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List of pictograms used

DANGER! - Designating a hazard
with high risk, which will result in
death or severe injury if not avoided
(e.g. risk of suffocation)

o

Alternating current/voltage

Hertz (supply frequency)

WARNING! - Designating a
hazard with moderate risk, which can
result in death or severe injury if not
avoided (e.g. risk of electric shock)

Watts

BIEAL

Use the product in dry indoor spaces
only.

CAUTION! - Designating a hazard
with low risk, which could result

in minor or moderate injury if not
avoided (e.g. risk of scalding)

)

The following parts are suitable for
dishwashers:

14| Dough hook
|5 | Beater

[6] Whisk

[7] Splash guard
i Mixing bowl
11| Blender jar

2| Blender jar lid

13| Ingredients measuring cup

NOTICE! - Warns of possible
damage to property/the product if
not avoided (e.g. risk of short circuit)

Danger - risk of electric shock!

INFO: This symbol with the “Info”
signal word offers additional useful
information.

Symbol for a Protection Class |l
product

4

Food safe
This product has no adverse effect on
taste or smell.

This symbol warns of hand injuries.

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for
this product.

By =

Safety information
Instructions for use
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STAND MIXER

@® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before
using the product, please familiarise yourself
with all of the safety information and instructions
for use. Only use the product as described and
for the specified applications. If you pass the
product on to anyone else, please ensure that
you also pass on all the documentation with it.

EFRE
5
[=]
www.lidl-service.com

You can download and view this and numerous
other manuals at www.lidl-service.com. By
scanning this QR code, you will be taken straight
to the Lidl service website (www.lidl-service.com)
where you can open your instruction manual

by entering the article number (IAN)
517873_2504.

® Intended use

B This product is suitable for whisking, beating,
stirring, kneading, blending and mixing food.

B The product is only intended for preparing
food. Do not use the product for any other
purpose.

B This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.

B Any other use not mentioned in this user
manual may cause a damage to the product
or create a serious risk of injury.

B The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.
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® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the
delivery is complete and if all parts are in good
condition. Remove all packaging materials
before use.

Base unit

Mixing bowl
Dough hook
Whisk

Beater

Splash guard
Blender jar

User manual
Quick start guide

—_ e e e

@ Parts list
(Fig. A)

Unlock button (for drive arm)
Rotary knob (speed control)
Mains cord with mains plug
Dough hook

Beater

Whisk

Splash guard

Filler opening

Mixing bowl

Blade assembly

Sealing ring

Blender jar

Blender jar lid

Ingredients measuring cup
Suction foot

Base unit

Fixture (for attaching the mixing tool)
Drive arm

Blender jar insert with cover

RIEEEEREEENeENo e~ [«

—
[ee]

=
@
loe)

Turbo (Turbo button)
@ (button to set the unit)
| ' (on/off button)
(button to measure the weight)
(Fig. C)

Cable winder
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® Technical data

Input voltage: 220-240V~,
50-60 Hz

Power consumption: 900 W

Power consumption in stand-

by mode: 0.3 W

Protection class: 11/1g]

Max. continuous operating

time (KB) *: 10 min

Capacity of the mixing bowl: | 5L

Max. usable volume of the

mixing bowl: 371
Capacity of the blender jar: | 1.38 L
Scale (max. load): 5kg

General safety
instructions

A

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions

the warranty claim becomes
invalid! No liability is accepted
for consequential damage! In
the case of material damage
or personal injury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with
disabilities
AWARNING! RISK
OF LOSS OF LIFE
OR ACCIDENTTO
INFANTS AND
CHILDREN!

Never leave children
unsupervised with the packaging
material. The packaging

material represents a danger of
suffocation. Children frequently
underestimate the dangers. Keep
children away from the product
and packaging material at all
times.

The continuous operating time of this product is 10 minutes. The continuous operating time

indicates how long you may use the product before overheating and damaging the motor.
After the continuous operating time, the product must remain switched off until the motor has

completely cooled.

GB/CY 9



® This product shall not be used
by children. Keep the product
and its cord out of reach of
children.

® The product can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities
or lack of experience and
knowledge if they have
been given supervision or
instruction concerning use of
the product in a safe way and
if they understand the hazards
involved.

® Children shall not play with the
product.

Intended use

AWARNING! Misuse may
lead to injury. Use this product
solely in accordance with this
user manual.

A Do not attempt to modify the
product in any way.

B The product is intended to be
used in household and similar
applications such as:

- staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels
and other residential
environments;
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- bed and breakfast type
environments.

Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Never attempt to
repair the product yourself.

In case of malfunction, repairs
are to be conducted by
qualified personnel only.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product’s
electrical components in water
or other liquids. Never hold
the product under running
water.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the mains
supply and contact your
retailer if it is damaged.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not use
the product next to a sink or in
moist areas.

M Before connecting the product
to the mains supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the mains
supply details shown on the
product’s rating label.



¥ To avoid damaging the mains
cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep
it away from hot surfaces and
open flames as well.

® |f the mains cord is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

B Pull the mains plug and not the
mains cord itself to disconnect
the product from the mains
supply.

® Do not wrap the mains cord
around the product. Connect
the product to an easily
reachable mains outlet so that
in case of an emergency the
product can be unplugged
immediately.

® Do not operate the product
with wet hands. Do not touch
the product with wet hands.

Operation

A DANGER! Risk of
scalding! Do not use the
container with boiling liquids
or hot grease.

A WARNING! Potential injury
from misuse and unintended
use. Care shall be taken when
handling the mixing tools, the
blade assembly, emptying the
container and during cleaning.

AWARNING! The blades
of the blade assembly are
very sharp. Be careful during
handling and cleaning to
avoid cuts.

AWARNING! Switch off
the product and disconnect
from the mains supply before
changing accessories or
approaching parts that move
in use.

® |f you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from
the mains supply. Have
the product checked by a
specialist before continued
use.

® Always operate the product
on an even, stable and clean
surface.

® Only use the accessories
included to operate the
product.

® Do not exceed the MAX mark
in the container when filling.
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® Always disconnect the product
from the mains supply if it is
left unattended and before
assembling, disassembling or
cleaning.

Never put a hand in the
blender jar when it is placed
on the base unit.

If food needs to be pushed
down, use a suitable tool e.g.
a spatula.

Only use the product with the
supplied accessories.

Switch off the product before
removing the blender jar from
the blender jar insert.

Cleaning and storage
B The base unit shall not be

exposed to any dripping or
splashing water.

Be careful when pouring hot
liquid into the product as it can
be ejected out of the product
due to a sudden steaming.
Refer to the “Cleaning and
care” section for instructions
on how to clean the product.

First set-up of the product

Unpacking the product and
basic cleaning

Take the product out of the packaging and
remove all packaging materials and plastic
wrappings.

Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).
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Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect
is detected, do not use the product, but
follow the procedure described in chapter
“Warranty”.

Before first use, clean all parts of the product
as described in the chapter “Cleaning and
care”.

@ Installation location
/\ NOTICE! Risk of product and

property damage!

Overflowing liquid can flow onto the
surface. Place the product on a waterproof
surface.

The product is equipped with non-slip plastic
suction feet. Some furniture is coated with a
variety of lacquers and plastics and treated
with different care products. Therefore, it
cannot be completely ruled out that some of
these substances contain components that
attack and soften the plastic suction feet. If
necessary, place a non-slip underlay under
the product.

Place the base unit 15| on a level, dry and
waterproof surface, so that the product can
neither fall nor slip off.

Select a smooth, clean surface, so that the
suction feet |14| can stick firmly in place and
ensure a secure grip.

Assembly
Assembly for using the
mixing function

/A WARNING! Risk of injury! Do not

place your hand between the drive arm and
the housing. There is a risk of crushing your
hand when folding down the drive arm.

/A NOTICE! Do not use the mixing bowl

1.

without the splash guard mounted.
Otherwise the ingredients to be mixed could
be ejected.

Press the unlock button [ 1],



7.

Fold up the drive arm [17] until it clicks into
place. The unlock button [1] pops out again.
Place the mixing bowl | 8 |into the base

unit [15]. The metal pins on the lower edge
of the mixing bowl must be aligned with the
recesses in the base unit (Fig. D).

Lock the mixing bowl | 8 | by turning it in
clockwise direction (towards @) until it is
firmly secured (Fig. D).

Place the splash guard | 7 | onto the drive
arm [17] from below. The arrow (A) on the
splash guard and the arrow (V) on the drive
arm (next to @) must be aligned with each
other (Fig. E).

Lock the splash guard | 7 | by turning it in
counter-clockwise direction (towards ) until
it clicks into place (Fig. E).

Select the desired mixing tool:

Mixing tool

Application

Dough hook

Heavy dough
(e.g. bread dough)

Whisk [6]

Whipping cream, egg
white efc.

Beater

Medium to light dough
(e.g. cake mix, pancake

batter)

10.
11

For further information: see “Function
overview”

Place the desired mixing tool onto the

fixture [16] from below. The metal pin on the
fixture must be aligned with the recess on the
mixing tool (Fig. F).

Slightly press the mixing tool upwards. Turn
the mixing tool in counter-clockwise direction
until it stops (Fig. F).

Press the unlock button [ 1].

Move the drive arm [17] all the way down.
The unlock button [ 1] pops out again.

Assembly for using the
blending function

/\ WARNING! Risk of injury! The blades

of the blade assembly are very sharp. Be
careful during handling to avoid cuts.

Turn the blender jar [11] upside down on a
clean, flat and even surface.

Place the sealing ring |10] over the opening
at the bottom of the blender jar [11].

Place the blade assembly [9] into the lower
opening of the blender jar [11]. The blade
assembly has fo sit on the sealing ring [10].
Screw the blade assembly [9]in clockwise
direction onto the opening to secure it on
the blender jar ). Bring the blender jar into
upright position.

Insert the ingredients measuring cup 13| into
the blender jar lid [12].

Rotate the ingredients measuring cup

in clockwise direction to secure it on the
blender jar lid [12].

Place the blender jar lid [12] onto the top
opening of the blender jar [11] and push it
down.

Slide the blender jar insert cover |18] towards
& and remove it from the product (Fig. H,
step 1).

Place the blender jar [11] into the blender jar
insert [18]. The pin on the lower edge of the
blender jar must be aligned with the recess
in the insert (Fig. H, step 2).

. Lock the blender jar [11] by turning it in

clockwise direction (towards @) until it is
firmly secured (Fig. H, step 3).

Operation

/\ CAUTION! Risk of injury and risk of

product and property damage!

Do not hold cutlery or similar items in the
rotating parts.

Keep long hair or loose clothing away from
the rotating parts.

Do not use the mixing function without the
mixing bowl.

Do not operate the product empty, otherwise
the motor may overheat and be damaged.
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The dough hook and the beater have a
non-stick coating. Do not damage them with
sharp, pointed or scratching objects (e.g.
knives, sponges).

Do not use the blender jar without the
blender jar lid in place.

When the using the blender jar [11], the
fixture for attaching the mixing tool [16] will
operate as well. The splash guard | 7| and
mixing bowl | 8 | must locked in place.

INFO:

When the product is used the first few times,
some odour may be generated due to the
heating of the motor. This is harmless. Ensure
adequate ventilation.

If both the mixing bowl | 8] as well as the
blender jar [11] are locked in place on the
product: When the product is switched on,
both the mixing function and the blending
function are activated.

Preparation
Assemble the product (see “Assembly”).

2. Connect the mains plug | 3 | to a suitable
socket-outlet.

3. Set the rotary knob | 2] to the O position.

4. Wind the excess mains cord | 3 | around the
cable winder [23| at the bottom of the base
unit |15] (Fig. C).

@ Adding ingredients (mixing
function)

Before use

[ Add the ingredients into the mixing bowl

while the drive arm |17] is folded up.

During use

1.

2.

Reduce the speed to level 1-2 (see
“Switching on/off and selecting speed”).
Add the ingredients through the filler
opening [7a] on the splash guard [7]

14 GB/CY

@ Adding ingredients (blending
function)

Before use
0 Add the ingredients into the blender jar [11].

During use

1. Reduce the speed to level 1-2 (see
“Switching on/off and selecting speed”).

2. Rotate the ingredients measuring cup [13]in
counter-clockwise direction to release it from
the blender jar lid [12].

3. Remove the ingredients measuring cup
from the blender jar lid [12].

4. Add the ingredients through the opening on
the blender jar lid [12).

5. Place the ingredients measuring cup [13] info
the blender jar lid [12].

6. Rotate the ingredients measuring cup
in clockwise direction to secure it on the

blender jar lid [12].

® Switching on/off and
selecting speed

/\ NOTICE! Risk of product damage!
Operate the product for a maximum of
10 minutes at a time. Allow the product to
cool down to room temperature afterwards.

® INFO:

B The product may move slightly while
processing large quantities of dough.

B The ideal speed depends on the consistency
of the ingredients. The more liquid the
ingredients are, the faster you can mix them.

1. Switching on: Tap | /[21].

2. Increasing the speed: Turn the rotary
knob [ 2] in clockwise direction.

3. Start at a low speed. Gradually increase
the speed to the desired level (see “Function

overview” ). .
4. Switching off: Tap ! (standby
mode).

@® Turbo function

Tap Turbo |19] to temporarily increase the
speed to the highest setting.

]



® Weighing function

@® INFO: When the drive arm [17] is engaged
in a horizontal position, containers or
packagings can be placed on the weighing
area in order fo be weighed.

1. Tap to calibrate the scale.
The display shows O and the pre-set unit.

2. To change the unit, fap @ 20|

3. Add the ingredients to the mixing bowl
or the blender jar [11].
The display shows the filling weight in the
unit selected.

4. To set the scale back to 0 and weigh further
ingredients separately, tap and wait
for the calibration.

@ Safety features

The product only works when the drive

arm [17) is locked in the lower position and
the unlock button | 1 | has popped out.

O The product is protected against
overheating. If the motor becomes too hot,
the product switches off automatically. In this
case, proceed as follows:

1. Switch off the product (see “Switching on/
off and selecting speed”).

2. Pull the mains plug | 3 | out of the socket-
outlet.

3. Allow the product to cool down to room
temperature.

4. Once the product has cooled down
sufficiently, it can be switched on again.

® Disassembly

/A CAUTION! Risk of injury! Before
disassembly: Switch off the product. Pull the
mains plug out of the socket-outlet.

@ Disassembly of the mixer

1. Press the unlock button [ 1].
2. Fold up the drive arm |17] until it clicks into

place. The unlock button [ 1] pops out again.

3. Slightly press the mixing tool upwards.

Turn the mixing tool in clockwise direction
until you can remove it from the fixture
(Fig. G).

4. Turn the splash guard | 7 |in clockwise
direction (towards f) until you can remove it
from the drive arm [17.

5. Turn the mixing bowl | 8 | in counter-lockwise

direction (towards @) until you can remove it

from the base unit .

Press the unlock button [ 1],

7. Move the drive arm [17] all the way down.
The unlock button [ 1] pops out again.

o

@ Disassembly of the blender

1. Remove the blender jar lid [12] from the
blender jar [11],

2. Turn the blender jar [11] upside down.

3. Place the blender jar lid [12] onto the bottom
of the blender jar [11]. The two tabs on the
underside of the blender jar lid must fit into

the two recesses on the underside of the
blade assembly 9]

Releasing the blade assembly

1. Use the blender jar lid [12] to turn the blade
assembly [ 9] towards the 13 symbol.

2. Pull out the blade assembly [9] carefully.

3. Remove the sealing ring [10].

Inserting the blade assembly

1. Turn the blender jar [11] upside down.

2. Insert the sealing ring [10].

3. Insert the blade assembly [9] carefully into
the blender jar [11].

4. Place the blender jar lid |12| onto the bottom
of the blender jar [11]. The two tabs on the
underside of the blender jar lid must fit into
the two recesses on the underside of the
blade assembly [9].

5. Tightening the blade assembly [9]: Use
the blender jar lid [12] to turn the blade
assembly [9] towards the & symbol.
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@® Function overview with quantities and preparation times

reference

Mixing tool Speed level | Function References *

Dough hook 1-2 B Kneading H  Min. quantity: The quantity of
and mixing ingredients should be such that
solid dough or the mixing tool can dip at least
relatively solid 1 cm info the ingredients.
ingredients ¥  Max. quantity yeast

2-3 ®  Kneading yeast dough:.1,65? 9
dough H Processing time kneaded
= Kneading thick dough **:3 mn-
batter ¥ Max. operating time:
10 min
Beater 2-3 B Mixing thick B Min. quantity: The quantity of
batter ingredients should be such that
H  Mixing butter the mixing tool can dip at least
and flour 1 cm into the ingredients.
B Mixing yeast ¥  Max. quantity batter:
dough 1,216 g
4-6 B Cake mix ¥ Processing time batter * *:
B Beating > min
together butter
and sugar ¥ Max. operating time:
®  Cookie dough 10 min
6 ® Dough with O Fold in sensitive fruit at speed
dried fruit level 1-2.
®  Max. total weight: 950 g
¥ Max. operating time:
10 min

Whisk [6] 7-8 B Whipped B Min. quantity: The quantity of

cream ingredients should be such that
B Egg white the mixing tool can dip at least
¥ Mayonnaise 1 cm into the ingredients.
= Whipping B Max. quantity cream:

butter to a froth

1,000 ml
® Max. operating time:
10 min

*

Quantities and preparation times reference

** The processing time varies depending on the quantity and properties of the ingredients.
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Mixing tool Speed level | Function References *
Blender iqr 1-8 B Smoothies B Min. speed level 1 must be set to
Turbo = Soups use Turbo [19].
B Sauces B Not suitable for hard foods such
B Frozen fruits as bones, coffee beans, meats,
nuts efc.
®  Max. capacity: 1,000 ml
¥ Max. operating time: 3 min

@ Recipes ® Pear tarte tatin
[ ) Mascqrpone cream Ingredients for the dough
Ingredients 200 g Wheat flour
2 Eggs 1 pinch Salt
2 tbsp | Fine sugar 100 g Cold butter (in flakes)
1 tbsp | Sweet wine (e.g. Madeira) 3 tsp Fine sugar
250 g | Mascarpone 4 tbsp Cold water
. -
& Untreated orange (jvice and some For blind baking: Dried peas or rice
grated orange peel)
Ingredients for the almond paste
Preparation 100 g Soft butter
1. Separate the eggs.
2. Add the egg whites to the fat-free mixing 100g Sugar
bowl [8]. Whip the egg whites using the 2 Eggs (at room temperature)
whisk [6]. Increase the speed fo level 8. 100 Crushed almond
3. Add the whipped egg white into another 9 rushed aimonas

bowl and refrigerate.

4. In the mixing bowl [8], whip the egg yolks,
sugar and sweet wine using the whisk | 6 | at
speed level 6 until foamy.

5. Reduce the speed to level 3. Alternately add
spoonfuls of mascarpone and orange juice.

6. Fold in the grated orange peel and the
whipped egg whites by hand.

7. For decoration, sprinkle a few thin strips of
orange peel onto the finished cream.

8. Place the cream in the refrigerator until you
are ready fo enjoy it. Consume the cream
within 24 hours.

Tip: Layer the mascarpone cream with fresh
seasonal fruit or compote in dessert glasses.

For garnish: approx. 3 ripe pears

Preparation

1.

Put all ingredients for the dough into the
mixing bow! [8] Use the beater [5] at speed
level 3 until larger lumps have formed. If
necessary, stop the product in between and
use a dough scraper to push the ingredients
down from the edge.

2. Quickly knead the dough by hand into a
ball. Roll out the dough with a little flour
between 2 sheets of baking paper.

3. Lline a greased tart mould with the dough.

Cut off the protruding edge. Place the dough
in the refrigerator for at least 30 minutes.

*  Quantities and preparation times reference
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4. Prick the base of the dough several times
with a fork. Place a piece of baking paper
on the dough. Fill the mould with dried peas
or rice fo weigh down the dough.

5. Bake at 180 °C (convection oven) for
15 minutes. Remove baking paper and
peas/rice. Bake again for another
10 to 15 minutes.

6. For the almond paste, whip butter, sugar
and eggs with the whisk [6]. Increase the
speed to level 8.

7. Remove the whisk @ Insert the beater .
Briefly stir in the almonds at speed level 4.

8. Add the almond paste onto the cooled tart
base.

9. Peel the pears. Remove the core. Cut the
pears into slices. Add the slices onto the
almond paste.

10. Bake at 170 °C (convection oven) for
approx. 35 minutes.

® Pizza dough

Ingredients

250 ¢ Wheat flour

¥, tsp Salt

Y, cube Fresh yeast

120 ml Warm water

s tsp Brown sugar

- Flour for kneading and rolling

Preparation

1. Mix flour and salt in the mixing bow! [8],
Form a depression in the centre.

2. Mash the yeast and sugar in the water with
a fork. Stir until everything is dissolved. Pour
the mixture into the depression.

3. Use the dough hook | 4 | at speed level 2
until large lumps of dough have formed.

4. Continue kneading by hand until the dough
becomes smooth.

5. Form a ball of dough. Leave the ball of
dough to rise under a cover in a warm place
until it has doubled in size.

6. Knead the dough once more, roll it out and
cover as desired.

18 GB/CY

@ Basic recipe for yeast dough

Ingredients
500¢g Wheat flour (type 550)
1 cube Fresh yeast
60 g Butter
1 pinch Salt
200-250 ml | Lukewarm milk
2 Eggs
Preparation

1. Put all ingredients in the mixing bowl 8]

2. Knead the dough for 1 minute at speed
level 1 using the dough hook | 4 | and then
for 5 minutes at speed level 4.

3. Leave the dough to rise in the mixing
bowl | 8 | for 40 minutes.

4. Form the dough info a ball. Roll out the
dough on a baking tray. Add toppings as

desired.

5. Bake at 200 °C (bottom/top heat) for 25 to

30 minutes.

® Shortcrust pastry

Ingredients
250¢g Plain flour
125¢g Cold butter
1 pinch Salt
1 Egg
150 g Sugar
Preparation

1. Put all ingredients in the mixing bowl [8].

2. Knead the dough for approx. 2 to 3 minutes
at speed level 3 using the beater | 5 | until
the dough becomes crumbly.

o s w

with flour.

Refrigerate the dough for 30 minutes.
Preheat your oven to 200 °C.
Grease a springform tin and sprinkle lightly

6. Roll out the dough between 2 pieces of cling
film (approx. 30 cm in diameter).




7. Remove the cling film. Place the dough into

the springform fin.
8. Bake at 200 °C (bottom/top heat) for

5 minutes.

@® Sponge cake

Ingredients

250¢g Butter

250 g Sugar

1 sachet Vanilla sugar

250 ¢ Plain flour

4 Eggs

Y, sachet Baking powder
Preparation

1. Put butter, sugar and vanilla sugar in the

mixing bowl [8]. Stir with the beater [5] at

speed level 3-5 until the mixture becomes

fluffy.

2. Add the eggs one after the other and
continue stirring until everything is well
mixed.

3. Add the flour and baking powder. Mix
everything into a smooth dough.

4. Grease a rectangular cake tin (approx.
30 cm). Add the dough.

5. Bake at 180 °C (bottom/top heat) for
approx. 50 to 60 minutes.

@ Butter cake

Preparation

1.

Add the butter or margarine, caster sugar,
vanilla essence and salt into the mixing
bowl [8]. Stir with the beater [ 5] at medium
to high speed until the mixture becomes
smooth and creamy.

If the mixture sticks to the sides of the mixing
bowl [8], switch off the product. Fold up

the drive arm [17]. Use a plastic spatula to
scrape the mixture off the sides of the mixing
bowl back into the centre. Continue with the
stirring process.

Add the eggs one by one through the filler
opening |7a| while continuing stirring.

Once stirring is complete: Switch off the
product. Fold up the drive arm [17]. Sift the
flour over the mixture. Continue with the
stirring process at low speed.

Add the milk gradually through the filler
opening |7a] until the mixture is smooth.
Grease a cake tin (20 cm). Add the dough.
Bake at 200 °C (bottom/top heat) or

180 °C (convection oven) for approx. 50 to
60 minutes.

Stick a wooden skewer into the centre of
the cake to check if it is thoroughly baked.
The cake is thoroughly baked if there is no
dough on the wooden skewer after you pull
it out.

Allow the cake to cool down in the cake tin
for a few minutes. Then turn out the cake
onto a wire rack so that the cake can cool
down completely.

. If desired, add different toppings or flavours

(e.g. cocoaq, chocolate chips, sultanas, nuts)
onto the cake.

