat.
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Remedierea defectiunilor

Cénd aparatul se opreste brusc:

B Aparatul este supraincdlzit si se activeazd oprirea
automatd de sigurantd.

— Aduceli comutatorul rotativ € pe O.

— Scoatefi stecarul din priza&.

— Lasati aparatul s& se réceascd timp de
15 minute.

— Dacé aparatul nu s-a récit complet dupd
15 minute, acesta nu va porni.

— Asteptati incd 15 minute si repornifi-.

Daca aparatul nu poate fi pornit:
— Verificafi dacd afi introdus stec&rul in prizd.

— Verificafi dacd bratul pivotant @ se afl& in
pozitia corectd.

Date tehnice
Tensiunea de refea:

220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

=

Consum:

Clasa de protectie:
capacitatea max.
cca 6,31

cca 1,51

Vas de amestecare @:

Mixer @®:

1| Toate componentele acestui aparat care
intrd in contact cu alimentele, sunt adecvate
pentru uz alimentar

V& recomandd@m urmétoarele perioade de functi-
onare:

La lucrul cu cérligul de fréméantat @, telul @ sau
cu paleta de amestecare @ I&safi aparatul s& se
réceascd dup& 10 minute de funcfionare.

La lucrul cu mixerul (B 1&safi aparatul s& se raceascd

dup& 3 minute de funcfionare.

acd aceste perioade sunt depdsite, aparatul se
D t d t depdsit tul
poate deteriora prin supraincdlzire.

Garantia si service-ul

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani
de la data cumpérérii. Aparatul a fost produs cu
grija si verificat cu rigurozitate inaintea livrdrii.
Péstrati bonul fiscal pentru a dovedi cumpérarea.
in caz de defecfiuni in perioada de garantie,
contactati telefonic centrul dvs. de service.
Numai astfel poate fi asiguratd o expediere
gratuitd a produsului dvs.

Garantia acoperd numai defectele de material sau
de fabricatie, nu si deteriordrile rezultate in urma
transportului, piesele de uzurd sau deteriordrile
apérute la componentele fragile, de exemplu co-
mutatoare sau acumulatori. Aparatul este destinat
numai uzului privat si nu utilizarilor comerciale.

in cazul manevrérii abuzive sau necorespunzdtoare,
al uzului de fortd si al interventiilor care nu au fost
realizate de cétre filiala noastré autorizatd de
service, garantia fsi pierde valabilitatea.

Drepturile dvs. legale nu sunt limitate prin aceastd
garantie.

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garanfie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Deteriordrile si deficientele
prezente deja la cumpérare trebuie semnalate ime-
diat dup& dezambalare sau cel tarziv la doud zile
de la data cumpérérii. Reparatiile necesare dupd
expirarea perioadei de garantie se efectueazd
contra cost.

Service Romdnia

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

[ 1AN 276995/276996/277709 |
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Eliminarea

in niciun caz nu aruncati
aparatul in gunoiul menajer
obisnuit. Acest produs face
obiectul Directivei europene
2012/19/EU.

Eliminafi aparatul prin intermediul unei firme auto-

rizate sau prin intermediul serviciului local de elimi-

nare a deseurilor. Respectati prevederile actuale in
vigoare. Dacd aveti nel&muriri, contactati serviciul
local de eliminare a deseurilor.

Ambalajul este format din materiale

%@ ecologice pe care le puteti elimina prin
intermediul centrelor locale de reciclare.

Importator
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Retete

Supd de morcovi

Ingrediente:

B 500 g morcovi

W 250 ml apa

W 500 ml fond de carne (pahar)
B 125 ml smanténd

M 125 mlvin alb

B sare

M piper

H 50 g unt rece

B asmdtui proaspat

Prepararea:

1) Spdlafi si curdtati morcovii.

2) Tdiati-i mdarunt, astfel incét s& fie adecvati
pentru mixer @.

3) Turnati 250 ml apé intr-o oald si fierbefi mor-
covii timp de 20 de minute. Apoi pasati totul in
mixer ® pand nu mai r&man bucdti mari.

4) Apoi turnali morcovii pasafi inapoi in oal&.

5) Ad&ugati fondul de carne, sméntana si vinul

alb.

6) incalziti supa si condimentafi-o dupd gust.

7) Amestecafi untul t&iat in bucdfi mici in supd si
apoi asezonati-o cu asmatui.
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Salata tartinabila de ton

Ingrediente:

M 1 cutie de ton in sos cu legume

M 3 linguri iaurt

MW 1 linguritd suc de lamaie, stors proaspdt
M 1 priz& de sare

B piper macinat

M 2 oud fierte tari, tdiate cuburi

Pentru asezonare:
M paine integrald taiata felii
B unt pentru uns
M 1 ou fiert tare, tdiat cuburi

B arpagic taiat

Prepararea:

1) Amestecati toate ingredientele in mixer @®
pénd ce se atinge consistenta doritd (cca
15 secunde) si apoi condimentati dupd gust.

2) Ungefi péinea cu unt si pastd de ton si presarati
deasupra oul tdiat si arpagicul.

Clatite traditionale

Ingrediente:

M 2-3 oud

W 375 ml lapte
W 1 priz& de sare
M 250 de g faing

B grdasime pentru copt

Prepararea:

1) Amestecati oudle, laptele si sarea cu paleta de
amestecare @.

2) Cernefi f&ina si addugati-o. Amestecati totul cu
paleta de amestecare @ pand rezultd un aluat
uniform.

3) Lasafi aluatul s& dospeascd cca. 20 minute.

4) Tncélziti grasimea si addugati peste aceasta
aluat cu ajutorul unui polonic mic. (Numai cét
s8 se acopere cu un strat subfire fundul tigdii.)

5) Coaceli cldtitele pe ambele pérti pand se
rumenesc si serviti-le fierbinti.

Pandispan

Ingrediente:

W 3 oud

B 3-4 linguri apd fierbinte

B 150 g zahar

B 1 pachetel de zahér vanilinat

W 100 g faing, tip 405

M 100 g amidon

M 2-3 lingurite rase de praf de copt

Prepararea:

1) Tapetati cu hértie de copt fundul unei forme
de copt cu pereti detasabili (diametru: 28 cm).
Nu ungeli cu grésime marginea, deoarece
altfel suprafata nu va fi complet uniformd si se
va arde.

2) Batefi oudle intregi in vasul de amestecare @
si ad&ugati apd fierbinte.

3) Batefi apoi spumd compozitia timp de cca
1 minut la cea mai ridicat& treaptd cu ajutorul
paletei de amestecare @.

4) Adé&ugati zahdrul si zahdrul vanilinat si batei
apoi totul timp de 2 minute la cea mai ridicatd
treapta.

5) Amestecati faina, amidonul si praful de copt
si cerneti jumdtate din amestec peste crema
de ou, apoi mixati totul pentru scurt timp la
treapta 4.

6) Amestecafi apoi restul de f&in& in acelasi mod
si turnati aluatul in forma de copt cu perefi
detasabili pregadtitd.

7) Coaceti aluatul imediat la 175-200°C in
cuptorul preincdlzit , cu caldurd de sus si de
jos, timp de cca 20-30 de minute.

RO 29



SILVERCREST’

Aluat fraged

Ingrediente:

W 250 g faina de grdu

1/2 linguritd rasé de praf de copt
100-125 g zahar

1 pachefel de zahdr vanilinat

1 prizd de sare

1 ou

125 g unt

INDICATIE

> Atenfie la cantitatea maxim& de umplere de
900 g f&ind, atunci cdnd mérifi cantitatea
acestei refete!

Prepararea:

1) Amestecatfi f&ina si praful de copt in vasul de
amestecare @ si addugati apoi toate celelalte
ingrediente.

2) Frémantati totul cu cérligul de frémantat (@,
mai int@i cca 1 minut la treapta 2, apoi pentru
cca 3 minute la treptele 2-4.

3) Nu framantati aluatul prea mult timp, in caz
contrar acesta poate deveni prea moale.

4) L&sati aluatul in frigider pentru o jumdtate de
ord si apoi prelucrati-l pentru a obtine un blat
de tort sau biscuifi.

5) Pentru blatul de tort, rulati 2/3 din aluat si
introduceti- intr-o form& de copt cu perefi
detasabili unsa.

6) Ruldfi restul de aluat obtinédnd o rold.

7) TIntindefi aceastd rold ca margine peste aluat si
apdsati cu doud degete, astfel incét sa rezulte
o margine cu o indlfime de cca 3 cm.

8) TIntepati de mai multe ori blatul de tort cu o
furculita.
9) Preincdlziti cuptorul cca 5 minute si coaceti

aluatul fraged cca 15-20 minute, cu caldurd
de sus si de jos, la 200-225 °C.
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Aluat

Ingrediente:

W 250 g unt moale sau margaring
W 250 g zahar

Bl 1 pachetel de zahér vanilinat
M 1 priz& de sare

W 4 oud

W 500 g faina de gréu

B 1 pliculet de praf de copt

M Cca 125 ml lapte

INDICATIE

> Atenfie la cantitatea maximé de umplere de
900 g f&ind, atunci cdnd mdriti cantitatea
acestei refete!

Prepararea:

1) Punefi toate ingredientele in vasul de amesteca-
re @ si amestecati totul cu paleta de ameste-
care B timp de o jumdtate de minut la treapta
1, apoi pentru 30 de secunde la treapta 2 si
apoi pentru cca 5 minute la treapta 4.

2) Ungeti forma de copt sau tapetati-o cu hértie
de copt.

3) Umplefi forma de copt si coaceti aluatul cca
50-60 minute, cu caldurd de sus si de jos, la
175-200 °C.

4) Tnainte s& scoatefi prajitura din cuptor, ar trebui
s o incercati: Pentru aceasta intepati cu un
betisor ascutit din lemn in partea din mijloc a
prajiturii. Dacd pe acesta nu rdméne deloc
aluat, préjitura este gata.

5) Rasturnati apoi prajitura pe un grétar pentru
préjituri si lGsafi-o s& se raceascd.
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Aluat dospit

Ingrediente:

B 500 g faina de grdu

W 25 g drojdie proaspdtd sau 1
pachetel de drojdie uscata

M cca 1/4 | lapte caldut

W 80 g unt sau margaring
(la temperatura camerei)

W 80 g zahar
B 1ou

> Atenfie la canfitatea maxim& de umplere de
1000 g f&ing, atunci cand mdrifi cantitatea
acestei refete!

Prepararea:

1) Ad&ugati f&ina, drojdia uscatd sau drojdia mé-
runtitd si toate celelalte ingrediente (nu direct
peste drojdie) in vasul de amestecare @.

2) Amestecati incet totul cu carligul de framéntat @
la treapta 1, apoi pentru 3-4 minute la treapta 3.

3) Acoperifi vasul cu un prosop de bucétdrie, ase-
zati-l intr-un loc cald si I&sati aluatul s& creasca
pdn& devine in mod vizibil mai mare.

4) Frémantali apoi incd o datd aluatul.

5) Aluatul este apoi gata si il puteti prelucra mai
departe.

Vafe

Ingrediente:

W 200 g zahar

W 500 g faing

B 5 g praf de copt

B 5o0ud

B 400 ml lapte

W 250 g unt (la temperatura camerei)

B 2 pliculete de zahér vanilinat

> Atenfie la cantitatea maxim& de umplere de
900 g f&ing, atunci céind mdrifi cantitatea
acestei refete!

Prepararea:

1) Ad&ugati oudle, zahdrul si untul in vasul de
amestecare @ si amestecati totul cu telul @
pénd& ce obfinefi un aluat omogen.

2) Addugatfi faina, zah&rul vanilinat si praful de
copt.

3) Apoi addugati treptat laptele si amestecati de
jos aluatul pand cénd acesta are o consistentd
omogend si moale.

4) Coaceti vafele intr-o gaufrierd.

Shake de banane si vanilie

Ingrediente:

M 3 banane

M 500 ml lapte

B 2 pliculete de zahér vanilinat

M 1 lingurd de inghetatd de vanilie

Prepararea:
1) Curétati bananele.

2) Addugati bananele curdtate, laptele, inghefata
de vanilie si zahd&rul vanilinat in mixer (®.

3) Amestecati totul la treapta 8.

RO 31



SILVERCREST’

Smoothie de banane si kiwi

Ingrediente:

M 200 ml suc de portocale (proaspédt stors)
W 1 kiwi

B 1/2 banand

Prepararea:

1) Curétati kiwi.

2) Curétati banana.

3) Addugati kiwi, banana si sucul de portocale in
mixer ®.
4) Amestecati totul la treapta 8.
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CoabprxaHue
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BbeeneHue
|_|O3£lpGBﬂBGMe BM 3Q ﬂOKyﬂKGTG HA BALWIKMS HOB ypeﬂ.

M3bpanu cre BucokokadectseH npoaykT. Prkosoa-
CTBOTO 30 NOTPEBUTENS € HEPA3OENHA YACT OT TO3K
nponykr. To ChAbPXKA BAXHKM YKA3QHMS OTHOCHO
6esonacHoctTa, ynotpebara 1 NpeaasaHeTo 3a
otnapsum. [pean na Msnonssare nponykra, ce
3QMO3HAMTE C BCUUKM YKA3aHMs 30 0bCcnyXBaHe 1
6esonacHocT. M3nonssarite NpoayKTa eaMHCTBEHO
CNOpen OMMCaHKUETO M 3a yKkasaHuTe obnactu Ha
npunoxenue. [penasaiite npoaykra Ha Tpet
AMLA 30€AHO C LUANATA AOKYMEHTALMS.

Ynortpe6a no npegHasHayeHue

Tosun ypen cnyxu camo 3a npepabortsare Ha
XPAHMTENHM NPOAYKTH B OBUYAMHM 30 BOMAKMH-
CTBOTO KONMYECTBA. TO3M ypen e npenHasHayeH
enuHCTBeHO 3a butosa ynotpeba. He ro msnons-
BOMTe 30 NpodecrnoHantm uenu!

Tosu ypen e npeaxasHaveH camo 3a 6urosa yno-
Tpeba B 3ATBOPEHM, 3ALMTEHM OT ABXKA NOMELLE-
Hus. He nsnonssaitre ypena Ha otkpuro!

YpensT Tpa6Ba [a Ce M3MOM3BA CAMO € OPUIMHATT-
HU NPUHAANEXHOCTM.

OkomMnneKToBka Ha AOCTABKATA
KyxHeHcku pobor

Kyna 3a pas6bpkeate ¢ kanak

Mukcep ¢ kanak 1 meputenHa yawa

Kyka 3a mecere

Ten 3a pasbusaHe

Mpucraska 3a 6bpkaHe

PrkosonctBo 30 notpeburens

Kpartko prkoeonctso

YKA3AHUE

> BepnHara cnen pasonakoBaHETo Npoeepete
[OCTOBKATA 30 KOMANEKTHOCT u nospea. [pu
HeobXxoAMMOCT ce 0bbPHETe KbM CEepBM3aL.
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OnucaxHmne Ha ypena

Orsopere pasrbealyuTe ce CTPAHMLM HA Npef-
HaTa M 30aHATa 0BIOXKA HO PLKOBOACTBOTO 3
notpeburens.

MpenHa pasmeaia ce cTpaxmua
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Haknanswo ce pamo
Nocrye 3a nebnokmpare
Bopraw ce npeskntousaren
Byron PULSE

OcHoea

Kyna 3a pas6bpkeate

Q00000 e

3ansmxsaly Ban

Qurypa b:

MoMolwHo npucnocobnetue 3a MbHeHe
Kanak

Kyka 3a meceHe

Ten 3a pasbusare

@600

Mpucraeka 3a 6bpkaHe

30,EIHO pasreBAlla ce CtpaHmua
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Marka Meputenta yawa

Kanak Ha Mukcepa

Mukcep

Hox

3alwmMTEH KAMOK 30 3QABMXKBALLMS MEXAHU3bM

MascTo 30 HaemeaHe Ha kabena

0606666

3GHBM)KBOLLI. MEXAHU3BM Ha MUKKCepa
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YkaszaHums 3a 6e3onacHocT

OMNACHOCT - TOKOB YO AP!

>

v

Bkntousarite ypena camo KbM MHCTARAMPAH CbINACHO pasnopenbure
M 303eMeH KOHTAKT. MpexoBoTo HanpexeHue Tps6Ba AA CbBNAAA C
naHHmTe ot dabpmunata Tabenka Ha ypena.

