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List of pictograms used

DANGER! — Designating a hazard
with highrisk, which will resultin
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

resultin death or severe injury if not
avoided (e.g. risk of electric shock]

Watts

(| 2 |F

Use the productindry indoor
spaces only.

CAUTION! — Designating a hazard
with low risk, which could result
inminor or moderate injury if not
avoided (e.g.risk of scalding)

)

The dough hook[ 4], mixing

bowl[5], whisk[6], beater[7], and
splash guard|12| are suitable for
dishwasher.

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 Il
product

Jde b b b P

Food safe
This product has no adverse effect
ontaste or smell.

> o B

This symbol warns of hand injuries.

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

|

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.

@® Intendeduse

= This productis suitable for whisking,
beating, stirring, kneading, and mixing
food.

= The productis only intended for
preparing food. Do not use the product
forany other purpose.

= This product s only intended for private
household use, not for commercial
purposes.

= Any other use not mentioned in this
user manual may cause adamage tothe
product or create a serious risk of injury.

= The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.

@ 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.

1 Baseunit

1 Mixing bowl
1 Doughhook
1 Whisk

Beater
Splash guard
Short manual

@ Parts list
(Fig.A)

[1] Unlock button (for drive arm)

| 2| Rotary knob [switching on/off, speed
control)

Mains cord with mains plug

Dough hook

Mixing bowl

Whisk

Beater

Suction foot

Base unit

0] Fixture (for attaching the mixing tool)
11] Filler opening

12| Splash guard
1

8
4
S
6
7
8
9

10

3| Drive arm

(Fig.B)
Cable winder

@® Technical data

Input voltage: 220-240V-~,
50—-60 Hz

Power consumption: 600 W

Power consumption in stand-

by mode: 04W

Protection class: /5]

Max. continuous operating

time [KB) *: 10 min

Capacity of the mixingbowl: | 5L

Max. usable volume of the

mixing bowl: 37L

*  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.
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A General safety
instructions

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!

Inthe case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions
the warranty claim becomes
invalid! No liability is accepted
for consequential damagel! In
the case of material damage
or personalinjury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with
disabilities
A WARNING!RISK
OF LOSS OF LIFEOR

ACCIDENT TO 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.
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
productin a safe way and if
they understand the hazards
involved.
Children shall not play with
the product.

Intended use

/A WARNING! Misuse may lead
toinjury. Use this product
solely in accordance with this
user manual.

A\ Do not attempt to modify the
productin any way.
The productisintendedto
be usedin household and
similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;
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- farm houses;

- by clients in hotels, motels
and other residential
environments;

- 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.

/A WARNING! Risk of electric

shock! Do notimmerse

the product’s electrical
components in water or
other liquids. Never hold the
product under running water.

/A WARNING! Risk of

electric shock! Never

use adamaged product.
Disconnect the product from
the mains supply and contact
your retailer if itis damaged.

A\ WARNING! Risk of electric

shock! Do not use the
product nextto asink orin
moist areas.

Before connecting the
product to the mains supply,
check that the voltage and
current rating corresponds

10 GB

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 itaway from
hot surfaces and open flames
aswell.

If the mains cord is damaged,
itmust be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

Pullthe mains plugand

not the mains corditself 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 thatin 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,
emptying the container and
during cleaning.

/A WARNING! Switch off the

product and disconnect
from the mains supply before
changing accessories or
approaching parts that move
inuse.

If 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
onaneven, stable and clean
surface.

Only use the accessories
includedto operate the
product.

Do notexceed the MAX
mark in the container when
filling.

= Always disconnectthe
product from the mains
supply ifitis left unattended
and before assembling,
disassembling or cleaning.

® Only use the product with
the supplied accessories.

Cleaning and storage

® The base unit shall notbe
exposed to any dripping or
splashing water.

® Be careful when pouring hot
liquid into the productasiit
can be ejected out of the
product due to asudden
steaming.

m Referto 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

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

2. Checktomake sure that all listed parts are
included [see “Scope of delivery”).

3. Check whether the product and all parts
are ingood condition, if any damage
or defectis detected, do notuse the
product, but follow the procedure
described in chapter “Warranty”.

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

@ Installationlocation

/\ NOTICE! Risk of product and property
damage!

= OQverflowing liquid can flow onto
the surface. Place the productona
waterproof surface.
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= The productis 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.

O Placethe base unit[9]onalevel,dryand
waterproof surface, so that the product
can neither fall nor slip off.

O Selectasmooth, clean surface, so that the

7. Selectthe desired mixing tool:

Mixing tool Application

Dough hook Heavy dough
(e.g. bread dough)

Whisk[6] Whipping cream,
egg white etc.

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

suction feet| 8 |canstick firmly inplaceand g,

ensure a secure grip.

@® Assembly

/\ 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.

/\ NOTICE! Do not use the mixing bowl
without the splash guard mounted.
Otherwise the ingredients to be mixed
could be ejected.

1. Presstheunlock button[1].

2. Foldup the drive arm|13]until it clicks into
place. The unlock button[ 1 ]pops out
again.

3. Place the mixing bowl| 5 |into the base
unit[9]. The metal pins on the lower edge
of the mixing bowl must be aligned with
the recesses in the base unit [Fig. C).

4. Lockthe mixing bowl| 5 |by turningitin
clockwise direction (towards @) until it is
firmly secured [Fig. C].

5. Place the splash guard[12] onto the drive
arm [13]from below. The arrow [A) on the
splash guard and the arrow (W) onthe
drive arm (next to @) must be aligned with
each other (Fig. D).

6. Lockthe splash guard|12|by turningitin
counter-clockwise direction (towards @)
until it clicks into place [Fig. D).

10.

For further information: see “Function
overview”

Place the desired mixing tool onto the
fixture|10]from below. The metal pin on
the fixture must be aligned with the recess
on the mixing tool (Fig. E].

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

Press the unlock button [ 1].

Move the drive arm|13]all the way down.
The unlock button| 1 | pops outagain.

@ 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 product without the mixing
bowl.

Do not operate the product empty;,
otherwise the motor may overheatand
be damaged.

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).

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




1.
2.

3.

Preparation

Assemble the product [see “Assembly”].
Setthe rotary knob[2]to the () position
(standby mode).

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

Wind the excess mains cord | 3 |around
the cable winder |14 at the bottom of the
base unit[9] (Fig. B).

@® Addingingredients

Before use: Add the ingredientsinto the
mixing bowl[ 5 |while the drive arm[13]is
folded up.

During use:

- Reducethe speedtolevel1-2(see
“Switching on/off and selecting
speed”).

- Addthe ingredients through thefiller
opening[11]onthe splash guard 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:

The product may move slightly while
processing large quantities of dough.
The ideal speed dependsonthe
consistency of the ingredients. The more
liquid the ingredients are, the faster you
canmix them.

Switching on: Turn the rotary knob| 2 |in
clockwise direction.

Start at alow speed. Gradually increase
the speedto the desired level see
“Function overview”).

Switching off: Set the rotary knob| 2 [to
the ) position [standby mode).

@ Pulse function

O

Setthe rotary knob | 2 |to the @ position
to briefly increase the speedto the
highest setting (level 8).

@ Safety features

The product only works when the drive

arm|13|is locked in the lower positionand

the unlock button m has popped out.

The product is protected against

overheating. If the motor becomes

too hot, the product switches off

automatically. In this case, proceed as

follows:

- Switch off the product [see “Switching
on/off and selecting speed”).

- Pullthe mains plug | 3 |out of the socket-
outlet.

- Allow the product to cooldown to
room temperature.

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

@ Disassembly
/\ CAUTION! Risk of injury! Before

disassembly: Switch off the product. Pull
the mains plug out of the socket-outlet.

Press the unlock button|[ 1].

Fold up the drive arm[13]until it clicks into
place. The unlock button[ 1 ]pops out
again.

Slightly press the mixing tool upwards.
Turn the mixing tool in clockwise direction
until you can remove it from the fixture
(Fig.F).

Turn the splash guard|12|in clockwise
direction (towards @) until you can remove
it from the drive arm[13].

Turn the mixing bowl[ 5 ]in counter-
lockwise direction (towards @) until you
canremove it from the base unit[9]

Press the unlock button[ 1].

Move the drive arm 13| all the way down.
The unlock button [ 1 |pops out again.
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@ Function overview

Mixingtool | Speedlevel | Function Notes
Dough 1-2 = Kneadingand = Min. quantity: The quantity of
hook mixing solid ingredients should be such that
doughor the mixing tool can dip at least
relatively solid 1cminto the ingredients.
ingredients Max. quantity yeast dough:
I 16579
— ]
23 (Ijr;euzcﬂng yeast Processing time kneaded
= Kneading thick Ic\inough : apg roxt.i3 m.l?o .
batter ax. operating time: 10 min
Beater 2-3 = Mixing thick Min. quantity: The quantity of
batter ingredients should be such that
= Mixing butterand the mixing tool can dip at least
flour Icminto the ingredients.
= Mixing yeast Max. quantity batter:1,216 g
dough Processing time batter *:
4-6 = Cake mix approx.5 min .
= Beating together Max. operating time: 10 min
butter and sugar
= Cookie dough
6 = Doughwith dried Fold in sensitive fruit at speed
fruit levell-2.
Max. total weight: 950 g
Max. operating time: 10 min
Whisk[6] 7-8 = Whipped cream Min. quantity: The quantity of
= Eggwhite ingredients should be such that
= Mayonnaise the mixing tool can dip at least
= Whipping butter Icminto the ingredients.
toafroth Max. quantity cream: 1,000 ml
Max. operating time: 10 min

*  The processing time varies depending on the quantity and properties of the ingredients.
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o Reciees Ingredients for the almond paste

@® Mascarpone cream 100g Softbutter

Ingredients 1009 Sugar

2 EQgs 2 Eggs (atroom temperature)
2tbsp Fine sugar 100g Crushed almonds
Ttbsp Sweet wine (e.g. Madeira) For gamish: approx. 3 ripe pears
2509 Mascarpone
: — Preparation
/2 Untreated orange (juice and 1. Putallingredients for the doughinto the
some grated orange peel) mixing bowl[ 5] Use the beater[ 7] at
. speed level 3 until larger lumps have

Preparation formed. If necessary, stop the product

1. Separatethe eggs. N in between and use a dough scraper

2. Addthe egg whites to the fat-free mixing to push the ingredients down from the
bowl[5 ] Whip the egg whites using the edge.
whisk[6] Increase the speed tolevel 8. 2. Quickly knead the dough by handintoa

3. Addthe whipped egg white into another ball. Roll out the dough with a little flour
bowl aqq refrigerate. ' between 2 sheets of baking paper.

4. Inthe mixing bowl[5], whipthe egg 3. lineagreased tart mould with the dough.
yolks, sugar and sweet wine using the Cut off the protruding edge. Place the
whisk[6Jat speed level 6 until foamy. dough inthe refrigerator for at least

5. Reducethe speedtolevel 3. Alternately 30 minutes.
add spoonfuls of mascarponeandorange 4, prick the base of the dough several times
Juice. with afork. Place a piece of baking paper

6. Foldinthe grated orange peelandthe on the dough. Fill the mould with dried
whipped egg whites by hand. peas or rice to weigh down the dough.

7. For decoration, Sprink|e afew thin Strips of 5. Bakeat180°C [Convection Oven] for
orange peel onto the finished cream. 15 minutes. Remove baking paper and

8. Place the creamin the refrigerator until you peas;/rice. Bake again for another 10 to
are ready to enjoy it. Consume the cream 15 minutes.
within 24 hours. 6. Forthe almond paste, whip butter, sugar

Tip: Layer the mascarpone cream with fresh and eggs with the whisk [6] Increase the

seasonal fruit or compote in dessert glasses. speedtolevel8.

Remove the whisk [6 ]. Insert the
@® Pear tarte tatin beattzrI . Blriefly stirin the almonds at
. speed level 4.
Ingredients for the dough 8. Addthe almond paste onto the cooled
2009 Wheat flour tartbase.
1pinch Salt 9. Peel the pe@rs. Remove thg core. Cutthe
100g Cold butter (in flakes] pearsinto slices. Add the slices onto the
- almond paste.
3tsp Fine sugar 10. Bake at170 °C [convection oven) for
4tbsp Cold water approx. 35 minutes.