Chocolate chip cookies

Ingredients

185¢g

Butter (softened)

1 cup

Brown sugar

Ingredients
185¢g Unsalted butter or margarine
(softened)
1 cup Caster sugar
1 tsp Vanilla essence
1 pinch Salt
3 Eggs
2 cups Selfraising flour
Y4 cup Milk

Y5 cup

Caster sugar

1 tsp

Vanilla essence

2

Eggs

2 cups

Plain flour
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Y, cup Self-raising flour Preparation
7 Bk ] 1. Add the chocolate melts into a microwave-
2P axing powder safe bowl. Put the bowl into your microwave
2 thsp Cocoa powder for 1 minute at the highest setting. Remove
100 g White chocolate chips the bowl from the microwave and stir the
100 g Dark chocolate chips chocolate. If the chocolate is not completely
100 g Caramel chips melted, put the bowl into your microwave for
another 30 seconds.
Preparation 2. Add the eggs and caster sugar into the
1. Add the butter, brown sugar, caster sugar mlxmjlbovﬂb. S3’r|r Y‘/”h the whisk @ at
and vanilla essence into the mixing bow! [8]. speed level 6 for 3 minutes.
- 3. Fold in the melted chocolate and cocoa
Stir with the beater | 5 | at speed level 5 for . 3 .
3 minutes. powder at speed level 1 until the mixture is
Once per minute: Switch off the product. smooth. . . .
Fold up the drive arm [17]. Use a plastic 4. Pour the mixture back into the microwave-
spatula to scrape the mixture off the sides safe bowl. .
of the mixing bowl back into the centre. 5. Thoroughly clean the mixing bow! i8] and
Confinue with the sfirring process. the whisk [&]. Reattach the mixing bow! and
2. Add the eggs one by one through the filler the whisk to ’rhe.produci. .
. . L 6. Add the cream into the mixing bowl! [8].
opening |7a] while continuing stirring.
. . - Whisk the cream stiff at speed level 6 for
3. Fold in the plain flour, self-raising flour, 1 mi
baking powder, cocoa powder, white and minute.
. ; 7. Use a large spoon to fold the chocolate
dark chocolate chips and caramel chips at ; o
speed level 1 for 30 seconds. mixture through the cream until just
4. Roll the dough into tablespoon-sized balls. combme}:li .
Place the balls onfo 2 baking frays lined 8. Evenly divide the mousse into 6 glasses. Put
with baking paper or greased with canola the glasses into the refrigerator for 2 hours.
oil. Gently flatten the dough balls, leaving a Serve the mousse with fresh raspberries.
gap of 5 cm in between.
5. Bake at 180 °C (convection oven) for o Syrup walnut scrolls
12 minutes or until the cookies are golden Ingredients
brown. Allow the cookies to cool down on a 100 g Butter flakes
i k.
wire rac 2 Y, cups Self-raising flour
@® Chocolate mousse 1 thsp Caster sugar
Ingredients %, cup Milk
300 g Dark chocolate melts 1 Egg
3 Eggs 1 cup Walnuts (chopped)
Y4 cup Caster sugar Y, cup Almonds (slivered)
1 thsp Cocoa powder Y3 cup Brown sugar
300 ml Pure cream 1tsp Cinnamon (ground)
200 g Raspberries (fresh) Y4 cup Golden syrup
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Preparation

1. Add the flour, caster sugar and half of the
butter into the mixing bowl [8]. Stir with the
beater | 5 | at low speed until well combined.

2. Add the milk and egg. Knead the dough at
low speed using the dough hook | 4 | until a
sticky dough has formed.

3. Roll out the dough on a floured work surface
into a 30x40 cm rectangle.

4. Sprinkle the dough with walnuts, almonds,
brown sugar and cinnamon. Dot the dough
with the remaining butter. Roll the dough
tightly lengthways to form a log. Trim the
ends and cut the dough into 12 pieces.

5. Lightly grease a cake fin (20x30%2.5 cm
(LxWxH])). Add the dough pieces with the
cut side facing down.

6. Bake at 200 °C for approx. 25 minutes.

7. Allow the scrolls to cool on a wire rack.

8. Drizzle the scrolls with golden syrup and serve.

® Cleaning and care

/\ WARNING! Risk of electric shock!
B Before cleaning: Switch off the product. Pull
the mains plug | 3 | out of the socket-outlet.
B Do not immerse the base unit in water.
/\ NOTICE! Risk of product damage!

Do not use any abrasive, corrosive cleaning

agents. These might damage the product.

@ INFO: Certain foods or spices (e.g. carrots,
curry powder) can discolour the plastic parts
(e.g. splash guard [ 7]). This is not harmful to

health and does not impair the functionality.

® Cleaning the base unit

Clean the base unit [15] with a damp cloth.

Add a mild detergent, if necessary.

2. Wipe the base unit |15] with a clean cloth
with clear water.

3. Allow the base unit [15] to dry completely

before using it again.

p—

® Cleaning in the dishwasher

/A NOTICE! Risk of product damage!
Do not clean the base unit[15]in a
dishwasher.

B The following parts are suitable for
dishwashers:

Dough hook

Beater

Whisk

Splash guard

Mixing bowl

Blender jar

Blender jar lid

Ingredients measuring cup

[BlI=]e N []~]

I
w

® Cleaning the accessories

]

Clean all accessories by hand in a sink with

dishwater or in the dishwasher.

1 When cleaning by hand: Rinse all parts with
clean water.

0 Allow all parts to dry completely before

reassembling, putting them away or reusing

them.

@® Maintenance

/A WARNING! Risk of electric shock!
Do not attempt to repair the product by
yourself. Have any repair carried out by a
qualified specialist.

[ Before each use: Check the product for any
visible damage.

B Apart from the occasional cleaning, the
product is maintenance-free.

® Storage

Before storage: Clean the product. Allow all

parts to dry completely.

0 Wind the mains cord | 3 | around the cable
winder 23] at the bottom of the base unit
(Fig. C).

[ Store the product in the original packaging
when it is not in use.

[ Store the product at a dry location,
protected against dust and dirt and out of
reach of children.

[ Do not use the mixing bowl | 8 | for storing

food.

]
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@ Troubleshooting

Problem

Possible cause

Solution

The product does not
start.

The mains plug | 3 | is not
connected to a socket-outlet.

Connect the mains plug[3]to a
suitable socket-outlet.

The product has switched off due to
overheating.

Wait until the product has cooled
down to room temperature before
switching it on again.

The drive arm [17] is not locked in
the lower position.

Move the drive arm [17] all the way
down until the unlock button
pops out.

The mixing tool does
not rotate or only
rotates with difficulty.

There is a blockage in the mixing

bowl [8].

Switch off the product. Pull the
mains plug | 3 | out of the socket-
outlet. Remove the blockage from

the mixing bowl [8].

The ingredients are too chewy or
too hard.

Use less chewy/hard ingredients.

The product is not assembled
properly.

Assemble the product properly (see
“Assembly”).

The blending function
does not work.

The blender jar [11]is not correctly
locked on the product.

Lock the blender jar |11] correctly
on the product (see “Assembly for
using the blending function”).

The scale does not
work.

was held longer than

10 seconds.

Calibrate the scale:

1. Connect the mains plug |3 |to
a suitable socket-outlet.

2. Switching on: Tap | [21].

3. Hold until the display
flashes 5000.

4. Put the weight on the base
unit [15] for 2 to 3 seconds.

5. The calibration is completed
when the display shows

5000 g.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

22 GB/CY

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98: composite
materials.




Product:

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

£

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

154

life and not in the household waste.

Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

The product has been manufactured to strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the refailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parfs.

This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.

® Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your claim,
observe the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 517873_2504) available
as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page
of the instruction manual (bottom left), or as a
sticker on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as
defective you can return it free of charge to the
service address that will be provided to you.
Ensure to enclose the proof of purchase (sales
receipt) and a short, written description outlining
the details of the defect and when it occurred.

@® Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: owim@lidl.co.uk
Service Cyprus

Tel.: 8009 4241
E-Mail: owim@lidl.com.cy

@

A.AA Serbian mark of conformity

Cce
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szint(
veszélyre utal, melyet ha nem keriilnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériléshez vezet (pl. fulladdsveszély)

Véltéaram/-fesziltség

Hertz (hdalézati frekvencia)

FIGYELMEZTETES! - Kdzepes
kockdzati szint veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sulyos sériléshez vezethet (pl.
aramijtés kockdzata)

Watt

[ g |F]|¢

A terméket csak szdraz
helyiségekben, beltéren haszndlja.

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szintl veszélyre utal, melyet ha

nem keriilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrazasveszély)

)

Az aldbbi alkatrészek
mosogatégépben moshaték:
Dagasztéfe;

Keverdfej

Habverd
Kifrdccsenésgdtld
Keverdtal

4]
5]
6]
7]
8]
1

1| Turmixedény

Z A turmixedény fedele

13| Mér8pohar

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivia fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Veszély - dramitésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimbslum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informdcidkra hivja fel a figyelmet.

A ll. védelmi osztdlyo termék
szimbdluma

4

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatdssal az
ételek izére vagy szagdra.

Ez a szimbdlum a kéz sériilésére hivia
fel a figyelmet.

A CE-elzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a rd vonatkozé EU
el8irdsoknak.

By =

Biztonségi utasitdsok
Kezelési utasitdsok
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KONYHAI ROBOTGEP

® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasarlasa alkalmdabdl.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata eldtt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndldsi teriileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szédméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentécisjat is.

[=]

10

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ez és szdmos mds haszndlati Gtmutaté letdlthetd
és megtekintheté a www.lidl-service.com
weboldalon. A QR-kédot beolvasva

egyenesen a Lidl szolgdltatasi weboldalara
(www.lidl-service.com) juthat, ahol a cikkszam
(IAN) 517873_2504 megaddséval

megnyithatja haszndélati Gtmutatéjét.

@® Rendeltetésszerit hasznalat

B Atermék élelmiszerek habardsdhoz,
felveréséhez, keveréséhez, dagasztdsdhoz,
turmixoldsdhoz és 8sszedolgozdsdhoz
haszndlhaté.

B Atermék kizdrélag ételek elkészitésére
haszndlhaté. A terméket més célra ne
haszndlja.

B Atermék kizarélag hdztartési hasznélatra
alkalmas, Gzleti célra nem haszndlhaté.

B A haszndlati Gtmutatéban leirt médoktdl
eltérd haszndlat a termék sériléséhez és

sGlyos személyi sériilésekhez vezethet.
B A gyérté nem vdllal felel8sséget a
szakszer{tlen haszndlatbdl adédé karokért.

® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagolésa utan ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld dllapotét. A haszndlat elétt tavolitson
el minden csomagoléanyagot.

Féegység

Keverstal

Dagasztofej

Habverd

Keverdfej
Kifrdccsenésgdtld
Turmixedény
Haszndlati tmutatd
Gyorsinditdsi Gtmutaté

—_ e e e

@® Alkatrészlista
(A dbra)

Kioldégomb (a meghaitékarhoz)

Forgatégomb (a sebesség szabdlyozésal)

Elektromos vezeték csatlakozéval

Dagasztéfej

Keversfej

Habverd

Kifrdccsenésgdtld

Betsltényilds

Keverdtal

Pengeegység

Tomitégydrd

Turmixedény

A turmixedény fedele

Mérdpohér

Tapadékorongos lab

Féegység

Foglalat (a kever8eszkéz felrdgzitéséhez)

Meghaijtékar

A turmixedény foglalata fedéllel
dbra)

Turbo (Turbo gomb)

@ (a mértékegység bedllitégombia)

| (be-/kikapcsolé gomb)
(a stlymérés gombja)

RBEEE = EREEEEREEe[a oo ]w]s[=]
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(C &bra)
Vezetéktarté

® Miszaki adatok

Bemend fesziiltség: 220-240 V~,
50-60 Hz

Teljesitményfelvétel: 900 W

Teljesitményfelvétel készenléti

médban: 0,3W

Védelmi osztdly: Il/0]

Max. folyamatos mikadés (KB) *: | 10 min

A keverétdl Grtartalma: 51

Keverdtal maximdlis toltése: 3,7L

A turmixedény Grtartalma: 1,38 L

Mérleg (terhelhetéség): 5kg

Altalanos biztonsagi
utasitasok

A

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSAL! HA
A TERMEKET TOVABBADJA,
ADJA MELLE EZEKET A
DOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil
hagydsébdl adédé kérok esetén
a garancia érvényét vesztil

A kovetkezményes karokért

nem vdllalunk felel8sséget! A

szakszer(tlen hasznélat vagy a
biztonsagi utasitésok figyelmen
kivil hagyésa miatti anyagi
kérokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!

Gyermekek és
fogyatékkal élék

A FIGYELMEZTETES!
ELETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

Soha ne hagyja gyermekeit
feligyelet nélkil a
csomagoléanyagokkal. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak. A gyermekek
gyakran aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket. A
gyermekeket mindig tartsa tavol a
termékté| és a csomagoldstédl.
M Ez o terméket nem
hasznédlhatigk gyermekek.
A terméket és az elektromos
vezetéket tartsa gyermekekid|
tavol.
® A terméket akkor
hasznélhatidk csékkent testi,
érzékszervi vagy szellemi
képességU, valamint megfelel
tapasztalattal és tuddssal

*

A termék folyamatos mikédési ideje 10 perc. A folyamatos mikédési idé azt az idét jelenti,

ameddig a termék a motor tilhevilése és kdrosodésa nélkiil folyamatosan hasznélhaté. A
folyamatos mkadési id8 utdn a terméket addig kikapcsolt éllapotban kell tartani, amig a motor

teljesen le nem hdl.
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nem rendelkez8 személyek,
ha szamukra feligyeletet
biztositanak vagy ha
utasitésokat kapnak a készilék
biztonsdgos hasznélataval
kapcsolatban és megértik az
azzal |aré veszélyeket.

B Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

Rendeltetésszeri
hasznalat

AFIGYELMEZTETES!
A szakszer(tlen kezelés
sérilésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
hasznélati dtmutaténak
megfelel8en haszndlja.

A Ne prébaélia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

® A termék hdztartason belili és
annak megfelel8 hasznélati
médokra alkalmas, példdul:

- Uzletek, iroddk vagy
hasonlé munkahelyek
alkalmazotti konyhéiban;

- Tanyahdzakban;

- Szdlloddk, motelek és
egyéb szdllashelyek
vendégei szdmdra

- Reggelivel szolgdlé
széllashelyeken.

Elektromos biztonsag

A VESZELY!
Aramiitésveszély! Ne
prébélia meg sajat kezlleg
megjavitani a terméket.
Hibds mikadés esetén a
termék javitdsi munkdit bizza
képzett szakemberre.

AFIGYELMEZTETES!
Aramitésveszély! A
termék elektromos részeit
ne meritse vizbe vagy mds
folyadékokba. Soha ne tartsa
a terméket folyé viz ald.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vdlassza le a hdlézati daramrdl
és forduljon az eladéjéhoz.

A FIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély!
Ne hasznélja a terméket
mosddkagylék és nyirkos
helyek kdzelében.

® Mielétt a terméket az
elektromos halézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hélézat névleges
fesziltsége megfelel-e
a termék adattdbldjan
feltintetettnek.
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B Hogy az elekiromos vezeték
ne sériljon, azt ne nyomja
dssze, ne hajlitsa meg és ne
vezesse Gt éles sarkokon.
Tartsa forré feltletektd| és nyilt
ldngoktdl is tévol.

® Ha a termék elekiromos
vezetéke megséril, a
kockdzatok elkerilése
érdekében azt a gydarténak,
a szolgéltatéjdnak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicserélnie.

® A termék dramellatasanak
megszintetéséhez az
elektromos csatlakozdt ne a
vezetéknél fogva hizza ki.

B Az elektromos vezetéket
ne tekerje a termék karé. A
terméket egy |6l hozzdférhetd
konnektorhoz csatlakoztassa,
hogy azt vészhelyzet esetén
kénnyen le tudja vélasztani a
hélézatrél.

® Ne haszndlja a terméket
nedves kézzel. Ne érjen a
termékhez nedves kézzel.

Kezelés

A VESZELY!
Forrazasveszély! A tartdlyt
ne haszndlja forrésban lévé
folyadékokhoz vagy forré
zsiradékokhoz.
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A FIGYELMEZTETES!
A helytelen és a nem
rendeltetésszer( haszndlat
sérijlésekhez vezethet.
A keverdeszkdzok és a
pengeegység kezelése, a
tartdly kitritése és a tisztitds
sordn legyen koriltekintd.

AFIGYELMEZTETES! A
pengeegység pengéi nagyon
élesek. A kezelés és a tisztitds
sordn ugyeljen arra, hogy
elkerilie a vagdsi sériléseket.

AFIGYELMEZTETES! A
mikddés sordn mozgdsban
lévd alkatrészek és tartozékok
cseréje elétt is vélassza le a
terméket az dramellatdsrél.

B Ha fustét vagy szokatlan
zajokat észlel, azonnal
szintesse meg a termék
aramellétésat. Mielétt a
terméket Ujra haszndlatba
venné, vizsgdltassa 4t egy
szakemberrel.

® A terméket csak egyenletes,
stabil és tiszta felileten
haszndlja.

® A haszndlathoz csak a
csomagoldsban mellékelt
tartozékokat haszndlja.

B A betéltésnél ne haladja meg
a tartélyon lathaté MAX
jelolést.



M Szintesse meg a termék
aramellétésat, ha magéra
hagyja, valamint 8ssze- és
szétszerelés és tisztitds eldtt.
Soha ne dugja be az ujjét a
turmixedénybe, amikor az a
féegységen van.

Ha az élelmiszereket le kell
nyomni, ahhoz haszndljon egy
arra alkalmas eszkézt, pl. egy
spatuldt.

® A terméket kizarélag a
mellékelt alkatrészekkel
haszndlja.

Mieldtt a turmixedényt kivenné
a turmixedény foglalatdbdl,
kapcsolja ki a terméket.

Tisztitas és tarolas

m A f8egységet ne érije
rdcseppend vagy rafréccsend
viz.

Legyen 6vatos, amikor forré
folyadékot 8nt a termékbe,
mivel az a hirtelen g8zlgés
miatt kilok8dhet a termékbdl.
A termék tisztitdsdhoz a
,Tisztitds és dpolds” ciml
részben taldl utasitdsokat.

Uzembe helyezés

A termék kicsomagolasa és
attisztitasa
Vegye ki a terméket a csomagolésbdl.

Tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot és
védsfoliat.

2.

Ellenérizze, hogy minden alkatrész
megvan-e, és hogy a csomagolds minden
alkatrészt tartalmaz-e (lasd ,A csomagolds
tartalma”).

Ellen&rizze, hogy a termék és minden
alkatrész {6 dllapotban van-e. Ha sérilést
vagy hibét taldl, ne haszndlja o terméket,
hanem jérion el a ,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.

Az els8 haszndlat elétt tisztitsa meg a
termék dsszes alkatrészét a ,Tisztitds és
dpolds” c. részben leirtak szerint.

@ Elhelyezés

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének és

anyagi karok kockazata!

A kifuté folyadékok a felisletre keriilhetnek.
Helyezze a terméket vizdllé feliletre.

A termék csuszdsall6 tapaddkorongos
l&bakkal rendelkezik. Egyes butorok tébbféle
festékekkel és mianyagokkal vannak
bevonva, és kiilénb6z8 dpolészerekkel
kezelték Sket. Ezért nem zdrhatd ki teljes
mértékben, hogy az ilyen anyagok
tartalmazhatnak olyan 8sszetevdket, melyek
a mdanyag tapadékorongos ldbakkal
érintkezve megpuhitjak azokat. Szikség
esefén helyezzen a termék ald csiszasdllé
aldtétet.

Helyezze a féegységet |15] egy egyenletes
és szaraz felilletre, hogy a termék ne tudjon
eld8lni vagy lecsiszni.

Sima és tiszta feliletet vélasszon, hogy a
tapaddkorongos labak [14| meg tudjanak
tapadni, biztonsdgos tartast nydjtva.

Osszeszerelés

A keveréfunkcio
Osszeszerelése és haszndalata

/\ FIGYELMEZTETES! Sérilés

kockazata! Ne tegye a kezét a
meghaitdkar és a burkolat kézé. A
meghajtékar lehajtésakor fenndll a kezek
becsipddésének kockdzata.
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/\ FIGYELEM! Ne haszndlja a keverétalat

7.

felszerelt kifrdccsenésgatld nélkil. Kilénben
a keverendd hozzavalék kifréccsenhetnek.

Nyomija meg a kioldégombot [1].

Haitsa a fel a meghaijtékart [17], amig az be
nem régzil. A kioldégomb [ 1] ekkor Gjra
felugrik.

Helyezze be a keverétdlat |8 | a
féegységbe [15]. A keverétal alsé szélén lévs
fém csapoknak a f8egység vdjatai felé kell
néznitk (D dbra).

A keverdtdl | 8 | régzitéséhez forditsa el

azt az éramutaté jdrésdéval megegyezd
irényban (@ irdny), amig az szorosan a
helyén nem marad (D &bra).

Helyezze rd a kifréccsenésgdtlédt | 7 | alulrdl
a meghaitékarra [17]. A kifrécesenésgatlon
lévé nyilnak (A) és a meghaijtékaron lévé
nyilnak (V) (a @ mellett) egymdsra kell
néznie (E dbra).

A kifrdccsenésgdtlé | 7 | régzitéséhez forditsa
azt el az éramutaté jardsdval ellenkezd
irényban (@ irdny), amig az be nem
reteszelédik (E dbra).

Vélassza ki a kivant kever8eszkdzt:

Keverdeszkoz

Haszndélat

Dagasztéfe

Nehéz tésztdkhoz (pl.
kenyértésztdhoz)

Habversfej [6 ]

Tejszin, tojasfehérie stb.
felveréséhez

Keverdfej

Kézepes és kdnny(
tésztdkhoz (pl.
siteménytészta,
palacsintatészta)

Tovdbbi informdciok: lasd , A funkcidk

attekintése” c. részt

Helyezze rd a kivant keveréeszkszt alulrél a
foglalatra [16]. A foglalaton lévé fémcsapot
a keverdeszkdz mélyedéséhez kell igazitani
(F &bra).

Nyomija a kever8eszkozt kissé felfelé.
Csavarja be a kever8eszkdzt az éramutatd
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jarasaval ellentétes irdnyban itkdzésig

(F &bra).

10. Nyomja meg a kioldégombot [ 1.

11

Engedje le a meghajtékart |17] teljesen. A
kioldégomb | 1 | ekkor djra felugrik.

A turmixolé funkcié
Osszeszerelése és haszndlata

/\ FIGYELMEZTETES! Sérilés

kockazata! A pengeegység pengéi
nagyon élesek. A kezelés soran igyeljen
arra, hogy elkerilie a vagdsi sériiléseket.

Tegye a turmixedényt |11] fejiel lefelé egy
tiszta, sik és egyenletes feliletre.

Helyezze r& a tomitégyGrdt [10] a
turmixedény [11] talpdn 1évé nyilésra.
Helyezze be a pengeegységet [9]

a turmixedény [11] alsé nyilésdba. A
pengeegységnek [10] rd kell fekiidnie a
tomitégydrdre.

Csavarja rd a pengeegységet @ az
éramutatd jardséval megegyezd irdnyban a
nyilsra, és régzitse ré a turmixedényre [11].
Forditsa vissza a turmixedényt egyenesre.
Helyezze be a mérépoharat (13| a
turmixedény fedelébe [12].

Csavarja el a mérépoharat |13] az éramutatd
jéréséval megegyezd irdnyban, hogy az
régzilién a turmixedény fedelén [12].
Helyezze rd a turmixedény fedelét

a turmixedény [11] fels& nyilésara, majd
nyomja le.

Tolja a turmixedény foglalatanak fedelét
a @ irdnyba, majd vegye le a termékrd|

(H dbra, 1. lépés).

lllessze bele a turmixedényt|11]|a
turmixedény foglalatéba [18]. A turmixedény
alsé peremén lévé csapnak a foglalat
vdjatdhoz kell illeszkednie (H dbra,

2. 1épés).

. A turmixedény [11] régzitéséhez forditsa

el azt az éramutaté jéréséval megegyezd
irdnyban (@ irdny), amig az szorosan a
helyén nem marad (H dbra, 3. 1épés).



® Kezelés

A\ VIGYAZAT! Sérijlés és a termék
sérilésének és anyagi karok
kockazata!

B Ne fartson ev8eszkdzdket vagy hasonldkat
a forgé részekhez.

B A hossz0 hajat és a b8 ruhdzatot tartsa tévol
a forgé részektsl.

B Ne haszndlja a keverd funkciét a keverstdl
nélkol.

B Ne izemeltesse a terméket iiresen, mert a
motor felforrésodhat és karosodhat.

B A dagasztéfej és a keverdfej tapadasmentes
bevonattal rendelkezik. Ne tegyen ezekben
kart éles, hegyes vagy karcolé targyakkal
(pl. kés, fém dérzsi).