Mo Bpeme Ha pabota BHMMABAKTE KABENBT AA HE CE MOKPH MMM
HasnaxHssa. Pasnonoxere ro Taka, ye aa He Moxe aa 6bae npu-
TUCHAT MK NOBPENEH.

,D,p'b)KTe kabena naneye otT ropelm NnoBbpPXHOCTH.

He u3ebpwsaiite peMoHT no ypena. Beuukm pemortn psbea na ce
M3BBPLUBAT OT CEPBM3HATA CYX6a MU KBANUOUUMPAH CMELMANUCT.

[pu nouncTeaHe MK B CNYYaM HO NOBPERA M3KITKOUBAMTE LWiencena
oT KoHTaKTa. He e goctatsuHo aa msknoumTe ypena camo ot 6yToHa,
TbM KATO AOKATO LUENCENbT € BKIOUYEH B MPEXKOBUS KOHTAKT, B ypead
MMQ BCE OLLe MPEXOBO HAMPEeXeHHe.

U3kntousarte erncenda OoT KOHTAKTA, KOrdro ypensr HE Ce nsnonseal

Moepenenu wencenu unm kabenu Tps6BA HE3AOABHO OA CE CMEHST
OT OTOPM3MPAHU CNELMANUCTM MK CEPBMS, 30 Aa ce u3berHar onac-
HOCTM.

YpensT 1 30XpaHBaLmaT kaben TpI6Ba AA Ce AbPXKAT Adneye oT feua.

@ B Hu1Kak®B cnyyar He notansiTe ypena Bbe BOOA MM OPYIM TEUHOCTM.
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A NMPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

>

[No npuHUMN U3KNtoYBaMTE Ypeaa OT enekTpMUYecKaTa Mpexa,
KOraTo MOCTABSTE MMM CBANSTE NPUMHALNEXHOCTU. Taka ce u3barsa
HEBOMHO BKNIOYBAHE HA ypena. a

[pu BB3CTAHOBABAHE HA 30XPAHBAHETO CNefd MPEeKbCBAHE HA TOKA
ypensT 3ano4sa na pabotm orHoso!

Koraro Ypenst He € noa HG6J'I}OJJ.6HI/16 M npeon CFJ'IO69IBCIH€, pasrno-
6ﬂBCIHe U1 NoYncCTeaHe, BUHAIM ro U3KIFOYBAMTE OT Mpexara.

Tosu ypen He Tps6Ba oA ce M3NOM3BA OT Aeua.

N3non3sarite caMo OpUrMHANHMTE NPUHAANEXHOCTM KbM TO3M YPEA.
Bb3MoOXXHO € npuHAANEeXHOCTH OT APYrM NPOM3BOAMUTENM AA HE CA
NOOXOASLLM M AA AOBEAAT A0 ONACHOCTH!

Tosu ypen Moxe oA ce M3MON3BA OT NMLA C OTPAHMYEHN DUUUECKM,
CETUBHM UMM YMCTBEHMU BB3MOXKHOCTU UM 6€3 ONUT /UK 3HaHMS,
QKo €a MoA HAbBMAEHME MM €A UHCTPYKTUPAHM MO OTHOLEHMWE

Ha 6esonacHara ynotpeba Ha ypena 1 ca pasbpanm onacHocTuTe,
npomsTHyaLLM OT paboTara ¢ Hero.

He nonyckarire neua na mrpast ¢ ypena.
[NoeuwweHO BHMMaHMe: HoxbT € MHOro ocTbp!

B'bﬂeTe npeannasnmen npu NOYMUCTBAHE HA Hoxal
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A NPEAYNPEXXAEHME! ONMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

> lNoBuweHro BHMMaHKe: HoxbT e MHoro octbp! 3atosa mercrarte
BHMMQATEMNHO MPW M3BAXAAHETO HA CbAA 30 MUKCUMPAHE.

> Hukora He n3nonseamte ypena 3a uenu, pasnmyHm1 OT ONMUCAHMTE
B HOCTOSLLOTO PBLKOBOACTBO 3a notpebutens. B npotmeen cnyuan
CbLECTBYBA OMACHOCT OT HOPAHsBAHE!

> CMeHsgMTe NPUHAANEXHOCTMTE CAMO NPW CNPSH 3aABMXKBALLY MEXO-
HW3BM M Npu u3kntoueH mpexos wencen! Cnen uskntousaHe ypenst
paboTu ole M3BECTHO Bpeme no mHepums!

~ Hukora He ocrassiite ypena 6e3 HabnrogeHme.

> [Npenyn cMaHa Ha NPUHOANEXHOCTU MK NPUCTABKK, KOUTO CE OBU-
XaT o Bpeme Ha pabota, ypensT TpSOBA AA Ce M3KITHOUYM OT MPEXa-
TA M OT KOHTAKTA.

~ Korarto ypenst paboti, nocrasgite eauHCTBEHO NPORYKTUTE 30 Nnpe-
paboTtka B KynaTta 30 pa3dbpKBAHE UM MUKCEPQ.

> Hukora He noctassaiTe pbLeTe C1 UM HECBOMCTBEHM NPEAMETH
B MOMOLYHOTO MPMUCNOcobneHue 3a MbiHEHE MK MMKCEPQ, 3a Ad
n3berHeTe HAPAHSBAHMS M NOBPEOM HA ypPena.

BHUMAHMUE! MATEPUATTHMA LLIETA!

» Hukora He ocrassite ypena na pabot 6e3 npoaykt! OnacHoct
ot nperpssaHe!

> Hukora He cunBaiite ropelum cocraskm B ypenal
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MonroroBka

1)

2)

3)
4)

5)

M3sanere BCUUKM YACTH OT KYTMSTA M OTCTPA-
HEeTe ONAKOBBYHMSA MATEPUAN M EBEHTYANHUTE
npennasHu Gonuna 1 CTMkepu.

Moumncrete BCHUUKM 4ACTH, KOKTO € OMMCAHO B
rasa ,MNoumcrsane 1 noanpbxka”. Yeeperte
Ce, Ue BCMUKM YACTH €A HAMBITHO CyXM.

Passuitte kabena 3a cabp3BaHe KbM Mpexara
OT MACTOTO 30 HaeuBaHe Ha kabena B.

MocTasete ypena BbpXy paBHA M YMCTA OCHOBA
W ro 30KpeneTe C YeTMpUTe BEHAY3U.

Bkniovete wencena B KOHTAKTA.
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CreneHmn Ha ckopocT

Cre-
Mpucraska Monxonswa 3a...
neH
- HayanHo nonoxetue
NPU BCHUYKM NpoLie-
Bonrn CM 30 CMECBAHE M
pa3bbpkeaHe
- Mpwu npubasste Ha
1-2 npoRyKTH
Kyka 3a - Mecene mnun
mecere CMECBAHE HA TBLPAO
Mpucraska 3a | Tecrto unu no-TBbLPAM
6bpkare @ nponoyKTH
- CMecBaHe Ha rbcto
KEKCOBO TECTO
Mpucraska 3a | - CMecsaHe Ha
6vpkare B macno u 6pawHo
- CMecBaHe Ha
2-4 TECTO C Mas
- MeceHe Ha Tecto
Kyka 3a c Mas
mecere - Mecete Ha rbcto
KEKCOBO TECTO
- Tecro 3a cnagkum
4-6 Mpucraska 3a | - Pasbusare Ha mac-
h 6vpkare B o che 3axap
- Tecro 3a cnagku
- buta cmetaHa
- Benmbum
6-10 Ten sa pasbu- | Mattonesa
sare @
- Pasbusane Ha
MOCNO HA NaHa
- CMecBaHe M HaKbAL-
Pulse | Mukcep ® BAHE HO MEKM MK

TEYHM NPOAYKTH
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Pa6ora c Kykara 3a meceHe,

Tenta 3a pasbusaHe U Npucras-

Kara 3a 6bpkaHe

A NPEAYNPEXXAEHUE!

OMNACHOCT OT HAPAHSBAHE!

3) B 3aeucumoct ot npoueca Ha obpabotka
MoHTMpariTe kykata 3a mecere (), Tenta 3a
pasbueare ) vmnu npuctaskara 3a pasbup-
KBAHE @ HQ 3a4BMXKBALLKMG BAN o:

— MMocrasere kykata 3a mecere ), Tenta 3a
pasbusare @ unu npucraskara 3a pazbup-
ksaHe (B Ha 3amemxeawms san @ Taka, ye

> [lo BpeMe Ha paboTa HMKOrA He NocTaBsiTe [BATA METANHM WMATA HA 3AABMXBALLMS
prKa B kynata 3a paséepkeare @! Onac- san @ na ens3ar B OTBOPUTE HA NPUCTABKA-
HOCT OT HOPQHSBAHE OT BbLPTALM ce YacTul @ ® @

>

CmeHsante NPUHAONEXHOCTUTE CaMO Npu
CnpsH 3a0BMXBALL MexaHM3bM! Cnen

- Hamucnere cunwo npucraskatra O @ ®
KbM 3amBMXBaLLMs Ban @), Taka ye npyxu-

U3KNKOYBAHE 3a0BMXXBALLMAT MEXAHU3DBM

HATA Oa Ce CBUE M ChLIEBPEMEHHO 3aBbpTETE
paboti KpaTko BpeMe Mo MHepLMs.

neko npucraskara O6pCITHO HQ YACOBHUKO-

> B cnyuait Ha nospena mskntoueTe ypend u
. sata ctpenka (nocoka ).
M3ObPMCITE LeNCend OT KOHTAKTA, 30 Ad W3-

— Ornycnere npucraskara. Cera 14 cTom
HEeNnoABMUXXHO HA 3a4BMXBALLMSG BAN o

6erHete Henpens1aeHo BKOYBAHE HA ypena.

BHUMAHMUE! 4) Cunere npogykmre B kynara (@, karo npu

OIMACHOCT OT MATEPUAJIHU LLIETUN! TOBQ B3eMeTe Nof BHUMAHWE CNeaBaALLATA

B RIS RS —————] Ta6A1LA C NPENOPBUUTENHMTE KONMYECTBA 30
) ) MbnHeHe:

Mpu pabortu ¢ kykara 3a mecexe ), Tenta 3a
pas6ueare @ mnu npucraskara 3a 6vpkaxe

(B npenopvusame na ocrasuTe ypena aa ce T e e
oxnaau cnea 10 MuHyT™M pabota. T T MUH. make.
YKA3AHUE HE 1000
9
> Korato paboture ¢ kykata 3a mecere ), Tecto c Mas CII;IEI'T_ 6patuHo
Tenta 3a pasbusare ) v npucraekara 3a
6vprare @, Tpa6Ba na e NocTaBeH 3aWMTHM- HE
900 g
T KANAK 3a 30ABUXBALLMS MexaHussm (). B Kekcoso Tecto CE MPU-
. 6pawHo
NPOTMBEH CNyYaM YPEdbT He Ce BKIIOYBA. NATA
3a na noaroteute ypena 3a pabora ¢ Kykara 3a T HE 900
KKO TeCT:
mecere 0, tenta 3a pasébusare @ u npucraska- €XKo TecTo CE MPU- ¢ 9
Hanp. N4Cb4HO TECT! WH
Ta 30 6‘prOHe @, NoCTbNeTe KAKTO Cnenea: ( anp ¢ orec o) NIATA pauHo
1) Hamichete noctueto 3a nebnokmpatre @ Haro- CMeTana 200ml 1500 ml
pe u noctasete Haknaxsworo ce pamo @ Ha
HAM-BMCOKA MO3MLMS. Bentbum
(%%ua TernosHa 2 12
2) Tocrasete kynata 3a pasbvpkeare @ Taka, ue
kateropus M)
dukcaTopuTe Ha kynata 3a pasbvpkeare @

na Bns3ar B npopesa Ha ocHosara @. 3asup-
TeTe Kynara 3a pasbspkeare @ no yacosHm-

KOBATA CTPenka (BX. cumsonuTe fb " a
Ha ocHosata @), Taka ve na ce 6nokmpa u
CTOM HEMNOABUXKHO.

C'bI'J'I(]CyBOIZTe OCTAHANUTE CHCTABKM HA peuen-
TATA CbC CbOTBETHOTO MAKCUMANMHO KONMUYECTBO.
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BHUMAHME! ONMACHOCT OT Cnen npukniousaHe Ha P°6°T°
MATEPUATIHU LLETU! 1) Uskniouete ypeaa ¢ sbprawms ce NpesKknio-

ysaren @.

> He npesuiiaBaiiTe NOCOYEHMTE MAKCUMANHM
KONMYECTBA 30 MbIHEHE, 30 AA He Ce NpeTo-
BAPW ypensT.

2) B cny4ait ye € MOHTUPAHO, OTCTPaHeTe Mno-
MowWHOTO Nprcnocobnerue 3a munHeHe @.

B cnyuait ue ypenst pabotu 6aBHO: M3KntO- 3) Ceanerte kanaka @ ot kynara 3a pazbspkea-

yeTe ypena, M3BaLeTe NONOBMHATA OT TecTo- ve Q.

oMM CeTENOOTASTHOIBCAKCIMONOBIHCIY 4) Hammcrere nocryeto 3a nebnokupaqe @ Haro-
5) Hamcrere nocryeto 3a nebnokupare @ Ho- pe 1 nocrasete HaknaHsworto ce pamo @ Ha

rope 1 TnackHete Haknawswoto ce pamo @ c HOM-BMCOKA MO3MLMS.

MOHTUPAHATA NPUCTABKA Hagony B paboTHa 5) Ceanere npucraskara @ @ @ or sansxeo-

nosuums. wms san @, kato HatmcHete npuctaskara
6) TMocrasete kanaka @ evpxy kynata 3a pas- ® ® M 3ansuxeawms san @ M culle-

6vpkeare @. BPEMEHHO 1 30BbPTUTE MO YOCOBHMKOBATA

YKA3AHUE cTpenka (nocoka fb) Cren ToBa MoxeTe

[0 OTCTPAHMWTE NPUCTABKATA.
> Ao xenaete, MOXeTe A4 MOHTMpPATE Mo-
MOLWHOTO npucrocobreHue 3a munHere @
Ha kanaka @:

6) Orcrpanete kynata 3a pasbupksare @, kato
5 30BBPTUTE 0BPATHO HA YACOBHMKOBATA

CTpenka u cnen ToBa § M3BAAMTE HArope.
— 3aevprete neko kanaka @ Taka, ye

7) TMouucrete Bcuukm yactm (ex. masa ,Moumcr-
OTBOP®BT [A COYM KbM BAC.

BaHe 1 noanpbxka”).
— 3akauere MOMOLLHOTO MPMCMocobneHMe 3a

monHere @ B nvpxauute Ha kanaka @: Pa6ora c MUKcepa

A NPEAYNPEDXXOEHUE!
OMNACHOCT OT HAPAHSIBAHE!
> OcraseTe ropeLymre TEYHOCTH AA CE OXNALST
— [0 TeMneparypara Ha pekara (okono 30 -
40 °C), npenw aa rm Haneete B Mukcepa .
=Y A NPEAYNPE>XXAEHUE! ONACHOCT

OT HAPAHSIBAHE OT OCTPUS HOXK/
BbPTALLNA CE 3AABUIKBALL
MEXAHU3DBM!

> Hukora He nocTassiite pvka B NOCTABEHMS
mukcep ®!

> Caansvite mukcepa @ camo npu cnps
Hox .

> Pabortete c mukcepa () camo npwu nocrasen
kanak Ha mukcepa B ¢ meputenta vawa @.

Cera MoXeTe [a CUMBATE NPOOYKTU M MO Bpeme
Ha pabora.

7) Tocrasete sbpTawms ce npeskniousaten @

Ha xenaHata ctenet (Bx. masa ,Crenetu .
> B cnyuyai Ha nospena m3knioyete ypena u

M3IbPNaNTe Wencena oT KOHTAKTA, 3a Ad
usberHere HeNpPeNBMAEHO BKITIOYBAHE HA
ypena.

Ha ckopoct”).
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= MﬂeGl’IHCITCI CKOPOCT 3aBMCHK OT ICTOTATA HA

OINACHOCT OT MATEPUATTHU LLETU!