For blind baking: Dried peas orrice
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@® Pizzadough 4. Formthe doughinto aball. Roll out the
Ingredients dou'gh on abaking tray. Add toppings as
desired.
2509 Wheat flour 5. Bake at 200 °C [bottom/top heat] for 25 to
3/,18p Salt 30 minutes.
'/>cube Fresh yeast @ Shortcrust pastry
120 ml Warm water Ingredients
1/2tsp Brown sugar 2509 Plain flour
- Flour for kneading and rolling 1259 Cold butter
1pinch Salt
Preparation
1. Mixflourand saltin the mixing bowl[5]. 1 Egg
Form a depressionin the centre. 1509 Sugar
2. Mash the yeast and sugar in the water with
afork. Stir until everything is dissolved. Preparation
Pour the mixture into the depression. 1. Putallingredients in the mixing bowl[5].
3. Usethedough hook atspeed level 2 2. Knead the dough for approx. 2to
until large lumps of dough have formed. 3 minutes at speed level 3 using the
4. Continue kneading by hand until the beater[7] until the dough becomes
dough becomes smooth. crumbly.
5. Forma baII.of dough. Leave t'he ball of 3. Refrigerate the dough for 30 minutes.
doughtorise undera coverinawarm 4. Preheatyour ovento 200°C.
place untilithas doubledinsize. 5. Grease aspringform tin and sprinkle lightly
6. Knead the dough once more,rollitout with flour.
and cover as desired. 6. Rolloutthe dough between 2 pieces of
. . cling film (approx. 30 cm in diameter).
® Basicrecipe foryeastdough 7. Remove the cling film. Place the dough
Ingredients into the springform tin.
5009 Wheat flour [type 550} 8. Bak_e at 200 °C (bottom/top heat) for
5 minutes.
Tcube Fresh yeast
60g Butter @ Sponge cake
1pinch Salt Ingredients
200250 m! | Lukewarm milk 2509 Butter
2 Eggs 2509 Sugar
Isachet Vanilla sugar
Preparation 250 Plain flour
1. Putallingredients in the mixing bowl . 9
2. Kneadthe dough for1minute at speed 4 Eggs
levellusing the dough hook | 4 |and then 1/,sachet Baking powder
for 5 minutes at speed level 4.
3. Leavethe doughtoriseinthe mixing

bowl[5]for 40 minutes.
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Preparation

Put butter, sugar and vanilla sugar in the
mixing bowl[ 5] Stir with the beater
at speed level 3-5 until the mixture
becomes fluffy.

Add the eggs one after the other and
continue stirring until everythingis well
mixed.

Add the flour and baking powder. Mix
everything into a smooth dough.
Grease arectangular cake tin (approx.
30 cm). Add the dough.

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

@ Butter cake

Ingredients
1859 Unsalted butter or margarine
(softened)
Tcup Caster sugar
Itsp Vanilla essence
1pinch Salt
Eggs
2cups Self-raising flour
1/,cup Milk
Preparation

Add the butter or margarine, caster

sugar, vanilla essence and saltinto the
mixing bowl[ 5], Stir with the beater[ 7] at
medium to high speed until the mixture
becomes smooth and creamy.

If the mixture sticks to the sides of the
mixing bowl[ 5], switch off the product.
Fold up the drive arm . Use a plastic
spatula to scrape the mixture off the sides
of the mixing bowl back into the centre.
Continue with the stirring process.
Addthe eggs one by one through the
filler opening[11] while continuing stirring.

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

Add the milk gradually through the filler
opening|11|until the mixture is smooth.
Grease a cake tin (approx. 20 cm). Add the
dough.

Bake at 200 °C (bottom/top heat) or180 °C
(convection oven] for approx. 50 to

60 minutes.

Stick a wooden skewer into the centre of
the cake to check ifitis thoroughly baked.
The cake is thoroughly baked if there is no
dough onthe wooden skewer after you
pullitout.

Allow the cake to cooldownin 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. cocoa, chocolate chips,
sultanas, nuts) onto the cake.

@ Chocolate chip cookies

Ingredients
1859 Butter [softened)
Tcup Brown sugar
/,cup Caster sugar
Itsp Vanilla essence
2 EQos
2cups Plain flour
1/,cup Self-raising flour
1/,tsp Baking powder
2tbsp Cocoa powder
100g White chocolate chips
1009 Dark chocolate chips
100g Caramel chips
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Preparation

Add the butter, brown sugar, caster
sugar and vanilla essence into the mixing
bowl[5]. Stir with the beater[ 7 | at speed
level 5 for 3 minutes.

Once per minute: Switch off the product.
Fold up the drive arm . 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 |11 while continuing stirring.
Foldin the plain flour, self-raising flour,
baking powder, cocoa powder, white and
dark chocolate chips and caramel chips at
speed level 1for approx. 30 seconds.

Roll the doughinto tablespoon-sized
balls. Place the balls onto 2 baking trays
lined with baking paper or greased with
canola oil. Gently flatten the dough balls,
leaving a gap of 5 cmin between.

Bake at 180 °C [convection oven] for

12 minutes or until the cookies are golden
brown. Allow the cookies to cooldown
onawirerack.

@® Chocolate mousse

2. Addthe eggsand caster sugarinto the

mixing bowl[ 5] Stir with the whisk [ 6] at
speed level 6 for 3 minutes.

3. Foldinthe melted chocolate and cocoa

powder at speed level 1until the mixture
issmooth.

Pour the mixture back into the microwave-
safe bowl.

Thoroughly clean the mixing bowl| 5 |and
the whisk [ 6 | Reattach the mixing bowl
and the whisk to the product.

6. Add the creaminto the mixing bowl[5].

Whisk the cream stiff at speed level 6 for
approx. 1 minute.

Use alarge spoon to fold the chocolate
mixture through the cream until just
combined.

8. Evenly divide the mousse into 6 glasses.

Put the glasses into the refrigerator for
2 hours. Serve the mousse with fresh
raspberries.

@ Syrup walnut scrolls

Ingredients
3009 Dark chocolate melts
3 Eggos
/,cup Caster sugar
1tbsp Cocoa powder
300ml Pure cream
2009 Raspberries [fresh)
Preparation

. Addthe chocolate meltsintoa
microwave-safe bowl. Put the bowlinto
your microwave for 1 minute at the highest
setting. Remove the bowl from the
microwave and stir the chocolate. If the
chocolate is not completely melted, put
the bowlinto your microwave for another
30 seconds.
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Ingredients
100g Butter flakes
2'/4cups Self-raising flour
1tbsp Caster sugar
2/scup Milk
1 Egg
lcup Walnuts (chopped]
/,cup Almonds (slivered)
/scup Brown sugar
1tsp Cinnamon [ground)
1/4cup Golden syrup
Preparation

Add the flour, caster sugar and half of the
butter into the mixing bowl[ 5 ]. Stir with
the beater[ 7] atlow speed until well
combined.




2. Addthe milk and egg. Knead the dough
atlow speed using the dough hook
until a sticky dough has formed.

3. Rolloutthe dough ona floured work
surface into a 30x40 cmrectangle.

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

5. Lightly grease a cake tin (approx.
20x30x2.5 cm (LxWxH]). Add the dough
pieces with the cut side facing down.

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

Allow the scrolls to cool on a wire rack.

8. Drizzle the scrolls with golden syrup and
serve.

~N

@ Cleaning and care

/\ WARNING! Risk of electric shock!

= Before cleaning: Switch off the product.
Pull the mains plug out of the socket-
outlet.

= Do notimmerse the base unitin 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[12)). Thisis not
harmful to health and does notimpair the
functionality.

@ Cleaning the base unit

1. Cleanthe base unit[9]with a damp cloth.
Add amild detergent, if necessary.

2. Wipethe base unit[9]withaclean cloth
with clear water.

3. Allow the base unit @ to dry completely
before using itagain.

@ Cleaningin the dishwasher

/\ NOTICE! Risk of product damage! Do not
cleanthe base unitin a dishwasher.

= Thefollowing parts are suitable for
dishwasher:
- Doughhook[4]
- Mixing bowl[5]
-~ Whisk[6]
- Beater|[7]
- Splash guard

@ Cleaningthe accessories

1 Cleanallaccessories by hand ina sink with
dishwater or in the dishwasher.

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

1 Allow all parts to dry completely before
reassembling, putting them away or
reusing them.

@® Maintenance

/\ 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.

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

@ Storage

1 Before storage: Clean the product. Allow
all parts to dry completely.

O Wind the mains cord| 3 |around the cable
winder|14|at the bottom of the base
unit[9](Fig. B).

O Storethe productin the original
packaging whenitis notin use.

I Storethe productatadry location,
protected against dust and dirt and out of
reach of children.

1 Do notuse the mixing bowl| 5 |for storing
food.
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@ Troubleshooting

Problem Possible cause Solution
The productdoes The mains plug| 3 |isnot Connectthe mainsplug| 3 |toa
not start. connected to a socket-outlet. suitable socket-outlet.

to overheating.

The product has switched off due | Wait until the product has cooled

down to room temperature
before switching it on again.

the lower position.

The drive arm|13|is notlockedin | Move the drive arm|13|all the

way down until the unlock
button[1]pops out.

The mixing tool does
notrotate or only bowl[5].

Thereis ablockageinthe mixing | Switch off the product. Pull the

mains plug[3]out of the socket-

rotates with difficulty. outlet. Remove the blockage
from the mixing bowl[ 5]
The ingredients are too chewy or | Use less chewy/hard ingredients.
too hard.
The product is not assembled Assembile the product properly
properly. (see “Assembly”).

@ Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials,

which you may dispose of at local

recycling facilities.

N,
oD

a

Product:

wh
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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.

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

To help protect the environment,

E please dispose of the product

=== properly whenit hasreached the
end of its useful life and notin 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 retailer of this product. Your

legal rights are not limited in any way by our
warranty detailed below.

The warranty for this productis 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
documentis required as proof of purchase.




Any damage or defects already presentatthe @ Service
time of purchase must be reported without Service Great Britain
delay after unpacking the product. Tel: 08000569216

Should the product show any faultin materials E-Mail: owim@lidl.co.uk
or manufacture within 3 years from the date of c E

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 parts.

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.9. 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 481418_2410/
481419_2410/481422_2410) available as proof
of purchase.

You can find the item number on the rating
plate, an engraving on the product, onthe
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 canreturn 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 wheniit
occurred.

GB
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! — Magas kockazati
szint(i veszelyre utal, melyet ha
nem keriilnek el, az haldlesethez
vagy sllyos sériiléshez vezet (pl.
fulladasveszély)

~o

Valtddram/-fesziiltség

Hertz (haldzati frekvencia)

FIGYELMEZTETES! — Kozepes
kockazati szint(i veszélyre utal,
melyet hanem keriiinek el, az
haldlesethez vagy sulyos sériiléshez
vezethet [pl. dramiités kockazata)

Watt

BIEIE;

Aterméket csak szdraz
helyiségekben, beltéren hasznélja.

VIGYAZAT! - Alacsony kockazati
szintli veszélyre utal, melyet hanem
keriilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériiléshez vezethet [pl.
forrazasveszély)

)

&

Adagasztofej[ 4], akeverstal[ 5],
ahabveréfej[ 6], a keversfe
ésakifrdccsenésgatlo
mosogatdgépben moshato.

FIGYELEM! — Lehetséges anyagi
karokra hivja fel a figyelmet [pl.
rovidzarlat veszélye)

Veszély — Aramiitésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimboluma
JJudnivalok” szo mellett hasznos
informdciokra hivja fel a figyelmet.

All. védelmi osztélyd termék
szimboluma

de b b b P

Elelmiszerbiztos
Atermék nincs negativ hatassal az
ételek izére vagy szagara.

> o B

Ez aszimbolum a kéz sériilésére
hivja fel a figyelmet.

A CE-jelzés aztjelzi, hogy a termék
megfelel ard vonatkozd EU
elirasoknak.

|

Biztonsagi utasitasok
Kezelési utasitdsok
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KONYHAIROBOTGEP

@® Bevezetd

Gratulalunk Uj termékeének vasarlasa
alkalmabodl. Ezzel a ddntésével vallalatunk
értékes terméke mellett dontétt. A hasznalati
utasitds ezen termék része. A biztonsagra,

a hasznalatara és amegsemmisitésre
vonatkozé fontos tudnivaldkat tartalmazza.
Atermék haszndlata elétt ismerje meg az
&sszes hasznlati és biztonsagi tudnivalot. A
termeéket csak a leirtak szerint €s a megadott
felhaszndlasi teriileteken alkalmazza. A termék
harmadik személy szdmara vald tovablbadasa
esetén kézbesitse vele annak a teljes
dokumentécidjatis.

@ Rendeltetésszerii hasznalat

= Atermék élelmiszerek habarasahoz,
felveréséhez, keveréséhez,
dagasztdsdhoz és 6sszedolgozaséhoz
hasznalhato.

m  Atermék kizérolag ételek elkészitésére
hasznélhato. A terméket mas célrane
hasznélja.

m  Atermeék kizarolag haztartasi hasznélatra
alkalmas, lizleti célra nem hasznéalhato.

= Ahasznalati Gtmutatdban leirt médoktol
eltér® hasznalat a termeék sériiléséhez és
sulyos személyi sériilésekhez vezethet.

= Agyartd nem villal felel¢sséget a
szakszerlitlen hasznélatb ol adddd
karokért.

@® Acsomagolas tartalma

Atermék kicsomagolasa utan ellendrizze a
csomagolas teljességeét és az alkatrészek
megfeleld dllapotat. A hasznélat el6tt
tdvolitson el minden csomagoldanyagot.

1 Fbéegység
1 Keveréidl

Dagasztofej
Habveréfej
Keveréfej
Kifrdccsenésgétld
Révid utmutatd

@ Alkatrészlista
(Adbra)

Kioldogomb [a meghajtokarhoz)
Forgatogomb (be- és kikapcsolds, a
sebesség szabélyozasa)
Elektromos vezeték csatlakozoval
Dagasztofej

Kever6tél

Habveréfej

Keveréfej

Tapadodkorongos lab

Féegyseg

0| Foglalat (a keverdeszkoz felrbgzitéséhez)

1]
2]

3
4
5
6
7
8
%

iq

1| Betoltdnyilas

1
2| Kifrdccsenésgatld
1

—

j Meghajtdkar

(Béabra)
Vezetéktartd

@ Miiszakiadatok

Bemené fesziiltség: 220-240V~,
50—-60 Hz

Teljesitményfelvétel: 600 W

Teljesitményfelvétel készen-

Iéti moédban: 04W

Védelmi osztaly: Il/1g]

Max. folyamatos miikédés

(KB] *: 10 perc

Akeverétdl Grtartalma: 51

Keverétal maximdlis tdltése: | 371

*  Atermék folyamatos miikddésiideje 10 perc. A folyamatos miikddési idé azt azidét jelenti,
ameddig a termék a motor tulheviilése és kdrosodasa nélkiil folyamatosan hasznalhatod. A
folyamatos miikddésiidd utan a terméket addig kikapcsolt dllapotban kell tartani,amig a

motor teljesen le nem hil.