B Ne haszndlja a turmixedényt a fedele nélkil.

® A turmixedény [11] hasznélat
kézben a foglalaton [16]is mozog.
A kifrdcesenésgatlénak | 7] és a
keverétélnak | 8 | be kell régziilnie.

TUDNIVALO:

A termék elsé haszndlata sordn a motor

0e

felmelegedése kévetkeztében enyhe szag
képzddhet. Ez dartalmatlan. Gondoskodjon a
megfeleld szell6zésrdl.

B Ha a keverdtdl | 8] és a turmixedény
is fel van régzitve a termékre: A termék
bekapcsoldsakor a keverd és a turmixolé
funkcié i s bekapcsol.

@® Elékésziletek

Allitsa 8ssze a terméket (lasd az

—_

,Osszeszerelés” c. részt).

2. Dugja be az elektromos csatlakozét | 3 | egy
megfeleld konnektorba.

3. Allitsa a forgatégombot [2] a 0 dllésba.

4. Tekerie fel az elektromos vezeték
felesleges részét a fegység |15] aljgn
taldlhaté vezetéktartéra 23] (C dbra).

® Hozzavalék hozzaadasa
(keverd funkcid)

Hasznélat el6tt
[l Mérije bele a hozzévaldkat a

kevertélba [8], amikor a meghajtékar

felhaitott dllapotban van.

A hasznélat sorén

1. Csokkentse a sebességet az 1-2. szintre
(lasd a ,Be- és kikapcsolds és a sebesség
kivalasztésa” c. részt).

2. Adjon hozzd hozzdvaldkat a
kifrdccsenésgatlé | 7 | betsltényilasan

keresztil.

® Hozzavalék hozzaadasa
(turmixolé funkcid)

Haszndlat el6tt
O Tegye bele a hozzévaldkat a

turmixedénybe [11].

A haszndlat soran

1. Csodkkentse a sebességet az 1-2. szintre
(l&sd a ,Be- és kikapcsolds és a sebesség
kivdlasztdsa” c. részt).

2. Csavarja el a mérépoharat 13| az éramutaté
jarasaval ellentétes irdnyban, és oldja ki a
turmixedény fedelébs! [12)

3. Vegye ki a mérépoharat 13| a turmixedény

fedelébsl [12].

4. Adja hozzd a hozzdvaldkat a turmixedény
fedelének [12] nyilasan keresztiil.

5. Helyezze be a mérépoharat 13| a
turmixedény fedelébe [12].

6. Csavarja el a mérépoharat |13| az éramutatéd
jérasaval megegyez$ irdnyban, hogy az

régzilidn a turmixedény fedelében [12).

@ Be- és kikapcsolas és a
sebesség kivalasztasa

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazata! A terméket egyhuzamban
legfeliebb 10 percig izemeltesse. Azutan
hagyja a terméket szobah&mérsékletre
lehdlni.
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®

TUDNIVALG:

Nagyobb mennyiségi tészta feldolgozdasa
sordn a termék kissé mozoghat.

Az idedlis sebesség a hozzavalsk

dllagatdl figg. Minél folyékonyabbak a
hozzdvaldk, anndl gyorsabban lehet azokat
Bsszekeverni.

Bekapcsolas: Koppintson a

I gombra [21],
Sebesség ndvelése: Forditsa el a
forgatégombot | 2 | az éramutatd jardséval
megegyez$ irdnyban.
Kezdjen alacsonyabb sebességgel.
Fokozatosan névelie a sebességet a kivant
szintre (lasd , A funkcidk attekintése” c.
részt).
Kikapcsolas: Koppintson a

| ' gombra |21] (készenléti méd).

@® Turbé funkcidé

®© e

34

Koppintson a Turbo gombra |19 a
sebesség révid idejli megndveléséhez a
legmagasabb bedllitésra.

Mérleg funkcio
TUDNIVALO: Ha a meghaitékat [17]

vizszintes dllésban van régzitve, rétehet
edényeket vagy csomagoldsokat a
mérdfeliletre azok leméréséhez.

Koppintson a [} gombra [22] a mérleg
kalibraldsdhoz.

A kijelzén a 0 lathaté az elére bedllitott
mértékegységgel egyitt.

A mértékegység médositésahoz koppintson
a @ gombra 20]

Tegye bele a hozzdvaldkat a

keverstalba 8] vagy a turmixedénybe [11],
A kijelz8n lathaté lesz a betoltési sily a
kivalasztott mértékegységgel.

A mérleg O értékre t8rténd visszadllitdsahoz
koppintson a & gombra [22], majd véria

meg a kalibrélés végét.
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@ Biztonsdgi megjegyzések

A termék csak akkor miksdik, ha a
meghaijtékat |17| az alsé dllésban be van
régzilve, és a kioldégomb | 1| fel van
ugorva.

A termék tolheviilés elleni védelemmel
rendelkezik. Ha a motor tilzottan felheviil,
a termék automatikusan kikapcsol. llyen
esetben jérjon el az aldbbiak szerint:

Kapesolja ki a terméket (lasd a ,Be- és
kikapcsolds és a sebesség kivdlasztdsa” c.
részt).

Hizza ki az elektromos csatlakozét |3 | a
konnektorbdl.

Hagyja a terméket szobah&mérsékletre
lehdlni.

Amint a termék megfeleld mértékben lehdlt,
Gjra bekapcsolhaté.

@® Szétszerelés
/A VIGYAZAT! Sériilés kockazata!

Szétszerelés eldtt: Kapcsolja ki a terméket.
Hizza ki az elekiromos csatlakozét a
konnektorbdl.

A keverogép szétszerelése

Nyomija meg a kioldégombot [ 1].

Haitsa a fel a meghajtékart [17], amig az be
nem régzil. A kioldégomb | 1] ekkor djra
felugrik.

Nyomija a keverdeszkdzt kissé felfelé.
Forgassa el a keveréeszkézt az éramutatd
jarasaval megegyez$ irdnyban, amig azt le
nem lehet venni a foglalatrél [16] (G dbra).
Forgassa el a kifréccsenésgatlét| 7 | az
Sramutatd jardséval megegyezd irdnyban
(@ irdny), amig azt le nem tudja venni a
meghajtékarré! [17].

Forgassa el a keverétdlat | 8 | az éramutatd
jarasaval ellentétes irdnyban (@ irdny) amig
azt le nem tudja venni a f8egységré! [13].
Nyomija meg a kioldégombot [ 1.

Engedie le a meghaijtékart 17| teljesen. A
kioldégomb | 1 | ekkor djra felugrik.



@ A turmixgép szétszerelése
1. Vegye le a turmixedény fedelét [12| a

turmixedényrél [11].

2. Forditsa meg a turmixedényt [11].

1.
2.
3.

3. Helyezze rd a turmixedény fedelét |12| a

turmixedény [11] talpdra. A turmixedény

fedelén lévé két kiemelkedésnek bele kell
akadniuk a pengeegység [9] aljan lévé két

véjatba.

A pengeegység levétele
1. A turmixedény fedelének |12| segitségével
forditsa el a pengeegységet |9 | a
3 szimbdlum irdnydba.
2. Hodzza ki évatosan a pengeegységet @
3. Vegye ki a témitégyGrit [0l

A pengeegység felszerelése

Forditsa meg a turmixedényt [11].

Helyezze be a témitégydrit [10]

Helyezze be a pengeegységet [ 9] évatosan
a turmixedénybe [11].

Helyezze rd a turmixedény fedelét |12| a
turmixedény [11] talpdra. A turmixedény
fedelén 1évé két kiemelkedésnek bele kell
akadnivk a pengeegység [9] aljén lévs két
véjatba.

A pengeegység (9] régzitése: A
turmixedény fedelének |12| segitségével
forditsa el a pengeegységet [9] a

B szimbdlum irdnydba.

@ A funkcidk attekintése mennyiségi adatokkal és elkészitési

idokkel
Keveréeszkdz | Sebességi | Funkcié Javaslatok *
fokozat
Dagasztéfe 1-2 B Nehéz ®  Minimadlis mennyiség: A
tészta vagy hozzévaldk mennyiségét dgy kell
viszonylag kimérni, hogy a keveréeszksz
szilard legalébb 1 cm mélyen be tudjon
hozzgvalsk sillyedni a hozzavaldkba.
gyUrdsa és B Max. élesziés
Ssszekeverése tésztamennyiség: 1657 g
2-3 m Flesziéstészta | @ A dagasztott tészta

dagasztésa
B Vastag tészta
dagasztdsa

feldolgozasi ideje * *: 3 min
5 Max. mikddésiidé: 10 min

Mennyiségi adatok és elkészitési idék

** Afeldolgozdsi idé fiigg a hozzdvaldk mennyiségétd| és jellegétél is.
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Keveréeszk6z | Sebességi | Funkcié Javaslatok *

fokozat
Keverdfej 2-3 B Vastag tészta B Minimdlis mennyiség: A
dsszedolgozdsa hozzavalék mennyiségét dgy kell
B Vaj és liszt kimérni, hogy a keveréeszksz
dsszedolgozdsa legaldbb T cm mélyen be tudjon
B Flesztds tészta sillyedni a hozzdvalékba.
dsszedolgozésa | @ Max. tésztamennyiség:
4-6 B Siteménytészta 12169 , ..
= Vaj és cukor ] !(e\{ert tészta feldolgozasi
felverése ideje * *i5 min' e
B Keksziészia 5 Max. mikddésiidé: 10 min
6 B Tészta szdritott | O Az érzékenyebb
gyumélcsokkel gyimélesoket 1-2. sebességfokozaton
keverje ala.

B Max. 6sszsuly: 950 g
" Max. mikddésiidé: 10 min

Habversfej[6] | 7-8 B Habtejszin B Minimdlis mennyiség: A
u  Tojésfehérie hozzévaldk mennyiségét dgy kell
" Maijonéz kimérni, hogy a keveréeszkéz
B Vaj habosra legaldbb 1T cm mélyen be tudjon
keverése sillyedni a hozzdvaldkba.
B Max. tejszinmennyiség:
1000 ml
5 Max. mikédésiidé: 10 min
Turmixedény [11] | 1-8 B Smoothiek u  ATurbo |19 haszndlatéhoz
Turbo ® levesek legaldbb az 1. sebességfokozatot
B Szészok kell bedllitani.
B Fagyasztott B Ne haszndlhaté kemény
gyimélessk élelmiszerekhez, pl. csontokhoz,
szemes kdvéhoz, hishoz, magokhoz
stb.

B Maximadlis mennyiség: 1000 ml
5 Max. mikédésiidé: 3 min

Mennyiségi adatok és elkészitési idék
** A feldolgozdsi idé fiigg a hozzdvaldk mennyiségétd| és jellegétdl is.
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@ Receptek
® Mascarponés krém

Hozzavalék
2 Tojds
2 EK Finomszemcsés cukor
1 EK Edes bor (pl. Madeira)
250 g | Mascarpone
Vo Kezeletlen narancs (a leve és némi
reszelt héja)
Elkészités

1. Vdlassza szét a tojasokat.

2. Tegye be a tojésfehériéket a zsirmentes
keverstélba [8]. Verje fel a tojasfehériéket
a habveréfejiel [6]. Névelie a sebességet a
8-as fokozatra.

3. Tegye &t a tojashabot egy masik talba, és
tegye hivos helyre.

4. A keverétélban | 8| keverje habosra a
tojéssargdjékat a cukorral és az édes
borral a habversfej [6] segitségével, 6-0s
sebességfokozaton.

5. Csokkentse a sebességet a 3-as
fokozatra. Felvdltva kandllal adja hozzd a

mascaraponét és a narancslét.

6. Keverje alé kézzel a reszelt narancshéjat és
a tojashabot.

7. Diszitésnek szérja meg a kész krémet vékony
narancshéjszeletekkel.

8. Fogyasztasig tegye a krémet a
hitészekrénybe. Fogyassza el a krémet
24 érén belil.

Tipp: Rétegezze a mascarponés krémet
szezondlis friss gyimélccsel vagy kompéttal
desszertes poharakban.

@® Kortés pite

Hozzdavalék a tésztahoz

200 g Bozaliszt

1 csipet S6

100 g Hideg vaj (darabokban)
3 TK Finomszemcsés cukor

4 EK Hideg viz

A vakon sitéshez: Szaritott borsé vagy rizs

A mandulapaszta hozzavaléi

100 g Puha vaj

100 g Cukor

2 Tojds (szobah8mérséklet()
100 g Daralt mandula

A diszitéshez: kb. 3 érett korte

Elkészités

1. Tegye bele a tészta hozzavalsit a
keverdtélba [8]. Haszndlja a keveréfejet
a 3-as sebességfokozaton, amig nagyobb
csomék nem képz8dnek. Szikség
szerint kdzben dllitsa le a terméket és
egy krémlapdt segitségével keverje be a
hozzavalékat alulra.

2. Gyorsan kézzel dagassza ki a tésztat egy
gdmbbé. Nydijtsa ki a tésztdt és tegye két
belisztezett sitépapir kozé.

3. Bélelie ki a kikent piteformat a tésztaval.
Végija le a szélekrd| a kilégé részt.

Tegye be a tésztat legaldbb 30 percre a
hitészekrénybe.

4. Szurkélia meg a tortalapot egy villaval.
Helyezzen ra egy darab sitépapirt
a tésztdra. Téltse meg a format
szdritott borséval vagy rizzsel a tészta
lesdlyozdsdhoz.

5. Sisse 180 °C-on (légkeverésen) 15 percig.
Vegye ki a sitépapirt a szaritott borséval/
rizzsel. Susse tovébbi 10-15 percig.

6. Verje fel a mandulamasszdhoz a vajat, a
cukrot és a tojasokat a habveréfejiel [6].
Névelie a sebességet a 8-as fokozatra.

7. Vegye le a habversfejet [6]. Helyezze be a
keverfejet [ 5]. Keverje a manduldt réviden
4-es sebességfokozaton.

8. Ontse ré a mandulamasszdt a lehitstt
pitelapra.

9. Hdmozza meg a kértéket. Vegye ki a
maghdzat. Vdgija fel a kértéket csikokra.
Helyezze rd a csikokat a mandulamasszdra.

10. Sisse 170 °C-on (légkeverésen)
kb. 35 percig.
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@® Pizzatészta

Hozzavalék
250 ¢ Bozaliszt
¥, TK Sé
Y5 kocka | Friss élesztd
120 ml Meleg viz
Y, TK Barnacukor
- Liszt a dagasztéshoz és a
kinydjtéshoz
Elkészités

1.

>

Keverje 8ssze a lisztet és a sét a
keverétélban [8]. Formdljon egy mélyedést
a kézepére.

Keverije 6ssze, amig minden feloldédik.
Ontse bele a keveréket a mélyedésbe.
Keverje a dagasztéfejiel |4 | 2-es
sebességen, amig a nagyobb tésztarégsk
nem alakulnak ki.

Dagassza a tésztat kézzel tovdbb simdra.
Formélion egy tésztagolyét. Hagyja a
tésztagolydt egy meleg helyen a dupldijdra
kelni.

Dagassza a tésztdt ismét, nydjtsa ki, és
tegyen rd izlés szerint feltéteket.

@ Kelt tészta alaprecept

majd 5 percen keresztil 4-es
sebességfokozaton.

3. Hagyja a tésztat a keverdtdlban
40 percig kelni.

4. Formdljon egy tésztagolydt. Nyujtsa ki a
tésztat egy sitétepsin. Tegyen rd feltéteket
izlés szerint.

5. Sisse 200 °C-on (alsé-felsé sités)

25-30 percig.

® Omlés tészta

Nyomia szét az élesztét vizben egy villaval.

Hozzavalék
500 g Bozaliszt (550-8s tipus)
1 kocka Friss éleszté
60g Vaij
1 csipet Sé
200-250 ml | Langyos tej
2 Tojds
Elkészités

1.

3

Tegye bele a hozzdvaldkat a

keverstalba [8].

Dagassza a tésztdt 1 percig 1-es
sebességfokozaton a dagasztéfejiel [4],

8 HU

Hozzavalék
250¢g Finomliszt
125¢g Hideg vaj
1 csipet Sé
1 Tojds
150 g Cukor
Elkészités

1.

Tegye bele a hozzdvaldkat a

keverstélba [8].

2. Dagassza a tésztét 2-3 percig 3-as
sebességfokozaton a keveréfejiel [5], amig
a tészta omlds nem lesz.

3. Tegye be a tésztdt 30 percre a
hit8szekrénybe.

4. Melegitse el a sitét 200 °C-ra.

5. Kenijen ki egy tortaformat, majd szérja be
kissé liszttel.

6. Nyditsa ki a tésztdt 2 frissentarté félia kdzott
(kb. 30 cm-es atmérével).

7. Vegye le a frissentarté féliat. Helyezze be a
tésztat a tortaformdba.

8. Siisse 200 °C-on (alsé-felsd siités) 5 percig.

@® Piskéta

Hozzavalék

250¢g Vaj

250g Cukor

1 csomag Vaniligs cukor
250 g Finomliszt

4 Tojds

', csomag Sitépor




Elkészités

1. Tegye bele a vajat, a cukrot és a vanilias
cukrot a keverstélba [8]. Keverje a
keveréfejiel | 5| 3-5. sebességgel, amig a
keverék habos dllagi nem lesz.

2. Adja hozzd a tojasokat egyenként, és
keverje tovabb addig, amig az egész jél
Sssze nem keveredik.

3. Adja hozzd a lisztet és a sitéport. Keverje
az egészet egy sima tésztava.

4. Kenjen ki egy négyszdgletes tortaformét (kb.
30 cm). Adja hozzd a tésztdt.

5. Siisse 180 °C-on (alsé-felsd siités) kb.
50-60 percig.

® Vajas sitemény

Hozzavalék

185g Sézatlan vaj vagy margarin (légy)

1 csésze | Porcukor

1TK Vaniliakivonat
1 csipet [ Sé
3 Tojds

2 csésze | Onkeleszté liszt

Vycsésze |Tej

Elkészités

1. Tegye bele a vajat vagy a margarint, a
porcukrot, a vaniliakivonatot és a sét a
keverétélba [8]. Keverje a keveréfejiel
kézepes vagy magas sebességen, amig a
keverék sima és krémes nem lesz.

2. Ha a keverék feltapad a keverstdl
oldaldra, kapcsolja ki a terméket. Haitsa fel
a meghaijtékart [7. Egy mianyag krémlapét
segitségével kanalazza vissza a keveréket
a keverdtdl oldalardl kézépre. Folytassa a
keverést.

3. Keverés kézben adja hozzd a tojdsokat
egyenként a betdltényilason |7a] keresztil.

4. A keverés befejezésekor: Kapcsolja ki a
terméket. Hajtsa fel a meghaitékart [17].
Szitdlja rd a lisztet a keverékre. Folytassa a
keverést alacsony sebességen.

Adja hozzd a tejet a betéltényildason
keresztiil, amig a keverék sima nem lesz.
Kenijen ki egy tortaformat (20 cm). Adja
hozzd a tésztdt.

Siisse 200 °C-on (alsé-felss siités) vagy
180 °C-on (légkeverés) kb. 50-60 percig.
Szirjon be egy fabél készilt nyérsat a
sitemény kdézepébe, ellendrizve, hogy az
atsilt-e. A sitemény akkor van étsiilve, ha a
nydrsra a kihGzaskor nem tapad fel tészta.
Hagyja a siteményt pdr percig a
tortaformdban hdlni. Ezutén forditsa ki a
siteményt egy sitérdcsra, hogy a sitemény
teljesen ki tudjon h{lni.

. Kivansag szerint tehet a siiteményre

kilonféle feltéteket és izesitéseket (pl. kakad,
csokolédépehely, mazsola, magok).

Csokoladépelyhes keksz

Hozzdavalék

185¢g Vai (lagy)

1 csésze Barnacukor

Y, csésze Porcukor

1TK Vaniliakivonat

2

Tojds

2 csésze Finomliszt

Y, csésze Onkeleszté liszt

5 TK Sitépor

2 EK Kakadpor

100 g Fehér csokoladdépehely

100 g Etcsokoladé pehely

100 g Karamellapehely

Elkészités

1.

Tegye bele a vajat, a barnacukrot és

a porcukrot és a vanilia kivonatot a
keverétélba [8]. Keverje a keveréfejiel

3 percig az 5-6s sebességfokozaton.
Percenként egyszer: Kapcsolja ki a terméket.
Haitsa fel a meghaitékart [17]. Egy manyag
krémlapdt segitségével kanalazza vissza

a keveréket a keverstdl oldalardl kézépre.
Folytassa a keverést.
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Keverés kdzben adja hozzd a tojdsokat
egyenként a betsltényilason |7a| keresztiil.
Keverje ald a finomlisztet, az &nkeleszté
lisztet, a sit8port, a kakadport, a fehér-

és étcsokolddé-pelyheket, valamint a
karamellpelyheket 30 mdsodpercig az 1-es
sebességfokozaton.

Formdlion a tésztabdl ev8kandl méretl
golydkat. Tegye rd a golydkat két
sUtépapirral fedett vagy repceolaijal

kikent sitétepsire. Ovatosan lapitsa le a
tésztagolydkat, és hagyjon kéztik 5 cm
tévolségot.

Sisse 180 °C-on (légkeverésen) 12 percig,
amig a kekszek aranybarnék nem lesznek.
Hagyija bele a kekszeket egy siitéracson
kihdlni.

@® Csokoladémousse

Hozzavalék

300 g

Etcsokoladé darabok

3

Tojds

5. Tisztitsa meg a keverétdlat | 8] és a
habveréfejet [ 6] alaposan. Tegye vissza a
keverétélat és a habveréfejet a termékre.

6. Ontse bele a tejszint a keverétalba [8].
Verie fel a tejszint 1 percig 6-os
sebességfokozaton keményre.

7. Egy nagyobb kandl segitségével keverje
a csokolddés keveréket a tejszin ald, amig
azok 3ssze nem vegyiilnek.

8. Ossza el a mousse-t egyenléen 6 poharba.
Tegye be a poharakat 2 érara a
hit8szekrénybe. Talalja a mousse-t friss
mdlnaval.

@ Szirupos diés csiga

V4 csésze

Porcukor

1 EK

Kakaépor

300 ml

Tiszta tejszin

200 g

Mélna (friss)

Elkészités

1.

2.

Tegye bele a csokolddé darabokat egy
mikrohulldmozhaté talba. Tegye be a

télat 1 percre a mikrohulldmu sitébe,
legmagasabb fokozatra. Vegye ki a télat

a mikrohullémd siitébdl, és keverje &t a
csokolddét. Ha a csokoladé még nem olvadt
fel teliesen, tegye vissza a tdlat tovabbi

30 mdsodpercre a mikrohulldmg siitébe.
Tegye bele a tojasokat és a porcukrot a
keverstélba [8]. Keverje a habversfejiel [6]
3 percig a 6-os sebességfokozaton.
Keverje ald az olvasztott csokolddét és a
kakadport 1-es sebességfokozaton, amig a
keverék sima nem lesz.

Ontse &t a keveréket Gjra a
mikrohullémozhaté télba.

40 HU

Hozzavalék

100 g Vajas pehely

2 Vi csésze | Onkeleszté liszt
1 EK Porcukor

%, csésze Tej

1 Tojas

1 csésze Dié (apritott)

V5 csésze Mandula (szeletelt)
Y3 csésze Barnacukor
17K Fahéj (6r51)

Y, csésze Arany szirup
Elkészités

1. Tegye bele a lisztet, a porcukrot és a
vaj felét a keverstalba [8]. Keverje a
keveréfejiel | 5 | alacsony sebességen, mig
az egész 6l &ssze nem keveredik.

2. Adja hozzd a tejet és a tojdsokat. Dagassza
a tésztdt a dagasztéfejiel | 4 | alacsony
sebességen, amig ragacsos tésztat nem kap.

3. Nytitsa ki a tésztdt egy lisztezett felileten

egy 30 x 40 cm-es négyszdgletl formara.
Szérja meg a tésztdt a diéval, a mandulaval,
a barnacukorral és a fahéjjal. Kenegesse
meg a tésztat a maradék vajjal. Hosszanti
irdnyban tekerje fel a tésztat szorosan haséb
formajora. Végja le a végeit, majd vagija fel
a tésztdt 12 darabra.




5. Enyhén kenjen ki egy tortaformét
(20 x 30 x 2,5 cm (H x Sz x M)).
Helyezze bele a tésztadarabokat a vagott
oldalukkal lefelé.

6. Sisse 200 °C-on kb. 25 percig.

Hagyja a csigdkat egy sitérécson kihdlni.

8. Kenije at a csigdkat arany sziruppal, majd
télalja.

N

@ Tisztitas és apolés

A\ FIGYELMEZTETES! Aramistésveszély!