> Hukora He m3non3saiTe eNHOBPEMEHHO npoAykTa 3a cmecsaHe. Konkoto no-reuxo e
kynata 3a pas6bpkeare @ 1 mukcepa B! CbOBPKAHMETO, TONKOBA NO-6bP30 MOXeTe
Tosa Boan no npetosapeaHe Ha Asurartens! Aa cMecsare.

> [lpu pabotm c mukcepa (B npenopbusame > 30 KPATbK, MHTEH3UBEH UMMYNICEH PEXMM
[Q OCTOaBMTE ypead Ad ce oxnaam cnea 3 noctaseTe BbPTAWMS ce npeskniousaten @
MUHYTH paborTa. MWHMMYM Ha cTeneH 1 U cblleBpeMeHHO

Hatuchete 6ytoHa PULSE @.

ByTorst PULSE @ He ce dukempa, 3a na
He MPeToBAPBA ABUIATENS. 3ATOBA APBLXTE
6ytoHa PULSE @ camo 3a kpartko B ToBa
nonoxeHue.

3a na noaroteute ypena 3a pabora ¢ mukcepa B,
MoCTbreTe KAKTO CMefsad. 3a CNPABKA M3MNOM3BAMTE
¢durypa B Ha 3aaHaTG pasrbBalla ce CTPAHMUA.

1) Hamucrete nocryeto 3a nebnokmpare @
Harope 1 TNacHeTe Haknaxawoto ce pamo @

Hagony B paboTHA NO3MLMS.
[o6aBsHe Ha NpoAyKTU

2) Caanerte 3aWMTHMA KANAK HA 30ABMXKBALLMS
1) Uskniouete ypena ¢ sbprawms ce NpesKknio-
mexanmzsm (@.
ysaren @.

YKA3AHUE 2) Ceanerte kanaka Ha mukcepa O u cunete

> YBeperTe ce, Ye BbPTALUMAT CE NPEBKIIO- npoRykmmre
ysaten @ e Ha ,0”, npenu aa noctasure UM
WPTEEPE (el Sel=MPETIAR) LSS (e 3) 3asbprete meputentara yawa @, Hamupa-
Mukcepa. B npotueen cnyuait ypenst ce Wwa ce B kanaka Ha mukcepa @, Ha 90° 1
BKIIOYBA HEMOCPEACTBEHO CNen puKCHpaHe- s mssapete. Cren ToBa nocTeneHHo cunete
U () WPAREE e, NpomyKT1Te Npe3 OTBOPA 3d OMLNBAHE.

3) TMocraeete mukcepa @ Ha 3anBMXBaLMS
mexanusbm Ha mukcepa (B Taka, ye pukca- Cnen MPUKIIIOUBAHE HA pqso".
TOpUTE OT HoNHaTa cTpaHa Ha Mukcepa @ na
BMA30T B NPOPE3MTE HA 3AABMXKBALUMS MEXAHM-
3M Ha mukcepa @. Mpu ToBa crpenkara Ha

1) WMskniouete ypena c BbpTawms ce Npeskio-
ysaren ©.

2) 3aswprete mukcepa (B obpatHo Ha YaCOBHU-
mukcepa @ Tps6sa na coun cumsona rb KOBATQ CTPENKA TAKA, Ye CTPENKATa Ha MMK-

Ha ypena. 3asbprete mukcepa (B no ynop no
cepa @ na coun cumeona HO ypena u

csanete Mukcepa.

Ha mukcepa @ coun cumeona a Ha ypena.
YKA3AHUE
4) Cunete npoaykrure.

4YACOBHMKOBATA CTpEenka. Toraea cTpenkara

5) Mocrasete kanaka Ha mukcepa @ ¢ mepu- > [penopwusa ce na noumcrsare mukcepa @
rennata vawa P Taka, ye ynnwTHeHMeTO Ha BeaHara cnen Y”07896° (sx. rnasa ,Mouncr-
Kanaka Ha Mmkcepa ® no 3aTBAPS U ynes 3d BAHE 1 NOAAPbBXKA ). Torasa ocrarsumre
M3NUBAHE. OT XPAHWUTENHWU NPOAYKTM Ce OTCTPAHSBAT

no-NnecHo.

6) Moctaeete BbpTaWMA ce npeskntousaten @
HO XKEeNnaHaTa CTenex.
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MouncTteaHe n NnopApPbBXKA

MACHOCT - TOKOB YO AP!

> [lpenun nouncrsaHe BUHAMM U3KNIOYBAMTE
wencena ot koHtakra! ChuwecTsysa onac-
HocT ot TokoB yaap!
Hukora He notansite ypena be Boaa mnm
apyrm TeuHoctu!

BHUMAHMUE!

OIMACHOCT OT MATEPUAJTHU LLETU!

> He m3nonssaitte abpasmeHM MK ArpecHBHU
noumcTBaLM Nnpenapatu. Te mMorar aa nospe-
AsT noBbpXHocTHTE!

YKA3AHUSA

> [lpenopbumtenHo e Aa nouMcrearte ypend
BeaHara cnen ynorpeba. Torasa ocrarsumre
OT XPAHMUTENHU NPOAYKTM CE OTCTPAHSBAT
no-necHo.

> [lpn 06paboTKa HA CHITHO MUTMEHTUPAHK
XPAHUTENHM NPOAYKTM, HANPUMEP MOPKOBH,
NNAcTMACOBMTE YACTU MOFAT AA CE OLBETAT.
MoxeTe na oTCTpPAHMTE Te3M OLBETIBAHMS C
MarnKo onuo.

MouncreaHe Ha ypena

B Ms6bpcsaitte ypena ¢ BnaxHa kbpna. Mpu
YNOPUTM 30MBPCIBAHMS CUMETE MEK MUeLly npe-
napar Bbpxy Kbpnara. Msbbpere ocrarbumre
OT MMeLMs NPENApPAT C HABMAXHEHA C YMCTa
sona kbpna. Cnen tosa noacyuwete nobpe

ypena.

MouuncresaHe Ha npuHapne>XxHocTuTe

B [Mouucrete kynata 3a pasbbpksare @, kanaka
©, nomowHoTo npucnocobneHme 3a NbnHeHe
0, xanaka Ha mukcepa O c meputentara
yawa (B, 3a1WMTHUS KANAK HA 3aABMXKBALLMS
mexarmzsm @ u npucraskute O @ @ c
Tonna soaa 1 manko muew npenapar. Otcrpa-
HeTe eBEHTYanHUTE OCTATbUM C YETKA 30 MUEHe.
M3nnakHeTe BCMUKM YACTM C YMCTA, TONNA BOAA
M Npemu Aa M M3NON3BATE OTHOBO, CE yBepeTe,
4e BCUYKM YaCTM Ca CYXM.
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YKA3AHUE

> Tpucraekute @ @ @, kynara 3a pasbup-

keare @ v kanakst Ha Mukcepa O ¢ mepu-
tenHata yawa (B ca ronHu 30 MueHe u B
CbAOMMSANHA MALUIMHA.

[Mpyu MmeHeTo B CbOOMMSNHA MALIMHA BHU-
MQBQTE NIACTMACOBUTE YACTH AA HE ce
nputmckar. B npotmeen cnyyai morar aa

ce nedopmupar!

Mo BBIMOXKHOCT MOCTABSNTE NNACTMACOBMTE
YACTM B TOPHATA KOLIHMLA HA CbAOMMSNHATA
MALLMHA.

MouncreaHe Ha mukcepa

A NPEAYNPEXXAEHUE!

OMNACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

> He nokocsatite Hoxa (B c ronu puue.

Mouncrere mukcepa @ c Tonna soaa, B kosTo
e npubaser mek muewy npenapar. Cnen Tosa
ro M3NNAKHeTe C YMCTA BOAA TAKA, Y€ MO Hero
AQ He OCTABAT CEAM OT MUELLMS Npenapar.

B noseueto cny4yan AoCTaTb4HO XUTMEHMYHO NOo-
YMCTBAHE HEeNnoCpencTseHo cnen yn0Tpe6o MOXe
na ce NocTirHe nNo cnenHnsa anTepHATMBEH HAYUH!

1)

2)

3)
4)

5)

CuneTe BOAA C MAMKO MMeLy Mpenapar B
nocrasenus mukcep ®.

[MocTasete kanaka Ha MUKcepa ® C Mepu-
TenHara yawa @ TAKQ, 4e YNNbTHEHMETO Ha
Kanaka Ha MuKcepa @ na sarsaps M yned sa
M3NUBAHE.

Bkniouete mukcepa (B 3a Hakonko cekyHau.

M3cunere BOOATA OT MMEHETO. OTCTpGHeTe
€BEeHTyanHuTe OCTaTbhUM C YETKA 3 MUEHE.

Cren ToBa usnnakHete mukcepa @ c
0BMNHO KONMMYECTBO YMCTA BOAA, TAKA Ye Aa
Ce OTCTPAHST BCMYKM OCTATBLM OT MMeLLms
npenapar.
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YKA3AHUE

> Mukcepst (B e roneH 30 MueHe B cbnomusn-
HO MALUKMHA.

> [lpn MMEHETO B COOMMSNHA MALLIMHA BHU-
MQBQTE NIACTMACOBATA YACT HA MMKCEPa
® na He ce nputicka. B npotusen cnyuart
Moxe fna ce nepopmupal

CboxpaHeHue

W Mpean npubupate HasuiTe kKabena Ha MacTo-
70 30 HaBMBaHe Ha kabena .

B CuxpaHsBaiTe NOYMCTEHUS YPen HA YMCTO,
30LMTEHO OT MPaXx, Cyxo MACTo.

OrcTpaHsBaHe Ha noBpenu

Axo ypensT cnpe BHe3anHo:
H Ypentt e nperpan 1 aBTOMATUYHOTO NPEANA3HO
M3KIIOYBAHE CE € aKTMBMPAnO.

— TMoctaserte BbPTAWMS Ce NpeBKtOYBATEN
© Ha 0.

— WMsnbpnaiite wencena ot KOHTAKTA.

— Ocrasete ypena na ce oxnaam B Npombil-
xeHue Ha 15 mmHyTU.

— Ao cnen 15 MUHYTH ypensT Bce olwe He ce
€ oxnagumn HaNbIHO, TOIZ HIMQ O0a 3dnovHe
na pabortu.

— Wszuakamre owe 15 MmHyTHM 1 ro BKNtoueTe
OTHOBO.

AKo ypensT He MOXe fa ce BKMIOUM:

— [posepeTe nanu wencenst ce HAMMPA B
KOHTAKTQ.

— Mposepete aanu Haknaxswoto ce pamo @
Ce HaOMMPA B MPABMIHA NO3MLMS.

TexHUUECKN XAPAKTEPUCTUKN

HanpexeHue Ha
mpexara:

220 - 240V ~/50 Hz
Koncymupana mowrocr: 1300 W

Knac Ha 3awmra: Il @
Makc. BMecTmoct

kyna 3a pas6spkeare @: okono 6,3 |

mukcep ®: okono 1,51

i Benukm yactu Ha To3m ypen, Bivzawm B
[J KOHTOKT C XPAHMTENHM NPOLOYKTH, Ca OT

MaTepmuanu, paspelleHn 3a KOHTAKT C
XPAHUTENHM NPOMYKTU.

lMpenopbusame cneaHute Bpemera 3a padora:

Ocraserte ypena na ce oxnanum cnen 10 munytn
pabota cnep pabot ¢ kykara 3a mecete (),
Tenta 3a pasbusare ) unu npucraskara 3a

6vprare B.

Mpu paboti ¢ mukcepa (B ocrasete ypena na ce
oxnapu cnea 3 MuHyTM pabora.

lMpu npesuwwaBaHe Ha Te3n BpemeHa 3a pabora ca
BB3MOXKHM NOBPEAM MO YPend nopanu nperpasaHxe.
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FapaHuns u cepeus

3a 1031 ypen BMe nonyyaBate rapaHums ot

3 roamHM oT naTara Ha 3akynyeave. YpeasT e
NPOM3BEeeH CTAPATENHO M € M3MUTAH LATENHO
npeaun pocraskara. 3anasere kacosarta Henexka
KATO [OKO3ATENcrBo 3a nokynkard. Ako ce Harno-
XKW [a ce Bb3MNOM3BaTe OT FAPAHLMSTA, MbPBO

ce cBbp>KeTe no TenedoHa cbe cepsusa. Camo
MO TO3M HOYMH MOXKE Aa ce ocUrypu 6e3nnaTtHo
BPBLUGHE HA BAWATA CTOKA.

MpenocraBsHETO HA rAPAHLIMS BAXM CAMO 3a
MaTepUanHu unu GabpuuHm NepekTH, HO He K
30 TPAHCMOPTHM WETH, M3HOCBALLM CE YACTM UMK
npv NOBPEAA HA NECHO YYNMBM YACTH, HAMP.
NPEBKIIOUBATENM UMK AKYMYTNIATOPHM Batepum.
MponyKTsT € NpenHasHaYeH eamnHCTBEHO 30 BKTO-
BQ, O He 3a NpogecHoHanHa ynorpeba.

lMpw HenpasunHa 1 HeLenecbobpasta ynotpeba,
YMPAXHABAHE HA CMNA UM PEMOHTHWU AEMHOCTH,
KOMTO HE CA M3BBPLLEHM OT HALLMS OTOPM3MPAH
cepBM3eH GpMAKAN, TAPAHLMATA OTNAAA.

3akoHoBUTE BM npasa He ce OrpaHKUYaBaAT OT TA3U
rapaHums.

[apAHUMOHHMAT CPOK He ce YABMKABA OT rapaH-
umsata. ToBa BAXKM 1 30 CMEHEHU M PEMOHTUPAHM
yactu. Esentyanto Hanuunute olle npu 3akynysa-
HeTo nospenu 1 nedek Tp6Ba Aa ce cbobusT
He306aBHO Cefl PA3OMNAKOBAHETO, HO HAM-KBCHO
ABO [HM cred natata Ha sakynysaxe. Cnen kato
u3TeYe rapaHLUMOHHUAT CPOK, PEMOHTUTE Ce
3annawar.

CepsusHo obcnysxsane bvarapus
Ten.: 00800 111 4920

E-merin: kompernass@lidl.bg
| IAN 276995/276996/277709
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NpenasaHe 3a oTnapbum

B HMKAKBE Clyuyail He U3XBbp-

naite ypena c o6MKHoBeHUTe

6uroeu otnaabum. Tosu npo-

AYKT NoaAsne>Xu Ha esponen-

ckara aupextusa 2012/19/EU.
Mpenasite ypena 3a otnambum Ypes nULEH3MPAHA
GMPMa 30 YNPABAEHUE HA OTNAABLM MK OBLIMH-
cKaTta CJ'Iy)K6CI 30 ynpasneHse Ha otnaabsumte.
Cnassaiite AeMCTBALLMTE B MOMEHTA pasnopenbu.
B cnyuat Ha cbMHeHue ce obbpHeTe KbM MECTHMS
NYHKT 30 CbOMpPAHE HA OTNAABLM.

e

BHocuten

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMAHNA

www.kompernoss.com

OnakoskaTa e npowmsseneHa oT eko-
NOMMYHU MATEePManM, KOMTO MoraT aa
Ce NpenasaT B MECTHMTE MYHKTOBE 30
peumKnMpaHe.
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Peuentu

Cyna ot mopkoBu

Mponykmm:

B 500 g mopkosu

M 250 ml sBoaa

B 500 ml meceH 6ynboH (koHcepsa)
B 125 ml cmetana

M 125 ml 6an0 suHo

M con

B uepeH nunep

H 50 g crynero macno

B npeceH nne kepeu3

Mpurotesane:

1) Msmuitte u obenete Mmopkosurte.

2) Hapexerte v Ha napueta, ¢ NOAXOALY 3a
mukcepa B pasmep.

3) Cunete 250 ml Bona 8 TeHaxepa 1 Bapete
mopkosute 20 MuHyTH B Hes. Cnepn ToBa
nopupaiite Bcuuko 8 Mukcepa (B, nokaro
He OCTAHAT NoBeye ronemMu napyera.

4) BupHeTe niopupaH1Te MOPKOBK 06paTHO B
TeHEKepara.

5) [obasete mecHus BynboH, cMeTaHaTa 1
621070 BUHO.

6) 3arpeiite cynata u s oBkycerte.