HU 25



Altalénos biztonsagi
utasitasok

A

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

A jelen haszndlati utmutatdban
leirtak figyelmen kiviil
hagyasabol adddo karok
eseten a garancia ervenyet
vesztil A kdvetkezményes
karokért nem vallalunk
felel6sséget! A szakszer(tlen
hasznalat vagy a biztonsagi
utasitasok figyelmen kiviil
hagydasa miatti anyagi karokert
és személyi sériilésekért nem
véllalunk felel6sseget!

Gyermekek és fogyatékkal
élék
A FIGYELMEZTETES!
ELETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!
Soha ne hagyja gyermekeit
felligyelet nélkiil a
csomagolodanyagokkal. A
csomagoldanyagok fulladast
okozhatnak. A gyermekek
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gyakran aldbecsiilik az ezzel

kapcsolatos veszélyeket.

A gyermekeket mindig

tartsa tdvol atermektdl ésa

csomagolastol.
Ez aterméketnem
hasznalhatjak gyermekek.
Atermeéket és az
elektromos vezetéket tartsa
gyermekektdl tavol.
Atermeket akkor
hasznalhatjak csdkkent testi,
erzékszervivagy szellemi
képesséqgli, valamint
megfeleld tapasztalattal €s
tudassal nem rendelkezd
személyek, ha szdmukra
felligyeletet biztositanak
vagy ha utasitasokat kapnak
a késziilek biztonsagos
hasznalataval kapcsolatban
és megertik az azzal jard
veszéelyeket.
Gyermekek nem jatszhatnak
atermékkel.

Rendeltetésszerii hasznalat

A\ FIGYELMEZTETES! A
szakszer(itlen kezelés
sériilésekhez vezethet. A
terméket kizardlag ezen
hasznalati utmutatdnak
megfeleléen hasznilja.



A Ne prébéliamega

terméket barmilyen médon
modositani.

Atermeék haztartason

beliili és annak megfeleld
hasznélati mddokra alkalmas,
peldaul:

- Uzletek, irodak vagy
hasonlé munkahelyek
alkalmazotti konyhaiban,;

- Tanyahazakban;

- Széllodak, motelek és
egyeb széllashelyek
vendégeiszamara

- Reggelivel szolgald
szdllashelyeken.

Elektromos biztonsag

/\ VESZELY! Aramiitésveszély!
Ne prébdlja meg sajat
keziileg megjavitania
termeéket.

Hibas miikddés eseténa
termék javitasi munkait bizza
képzett szakemberre.

A FIGYELMEZTETES!

Aramiitésveszély! A termék
elektromos részeit ne
meritse vizbe vagy mas
folyadékokba. Soha ne tartsa
aterméket folyo viz ala.

A FIGYELMEZTETES!

Aramiitésveszély! Ne
hasznélja atermeéket, ha
sérlilt. Ha atermék megseriilt,
valassza le a halozati aramrol
és forduljon az eladdjahoz.

A FIGYELMEZTETES!

Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket
mosddkagyldk és nyirkos
helyek kézelében.

Mielétt a terméket az
elektromos haldzatra
csatlakoztatna ellendrizze,
hogy a halézat névieges
fesziiltsége megfelel-e
atermék adattablajan
feltlintetettnek.

Hogy az elektromos vezeték
ne sériljén, azt ne nyomja
Ossze, ne hajlitsameg ésne
vezesse at éles sarkokon.
Tartsa forré feliiletektdl és
nyilt langoktdlis tavol.

Ha a termék elektromos
vezeteke megseériil, a
kockazatok elkeriilése
érdekében azt a gyartonak,
a szolgaltatdjanak, vagy
egy annak megfeleld
képzettsegli szakembernek
kell kicserélnie.
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Atermék dramellatasanak
megsziintetéséhez az
elektromos csatlakozétne a
vezeteknél fogva hluzzaki.
Az elektromos vezetéket

ne tekerje atermék

kéré. Aterméket egy jOl
hozzéférhetd konnektorhoz
csatlakoztassa, hogy azt
vészhelyzet esetén kénnyen

le tudja valasztani a halozatrol.

Ne hasznalja a terméket
nedves kézzel. Ne érjena
termékhez nedves kézzel.

Kezelés

/\ VESZELY! Forrazasveszély! A
tartalyt ne hasznélja forrasban
lévé folyadékokhoz vagy
forrd zsiradékokhoz.

A FIGYELMEZTETES! A helytelen
és anem rendeltetésszer(
hasznalat sériilésekhez
vezethet. A keverdeszkdzok
kezelése, a tartaly kiliritése
és atisztitas sordnlegyen
koriltekintd.

A FIGYELMEZTETES! A miikddés

soran mozgasban lévd
alkatrészek és tartozékok
cseréje eléttis valasszale a
terméket az aramellatasrol.
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Ha fiistot vagy szokatlan
zajokat észlel, azonnal
sziintesse meg atermék
aramellatasat. Mielbtt a
terméket Ujra hasznalatba
venné, vizsgaltassa at egy
szakemberrel.

Aterméket csak egyenletes,
stabil és tiszta fellileten
hasznélja.

A hasznélathoz csak a
csomagolasban mellékelt
tartozékokat haszndlja.

A betoltésnél ne haladja
meg a tartalyon lathatd MAX
jelolést.

Sziintesse meg atermék
aramellatasat, ha magdra
hagyja, valamint &ssze- és
szétszerelés és tisztitas elétt.
Atermeketkizardlag a
mellékelt alkatrészekkel
haszndlja.

Tisztitas és tarolas

Afbéegysegetne érje
racseppend vagy
réfrdccsend viz.

Legyen évatos, amikor forrd
folyadékot &nt atermékbe,
mivel az a hirtelen g6z6lgés
miatt kildkédhet a termeékbdl.
Atermék tisztitdsdhoz a
~TiSZtitas s apolas” cimii
részben talal utasitdsokat.



©® Uzembe helyezés
@ Atermék kicsomagolasaés

attisztitasa

Vegye kiaterméket a csomagolasbol.
Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot
és védofoliat.

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

Ellendrizze, hogy atermék és minden
alkatrész jo dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibét talal, ne hasznélja a terméket,
hanem jarjon el a,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.

Az elsé haszndlat elétt tisztitsameg a
termék Osszes alkatrészét a , Tisztitds &s
4polas” c.részben leirtak szerint.

@ Elhelyezés
/\ FIGYELEM! A termék sériilésének és

anyagi karok kockazata!

Akifutd folyadékok a feliiletre keriilhetnek.

Helyezze a terméket vizallo feliiletre.
Atermék csuszasalld miianyag
tapadodkorongos labakkal rendelkezik.
Egyes butorok tdbbféle festekekkel

és mianyagokkal vannak bevonva, és
kiilénb 6z dpoldszerekkel kezeltek dket.
Ezért nem zarhato ki teljes meértékben,
hogy azilyen anyagok tartalmazhatnak
olyan &sszetevéket, melyek a mlianyag
tapadokorongos labakkal érintkezve
megpuhitjak azokat. Sziikség esetén
helyezzen atermék al cstiszasallo
alatétet.

Helyezze aféegységet[9]egy
egyenletes és széraz felliletre, hogy a
termeék ne tudjon elddIni vagy lecsuszni.
Sima és tiszta felliletet valasszon, hogy a
tapadokorongos labak | 8 |meg tudjanak
tapadni, biztonsdgos tartast nyujtva.

® Osszeszerelés

/\ FIGYELMEZTETES! Sériilés kockazatal Ne
tegye a kezét ameghajtokar és a burkolat
kdzé. A meghajtokar lehajtdsakor fennall a
kezek becsipddésének kockazata.

/\ FIGYELEM! Ne hasznélja a keverétélat
felszerelt kifrdccsenésgatlo nélkiil.
Kilénben a keverend® hozzavalok
kifrdccsenhetnek.

Nyomja meg a kioldogombot [ 1].

2. Haijtsaafelameghajtokart[13], amig azbe
nem régziil. Akioldogomb | 1 |ekkor Gjra
felugrik.

3. Helyezze beakeverétalat[5]a
féegységbe @ Akeverétél also szélén
lévé fém csapoknak a féegység véjatai
felé kell néznitik (C alora).

4. Akeverdtél| 5 |régzitéséhez forditsa el
azt az dramutato jardsdval megegyezd
irdnyban (@irdny), amig az szorosan a
helyén nem marad (C dbra).

5. Helyezzeraakifroccsenésgatiot[12]alulrol
ameghajtokarra[13]. A kifrdccsenésgation
Iévé nyilnak (A) és a meghajtokaron 1évé
nyilnak (W) (a @mellett] egymasra kell
néznie (D dbra).

6. Akifrbccsenésgétld|12[régzitéséhez
forditsa azt el az dramutato jardsaval
ellenkezé iranyban [@irdny), amig az be
nem reteszelédik (D bra).

7. Valasszakiakivant keveréeszkdzt:

Keveréeszk6z Hasznalat

Dagasztofej Nehéz tésztakhoz
(ol. kenyértésztahoz)

Habverdfej[ 6] Tejszin, tojasfehérje
stb. felveréséhez

Keverdfej Kozepes és konny(i
tésztakhoz [pl.
slitemeénytészta,
palacsintatészta)

Tovabbiinformaciok: 1asd ,, A funkcidk
attekintése” c. részt
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8.

10.

Helyezze ra a kivant keveréeszkdzt
alulrol afoglalatra[10]. A foglalaton

lévé fémcesapot a keverdeszkdz
mélyedéséhez kell igazitani (E dbra).
Nyomja a keveréeszkozt kissé felfelé.
Csavarja be a keveréeszkdzt az dramutatd
jardsaval ellentétes iranyban litkdzésig
(Eéabra).

Nyomja meg a kiolddgombot .
Engedije le ameghajtokart|13|teljesen. A
kioldégomb| 1]ekkor tjra felugrik.

@ Kezelés
/\ VIGYAZAT! Sériilés és atermék

sériilésének és anyagi karok kockazata!
Ne tartson evéeszkdzdket vagy
hasonldkat a forgd részekhez.

AhosszUt hajat és a b ruhazatot tartsa tavol
aforgo részektdl.

Ne hasznélja a terméket a keverétal nélkail.
Ne lizemeltesse a terméket iiresen, merta
motor felforrésodhat és karosodhat.

A dagasztofej és a keverdfej
tapaddsmentes bevonattal rendelkezik.
Ne tegyen ezekben kart éles, hegyes
vagy karcold targyakkal (pl. kés, fém
dorzsi).

TUDNIVALO: A termék elsé hasznélata
soran a motor felmelegedése
kdvetkeztében enyhe szag képzddhet. Ez
artalmatlan. Gondoskodjon a megfeleld
szellézésrdl.

El6késziiletek

Allitsa &ssze aterméket (ldsd az
Osszeszerelés” c.részt).

Allitsa a forgatogombot[2]a () 4llasba
(készenléti izemmod).

Dugja be az elektromos csatlakozot
egy megfeleld konnekiorba.

Tekerje fel az elektromos vezeték
felesleges részét aféegység @ aljdn
talalhato vezetéktartora[14] (B dbra).
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@ Hozzdvalék hozzaadasa
1 Hasznaélat el6tt: Mérje bele a

hozzévalokat a keverdtalba[ 5], amikora
meghajtokar|13|felhajtott allapotban van.

1 Ahaszndélat soran:

- CsOkkentse a sebességetaz1-2.
szintre (lasd a,,Be- és kikapcsolas és a
sebesség kivalasztasa” c.részt).

- Adjon hozzé hozzavaldkat
akifrdccsenésgatld
betoltdnyilasan[11]keresztiil.

@ Be- és kikapcsolas és asebesség

kivalasztasa

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének

kockazata! A terméket egyhuzamban
legfeliebb 10 percig iizemeltesse. Azutan
hagyja a terméket szobahdmérsékletre
lehilni.

TUDNIVALO:

Nagyobb mennyiségii tészta
feldolgozdsa soran a termeék kissé
mozoghat.

Azidedlis sebesség ahozzavalok
llagétol fligg. Minél folyékonyabbak
ahozzavalodk, anndl gyorsablban lehet
azokat &sszekeverni.

Bekapcsolas: Forditsa el a
forgatdgombot | 2 |az dramutatd jarasaval
megegyezd irdnyban.

Kezdjen alacsonyabb sebességgel.
Fokozatosan névelje a sebességeta
kivant szintre (lasd , A funkciok attekintése”
c.részt).

Kikapcsolas: Allitsa a forgatdgombot ﬂ a
) allasba [készenléti izemmaod).