B Tiszttds elétt: Kapesolja ki a terméket.
Hozza ki az elektromos csatlakozét| 3 | a
konnektorbdl.

B Af8egységet |15 ne meritse vizbe.

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazata! Ne hasznéljon strolé és
maré hatdso tisztitészereket. EttSl a termék
karosodhat.

@ TUDNIVALO: Egyes élelmiszerek
és fiszerek (pl. sérgarépa, currypor)
elszinez8déseket okozhatnak a mianyag
alkatrészeken (pl. kifrscesenésgatls [7]).
Ez nem drtalmas az egészségre és nincs
hatdsssal a mikédésre sem.

® A féegység tisztitasa

p—

A f8egységet |15] egy enyhén nedves

ruhdval tisztitsa. Szikség esetén adjon

hozzd lagy tisztitészert.

2. Tordlie &t a f8egységet |15] egy tiszta vizes
tiszta ruhaval.

3. Az (jbdli haszndlat eldtt hagyja

a f8egységet |15| teljes mértékben

megszéradni.

@ Tisztitas mosogatégépben

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazata! A f8egységet |15 ne tisztitsa
mosogatégépben.

B Az aldbbi alkatrészek mosogatégépben
moshaték:
- Dagasztéfej
- Keverdfej
- [6] Habvers

- Kifréccsenésgatld
- Keverdtdl

Turmixedény
- [12| A turmixedény fedele
- Mérdpohdr

@® Az alkatrészek tisztitasa

[ A tartozékokat kézzel, mosogatéban
mosogatdszeres vizzel vagy
mosogatégépben tisztitson meg.

0 Kézi fiszfitas esetén: Oblitse le az
alkatrészeket tiszta vizzel.

[ Az Gjbdli 8sszeszerelés, tarolds vagy vjbdli
haszndlat elétt hagyja az alkatrészeket teljes
mértékben megszdradni.

@® Karbantartas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiitésveszély!
Ne prébdlia meg sajdt kezileg megjavitani
a késziiléket. A javitasi munkdkat bizza
képzett szakemberre.

[ Minden haszndlat elétt: Ellendrizze, hogy a
terméken nincsenek-e lathaté sériilések.

B A rendszeres tisztitdson kiviil a termék
karbantartast nem igényel.

® Tarolas

O

Tdrolds el8tt: Tisztitsa meg a terméket.
Hagyja az alkatrészeket teljes mértékben
megszéradni.
O Tekerje fel az elektromos vezetéket
a f8egység |15] aljén taldlhaté
vezetéktartéra 23] (C &bra).
[ Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.
[ A terméket tarolja szdraz, portdl védett,
gyermekek szdmdra nem elérhetd helyen.
O Ne haszndlja a keverétdlat | 8 | élelmiszerek
térolésdra.
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® Hibaelhdaritas

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A termék nem indul.

Az elektromos csatlakozé | 3 | nincs
bedugva a konnektorba.

Dugja be az elektromos
csatlakozét | 3 | egy megfeleld
konnektorba.

A termék tolhevilés miatt kikapesolt.

A termék 6jbdli haszndlata
elétt véria meg, mig az
szobah&mérsékletre lehdl.

A meghaijtékar |17| nem régziilt be
alsé dllasba.

Engedje le a meghaitékart
teljesen, amig a kioldégomb | 1 | fel

nem ugrik.

A kever8eszkdz nem
forog, vagy nehezen
forog.

A keverétélban | 8 | elakadds van.

Kapcsolja ki a terméket. Hizza
ki az elektromos csatlakozét
a konnektorbdl. Tévolitsa el az

elakadést a keverstalbs! [8].

A hozzavaldk til nyersek vagy
kemények.

Haszndljon kevesebb nyers vagy
kemény hozzdvalét.

A termék nem megfeleléen van
dsszeszerelve.

Szerelje 6ssze a terméket
megfelel8en (lasd az
,Osszeszerelés” c. részt).

A turmixolé funkcié
nem mikadik.

A turmixedény [11] nincs helyesen
régzitve a termékre.

Régzitse a turmixedényt [11]
megfelel8en a termékre (lasd ,A
turmixold funkcié Gsszeszerelése és
hasznélata”).

A mérleg nem
mikadik.

A @) gomb |22 t&bb mint

10 mésodpercig volt lenyomva.

Kalibrdlja a mérleget:

1. Dugja be az elektromos
csatlakozét | 3 | egy megfelels
konnektorba.

2. Bekapcsolds: Koppintson a
1 gombra [21],

3. Tartsa lenyomva a
gombot [22], amig a kijelzén az
5000 nem lathaté.

4. Helyezze a silyt
2-3 mdsodpercre a
f6egységre [15].

5. Akalibrélds befejez8dstt,
amint a kijelz8n az 5000 g

megjelenik.
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@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi jrahasznosité
helyeken adhat le drtalmatlanitas céliabdl.

A hulladék elkiilsnitéséhez vegye

L,b?) figyelembe a csomagoléanyagon
a talalhato jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mdanyagok/20-22: papir és karton/
80-98: kétéanyagok.
Termék:

o  Akiszolgdlt termék megsemmisitési
i 7 . z . z
@n lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl téjékozédhat.

A kdrnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gy(Gijtéhelyekrdl és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

@® Garancia

A terméket gondosan, szigort min8ségi el8irdsok
betartasdval gydrtottuk, és a szdllitds el&tt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatérozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vdsarlas
ddtumétdl szémitva. A garancia id8 a vésdrlds
ddtumdval kezd8dik. Biztonsdgos helyen

8rizze meg az eredeti vdsdrléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasarlas
bizonyitasahoz.

A vésérlaskor fenndllé karokat és
hignyossagokat a termék kicsomagoldsa utdn
haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vésdrléstdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
vélasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott

szavatossagi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerGen kezelték
vagy végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gyartdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem ferjed ki
azokra a termékalkatrészekre, amelyek normdl
kopdsnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kopé alkatrésznek mindsiilnek (pl. elemekre,
akkumulétorokra, téml8kre, tintapatronokra),
illetve a térékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsoldkra vagy tveg alkatrészekre.

® Garancialis gyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabdl, kérjik

kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kérivk, kérdések esetére készitse elé

a pénztdrblokkot és a cikkszdmot

(IAN 517873_2504) a vasarlds tényének az
igazoldsara.

Kéjik, hogy a cikkszémot olvassa le a
tipustablardl, a gravirozasbdl, az Utmutats
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljdn taldlhaté matricdrdl.

Amennyiben mksédési hibak, vagy egyéb
hidnyossdg lépne fel, el8szoris vegye fel a

kapcsolatot a kévetkez&kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibdsnak itélt terméket ezutdn a vasarlast
igazolé blokk, valamint a hiba leirasanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postdzhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

@® Szerviz

(HO  Szerviz Magyarorszdg
Tel: 0680021225
E-mail: owim@lidl.hu

A.AA Szerb megfeleléségi jelzés

Cce
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Seznam pouzitych piktogrami/symbolu

NEBEZPECI! - Oznaduje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
smrt nebo t62ké zranéni (napf.
nebezpedi uduseni)

o

Stiidavy proud/napéti

Hertz (sifovd frekvence)

VAROVANI! - Oznaduje
nebezpedi se stfednim stupném
rizika, které moze mit, pokud se

mu nezabrdni, za ndsledek tézké
zranéni nebo smrt (napf. riziko Grazu
elektrickym proudem)

Watt

[ €| F

Pouzivejte vyrobek jen v suchych
vnitnich prostordch.

OPATRNE! - Oznaduje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které moze mit,
pokud se mu nezabrdni, za ndsledek
lehké az stfedni zranéni (napfr.
nebezpedi opareni)

)

Nasleduijici dily jsou vhodné pro
cisténi v mycce:

Hnétaci haky

Slehag

Slehaci metla

Ochrana proti ostiku
Michaci misa

[11] Dzbdn mixéru

2| Viko dzbdnu mixéru

13| Odmérka na ingredience

[4]
5]
16
7]
8
1

VYSTRAHA! - Varuje pred moznym
poskozenim majetku (napF. nebezpedi
zkratu)

Nebezpedi - riziko trazu elektrickym
proudem!

INFORMACE: Tento symbol
se signdlnim slovem , Informace”
poskytuje dal3i uZiteéné informace.

Symbol pro vyrobek ochranné ffidy II

41

Bezpecné pro potraviny
Tento vyrobek nemd z&dny negativni
vliv na chut ani voni.

Tento symbol varuje pied poran&nim
rukou.

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek
vztahuii.

By =

Bezpeénostni pokyny
Pokyny pro &innost
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KUCHYNSKY ROBOT

® Uvod

Blahoptejeme Vém ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte
se viemi pokyny k obsluze a bezpeénostnimi
pokyny. PouZiveijte vyrobek jen popsanym

zpUsobem a na uvedenych mistech. Pfi pfeddni
vyrobku tieti osobé& predeite i viechny podklady.

[=] %%, =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Tento a dal$i ndvody si mdzete stdhnout a

prohlédnout na strankach www.lidl-service.com.

Po naskenovdni tohoto QR kédu budete
presmérovdni pfimo na stranky Lidl service

(www.lidl-service.com) na kterych si moZete po

zaddani &isla vyrobku (IAN) 517873_2504

oteviit piislusny ndvod k obsluze.

@® Pouziti v souladu s uréenim

B Tento vyrobek je vhodny ke 3lehdni, michani,

hnéteni, mixovdni a miseni potravin.

B Tento vyrobek je uréen pouze k pfipravé
potravin. Vyrobek nepouZivejte pro zadné
jiné Gcely.

B Vyrobek je uréen vyhradné pro pouziti v
domdcnostech, nikoliv pro komeréni G&ely.

B Jakékoli jiné pouziti neuvedené v tomto
ndvodu pouziti mizZe vést k poskozeni
vyrobku nebo k t&zkym zranénim.

B Vyrobce nepfebird Zadnou odpovédnost za

3kody zpUsobené neodbornym pouzitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je
dodévka kompletni a zda jsou viechny dily v
fadném stavu. Pred pouzitim odstrafite viechny
obalové materidly.

Zd&kladni pfistroj
Michaci misa

Hnétaci haky

Slehaci metla

Slehag

Ochrana profi osffiku
Dzbdn mixéru

Navod na obsluhu
Kratky navod k pouziti

—_ e e e

@® Seznam dilo
(Obr. A)

Odblokovaci tlagitko (pro rameno pohonu)
Otoény knoflik (ovladani rychlosti)
Pripojné vedeni se sitovou zdstrckou
Hnétaci haky

Sleha

Slehaci metla

Ochrana proti ostfiku

Plnici otvor

Michaci misa

Jednotka Zepeli

Té&snici krouzek

Dzbdn mixéru

Viko dZbénu mixéru

Odmérka na ingredience

Pfisavna noha

Z&kladni pfistroj

Upinaci zafizeni (pro upevnéni michaciho
ndstroje)

Rameno pohonu

Vlozka dzbénu mixéru s vikem

br. B)

Turbo (tlacitko Turbo)

@ (tlacitko pro nastaveni jednotky)
(tlagitko ZAP/VYP)

(tlagitko pro mé&feni vahy)

(Obr. C)
Navijék kabelu

HENENEEREN N NN

=)<

(o)
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S
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N
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® Technické udaje

Vstupni napéti: 220-240V~,
50-60 Hz

Prikon: 900 W

Pikon v pohotovostnim rezimu: | 0,3 W

Ochranné fiida: /18]

Max. doba nepretrzitého

provozu (KB) *: 10 min

Kapacita michaci misy: 51

Max. plnici kapacita michaci

misy: 3,71

Kapacita dzbanu mixéru: 1,381

Véha (maximalni zatizeni): 5kg

Vseobecné
bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI A
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v dusledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se Vase zdruka rusil Za
nésledné $kody se neprebird
24dné odpovédnost! V pripadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouZivénim nebo nedodrzenim

bezpecnostnich pokynd se
neprebird Zadnd odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

A VAROVAN:I!
NEBEZPECi ZIVOTA
A NEHOD PRO
KOJENCE A DETI!

Nikdy nenechejte déti bez dozoru
s obalovym materidlem. Balici
materidl predstavuje nebezpedi
uduseni. Déti Easto podcenuji s
tim spojend nebezpedi. Vyrobek
a obalovy materiél z ného
udrZujte mimo dosah déti.
M Tento vyrobek nesmi byt
pouzivan détmi. Vyrobek
a jeho pfipojné vedeni
uchovévejte mimo dosah déti.
M Tento vyrobek mizZe
byt pouzivdn osobami
se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentélnimi
schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a/
nebo znalosti, kdyz jsou pod
dozorem nebo jsou pouceny o
bezpeéném pouZivéni vyrobku
a porozumély nebezpedim,
které z toho plynou.
® Déti si nesmi s vyrobkem hrét.

*

Maximdlni doba nepfetrZitého provozu tohoto vyrobku je 10 minut. Doba nepfetrzitého

provozu uddvd, jak dlouho Ize vyrobek provozovat bez piehféti a poskozeni motoru. Po dobé
nepretrzitého provozu musi vyrobek zdstat vypnuty tak dlouho, dokud motor zcela nevychladne.
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Pouziti v souladu s uréenim

A VAROVANI! Neodborné

pouZiti mUZe vést k zranénim.

Pouzivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto
névodu.

A\ Nepokouseite se vyrobek
jakymkoliv zpisobem ménit.

M Tento vyrobek je uréen k
tomu, aby byl pouzZivén v
domécnosti a pro podobné
aplikace, jako napfiklad:

-V kuchyikéch pro
spolupracovniky, v
obchodech, kanceldafich
a jinych Zivnostenskych
oblastech;

-V zemé&délskych
usedlostech;

- Z&kazniky v hotelech,
motelech a jinych
ubytovacich zafizenich

-V penzionech se snidani.

Elektricka bezpecnost

A NEBEZPECi! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Nepokouseite se nikdy
vyrobek sami opravovat.

V pfipadé poruchy smi
opravy provadét vyhradné
kvalifikovany persondl.

A VAROVANI! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Neponoftuijte elektrické &ésti

vyrobku do vody nebo jinych
kapalin. Vyrobek nedrzte v
z4dném pfipadé pod tekouci
vodou.

AVAROVANI! Riziko Grazu
elektrickym proudem!
Poskozeny vyrobek
nepouzivejte. Kdyz je vyrobek
poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obrafte se na
svého prodeijce.

A VAROVANI! Riziko Grazu
elektrickym proudem!
NepouZivejte vyrobek v
blizkosti umyvadel nebo ve
vlhkych prostorach.

M Pred pfipojenim vyrobku k
siti zkontrolujte, zda napéti
a proud spliiuji ddaje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.

® Aby nedoslo k poskozeni
pfipojného vedeni, nemackejte
ho nebo ho neohybeite a
nevedte jej pres ostré hrany.
Chrarite ho rovnéz pred
horkymi povrchy a otevienymi
plameny.

B Kdyz je pfipojné vedeni
poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
poskytovatelem sluZzeb nebo
podobné kvalifikovanou
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osobou, aby se zabranilo
rizikom.

M Pro oddéleni vyrobku od
napdjeni zatdhnéte za sitovou
zdéstreky, nikoliv za piipojné
vedeni.

M Pfipojné vedeni nenavijejte
kolem vyrobku. Spojte sifovou
zdstréku s dobfe pfistupnou
zdsuvkou, abyste v pfipadé
nouzové situace mohli vyrobek
rychle oddélit od sitového
napdijeni.

® Nepouzivejte vyrobek
mokryma rukama. Nedotykejte
se vyrobku mokryma rukama.

Obsluha

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
opareni! Nédobu
nepouzivejte pro vafici se
kapaliny nebo horky tuk.

A VAROVANI! Mond zranéni
v dUsledku nesprévného
pouzivéni a nikoliv pouZiti
ke stanovenému Ucelu.

S michacimi ndstroji a
jednotkou &epeli se musi pfi
vyprazdiovdni nddoby a pfi
Cisténi zachézet opatrné.

AVAROVANI! Cepele
jednotky &epeli jsou velmi
ostré. Pfi manipulaci a &isténi
bud'te opatrni, abyste se
neporanili.

50 Cz

A VAROVANI! Pred vymé&nou
prislusenstvi nebo pfidavnych
dilo, které se v provozu
pohybuii, musi byt vyrobek
vypnut a oddélen od napdijeni.

B Pokud si viimnete koufe nebo
nezvyklych zvukd, odpojte
vyrobek okamzité od napdijeni.
Nechte vyrobek pred
dal$im pouzitim zkontrolovat
odbornikem.

® Obsluhujte vyrobek vzdy na
rovném a stabilnim podloZi.

W K provozu pouzivejte pouze
prisludenstvi obsazené v
rozsahu doddvky.

® PFi plnéni nddoby
neprekradujte znacku MAX.

® Odpoijte vyrobek vzdy od
napéijeni, pokud je ponechdna
bez dozoru a pfed montdzi,
demontdzi nebo &isténim.

® Nikdy nevklédeite ruku do
dZbdnu mixéru, kdyz je na
zdkladnim pfistroji.

® Pokud je tfeba jidlo stlaéit,
pouzijte vhodny ndstroj,
napfiklad $pachtli.

B Pouziveijte tento vyrobek
jen s pfislusenstvim, které je
doddvdno s nim.

W Pfed vyjmutim dZbdnu mixéru
z vlozky dZbdnu mixéru
vyrobek vypnéte.



Cisténi a ulozeni
® Nevystavujte zékladni pfistroj

kapaijici nebo stfikajici vodé.

B PYi nalévani horké tekutiny

do vyrobku budte opatrni,
protoZze mize dojit k jejimu
vystiiknuti z vyrobku v
dUsledku ndhlého vyparu.
Pokyny k ¢isténi vyrobku,
naleznete v &ésti ,Cigténi a

oo

péce”.

Uvedeni do provozu

Vyrobek vybalte a vycdistéte
1€l

Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrante vedkery
obalovy materidl a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny
dily a zda je rozsah dodavky kompletni (viz
,Rozsah doddvky”).

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite

jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupujte podle popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pred prvnim pouZitim vy&istéte viechny
souddsti vyrobku podle popisu v kapitole
,Cisténi a pége”.

@® Umisténi

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni

vyrobku a materidlnich skod!
Pretékajici kapalina mizZe vytéct na povrch.

Umistéte vyrobek na vodé odolném povrchu.

Vyrobek je vybaven protiskluzovymi
prisavnymi nohami z umé&lé hmoty. N&ktery
ndbytek je potazen roznymi laky a plasty

a osetfovdn roznymi prostredky pro pédi.
Nelze proto zcela vylougit, ze n&které z
téchto latek obsahuii slozky, které napadaiji
a zmékéuji plastové pfisavné nohy. V

pripadé potfeby pod vyrobek polozte
neklouzavou podlozku.

Z&kladni pfistroj [15] umistéte na rovny, suchy
a vodé odolny povrch, aby se vyrobek
nemohl prevrdtit nebo sklouznout.

O Zvolte hladky a &isty povrch, aby se pfisavné
nohy |14] mohly upevnit a bezpeéné drzet.

O

@® Sestaveni

® Sestava pro pouziti funkce
michani

/\ VAROVANI! Riziko zranéni!
Nepoklddeite ruku mezi rameno pohonu

a kryt. PFi sklépéni ramene pohonu hrozi
nebezpedi rozdrceni ruky.

A\ VYSTRAHA! Nepouzivejte michaci misu
bez nasazené ochrany proti ostfiku. V
opa&ném piipadé by mohlo dojit k vymrsténi
michanych sloZek.

1. Stisknte odblokovaci tlacitko [1].

Vyklopte rameno pohonu [17] nahoru, dokud
nezacvakne. Odblokovaci tladitko | 1 | opét
vyskodi.

3. Dejte michaci misu | 8 | do z&kladniho
pistroje [15]. Kovové koliky na spodnim
okraji michaci misy musi byt zarovndny s
prohlubnémi na z&kladnim pfistroji (obr. D).

4. Michaci misu | 8| zajistéte otdenim ve sméru
hodinovych ruicek (ve sméru @), dokud
nebude pevné na svém misté (obr. D).

5. Nasadte ochranu proti ostfiku | 7 | zespodu
na rameno pohonu [17]. Sipka (A) na
ochrané proti ostfiku a ipka (V) na rameni
pohonu (vedle @) musi byt v jedné roviné
(obr. E).

6. Zablokujte ochranu proti ostfiku
otd&enim proti sméru hodinovych ruciéek (ve
sméru @), dokud nezapadne (obr. E).

7. Zvolte pozadovany michaci ndstroj:

Michaci néstroj |Pouziti

Hnétaci haky Tézké tésto (napf.

chlebové tésto)
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Michaci nastroj

Pouziti

Slehaci metla [6]

Slehacka, vajeéné bilky
atd. nasleheijte

Slehag

Stiedné tézké az
lehké tésto (napF. tésto
na koléce, tésto na
palaginky)

10.
11

Dalsi informace: viz , Prehled funkci”

Umistéte pozadovany michaci néstroj na
upinaci zafizeni |16| zespodu. Kovovy kolik
na upinacim zafizeni musi byt zarovnén s
prohlubni na michacim ndstroji (obr. F).
Stla¢te michaci néstroj nahoru. Otdceijte
michacim ndstrojem proti sméru hodinovych
ru¢i¢ek az na doraz (obr. F).

Stisknte odblokovaci tlacitko [1].

Presufite rameno pohonu |17] zcela dold.
Odblokovaci taditko | 1 | opét vyskoi.

Sestava pro pouziti funkce
mixovani

/\ VAROVAN:I! Riziko zranéni!

52

Cepele jednotky epeli jsou velmi ostré.
Pfi manipulaci bud'te opatrni, abyste se
zabrénili feznym poranénim.

Postavte dzbdn mixéru [11] dnem vzhiru na
&isty, rovny a plochy povrch.

Polozte t&snici krouzek |10 na otvor ve dné
dzbanu mixéru [11].

Vlozte jednotku &epeli[9] do spodniho
otvoru dzbanu mixéru [11]. Jednotka Eepeli
musi spocivat na t&snicim krouzku [10]
Zasroubuite jednotku Eepeli[9] ve sméru
hodinovych rugigek do otvoru, abyste ji
pripevnili ke dzbdnu mixéru [11]. Umistéte
dzbdan mixéru do svislé polohy.

Vlozte odmérku na ingredience [13] do vika
dzbanu mixéru [12.

Otoéte odmérku na ingredience

ve sméru hodinovych rucicek, abyste ji
pripevnili k viku dzbdnu mixéru [12).
Nasad'te viko dzbdnu mixéru [12] na horni

otvor dzbénu mixéru |11] a zatladte ho dold.

Cz

Posufite viko vlozky dzbdanu mixéru 18] ve
sméru @ k vyrobku a vyjméte jej z vyrobku
(obr. H, krok 1).

Vlozte dZbén mixéru |[11] do vlozky dZbdnu
mixéru [18]. Kolik na spodnim okraji dzbanu
mixéru se musi zarovnat se zdfezem na

vlozce (obr. H, krok 2).

. Uzamknéte dzbén mixéru |11] jejim ot&&enim

ve sméru hodinovych rucigek (ve sméru @),
dokud nebude bezpe&né upevnén (obr. H,
krok 3).

Obsluha

/\ OPATRNE! Nebezpeéi zranéni

06

—_

a riziko poskozeni vyrobku a
majetku!

V rotujicich &dstech nedrzte piibory ani
podobné predméty.

Dlouhé vlasy nebo 3iroky od&v udrzuijte
mimo dosah rotujicich &&sti.

Nepouzivejte michaci funkci bez michaci
misy.

Nepouzivejte vyrobek naprézdno, jinak
méze dojit k prehidti motoru a jeho
poskozeni.

Hnétaci hdk a slehaci metla jsou opatfeny
nepfilnavym povrchem. Neposkozuijte

je ostrymi, $pi¢atymi nebo 3krébaijicimi
predméty (napf. nozi, houbickami).
Nepouzivejte dzbdn mixéru bez vika
dzbénu mixéru.

Pfi pouziti dZbanu mixéru [11] se pohybuje

i drzdk pro michaci néstavec [16]. Ochrana
proti ostiku | 7| a michaci misa | 8 | musi byt
bezpecné zaijistény.

INFORMACE:

Pfi prvnim pouziti vyrobku se mize pfi
zahfivani motoru objevit mirny zdpach. To je
neskodné. Zaijistéte dostatedné odvétrdni.
Pokud jsou na vyrobku zajitény jak michaci
misa [8] tak i dzban mixéru [11]: Kdyz je
vyrobek zapnuty, aktivuje se funkce michdni
i mixovdni.

Priprava

Sestavte vyrobek (viz ,Sestaveni”).