7) Tpubasete MacnoTo HA MAnKu napyeHua
B CYNaTa U Cned ToBA FAPHUPATE C AMBMS
KEpPBM3.

KPeM 30 HaOMA3BAHe oT pu60 TOH

Mponyktn:

M 1 koHcepBa prba TOH B COC CbC 3€NEHUYLM
M 3 c.n. kmuceno mnsko

B 1 y.n. NMMOHOB COK, NPACHO M3LEeneH

B 1 wumnka con

B npscHO cMNgH YepeH nunep

B 2 t8bpno cBapeHu aiLa, Ha Kybueta

3a rapHupakxe:

B nunHo3bpHECT XA96 HA GUAMIKK

B macno 3a HamaseaHe

M 1 t8bpoo cBapeHo siiue, Ha Kybueta

B nus nyk, HapasaH

MpurotesHe:

1) Pas6wpkeadite Bcuuku npoaykti B mukcepa @,
[OKATO Ce MOAy4M XenaHarta rkcrota (okono
15 cexyHaou) m cnen ToBa oekycerte.

2) Hamaxete xn96a ¢ MAcnoTo 1 Kpema ot
pubBa TOH M NOPBCETE BCUUKO C HAKBILAHOTO
aMLe W AUBMS NyK.

TPGHVII.IVIOHHVI MNANTAYUHKHN

Mponykru:

M 2 - 3 stua

M 375 ml mnsko
B 1 wunka con
W 250 g 6pawHo

B MasHMHG 30 MbpXKeHe

MpurotesHe:

1) Cwmecerte aiiuata, MASKOTO M CONTA C MPUCTAB-
kata 3a 6vpkare B.

2) MMpecetite 6pawHoTo U ro npubasete kbM
cmecta. Pasbbpksarite Beuuko ¢ npuctaskara
3a 6vpkare (B, nokaro nonyuute ranko
Tecro.

3) Ocraserte Tectoto na BTaca 30 OKONO
20 MuHyTH.
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4) 3arpeitte MA3HUHATA M C MANBLK YEPNaK
CMMBaIiTE B HEs TECTO (BUHAMM CAMO TONKOBA,
Ye ALHOTO HA TUIAHA A CE MOKPME C ThHBK
nnacr).

5) MsnbpxeTe nanaumHkute oT aete CTPAHK 4O
3M1ATMCTOKABABO M T CEPBMPANTE FOPELLM.

ManawnaHeHo Tecro

Mpoaykru:

B 3 siua

B 3 - 4 c.n. Bong, ropewa

B 150 g 3axap

B 1 naketye BaHunosa 3axap
M 100 g 6pawHo, un 405

B 100 g Huwecre

M 2 - 3 pashu u.. 6aknynsep

Mpurotesane:

1) 3acrenete apHOTO HA GOPMA C NOABMXKEH
6opa (anamersp: 28 cm) ¢ xapTs 3a neuete.
He HamasHssarte pb6a, Thi KATO MOBBPXHOCTTA
HSMQ [ C€ 3aMAAM M 3a4epBU PABHOMEPHO.

2) Pasburite sriuata B kynata 3a pasébpkeare @
u npubasete ropewa Boaa.

3) Cnen toBa pasbuiite BCUUKO HA NSHA B NPO-
ObIXEHME HA OKoNno 1 MUHYTA HO HAM-BMCOKA
cTenex ¢ npucraekara 3a 6spkate B.

4) PazbbpkaiTe B CMECTA 30XAPTA M BAHMNOBATA
30Xap M NpofbIXeTe Ad Pa3bMBATE BCUUKO
HQ HAM-BMCOKA CTEMEH Olle 2 MUHYTU.

5) TMpubasete 6pawHoro, HuwecteTo 1 baknyr-
BEpaA, NpeceiTe NONOBMHATA BbPXY SYEHUs
KPeM M pasbbpKaiTe BCMUKO 30 KPATKO HA
crene 4.

6) Cnen toea pasbbpkaite octaHanoto 6paHo
MO ChLYMS HAUMH U M3CMMETE TECTOTO B MOATOT-
BeHata popma c noaemxer 6opa.

7) Oneuete He3060BHO TECTOTO B NPEABAPUTENHO
sarpsta go 175 - 200 °C ¢pypHa npu ropHo
M NONMHO HArPSBAHE B MPOOBLIKEHME HA OKONO

20 - 30 muHyTU.
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MacvuHo Tecro

Mponyktn:

W 250 g nweHnuHo 6patwHo

M 1/2 pasHa u.n. 6aknynsep
l 100 - 125 g 3axap

B 1 naketye BaHMnoBa 3axap
B 1 wunka con

B 1 siue

|

125 g macrno
YKA3AHUE

> Bsemerte non BHUMAHME MAKCMMANHOTO KO-
nuuectso 3a mbnHeHe ot 900 g 6pawHo, ako
YBENUUMTE KONMYECTBOTO HA Ta3M peuental

MpurotesHe:

1) Cwmecere 6pawnorto 1 6aknynsepa B kynara
3a pas6vpkeare @ v cnen Tosa npubasete
BCMUKM OCTAHAMM ChCTABKM.

2) Mecere Bcuuko ¢ kykata 3a mecere ) nvpeo
okono 1 MUHYTA Ha cTeneH 2, cnen ToBa
okono 3 MUHYTH Ha cTeneH 2 - 4.

3) He mecerte Tectoto TBBPOE NPOABLIXKMTENHO,
B NPOTUBEH CNyYaM MOXE CMITHO AQ OMEKHe.

4) Ocrasere Tectoto fa sTaca 3a okono 1/2 uac
B XnNagunHuKa 1 cnen tosa I'IpMFOTBeTe OT Hero
6nar 3a Topta unm opebHu Cnaakm.

5) 3a 6nar 3a topta pasrouete 2/3 ot Tecroto u
fo nocTaeeTe B HOMA3HEHA GOPMA C NOABMXKEH
6opa.

6) Or ocrananorto Tecto odpopmeTe pyno.

7) Tocrasete ToBa pyno o Kpas HA TECTOTO M ro
HATUCHeTe ¢ ABa NpbeTa no Gopaa Ha popma-
T4, TOKA Y€ Aa Ce Nonyuu pbb ¢ BUCOUYMHA OT
okono 3 cm.

8) Habonete MHorokpatHo 6nara 3a TopTa ¢
BMNULD.

9) 3arpetite bypHaTa NpenBapUTENHO OKONO
5 MMHYTM 1 nedeTe NICLYHOTO TECTO OKONO
15 - 20 MMHYTM NPU FOPHO M AONHO HArPsBa-
He Ha 200 - 225 °C.
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KekcoBo tecto

Mponyktn:

B 250 g meko Macno mnu mMaprapuH
B 250 g 3axap

B 1 naketye BaHunosa 3axap

B 1 wumnka con

B 4 giua

W 500 g nweHnuro 6pawHo

B 1 naketue 6aknynsep

H okono 125 ml npscro mnsko

YKA3AHUE

> Bsemerte non BHUMAHME MAKCMMANHOTO KO-
nuyectso 3a mbnHere ot 900 g 6pawHo, ako
YBENUUMTE KONMUECTBOTO HA Ta3M peuental

MpurotesHe:

1) Cunete Bcuukm ChCTaBKM B KynaTa 3a pasbbp-
ksare @ u 6vpkarite Bcuuko ¢ npucTaBKaTa
30 6bpkane (B okono 1/2 MuHyTa Ha cTeneH
1, cnen tosa 30 cekyHam Ha cTeneH 2 1 cnen
TOBA OKONO 5 MUHYTU Ha cTeneH 4.

2) Hamasnere dopmara 30 neuere mnm g 3acte-
neTe € XApPTU 30 NEYEHe.

3) Hanmwnuere dopmarta 3a nevere 1 nevete
Tectoto okono 50 - 60 MuHYTH Npu ropHo 1
nonHo Harpseaxe Ha 175 - 200 °C.

4) Tpenu na Mssaoute CNAAKMILG OT GypHATA,
Tps6Ba na NposepuTe AN € nobpe MneyeH:
30 LenTa 6oHeTe C OCTPA HbPBEHA NPBLUMLA B
cpenara Ha cnaakmia. AKo No Hes He ocTaHe
TeCTo, CnaakuWLT € Aobpe m3neyeH.

5) O6bpHeTe cnankuwa Bbpxy KyXHEHCKA cKapa
M ro ocTaeeTe AA Ce OXNaau.

Tecro ¢ mas

Mponyktn:

W 500 g nweHnuHo 6patwHo

B 25 g npscra mas unm 1 n. cyxa mas

B oxono 1/4 | xnagko mnsko

W 80 g Macno mnn maprapuH (cbe cTarHa Tem-
neparypal)

W 80 g 3axap

B 1 siue

YKA3AHUE

> Bsemerte non BHMMAHME MAKCMMATHOTO
Konmuectso 3a munHeHe ot 1000 g 6pawHo,
QKO YBENMUMTE KOMMYECTBOTO HA TA3M peLien-
Tal

Mpurotesane:

1) Cunerte 6palwHoTo, cyxara unm HaTpolleHara
MNPACHA MAs M BCUUKM OPYTM NPORYKTH (He
OMPEKTHO BLPXY Masta) B Kynara 3a pasbbp-

ksare @.

2) Cwmecere Bcuuko 6asHO ¢ kykata 3a mecere ()
Ha creneH 1, cned Toea okono 3 - 4 MUHYTH
Ha cteneH 3.

3) Tokpwurite kynata ¢ KbpNa 3a CbAOBE, OCTABE-
T€ TECTOTO HA TOMNO MACTO Ad BTACA, JOKATO
BMOMMO yBEnMuM obema cu.

4) Omecerte olle BEAHBX TECTOTO.

5) Cnen toBa TecToTo e roToBO 30 NO-HATATBLILHA
obpabortka.
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Ffodpetn CMyTH ¢ 6aHAH U KMBU

Mponyktn: Mponyktn:

W 200 g 3axap B 200 ml noprokanos cok (npsctHo msuenet)

H 500 g 6pawHo B 1 kueu

W 5 g 6aknynsep M 1/2 6aHaH

W5 siiua MpurotesHe:

W 400 ml mnsko 1) O6enete kupuro.

W 250 g macno (cse crariHa Temneparypa) 2) O6enere 6anara.

B 2 nakervera saHmnosa saxap 3) Cunete k1BuTO, 6AHAHA M NOPTOKANOBMS COK
YKA3AHUE 8 Mukcepa .
> Bsemerte non BHUMAHME MAKCMMANHOTO KO- 4) Cwmecere scnuko Ha crene 8.

nuuectso 3a mbnHere ot 900 g 6pawHo, ako
YBENUUUTE KONMYECTBOTO HA Ta3M peuental

Mpuroteane:

1) Cunerte s¥uaTa, 30XapTa 4 MAcnoTo B Kynara
30 pas6bpkeare @ u pazbpkaiite BCMUKo Ha
rnanko Tecto ¢ Tenta 3a pasbéueate .

2) Hobasete 6paliHOTO, BAHMNOBATA 30XAP U
6aknynsepa.

3) Mpubasete nocreneHHo MnskoTo, kato EbpkaTe
HenpekbCHATO, AOKATO TecToTo Npunobue
FNAAKA U MEKA KOHCMCTEHUMS.

4) WMsneuete roppetute B roppeTHUK.

Lenk ¢ 6aHaH n BaHUnusa

Mponykru:

B 3 6aHana

B 500 ml Mnsko

B 2 noketyeta BaHUMIOBA 30XAp

M 1 c.n. saHMnos cnanonen

MpurotesHe:
1) O6enete 6aHaHuTe.

2) Cunerte obeneHute 6aHAHM, MISKOTO, Ba-
HMNOBMA CNOKONEN M BAHMNOBATA 30XAP B
mukcepa .

3) Cwmecete Bcuuko Ha creneH 8.
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Eicaywyn

2uyxapnTipIa yia TNV ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 yia TV amOKTNOT EVOG TTPOIO-
v1og uynAng moidtTag. O odnyieg xprong eivar
THN PG auToU Tou TPOIOVTOG. [Mepiéxouv onpavrikég
umodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kai Ty
anoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoiodvTog,
e€oikeiwBeite pe Oheg TG uTodeileig xeipiopol kal
aopaleiag. XpnoipoToleiTe To TPOIOV HOVO OTWG
TEPIYPADETAl KAl YIA TOUG avadepOPEVOUG TOpEIG
xphons. Mapadwote 6Xa ta éyypada ot mepinTe-
on mapdadoong Tou mPoidvTog o TpiToug,.

MpoBAemépevn xprion

Auth n ouokeur Tpoopileral amokAeioTikA yia TRV
emelepyacia Tpodipwv os cuvnBiopiveg moooTTEG.
Auth n ouokeur| mpoopileral amokAeioTikd yia
Xpnon ot voikokupid. Mnv 1 xpnoiporoisire yia
emayyehpatkd okomod!

Aut n ouokeun evéeikvutar povo yia 1Stk xprion
o¢ kAeloToUg kal TpooTateupévoug amd T Ppoxi
X0poug. Mnv T xpnoipororeite o ewtepikolg
xwpoug!

H ouokeun emrpémeral va xpnoipomoieitar povo pe
yvioia e€apmpara.

Napadoréog eomhiopdg
Koulivopnyavn

MroX avapeéng pe kamaki

Miéep pe kaméki kar Soxeio pérpnong
Ayxiotpo Jupdpatog

Xturmnmpr

Avadeutipag

Odnyieg xpriong

ZUvropeg odnyieg

YIMNOAEI=H

> Eléy&re Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog
v mAnpdmra kai yia {npiég, ameubeiag perd
v amocuckeuacia. AmeuBuvBsire, edv amar-
Teital, oto Tunpa otpPig.
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Meprypadr) ouokeung
Zebimhoote i avadmholpeveg oeideg oto
PTTPOGCTIVO KAl THOW KAAUPHA QUTOY TOV 0dnyIOY

xpfiong:

Mrpootiviy avadimholpevn ceida
Eikova A:

Mepiotpedopevog Ppayiovag
Mox\og amacpaliong
MepioTpedopevog Siakdmng
MAAkrpo PULSE

Yrodoxh

Mo\ avapeéng

Q00000 e

Alovag kivnong

Eikova B:
BonOnpa mhjpwong
Karméki

8]
9]
@ Ayxiorpo {upoparog
@D Xrurmmmp

®

Avabdeutipag

Micw avadmlolpevn oehida:

Eikova C:

Mikpd Soxeio pérpnong

Kamaki piéep

Mi&ep

Aemida

Kamdki mpootaciag perddoong kivnong
Aiaraén 10Méng kalwbiou

Mortp piéep

06606666
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOX HAEKTPOINAH=IAX!

>

>

>

Suvdtere TN oUOKeUN povo ot pia olpdwva pe Tig Tpodiaypadiq
gykateotnuévn kai yawpévn mipila. H tdon Siktlou mpérmel va cupdw-
Vel pe Ta oToixeia oty mivakida TUTToU TG CUOKEUNRG.

Mpootxere wote katd T Aeroupyia To kalwdio va pn Bpéxerar f
uypaiveral. [Nepvare 1o kAT TETOIO TPOTIO, WOTE VA PNV TTIAVETAI 1)

$Oeiperan.
Kparare to kawdio pakpid amd kautég emdaveie.

Mnv emokeuddere T cuokeur). OmoieodnmoTe emokeuég Tpémel va
Sie€ayovrar and To TpApa eéutnpétnong meAatov [ amd edikd mpo-
OWTTIKO.

Tpaare to Buopa amd my mpila, dtav kabapilete T cuckeun f ot
mepimtworn BAaPng. H amevepyomoinon amd pévn g dev apkei, 16T
UTTaPYEl aKOpPa TAon oTn ouokeur, 6co 1o Buopa Ppiokeral otnv
mpia.

Aroouvédiere To Buopa amd my mipila, edv n ouokeun dev xpnoipo-
TolgiTal.

Ta Buopara A Ta kawdia Tou éxouv uttooTei PAGPN mpémel va
avrikaBiotavrar apéowg amé eouaiodomnpivo e&aidikeupivo Mpoow-
ko6 f amé 1o TpApa eunmpétong mehatoy, WoTe va amodelyovral
kivbuvol.

H ouokeur) kai To kahwdio ouvdeorg TG mpémel va puldooovral
Hakpid armo Ta maidid.