Rezgés funkcié

Allitsa a forgatégombot[2]a @
4llasba, ekkor a sebességrévidideiga
legmagasabb éllasba (8. szint] valt.



@ Biztonsagi megjegyzések

Atermeék csak akkor miikddik, haa
meghajtdkat|13|az also lldsban be van
régziilve, és a kiolddgomb | 1]fel van
ugorva.

Atermék tilheviilés elleni védelemmel

rendelkezik. Ha a motor tulzottan felhevill,

atermék automatikusan kikapcsol. llyen
esetben jarjon el az aldbbiak szerint:

- Kapcsoljakiaterméket (lasd a,Be- és
kikapcsoldas és a sebesséqg kivalasztasa”
c.részt].

- Huzza ki az elektromos csatlakozot| 3 |a
konnektorbol.

- Hagyja aterméket szobahémérsékletre

lehilni.

- Amint a termék megfelel® mértékben
lehdilt, Gjra bekapcsolhato.

@ Szétszerelés
/\ VIGYAZAT! Sériilés kockazata!

Szétszerelés elott: Kapcsolja ki a terméket.
Huzza ki az elektromos csatlakozéta
konnektorbol.

Nyomja meg a kioldogombot [ 1].

Hajtsa a fel a meghajtokart , amigazbe
nem régziil. A kioldogomb| 1] ekkor tjra
felugrik.

Nyomja a keveréeszkdzt kissé felfelé.
Forgassa el a keveréeszkdzt az dramutatd
jardsdval megegyezd irdnyban, amig aztle
nem lehet venni a foglalatrol |10] (F dbora).
Forgassa el a kifrtdccsenésgatiot ﬂ az
Oramutato jardsdval megegyezdirdnyban
(@irany), amig aztle nem tudja vennia
meghajtokarrol[13]

Forgassa el a kever6tdlat| 5 |az Gramutatd
jarasaval ellentétesiranyban [@irany) amig
aztle nem tudja venni aféegységrol[9]

6. Nyomja meg akiolddbgombot .
7. Engedjelea meghajt()kart teliesen. A
kioldégomb | 1]ekkor tjra felugrik.
@ A funkciék dttekintése
Keveréeszkéz |Sebességifokozat | Funkcio Megjegyzések
Dagasztofej 1-2 = Nehéz =  Minimalis mennyiség: A
tészta vagy hozzévaldk mennyiségét
viszonylag ugy kellkimérni,hogy a
szildrd keveréeszkdz legaldbb1cm
hozzavaldk meélyen be tudjon siillyednia
gyurasa és hozzévaldkba.
Osszekeverése | @ Max. élesztés
2-3 ® flesztéstészta . ;\écs’zatga:;ez:\::tséésgz:tla657 g
dagasztésa N .
= Vastag tészta ;e;ifclgozasi ideje *: kb.
dagasztésa = Max. miikodésiidé: 10 perc

*  Afeldolgozasiid6 fiigg a hozzavalok mennyiseégétdl és jellegétdlis.
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Kever6eszk6z

Sebességifokozat | Funkcio

Megjegyzések

Keverofe 2-3

m Vastagtészta

=  Minimdlis mennyiség: A

m Keksztészta

Bsszedolgozasa hozzavaldk mennyiségét

= Vajésliszt ugy kellkimérni,hogy a
Osszedolgozésa keveréeszkdz legaldbb1cm

® Flesztéstészta mélyen be tudjon siillyedni a
Osszedolgozasa hozzévaldkba.

4-6 = Siiteménytészta . Il\nmzx.tesztamennyiseg:

= Vajés cukor = K 9 . feldolqozési

felverése evert tészta feldolgozasi

ideje *: kb.5 perc
= Max. miikédésiidé: 10 perc

6 = Tésztaszéritott | Azérzékenyebb
gyimolcsdkkel gyimolcsdket1-2.
sebességfokozaton keverje
ala.
= Max.8sszsily: 950 g
= Max. miikodésiidé: 10 perc
Habverdfej[6] |7-8 B Habtejszin = Minimalis mennyiség: A
u  Tojasfehérje hozzéavaldk mennyiségét
= Majonéz tgy kell kimérni,hogy a
= Vajhabosra keverbeszkdz legaldbb1cm
keverése meélyen be tudjon siillyedni a
hozzévaldkba.
= Max. tejszinmennyiség:
1000 ml
= Max. miikodésiidé: 10 perc
@ Receptek Elkészités
. . 1. Valassza szétatojasokat.
® Mascarponés krém 2. Tegye be atojasfehérjéket a zsirmentes
Hozzévalok keverétaloa[ 5. Verje fel a tojasfehérjéket
2 Tojés ahabverdfejjel @ Novelje asebességet
a 8-as fokozatra.
2EK Finomszemcseés cukor 3. Tegye atatojashabot egy mésik talba, és
1EK Edes bor (pl. Madeira) tegye hiivos helyre.
4. Akever6téalban| 5 |keverje habosraa
2509 Mascarpone tojassargajakat a cukorral &s az édes
VA Kezeletlen narancs (aleve és borral a habverdfej \E segitségével, 6-0s
némireszelt héja) sebessegfokozaton.

Csdkkentse a sebességet a 3-as
fokozatra. Felvéltva kandllal adja hozza a
mascaraponét €s a narancslét.

*  Afeldolgozasiidé fligg a hozzavalok mennyiségétdl és jellegétdlis.
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6. Keverje ald kézzel areszelt narancshéjat és

atojashabot.

7. Diszitésnek sz6rjameg a kész krémet
vékony narancshéjszeletekkel.

8. Fogyasztésig tegye akrémeta
hiit¢szekrénybe. Fogyassza el a krémet
24 6ran belil.

Bélelje ki a kikent piteformét a tésztaval.
Vagja le a szélekrdl a kildgo részt.
Tegye be a tésztat legaldbb 30 percre a
hiitészekrénybe.

Szurkéljameg atortalapot egy villdval.
Helyezzenrd egy darab siit¢papirt
atésztdra. Toltse meg a format

széritott borséval vagy rizzsel a tészta
lesulyozdsahoz.

5. Siisse180°C-on (légkeverésen] 15 percig.
Vegye ki a siitépapirt a széritott borséval/
rizzsel. Siisse tovabbi 1015 percig.

6. Verje felamandulamasszahoz a vajat, a

Tipp: Rétegezze a mascarponés krémet
szezonalis friss gylimolccsel vagy kompaital
desszertes poharakban.

@ Kortés pite

Hozzévalék atésztéhoz cukrot és a tojasokat a habveréfejiel[6 |
200g Buzaliszt Novelje a sebesseget a 8-as fokozatra.

: , 7. Vegyeleahabversfejet] 6] Helyezze
1csipet So be akeverdfejet[ 7 | Keverje amandulat
100g Hideg vaj [darabokban) réviden 4-es sebességfokozaton.

- . 8. Ontse raamandulamasszat a leh(itott
3TK Finomszemcsés cukor -
pitelapra.
4EK Hideg viz 9. Hamozza megakdrtéket. Vegyekia

maghézat. Vagja fel a kdrtéket csikokra.
Helyezze ra a csikokat a mandulamasszara.
10. Siisse 170 °C-on (légkeverésen) kb.

A vakon siitéshez: Széritott borsé vagy rizs

A mandulapaszta hozzaval6i

35 percig.
1009 Puha vaj
100g Cukor @ Pizzatészta
- Hozzavalok
2 Tojas [szobahdmeérsekleti)
2509 Buzaliszt
100g Darélt mandula
3/,TK o)
A diszitéshez: kb. 3 érett korte 1/,kocka Friss Sleszté
Elkészités 120 ml Meleg viz
. Tegyebele atésztahozzavaldita v,TK Bamacukor
keverétaloa[ 5 | Hasznélja a keverdfejet 2
a 3-as sebességfokozaton, amignagyobb | — Liszt a dagasztashoz és a
csomok nem képzédnek. Sziikség kinytjtashoz
szerintkdzben dllitsa le a terméket és egy
krémlapét segitségével keverje be a Elkészités

hozzévaldkat alulra. 1.
2. Gyorsan kézzel dagassza ki atésztategy

goémbbé. Nyujtsaki a tésztat és tegye két

belisztezett siitdpapir kdzé. 2.

Keverje 6ssze alisztet ésasota
keverétélban . Forméljonegy
mélyedést a kdzepére.

Nyomja szét az élesztét vizben egy
villdval. Keverje éssze, amig minden
feloldodik. Ontse bele akeveréket a
mélyedésbe.
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3. Keverjeadagasztofejjel[4]2-es
sebességen, amig a nagyobb
tésztardgdk nem alakulnak ki.

4. Dagassza a tésztat kézzel tovabb simara.

5. Formaéljon egy tésztagolyét. Hagyja
atésztagolyot egy meleg helyena
duplajara kelni.

6. Dagasszaatésztatismet, nyuijtsa ki, &s
tegyen ra izlés szerint feltéteket.

@ Kelt tészta alaprecept

Hozzévalék
5009 Buizaliszt (550-Os tipus)
Tkocka Friss élesztd
609 Vaj
1csipet S6
200-250ml | Langyostej
2 Tojéas
Elkészités
. Tegyebeleahozzavaldkata
keverotélba[ 5.

2. Dagasszaatésztatlpercigl-es

sebességfokozaton a dagasztofejjel[ 4],

majd 5 percen keresztiil 4-es
sebességfokozaton.

3. Hagyjaatésztatakeverétalban
40 percig kelni.

4. Forméljon egy tésztagolyot. Nyujtsa
ki a tésztat egy siitétepsin. Tegyenra
feltéteket izlés szerint.

5. Sisse 200 °C-on [also-felsd siités)
25-30 percig.

@ Omlbstészta

Hozzévalok
2509 Finomliszt
1259 Hideg vaj
1csipet S6
1 Tojas
1509 Cukor
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Elkészités

2.

7

Tegye bele ahozzavaldkat a
keverotélba[5 .

Dagassza a tésztat 2—3 percig 3-as
sebességfokozaton a keverdfejjel ,
amig a tészta omlods nemlesz.

Tegye be atésztat 30 percre a
hiit¢szekrénybe.

Melegitse el a siitét 200 °C-ra.

Kenjen ki egy tortaformat, majd szérja be
kissé liszttel.

Nyauijtsa ki a tésztét 2 frissentarto folia kdzott
(kb. 30 cm-es dtmérével).

Vegye le afrissentarto folidt. Helyezze be
atésztat a tortaformaba.

8. Siisse 200 °C-on [also-felsd siités) 5 percig.
@ Piskéta
Hozzévalok
2509 Vaj
2509 Cukor
1csomag Vanilids cukor
2509 Finomliszt
4 Tojas
1/,csomag Siitépor
Elkészités

Tegye bele a vajat, a cukrot s a vanilids
cukrot a keverétalbal 5| Keverje a
kever&fejjel| 7 | 3-5. sebességgel,amiga
keverék habos dllagu nemlesz.

Adja hozzé atojasokat egyenként, és
keverje tovadbb addig, amig azegész jol
&ssze nem keveredik.

Adjahozzé alisztet és a siitéport. Keverje
azegeészet egy sima tésztava.

Kenjen ki egy négyszdgletes tortaformat
(kbo. 30 cm). Adja hozza atésztat.

Siisse 180 °C-on (also-felsé stités) kb.
50-60 percig.




@ Vajas siitemény

Hozzévalék
1859 Sézatlan vaj vagy margarin (lagy)
Icsésze | Porcukor
1TK Vaniliakivonat
1csipet So
3 Tojas
2csésze | Onkelesztd liszt
1/,csésze |Tej
Elkészités

Tegye bele a vajat vagy a margarint, a
porcukrot, a vaniliakivonatot és asota
keverétaloa[ 5 |. Keverje a keverdfejjel
kézepes vagy magas sebességen, amiga
keverék sima és krémes nem lesz.

Ha a keverék feltapad a keverétal
oldaldra, kapcsolja ki a terméket. Hajtsa

fel ameghajtokart[13] Egy miianyag
krémlapét seqgitségével kanalazza vissza
akeveréket a keverétél oldalarol kdzepre.
Folytassa a keverést.

Keverés kdzben adja hozz4 a tojasokat
egyenként a betdltdnyildson @ keresztdil.
Akeverés befejezésekor: Kapcsoljakia
terméket. Hajtsa fel a meghajtokart .
Szitalja ra a lisztet a keverékre. Folytassaa
keverést alacsony sebességen.

Adja hozza atejet a betoltdnyilason|[11]
keresztiil, amig a keverék simanem lesz.
Kenjen ki egy tortaformat (kb. 20 cm). Adja
hozz4 atésztat.

Siisse 200 °C-on [also-fels6 stités] vagy
180 °C-on (légkeverés] kb. 50—-60 percig.
Szurjon be egy fabol késziilt nyérsat a
siitemeény kdzepébe, ellendrizve, hogy az
atslilt-e. A siitemeény akkor van atsiilve, haa
nyarsra a kihtizdskor nem tapad fel tészta.
Hagyja a siitemeényt péar percig a
tortaformdban hilni. Ezutén forditsa ki
asiitemeényt egy siitéracsra,hogy a
siitemeény teljesen ki tudjon hilni.

10. Kivansag szerintteheta siiteményre

killonféle feltéteket és izesitéseket [pl.
kakad, csokoladépehely, mazsola, magok).