2. Spoijte sifovou zéstreku | 3 | s vhodnou

zésuvkou.

Deite otoény knoflik | 2| do polohy O.

4. Navifite pfebyteéné piipojné vedeni
na navijed kabelu 23| na spodni strané
zdkladniho pfistroje [15] (obr. C).

w

@ Pridejte ingredience (funkce
michani)

Pfed pouzitim

[ Pidejte pfisady do michaci misy [8], zatimco
je rameno pohonu 17| sklopené nahoru.

Béhem pouzivéni

1. Snizte rychlost na droved 1-2 (viz ,Zapnuti/
vypnuti a vybér rychlosti”).

2. Pridejte pfisady plnicim otvorem |7a na
ochranu proti ostfiku [7].

@ Pridejte ingredience (funkce
mixovani)

Pfed pouzitim

[ Dejte ingredience do dzbanu mixéru 1]

Béhem pouzivani

1. Snizte rychlost na droven 1-2 (viz ,Zapnuti/
vypnuti a vybér rychlosti”).

2. Otoéte odmérku ingredienci |13| proti sméru
hodinovych rugicek, abyste ji uvolnili z vika
dzbanu mixéru [12).

3. Sejméte odmérku ingredienci|13] z vika
dzbénu mixéru [12].

4. Pridejte ingredience otvorem ve viku dzbanu
mixéru .

5. Vlozte odmérku na ingredience |13 do vika
dzbanu mixéru [12).

6. Otoéte odmérku ingredienci|13] ve sméru
hodinovych rugicek, abyste ji zaijistili na viku

dzbanu mixéru [12).

® Zapnuti/vypnuti a vybér
rychlosti

A\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Vyrobek provozujte maximalné
10 minut v kuse. Nechte vyrobek poté
vychladnout na pokojovou teplotu.

@® INFORMACE:

B Pfi zpracovdni velkého mnoZstvi tésta se
mize vyrobek mirné pohybovat.

B |dedlni rychlost zavisi na konzistenci pfisad.
Cim jsou piisady tekut, tim rychleji je
mizZete promichat.

1. Zapnuti: Kliknéte na L [21]

2. Zvyste otd&ky: Otocte otodnym knoflikem
ve sméru hodinovych rucicek.

3. Zagnéte s nizkou rychlosti. Postupné zvy3uijte
rychlost na poZadovanou Groved (viz
,Prehled funkci”). ,

4. Vypnuti: Klepnate na ! (pohotovostni
rezim).

@® Funkce Turbo

O

Klepnéte na Turbo |19 pro doéasné zvyseni
rychlosti na nejvy3si stupef.

Funkce vazeni

INFORMACE: Kdy?Z je hnaci rameno
pohonu |17] zajisténo v horizontdlni poloze,
Ize na vazici plochu umistit nédoby nebo
obaly pro vézeni.

®© e

1. Klepnéte na pro preruseni méfeni.
Na displeiji se zobrazi 0 a pfednastavend
jednotka.

2. Chcete [i zménit jednotku, klepnéte na
B

3. Vloz’re |ngredience do michaci misy | 8 | nebo
dzbénu mixéru [11].

Na displeiji se zobrazi hmotnost ndplné ve
zvolené jednotce.

4. Chcetei vahu resetovat na 0 a zvazit dalsi
ingredience samostatné, klepnéte na i &) 22
a pockeijte na kalibraci.

@® Bezpecnostni charakteristiky
Vyrobek funguje pouze tehdy, kdyz je
rameno pohonu |17] zajidténo ve spodni
poloze a odblokovaci tlacitko | 1 | vyskocilo.
O Vyrobek je chranén proti prehfdti. Pokud se
motor pfili§ zahfeje, vyrobek se automaticky
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vypne. V tomto piipadé postupujte
ndsledujicim zpUsobem:

1. Vypnéte vyrobek (viz ,Zapnuti/vypnuti a
vybér rychlosti”).

2. Vytéhnéte sifovou zdstreku | 3 | ze zdsuvky.

3. Nechte vyrobek vychladnout na pokojovou
teplotu.

4. Jakmile vyrobek dostateéné vychladne, Ize
jej opét zapnout.

® Demontaz

/\ OPATRNE! Riziko zranéni! Pred
demontdzi: Vyrobek vypnéte. Vytdhnéte
sifovou zéstreku ze zdsuvky.

@® Demontdz michadla

1. Stisknéte odblokovaci tlacitko [1].

2. Vyklopte rameno pohonu |17 nahoru, dokud
nezacvakne. Odblokovaci tlacitko [ 1] opat
vyskodi.

3. Stlagte michaci néstroj nahoru. Oté&ejte
michacim ndstrojem ve sméru hodinovych
ruci¢ek, dokud jej nevyjmete z upinaciho
zafizeni |16] (obr. G).

4. Otééejte ochranou proti ostiiku | 7 | ve
sméru hodinovych ruicek (ve sméru @),
dokud jej nebudete moci sejmout z ramene
pohonu [17].

5. Otéejte michaci misou | 8 | proti sméru
hodinovych ru¢icek (ve sméru ), dokud
ji nebudete moci vyjmout ze zdkladniho
pristroje .

6. Stisknte odblokovaci tlacitko [1].

7. Pfesufite rameno pohonu |17| zcela dold.
Odblokovaci tlagitko | 1 | opét vyskoéi.

® Demontdz mixéru
1. Sejméte viko dzbanu mixéru |12 z dzbdnu

mixéru |11].

2. Otoéte dzbén mixéru [11].

3. Umistéte viko dZbdnu mixéru |12| na dno
dzbanu mixéru [11]. Dva vystupky na spodni
stran& vika dzbdnu mixéru musi zapadat do
dvou prohlubni na spodni strané jednotky
&epeli[9].
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Demontaz jednotky éepeli

1.

2.
3.

Pomoci vika dzbdnu mixéru |12] otocte
jednotku Zepeli[9] smérem k symbolu B3
Opatrné vytdhnéte jednotku Eepeli [9] ven.
Odejméte t&snici krouzek [10].

Nasazeni jednotky éepeli

1.
2.
3.

Ototte dzban mixéru [11],

Vlozte tésnici krouzek [10].

Vlozte jednotku Zepeli[9] opatré do
dzbénu mixéru [11].

Umistéte viko dzbdnu mixéru |12 na dno
dzbanu mixéru [11]. Dva vystupky na spodni
strané& vika dzbdnu mixéru musi zapadat do
dvou prohlubni na spodni strané jednotky
Zepeli[9]

Upevnéte jednotku Zepeli[9]: Pomoci

vika dzbdnu mixéru |12| otocte jednotku
&epeli[9] smérem k symbolu @&



@ Prehled funkci s Udaji mnozstvi a dobami pFripravy

Michaci Stupen Funkce Reference *
nastroj rychlosti
Hnétaci haky 1-2 ¥ Hnétenia ®  Minimélni mnozstvi:
michdni Mnozstvi pfisad by mélo byt
pevného tésta takové, aby michaci néstroj mohl
nebo relativné proniknout alespoii 1 cm do
pevnych pfisad prisad.
5.3 B Hnéteni 5 Max. mnozstvi kynutého
kynutého t&sta tésta: 1657 g ..
B Hnéteni u Doba zpracovani
hustého t&sta hnéteného tésta * *: 3 min
5 Max. provozni doba:
10 min
Slehat 2-3 B Michéni B Minimalni mnoistvi:
hustého t&sta Mnozstvi prisad by mélo byt
B Smichejte takové, aby michaci ndstroj mohl
méslo a mouku proniknout alespoii 1 cm do
B Michdni pfisad.
kynutého tésta | @ Max. mnozstvi tésta:
4-6 B Dortové tésto 12169 L. .,
B Mdslo a cukr ] Dvobq zpracovani miseni
vysleheite tésta * *: 5 min .
dohromady L] Max'. provozni doba:
B Piskotové tésto 10 min
6 m Tésto se [ Krehké ovoce vmichejte do tésta
sudenym pfi rychlostnim stupni 1-2.
ovocem 5 Max. celkovéa hmotnost:
950 g
B Max. provozni doba:
10 min
Slehaci metla[6] | 7-8 = Slehacka B Minimalni mnozstvi:
= Bilek Mnozstvi pfisad by mélo byt
5 Majonézy takové, aby michaci ndstroj mohl
B Méslo slehejte proniknout alespori 1 cm do

do nadychané
konzistence

pfisad.

® Max. mnozstvi smetany:
1000 ml

¥ Max. provozni doba:
10 min

*

Udaje mnozstvi a doby pfipravy

** Doba zpracovéni se i v zdvislosti na mnozstvi a konzistenci pfisad.

CZ 55



Michaci Stupen Funkce Reference *
nastroj rychlosti
Dzbdn mixéru 1-8 B Smoothie H  Pro pouziti funkce Turbo
Turbo B Polévky musi byt minimdlni rychlost
B Oméeky nastavena na 1.
H  Mrazené ®  Nevhodné pro tvrdé potraviny,
ovoce jako jsou kosti, kévova zrna,
maso, ofechy atd.
B Max. mnozstvi: 1000 ml
H  Max. provozni doba: 3 min

® Recepty

® Krém Mascarpone
Pfisady

2 Vejce

2 polévkové |Zice

Jemny cukr

1 polévkova IZice

Sladké vino (napf.
Madeira)

250 ¢g

Mascarpone

Y

Neosetieny

pomerané (§féva a
trochu nastrovhané
pomeran&ové kory)

Uprava

1.
2.

Oddélte vejce.

Vlozte potraviny do michaci misy [8]. Bilky

uileheite 3lehaci metlou [6]. Zvyste rychlost

na stupen 8.

ie vychladnout.

stupni 6 pény.

V michaci mise | 8 | vyslehdme Zloutky,

cukr a sladké vino dlehaci metlou [6] na

Snizte rychlost na stupefi 3. Stiidavé

po |Zicich pfidavejte mascarpone a
pomerancovou $tavu.

Ruéné vmichejte nastrouhanou

pomerancovou kiru a uslehané bilky.

Hotovy krém posypte nékolika tenkymi

prouzky pomeran&ové kiry na ozdobu.

Vyslehané bilky vlozte do jiné misy a nechte

8. Krém ulozte do chladnicky, dokud si ho
nebudete moci dopfat. Krém spotiebuijte do

24 hodin.

Tip: Mascarpone krém navrstvéte do dezertnich
sklenic s Cerstvym sezénnim ovocem nebo
kompotem.

® Hruskovy kolaé
Ingredience pro tésto

200 g P3eni¢nd mouka
1 3petka Soli
100 g Studené mdslo (ve

vloekach)

3 &ajové Izicky Jemny cukr

4 polévkové Izice | Studend voda

Pro peéeni naslepo: Suieny hrések nebo
ryze

Ingredience na mandlovou pastu

100 g Mé&kké méslo

100 g Cukru

2 Vejce (pfi pokojové teplot&)
100 g Mileté mandle

Na ozdobu: asi 3 zralé hrusky

Uprava
1. VZechny pfisady pro t&sto dejte do michaci
misy [8]. Sleha& [ 5] nastavte na rychlostni

Udaje mnozstvi a doby pfipravy
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10.

stuperi 3, dokud se nevytvori velké hrudky. V
pripadé potteby vyrobek mezi tim zastavte a
stérkou seskrdbnéte prisady z okraje dold.
Rychle ruéné uhnéfte t&sto do koule. Tésto
vyvdlime trochou mouky mezi 2 listy
peciciho papiru.

VylozZte vymasténou dortovou formu téstem.
Ofiznéte precnivajici hranu. Tésto vlozte do
chladnigky alespoi na 30 minut.

Z&klad t&sta n&kolikrat propichnéte
vidlickou. Na t&sto polozte pedici papir.
Napliite formu susenym hragkem nebo ryzi,
aby se tésto zatiZilo.

Pe¢eme 15 minut pfi 180 °C (ventildtor).
Odstrafte pecici papir a suseny hréasek/ryzi.
Opét pecte dalsich 10 az 15 minut.

Na mandlovou smés vy3lehejte méslo, cukr
a vejce 3lehaci metlou [6]. Zvyste rychlost na
stupefi 8.

Vyjméte lehaci metlu [6]. Viozte 3lehac [5].
Krdtce vmichejte mandle pfi rychlostnim
stupni 4.

Nalijte mandlovou smés na ochlazeny
zdklad dortu.

Hrusky oloupeite. Odstrarite jadfinec.
Nakrdijejte hrusky na prouzky. Mandlovou
smés pokryjeme prouzky.

Pecte pfi 170 °C (konvekéni trouba) po
dobu cca 35 minut.

Tésto na pizzu

Pfisady

250 g

P3eni¢nd mouka

¥, Eajové |Zicky

Soli

Yy kostky

Cerstvé drozdi

120 ml

Tepld voda

Y, Eajové |Zicky

Hnédého cukru

Mouka na hnéteni a

vyvdleni

Uprava

1.

V michaci mise | 8 | smichejte mouku a sbl.
Uprostied udélejte dolek.

Drozdi a cukr rozdrobte do vody vidli¢kou.
Micheite, dokud se vie nerozpusti. Smés
nalijfe do prohlubné.

3. Micheijte hnétacimi haky |4 | na stupni 2,
dokud se nevytvori velké kusy tésta.

4. Pokradujte hnétenim rukou, dokud tésto
nebude hladké.

5. Vytvorte kouli tésta. Prikryjeme ho a
nechdme na teplém misté kynout, dokud
nezdvojnésobi svij objem.

6. Tésto znovu prohnétte, rozvdlejte a podle
potieby pfikryjte.

® Zdakladni recept na kynuté
tésto

Pfisady

500g P3eni¢nd mouka (typ 550)
1 kostka Cerstvé drozdi

60g Méslo

1 $petka Soli

200-250 ml | Vlazného mléka

2 Vejce

Uprava

1. Dejte viechny ingredience do michaci
misy [ 8 |.

2. Tésto hnéfte 1 minutu pfi rychlosti 1's
hnétacim hdkem |4 | a poté 5 minut pfi
rychlosti 4.

3. Tésto nechdme 40 minut kynout v michaci
mise .

4. Vytvoite kouli tsta. Vykynuté tésto
vyklopime na plech. Podle potieby pfideijte
polevy.

5. Pe&eme pfi 200 °C (horni/spodni ohfev)
25 az 30 minut.

® Krehké tésto

Pfisady

250g Hladké mouka
125¢g Studené maslo
1 $petka Soli

1 Vejce

150 g Cukru

CZ 57



Uprava

1.

Dejte viechny ingredience do michaci

misy .

Té&sto hnéfte priblizné 2 az 3 minuty pfi
rychlosti 3 3lehagem [5], dokud se t&sto
nestane drobivym.

Tésto vlozte do chladnicky na 30 minut.
Predehfeite troubu na teplotu 200 °C.
Vymazte formu na pruZinové tésto a lehce ji
vysypte moukou.

Tésto rozvdlime mezi 2 kusy potravindaiské
fslie (o proméru asi 30 cm).

Odstrafite stahovaci potravindfskou félii.
Vlozte tésto do pruzinové formy.

Peeme pii 200 °C (horni/spodni ohfev) po
dobu 5 minut.

® Piskotovy dort

Pfisady

250 g Méslo

250 g Cukru

1 balicky | Vanilkového cukru
250 g Hladka mouka

4 Vejce

Y, balicku Prasku do peciva
Uprava

1.

Maéslo, cukr a vanilkovy cukr viozime do
michaci misy [8]. Michéme 3lehacem [5] pFi
nastaveni rychlosti 3-5, dokud smés nebude
nadychand.

Pridejte jedno po druhém vejce a micheijte,
dokud se vie dobfe nespoji.

Pridejte mouku a prések do peciva. Vie
promichejte v hladké tésto.

Vymazte obdélnikovou dortovou formu (cca
30 cm). Pridejte t&sto.

Peeme pii 180 °C (horni/spodni ohfev)
priblizn& 50 az 60 minut.
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® Maslovy kolaé

Pfisady
185¢g Nesolené méslo nebo
margarin (mé&kké)
1 3dlek Praskového cukru

1 &ajovd |Zicka

Vanilkového extraktu

1 $petka Soli

3 Vejce

2 salky Samohybnd mouka
V4 36lku Mléka
Uprava

1.

Méslo nebo margarin, mouékovy cukr,
vanilkovy extrakt a sdl vlozte do michaci
misy [8]. Michejte 3lehacem [5] pi strednich
az vysokych rychlostech, dokud smés
nebude hladké a krémova.

Pokud se smés lepi na stény michaci

misy [8], vypnéte vyrobek. Zaklapnéte
rameno pohonu [17] nahoru. Pomoci plastové
3krabky na t&sto seskrdbnéte smés ze stén
michaci misy zpét do stfedu. Pokraduijte v
michdni.

Prideijte vejce jedno po druhém plnicim
otvorem |7a| a pokracujte v michdni.
Jakmile je michani ukonéeno: Vyrobek
vypnéte. Zaklapnéte rameno pohonu
nahoru. Na smé&s prosejte mouku. Pokradujte
v michdni pfi nizké rychlosti.

Postupné pridavejte mléko plnicim

otvorem [7a], dokud smés nebude hladké.
Vymazte koléd&ovou formu (20 cm). Pridejte
tésto.

Pecte pfi 200 °C (horni/spodni ohfev)
nebo 180 °C (ventilator) pFiblizné 50 az
60 minut.

Do stfedu koldée zapichnéte dievénou
$pejli, abyste zkontrolovali, zda je kol&¢
propeceny. Kola¢ je propeceny, kdyz se po
vytazen{ dfevéné 3peijle na ni nelepi zadné
tésto.

Kol&g nechte nékolik minut vychladnout ve
formé. Poté kola€ vyklopte na mfizku, aby
mohl zcela vychladnout.



10. V pfipadé potfeby pfidejte na dort rozné
polevy nebo pfichuté (napt. kakao,
&okolddové lupinky, sultdnky, ofechy).

@ Susenky s cokoladovymi

lupinky
Prisady
185¢g Maslo (mékké)
1 3dlek Hnédého cukru
Y, 3alku Pragkového cukru

1 &ajova [Zicka

Vanilkového extraktu

2

Vejce

2 3alky

Hladkd mouka

Y5 8alku

Samohybné mouka

Y, Eajové |zicky

Prasku do peciva

2 polévkové |Zice

Kakao

100 g

Bilé ¢okoladové lupinky

5. Pette pii 180 °C (v troubé s ventilatorem)
12 minut nebo dokud susenky neziskaiji
zlatohnédou barvu. Susenky nechte
vychladnout na mfizce.

® Cokoladové péna

Pfisady

300 g Kapky z hotké &okolady
3 Vejce

V4 36lku Préskového cukru

1 polévkovd Izice

Kakao

300 ml

Cistd smefana

200 g

Maliny (Zerstvé)

Uprava

1. Cokoladové kapky vlozte do misky vhodné
do mikrovinné trouby. VloZte misku do
mikrovinné trouby na nejvyssi stuped na

100 g Tmavé Eokolddové lupinky
100 g Karamelové lupinky
Uprava

1.

Méslo, hnédy cukr, mouckovy cukr a
vanilkovy extrakt vloZime do michaci

misy [8]. Michejte Slehagem [5] 3 minuty pFi
rychlosti 5.

Jednou za minutu: Vyrobek vypnéte.
Zaklapnéte rameno pohonu [17] nahoru.
Pomoci plastové 3krabky na tésto
sedkrdbnéte smés ze stén michaci misy zpét
do stfedu. Pokracujte v michdni.

Prideijte vejce jedno po druhém plnicim
otvorem |7a| a pokraduijte v michdni.
Prisypaveijte 30 sekund na rychlostnim
stupni 1 hladkou mouku, mouku s préskem
do pegiva, kakaovy prések, kousky bilé a
tmavé Eokolddy a karamelové lupinky.

Z t&sta vyvdlejte kulicky o velikosti polévkové
|Zice. Kuligky polozte na 2 plechy vylozené
pedicim papirem nebo vymazané fepkovym
olejem. Jemné kulicky t&sta stlacte na plocho
a nechte mezi nimi mezeru 5 cm.

1 minutu. Vyjméte misku z mikrovinné
trouby a promicheijte Eokolddu. Pokud neni
Eokoléda zcela rozpusténd, viozte misku do
mikrovinné trouby na dal3ich 30 sekund.
Do michaci misy | 8 | pfidejte vejce a
mouckovy cukr. Michejte 3lehaci metlou [6]
po dobu 3 minut pfi rychlosti 6.

Pfi rychlosti 1 vmichejte rozpusténou
Eokolédu a kakaovy prasek, dokud smés
nebude hladka.

Smés prelijte zpét do misy vhodné do
mikrovinné trouby.

Dokladné vycistéte michaci misu| 8] a
Slehaci metlu [6]. K vyrobku opét pFipojte
michaci misu a $lehaci metlu.

Smetanu nalijte do michaci misy [8]. Sleheite
smetanu na rychlostnim stupni 6 1 minuty,
dokud neztuhne.

Pomoci velké |Zice vmicheijte &okolddovou
smés do krému, dokud se nespoji.

Pénu rovnomémé rozdélte do 6 sklenic.
Sklenice dejte na 2 hodiny do chladnicky.
P&nu poddveijte s &erstvymi malinami.
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® Buchticky se sirupem a
vlasskymi orechy

Prisady

100 g Méslové vlocky

2 Y, sélku Samohybné mouka

1 polévkovd Izice | Praskového cukru

%y 3alku Mléka

1 Vejce

1 3dlek Vla3ské ofechy (sekané)
Y5 8alku Mandle (platky)

Vs 3alku Hnédého cukru

1 &ajova |zicka | Skofice (mletd)

Yy 3élku Sirup z cukrové fepy

Uprava

1. Do michaci misy | 8 | ddme mouku,
krupicovy cukr a polovinu mésla. Michdme
Slehadem | 5| pfi nizké rychlosti, dokud se
vie dobfe nespoji.

2. Pidejte mléko a vejce. Tésto hnéteme
hnétacim hakem | 4 | pfi nizké rychlosti,
dokud se nevytvoii lepivé tésto.

3. Na pomougené pracovni plo3e t&sto
rozvélime na obdélnik o rozmérech
30 x 40 cm.

4. Tésto posypeme vlasskymi ofechy,
mandlemi, hnédym cukrem a skofici.
Té&sto pottete zbylym mdslem. Tésto pevné
rozvélejte podéiné na pramen. OdFiznéte
konce a t&sto nakrdjejte na 12 dild.

5. Lehce vymazte kolé&ovou formu
(20 x 30 x 2,5 cm (D x § x V)). Kousky
tésta polozte nahoru feznou stranou dold.

6. Pecte pii 200 °C po dobu 25 minut.

7. Sneky nechte vychladnout na miizce.

8. Sneky pokapejte sirupem z cukrové fepy a
podavejte.

® Cisténi a péée

/A VAROVANI! Riziko Urazu
elektrickym proudem!

B Pfed &isténim: Vyrobek vypnéte. Vytahnéte
sifovou zéstreku | 3 | ze zdsuvky.
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B ZA4kladni pfistroj |15 neponofujte do vody.

A\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Nepouzivejte z4dné abrazivni
nebo leptaijici &istici prostfedky. Tim by se
mohl vyrobek poskodit.

@ INFORMACE: N&které potraviny

nebo kofeni (napf. mrkev, kari) mohou
plastové &asti odbarvit (napf. ochrana
proti ostfiku [7]). Neni to zdravi 3kodlivé a

nenaruiuje to funk&nost.

@ Cisténi zékladniho pfistroje
Cistéte zakladni pfistroj [15] vihkym
hadftkem. V piipadé potieby pridejte jemny
myci prostfedek.
2. Zd&kladni pfistroj [15] offete ¢istym hadFikem a
&istou vodou.
3. PFed daldim pouzitim nechte zdkladni
pfistroj [15] zcela vyschnout.

j—

@ Cisténi v myéce
A\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku! Neistéte zdkladni pfistroj [15] v

myéce na nédobi.

B Nasledujici dily nejsou vhodné pro myti v
my&ce nddobi:

- 1 Hnétaci haky

- 15 Slehag

- [6] Slehaci metla

Z Ochrana proti ostiku

| 8 | Michaci misa

11] Dzbén mixéru

E Viko dzbénu mixéru

1

3] Odmérka na ingredience

@ Cisténi prislusenstvi

[m]

Veskeré pfisluenstvi €istéte ruéné ve diezu s

oplachovaci vodou nebo v my&ce nédobi.

O Pfi ruénim Cisténi: Viechny dily oplachnéte
&istou vodou.

[ Pfed opé&tovnym sestavenim, odloZenim

nebo pouZitim nechte viechny dily zcela

vyschnout.