Aev emmpénetal og kapia mepimoon va Pubicere Ty cuokeun oe vepod
N aMa uypa.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ Amoouvdiete TN CUOKeUN amod TNV TTApoXN peuparog otav Tommobereire
| amopakpuvere eéaptipara. Eror amodelyerar pia pn nBeAnpévn
EVEPYOTTOINGN TNG CUCKEUNG.
Merd amd pia Siakorr) pelpatog n cuokeur) evepyotoigital TaAi!

~ H ouokeun mpéme va amoouvdéetal mavra and 1o diktuo otav dev
EMITNPEITAI KAl TTPIV ATTO T CUVAPHOAOYNON, TNV ATTOCUVAPHONOY-
on 1) Tov kaBapiopo.

~ H ouokeuny aut) dev emrpémeral va xpnoiporroisitar amd maidia.

~ Xpnoiporoigite pdvo ta yviioia aéecoudp yia auTr Tr GUCKEUR.
Aéeooudp dNwv katackeuaoTtoy mOavag va pnv evdeikvuvral kai
utTopei va evéxouv kivéuvoug!

» Mmopsi va yiveral xprjon auTig TNG CUOKEUNG ATTO ATOHA HE Hel-
wpéveg duoikig, aicOnTnpiakég A vonTikég IkavoTnTEG 1) e ENNeIyn
epmeipiag kai/f yvootwy, epdoov emmpolvTal 1 éxouv ekmaideuTei
avadopika pe TNV acpaln Xpron TG CUOKEUNG KAl EXOUV KATAVON)-
ot Toug emakolouboug kivéuvoug.

» Ta maibid dev emmpémeral va maifouv pe T ouokeun.
» Mpoooxn: H Aemmida eivar moAu kodtepn!

~ Na cioTe mpooekTikoi kata Tov kaBapiopd g Aemidag!
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A MPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ Mpoooxn: H Aemmida ival moAd kodrepn! ' autd va eioTe mpooekTikoi
kaTd TV adaipeon Tou doxeiou avapeiéng.

> Mn xpnoipomoieite TN cuokeun yia GAMoug okoTToug Ao TouG TTEPI-
ypadodpevoug oTig mapoloeg odnyieg. e avtiOern mepimmwon umdpyel
kivbuvog Tpaupatiopou!

~ AMACere Ta aéecoudp pdvo otav ) perddoon kivnong eivar akivn-
Tomoinpévn kai 1o Buopa éxer amoouvdeOeil H ouokeur| ouveyile va
AeiToupyei yia Aiyo pera v amevepyorroinon!

> [ote pnv adnvere T cuokeun XwPIg EMITHPENON.

~ [piv aré v avrikardoraon aeooudp f mpocbetwv e€aptudtay,
Ta orToia KIVOUVTal KATd TN A&IToupyia, N CUOKEUN TIPETTEl VA QTTEVEP-
yorroinOei kai va ammoouvdeBei amd To Siktuo.

» 'Ooo n ouokeun Aerroupyei, Palete amokeioTikd Ta mpog emeéepya-
oia uNika oto prroX avapeiéng f oto piéep.

~ [Moté pnv Balete Ta xépia oag f Eiva avrikeipeva oto BonOnua mAA-
pwong n oto piéep, woTe va amodelyete Tpaupatiopouq kal fAafeg
OTI OUOKEUN.

NMPOXOXH! YAIKEZ ZHMIEX!

~ Moté pnv Aeimoupyeite Ty cuokeun xwpig uhika!l Kivéuvog umepBép-
pavong!

» Mn yepilete pe kautd uNikd T ouokeun!
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Mposroipaocisg

1)

2)

3)

4)

5)

ArropakpUvere dAa 1a eaptipara ané To
xaprokifwtio kar adaipéaTe To UNIKO GUOKEU-
aciag, kabdg kai evdexdpeveg MPOOTATEUTIKEG
pepPpaveg kar autokOMNTO.

KaBapiore 6Xa ta e€apripara, 6mwg mepi-
ypaderar oto Keddhaio «KabBapiopdg kai
$povridar. BeBaiwbeite &1 OAa 1a eapmipara
gival evieAQG oTeyva.

Zeruli&re To kahwdio Siktiou amd ™ Sidraén
10NEng kawdiou O.

TomroBerfoTe TN cuokeun emdve ot pia Aeia
ka1 kaBapr emddaveia kal OTEPEWTTE Tn pE TIG
réooepig Peviouleg.

Eicdyere 1o Blopa oty mpila.
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EPYGOiG He ":YK.aTPo zup(bpq- 3) Avaldywg g epyaciag, TommoBeriote To dyki-

' ' orpo {upwparog @, To xrurmrApr @ A Tov
To¢, XTUTITAPI KaI avadsuthpa avadeutipa @ otov &ova kivnong @:

A NMPOEIAOMOIHXH! — TomoBerforte To dykiotpo Jupoparog O, To
KINAYNOX TPAYMATIZMOY! xrurmmipr @ 1y Tov avadeutpa @ kard
TéTo10 TpoTO emave otov dova kivnong @,
> [Moté pnv mévere péoa oto pmo) avapedng @ wote ol SUo peTahikoi Treipor Tou aéova
kard ™ Sidpkeia g Aeroupyiag! Kivéuvog kiviong @ va macouv oI eyKoTTEG Tou
Tpaupatiopol ANoyw tepioTpedopevay eap- e€apmipatoc ® @ ®.
patev!

- Miore To eédpmpa @ @ B pe Sdvapn
emave otov d&ova kivnong @, wote To
€AQTPIO VA CUPTTIETTEI, TTEPIOTPEPOVTAG
mapdMnia o edptpa ehadpug mpog

> AM&Cere Ta eaptipara povo drav n perddo-
on kivnong eivar otapampévn! Merd v ame-
vepyoroinon n peradoon kivnong ouveyilel
va Aerroupyei yia Niyo.

> e MEPIMITWON OGANUATOG ATTEVEPYOTTOINOTE Ta apiotepd ($opd a)

TN cuokeun kai amocuvdtote To Blopa, wote — Adnore ehelbepo To e§aptpa.
va amoduyere pn nbeAnpévn evepyomoinon Autd 1opa edpaderal kakd emavw atov
NG CUCKEUNG. 4éova kivnong @.

4) TpooBiore Ta uUNIKA oTo pTToX avapeéng @,

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEX! pOVTag Tov akdloubo mivaka pe Tig TTpoTEl-

o o A :
> 3¢ epyaoieg pe 1o Aykiorpo {upoparog P, To VOHEVEG TIOOOTATES TIANPWONS

xrurmme! @ 1y Tov avadeutipa @ ouotvoupe

va apriVETE T CUOKEUN VA KPUWVEI HETA ATTO MoodTnTeg MARPWONG
Nerroupyia 10 Aerrrov. : yia... pLen e\ax. Hiy.
YNOAEI=H 1000
> ‘Orav doulelere pe To dykiotpo {upwparog @, Zopn pe payia /1 YP:
1o yrurmpl @ kai Tov avadeumipa @, o akedp!
kamaki TpocTaciag perddoong kivnong @ . 900 yp.
Tpémel va eival TomoaBempévo. ANIOG Baowd Gopn &/ akelpi
ouokeur| Sev eKKIVEITAL. © 7
' . ' Bapia ‘Zupr] ' Al 900'yp.
la va mpoetoipdoere T cuokeun yia T Aemoupyia (rr.x. 0pn TépTag) akelpl
pe To dykiotpo {upwparog @, To xrurmmpr @ ) .
ka1 Tov avadeuthpa B, akohoubnote Ty eéng Kptpa yakakrog 200 ml | 1500 ml
Siadikaocia: Aompadi
1) TMéote 1o poxA6 amacpdiiong @ mpog Ta ('A"UY‘I:l katnyopiag 2 12
emévw kai dépte Tov TepIoTpEdOpEvo Bpayiova Bapoug M)
@ omv ynhdrepn Béon. . ) , .
X i . Mpocappodote Ta udhoima UAIKG TG cuvTayng
2) TomoBerfiote 1o prok avapeéng @ katd téroio oV eKdoToTE pkyioT moodTTa.
1pOTO, WOTE o acdhdMeieg Tou prmo avapeéng

O va mdoouv oty eykomh g uodoxng @.
Tupiote To pmmoX avapeéng @ mpog 1a dedid

(BX. obpPora fb ka a omv utodoyn @),

wote va acpahios kai va £dpaleral cwotd.
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MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mnv uniepPaivere Tig avaypadopeveg péyioreg

6)

ToooTNTEG MARPWONG. AladopeTikd, evdéxeral
va utiepdoptwdei n ouokeur.

E&v n ouokeun Aerroupyei pe SuokoMia:
AmevepyoTiolnote T GUOKeUr, adalpEaTe Ty
piof) moootnta g LUpng kar {upoote kabe
KOMHATI XwpIoTa.

Miote To poyA6 amacpdhiong @ mpog Ta
emave kar ompwéTe Tov mepioTpedduevo Ppayi-
ova @ pe o TomoBempévo edpmpa mpog Ta
ka&tw, om Béon epyaociag.

Smpwére 1o kKamdki @ emdvw oto prol ava-

pedns O.

YIMNOAEI=H

> Edv emBupeite, propeite va tomoBemoere To

BonBnpa m\npwong @ oo kamaxi @:
— Tupiote Aiyo 1o kamdki @, wote To Avorypa
va Seiyvel mpog Ta £04G.

— Midote 1o BornBnpa miijpwong @ orig
uroSoyég Tou kamakiol @:

;\»{[\;

Mropeite Twpa, akopn kai kard T Asitoupyia,
va mpocbicere UNIKA.

7) Otore Tov mepioTpeddpevo Siakomm € oy

56

emOupntr Babpida (BA. Kedpdhaio «Babpideg
TaxUmragy).
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Mera v spyaocia

1)

7)

AmevepyoTTOINOTE T CUCKEUN ATTO TOV TTEPI-
otpepopevo Siakdmm €.

Eav txe TomoBernOei: apaipiore To BorOnua
mpwong @.

Amopakpuvere To kamaki @ amd To prol
avapeéng O.

Miéote 1o poxA6 amacddiiong @ mpog Ta
eméve kar gépte Tov TEpIoTpedOpEvo Ppayiova
@ omyv yn)orepn Bion.

Adaiptore 1o e€apmpa @ @ @ and Tov
&&ova kivnong @, mélovragto O ® ®
avtiBera amé Tov déova kivnong @ kai mepr-
oTpédovTag To, TauTdXpova, Tpog Ta eéid
(popa rb) 31n ouvéxeiq, pTTopeiTe va
amopakplvere To edptnua.

Adaiptote To pmo) avapeéng @, mepiotpé-
povTag To TTPOG Ta APICTEPA KAl OTr CUVEXEID
1pafovrag 1o mpog Ta Emave.

KaBapiore SXa ta pépn (BA. Kepdhaio «Kaba-
pIopoG Kal povrida).

Epyaocia pe To pidep
/\ NPOEIAOMOIHEH! KINAYNOX

TPAYMATIZMOY!

> Adrjvere TAvTa TA KQUTA UYPA VA KPUWSOUY,

g otou YhiapUvouy (mep. 30-40°C), mpiv
1a TomoBemoere oto pikep @.

/A NPOEIAONOIHEH! KINAYNOX

TPAYMATIZMOY AOIQ AIXMHPHZX
AENIAAZ/NEPIZTPEOOMENHZ
METAAOXHX KINHZHZX!

Mnv mavere moré 1o TomoBernpévo piéep B!
Byalere 1o pidep @ pdvo adol éxer axiviro-
moinBsi n Aemida @.

Aerroupyeire To pilep @ povo pe romoBempévo
10 kamaki O pe Soxeio pérpnong .

2¢ TEPIMTOON oPANPATOG ATIEVEPYOTTOINOTE
TN ouokeul kai amoouvdiote To Plopa, woTe
va amodlyere pn nOeAnuévn evepyomoinon
NG OUOKEUNG.
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MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX! YIMNOAEI=H

> Hi8avik tayimra e€aprarar and ) cuvox

> Mnv xpnoipotoieite ToTé TAQUTOXPOVA TO

prroX avapeaéng @ xai 1o piéep B! Autd
Ba mpokaloloe umepddpTwon Tou porip!

> 3¢ epyaoieg pe 1o pilep @ ouotrvoupe

perd amd Aerroupyia 3 Nemtov va adrivere T
OUOKEUN VA KPUWVEL.

lNa va mpoetoipdoere T cuokeun yia T Aeimoupyia
pe 1o pi€ep @, akoloubriore myv e&rg Siadikacia:
SupPoureubeite v Eikéva C oy miow avadi-
mhoUpevn oelida.

1)

2)

Miéote 1o poyA6 amacpdhiong @ mpog Ta
emave kar ompoére Tov mepioTpedduevo Ppayi-
ova @ mpog Ta karw, ot Béon epyaciag.
AropakpUvere To kamdki mpootaciag perado-
ong kivnong @.

YMNOAEI=H

> BeBaiwbeite 611 0 mepioTpedpdpevog Siako-

3)

4)
5)

6)

mng @ PBpiokerar ot Béon "0", mpotol
TomoBemoete 1o pilep ot peradoon kivnong.
ANI©g, n ouokeun ekkiveitar Eadvikd, poNig
10 pilep aopahioe.

TomroBerrote To pilep @ xard tétoio TpdTO
oo potép B, Gote o1 acdaeieg oty kdTwR
mheupd Tou pidep @ va mdoouv orig eykotég
Tou potép @. To Bélog oto pilep @ mpéme
va &eiyvel oto olpPoro NG CUCKEUAG.
Mepiotpéyre 10 pilep @ téppa 6eéid. To Pérog
oo pilep @ Seiyver oto oupBoro a mg
OUOKEUNG.

Mpoobiore Ta uAika.

TomroBerote To kKamaki Tou pikep @ pe To
Soyxeio pirpnong (B katd Tirolo TpoTO, WOTE
10 xeihog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver
KQl Tr) OfTa £KXUONG.

Otote Tov mepioTpepdpevo Siakdmn @ oy
emBupnt Babpida.

Tou uAikou avapeéng. Ooo o uypd eival To
TIEPIEXOHEVO, TOCO YPNYOPOTEPA UTTOPEITE Va
avapiyvUeTe.

Ma obvropn kai Suvar mahpikr Aemoupyia,
Btore Tov mepioTpedSpevo Siakomn € Toula-
xiotov ot Babpida 1, mélovrag Tautdxpova
10 mAfkTpo PULSE @. To mAriktpo PULSE @
Sev aopalilel, Gote va pnv emPaplve To
porép. ' autod kpardre To MAAkTPo PULSE @
oe auth 1) Oion povo yia Aiyo.

Mpoodnkn ulikwv

1)

2)

3)

AmevepyoTiolnaTe T GUOKEUR amod Tov TEPH-
otpedopevo Siakomm €.

Byate o kamaki tou piéep @ xar mpoobiote
70 UNIKG

Tupiote To Soxeio pétpnong @, To omoio Bpi-
okeral oto kamaki Tou pilep @, kard 90° kai
adaiptore 1o. Mpocbiore Ta uhikd Siadoyikd
péoa amd 1o avolypa MAPwong.

Mera v spyaocia

1)

2)

ATevepyoTToInoTe Tr) GUOKEUR amtd Tov Tepl-
otpedopevo Siakomm ©.

Mepiotpéyre 10 pilep @ mpog Ta apiotepad,
wote 1o PBédog oto pikep B va Seixvel oto

oupPoro fb NG OUOKEUNG Kal adalpEaTe TO.

YMNOAEI=H

> KaBapilere 1o pilep @ xard mpotipnon

aptowg petd  xpnon (BA. Kepdhaio "Ka-
Bapiopodg kar ppovrida"). Eral, umoheippara
TPOGIHWV ATTOPAKPUVOVTAl EUKONOTEPA.
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Ka@apiopoég xai ppovrida

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!
> [piv amd k&Be kabapiopd amocuvdiere To
Biopa amd my mpida! Ymapye kivéuvog
nAektpominéiag!
MMoré pn Bubilere T cuokeur| ot vepod 1y ot
aMa uvypal

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mn xpnoiporoieite TpIfikd f emOenikd amop-
pumravTika. Autd propei va $Bsipouy Tig
emAveles.