@® Csokoladépelyhes keksz

Hozzévalok
1859 Vaj (lagy)
1csésze Barnacukor
1/,csésze Porcukor
17K Vaniliakivonat
2 Tojas
2csésze Finomliszt
1/,csésze | Onkelesztd liszt
1/,TK Siitépor
2EK Kakaopor
1009 Fehér csokoladépehely
100g Etcsokoladé pehely
100g Karamellapehely
Elkészités

Tegye bele a vajat, a barnacukrot és
aporcukrot és a vanilia kivonatot a
keverétaloa[ 5 |. Keverje a keverdfejjel
3 percig az 5-0s sebességfokozaton.
Percenként egyszer: Kapcsoljakia
terméket. Hajtsa fel a meghajtokart[13].
Egy miianyag krémlapét segitségével
kanalazza vissza a keveréket a keveréial
oldalarél kbzeépre. Folytassa a keverést.
Keverés kdzben adja hozz4 a tojasokat
egyenként a betéltényildson | 11| keresztiil.
Keverje ald afinomlisztet, az &nkelesztd
lisztet, a siitéport, a kakadport, a
fehércsokoladé és az étcsokolade
pelyheket és a karamellapelyhet kb.

30 percig I-es sebességfokozaton.
Formaljon a tésztab ol evékanal méretii
golyodkat. Tegye rd a golyodkat két
siitépapirral fedett vagy repceolajjal
kikent siitétepsire. Ovatosan lapitsale a
tésztagolyokat, €s hagyjon kéztilk 5cm
tdvolsagot.
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5.

Siisse 180 °C-on (légkeverésen) 12 percig,
amig a kekszek aranybarnak nem lesznek.
Hagyja bele a kekszeket egy siitéracson

kihdlni.

@® Csokoladémousse

Hozzévalok

3009 Etcsokoladé darabok

3 Tojas

1/scsésze | Porcukor

1EK Kakadpor

300ml Tisztatejszin

2009 Malna (friss)
Elkészités

1

Tegye bele a csokolddé darabokat

egy mikrohulldmozhato télba. Tegye be
atalat 1 percre a mikrohulldmu siitdbe,
legmagasabb fokozatra. Vegye ki a talat
amikrohulldmu siitébdl, és keverje at a
csokoladét. Ha a csokoladé még nem
olvadt fel teljesen, tegye vissza a talat
tovéabbi 30 percre a mikrohulldmu siitdbe.
Tegye bele atojasokat és a porcukrot a
keverétalbal[ 5 | Keverje a habverdfejjel[6 ]
3 percig a 6-0s sebességfokozaton.
Keverje ald az olvasztott csokoladét és a
kakadport 1-es sebességfokozaton, amig
akeverék simanemlesz.

Ontse 4t a keveréket Gjra a
mikrohulldmozhato talba.

Tisztitsa meg a keverotélat[ 5] ésa
habveréfejet @ alaposan. Tegye visszaa
keverétélat és a habverdfejet a termékre.
Ontse bele atejszint a keverstalbal 5 .
Verje fel atejszint kb.1percig 6-0s
sebességfokozaton keményre.

Egy nagyobb kanél segitségével keverje
acsokoladés keveréket a tejszin ald, amig
azok &ssze nem vegyiilnek.

Ossza elamousse-tegyenléen

6 pohdrba. Tegye be a poharakat 2 6rara
a hiitészekrénybe. Tlalja a mousse-t friss
malndval.
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@ Szirupos diés csiga

Hozzévalok
1009 Vajas pehely
2'/,csésze | Onkelesztd liszt
1EK Porcukor
2/;csésze | Tej
1 Tojas
1csésze Dio (apritott)
/,csésze | Mandula (szeletelt)
1/;csésze Barnacukor
1TK Fahéj (6rolt)
1/,csésze Arany szirup
Elkészités

~N

Tegye bele alisztet, aporcukrotés a

vaj felét akeverétélba . Keverje a
keverdfejjel | 7 |alacsony sebességen,
mig az egész jol &ssze nem keveredik.
Adjahozz4 atejet és a tojdsokat. Dagassza
atésztat a dagasztofejjel| 4 |alacsony
sebességen, amig ragacsos tésztdtnem
kap.

Nyuijtsa ki a tésztat egy lisztezett fellileten
egy 30x40 cm-es négyszdgletii formara.
Szdrjameg atésztat a didval, amandulaval,
abarnacukorral és a fahéjjal. Kenegesse
meg a tésztt a maradék vajjal. Hosszanti
irdnyban tekerje fel a tésztét szorosan
hasdab formajura. Vagja le a végeit, majd
vagjafel atésztat 12 darabra.

Enyhén kenjen ki egy tortaformat

(kb. 20x30%2,5 cm (H*xSzxM)). Helyezze
bele a tésztadarabokat a vagott oldalukkal
lefelé.

Siisse 200 °C-on kb. 25 percig.

Hagyja a csigdkat egy siitéracson kihdilni.
Kenje 4t a csigakat arany sziruppal, majd
talalja.




@ Tisztitas és dpolas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiitésveszély!

= Tisztitds elott: Kapcsolja ki a terméket.
Huzza ki az elektromos csatlakozéta

konnektorbdl.
= Aféegységet ne meritse vizbe.

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazata! Ne hasznaljon strold és mard
hatasu tisztitdszereket. Ettél a termeék
kadrosodhat.

@ TUDNIVALO: Egyes élelmiszerek és
fliszerek (pl. sérgarépa, currypor)
elszinezédéseket okozhatnak a mianyag
alkatrészeken (pl. kifrdccsenésgatlo[12).
Ez nem 4rtalmas az egészségre és nincs
hatdsssal amiikddésre sem.

@ Afbegységtisztitasa

. Afegységet[9]egy enyhénnedves
ruhdval tisztitsa. Sziikség esetén adjon
hozza lagy tisztitdszert.

2. Tordlje ataféegyseget @ egy tiszta vizes
tisztaruhaval.

3. Azujbdlihasznélat elétt hagyjaa
fdegységet[9]telies mértékben
megszaradni.

@ Tisztitds mosogatégépben

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazatal A féegységet ne tisztitsa
mosogatégeépben.

= Azaldbbi alkatrészek mosogatdgépben
moshatok:

- Dagasztofej[ 4]

- Keverdétal[5 ]

- Habversfej[ 6]

- Keveréfej[7]

- Kifréccsenésgatlo[12]

@ Azalkatrészek tisztitasa

[ Atartozékokat kézzel, mosogatdban
mosogatdszeres vizzel vagy
mosogatdgeépben tisztitson meg.

O Kézitisztitds esetén: Oblitse le az
alkatrészeket tiszta vizzel.

0 Azujboli &sszeszerelés, tarolas vagy ujboli
hasznélat el6tt hagyja az alkatrészeket
telies mértékben megszaradni.

@® Karbantartas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiitésveszély! Ne
probalja meg sajat kezilileg megjavitani
akésziiléket. A javitdsi munkdkat bizza
keépzett szakemberre.

= Minden hasznélat elétt: Ellendrizze, hogy a
termeéken nincsenek-e lathato sériilések.

= Arendszerestisztitdson kiviil a termék
karbantartast nemigényel.

® Tarolas

Tarolas el6tt: Tisztitsa meg a termeéket.

Hagyja az alkatrészeket teljes mértékben

megszaradni.

O Tekerje fel az elektromos vezetéket
aféegység[9]aljan tallhato
vezetéktartdra[14] (B dbra).

1 Haaterméket nem hasznélja, tdrolja azt az
eredeti csomagolasaban.

0 Atermékettdrolja széraz, portdl védett,
gyermekek szdmara nem elérhetd helyen.

O Nehasznélja a keverdtélat| 5 |élelmiszerek
tarolaséra.

]
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@ Hibaelhéritas

Probléma Lehetséges ok

Megoldas

Aterméknemindul. | Azelektromos csatlakozo
nincs bedugva a konnektorba.

Dugja be az elektromos
csatlakozét[ 3]egy megfeleld
konnektorba.

Atermék tulheviilés miatt
kikapcsolt.

Atermék tjbdlihasznélata
elétt varja meg, mig az
szobah&mérsékletre lehil.

also allasba.

A meghajtdkar|13|nem régziilt be

Engedje le ameghajtokart
teljesen,amiga kioldégomb
fel nemugrik.

forog, vagy nehezen
forog.

Akeveréeszkdznem | Akeverétélban| 5 |elakadas van.

Kapcsolja ki a terméket. Huzza
ki az elektromos csatlakozot
akonnektorbdl. Tavolitsa el az
elakadaést a keverétalbol[5].

kemények.

A hozzavalok tdl nyersek vagy

Hasznaljon kevesebb nyers vagy
kemeény hozzavalot.

Bsszeszerelve.

Atermék nem megfeleléen van

Szerelje Gssze aterméket
megfeleléen (lasd az
JOsszeszerelés” c.részt).

A csomagolas kérnyezetbarat anyagokbdl
késziilt,amelyeket a helyi tjrahasznositd
helyeken adhat le artalmatlanitas céljabol.

N A hulladék elkiildnitéséhez vegye
b
a

z

Akdrnyezete érdekében, ne dobja
akiszolgalt terméket a haztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszerti
artalmatlanitasra. A gy(ijtéhelyekrél
és azok nyitvatartasiidejerol
azilletékes 6nkormanyzatnal

&) figyelembe acsomagolodanyagon tdjekozddhat.
taldlhato jelzéseket. Ezek
réviditéseket (a) &s szamokat (b) @® Garancia
tartalmaznak akovetkezd jelentéssel: A termeket gondosan, szigord minéségi
1-7:miianyagok/20~22: papir és el6irdsok betartaséaval gyartottuk, és a szallités
karton/80-98: kdtSanyagok. elétt gondosan ellendriztik. Anyag- vagy

Termék:
Y Akiszolgalt termék megsemmisitési
i " lehetdségeirdl lakdhelye illetékes
Onkormanyzatanal tajékozddhat.
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gyartdsi hibdk esetén a termék eladdjaval
szemben térvényes jogok illetik meg.

Az Ontérvényes jogait az 4ltalunk aldbb
meghatarozott garancia semmilyen médon
nem korlatozza.




Erre atermékre 3 év garanciat adunk a vasarlas
datumatdl szamitva. A garancia id® a vasarlas
datumaval kezdédik. Biztonsdgos helyen
Brizze meg az eredeti vasarloi bizonylatot,
mert ez a dokumentum sziikséges a véasarlas
bizonyitasahoz.

A vasarlaskor fennallo karokat és
hidnyossédgokat a termék kicsomagolasa utan
haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vasarlastol szamitott

3 éven beliil anyag- vagy gyartasi hibat észlel,
vélasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljiik a terméket. A garanciaidé
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossagiigény dltal. Ez akicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megsz(inik, ha a terméket
megrongaltak, ill. nem szakszerlien kezeltek
vagy végezték a karbantartast.

A garancia az anyag- €s gyartasi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra
atermékalkatrészekre, amelyek normal
kopasnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kopo alkatrésznek mindstilnek (pl. elemekre,
akkumulatorokra, tdmldkre, tintapatronokra),
illetve a torékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsoldkra vagy liveg alkatrészekre.

@ Garanciilis ligyek lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetdsége céljgbal,
kérjiik kdvesse az aldbbi Utmutatdst:

Kerjiik, kérdések esetére készitse

el a pénztarblokkot és a cikkszdmot

(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410) a
vasarlas tényének az igazolasara.

Keéjiik,hogy a cikkszamot olvassale a
tipustablardl, a gravirozasbdl, az Utmutatd
cimoldalérol (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljan taldlhatd matricarol.

Amennyiben miikddési hibék, vagy egyéb
hidnyossag Iépne fel, el¢szoris vegye fel a
kapcsolatot a kdvetkezdkben megnevezett

szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutan a vasarlast
igazold blokk, valamint a hiba leirdsanak
és keletkezésiidejének mellékelésével
dijmentesen postazhatja az Onnel kézolt
szervizcimre.

@® Szerviz

Y  Szerviz Magyarorszag
Tel: 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu

q3
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Seznam uporabljenih piktogramov/simbolov

NEVARNOST! — Oznacuje nevarnost
Z visoko stopnjo tveganja, kilahko
povzrocismrt ali hude telesne
poskodbe, ¢e sejineizognete (npr.
nevarnost zadusitve)

~o

Izmenicni tok/napetost

Hertz (omrezna frekvenca)

OPOZORILO! — Oznacuje nevarnost
s srednjo stopnjo tveganja, kilahko
povzrocismrt ali hude telesne
poskodbe, ¢e sejineizognete (npr.
nevarnost elektri¢cnega udara)

Vat

BIEIE;

Izdelek uporabljajte le v zaprtih
notranjih prostorih.

PREVIDNO! — Oznacuje nevarnost
Z nizko stopnjo tveganja, kilahko
povzrocilazje do srednje hude
telesne poskodbe, e sejine
izognete [npr. nevarnost opeklin)

)

Metlica za gnetenje[4 ], mesalna
skleda[ 5] metlicazasneg[6),
metlicaza meSanje| 7 |in zasCita
pred brizganjem |12|so primerne za
pomivanje v pomivalnem stroju.

POZOR! — Opozarja pred
morebitno materialno $kodo [npr.
nevarnost kratkega stika)

Nevarnost — tveganje elektri¢cnega
udara!