® Udriba

/\ VAROVAN:I! Riziko Grazu
elektrickym proudem! Nepokousejte
se sami vyrobek opravovat. Opravy nechejte
provadét jen autorizovanym odbornikem.

[ Pfed kazdym pouzitim: Vyrobek pravidelné
kontrolujte na viditelnd poskozeni.

B Kromé& ob&asného &idténi je vyrobek
bezddrzbovy.

@® Odstranovani poruch

® Skladovani

O

O

Pred skladovanim: Vy<istéte vyrobek. Nechte
viechny dily 0pIn& uschnout.

Navifte pfipojné vedeni| 3 | na névin

kabelu 23] na spodni strané zakladniho
pfistroje |15] (obr. C).

Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.

Vyrobek skladujte na suchém, prachem
chrénéném misté mimo dosah déti.
Nepouzivejte michaci misu | 8 | k uchovavéni
potravin.

Problém Mozna pficina

= ~ ’
Reseni

Vyrobek nestartuje. Sifovd zastreka | 3 | neni spojena se | Spojte sifovou zdstreku |3 | s

zdsuvkou.

vhodnou zdsuvkou.

prehfati.

Vyrobek se vypnul z dévodu

Pockeite, az se vyrobek ochladi
na teplotu mistnosti, nez ho znovu
zapnete.

ve spodni poloze.

Rameno pohonu |17] neni zqijidténo | Pohybuijte ramenem pohonu

zcela dolt, dokud nevyskogi

odblokovaci Hagitko [ 1].

Michaci néstroj se V michaci mise | 8 | je ucpané

neotddi nebo se otd&i | nadoba.
jen s obtizemi.

Vyrobek vypnéte. Vytahnéte sitovou
zdstreku | 3 | ze zasuvky. Odstrarite
zablokovéni z michaci misy [8]

Pisady jsou piilid tuhé nebo prilis PouZijte méné tvrdé/tvrdé prisady.
tvrdé.
Vyrobek neni Fédn& smontovdni. Sestavte vyrobek spravné (viz
,Sestaveni”).
Funkce mixovani Dzbdn mixéru |[11] neni spravné Dzbdn mixéru |11] fddné uzamknéte
nefunguje. vloZzen do vyrobku. ve vyrobku (viz ,Sestava pro pouziti

funkce mixovéni”).

Véha nefunguije. byl drzen déle nez

10 sekund.

Kalibrace véhy:

1. Spojte sitovou zéstrcku |3 |'s
vhodnou zdsuvkou.

2. Zapnuti: Kliknéte na (1 [21].

3. Podrzte tagitko B [22], dokud
se na displeji nezobrazi 5000.

4. Umistéte zavazi na zakladni
pfistroj [15] na 2 az 3 sekundy.

5. Kalibrace je dokonéena, kdyz

displej ukazuje 5000 g.

CZ 61



@ Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materidld, které

mozete zlikvidovat prostrednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materiald.

Pfi tFidéni odpadu se fidte podle

L,b?) oznaceni obalovych materidld
a zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/
20-22: papir a lepenka/80-98:
slozené latky.
Vyrobek:

o O moznostech likvidace vyslouZilych
2 )

Q

zafizeni se informujte u sprévy vasi
obce nebo mésta.

=
=

V zd4jmu ochrany Zivotniho prostredi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnéch a
jejich oteviracich hodindch se mizete
informovat u pisluiné sprévy mésta
nebo obce.

1

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovan. V
piipad& materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezend.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zag&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschovejte na bezpe&ném mistd, protoZe tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se
vyskytly jiz v okamziku ndkupu, musi byt
nahlé3eny ihned po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materialu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuije. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.
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Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrZzovany.

Zéruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
jsou vystaveny b&znému opottebeni, a proto je
Ize povazovat za spotiebni dily (napt. baterie,
akumulétory, hadice, inkoustové patrony) nebo
na poskozeni kfehkych sougasti, jako jsou napf.
spinage nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

@ Postup v pripadé uplatnovani
zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovani Vaseho

pfipadu se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (IAN 517873_2504)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém 3titku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strang.

V pifpadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
ndsledujicim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaiji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
byla sdélena.

® Servis
& Servis Ceska republika
Tel.: 800 143 873

E-Mail: owim@lidl.cz

AAA Srbské znacka shody

Cce
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AioTa xpnoipomoioUpevwY gikovoypappatwv/cupfolwv

A

KINAYNOZ! - Yrobeikviel evav
kivéuvo uypnhol Babuol o omoiog,
av Sev amopeuyBei, pmopei va
npokaléoel Bavaro f oofapd
Tpaupatiopd (m.x. kivéuvog mviypou)

o

EvaMaoodpevo pelpa/tdon

Hertz (ouyvornra Siktlou)

A

MPOEIAOMOIHZH! - Yrnodeikviel
gvav kivbuvo petpiou BaBpou

o omolog, av Sev amopeuyBei,

propei va mpokahéoel Bavaro 1)
oofapd Tpaupariopd (m.y. kivéuvog
n\ektpomingiag)

Watt

(2| 2| F

Xpnoiporoieite To mpoidv
amokAeloTIKG og oTeyvoUg
E0WTEPIKOUG XWPOUG.

MPOXOXH! - Ymobeikvie
gvav kivbuvo xapnhot Babuol

o omoiog, av Sev amopeuxbei,
propei va mpokahéoel ehagppu N
pETpIO TpaupaTIopd (m.x. kivbuvog
eykatparog)

)

Ta akdhouba pepn evdeikvuvral yia

Prepod

Xrummp!

lMpooTareutikd mroiNiopaTog
Kadog

1] Kavara avapeiéng

Kamdki kavarag avapeidng

13| Aocopetpnthg

EMIDPYAAKH! - Mpoeidoroiei yia
mBaveg ulikég {npigg (m.x. kivéuvog
Bpayukukhawparog)

Kivéuvog - kivbuvog nhextpomngiag!

MAHPO®OPIEZ: Autd To
oUpPolo pe Ty mpoeidomoinTikn
Ne€n «MAnpogopieg» mapeyel

TIEPIOOOTEPEG XPNOINEG TTANPOPOPIES.

a] | >

YUpPolo mpoidvtog Tng katnyopiag
npooraaiag Il

KatdMnho yia tpdeipa
Autd To Tpoidy Sev emnpedlel ™
Yeuon f Ty oopr.

Autd 1o alpfolo mpoeidomoei yia
TPAUPATIOHOUG TWV XEPIWV.

To opfolo CE emBeBaicwvel
oupParémra pe ig 0dnyieg g EE
TToU 10XUOUV YIa TO TIPOIOV.

|

Yrodeifeig aopakeiag
Oényieg xeipiopol
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KOYZINOMHXANH

® Eicaywyi

Yag ouyxaipOUHE YIa TNV ayopd ToU VEOU 0ag
mpoidvrog. EmMelare éva mpoidv upnhwy
mpodiaypagwy. O1 odnyieg xpAong eivar pépog
autou Tou TPoidvToG. Mepigxouv onuavTikeg
mAnpopopieg oxeTikd pe TNV aopdeia, To
XEIPIOPO Kai Tnv amoppiyn. Mpiv m xprjon Tou
mpoidvTog efoikeiwbeite pe ONeg TIG 0dnyieg
xpnong kai acgaleiag. Xpnoiporoieite to
TPOIGY pbdvo PE Tov TPOTIO TIou TTEPIYPAPETAl
Kal yIa TOV TOPEQ EQAPHOYNG TTOU AVAPEPETAl.
Ye mepimtwon petafifaong Tou mpoidvrog oe
Tpitoug mapadworte pali kar OMa Ta éyypagpa.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Mmopeire va karePaoere kai va Seite auto kai
ToMd dMa eyyeipidia om dielBuvon

www.lidl-service.com. Zxavapovrag autov

Tov kwdikd QR, Oa petapepOeire kareubeiav
otnv 1otoceNida efutmpemong mehaTwy g
Lidl (www.lidl-service.com), 6mou prmopeite va
avoiterte T0 eyyeipidio odnyiwy xprong oag,
mAnkTpoloywvTag Tov apiBud mpoidvrog (IAN)
517873_2504.

® MpofAemopevn xprion

B Autd To TMpoidy evdeikvuTal yia TRV
avadeuon, To xtUmnua, To avakdrepa, To
Qpwpa kai My avapedn Tpoipwy.

B To mpoidv mpoopiletar amokheioTikd yia Ty
enelepyaaia Tpogipwyv. Mnv xpnoipomoleite
TO TPOIGY YIa AMoug oKoToUG.

B To mpoidv mpoopiletal amokAeioTikd yia
1ISI1WTIKN XPRAoN Kal Ol yia emayyeAuaTikols
okomoUg.
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B Ka&Be dMn xprion mou amokhiver amd autég
TIG 0ONYIEG XPHONG HTTOPE va £xel WG
amoréleopa Ty mpdkAnon BhaBwv oto
mpoidy 1 coPapolg Tpaupatiopols.

B O karackeuaoThg Sev @pépel kapia eublvn
yia BA&Beg Aoyw akatdMnhng xprions.

@ Mepiexopevo cuokeuaciag
Metda v agaipeorn Tou TpoidvTog amd ™
ouokeuaoia, BePaiwbeire o Sev Aeimer kavéva
ekapmpa kai &1 6ha Ta e§apmpara Ppiokovral
oe dpiotn kataoTaar). ApaipéoTe Oha Ta uNika
ouoKeuaaiag TTPIV amod Tr XPRon.

Baoikr povada

Kadog

Tavrlog

Xrurnmp!

Drepd

MpooTateutikd mroiNicparog
Kavéra avapeing

Odnyieg xpriong

Obnyos ypriyopns exkivnong

_

@ Aiota efapTnparwv
(Eix. A)

Koupmi amacpdhiong (yia Tov Bpaxiova
civnong)

Mepiotpoikd koupi (pUBuion TaxtTag)
Kahwdio tpopodoaoiag pe ¢ig

Tavrlog

Orepod

Xrurnmp!

Mpootateutikd mroiNioparog

Avolypa mpoabrkng ukikwv

K&dog

Movada emidwy

TreyavomoinTikdg SaktUhiog

Kavara avapeiéng

Kamdki kavarag avapeidng

Aoocoperpnmg

681 pe Bevioula

Baoikr povada

Yrodoxn (yia Tnv TomoBétnon Twv epyaleiwy

HENENEERERNEENEN

avadeuong)
Bpayiovag kivnong
'EvBeto kavarag avapegng pe kamaki

Sl

—
[ee]



(Eik. B)

Turbo (koupmi Turbo)

(@ (koupm yia T pUBuION TN povadac)

| (koupmi evepyoroinong/
amevepyoroinong)

(koupTt yia Tn pérpnon Tou Bapoug)

(Ei. C)

Bdon meprihiéng kalwdiou

® Texvika dedopéva

Tdon eicddou: 220-240V~,
50-60 Hz

loxUg eicddou: 900 W

Karavalwon ioxlog oe

KaTGOTAOT AVAMOVAG: 0,3W

Katnyopia mpooraciag: Il/g]

Méy. xpdvog ouveyolg

\erroupyiag (KB) *: 10 min

XwpnTikémTa k&dou: 5L

Méy. 6ykog mhijpwong kadou: | 3,7 L

XwpnTiKOTNTA KAvaTag

avapeiéne: 1,381

Zuyapid (péy. poprio): 5kg

Fevikég umodeiteig
aogpalsiag

A

E=OIKEIIQOEITE ME OAEX
TIZ OAHTIEX XPHIHI KAI TIX
YMNOAEIZEIZ ATDAAEIAL
MPIN TH XPHIH TOY
MPOIONTOZ! AN AQXETE TO
MPOION IE AAAA ATOMA,
AQITE MAZI KAl OAA TA
EFTPADAL

Ye mepimTwon mpokAnong
BAaPwv Aoyw pn Tpnong autwy
Twv 0dnyIwy xpriong, n eyyunon
akupwverail Aev avalapPavoupe
kapia eublvn yia emakdloubeg
{npigg! Le mepimwon ulikav
{npiwv A TpaupaTiopwy Aoyw
akataMnAng xpriong 1 pn
mMpenong Twv utodeiewv
aopaleiag dev avalapfBavoupe
kapia euBivn!

MNaidia ka1 aropa pe
TMEPIOPICHEVEG IKAVOTHTES
ANPOEIAOMNOIHIH!
KINAYNOZXIIA
TH ZQH KAI
KINAYNOX
ATYXHMATOZXTIA
BPE®MDH KAI MNAIAIA!

Mnv aprvere mote Ta maidid va
nailouv pe Ta UNIKG cuokeuaadiag
xwpig emmpnon. Ta uhika
OUOKEUQOIAG EVEXOUV KIVOUVO
aopuéiag. Ta maidid umotipoly
OUXVA TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG,.
Mnv emrpénere ora maidid va
mAnaoialouv To TPOIdY Kal Ta
uNikG CuOKeuaoiag.
B Autd To Tpoidy Oev TpETEl va
xpnolpormoigital ano maidia.
Mnv emrpénere o maidid va

*

O péeyiotog xpdvog ouvexolg Aermoupyiag autoul Tou mpoidvtog aveépyetal oe 10 Aerrrd. O

XPOVOG ouvexoUg Aermoupyiag umodeikvUel yia Mo wPa PTTopEi va AeIToupynoel To TPoidy
Xxwpig va utrepOeppavOei To potep kai va mpokAnOei {nuid. Metd Ty mapodo Tou xpdvou
ouveyoUg Aermoupyiag To mpoidv Oa mpemel va amevepyomoinOei péxpi va kpuwoer kakd To poTEp.
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mAnoialouv To TPOIdY Kal To
kadwdio Tpopodoaiag.

B Auto TO TIpOIOY pTopEl va
xpnoipormoinBei améd dropa
HE PHEIWUEVEG OWHATIKEG,
aicbntnpiakeg i SiavonTikeg
IKavOTNTEG N ENeIYn epmelpiag
f/kal yvwong, epocov Teholv
UTTO EMITAPNON 1 TOUG EXOUV
S00ei 0dnyieg yia v aopaln
XPMorn Tou TPOIOVTOG Kal
KaTavooUv Tov kivOuvo Trou
EVEXETA.

B Ta maidia dev mpémel va
nai{ouv pe To TPOIoV.

MpofAemopevn xprion

ANPOEIAOMOIHIH! H
akataMnAn xpnon pmopei va
od&nynoel o€ TPAuUpPaTIoHOUG.
XpnoipoTolgiTe To TPOoidV
amoKAEIOTIKG CUPPWVA PE TIG
odnyieg xpAong.

A Mnv emyeipeite va
TPOTTOTIOINTETE TO TPOIOV HE
oToIOVOTTOTE TPOTIO.

M Auté To Tpoidy mpoopileTal
yla OIKIaK XprHon Kai
TTAPOPOIEG EPAPHOYEG, OTIWG
m.X. yla Xpnon:

- Ing kouliveg kaTaoTUATWY,
ypagpeiwv kal AMwv
EMAYYEAUATIKQV XWPWV;

- 1€ aypoKTNpaTa;

68 GR/CY

- A6 mehareg Eevodoyeiwy,
HOTEN kal GMwv
kaTaAupaTwWY

- L& mavaliov.

HAexTpixn acpaleia
AKINAYNOZX! Kivéuvog

nAexrpomAniiac!

Mnv emixeipeite mote va
ETIOKEUATETE TO TTPOIOV HOVOI
0ag.

Ye mepimTwon duoleimoupyiag,
Ol ETMIOKEUEG TTPETTEI VA
gkTeNoUvTal Yovo amod
e€e1Sikeupgvo TEXVIKO.

ANPOEIAOMOIHZH!

Kivéuvog
nAexrpomAniiag! Mnv
Bubilere mote Ta nhekTpika
HEPN TOU TIPOIOVTOG OE VEPO

f aMa uypd. Mnyv TomoBereire
TTIOTE TO TTPOIOV KATW ATIO
TPEXOUUEVO VEPO.

ANPOEIAOMOIHZH!

Kivéuvog
nAekrpomAniiag! Mnv
XPMOIUOTIOIEITE TO TIPOTOV

av &xer umootei BAaPn.

Ye mepimtwon BAaPng,
QMmOCUVOETTE TO TTPOIOV

amoé 1o NAeKTPIKO SiKTUO Kal
ameuBuvBeite oo KaTAOTNUA

ayopds.



AMNPOEIAOMOIHZH!
Kivéuvog
nAekrpomAniiag! Mnv
XPNOIHOTIOIEITE TO TPOIOV
KOVTA O€ VEPOXUTEG N UYPEG
TIEPIOKEG.

B [piv ouvdEoETE TO TTPOIOY OTO
nAekTpIkS SikTuo, eNéyéTe av
r TAON KAl N Eviaon peupaTog
TTou avaypagovTal oTny
mivakida TUTToU Tou TTPOIOVTOG
OUPPWVOUY E Ta avTiaToIxa
OTOIXEID TNG TTAPOXNG
PELPATOG,.

B Ta v amopuyn BAaBwv oto
kahwdio Tpopodooiag pnv 1o
ouvONiBete, pnv To Auyilete
Kal pnv 10 0dnyeiTe Mavw amo
aixunpes akpeg. Kparore 1o
HOKPIQ OTIO KAUTEG ETMIPAVEIEG
ka1 ehelBepeg PpAOyEG.

B Av 1o kahwbio Tpopodooiag
urootei BAaPn, Ba mpemel
va avrikaraotaBei amd Tov
KQTOOKEUAOTH), TO KEVTPO
gfumnpemnong mehatwy Tou
f Tapopoiwg eéeidikeupévo
TEXVIKO YIO TNV ATTOPUYI
KIVOUVWYV.

® Tpanére To @ig, Ox1 TO
kadwdio Tpopodoaiag, yia va
amoouvOECETE TO TTPOIGY aMo
TO peupa.

B Mnv tuliyete To Kahwdio
Tpopodooiag yUpw amo

TO TTPOIOV. LUVOEDTE TO
mpoidv oe mpila pe elkoAn
npdoPaon, wote va eioTe o€
Oeon va To anoouvdeoete
QMEOWG aTO TO PEUNA OF
TIEPITITWAON AvayKng.

B MnV XPnOILOTIOIEITE TO TIPOIOV

e uypa xepia. Mnv ayyilete
TO TIPOIOV PE UYPA XEPIQ.

Xeipiopog
AKINAYNOZ! Kivéuvog

{eparioparog! Mnv
TomoBeteite oTo doyeio uypd
mou Bpalouv A kautd Nimmog.

ANPOEIAOMNOIHZH! ¢

TTEPITITWOT E0Palugvng Kal
un mpoPAemopevng xpriong
propei va mpokAnBouv
Tpaupartiopoi. Emdeikviere
™ &€ouoa Tpoooyn KaTd

TOV XEIPIOPO TwV epyaleiwy
avadeuong, TG povadag
\emidwy, Omwg Kai katd To
adeiaopa Tou doyeiou Kal Tov
kaBapiopo.

ANPOEIAOMOIHZH!

O1 Aemrideg g povadag
Aemidwy eival TONU aixpnpes.
Emdeikvuere mpoooxn

KQTA TOV XEIPIOHO KAl TOV
kaBapiopd yia v anopuyn
TPAUPATIOPWY AOYW KOTIAG.

AMNPOEIAOMOIHZH! Mpiv

Qmo TV avTikataoTaor
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OTTOIOUONTIOTE KIVOUHEVOU
gEaptpatog 1 epyaleiou,
QTTEVEPYOTIOINOTE TO TTPOIOV
KAl QTOOUVOEDTE TO AT TO
NAekTPIKO SiKTUO.

Av TTapaTnproeTe Kamvo

i acuvnhBioTo B6pufo,
QMOCUVOEDTE AUECWG TO
TTPOIOV ammo TO PeUpa.
ArmeuBuvBeite oe €16iko yia
E\eyxo Tou TTPOIdVTOG TIPIV
OUVEXIOETE TN XPror Tou.
XpnoiporoliTe mavra 1o
mpoidv ot emimedn, otabepn,
kaBapn em@aveia.
XpnoipoToleiTe povo

Ta eapTpara mou
nepi\apBavovral oto
TTIEPIEXOPEVO CUOKEUATIAG YIQ
™ Aermoupyia.

Mnv urrepBaivere v vdeiln
MAX oro doyeio.
ArmoouvdeeTe mavTa To
mpoidv amé Ty mpila

otav dev Bpiokerar umod
EMTNPNOT, OTTWG KAl KATA
N ouvappoloynon, Ty
amoouvappoldynon f Tov
kaBapiopo.

Mnv tomoBerteite moté

TO XEPI OQG YETQ OTNV
kavara avapeiéng dtav eival
TomoBetnpévn emavw ot
Baoikn povada.
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W Eav mpemer va meoeTe
TO PAYNTO TPOG TA KATW,
XpnoipomoinoTe eva kataMnho
gpyaleio, 6w m.X. pIa
omaroula.

B XpnoigotoleiTe To TTPOIoV
HOVO pE Ta TapEXOpEVA
eEapthpara.

B AmevepyoTroinoTe To TTPoiov
TPIV APAIPECETE TNV KAvATA
avapeiéng ano o evbeto g
kavarag avapeiéng.

KaO@apiopég kar cuvTiipnon

¥ Mpootaretote ) Paocikn
povada amd orayoveg Kal
mroiNiopa vepou.

B Awote mpoaooxr KaTta TN
HETAYYION KAUTWY UYPWY
oTO TPOIdV, EMEION UTTAPKE!
kivbuvog va ektoteuBolv amd
TO TPOIGV AOyw TNG amoéTOuNG
aTgomoinong.

B TNa odnyieg oxeTIka pe Tov
kaBapiopod Tou mpoidvtog BA.
napaypago «KabBapiopdg kai
PpovTIda».

@® O¢ton ot Asitoupyia

@ AmoouoKkeudaoTe Kal
ka@apiore oxohaoTtika o
mPOIoV

1. AgaipgaTe To Tpoidv amd TN cuokeuaoia.
AgaipéoTe 6\a Ta uhikd cuckeuaaiag kai Tig
TpooTaTeuTikeg pepPpaves.

2. ENéyEre av SiatiBevral OMa Ta pépn kai av o
TEPIYPAPOUEVO TIEPIEKOUEVO CUOKEUATIAG



eival mifpeg (BA. «Mepieyopevo
oucKkeuaaciagy).

ENéyére av To mpoidy kal Oha Ta pepn
Bpiokovral oe kahn kardotaon. Av
Siamorwoete {nuigg | ehattwpara, pnv
Xpnoipotoleirte To mpoidy. Akoloubnote Tig
obnyieg Tou kepahaiou «Eyyunon.

Mpiv v mpwTn xprion kabapiote dAa Ta
PEPN Tou TPOidVTOG GUPPWVa pe Tig odnyieg
Tou kepahaiou «KaBapiopdg kai ppovtidan.

® Inpcio romoOérnong

A EMIPYAAKH! Kivéuvog {npiav oro

mpoidv kai UMIk®V {npwv!

Ye mepimTwon umepyeiliong Tou uypou,
pTopei auté va xubei oty empaveia.
TonoBetroTe To MPOidy o€ pia avBekTikh oTo
VEPO EMPAVEIQ.

To mpoidy Siaberer avriohioBnrikd mhaoTikéa
m661a pe Bevroula. Opiopéva émmha eival
emkaluppéva pe Siapopa Bepvikia kar dha
ouvOeTikd uNikd, Ta omoia polmoBeTouy T
xpnon Siapopwy TPoidVTwY TEPITTOINATNG.
Emopévwg, Sev pmopei va amokeioTel 1o
evOexopEVo opiopéva amd auTtd Ta uNikd va
TEPIEXOUV oUOTaTIKG TTou emmpedlouy Kal
aMoiwvouy ta mhactikd m6dia pe Bevrolla.
TonoBetnote evdey. pia avriohioBnrik Baon
KATW amo TO TTPOIOV.

TonoBetnote T Baoikh povada |15 oe pia
emimedn, oreyvn kai avBexTikr) oTo vepod
EMPAVEIQ, WOTE va amokAeleTal To TPOidY
va TEoel 1) va yNoTproEl.

EmAé&re pia Aela, kaBapn emedveia, wore
ta mbSia pe Pevrolla |14] va pmopolv va
koM oouv owatd kai va Siacpalicouv Tn
oraBepomra.

Zuvappoloynon

Zuvappoloynon yia xpnon
TG Aerroupyiag avadsuong

/\ MPOEIAOMNOIHEH! Kivéuvog

TpauvpaTtiopol! Mny TomoBereite To yép!
oag avapeoa aTov Bpayiova kivnong kai To
mepiBAnpa. 'Orav katePalere Tov Bpayiova

kivnong, utdpxel kivéuvog olvBhipng Tou
Xepiou.