YMNOAEIZEIX

> Kard mportipnon kaBapilere T cuokeun
apéowg peta 1 xenon. Erol, uroeippara
TPOIpWY amopakpuvovTal euKOAOTEPA.

> Kard my eneéepyacia tpodipwy moloiwy ot
XPWOTIKEG, TG mapadeiypatog xapiv kapo-
TV, Ta TAAOTIKG pépn propei va aAaouv
XPWHa. AuToi o1 aTTOXPWHATICHOI HTTOPOUY
va apaipeboly pe Niyo Aadi payeipikng.

KaO@apiopodg ouokeurg

B >koumilere T cuokeun pe Eva Voo Travi. e
emipoveg Ppopitg mpoabirere oto mavi éva Ao
amopputavTikG. 2koumidere Ta uoAeippaTa
Tou amoppuTiavTikoU pe éva Travi Ppeypévo pe
kaBapd vepd. 2 ouvixeia oTeyvavere KaAa T
OUOKEUT).

KaB@apiopodg Twv alsooudp

B KaBapilere 1o pmo avapeaéng @, To kamdx
O, 10 BonOnpa mAfpwong O, To kamaki Tou
piéep @ pe 1o Soxeio pérpnong @, To kamax
npootaciag peradoong kivnong @ kai ta eap-
muata @ @ @ oe Leotd vepd pe Aiyo amop-
putavTiko. ATTOPaKkpUVETE TUXOV UTTOAEippaTa
pe pia Bolproa kabapiopol. Zemiévere OMa Ta
pipn pe kaBapo, Leotd vepd kai BeParwbeire
T £XouV OTeyvOoEl, TTPOTOU XpnoipotroinBolv
Eava.
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YIMNOAEI=H

> Ta e&apmipara @ @ @, 1o prok avapeéng
kai 1o kamaki Tou pilep @ pe 1o Soyeio

pétpnong ® pmopolv va muBolv kai oto
TTAUVTI|PIO TTIATWY.

> Kard tov kaBapiopd oto miuvTApio maTwY
TTPOCEKETE WOTE TA TIAACTIKA pEPN VA pNV
paykooouy. EiSdMwg pmopei va mapapop-
dwBolv!

> Av ival Suvard, tomoBerfote Ta mhacTika
pépn oto emave kahdbi Tou mhuvtnpiou
TATWY.

Ka@apiopog pilep

A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX
TPAYMATIZMOY!

> Mnv ayyilere T Aemrida O pe yupva xépia.

B KaBapilere 1o pilep @ ot Leotd vepd, mpoohe-
TOVTAG éva ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO. TN CUVEXEID
&em\Uveré 1o pe kaBapd vepd, 101 GoTe va pnv
HEVOUV UTTOAEIPHATA ATTOPPUTIAVTIKOU.

2TIG TIEPICCOTEPEG TIEPITITWOEIG EVAG ETTAPKIG

uyievog kabapiopdg propel va emreuxBei apicwg

pera T xpnon pe My &g evahakTikn:

1) Tia tov kaBapiopd, PdAte vepd pe Niyo amop-
puttavtikd oto Tomofernpévo pilep @.

2) TomoBerote 1o kamaki Tou pifep @ pe 1o
Soyeio pirpnong (B kard trolo TpdTIO, WOTE
10 Xeihog oto kamdxi Tou pilep @ va Kheiver
KQl Tr) OfTA £EKXUONG.

3) Evepyomoifore To pilep @ yia pepikd Seute-
poerTa.

4) Abadote 1o vepd mAlong. AmopakpUvere Tu-
XV umoeippara pe pia Bolproa kabapiopou.

5) 3 ouvixeia Eemhbvere To piep B pe adpBovo
kaBapd vepod, trol wote va amopakpuvBolv
OAa Ta UTTOAEIPPATA ATTOPPUTIAVTIKOU.
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YIMNOAEI=H

> To pilep @ pmopsi va kabapiorei oto TAU-
VIpIo MATQV.

> Kard tov kaBapiopd oto mhuvtipio maTey
TpootyeTe WOTE Ta TAaoTIKG pépn Tou piep B
va pnv paykooouv. Ei6aMeg propei va
mapapopdwbsil

AmoOnksuon

H Na ™ d0uradn, Tuki&re To kahowbio Siktlou yipw
and m Sidraén 1Méng kahwdiou .

B Qurdére Ty kaBapr| cuokeun ot ivav kabapd
Kal OTEYVO XWPO XWPIG OKOVI.

Ai16pOwon opalparwv

‘Orav n ouokeur| otapara Eadvika:
B H cuokeun éxel umepBeppavOei kar n autdpam
amevepyotroinon acdaleiag xer evepyoroindei.
— Otore Tov TepioTpEdSpEvO Siakomn €@ om
6¢on O.
— Tpaph&re 1o Blopa amd my mpila.
— Adnore ™ cuokeur) va kpuwoel yia 15 Aerrad.

— E&v n ouokeur) Sev éxel KpuOoEr evIENDG peTa
and 15 herrrd, Sev Ba evepyomoinBei.

— [Mepipévere GMa 15 hemrd kai evepyomoinore
€K VEOU.
‘Orav n ouokeun dev propsi va evepyorroinOei:
— Ehéy&re edv to Blopa Bpiokerar oty mpila.

—  ENéy&re edv o mepioTpeddpevog Ppaxiovag @
eival ot cworr Béon.

Texvika XapakTnpIoTIKa
220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

Tdon Siktlou:
Armoppdénon ioxvog:
Karnyopia mpooraciag: I @
Méy. xwpnrikétTTa
Mmook avapeéng @:
Miéep @®:

mep. 6,3 \.
mep. 1,5\

i Ola ta eapmpara authg TG cuokeung
Tou épyovral ot emadn pe TPOPIPA pTTO-
pouv va xpnoipgorolouvral pe acpaleia ota
TPOGIHa.

Mporteivoupe Toug akdAouBoug xpdvoug Aerroup-
yiag:

Emirpémere n ouokeun va kpuwver pera amo 10
Aemtd Aeimoupyia pe To dykiotpo {updparog O, To
xrurmrip! @ A Tov avadeutipa @.

Ye epyaoieq pe 1o piep B emrpémere n ouokeun va
KPUGVEI PETA amo Aerroupyia 3 Aertav.

Edv yiver umipBaon autov Tev xpdvev Aeroupyi-
ag, evdéxeral péow umepBéppavong va TpokAn-
Bolv {npitg ot cuokeur.
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Eyyunon kai oépfig

H nmapoloa ocuokeur S1abiter 3 xpodvia eyyu-
non amo Ty nuepopnvia ayopdg. H ouokeun
KataokeudoTnke kal eAéyxOnke mpooekTika mpiv
an6 v amootolr. Mapakalobpe Ppuraére v
an6daln rapsiou wg amddaln yia v ayopd.

2 ¢ TIEPITITWON ATTaAiTONG €£YYUNONG EMIKOIVWVI)-
ote TNAewVIKWG pe To TURpa oipPig. Movo éror
prropti va e€aodahiorei Swpedv amoaTolr Tou
EUTTOPEVUPATOG TG,

H amédoon eyylnong ioxle povo yia opdipara
uNikoU 1 kataokeung, OxI OpwG yia {npiEg amd
peradopd, yia e€apmipara $Oopdg 1y yia PraPeg
oe eUBpavota e&aprhpara, m.x. SiakoTTEg 1) UG-
owpeutéG. To mpoidy mpoopileral pdvo yia 181eTKA
kar &x1 yIa emayyeAparikn xpnon.

2 TePITITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akaTaANnANgG
Xphons, xpfons Piag kai mapepPaocewy, or omoieg
Sev 81e&fxOnoayv amé To e€ouciodompévo pag
tpApa otpfig, n eyylnon mavel va ioyVel.

Ta vopikd oag dikaibpara dev mepiopilovral péow
QuTAg TG Eyyunong.

O xpovog eyyunong Sev empnkUveral péow g ey-
yunong. Auté 1oxUe kai yia eéaptuara, Ta omoia
¢éxouv avrikaractabei kai emokeuaote. Evéexodpeveg
nén umdpyouoeg {nuitg kai ekeiyeig katd TRV
ayopd mpénel va yvwotoroinfolv aptowg perd 1o
AVvolyHa TG CUOKEUAOIAG, TO APYOTEPO WATOCO
8o nuépeg perd Ty npepopnvia ayopdg. Merd m
M&n Tou xpdvou eyylnong, Tuxdy eudavidpeveg
EMMIOKEUEG XPEWVOVTAL.

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

[ IAN 276995/276996/277709 |
(e Zippi Kimpog

Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[ IAN 276995/276996/277709 |
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Andppiyn
Z¢ kapia epinTwon pnv
ArmopPpInTETE T CUOKEUN OTA
oIKIaKd armoppippara.
Auto 1O TIpOIOV UTTOKEITAl
otnv Eupwnaikfi Odnyia
2012/19/EU.
ATTOPPITITETE T CUCKEUT PHECW HIAG EYKEKPIPEVNG
EMXEIPNONG AmOPPIYNG 1 HEOW TNG KOIVOTIKAG
emyeipnong amoppiyng. Tnpeite TG 1I0XUOUCEG
npodiaypadig. Xe mepimmwon apdifolivy emkor-
vaveite pe TNV appddia emyeipnon andéppIyng.

H ocuokeuacia amotekeitar amd ¢pikika

% mpog 1o mepIBaANov UNIK, Ta omoia
HTTOPEITE VO ATTOPPIYETE PECW TV TOTITI-
KQV onpeiov avakukAQong.

Eicaywyéag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Zuvrayig

Kaporéooura

YAika:

l 500 yp. kapoTa

W 250 ml vepd

B 500 ml wpodg kptatog (yudhivn cuokeuaoial)
B 125 ml kptpa yahakrog

B 125 ml Aeukd kpaoi

Bl Aham

W Minép

W 50 yp. kpUo PolTupo

W Opioko pupovi

Eroipacia:

1) Miévere kar kaBapilere Ta kapodTa.

2) Ta koPere 1600 pikpd, WoTe va xwpdve kKad
oto pilep @.

3) Ba&lers 250 ml vepd ot pia katoapdia kai
Bpaers 1a kapdra yia 20 Aerrrd. 31 ouvéxeia,
motorroleite Ta UNika oto pilep @, twg OToU
va PNV uttapyxouv TAtoV XovTpd KopudTia.

4) 3m ouvixeia Balete Ta moltomoinpéva kapdta
AN OTNV KATOAPOAa.

5) Topa mpoobétere o {wpd kpéatog, TV Kpépa
YAAQKTOG Kal TO AeUKO KPAOi.

6) Zeotaivere T colUTIa KAl KAPUKEVETE.

7) Avakarebere To BolTtupo ot pikpd koppdTia
péca ot colma kal oty ouvéxela oepPipere
HE TO HUPWVI.

Erralaippa Tdévou

Y\ika:

B 1 kovoipPa tévog ot cdAToa pe Aaxavika
B 3 KX yiaoUpm

B 1 KT xupodg Aepoviol dppeckooTuppévog
B 1 rpeda akdm

B Opeokotpippévo mép

M 2 xahoPpacpiva auyd, koppéva ot kUPoug

la 1o oepPipiopa:

B Wopi ohikng aAeorng ot déteg

W Boutupo yia emAeiyn

B 1 xahoPpacpivo auyd, koppivo ot kUPoug

M Mpacoulida, koppévn

Eroiapaoia:

1) Avapiyvlere Sha ta ulikd oto piep @, fwg
otou emmeuyOei n emBupnth ouvoxn (mep.
15 SeutepdAenta) kar oTn ouvéxeia KapukeUeTe.

2) Aksidere o wopi pe Poltupo kai kpépa Tévou
kai maomaNi{ere pe To Koppivo auyd kai v
mpacoulida.

Mapadooiaxr) opeita

YAika:

M 2-3 auya

W 375 ml yaha

B 1 npéla ardm

W 250 yp. aketpi

B Aimog yia 1o Tyavicpa

Eroipaoia:

1) Avakarebere Ta auyd, To yaha kai To aldm pe
10 xutmThp! B.

2) Kooxkivilere To alelpi kai 1o TpooBirere.
Avakarelere Ta mavra pe to xrurnmpl @,
g 61ou dnuioupynBei pia Aeia {opn.

3) Adrvere ™ {pn va pouckhoe yia Tep.
20 Aerrra.
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4) Zeoraivere To Nimog kar Baere pioa m Lipn pe
pia pikpr koutdAa. (Mévra téo0, Gote n oTpL-
on oTov Taro Tou TRyaviol va givar Aer.)

5) Tnyaviete v Tyavita kai amé Tig SUo mheu-
ptg péxp! va podioel kai ) oepPipere Leorr.

ZUpn PmMOoKOTWV

YAika:

B 3 auya

W 3 -4 K3 vepd, Leotd

W 150 yp. {axapn

B 1 makeraxi Bavihia

H 100 yp. aketpi Turou 405

B 100 yp. k6pv-dpAdoup

B 2-3 kogrig KI pméikiv mdouvrep

Eroipacia:

1) TomoBereite xapti wnoiparog o pia oTpoyyu
dppa (Sidpetpog: 28 ex.). Mn Aadaovere Ta
dkpa, 16T aANibG n emdavea Sev Oa yiver
opoidpopda Aeia kar podiopévn.

2) Xrumdre Ta auyd oto pmoh avapeéng @ kai
mpocbétere kAUTO vepPo.

3) Ta xrumare yia mep. 1 Aertéd otnv avorepn
Babpida pe To xTurnmpl @, £wg dToU Yivouy
adpog.

4) Avakaretere ™ Layapn kai ™ Laxapn Bavikiag
Kal T XTUTTATE OAA yIa 2 AETTTA OTNV avwTepn
Babpida.

5) Avakarelere To alelpl, To kOpv-GpAdoup Kal To
HTTEIKIV TTAOUVTEP KAl KOOKIVILETE TO PIGO OTNY
KPEPA JIE TO QUYA, avakateuovTag Ta OAa yia
Niyo ot BabBpida 4.

6) X ouvéxeia, avakareere To UTTOOITTO alelpl
pe Tov 1610 TpoTIo Kai yepilere pe T Lopn TRV
TTPOETOIPACpEVN oTPOyYUAn $dppa.

7) Whvere apéowg os mpoBeppacpévo dolpvo,
oty emdve Kai KATtw avriotaon, otoug 175-

200°C yia mep. 20 - 30 Aermrd.
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Zipn taprag

Y\ika:

250 yp. omdeupo

1/2 kot KT pméikiv méouvrep
100-125 yp. Laxapn

1 makeraki Bavikia

1 mpéla ardm

1 auyd

125 yp. Boltupo

YMOAEI=H

> AapBavere umdyn T péyioTn ToooTATA AR
pwong Twv 900 yp. aleupiot drav auéavere
TNV TOOOTNTA AUTAG TNG ouvTayng!

Eroipacia:

1) Avakarebere To alelpl Kal TO PTTEKIV TTAOUVTEP
oto pmoh avapeadng @ xar ot cuvéxeia
mpocBirere dAa Ta umdloima UNIKA.

2) Ta Jupdvere OMa pe o dykiorpo {upwparog @
mpota yia mep. 1 Aerr6 otn BaBpida 2 kar om
ouvéxeia yia iep. 3 Aerrtd ot BaBpida 2-4.

3) Mn Qupavere T {opn yia oAy, yiati alidg
HTTOPEI VA HANAKWOE! TTONU.

4) Adnvere ™ {bpn oto yuysio yia 1/2 Gpa va
kabBioel kal otn ouvixeia ™ Soulelete, péxp!
va yivel Bdon yia ToUpTa A pikpd yAukékia.

5) Tia Bdon tolprag, &etuliyere Ta 2/3 g {ipng
ka1 Ta Badere oe pia Aadwpévn otpoyyuli
$oppa.

6) Tnv umdhoimn {Upn Ty Kavete pord.

7) TomoBereite autd TO PoAd oTa dkpa TG {upng
ka1 To méere pe Ta Slo SdyTula Eror woTe va
SnpioupynBsi ¢va mepiypappa mep 3 ex.

8) Tpumdre moANEG dopég Tov TTaTo TG ToUpTag
HE €va TTpouVI.