INFORMACIJE: Ta simbol s signalno
besedo »Informacije« nudi nadaljnje
koristne informacije.

Simbol za izdelek zasc¢itnega
razredall

de b b b P

Varno zaZivila
Taizdelek nima nobenih negativnih
ucinkov na okus ali von;.

Ta simbol opozarja na poskodbe
rok.

N

Znak CE potrjuje skladnost z
direktivami EU, ki veljajo za izdelek.

BEEIES

Varnostni napotki
Navodila zaravnanje
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KUHINJSKI APARAT

® Uvod

Iskrene Cestitke ob nakupu vaSega novega
izdelka. Odlocili ste se za zelo kakovosten
izdelek. To navodilo za uporabo je sestavni
deltegaizdelka. Vsebuje pomembna
navodila za varnost, uporabo in odstranitev.
Preden za¢nete izdelek uporabljati, se
seznanite z vsemi navodili za uporaboin
varnostnimi napotki. lzdelek uporabljajte samo
tako, kot je opisano, in samo za navedena
podro¢ja uporabe. Ce izdelek odstopite
novemu lastniku, mu zraven izrocite tudi vse
dokumente.

@® Namenskauporaba

= Taizdelek je primeren za stepanje,
mesanje, gnetenje in mesenje Zivil.

= |zdelek je primeren samo za pripravo Zivil.
Izdelka ne uporabljajte za druge namene.

= |zdelek je namenjen uporabiv zasebnih
gospodinjstvihin ne v komercialne
namene.

= Vsakrdna drugac¢na uporaba, ki ni
omenjena v tem priro¢niku, lahko povzroci
poskodboizdelka aliresne telesne
poskodbe.

= Proizvajalec ne prevzema odgovornosti
za $kodo, nastalo zaradinepravilne
uporabe.

@® Obsegdobave

Po odstranitvi embalaze izdelka preverite, ali
je dobava popolnain ali so vsi deli v dobrem
stanju. Pred uporabo odstranite ves embalazni
material.

1 Osnovnahaprava

1 MeSalaskleda

1 Metlicizagnetenje
1 Metlicazasneg

1 MetlicizameSanje
1 ZaScita pred Skroplienjem
1 Kratka navodila

@® Seznamdelov
(SLA)

Gumb za odpahnitev (za pogonsko
rocico)

Vrtljivigumb (vklop/izklop, nastavitev

hitrosti)

Priklju¢ni kabel z elektri¢nim vticem

Metlica za gnetenje

Mesala skleda

Metlica za sneg

Metlica za meSanje

Prisesna noga

Osnovna naprava

Drzalo (za namestitev mesala)

[11] Odprtina za polnjenje

2| Zadcita pred brizganjem
Pogonskarocica

Pripomodek za navijanje kabla

@ Tehnicni podatki

Vhodna napetost: 220-240V~,
50-60Hz

Priklju¢na moc: 600 W

Poraba v stanju pripravlje-

nosti: 04W

Zascitnirazred: /5]

Maks. Cas neprekinjenega

delovanja [KB] *: 10 min

ProstorninameSalne sklede: | 51

Najv. koli¢ina polnjenja

mesalne sklede: 371

*  Maksimalni &as neprekinjenega delovanja tega izdelka je 10 minut. Cas neprekinjenega
delovanja oznacuije, kako dolgo lahko izdelek deluje, ne da bi se motor pregrelin
poskodoval. Po ¢asu neprekinjenega delovanja mora izdelek ostati izkloplien, dokler se

motor popolnoma ne ohladi.

S|
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Splosnavarnostna

A napotka

PRED UPORABO IZDELKA

SE SEZNANITE Z VSEMI
VARNOSTNIMINAVODILIIN
NAVODILI ZA UPORABO! CE
IZDELEK POSREDUIETE DRUGIM
OSEBAM, PRILOZITE TUDI VSE
DOKUMENTE!

Pri Skodi zaradi neupostevanja
teh navodil za uporabo
garancija preneha veljati! Ne
prevzemamo odgovornosti
za posledi¢no skodo! Ne
prevzemamo odgovornosti
zagmotno Skodo alitelesne
poskodbe, ki so nastale
zaradinepravilne uporabe
ali neupostevanja varnostnih
napotkov!

Otrociin osebe s posebnimi
potrebami

A OPOZORILO!

NEVARNOST SMRTIIN

NESREC ZA DOJENCKE

TER OTROKE!
Otrok zembalaznim
materialom nikoli ne pustite
nenadzorovanih. Embalazni
material predstavlja nevarnost
zadusitve. Otroci pogosto
podcenijujejo s tem povezane
nevarnosti. Ne pustite otrokom
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blizuizdelka in embalaznega

materiala.
Otrocine smejo uporabljati
tegaizdelka. lzdelekin
priklju¢ni kabel hranite
nedosegljivo otrokom.
Taizdelek smejo uporabljati
osebe zzmanjSanimi
telesnimi, zaznavnimi ali
dudevnimi sposobnostmi
alis pomanjkanjem izkusenj
in/ali znanja, &e so pri
tem pod nadzorom ali so
bile seznanjene z varno
uporabo izdelka in razumejo
posledi¢ne nevarnosti.
Otrocise ne smejoigratiz
izdelkom.

Namenska uporaba

A\ OPOZORILO! Nepravilna
uporaba lahko povzrodi
poskodbe. Uporabljajte ta
izdelek samo v skladu s temi
navodili za uporabo.

A\ Izdelka ne poskusajte kakor
koli spreminjati.
Izdelek je namenjen
uporabiv gospodinjstvuin
podobnih uporabah, kot na
primer:

- Zadelavce v kuhinjah,
trgovinah, pisarnahin
drugih gospodarskih
podrodjih;



- Na kmetijskih posestvih;

- Zastranke v hotelih,
motelihin drugih
stanovanjskih objektih

-V penzionih z zajtrkom.

Elektricna varnost
A\ NEVARNOST! Nevarnost

elektricnega udara!
Izdelka ne smete nikoli sami
popravljati.

V primeru okvare lahko
popravilaizvajaizklju¢no
usposobljeno osebje.

A\ OPOZORILO! Nevarnost

elektricnega udara!
Elektri¢nih delov izdelka ne
potapljajte v vodo alidruge
tekocine. Izdelka ne drzite
pod tekoco vodo.

/\ OPOZORILO! Nevarnost

elektricnegaudara! Ne
uporabljajte izdelka, Ce je
poskodovan. Odklopite
izdelek iz elektricnega
omreZjain se posvetujte
s prodajalcem, Ce je
poskodovan.

A\ OPOZORILO! Nevarnost

elektricnega udara! Izdelka
ne uporabljajte v bliZini kadi,
tusa ali v bliZini umivalnika ali v
vlaznih prostorih.

Pred prikljucitvijo izdelka na
elektricno omrezje preverite,
da napetost in nazivni tok
ustrezata podatkom o
napajanju, navedenim na
imenski tabliciizdelka.

Da preprecite poskodbe
priklju¢nega kabla tako, ga
ne stiskajte, ne zvijajteinga
vlecite ob ostre robove.
Kabel ne sme biti v bliZini
toplih povrsin ali odprtega
ognja.

Ceje priklju¢nikabel
poskodovan, ga mora
zamenjati proizvajalec,
njegova sluzba za stranke
ali ustrezno podobno
kvalificirano osebje, da se
izognete nevarnostim.
Vedno vlecite za elektri¢ni
vti€, ne za elektri¢ni kabel,
daizdelek odklopite z
napajanja.

Priklju¢nega kabla ne ovijajte
okoliizdelka. Izdelek
vklju€ite v enostavno
dostopno vti¢nico, saj tako
lahko v sili napravo hitro
izklopite izomreZznega
napajanja.

Izdelka ne uporabljajte z
mokrimi rokami. lzdelka se ne
dotikajte z mokrimi rokami.
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Uporaba

A NEVARNOST! Nevarnost
oparin! Posode ne
uporabljajte z vrelimi
tekocCinami ali vio¢o mastjo.

A OPOZORILO! Obstaja

nevarnost telesnih poskodb

zaradinepravilne ali

nenamenske uporabe. Med

praznjenjem posodein

Vewv v

CiS¢enjem previdno ravnajte

zmesali.
/A OPOZORILO! Pred

zamenjavo dodatne opreme

alidodatnih delov, kise
med uporabo premikajo,

izdelek izklopite in odklopite

elektri¢no napajanje.

m Ce opazite dim ali ¢udne
zvoke, takoj odklopite
izdelek z napajanja. Pred
ponovno uporabo naj
izdelek preveri strokovnjak.

® |zdelek vedno uporabljajte
na ravni, stabilni in Cisti
podlagi.

® Zadelovanje uporabljajte

samo dodatke, ki so vkljueni

v obseg dobave.
® Pri polnjenju ne presegajte
oznake MAX v posodi.
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»

= |zdelek vednoizkljucite iz

elektricnega omreZja, Ce
je brez nadzora, ter pred
montaZzo, demontazo ali

Cis€enjem.

® |zdelek uporabljajte samo s

priloZzenim priborom.

CiSéenje in shranjevanje
B Osnhovne naprave ne

izpostavljajte kapljajoci ali
brizgajocivodi.

Bodite previdni pri nalivanju
vroce tekodine vizdelek, saj
se lahko zaradinenadnega
izhlapevanja prelije iz izdelka.
Napotki za Cis€enje izdelka:
glejte razdelek »Cis¢enje in
nega.

Zacetek uporabe

Razpakiranje in temeljito CiS¢enje
izdelka

Odstranite izdelek izembalaze. Z izdelka
odstranite ves material embalaze in
zascitne folije.

Preverite, ali so priloZeni vsideliin alije
dobava enaka opisani (glejte »Obseg
dobaved).

3. Preverite, alisoizdelekin vsideliv

dobrem stanju. Ce opazite poskodbo ali
okvaro, izdelka ne uporabljajte, ampak
ravnajte, kot je opisano v poglavju
»Garancija«.

Pred prvo uporabo ocistite vse dele
izdelka, kot je opisano v poglavju
»Cis&enjein negac.



@ Mesto postavitve

/\ POZOR! Nevarnost poskodb izdelkain
materialne S$kode!

= Prelivajoca se tekocina lahko stec¢e na
povisino. Izdelek vedno polagajte na
vodoodporno povrsino.

B |zdelek je opremljen s protizdrsnimi
prisesnimi nogamiiz umetne mase.
Nekatero pohistvo je premazano z
razli¢nimi laki in umetnimi masami ter
obdelano z razli¢nimi sredstvi za nego.
Zato nimogoce popolnoma izkljuciti,
da nekatere od teh snovi vsebujejo
sestavine, ki lahko poskodujejoin

4. Mesalno skledozapahnite tako,dajo

zavrtite v smeri urnega kazalca (v smeri@),
dokler se trdno ne namesti na svoje mesto
(sl.C).

Zascito pred brizganjem |12/ od znotraj
namestite na pogonsko rocico[13]. Puscica
(A) na zasciti pred brizganjem in puscica
(W] na pogonskirocici (poleg @) morata
biti poravnani sl. D).

Zapahnite zas¢ito pred brizganjem ,
tako da jo zavrtite v nasprotni smeri urnega
kazalca (v smeri@) (sl. D).

zmehcajo plasti¢ne prisesne noge. Pod
izdelek po potrebi polozite podlago, ki
ne drsi.

Osnovno napravo @ postavite naravno,
suho in vodoodporno povrsino, da se
izdelek ne more prevrniti ali zdrsniti.
Izberite gladko in Cisto povrsino, da

se lahko prisesne noge | 8 | prisesajoin
zagotovijo varen oprijem.

@ Sestavljanje
/\ OPOZORILO! Nevarnost telesnih

poskodb! Ne vstavljajte roke med
pogonsko rocico in ohisje. Pri zapiranju
pogonske rocice obstaja nevarnost, da si
stisnete roko.

/\ POZOR! Mesalne sklede ne uporabljajte

brez namesc¢ene zacite pred brizganjem.

V nasprotnem primeru lahko sestavine, ki
jihmesate, izvrze iz posode.

Pritisnite gumb za odpahnitev[ 1.
Odprite pogonsko rocico|13|navzgor, da
se zaskoci. Gumb za odpahnitev| 1 |spet
izskodi.

Vstavite mesalno skledo| 5 |v osnovno
napravo @ Kovinski zati€i na spodnjem
robu mesalne sklede morajo biti
poravnani z reZzami na osnovni napravi
(sl.C).

7. lzbiraZelenega mesala:

Mesalo Uporaba

Metlicaza Tezko testo [npr.

gnetenje testo za kruh)

Metlica za sneg @ Smetana za stepanje,
beljakiitd.

Metlicaza Srednjetezkoin

mesanje lahko testo [npr.
testo zatorte, testo
za palacinke)

Za vec informacij glejte »Pregled funkcij«

8. Nadrzalo|10|od spodaj namestite zeleno
mesalo. Kovinski zati¢ na drZalu mora biti
poravnan z rezo na mesalu sl. E].

9. Potisnite meSalo rahlo navzgor. Me3alo
zavrtite v nasprotni smeri urnega kazalca

dokoncal(sl. E].

10. Pritisnite gumb za odpahnitev[ 1.
1.  Pogonsko rocico|13|potisnite do konca
dol. Gumb za odpahnitev | 1 |spetizskodi.