A EMIPYAAKH! My xpnoiporioieite

7.

Tov k&0 xwpig va éxete Tomobetoel To
TPOOTATEUTIKS TTOINOPATOG. AIapOpPETIKA
propei va extoteuboly Ta ulika kabag
avapryvuovrai.

MigoTe To koupmi amacpahiong 1]

lupiote Tov Bpayiova kivnong [17] mpog

Ta MAvw pexp! va acpalioer. To koupi
amacpahiong | 1 | Byaiver méhi mpog ta £w.
TonoBerhore Tov k&S0 | 8] ot Baaikn
povéSa [15]. O peralikég mpoefoxés

07O KATW AKPO Tou KAdoU TPETEl va
euBuypappilovrar pe Tig eykoteg ot Bacikn
povada (ei. D).

Aopaliote Tov kado | 8 | mepioTpépovTag
Tov mpog Ta 61 (mpog v katelBuvon )
péxp! va otaBepormoinBei (k. D).
TonoBetr\oTe TO MPOOTATEUTIKG
mroNioparog | 7 | otov Bpayiova kivnong
amo katw. To Bélog (A) oto mpooTareuTikd
mraiNioparog kai To Bélog (V) orov
Bpayiova kivnong (&imha oTo @) mpemel va
eivar eubuypappiopéva (. E).

AcpalioTe To mpooTaTeuTiKd

mroNiopatog | 7 | mepIoTpEpovTdag To Tpog
Ta apiotepd (mpog Ty katelBuvon &) péxpr
va oraBepomoin®ei (eik. E).

EmAe€re To emBupntd epyakeio avadeuong:

Epyaleio avadsuong

Epappoyn

avrlog

Zixr Lopn
(m.x. Lopn pwpiot)

Xrumnmpl [6]

Xrumnpa kpepag
yahaktog, acmpadicv
K AT

Orepod

Mérpia gwg palakn
Qopn (mx. kéik,
KPETTEG)

lNa mepioootepeg mAnpogopieg: BA.
«Emokémnon Aemoupyiagy

TonoBetnote To emBupnTd epyaleio
avadeuong oty urodoyn 16| amd katw. H
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10.
11

petalikny mpoeboxn TG umodoyrg Tpemel
va euBuypappiletar pe v eykor) Tou
epyaeiou avadeuong (eik. F).

MigoTe ehappwg To epyaleio avadeuong
Tpog Ta mavw. Mepiotpéyrte To epyakeio
avadeuong TPog Ta apIcTEPA PEXP! TEPHA
(ek. F).

MigoTe To KoupTi amacpahiong 1]
Merakiviote Tov Bpayiova kivnong
Teleiwg Tpog Ta kaTw. To KoupTi
anacpahiong | 1| Byaiver méhi mpog ta £€w.

Zuvappoléynon yia xprion
TG Aeiroupyiag avapeiing

/\ MPOEIAOMNOIHEH! Kivéuvog

72

TpauvpaTtiopol! O \emideg g povadag
Aemidwv eivar oAU aigunpes. Emdeikviere
TPOCOYXN KATA TOV XEIPIOKO YIA TRV ATTOPUYR
TPAUMATIOPWY AOYW KOTIG.

TomoBetoTe TV kavara avapeigng
avanoda emdvw oe pia kabapn, eminedn kai
OHOIOPOPPN EMPAVEIQ.

TomoBetroTe TOV OTEYAVOTOINTIKO

Saktihio [10] oTo dvorypa tou mubpéva Tng
kavarag avapeiéng @

Eicaydyere T povéda Aemidwy [9] oto
k7w dvolypa TG kavarag avapeigng [11. H
povada Aemidwv mpémer va epdnTetal otov
oreyavomoinTikd Saktihio [10]

BiSworte T povada Aemdwv [9]
Seidotpopa oTo avolypa yia va v
oTEPEWOETE OTNY KavaTa avapeigng [11].
Merakivijore Tv kavaTa avapeifng oe 6pbia
Beon.

Eicaydyere Tov Socopetpnm | 13| oto kamdki
Mg kavérag avépeiéng [12).

MepiotpeyTe Tov SooopeTpn)
Se€iboTpopa yia va Tov OTEPEWTETE OTO
kamaki TG kavatag avapei§ng .
TomoBetroTe TO KaMAKI TNG KAVATAG
avapeigng |12] oto emdvw dvolypa Tng
kavarag avapeigng [11] kal meoTe To TPOG
Ta KATW.

MigoTe To Kamdki Tou évBeTou kavdTag

avapeigng |18] mpog v katelBuvon @
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Kal apalpgaTe To amod 1o TPoidV (eik. H,
Brpa 1).

Eicayayete v kavara avapeigng

oTo &vBeTo TG KavdTag avapeifng [18]

H mpoefoxn oTo kaTw dkpo g kavatag
avapeigng mpemel va eivar eubuypappiopévn
pe Tv eykot oto évBeto (eik. H, Brpa 2).

. Aopaliore Ty kavara avapeifng

TEPICTPEPOVTAG TV TTpog Ta 6efid (mpog
v katelBuvon &) pexpr va orabepomoindei
(e. H, BrApa 3).

Xeipiopog

/A NMPOXIOXH! Kivéuvog Tpaupariopot

0©

Kai Kivéuvog {npiwv oTo mpoidv kai
uhikwv {npiwv!

Mnv akoupmdre payaipomipouva

| TapOpOIa AVTIKEINEVA TAvw OTa
TIEPICTPEPOPEVA PEPN.

Duldére Ta pakpid palid kai Ta papdid
poUxa HakpIG amod Ta TEPICTPEPOPEVA
pepn.

Mnv xpnoipomoieite T Aerroupyia
avadeuong xwpig Tov kado.

Mnv Aerroupyeite To mpoidy xwpig
Tepiexdpevo, emeidn propel To potep va
unepBeppavBei kal va katacTpagei.

O yavrlog kai To pTEPS Eival eMKaluppEva
pe avrikoMnTikn) emioTtpwarn. Mnv
XPNOIHOTIOIEITE QIXUNPA, HUTEPA )
om\Bwrikd avTikeipeva (m.y. paxaipia,
opouyydpl), emeidn propei va v
KATAOTPEWOUYV.

Mnv xpnoipomoieite v kavara avapei§ng
XWPIG To KATAKI TG KavATag avapeisng.
Katd m xprion g kavarag avapeidng
kiveital emiong n Bdon tou evBetou
avapeitng [16]. To mpoorareutikd
mroiNioparog | 7 | kai o k&dog | 8 | mpemel va

£xouv aopalioel kahd ot Beon Toug.

MAHPO®OPIEL:

Karé Tig mpwreg xproeig Tou mpoidvrog
evOgxeTal va mpokUyel eEAappd oopn
Moyw g Bgppavang Tou potép. Autd eival
axivbuvo. Ppovriote o ywpog va aepiletal
EMAPKWG.



Eav 1600 o kadog | 8 | boo kal n kavata
avapeidng |11] eivar aopakhiopéva oTo Tpoidy:
Kard mv evepyomoinon Tou mpoidvrog,
evepyoroloUvTal To00 N Aermoupyia
avadeuorng boo kal n Aerroupyia avapeigne.

Mposeroipaocia

Yuvappohoynote To mpoidv (BA.
«Zuvappoloynornp).

Yuvdéore 1o @ig | 3 | oe kataMnn mipila.
MerakivioTe To TEPIOTPOPIKS KOUpT
ot Ogon 0.

Tuhi&re To kalwbio Tpopodoaiag

Tou mepiooeel ot Baon mepiNiEng
kahwdiou [23] oto KaTW pEPOG TNG Bacikrg
povadag |15] (eix. C).

® Mpoodrjkn cucTatikwv

(AerToupyia avadsuong)

Mpiv amdé T xprion
O MpooBéote Ta ulika otov kado | 8 | pe Tov

Bpaxiova kivnong |17] yupiopévo mpog Ta

mavw.

Kara tn Siapkeia Tng xpriong

1.

Meiwore v Taximra oto emimedo 1-2 (BA.
«Evepyormoinon/amevepyoroinon kai
emhoyr TaxuTnTag»).

MpoaoBeote Ta ukikd amd To dvoiypa
mpoodrkng uNikawv |7a| oTo TpooTaTeuTIKO
mroNioparog [ 7.

® Mpoodikn cuotatikwv

(Aerroupyia avapei€ng)

Mpiv ané ™ xprion
[ TomoBeroTe Ta cucTaTIKG TNV KAVATA

avapeing [11]

Kara tn Sidpkeia Tng xpriong

1.

Meiwore v Taximra oto emimedo 1-2 (BA.
«Evepyomoinon/amevepyomoinon kai
emhoyr TaxutnTag»).

MepioTpeyTe Tov SocopeTpnm
apICTEPOOTPOPA YIa va Tov anacpaNiceTe
amd To kamdki TG kavatag avapei§ng .
Agpaipéore Tov Socoperpnm [13] amd To
KQTAKI TNG KavaTag avapeiéng .

Mpoobéote Ta cuoTaTikd péow Tou
QvolypaTog oTo KaTAKI TNG KavaTag

avapeitng [12].

Eicaydyete Tov Socoperpnm |13] oto kamdki
™G KavaTag avapeigng .

MepiotpeyTe Tov SooopeTpn)
Se€i6oTpopa yia va Tov oTEPEWTETE OTO
kamaki TG kavatag avapei§ng .

Evepyomoinon/
amevepyomoinon kai emAoyn
TayxuTnrag

A\ EMIDYAAKH! Kivéuvog mpékAnong

—_

O

®© e

{nmag oro mpoidv! Asiroupyeite To
TPoidy yia éwg 10 Aerrra T popd. I
OUVEXEIQ APrVETE TTAVTA TO TIPOIGY va
kpuwoel og Beppokpacia Swpartiou.

MAHPO®OPIEL:

Kara v eneepyacia peydhwy moootitwy
{bpng pmopei To mPoibY va petakivnOei
e\appwg.

H 16avikn tayimra e€aprarar amd ™
olvBeon Twv ulikav. 'Oco o uypd eival Ta
ulika, TOo0 ypnyopdTEPa avapiyviovTal.

Evepyomoinon: Mamore | [21].
AbEnon g Taximrag: lupiote To
TEPIOTPOPIKS KoupTti | 2 | Tpog Ta Sedid.
ZexiviioTe amo pia xapnAn TaxuTnTa.
Auénore otadiaka my TaxutnTa oto
emBupntoé emimedo (PN. «Emokémnon
\ermoupyiag»). -
Anevepyornoinon: Marore |
(Kardoraon avapovrg).

Asitoupyia Turbo

Mamore Turbo |19 yia va aufoere v
TayUtnTa oty uyn\oTepn pUBIon yia pikpd
Xpovikéd Sidotpa.

Asiroupyia {Uyiong
MAHPO®OPIEX: 'Orav o Bpayiovag
kivnong |17] eivar aopahiopévog oe opildvTia
O¢on, pmopeite va TomoBetroete Soyeia
ouokeuaaieg otny empaveia {byiong yia
Qoyion.
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Narhore & [22] yia BaBuovéunon g
luyapids.

Yy 0Bovn eppavilerar n mipn 0 kai n
mpoemheypévn povada. _

Ma va aMdEere ™ povada, marore & 20]
TonoBetroTe Ta ouoTaTikd aTov kado | 8 1
omv kavéra avapeigng [11].

Xmv 0B6vn epeavileral To Bapog mifpwong
otnv emheypévn povada.

la va emavapépete ) {uyapid oty TipA

0 ka1 va Quyicete Eeywpiord emmiéov
oUOTaTIKA, TTATAOTE Kal TEPIUEVETE
£wg 6Tou ohokAnpwOei n fabuovopnon.

@ XapaxkrnpioTika acPaleiac

To mpoidy Aerroupyei povo otav o Bpayiovag
kivnong |17| aopaliler oty katw Beon kai
o koupmi amacpahiong | 1 | exer Byer mpog
Ta ¢lw.

To mpoidv Siabetel mpooTacia amd
umrepBeppavan. Av To potep Beppavbei
utrepolikd, To Tpoiby amevepyotolgital
autépaTa. Le QuTAY TV TIEPITITWON
akolouBnore Ta efng Prpara:

Anevepyomoinote To mpoidv (BA.
«Evepyoroinon/amevepyoroinon kai
emMoyn TaxuTTag»).

Bydhre to ¢ig| 3| amé my mpila.

AproTe To TPoidV va KpuWaEel o
Beppokpacia Swpariou.

Méig To Tpoidy KpuWGCE! EMaPKWE, PTTOpPEI
va evepyorroinOei {ava.

@® Anoocuvappoléynon

/A NMPOXOXH! Kivéuvog Tpaupariopou!

Mpiv amé Ty amoouvappodynon:
Anevepyomoinote To mpoidv. Bydhre 1o ¢ig
amé v mpila.

Amroouvappoloynon Tou
avadsuTtipa

Miéore To koupmi amacpahiong [1].

lupiote Tov Bpayiova kivnong 17| mpog

Ta MAvw péxpl va aopalioer. To koupti
amaopahiong | 1 | Byaivel méh mpog Ta £€w.

74 GR/CY

Miote ehappuwg To epyaleio avadeuong
Tpog Ta mavw. [upioTe To epyakeio
avadeuong mpog ta Se€id, woTe va propei
va apaipebei and my umodoxn [16] (eik. G).
lupioTe To MpooTaTeuTikd mTaINiopaTOog
mpog Ta Sedid (mpog v karelBuvon @),
woTe va pmopel va apaipebel amod Tov
Bpaxiova kivnong [17].

lupioTe Tov kado | 8 | Tpog Ta apioTepd
(mpog Tv katelBuvon @), wote va propei
va aaipedei and m Bacikr povada [13]
Migote To koupti amaopdahiong [ 1 .
Merakiviore Tov Bpayiova kivnong
Tehelwg mpog Ta kdTw. To koupmi
amacpahiong | 1 | Byaiver méi mpog ta £w.

Amocuvappoléynon Tng
ouokeung avapeifng

Agaipgote 1o Kamdki TG KavaTag

avapeifng [12] and Ty kavara avapedng [11]
AvaroSoyupiote Ty kavéra avapeing [11].
TomoBetroTe TO KATAKI TNG KAVATAG
avapeiéng |12 otov mubpéva g kavarag
avapeing [11]. O1 Sto mpoekoyés oy kaTw
TAeupd Tou Kamakiol TG kavarag avapei§ng
TPEMEI va KoupTwvouy oTig SUo eykotég
oy k&Tw meupd TG povadag Aemdwv [9]

Agpaipeon povadag Aemidwv

1.

XpnoipotoInoTe To Kaméki TG kavatag

avapeitng 12| yia va mepioTpéyerte ™
povada Aemidwy | 2 | mpog v katelBuvon

Tou oupBoiou B

TpaPh&re T povada Aemidwy [9] mpocextiké
mpog Ta ew.

APaIpEoTe TOV OTEYAVOTIOINTIKO

Sakrihio [10].

TomoO@étnon povadag Aemidwv

1.
2.

AvamoSoyupiote My kavéra avapeing [11].
TomoBetroTe TOV OTEYAVOTOINTIKO

Saxrihio [10].

TonroBeriiaTe T povéda AemiSwv [9]
TpoCEKTIKA péoa oty kavéra avapeidng [11]
TonoBetroTe TO KaMAKI TNG KAVATAG
avapeitng 12| otov mubpéva g kavarag
avapeiEng [11]. O1 Suo mpoekoyés oy kaTw



avapeigne |12] yia va mepiotpeyerte
povéSa Aemdwv [9] mpog v karelBuvon
Tou oupfolou B

TAEUpPA Tou Kamakiol TG kavatag avapei§ng
TPEMEl va KoupTwvouy oTig SUo eykoteg
oy kdTw meupd TG povadag AemSwv [9].
5. Ireptwon povadag hemiSwy [9 ]
XpnoipotroInoTe To Kamaki ™G Kavarag

® Emokomnnon AsiToupyiag HE OTOIXEIO OXETIKA HE TIC TOCOTNTEC KAl

TOUC XPOVOUC MPOETOINATIAg

Epyaleio Eminedo Asitoupyia Itoixeia avapopag *
avadeuong | raxirnrag
ravilog 1-2 B Zdpwpa kal u EAayiorn moootnra: H mooomra
avapign opixmg TWY UNIKQV TTPETEl va eival TETolq,
{bpng 1 oxeTika wore To epyakeio avadeuong va
OPIXTWV UNIKWV BuBilerar Touhdyiotov 1 cm péoa
2-3 B ZUpwpa png pe ora uhika.
payia 5 Méy. moootnta {Upng pe
" Zipwpa payia: 1657 g
TayUpPEUOTNG u Xpodvog emelepyaoiag
{bpns {Opng * *: 3 min
H  Méy. diapkeia Aertoupyiag:
10 min
Prepd 2-3 m Avapién B EAayiotn moooéTtnTa: H moodmra
mayUppeuotg Twv UNIKQV TIpETEl va eival TéTola,
{bpns wore To epyakeio avadeuong va
B Avapién BuBilerar Touhdyiotov 1 cm peoa
Bouttpou kal ora ukikd.
aleupliol B Méy. mooornra {Upng: 1216 g
B Avapién lopngpe | @ Xpoévog emelepyaociag peuoTng
payid Lopng * *: 5 min
4.6 B Z0pn yia kéik H  Méy. didpkeia Aertoupyiag:
B Xrbmnpa 10 min
Boutlpou pe
{axapn
Zlpn yia pmokdta
6 Zbpn pe O Evowpatoore Ta euaiadnra ¢polta
amognpapéva oe eminedo Tayumrag 1-2.
ppolta H  Méy. ouvoliké Bapog: 950 g
H  Méy. Siapkeia Aerroupyiag:
10 min

*

TToleia OXETIKG PE TIG TOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG TTIPOETOINATIAg

** O xpovog enelepyaciag Siapeper avaloya pe TRy mocdtTa Kai Tig ISIOTNTEG TwY UNIKWY.
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Epyaleio Emimedo AsiToupyia ITolxeia avagopag *
avadeuong | raxirnrag
Xrurmrip! @ 7-8 B Kpepa ydhaktog u EAayiorn moootnTa: H mooodra
B Aompadia Twv UNIKQV TIpETEl va eival TéTola,
B Mayiovela wore T0 epyakeio avadeuong va
B Agparepa BuBilerar Touhdyiotov 1 cm peoa
Boutlpou oTa uNika.
B  Méy. moooTnTa KPEPAG
yéaAakrog: 1000 ml
u  Méy. Siapkeia Aerroupyiag:
10 min
Kavéra 1-8 B Zpoubi B Ta va pmopécerte va
avapeiéne Turbo B Youmeg xenaiporomaerte 1o Turbo [19]
B YaNoeg npemel va emeSere Touldyiotov To
B Kareywuypéva emimedo Taylnrag 1.
ppolTa B Aev eival katdMn)o yia okhnpd
TPOPIPa OTTWG KOKKAAG, KOKKOUG
KaQe, kpgag, {npolg kapmolg k.Am.
B Méy. mogornra: 1000 ml
H  Méy. Siapkeia Aeiroupyiag:
3 min

® Xuvrayég 4. Xrummote otov k&do | 8 | Toug kpodKoug,
® Kpipa paokapméve ™m Z(IJXCI‘F)I] Kai To YAUKO kpaoi pe 1o
xTurnTpt |6 | pxpi va apparéyouy oto
Yhika emmedo Tayutnrag 6.
2 APy 5. Mewore myv Tayimra oo eminedo 3.
- — MpocOeore evalag pia koutahia
2 xoutakiés | Wiki Lxapn packapmove, pia koutahid xupod
1 koutahid | Mhukd kpaot (m.x. Madepac) TopTokahiou.
250 g Maokapriove 6. AVOI'(OTéqJTE 10 E‘L‘JO}JG TopTokahiol kai Tn
: : : HOpEyKa pE TO XEPL.
% A:KEP“')TO moprokali xupog kar 7. Ta Siakdéopnon, macmalioTe Ty &Toipn
Aiyo §dopa) kpepa pe Aemrég Awpideg phoudag
TopTokakiou.
Aiadikacia 8. TomoBetroTe TNV KpEPa OTO WuyEio PEXPI TO
1. Xwpiore Ta afya. oepPipiopa. Katavahwore Ty kpépa evrdg

2. TomoBetote Ta aompadia oTov oTeyvo
k&80 [8]. Xrumote Ta aompddia pe To

24 wpwv.

ZupPouln: Mrmopeite va TomoBemoete v

XTutnT P! [6] Au€nore mv Tayimra oto
emnedo 8.

3. Merapepere ™ papeyka oe eva dMo prol
ka1 TomoPeThoTe TV oTO YuYEio.

KPEHO HAOKAPTIOVE OE OTPWOEIG PE PPOUTA
€TTOXNG 1} KOpTOoTa O€ MoTAPIa yAuKoU.

LToIEia OXETIKG PE TIG TOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG TTPOETOINATIAg
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® Tapra axAadiou

YAika yia tn {opn

200 g Alelpi aitou

1 mpela Ahami

100 g Kpuo Boltupo (oe pikpd
KoppaTia)

3 koutahdkia | Wik {axapn

4 koutahigg | Kpuo vepd

MNa To wrjoipo g Taprag: Pefidia n pul

YAika yia Tnv apuydalomaocra

100 g Malaké Boutupo

100 g Zayapn

2 AByd (oe Beppokpacia Swpariou)
100 g Tpippéva aplySala

Na ro yapvipiopa: nep. 3 wpipa ayhadia

Aiadikacia

1.

TomoBetAoTe dha ta uhikd yia T LUpn otov
k450 [8]. Xpnoipomomore 1o prePd [5] oo
emimedo TayutnTag 3, péxp! va oxnuatiotoly
peydhor oBdhor. Av xpeidlerar, otaparore
oTo evOIAUECO TO TTPOIdY Kal TIECTE WE pia
onaroula Ta uNikd aTd Ta TolxWPATa TPOG
Ta KATW.

Zupwore ypAyopa T {Upn pe Ta xépia oag
kai oxnpariote pia prdha. TomoBemote

™ {Upn avapeoa oe 2 koppdTia xapti
wnoipatog pe Aiyo alelpi kai avoifre Tv pe
Tov mAdoTn.

TomoBetAoTe T {Upn o€ pia poOppa TépTag
aleippévn pe PBoutupo. Koéyrte To pépog

™G TapTag mou e&gxel amod Ta dkpa.
TomoBerfote T {Upn yia ToukayicTov

30 \errrd oTo yuyeio.

TpuroTe o€ pepikd onueia tn Lopn pe éva
mpolvi. TomoBetoTe €va koppdm xapti
ynoipatog mavw ot {upn. Tepiote T poppa
pe peBibia A pUl yia va pnv pouckwoe n
(Opn.

Whote otoug 180 °C (oTov agpal) yia

15 entd. Apaipéate To xapTi Wnaoipatog

10.

kai Ta pePiBia/To pUll. LuveyioTe To whoipo
yia &Ma 10 pe 15 hemré.

lNa v apuybalomacta, xTutote To
BolTupo, T Laxapn kai Ta afyd pe To
xrurnmpr [ |. Au€nore v TaxutTa oto
emimedo 8.

Agaiptare 1o yrumnipi [ 6] TomoBethore 1o
¢1epd [ 5] Avakaréyrte yia Myo Ta aplydaka
oto eminedo Tayimrag 4.

An\wore v apuydaldmacTa oty kpla
Tapra.

Zephoudiore Ta ayhddia. Apaipeote Ta
koukouTola. Koyte Ta axMadia oe Awpideg.
TonoBetnote Ta axhadia mavw oty
apuydalémacra.

Whote oroug 170 °C (oTov aépa) yia mep.
35 Nerrra.

ZUpn mitoag

YAhika

250 g

Alelpi aitou

%/, KOUTAAAKI

ANaTi

Y kuPaki

Dpeokia payid

120 ml

Zeot6 vepd

5 kKouTaAaKI

Kaoravh {axapn

Alelpi yia {Upwpa kal avolypa

Aiadikacia

1.

Avapi&re To akelpi kai To alam oTov

k&80 [8]. PrdEre pia hakkoBa o péon.
Matmote T payid pe ™ {axapn oe vepod

HE €va TpouvI. AvakaTEWTE PEXPI va
S1al\uBolv ta uhikd. Pitre autd To peiypa om
Aakkoufa.

Avakatéyre pe Tov yavilo | 4 | oo eminmedo
TayUTNTag 2, péxp! va oxnuaTioTouy peydol
afohor.

YuveyioTe To {Upwpa PE TO XEPI, HEXP! VA
gxete pia Aeia Lopn.