9) MpoBeppaivere To polpvo yia Tiep. 5 Aerrtd kai
yhvere T {0pn TépTag yia iep. 15 - 20 Aemré
oty emdvw Kkai karw avrioraon, atoug 200 -

225 °C.
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Baoixr {Upn

Y\ika:

W 250 yp. parakd Poltupo 1y papyapivn
W 250 yp. {axapn

B 1 makeraxi Bavihia

B 1 mpéla adm

B 4 auya

B 500 yp. oimrdheupo

B 1 makerdki priéikiv maouvrep

H Mep. 125 ml yaha

YIMNOAEI=H

> AapPévere umdyn T péyioTn ToooTATA AR
pwong Twv 900 yp. akeupiot drav auéavere
TNV TOCOTNTA AUTAG TNG ouvTayng!

Eroipacia:

1) Bdlere dha ta ulikd oto proX avapeéng @
kal Ta avakareVete pe To xrutTAel @ yia
1/2 errt6 ot BaBpida 1, ot cuvéxeia yia
30 Seutepdierta ot Pabpida 2 kai petd yia
mep. 5 herrrd ot BaBpida 4.

2) Aabovere ™ ddppa fi TomoBereite xapti
ynoiparog.

3) Tepilere T ddppa kar whvere ) Lbpn yia miep.
50 - 60 Nerrrd oty emave Kal KATw avriotaon,
oroug 175-200 °C.

4) TMpotou Bydhere To yAukd amd to dolpvo,
npéme va Seite edv éxel wnBei: MNa To okomd
autd, TpuTIioTe pe éva putepd Euhdki oTo
kévtpo Tou yAukoU. Edv Sev peiver {upn oto
Euldki, To yAuKo Exer Ok,

5) Pixvere, ot ouvéxeia, To YAUkS o€ pia oxapa
Kal TO adrVETe VA KPUQTEL.

ZOpn pg payia

Y\ika:

B 500 yp. oirdheupo

W 25 yp. dpiokia payid ) 1 makeraki €npd payid

W Mep. 1/4 X xNiapd yara

W 80 yp. Boltupo 1| papyapivn (Beppokpacia
Swpariou)

W 80 yp. Gaxapn

B 1 auyo

YMNOAEI=H

> AapBavere umoyn ) péyiot moodTTa TIAR-
pwong Twv 1000 yp. akeupiol 6tav auéavere
TNV TOCOTNTA AUTNG TG ouvTayng!

Eroipacia:

1) Ba&dere to akelpy, v Enpd payid fy T Bpup-
paTiopévn payid kal OAa Ta GMa ulika (oxi
ameuBeiag ot payid) oto pmoh avapeaéng @.

2) Ta avakarelere OAa apyd pe To dykiotpo Jupo-
parog O ot Babpida 1, ot cuviyea yia
3-4 Nerrr& otn Pabpida 3.

3) KaMirmere To pmo pe pia merotta koudivag,
0 TomoBeteite o€ tva {eotd onpeio kar adrivere
™ {0pn va douckeosl, £ug 6Tou PeyaldoEl
opara.

4) 3m ouvixea, {upovere Eava  {opn.

5) Merd, n {pn eivar droipn kai priopeite va
ouveyioere v emeéepyaoia.
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Badheg

YAika:

W 200 yp. {axapn

l 500 yp. aketpi

M 5 yp. pméikiv mdouvtep

M 5 auyd

B 400 ml y&Aa

W 250 yp. Poltupo (Beppokpacia dwpariou)
B 2 rakerdkia Laxapn Bavihiag

YMOAEI=H

> AapBavere umdyn T péyioTn ToooTATA AR
pwong Twv 900 yp. akeupiot drav auéavere
TNV TOCOTNTA AUTAG TNG ouvtayng!

Eroipacia:

1) Pixvere Ta auyd, 1 {axapn kai To Poltupo oto
prrok avapaéng @ kai Ta avakatelete pe 10
xrurmnmApr @, péxpr va yivouv pia Aeia {opn.

2) Mpocbirere To akelpl, ™ {axapn Bavikia kai
TO PTIEIKIV TIGOUVTEP.

3) Avakarebere oryd oiyd 1o yaAa, twg dtou n
{bpn amokToer Aela kar amahi udn.

4) Wrvere mig Padreg ot pia Badhiépa.

Ziik prravavag-faviliag
Yhika:

B 3 pravaveg

B 500 ml yé&Aa

B 2 rakerdxia {axapn Bavihiag
B 1 KX maywré Bavikia

Eroipacia:
1) Zedhoudilere Tig pravaveg.

2) Pixvere Tig Eeproudiopéveg pmavaveg, To yaAa,
o maywtd Bavihia kai T {axapn Bavikiag oto
pigep ®.

3) Ta avakareere o Babpida 8.
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Smoothie pz prravava kai aknvidio

YAika:

B 200 ml xupodg moprokahiol (ppeokooTuppivog)
W 1 aknvidio

W 1/2 pmavava

Eroipacia:
1) KaBapilere To akmividio.
2) Zedhoubilere ) pmavava.

3) Pixvere To akmividio, T prravéva kai To xupd
moptokahi ato piep .

4) Ta avakatetere ot Pabpida 8.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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

BestimmungsgemadbBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Verarbeiten
von Lebensmitteln in haushaltsiiblichen Mengen.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht
gewerblich!

Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Gebrauch in
geschlossenen, regengeschitzten RGumen vorgese-
hen. Benutzen Sie es nicht im Freien!

Das Gerdt darf nur mit Originalzubehér benutzt
werden.

Lieferumfang
Kichenmaschine

Rihrschiissel mit Deckel

Mixer mit Deckel und Messbecher
Knethaken

Schneebesen

Rihrbesen

Bedienungsanleitung

Kurzanleitung

> Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollstéindigkeit und
Beschadigungen. Wenden Sie sich, wenn
nétig, an den Service.
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Gerdétebeschreibung

Klappen Sie die Ausklappseiten im vorderen und
hinteren Umschlag dieser Bedienungsanleitung aus:

vordere Ausklappseite
Abbildung A:
Schwenkarm
Entriegelungshebel
Drehschalter

Taste PULSE
Sockel

Rihrschissel

Q00000 e

Antriebsachse

Abbildung B:
Einfillhilfe
Deckel
Knethaken

Schneebesen

8600

Rihrbesen

hintere Ausklappseite:
Abbildung C:

kleiner Messbecher
Mixer-Deckel

Mixer

Messer
Antriebsschutzdeckel
Kabelaufwicklung

Mixerantrieb

06606666
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsméBig installierte und
geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Anga-
ben auf dem Typenschild des Gerdéites iibereinstimmen.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel nicht nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder bescha-
digt werden kann.

» Halten Sie das Netzkabel von heiflen Oberflachen fern.

 Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerat durch. Jegliche Repara-
turen mussen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem Fach-
personal durchgefihrt werden.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdt
gereinigt wird oder im Fehlerfall. Ausschalten alleine gentgt nicht,
weil noch immer Netzspannung im Gerdt anliegt, solange der Netz-
stecker in der Netzsteckdose steckt.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerat
nicht benutzt wird!

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von au-

torisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

@ Sie dirfen das Gerdét keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkei-
ten tauchen.
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A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Trennen Sie das Gerdt grundsétzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zube-
hérteile abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten
des Gerdtes wird so vermieden.
Nach Stromunterbrechung lauft das Gerét wieder anl

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu
frennen.

» Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

~ Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Gerét. Zube-
hérteile anderer Hersteller sind dafir méglicherweise nicht geeignet
und fihren zu Gefdhrdungen!

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

~ Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
» Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf!

~ Seien Sie vorsichtig bei der Reinigung des Messers!
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A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
~ Vorsicht: Das Messer ist sehr scharfl Gehen Sie daher vorsichtig beim

Abnehmen des Mixbehadalters vor.

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fiir andere Zwecke, als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsge-
fahrl

~ Wechseln Sie das Zubehér nur bei Stillstand des Antriebs und bei ge-
zogenem Netzstecker! Das Gerdt lauft nach dem Ausschalten noch
kurze Zeit nach!

~ Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt.

» Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerdat ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt werden.

» Geben Sie wahrend das Gerat lGuft, ausschlieBlich die zu verarbei-
tenden Zutaten in die Rihrschissel oder in den Mixer.

~ Stecken Sie niemals Hande oder Fremdgegensténde in die Einfillhilfe
oder in den Mixer, um Verletzungen und Besch&digungen des Gerdtes
zu vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

» Fillen Sie niemals heif3e Zutaten in das Gerdt!
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Vorbereitungen

1)

2)

3)

4)

5)

Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton und
entfernen Sie das Verpackungsmaterial und
eventuelle Schutzfolien und Aufkleber.
Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Rei-
nigen und Pflegen” beschrieben. Stellen Sie

sicher, dass alle Teile vollstéindig getrocknet sind.

Wickeln Sie das Netzkabel von der Kabelauf-
wicklung ®.

Stellen Sie das Gerit auf einen glatten und
sauberen Untergrund und befestigen Sie es mit
den vier Saugnépfen.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
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Geschwindigkeitsstufen

Stufe

Einsatz

geeignet fir...

alle

- Startstellung bei allen
Mix- und Rihrvor-
gdngen

- Bei der Zugabe von
Zutaten

Knethaken @
Rihrbesen @

- Kneten und Mischen
von festem Teig oder
festeren Zutaten

Rihrbesen @

- Mischen von dickem
Rihrteig
- Mischen von Butter

und Mehl

- Mischen von Hefeteig

Knethaken @

- Kneten von Hefeteig
- Kneten von dickem
Rihrteig

Rihrbesen @B

- Kuchenteig

- Aufschlagen von
Butter mit Zucker

- Platzchenteig

Schnee-

besen P

- Schlagsahne

- Eiwei3

- Majonnaise

- schaumig schlagen
von Butter

Pulse

Mixer ®

- Mixen und zerklei-

nern weicher oder
flussiger Zutaten
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Arbeiten mit Knethaken, 3) Montieren Sie je nach Aufgabe Knethaken
o @, Schnee- @ oder Rihrbesen @ auf der
Schnee- und Rihrbesen Antricbsachse @
/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR! ~ Stecken Sie den Knethaken @, Schnee- @

oder Rihrbesen @ so auf die Antriebsach-
se @,dass die beiden Metallstifte an der
Antriebsachse @ in die Aussparungen am
Einsatz @ @ @ greifen.

— Driicken Sie den Einsatz @ @ kraftig
auf die Antriebsachse @), so dass sich die
Feder zusammendriickt und drehen Sie
dabei den Einsatz ein wenig gegen den

> Greifen Sie wdhrend des Betriebes niemals in
die Rihrschiissel @! Verletzungsgefahr durch
rotierende Teile!

> Wechseln Sie Zubehor nur bei Stillstand des
Antriebs! Nach dem Ausschalten luft der
Antrieb kurze Zeit nach.

» Schalten Sie im Fehlerfall das Gerat aus und
ziehen Sie den Netzstecker, um ein unbeabsich-
tigtes Einschalten des Gerdtes zu vermeiden. Uhrzeigersinn (Richtung ﬁ)

— Lassen Sie den Einsatz los. Dieser sitzt nun
ACHTUNG! SACHSCHADEN! fest auf der Antriebsachse @.

> Bei Arbeiten mit Knethaken @, Schnee-

oder Rihrbesen @ empfehlen wir nach 10 4) Fillen Sie die Zutaten in die Rihrschiissel @,
Minuten Betrieb das Gerét abkihlen zu beachten Sie dabei jedoch die folgende
lassen. Tabelle mit den empfohlenen Einfillmengen:
> Wenn Sie mit Knethaken @, Schnee- (P und Einfillmengen fir... min. max.
Rihrbesen @ arbeiten, muss der Antriebs-
schutzdeckel (B aufgesteckt sein. Ansonsten ) 1000 g
startet das Gerdt nicht. Hefeteig N/A Mehl
Um das Gerdt fir den Betrieb mit Knethaken (O, o 900 g
Schnee- @ und Rihrbesen @ vorzubereiten, Rihrteig N/A Mehl
gehen Sie wie folgt vor: N To 900
w
1) Dricken Sie den Entriegelungshebel @ nach poveret €9, N/A 9
. . ’ (z.B. Miirbeteig) Mehl
oben und bringen Sie den Schwenkarm @ in
die hdchste Position. Sahne 200 ml | 1500 ml
2) Setzen Sie die Rihrschiissel @ so ein, dass die Eiweil
Arretierungen an der Rihrschissel @ in die (éYverlG hiskl M) 2 12
Aussparung am Sockel @ greifen. Drehen Sie erioewichisiiasse
die Rihrschiissel @ im Uhrzeigersinn (siehe
Symbole fb ond a am Sockel @), so dass Poss.en S!(? die restll.chen Zutaten des Rezeptes
di . A . der jeweiligen Maximalmenge an.
iese verriegelt ist und fest sitzt.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

» Uberschreiten Sie nicht die angegebenen

6)

0.

maximalen Einfilimengen!

Ansonsten wird das Gerét iberlastet.

Falls das Gerat schwer lauft: Gerdt abschal-
ten, die Hélfte des Teiges herausnehmen und
jede Halfte gesondert kneten.

Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und schieben Sie den Schwenkarm @

mit dem montieren Einsatz nach unten in die

Arbeitsposition.

Schieben Sie den Deckel @ auf die Rihrschissel

> Falls gewiinscht, kénnen Sie die Einfillhilfe @

am Deckel @ montieren:
— Drehen Sie den Deckel @ etwas, so dass
die Offnung zu Ihnen weist.

— Haken Sie die Einfiillhilfe @ in die Auf-
nahmen am Deckel @:

\»{[?:

Sie kénnen nun, auch wdhrend des Betriebs,
Zutaten einfillen.

7) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die

gewiinschte Stufe (siehe Kapitel ,Geschwindig-

keitsstufen”).
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Nach der Arbeit

1)

2)

5)

6)

7)

Schalten Sie das Gerat am Drehschalter @
aus.

Falls montiert: nehmen Sie die Einfillhilfe @
ab.

Ziehen Sie den Deckel @ von der Rihrschiissel
O ab.

Drijcken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und bringen Sie den Schwenkarm @ in
die héchste Position.

Nehmen Sie den Einsatz @ @ @ von der
Antriebsachse @, indem Sie den Einsatz
® @ gegen die Antriebsachse @ driicken
und gleichzeitig im Uhrzeigersinn (Richtung

rb) drehen. Dann kénnen Sie den Einsatz
abnehmen.

Entnehmen Sie die Rishrschiissel @, indem Sie
diese gegen den Uhrzeigersinn dehen und
dann nach oben abnehmen.

Reinigen Sie alle Teile (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”).

Arbeiten mit dem Mixer

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

Lassen Sie heiBe Flissigkeiten immer auf
eine handwarme Temperatur (ca. 30-40°C)
abkihlen, bevor Sie diese in den Mixer ®

einfillen.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR

DURCH SCHARFE MESSER/ROTIEREN-
DEN ANTRIEB!

Greifen Sie niemals in den aufgesetzten
Mixer @®!

Nehmen Sie den Mixer @ nur bei Stillstand
der Messer (B ab.

Betreiben Sie den Mixer (® nur mit aufgesetz-
tem Mixer-Deckel @ mit Messbecher ®.
Schalten Sie im Fehlerfall das Gerét aus

und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdtes zu
vermeiden.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Benutzen Sie niemals die Rihrschiissel @ und
den Mixer @ gleichzeitig! Dies fihrt zu einer
Uberlastung des Motors!
> Bei Arbeiten mit dem Mixer @® empfehlen wir
nach 3 Minuten Betrieb das Gerét abkihlen
zu lassen.
Um das Gerdt fir den Betrieb mit dem Mixer ®
vorzubereiten, gehen Sie wie folgt vor. Nehmen
Sie die Abbildung C auf der hinteren Ausklappseite
zur Hilfe.
1) Dricken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und schieben Sie den Schwenkarm @
nach unten in die Arbeitsposition.

2) Ziehen Sie den Antriebsschutzdeckel @ ab.

> Stellen Sie sicher, dass der Drehschalter @
auf ,0” steht, bevor Sie den Mixer auf den Mi-
xerantrieb stellen. Ansonsten startet das Gerdt
unvermittelt sobald der Mixer eingerastet ist.