® Uporaba

/\ PREVIDNO! Nevarnost telesnih poskodb
ter nevarnost poskodbe izdelka in

materialne $kode!

= Vrtec¢im se delom ne priblizujte jedilnega
pribora ali ¢esa podobnega.
= Vrtecim se delom ne priblizujte dolgih las

ali ohlapnih oblacil.

= |zdelka ne uporabljajte brez mesalne

sklede.
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= Izdelka ne uporabljajte praznega, sicer se
lahko motor pregreje in poskoduje.

= Metlicazatesto in metlica za stepanje
imata prevleko proti sprijemanju. Ne
poskodujte je z ostrimi, koniCastimi
ali praskajocimi predmeti (npr. noZi,
gobicami).

@ INFORMACIHE: Ob prviuporabiizdelka
se lahko zaradi segrevanja motorja pojavi
rahel vonj. To ni $kodljivo. Poskrbite za
zadostno prezracevanje.

@ Priprava

1. Sestaviteizdelek [glejte razdelek
»Sestavljanjed].

2. Vtljivigumb[2]nastavite v polozaj )
(nacin pripravijenosti].

3. Elektri¢nivti¢| 3 |poveZite s primerno
vti¢nico.

4, Odvedni priklju¢ni kabel[ 3 ] navijte na
pripomocek za navijanje kabla|14|na
spodnji strani osnovne naprave [ 9] (sl. B).

@ Dodajanje sestavin

Pripravaizdelka za uporabo: Sestavine
dodajajte v mesalno skledo , medtem
ko je pogonska rocica|13|dvignjena.

0 Meduporabo:

- ZmanjSajte hitrost na stopnjo 1-2 (glejte
razdelek »Vklop/izklop in izbiranje
hitrostic).

- Sestavine dodajte skozi odprtino
zapolnjenje[11]na zad¢iti pred
brizganjem[12]

[}

@ Vklop/izklop inizbiranje hitrosti

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe izdelka!
Izdelek uporabljajte najvec 10 minut brez
prekinitve. Nato pustite, da se izdelek
ohladina sobno temperaturo.

@ INFORMACIJE:
= Priobdelavivecjih koli¢in testa se lahko
izdelek nekoliko premakne.
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= Primerna hitrost je odvisna od gostote
sestavin. Bolj ko so sestavine tekoce,
hitreje jih lahko me3ate.

1. Vklop: Vrtljivigumb| 2 | zavrtite v smeri
urnegakazalca.

2. Zacnite z nizko hitrostjo. Hitrost
postopoma zvidujte do Zelene stopnje
(glejte razdelek »Pregled funkcije].

3. lzklop: Vrtljivigumb| 2 |nastavite v poloZaj
O [nacin pripravijenosti).

@ Pulzna funkcija

Nastavite vrtljivigumb[2]v polozaj @,
da za kratek ¢as zvi$ate hitrost na najvisjo
nastavitev (raven 8).

O

@ Varnostne znacilnosti

B |zdelek deluje le, e je pogonska
rocica ﬂ zaskoc¢ena v spodnjem polozaju
inje gumb za odpahnitev] 1 ]izskocil.
= |zdelek imaza$cito pred pregrevanjem.
Ce se motor prevec segreje, se izdelek
samodejno izklopi. V tem primeru storite
naslednje:
- lzklopite izdelek (glejte razdelek
»klop/izklop in izbiranje hitrostic].
- Elektri¢nivti¢| 3 |izvlecite iz vtinice.
- lzdelek pustite, da se ohladina sobno
temperaturo.
- Takoj ko se izdelek dovolj ohladi, ga
lahko ponovno vklopite.

@ Razstavljanje

/\ PREVIDNO! Nevarnost telesnih poskodb!
Pred razstavljanjem: Izklopite izdelek.
Elektri¢ni vti¢ izvlecite iz vtinice.

Pritisnite gumb za odpahnitev[ 1.

2. Odprite pogonsko ro¢ico|13]navzgor,da
se zaskoci. Gumb za odpahnitev| 1 |spet
izskoci.

3. Potisnite meSalo rahlo navzgor. Vrtite

mesalo v smeri urnega kazalca, dokler ga

ne odstranite iz drzala[10](sl. F).



4. Zavrtite zas¢ito pred brizganjem[12]v
smeri urnega kazalca [v smeri @), tako da je
ne morete sneti s pogonske rocice .
Zavrtite meSalno skledo| 5 | v nasprotni

smeri urnega kazalca (v smeri@), tako dajo
lahko snamete z osnovne naprave[9].

@ Pregled funkcij

6. Pritisnite gumb za odpahnitev .
7. Pogonsko rocico|13|potisnite do konca
dol. Gumb za odpahnitev | 1 |spetizskodi.

Mesalo Stopnja hitrosti | Funkcija Opomba
Metlicaza 1-2 = Gnetenje = Najmanj$a kolicina: Koli¢ina
gnetenje inmesanje sestavin mora bitiodmerjena
¢vrstegatestaali tako, da lahko mesalo prodre
razmeroma ¢vrstih vsajlcmyv sestavine.
sestavin = Maks. kolicinakvasenega
23 = Gnetenje u Ee::a-;iizg atesta*: pribl. 3min
kvasenegatesta u Makg Cas dlelovanj:l)o m}n
= Gnetenje gostega . -
testa
Metlica za 2-3 ® MeSanjegostega | ® Najmanj$a koli¢ina: Koli¢ina
mesSanje testa sestavin mora biti odmerjena
= MeSanje maslain tako, da lahko me3alo prodre
moke vsajlcmyv sestavine.
= Mesanje = Maks. koli¢inatesta: 1216 g
kvasenegatesta |® Casmesanjatesta*:pribl.5min
4-6 ® Testozatorto = Maks. ¢as delovanja: 10 min
m  Stepanje maslain
sladkorja skupaj
m  Testo zapiskote
6 = Testossuhim O Obcutljivo sadje vmesajte pri
sadjem stopnji hitrosti1-2.
= Najv.skupnateza: 9509
= Maks. ¢as delovanja: 10 min
Metlicaza 7-8 = Stepenasmetana | ® Najmanj$a kolicina: Kolicina
sneg @ = Beljakovine sestavin mora biti odmerjena
= Majoneza tako, da lahko me3alo prodre
®  Penasto stepanje vsajlcmyv sestavine.
masla = Maks. koli¢ina smetane: 1000 ml

= Maks. ¢as delovanja: 10 min

*

Cas obdelave je odvisen od koli¢ine in gostote sestavin.
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@ Recepti Sestavine za mandljevo zmes
@® Mascarpone krema 1009 Maslo na sobni temperaturi
Sestavine 1009 Sladkor
2 Jajca 2 Jajca (pri sobni temperaturi)
2jedilniZlici | Finisladkor 100g Mleti mandlji
ljedilnaZlica | Sladko vino [npr. Madeira) Za oblaganje: pribl. 3 zrele hruske
2509 Mascarpone
: - - Priprava
/2 Netretirana pomaranca 1. Stresite vse sestavine za testo v megalno
(sokin nekaj naribane skledo[5] Z metlico zamesanje[ 7] pri
pomarancne lupine] hitrosti 3 mesajte toliko &asa, da nastanejo
. velike grudice. Po potrebiizdelek vmes
Priprava ustavite in z lopatico postrgajte sestavine

1.
2.

Locite rumenjake od beljakov.

Beljake dodajte v meSalno skledo| 5 |brez
maécobe. Z metlicami za sneg[ 6 |stepite
beljake. Hitrost povisajte na stopnjo 8.
Stepene beljake preloZite v drugo skledo
in postavite na hladno.

V mesalni skledi[ 5|z metlico zasneg|[ 6]
pri hitrosti 6 penasto umesajte rumenjake,
sladkor in sladko vino.

Hitrost zniZajte na stopnjo 3. Po Zlicah
izmeni¢no dodajajte mascarponein
pomarancni sok.

Ro&no umesajte naribano pomaran¢no
lupinico in stepene beljake.

Za okras na pripravljeno kremo posuijte
nekaj tankih trakov pomarancne lupine.
Kremo postavite v hladilnik, preden jo
postrezete. Kremo porabite v 24 urah.

Nasvet: Mascarpone kremo s svezim
sezonskim sadjem ali kompotom obloZite v
desertne kozarce.

Hruskova pita

Sestavine za testo

2009

PSeni¢na moka

13¢epec

Sol

1009

Hladno maslo (v kosmicih)

3 Cajne Zlicke

Fini sladkor

4jedilne Zlice

Hladna voda

Za slepo peko: Posu3eni grah ali riz
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zroba.

Z roko hitro pregnetite testo in ga
oblikujte v kroglo. Testo z nekaj moke
razvaljajte med 2 listoma papirja za peko.
S testom oblozite namas$c¢en pekac za
pito. Odrezite odvecno testo, kisega
Cezrob. Testo postavite v zamrzovalnik za
najmanj 30 minut.

Testo veckrat prebodite z vilicami. Na
vrh testa poloZite papir za peko. Pekac
napolnite s posusenim grahom ali rizem,
datesto obtezite.

Pecite 15 minut pri 180 °C (ventilatorska
pecica). Odstranite papir za peko in
posusen grah/riz. Ponovno pecite $e od
10do 15 minut.

Zamandljevo zmes z metlico[ 6 | stepite
maslo, sladkor in jajca. Hitrost povisajte na
stopnjo 8.

Snemite metlico za sneg @ Vstavite
metlico zamesanje[7]. Pri hitrosti 4 na
kratko umesajte mandlje.

Mandljevo zmes stresite na ohlajeno testo
zapito.

Olupite hruske. Odstranite sredico s
peskami. Hruske narezite narezine.
ObloZite mandljevo zmes s trakovi.
Pecite pribl. 35 minut pri170 °C
(ventilatorska pecica).




@ Testo zapico

Sestavine
2509 P3eni¢na moka
3/4Cajne Zlicke | Sol
1/,kocke SveZ kvas
120 ml Toplavoda
1/,&ajne Zlicke | Rjavi sladkor
- Moka za gnetenje in valjanje

Priprava

2.

V mesalni skledi| 5 Jume3ajte mokoin sol.
Na sredini naredite jamico.

V vodii z vilicami zdrobite kvas in sladkor.
Premesajte, da se vse razpusti. MeSanico
vlijte v jamico.

Mesajte z metlicami za gnetenje[ 4] pri
hitrosti 2, dokler ne nastanejo velike kepe
testa.

Nadaljujte z ro¢nim gnetenjem, dokler
testo ni gladko.

Iz testa oblikujte hlebcek. Hleb¢ek
pokrijte in ga pustite vzhajati na toplem
mestu, dokler ne podvoiji velikosti.

Testo $e enkrat pregnetite, ga razvaljajte in
po Zelji pokrijte.

@® Osnovnirecept zakvaseno testo

Sestavine
5009 P$eni¢na moka (tip 550)
Tkocka SveZkvas
60g Maslo
18¢epec Sol
200-250 ml | Mla&no mleko
2 Jajca
Priprava

1.

2.

V mesalno skledo|[ 5 |dodaijte vse
sestavine.

Z metlico zagnetenje | 4 |testo gnetite
I minuto pri hitrosti 1in nato 5 minut pri
hitrosti 4.

Testo pustite vzhajati v mesalni skledi
40 minut.

Iz testa oblikujte hleb&ek. Testo razvaljajte
na pekacu. Po Zelji testo oblozite.

Pecite pribl. 25—30 minut pri 200 °C (gretje
zgoraj/spodaj).

Pecivoizkrhkega testa

Sestavine

2509

Gladka moka

1259

Hladno maslo

15Cepec

Sol

1

Jajce

1509

Sladkor

Priprava

2.

»

V mesalno skledo[ 5 |dodaijte vse
sestavine.

Testo gnetite pribl. od 2 do 3 minute pri
hitrosti 3 zmetlico za mesanje[ 7], dokler
se testo ne za¢ne drobiti.

Testo postavite v hladilnik za 30 minut.
Pecico segrejte na200 °C.

Namastite model in ga rahlo posujte z
moko.

Testo razvaljajte med 2 folijama za Zivila
(premera pribol. 30 cm).

Odstranite folijo za Zivila. Testo poloZite v
model.

8. Pecite pribl. 5 minut pri 200 °C [gretje
zgoraj/spodaj).
@ Biskvitno testo
Sestavine
2509 Maslo
2509 Sladkor
1zavojcek Vaniljev sladkor
2509 Gladka moka
4 Jajca
1/,zavojcka Pecilni prasek
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Priprava

1. Vme3alno skledo| 5 |dodajte maslo,
sladkor in vaniljev sladkor. MeSajte z
metlico za meSanje| 7 | pri hitrosti 3-5,
dokler zmes ne postane rahla.

2. Dodajte eno po eno jajce in mesajte
naprej, dokler ni vse dobro premesano.

3. Dodajte mokoin pecilni prasek. Vse
skupaj umesajte v gladko testo.

4. Namastite pravokoten model za torte
(pribl. 30 cm). Dodajte testo.

5. Pecite pribl. 50—60 minut pri180 °C [gretje

zgoraj/spodaj).