Ixnuartiote T {Upn oe praha. AproTe v
pméha {bpng okemaopévn oe éva (gotd
onpeio péxpr va SimhaciaoTel o dyko.
Zupworte Eava T Lopn, avoibre myv pe
mA\dom kai TomoBetrote amd maAvw Ta uNika
G emAoyng oag.
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@ Baoixn ouvrayn {Upng pe

payia
YAika
500 g Alelpi aitou (tumou 550)
1 kuPaki Dpeokia payia
60 g Boutupo
1 mpela ANaTi
200-250 ml | XNiapd yaha
2 ABya
Aiadikaocia

1. TomoBerfore dha Ta ukiké ooy k&S0 [ 8],
2. Zupworte m {bpn yia 1 Aentd oro emimedo
taxirnrag 1 pe 7o yavilo | 4 | kai, oty
ouveyeia, yia 5 Aemrtd oto emimedo

raximrag 4.

3. Agnore T {Upn va pouckwoel oTov
kado | 8| yia 40 \erra.

4. Iynuartiore T {bpn oe pmdha. Avoitre T
{bpn o€ éva Tayi. Av Oélete, mpoobéore
Tavw uNikd.

5. Whote otoug 200 °C (mavw/kétw
Oeppavon) yia 25 éwg 30 Aerrra.

® Mmokotévia Baon

Yhika
250 g Alelpi yia O\eg TIg xprioeig
125¢ Kpuo BouTupo
1 mpela AN
1 AByd
150 ¢ Zayapn
Aiadikacia

1. TomoBerfore dha Ta ukiké atov k&S0 [ 8],

2. Zupwore T {bpn yia mep. 2 pe 3 \emtd oo
emmedo Tayutrag 3 pe To PreEPO (5], pEXP!
n {0pn va TpiPerar.

3. TomoBemore T {Upn yia 30 Aentd oto
yuyeio.

4. TpoBeppavere Tov polpvo oroug 200 °C.

5. Amdvere éva Toépki kal maomalioTe To
e\appwg pe alelpr.
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6. TomoBemore T {Upn avapeoa oe 2 koppdTia
pepPpavng kai avoifre Tv pe mhaom (oe
Siapetpo mep. 30 cm).

7. Agaipeote T pepPpavn. TomoBetiore T
Qbpn oTo TogpKI.

8. Whore otoug 200 °C (mavw/kaTw
Oeppavon) yia 5 Nerrra.

® Mavreomavi

YAika

250 g Bourupo

250 g Zayapn

1 pakehdkia | Bavikia

250 g Alelpr yia Oheg Tig xproelg

4 ABya

"> pakelaki | Mmgikiv mbouvrep
Aiadikacia

1. TomoBerote 10 PouTupo, T axapn Kai
m Bavihia orov k480 [8]. Avakaréyre pe
10 p1EPS | 5 | oTO EMineSo TayutTag 3-5,
HEXPI TO PEIYHA VA apPATEYEL.

2. TMpocBeare Ta afyd éva-éva kai cuveyioTe
1O avakdrepa pexp! va avaperyBolv kala
Oha ta ukikd.

3. TpooBéote To akelpl kai To préikiv
maouvtep. Avapi&te pgxpl va oxnuatioTel pia
\eia {opn.

4. Boutupwoare pia opBoywvia poppa Keik
(mep. 30 cm). Mpocbeate o authv T {Opn.

5. Whore otoug 180 °C (mavw/kdtw
Beppavon) yia 50 wg 60 Aemra.

® Kéik BoutUupou

YAika

185¢g Avahato Boutupo f| papyapivn

(pakako)

1 koUma Zayapn axvn

1 koutahdki | Ekguhiopa Bavikiag

1 mpela ANaT

3 ABya

2 kolmeg | A\elpi Tou pouckwvel povo Tou
Vi xoumag | M&Aa




Aiadikaoia

1. TomoBemote 1o PolTupo 1} Tn papyapivn,
™ {axapn axvn, To exxuhiopa Pavikiag kar
70 aMdm oTov k&S0 [ 8] Avakaréyte pe To
¢TEPS | 5 | 0E peoaia Ewg uywnM TaxuTnTa,
HEXP! va ExeTe &va helo kal kpepwdeg
peiypa.

2. Av 1o peiypa koMdel ota TolxwpaTa Tou
kaSou [8] amevepyoroifiote To mpoidy.
lupiote Tov Bpayiova kivnong 17| mpog
Ta mévw. XpnoipomoIoTe pia MAAGTIKA
omdroula yia va TECETE To peiypa amd
Ta TOIYWHATA TOu KGSOU TTPOG Ta KATW.
LUVEYIOTE TO AVAKATENA.

3. TMpocBéare Ta afyd éva-éva amd 1o dvoiypa
mpoaBnkng ulikwy |7a| cuveyilovrag To
QvVakaTePa.

4. MONg ohokhnpwoeTe To avakdTepa:
Arnevepyonoiote To mpoidv. lupiote Tov
Bpayiova kivnong 17| mpog Ta mavw.
Kookiviote To alelpi oto peiypa. Zuveyiote
TO avakdtepa oe xapnA TaxuTnTa.

5. TMpooBeore oradiakd To yaka and 1o
dvorypa mpooBikng ukikbv [Zal, péxer va
gxete €va Aelo peiypa.

6. Boutupwote pia ¢dppa kéik (20 cm).
MpooBeote oe aumv T {bpn.

7. Whote oroug 200 °C (mavw/kaTtw
Beppavon) A Toug 180 °C (oTov agpa) yia
50 ¢wg 60 Aerrra.

8. Bubiore pia oSovroyhupida oTo kévtpo Tou
k&K yia va ehéylete av exer wnOel. To kéix
eivar roipo drav n odovroylupida Pyaive
kaBapn.

9. Agnore To KEIK va Kpuwoel yia Niya Aerrtd
ot ¢oppa. Enera petapépere 10 KEIK OE
pia oxdpa yia va Kpuwoel TEAEIWG.

10. Av Behete, pmopeite va maomaNioete 1)
va mpoaBeéaete oto keik Sidpopa uNika
NG apeokeiag oag (m.y. kakdo, oTaydveg
ookolaTag, atagideg, Enpolg kapmoug).

@® MmioKOTa pPE OTAYOVES

ookolarag
YAika
185¢g BouTupo (pahaxd)
1 kolma Kaoravh laxapn
5 kolmag Zayapn axvn
1 koutahdki | Ekguhiopa Bavikiag
2 ABya
2 koumeg Alelpi yia dheg Tig xproelg
Y, kolmag | ANelpi rou pouckwver povo

TOU

V5 KOUTAAAKI

Mméikiv méouvrep

2 koutahiég | Kakdo

100 g Yrayoveg Aeukng cokoldTag

100 g Zrayoveg palpng cokoAaTag

100 g Yrayoveg kapapehag
Aiadikaoia

1. TomoBemote 10 PolTupo, TV KaoTaVH
laxapn, ™ laxapn axvn kai T Pavikia otov

kado

(8] Avakaréyre pe To prepd [5] yia

3 \emrtd oto emimedo TaylimTag 5.
Mia qopd 1o Aerrté: Amevepyomoifiote To
mpoidv. [upiote Tov Bpayiova kivnong
TPOG Ta Mavw. XpnoILOTIOINOTE pia TTAAOTIKR
omdaroula yia va TECETE To pelypa amd
Ta TOIXWHATA TOU KASOoU TPOG Ta KATW.
YuveyioTe To avakdTepa.

2. TMpocbeore Ta afyd éva-éva amd 1o dvoiypa
mpocbnkng uhikwv |7al cuvexilovrag To

avakdrepa.

3. TpocBéote To alelpl yia O)eg TG xpNoEIG,
10 ahelipl TTOU POUCKAVEI pbvo Tou, To
TTEIKIV TIAOUVTEP, TO KAKAO, TIG OTAYOVEG
\eukng kai palpng cokohdTag Kai Tig
oTaydveg kapapelag kal CUVeyioTe To
avakdrepa yia 30 Seutepdienta oto
emmedo Tayutnrag 1.

4. TMapre m {bpn koutahid-koutahid kai
oxnuariote v oe pmalakia. TomoBetiore

Ta prakdkia os 2 Tayid oTpwpéva pe xapTi
wnoipatog A Aadwpéva pe kpapPeéhaio.
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Miote ehappwg Ta pralakia {upung va yivel
n emaveid Toug emimedn kal PPOVTIoTE va
gyouv petal Toug amdoraon 5 cm.

Whote otoug 180 °C (oTov aépa) yia

12 Nerrtd ) péxpr Ta pmokdTa va podicouv
kahd. Metapépete Ta pmokoTa oe oxapa va
KPUWOOUV.

® Moug cokolarag

YAika

300¢g Koppardkia patpng cokoldrag

3 ABya

Vixoumag | Zayapn axvn

1 koutahid | Kakdo

300 ml Kpépa ydhakrog

200 g Batopoupa (ppéoka)
Aiadikacia

1.

TonoBetr\oTe Ta KOppaTAKIa CokoAATAG
o€ €va ol kataMn)o yia Tov polpvo
pikpokupdaTwy. TommoBetrioTe To pmol atov
POUPVO PIKPOKUNATWY GtV uywn\oTeEPN
pUBpIon yia 1 Nertd. Apaipéore To

PTTION QMO TOV POUPVO PIKPOKUHATWY Kal
avakaTéyre T cokohdta. Av n cokohdta
Sev exel Mwoel Teleiwg, Tomobetrote To
pToA aTOV POUPVO HIKPOKUPATWY Yia AMa
30 Seutepodera.

TomoBemote Ta afyd kai T {axapn

yvn otov k&80 [8]. Avakaréyrte pe To
xrummpi [6] yia 3 herrd oto eminedo
Taxurrag 6.

MpoaBeote T Mwpévn cokohdta kai To
KaKAo Kal CUVEXIOTE TO AVAKATENA OTO
emimedo TayutnTag 1, péxpl va €xete éva
\eio peiypa.

Metapepere To peiypa oto kataMnho yia
TOV pOUPVO PIKPOKUPATWY pTION.
KaBapiote kakd tov kado | 8 | kai To
xrurmmpt [6]. ToroBerdore Eavd Tov k&S0
Kal TO XTUTTATAPI OTO TIPOIOV.

MpooBéote Ty kpepa ydhaktog otov
k&80 [8] Xrumore Ty kpépa yéhaktog yia
1 Aemt6 oto eminedo TaxutnTag 6.
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Avakatéyre pe éva peydlo koutdh To peiypa
OOKONATAG OTNV KPEPA YANAKTOG, PEXPI Va
avapeiyBei kald.

Molipdote opoidpoppa T poug oe

6 motpia. TomoBetroTe Ta motpIa yia

2 wpeg oTo uyeio. ZepPipete Tn poug pe
ppeoka Patopoupa.

LipomaoTda poldkia pe
Kapudia

YAika

100 g

BoUtupo ot pikpd koppdria

2 Y, kolreg

Alelpi Tou pouckavel pdvo
ToU

1 koutahia

Zayapn axvn

%3 kolmag

FaAa

1

AByo

1 koUma

Kapubia, (wihokoppéva)

Y, kolmag

Aptydaha (Bpuppartiopéva)

Y3 kolUmag

Kaoravh laxapn

1 koutahdki

Kavéha (rpippévn)

Y4 kolmag

Lipom

Aiadikacia

1.

TonoBetnote To alelpl, T {axapn axvn kai
10 piod Boltupo oTov kado [8]. Avakaréyre
pe 1o @TEPS | 5 | 08 XaunA TaxuTnTa, pexp!
va avapeixBolyv kahd dha ta ulikd.
Mpoobéote To ydha kai Ta afyd. Zupwore ™
Qopn pe tov yavrlo |4 ] oe xapnhn TaxutnTa,
pEXP! va ExeTe pia {ipn mou koMdel.
Avoitre T {0pn pe m\dom oe pia
aleupwpévn emaveia oe opboywvio
Siaordoewy 30 x 40 cm.

Maomaliore T LUpn pe kapLdia, aptydala,
kaotavr {axapn kai kavéha. Aleiyte T

{ipn pe o umddoimo Boltupo. Tukifre T
QOpn &exivavtag amd ) pakpid meupd

kal oxnuatioTe v oe polod. Kdyre Tig
AKpPEG Kal, OTn ouveyela, kOwTe Tn {bpn ot
12 koppdria.

Boutupwote eNappug pia poppa Keik

(20x 30 % 2,5cm (M x T xY)).



TonoBetnoTe Ta koppdTa g Lipng pe Ty
KOMPEVN TIAEUPA TTPOG Ta KATW.

Whore otoug 200 °C yia mep. 25 herré.
MeTtagpepere Ta pohdkia oe oxdpa va
KPUWOOUV.

MepixUote Ta pohdkia pe To oipdmI Kal
oepPipere.

Ka@apiopodc kai ppovrida

/\ MPOEIAOMNOIHEH! Kivéuvog

nAekrpominiiag!

Mpiv Tov kaBapiopd: AnevepyomorroTe To
mpoidy. Bydhte To ¢ig |3 | amd Ty mpila.
Mnv Bubilete tn Bacikr povada [15] oe
vepo.

A\ EMIPYAAKH! Kivéuvog mpékAnong

{nmég oro mpoidv! Mny ypnoiporoieite
\eiavrikd, SiaBpwrikd kabapioTikd. Autd
HTTOPEI Va KATAOTPEWOUV TO TTPOIOV.

AAHPO®MOPIEX: Opiopéva 1pdpiua fy
praxapikd (m.y. kapora, kapu) propei va
aMoiwoouy To xpwpa Twv TAACTIKWY HEPWY
(mr.x. mpooTateuTikd mToINioparog [7]). Aurd
Sev eival BAaPepd yia v uyeia kar Sev
emnpedlel T Aerroupyia.

Ka@apiopog Tng Baocikig
povadag

KaBapiore T Bacikn povada |15] pe eva
uypd mavi. Av xpeidletal, xpnoipomoinoTe
fmo kabapioTikd.

Xxouriore T Pacikr povada [15] pe eva
kaBapo mavi kai kabapd vepo.

Agnore tn Bacikn povada [15] va oreyvaoel
TeNeiwg TpIv amd Tnv emdpevn xprnon.

MAboipo oro mAuvTipio
marwv

A\ ENIDYAAKH! KivSuvog mpokAnong

{nmag oro mpoidv! Mnv mhévere ™
Baaikn povada [15] oto muvtipio méTwy.
Ta mapakaTw pepn eivar kataMna yia

nA\UoIpo oTo MAUVTAPIO TATWY:

- lavrlog
- Drepd

- [6] Xrummripr

- Mpoorateutikd mroNioparog
- Kadog

- Kavara avapeiéng

- Kamdki kavarag avapeing

- Aoooperpng

® KaBapiopog rwv

O

efapTnuarwv

M\Uvere 6\a Ta e€appara oo xépi, oTo
vepoyutn pe kaBapd vepd 1 oto muvtipio
maTwy.

Kard to mboipo oo xépi: MAUvere dha Ta
pépn pe kabapd vepd.

Agniote 6\a Ta pépn va oteyvwaouy
Teleiwg TpIv amd T cuvappoldynaon, TV
amoBrikeuon ) v emdpevn xpron.

® Iuvtipnon
/\ MPOEIAOMNOIHEH! Kivéuvog

]

nAekrpomAniiag! Mnv emyeipeite

Va EMIOKEUATETE TO TTPOIdV pbvol 0ag.
AneubuvOeite oe leibikeupévo Texviko yia
TIG ETTIOKEVEG.

Mpiv amd k&be xphon: EAeyEre To mpoidy yia
opareg PAaPes.

Ektdg amd Tov TakTikd kaBapiopd, To mpoidy
Sev xpeialeral dGMn ouvtipnon.

AmoOnkeuon

Mpiv v amoBrkeuon: KaBapiore To
mpoidv. AproTe dha Ta pEpn va oTeyvwoouy
TeENeiwg.

Tuhi&re o kaAwbio Tpopodoaiag| 3 | om
Baon mepimihigng kahwdiou |23] oto kaTw
pepog g Baoikng povadag |15 (eik. C).
ArobnkeloTe To mpoidy otV apxikn
ouokeuaaoia étav Sev To XPNOIHOTIOIEITE.
DuldEre To MPOIGY OE OTEYVO pHEPOG
TIPOCTATEUPEVO ATTO TH OKOVI), HAKPIA Ao
onpeia ota omoia ¢ravouy Ta maidid.
Mnv xpnoiporoieite Tov kado | 8 | yia v

amoBrkeuon TPoPipwY.
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@® Avtipsrwmon mpoAnparwv

avadeuong Sev
TEPIOTPEPETAI 1)
TEPIOTPEPETAI HE
SuokoNia.

MpoBAnpa MOavr arria Abon
To mpoidv Sev To ¢ig| 3 | Sev éxer ouvdelei oe Yuvbeore 1o @i | 3 | oe katdMnAn
EKKIVEITaL. mpila. npila.
To mpoiby amevepyoronOnke ANoyw | Mepipévere pexpl To mpoidy va
umrepBeppavong. kpuwoel oe Beppokpacia Swpatiou
TPIV To evepyoroifoeTe ava.
O Bpayiovag kivnong [17] Sev éxer | Metakivijore Tov Bpayiova
aopaNicel oy kaTw Oon. kivnong |17] reheiwg mpog Ta kaTw,
uxp! To koupT amaopdhiong [1]
va Pyel mpog Ta &fw.
To epyakeio Eumddio otov kado , ArevepyotoIoTe To TPOIGV.

Bydhte 1o ¢ig | 3 | amd Ty mpila.
Amopakpuvete To epmédio amd Tov
k&So[8].

Ta ulikd eivar ToAU TTaxid 1} oy
ok\npa.

Xpnoipotoimote Aiyorepo mayid/
oKkAnpd UNIKa.

To mpoidy Sev €xel cuvappohloynOei
owoTa.

YuvappoloyHoTeE OwaTd To TTPOidY
(BN. «Zuvappohdynonp).

H Aerroupyia avapeing
Sev Aerroupyei.

H kavara avapeidng [11] Sev e
aopaNioel owoTd oTo TPOIGY.

Aogpaliote owotd TV Kavara
avapeiEng [11] oto mpoidv (BA.
«ZuvappoAdynaon yia xprion mg
\erroupyiag avapei§ne»).

H luyapia Sev
\erroupyei.

To matiBnke yia mepioodTepa
am6 10 Seutepodlera.

BaBpovopnore T luyapid:

1. Zuvbéore 10 @ig| 3 | oe
kataMnhn mpila.

2. Evepyoroinon: Marfore (1 [21].

3. Téore T0 , £wg OTOU
n 006vn eppavioer v
mipn 5000.

4. TomoBethoTe To Pdpog emavw
otn Baoikr povada [15] yia
2 ¢wg 3 deutepdhera.

5. H BaBuovdpnon olokhnpwveral
otav oty 0Bdvn eppaviarei n

mipn 5000 g.
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® Anodoupon

H ouokeuacia amoteleital amod ukikd @ihikd
mpog 1o mepifdMoy, Ta omoia pmopeite va

S1a0eoeTe oTOUG XWPOUG avakUkAwong TG
TEPIOKNG O,

Mpootlete Tov xapakTpIops Twy
uNikwv cuckeuaaiag yia Tov
Siaywpiopd amoppIppdTwy, auTd eival
Xapakmpiopéva amd cuvrdpeucels (a)
kar apiBuoug (b) pe Tnv akéloubn
onpacia: 1-7: mhaotika/20-22:
xapti kai xaptovi/80-98: alvOeto
UNIKO.

&

a

Mpoiov:
o [ia mnpogopieg oxeTika pe Tig
= , , "
ﬁ" SuvatoTnTEG AMOPPIYNG TOU TPOTOVTOG
mou Sev xpnoipomoigitar TAéoy,
ameuBuvBeite omig apuddieg utnpeaieg
NG KoIVOTNTAG A Tou dfjpou oag.

lNa v mpooTacia Tou mepiBaMovrog,
pnv amoppimTeTe TO dYPNOTO TAEOV
TPOIbV OTa OIKIaKG amoppPIPpaTa,
alMd mapadworte 1o ora e16ikd
Kévrpa améppiyng. Na Ta onpeia
ouNoyng kar TiIg wpeg Aermoupyiag
Toug ameubuvbeite oTig appoddieg
UTINPEOIES.

hi¢

® Eyyinon

To TPOidV KATAOKEUAOTNKE CUHPWVA pE
auotnpeg kateubuvinpieg odnyieg moI6TATAG KAl
eNéyxOnke empehag mpiv amd my mapadoon. Le
TEPITTWOT EAATTWHATOG UNIKOU F| KATAOKEUNG,
gxeTe vopipa Sikaiwparta évavt Tou TwAnTh

Tou Tpoidvrog. Ta vopika oag Sikaiwpara dev
mepiopilovTal pe olovdnToTe TpOTO amd TV
avapepOPVEN TTAPAKATW €YyUNOT.

H eyyunon yia To mpoidv autd avepyertal oe

3 &m and v nuepopnvia ayopdg. O xpdvog
eyyUnong apxiler Tnv nuepopnvia ayopds.
Duld&re T yvioia amodeifn ayopdg o oiyoupo
pEpog, kabwg autd To Eyypago amarteital wg
amodEeIKTIKO TNE AYOPAG.

'Oeg o1 {npigg ) Ta eAatTwpaTa, Ta omoia
umapyouv RdN katd Tov xpdvo TG ayopds,
Tpémel va avagepovTal xwpig kabBuotépnon
HETA TNV ATTOCUCKEUATIA TOU TIPOIOVTOG,.

Ye mepimTwon mou eviog SiaoThpatog 3 eTwv
amd TV nuepopnvia ayopdg autd To TTPOidY
TTACOUCIATE! KATIOI0 ENATTWHA UNIKOU 1
KQTAOKEUNG, TO TTPOIOV emokeudleTal
avrikaBiotatal amé epdg Swpedv katd

Sikr pag emhoyn. O xpodvog eyyunong Sev
emekTeiveTal Noyw Tapor§ Ikavotoinang amd
v €uBlvn yia mpaypatikd eAartwpara. Autd
ioxUel kal yia e€apTApata Ta omoia gxouv
avrikatactabei 1} emokevaorei.

AuTn n eyyunon mavel va 1oyUel, edv oTO TTPOIdY
mpokAOnke {nuid, 1 edv autd xpnoipomoifOnke
f ouvnenOnke pe pn evdederypévo Tpomo.

H eyylnon kahimrer ehatTwpara oo ukikd kai
v kataokeun. Auth n eyyunon Sev agopd oe
HEPI TOU TIPOIOGVTOG, TA OTIOIa UTIOKEIVTAl OE
puoiohoyiki pBopd kar cuvenwg Bewpolvral
avalworpa (m.y., prarapieg, enavapopti{opeves
praTapieg, elkapTTol cwANRVES, puaiyyia
XpwHaTog), oute ot {nuigg oe elBpaucTa
efapThuara, dmwg SiakdmTeg A yudhiva
efapThpara.

Me v avrikardoTaon Tng cuokeung, cUppwva

pe o NOMOZ 2251/1994, Eexivaer ek véou o
Xpovog eyylnong.

@ Aiskmepaiwon Tng yyvnong
lNa va efaopaliooupe T ypAyopn enetepyacia
Tou arMmpaTog oag, mapakalolpe akohoubroTe
TiIg mapakdtw urodeiteig:

Ye mepinmmwon epwpaTog mapakakeiobe va
¢xete Siabéaipo To mapacTaTikd ayopds kai Tov
kwSik6 TpoiovTog (IAN 517873_2504) wg
amodeikTikd TNG ayopds oag.

Mmopeire va Bpeite Tov apiBpd mpoidvrog oty
mvakida TUToU, OE pia eyxapatn, oy cehiba
TiTAwv Twv odnyiwv oag, (k&Tw apioTepd) f wg
autokdMnTo otV Tow A k&Tw ceNida.
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Av mpokUyouv Aerroupyikd opdAuata i dMa
e\aTTPATa, EMKOIVWVIOTE apXIKA TNAEPWVIKA
1| pEow email pe To mTapakaTw avapepodpevo
TG service.

'Eva mpoidv mou avayvwpilerar wg ehatTwpaTikd,
PTIOpEITE PETA Va To amoaTeileTe Xwpig
Taxubpopikd TEAn otV evnuepwpévn oE €046
S1euBuvon service emouvanTovrag Ty amddeién
ayopdg (amédeién Tapeiou) kai v evdei€n, mou
upioTatal To ENATTWHA Kal TTOTE TPOEKUYE.

® Iipfig
ZépPig EANGda
Tn\: 00800 490826606
Email:  owim@lidl.gr
@ IépPig Kimpog
Tn\: 8009 4241
Email: owim@lidl.com.cy

A 5
A A ZepPixn oppayidag ouppopgwong

Cce
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