3) Setzen Sie den Mixer (® so auf den Mixeran-
trieb @, so dass die Arretierungen an der Un-
terseite des Mixers (B in die Aussparungen am
Mixerantrieb (@ greifen. Der Pfeil am Mixer ®

muss dabei auf das Symbol fb am Gerdat
weisen. Drehen Sie den Mixer ® bis zum An-
schlag im Uhrzeigersinn. Der Pfeil am Mixer (®
weist dann auf das Symbol a am Gerdt.

4) Fillen Sie die Zutaten ein.

5) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Mess-
becher ® auf, so dass die Lippe am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgiefer verschlief3t.

6) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die ge-
wiinschte Stufe.

> Die ideale Geschwindigkeit héingt von der
Konsistenz des Mixgutes ab. Je flissiger der
Inhalt ist, um so schneller kénnen Sie mixen.

> Fir kurzen, kraftvollen Impulsbetrieb, stellen
Sie den Drehschalter € mindestens auf Stufe
1 und driicken Sie gleichzeitig die Taste PUL-
SE @. Die Taste PULSE @ rastet nicht ein,
um den Motor nicht zu iiberlasten. Halten Sie
die Taste PULSE @ deshalb nur kurz in dieser
Stellung.

Zutaten nachfillen

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter € aus.

2) Nehmen Sie den Mixer-Deckel ® ab und fiillen
Sie die Zutaten ein

oder

3) Drehen Sie den Messbecher ®, der sich im
Mixer-Deckel @ befindet, um 90° und neh-
men Sie ihn heraus. Fiillen Sie die Zutaten nach
und nach durch die Nachfilléffnung ein.

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @ aus.

2) Drehen Sie den Mixer @ gegen den Uhrzei-
gersinn, so dass der Pfeil am Mixer @ auf das

Symbol fb am Gerét weist und nehmen Sie
ihn ab.

> Reinigen Sie den Mixer ® am besten sofort
nach dem Gebrauch (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”). So lassen sich Lebensmittelreste
leichter entfernen.

Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Netzsteckdose! Es besteht die
Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kdnnen

die Oberfléchen beschadigen!

> Reinigen Sie das Gerdt am besten sofort
nach der Benutzung. Dann lassen sich
Lebensmittelreste leichter entfernen.

> Bei der Verarbeitung von farbstoffreichen
Lebensmitteln, wie zum Beispiel Karotten,
kénnen sich die Kunststoffteile verfarben.
Diese Verfdrbungen kdnnen Sie mit ein wenig
Speised| entfernen.

Gerdt reinigen

B Wischen Sie das Gerét mit einem feuchten
Tuch ab. Bei hartnéckigeren Verschmutzungen,
geben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie Spilmittelreste mit einem mit klarem
Wasser befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das
Gerét danach gut ab.

Zubehér reinigen

B Reinigen Sie die Rihrschissel @, den Deckel
©, die Einfillhilfe @, den Mixer-Deckel @ mit
Messbecher ®, den Antriebsschutzdeckel (®
und die Einsdtze @ @ @ im warmen Wasser
mit etwas Spilmittel. Entfernen Sie eventuelle
Ricksténde mit einer Spilbirste. Spiilen Sie alle
Teile mit klarem, warmem Wasser ab und stellen
Sie sicher, dass alle Teile vor einer erneuten
Benutzung trocken sind.

> Die Einsdtze @ @ @, die Rihrschissel @
und der Mixer-Deckel @ mit Messbecher ®
sind auch fiir die Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spiilma-
schine darauf, dass die Kunststoffteile nicht
eingeklemmt werden. Ansonsten kdnnen sich
diese verformen!

> Legen Sie die Kunststoffteile, wenn méglich, in
den oberen Korb der Spiilmaschine.
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Mixer reinigen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Messer (O nicht mit bloen Hénden berish-
ren.

B Reinigen Sie den Mixer (® in warmem Wasser
und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Spilen Sie ihn danach mit klarem Wasser ab, so
dass keine Spiilmittelreste mehr daran haften.

In den meisten Féllen kann eine ausreichend hygie-
nische Reinigung direkt nach der Benutzung durch
folgende Alternative erreicht werden:

1) Geben Sie Wasser mit etwas Spilmittel in den
aufgesetzten Mixer @®.

2) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Mess-
becher @ auf, so dass die Lippe am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgiefer verschlieft.

3) Schalten Sie den Mixer @ fiir einige Sekunden
ein.

4) Schitten Sie das Spilwasser aus. Entfernen Sie
eventuelle Rickstéinde mit einer Spilbirste.

5) Spilen Sie danach den Mixer ® mit viel klarem

Wasser ab, so dass alle Spilmittelreste beseitigt
sind.

> Der Mixer ® ist zur Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spil-
maschine darauf, dass der Kunststoffteil des
Mixers ® nicht eingeklemmt wird. Ansonsten
kann sich dieser verformen!

Aufbewahrung

B Wickeln Sie zur Aufbewahrung das Netzkabel
um die Kabelaufwicklung ®.

B Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.



SILVERCREST’

Fehler beheben

Wenn das Gerséit plstzlich stehen bleibt:

M Das Gerdt ist Uberhitzt und die automatische
Sicherheitsabschaltung ist akfiviert.

— Drehschalter @ auf O stellen.
— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
— Das Gerét 15 Minuten abkihlen lassen.

— Ist das Gerét nach den 15 Minuten noch
nicht vollstéindig abgekihlt, wird es nicht
angehen.

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.

Wenn das Geréit sich nicht einschalten ldsst:

— Uberprifen Sie, ob sich der Netzstecker in

der Steckdose befindet.

— Uberprifen Sie, ob sich der Schwenkarm @
in der korrekten Position befindet.

Technische Daten
220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

=

Netzspannung:
Leistungsaufnahme:
Schutzklasse:

max. Fassungsvermdgen
Ruhrschissel @:
Mixer @®:

ca. 6,3 |
ca. 1,51

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

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit Knethaken
@, Schnee- @ oder Rishrbesen @ nach 10 Minu-
ten Betrieb abkiihlen.

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit dem Mixer

® nach 3 Minuten Betrieb abkiihlen.

Wenn diese Betriebszeiten Uberschritten werden,
kann es durch Uberhitzung zu Schéden am Gerét
fohren.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfiltig
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 gewdéhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
VerschleiBteile oder fiir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt
ist lediglich fir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersefzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spdtestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

[ 1AN 276995/276996/277709 |

Service Osterreich

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

[ IAN 276995/276996/277709 |

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[ IAN 276995/276996/277709 |

Entsorgung

Werfen Sie das Gerat kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der europdischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt Uber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder ber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell

geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
% freundlichen Materidlien, die Sie tber

% die &rtlichen Recyclingstellen entsorgen

kénnen.
Importeur
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com
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Rezepte

Mé&hrensuppe

Zutaten:

B 500 g Karotten

B 250 ml Wasser

M 500 ml Fleischfond (Glas)
M 125 ml Sahne

M 125 ml WeiBwein

M Salz

W Pfeffer

B 50 g kalte Butter

M Frischer Kerbel

Zubereitung:
1) Waschen und schélen Sie die Mahren.

2) Schneiden Sie sie so klein, dass Sie gut in den

Mixer ® passen.

3) Geben Sie 250 ml Wasser in einen Topf
und kochen Sie die Mahren fiir 20 Minuten
darin. AnschlieBend pirieren Sie das Ganze
im Mixer (B, bis keine grofBeren Stiicke mehr
tbrig sind.

4) Geben Sie die pirierten M&hren danach
zuriick in den Topf.

5) Gieflen Sie nun Fleischfond, Sahne und Weif3-
wein hinzu.

6) Erhitzen Sie die Suppe und schmecken Sie sie
ab.

7) Ruhren Sie die Butter in kleinen Stiickchen unter
die Suppe und richten Sie danach mit dem
Kerbel an.
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Thunfisch-Aufstrich

Zutaten:

M 1 Dose Thunfisch in Sauce mit Gemiiseeinlage
M 3 EL Joghurt

M 1 TL Zitronensaft, frisch gepresst

M 1 Prise Salz

B Pfeffer aus der Mihle

B 2 hartgekochte Eier, gewiirfelt

Zum Anrichten:

H Vollkornbrot in Scheiben

M Butter zum Bestreichen

B 1 hartgekochtes Ei, gewirfelt
B Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung:
1) Mischen Sie alle Zutaten im Mixer (® bis die

gewiinschte Konsistenz erreicht ist (ca. 15
Sekunden) und schmecken Sie danach ab.

2) Bestreichen Sie das Brot mit Butter und
Thunfisch-Creme und bestreuen Sie das Ganze
mit dem gehackten Ei und dem Schnittlauch.

Traditionelle Pfannkuchen

Zutaten:

W 2-3 Eier

W 375 ml Milch
M 1 Prise Salz
B 250 g Mehl

M Fett zum Backen

Zubereitung:
1) Mischen Sie die Eier, die Milch und das Salz
mit dem Rihrbesen @.

2) Sieben Sie das Mehl durch und geben Sie es
dazu. Mischen Sie alles mit dem Rihrbesen
@, bis ein glatter Teig entsteht.

3) Lassen Sie den Teig fir ca. 20 Minuten
quellen.

4) Erhitzen Sie das Fett und geben Sie mit einer
kleinen Kelle Teig hinein. (Immer nur so viel,
dass der Pfannenboden diinn bedeckt ist.)

5) Backen Sie die Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun und servieren Sie sie heif3.

Biskuitteig

Zutaten:

W 3 Eier

M 3 -4 EL Wasser, heif

W 150 g Zucker

H 1 Péckchen Vanillinzucker
B 100 g Mehl, Type 405

W 100 g Speisestdrke

W 2-3 gestr. TL Backpulver

Zubereitung:

1) Legen Sie den Boden einer Springform (Durch-
messer: 28 cm) mit Backpapier aus. Fetten Sie
nicht den Rand, da sonst die Oberfldche nicht
gleichmaBig glatt und gebréunt wird.

2) Schlagen Sie die ganzen Eier in der Rihrschiis-
sel @ und geben Sie heiles Wasser dazu.

3) Schlagen Sie das Ganze dann fiir ca. 1
Minute auf héchster Stufe mit dem Rihrbesen
® schaumig.

4) Rihren Sie Zucker und Vanillinzucker unter und
schlagen Sie alles fir 2 Minuten auf héchster
Stufe weiter.

5) Mischen Sie Mehl, Speisestérke und Backpul-
ver und sieben Sie die Halfte davon auf die
Eiercreme und rithren Sie alles kurz auf Stufe
4 unter.

6) Ruhren Sie dann das restliche Mehl auf diesel-
be Weise unter und filllen Sie den Teig in die
vorbereitete Springform.

7) Backen Sie das Ganze sofort im vorgeheizten
Backofen bei Ober- und Unterhitze 175-
200°C fir ca. 20 - 30 Minuten.
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Miirbeteig

Zutaten:

W 250 g Weizenmehl

W 1/2 gestr. TL Backpulver
W 100-125 g Zucker

W 1 Packchen Vanillinzucker
M 1 Prise Salz

mI1E

W 125 g Butter

> Achten Sie auf die maximale Einfillmenge
von 900 g Mehl, wenn Sie die Menge dieses
Rezeptes erhshen!

Zubereitung:
1) Mischen Sie Mehl und Backpulver in der Rihr-

schiissel @ und geben Sie anschliefend alle
brigen Zutaten hinzu.

2) Kneten Sie alles mit dem Knethaken @ zuerst
fir ca. 1 Minute auf Stufe 2, dann fiir ca. 3

Minuten auf Stufe 2-4.

3) Kneten Sie den Teig nicht zu lange, der Teig
kénnte sonst zu weich werden.

4) Lassen Sie den Teig im Kihlschrank fir 1/2
Stunde ruhen und verarbeiten Sie ihn danach
zu einem Tortenboden oder zu Kleingebéck.

5) Fir einen Tortenboden rollen Sie 2/3 des
Teiges aus und legen ihn in eine gefettete
Springform.

6) Rollen Sie den restlichen Teig zu einer Rolle.

7) Legen Sie diese Rolle als Rand auf den Teig
und driicken Sie ihn mit zwei Fingern so an den
Rand, dass ein ca. 3 cm hoher Rand entsteht.

8) Stechen Sie den Tortenboden mit einer Gabel
mehrfach ein.

9) Heizen Sie den Backofen ca. 5 Minuten vor
und backen Sie den Miirbeteig ca. 15 - 20
Minuten bei Ober- und Unterhitze und 200 -
225 °C.
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Rihrteig

Zutaten:

W 250 g weiche Butter oder Margarine
W 250 g Zucker

H 1 Péckchen Vanillinzucker

M 1 Prise Salz

W 4 Ejer

M 500 g Weizenmehl

M 1 Packchen Backpulver

H Ca. 125 ml Milch

> Achten Sie auf die maximale Einfilimenge
von 900 g Mehl, wenn Sie die Menge dieses
Rezeptes erhhen!

Zubereitung:

1) Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschiissel @
und rihren Sie alles mit dem Rihrbesen @ fir
1/2 Minute auf Stufe 1, dann fiir 30 Sekunden
auf Stufe 2 und danach fiir ca. 5 Minuten auf

Stufe 4.

2) Fetten Sie die Backform oder legen Sie sie mit
Backpapier aus.

3) Befillen Sie die Backform und backen Sie
den Teig ca. 50 - 60 Minuten bei Ober- und
Unterhitze und 175 - 200 °C.

4) Bevor Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen-
sollten Sie eine Garprobe machen: Stechen
Sie dazu mit einem spitzen Holzstdbchen in
die Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig dran
hangen bleibt, ist der Kuchen gar.

5) Stiirzen Sie dann den Kuchen auf einen Ku-
chenrost und lassen Sie ihn abkihlen.
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Hefeteig

Zutaten:

W 500 g Weizenmehl

B 25 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

M ca. 1/4 | lauwarme Milch

M 80 g Butter oder Margarine (Raumtemperatur)
W 80 g Zucker

W I1E

> Achten Sie auf die maximale Einfilimenge
von 1000 g Mehl, wenn Sie die Menge

dieses Rezeptes erhdhen!

Zubereitung:

1) Geben Sie Mehl, Trockenhefe oder zerbréselte
Hefe und alle anderen Zutaten (nicht direkt auf

die Hefe) in die Rihrschiissel @.

2) Vermengen Sie alles langsam mit dem Knet-
haken @ auf Stufe 1, danach fir 3-4 Minuten
auf Stufe 3.

3) Decken Sie die Schiissel mit einem Geschirr-
tuch ab, stellen Sie sie an einen warmen Ort
und lassen Sie den Teig gehen, bis er sich
sichtbar vergréBert hat.

4) Kneten Sie den Teig dann noch einmal durch.

5) Danach ist der Teig fertig und Sie kénnen ihn
weiterverarbeiten.

Waffeln

Zutaten:

W 200 g Zucker

H 500 g Mehl

W 5 g Backpulver

W 5 Eier

B 400 ml Milch

W 250 g Butter (Raumtemperatur)

M 2 Packchen Vanillezucker

> Achten Sie auf die maximale Einfilllmenge
von 900 g Mehl, wenn Sie die Menge dieses
Rezeptes erhdhen!

Zubereitung:

1) Geben Sie die Eier, den Zucker und die Butter
in die Rihrschissel @ und verriihren Sie alles
mit dem Schneebesen @ zu einem glatten
Teig.

2) Figen Sie das Mehl, den Vanillezucker und
das Backpulver hinzu.

3) Rihren Sie die Milch nach und nach unter bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

4) Backen Sie die Waffeln in einem Waffeleisen
aus.

Bananen-Vanille-Shake

Zutaten:

B 3 Bananen

B 500 ml Milch

B 2 Péckchen Vanillezucker
H 1 EL Vanilleeis

Zubereitung:
1) Schélen Sie die Bananen.

2) Geben Sie die geschélten Bananen, die Milch,
das Vanilleeis und den Vanillezucker in den
Mixer ®.

3) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
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Bananen-Kiwi-Smoothie

Zutaten:

M 200 ml Orangensaft (frisch gepresst)
B 1 Kiwi

B 1/2 Banane

Zubereitung:
1) Enthduten Sie die Kiwi.
2) Schélen Sie die Banane.

3) Geben Sie die Kiwi, die Banane und den
Orangensaft in den Mixer @®.

4) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
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