@® Maslenotesto

Sestavine

1859 Nesoljeno maslo ali
margarina (mehko)

1skodelica Sladkor v prahu
1¢ajnazlicka | Vaniljev ekstrakt
13¢epec Sol
3 Jajca
2 skodelici Samovzhajajo¢a moka
1/4skodelice | Mleko

Priprava

. Vmesalno skledo| 5 |dodajte maslo
alimargarino, sladkor v prahu, vaniljev
ekstrakt in sol. MeSajte z metlico za
mesanje| 7 | pri srednji do visoki hitrosti,
dokler zmes ne postane gladka in
kremasta.

2. Cesezmes prilepina stene mesalne
sklede[5],izdelek izklopite. Dvignite
pogonsko rocico[13]. § strgalom za
testo iz umetne mase postrgajte zmes z
robov mesalne sklede nazaj na sredino.
Nadaljujte meSanje.

3. Skoziodprtino za polnjenje|11|dodajte
eno po enojajce in §e naprej mesajte.

4. Pokon¢anem meSanju: Izklopite izdelek.

Dvignite pogonsko rocico . Presejte
moko ¢ez zmes. Nadaljujte mesanje pri
niZji hitrosti.
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Skozi odprtino za polnjenje[11]
postopoma dodajajte mleko, dokler
zmes ne postane gladka.

Namastite pekac [pribl. 20 cm). Dodajte
testo.

Pecite pribl. 50—60 minut pri 200 °C (gretje
zgoraj/spodaj) ali180 °C [ventilatorska
pecica).

V sredino torte zabodite leseno
nabodalo, da preverite, ali je pecivo
peceno.Pecivo je peceno, Ce se ne
prilepi naleseno nabodalo, ko tega
izvleCete.

Pustite pecivo nekaj minut, da se ohladiv
pekacu. Nato pecivo obrnite na reSetko,
da se popolnoma ohladi.

Po Zelji pecivu dodajte razlicne prelive
ali okuse [npr. kakav, Cokoladne koscke,
rozine, orecke).

@ Piskoti s cokoladnimi koscki

Sestavine
1859 Maslo [mehko)
1skodelica Rjavi sladkor
1/,skodelice | Sladkor v prahu
1¢ajnaZlicka | Vaniljev ekstrakt
2 Jajca
2 skodelici Gladka moka
1/,skodelice | Samovzhajajoc¢a moka
1/,&ajne
Zlicke Pecilni prasek
2jedilniZlici | Kakav v prahu
100g Kosc¢kibele ¢okolade
100g Kos¢kitemne ¢okolade
1009 Karamelni koSc¢ki
Priprava

V mesalno skledo[ 5 |dodaijte maslo,
sladkor v prahu in vaniljev ekstrakt. Z
metlico za meganje[7 ] mesajte 3 minute
pri hitrosti 5.




Enkrat na minuto: Izklopite izdelek.
Dvignite pogonsko ro¢ico[13]. § strgalom
zatesto izumetne mase postrgajte zmes
zrobov mesalne sklede nazaj na sredino.
Nadaljujte mesanje.

Skozi odprtino za polnjenje @ dodajte
eno po enojajce in §e naprej mesajte.
Priblizno 30 sekund na hitrosti1vmeSamo
gladko moko, samovzhajajoco moko,
pecilni prasek, kakav v prahu, koscke bele
intemne ¢okolade ter karamelne ko3cke.
Testo razvaljajte v kroglice velikosti Zlice.
Kroglice polozite na 2 pekaca, oblozena
s papirjem za peko alinamasc¢ena z
repicnim oljem. Kroglice testanezno
pritisnite plosko in med njimi pustite 5cm
razmaka.

Pecite pri temperaturi 180 °C [ventilatorska
pecica) 12 minut ali dokler piskoti zlato ne
porjavijo. Piskote poloZite na redetko, da
se ohladijo.

Stoplieno ¢okolado in kakav v prahu
mesajte pri hitrosti 1, dokler zmes ne
postane gladka.

Mesanico stresite nazaj v skledo, kije
primerna za mikrovalovno pecico.
Mesalno skledo| 5 ]in metlice zasneg[ 6]
temeljito ocistite. MeSalno skledoin
metlice za sneg znova hamestite naizdelek.
V mesalno skledo| 5 |dodajte smetano.
Smetano priblizno 1 minuto stepajte pri
hitrosti 6, dokler ne postane ¢vrsta.

Z veliko Zlico vmesajte cokoladno zmes v
smetano, tako da se zmes poveze.
Mousse enakomerno razdelite v

6 kozarcev. Kozarce za 2 uri postavite v
hladilnik. Mousse postrezite s svezimi
malinami.

@ Orehovizvitki s sirupom

® Cokoladnimousse

Sestavine
3009 Temni ¢okoladni kos¢ki
3 Jajca
1/,skodelice | Sladkor v prahu
ljedilna Zlica | Kakav v prahu
300ml Cista smetana
200g Maline (sveze)

Priprava

1. Vskledo, primerno za mikrovalovno
pecico, dodajte cokoladne koscke.
Skledo za 1 minuto postavite v
mikrovalovno pecico na najvisjo
nastavitev. Odstranite skledo iz
mikrovalovne pecice in premesajte
&okolado. Ce se €okolada $e ni
popolnoma stopila, skledo postavite v
mikrovalovno pecico $e za 30 sekund.

2. Vmes3alnoskledo| 5 |dodajtejajcain
sladkor v prahu. Z metlico zasneg[ 6|
mesajte 3 minute pri hitrosti 6.

Sestavine
1009 Masleni kosmici
2'/4skodelice | Samovzhajajo¢a moka
ljedilnaZlica | Sladkor v prahu
2/;skodelice | Mleko
1 Jajce
1skodelica Orehi [sekljani)
1/,skodelice | Mandlji [v listi¢ih)
1/;skodelice | Rjavisladkor

1¢ajna Zlicka

Cimet (mleti)

1/,skodelice

Sirup iz sladkorne pese

Priprava

1. VmeSalnoskledo| 5 |dodajte moko,

sladkor v prahuin polovico masla. Z metlico

zamesanje[ 7 |mesajte prinizki hitrosti,
dokler se vse skupaj dobro ne zdruZi.
2. Dodajte mlekoinjajca. Testo gnetite s

kavljem zatesto| 4 | pri nizki hitrosti, dokler

se ne oblikuje lepljivo testo.
3. Napomokanidelovni povrsini testo
razvaljajte v pravokotnik velikosti

30x40 cm.
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4. Testo potresite z orehi, mandlji, javim
sladkorjemin cimetom. Testo namaZzite s
preostalim maslom. Testo po dolZinitesno
zvijte v zvitek. Odrezite koncain testo
razrezite na12 kosov.

5. Peka¢ [pribl.20x30x25cm [DxSxV))
rahlo namastite. Vanj polozite kose testa z
odrezano stranjo navzdol.

6. Testo pecite pribl. 25 minut pri temperaturi

200°C.

Zvitke polozite na re$etko, da se ohladijo.

8. Zvitke pokapajte s sirupomiz sladkorne
pesein postrezite.

@ Ciséenjeinnega

/\ OPOZORILO! Nevarnost elektricnega
udara!

= Pred ci¢enjem: Izklopite izdelek.
Elektri¢ni vti€ izvlecite iz vtinice.

= Osnhovne naprave ne potapljajte v vodo.

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe izdelka!
Ne uporabljajte abrazivnih in jedkih
Cistilnih sredstev. Ti bi lahko poskodovali
izdelek.

@ INFORMACHE: Nekatera Zivila ali zacimbe
(npr. korenje, kari v prahu) lahko obarvajo
dele izumetne mase [npr. zas¢ito pred
brizganjem|[12]). To ni $kodljivo za zdravje
in ne vpliva na funkcionalnost.

~N

@ Ciscenje osnovne naprave

1. Oistite osnovno napravo | 9]z vlazno
krpo. Po potrebi dodajte blago Cistilno
sredstvo.

2. Osnhovno napravo @ obrisite s Cisto krpo
in Cisto vodo.

3. Pred ponovno uporabo pocakajte, dase
osnovna naprava @ povsem posusi.

Ciséenje v pomivalnem stroju

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe izdelka!
Osnovne naprave ne pomivajte v
pomivalnem stroju.
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= Zapomivanje v pomivalnem stroju so
primerni naslednji deli:
- Metlicazagnetenje
- Mesalnaskleda
- Metlicazasneg[6]
- Metlicazamesanje
- Za$¢ita pred brizganjem

@ Ciscenje pribora

1 Vso dodatno opremo ro¢no pomijte v
pomivalnem koritu z vodo zaizpiranje ali v
pomivalnem stroju.

[ Priro€nem pomivanju: Vse dele izperite s
Cisto vodo.

1 Predendele ponovno sestavite,
pospravite ali uporabite, pocakajte, da se
popolnoma posusijo.

® Vzdrzevanje

/\ OPOZORILO! Nevarnost elektricnega
udaral! Izdelka ne smete nikoli sami
popravljati. Popravila prepustite
usposobljenemu strokovnjaku.

= Pred vsako uporabo: Preverite, ali se je
izdelek poskodovan.

= Taizdelek ne zahteva vzdrZevanja, razen
obcasnega Cis¢enja.

® Shranjevanje

[ Pred shranjevanjem: Ocistite izdelek.
Pustite, da se vsi deli povsem posusijo.

1 Priklju¢nikabel| 3 | navijte na pripomocek
za navijanje kabla|14|na spodniji strani
osnovne naprave[9](sl. B).

1 Koizdelka ne uporabljate, ga skladiscite v
originalni embalazi.

[0 lzdelek hranite v suhem prostoru,
zaSc¢itenem pred prahom, inizven dosega
otrok.

1 MeSalne sklede| 5 |ne uporabljajte za
shranjevanje zivil.



@® Odpravljanje napak

Tezava Morebitni vzrok Resitev
lzdelek se ne Elektri¢ni vti¢ [3 | ni prikljucen v Elektri¢ni vti¢[3 | povezite s
zazene. vti¢nico. primerno vti¢nico.

Izdelek se je izklopil zaradi

Pred ponovnim vklopom

pregretja. pocakajte, da se izdelek ohladi
na sobno temperaturo.
Pogonskarocica|13|se ni Pogonsko rocico 13| potisnite

zaskocila v spodnjem polozaju.

do konca dol, dokler gumb za
odpahnitev| 1]neizskodi.

Mesalo se ne vrti ali
se vrtile stezavo.

zamasitve.

V mesalni skledi[ 5 ]je prislo do

Izklopite izdelek. Elektri¢ni
vti¢[3]izvlecite iz vtiénice.
Odpravite zamasitev iz mesalne

sklede[5]

Sestavine so pretrde ali pretezke.

Uporabite manj trde/tezke
sestavine.

Izdelek ni pravilno sestavljen.

Pravilno sestavite izdelek (glejte
razdelek »Sestavljanje«).

@ Odstranjevanje

EmbalaZa je narejena iz okolju primernih
materialov, ki jih lahko oddate za recikliranje na
lokalnih zbirali$¢ih odpadkov.

lzdelek:

wh

Upostevajte oznake embalaznih
materialov za lo¢evanje odpadkoy,
ki so oznacene s kraticami (a] in
$tevilkami (o) z naslednjim
pomenom: 1-7: umetne mas/20-22:
papir in karton/80—-98: vezni materiali.

O moznostih odstranjevanja
odsluzenega izdelka se lahko
pozanimate pri svoji obcinski ali
mestni upravi.

A

Ko je va$ izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanja okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temvec
ga oddajte na ustreznem zbiralis¢u
tovrstnih odpadkov. O zbirnih
mestih in njihovih delovnih Casih se
lahko pozanimate pri svoji pristojni
obcinski upravi.
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Pooblasceni serviser:

OWIM GmbH & Co.KG
Stiftsbergstrapel

74167 Neckarsulm
NEMCIIA

Servisna telefonska Stevilka: 00386 (0] 80 080 917

Garancijski list

1. Stem garancijskim listom OWIM GmbH & Co.KG, Stiftsbergstrae 1, 74167 Neckarsulm,
Nemcijajam¢imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi
brezhibno deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanjkljivosti in okvare zaradi napak v materialu aliizdelavi oziroma
po svoji presoji izdelek zamenjali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike Slovenije.

3. Garancijskirok za proizvod je 3 leta od datuma izrocitve blaga. Datum izrocitve blaga je
razvidenizracuna.

4. Ceizdelek neizpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
oglaSevalskem sporocilu, lahko potrodnik najprej zahteva odpravo napak. O napaki mora
potrosnik obvestiti proizvajalca ali poobla$ceni servis (kontaktna Stevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju
zahtevka predloziti garancijski list in racun, kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu
izrocitve blaga. Svetujemo vam, da pred tem natan¢no preberete navodila o sestaviin
uporabiizdelka.

5. Rokza odpravo napake je 30 dniod dneva, ko je proizvajalec ali pooblas¢eni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravljene, mora proizvajalec
potro$niku brezplac¢no zamenjati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se
lahko zaradi narave in kompleksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, kije
potreben za dokoncanje popravila alizamenjave podalj$a za najkrajsi ¢as, ki je potreben za
dokoncanje popravila, vendar najvec za 15 dni. O Stevilu dni podaljSanega rokain razlogih
za podaljSanje mora biti potro3nik obves¢en pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo
napak.

6. Cevroku30dnioz. v primeru podalj$anja v roku 45 dni blago ni popravljeno ali blago
ni zamenjano z novim, lahko potro$nik od proizvajalca zahteva vracilo celotne kupnine
ali zahteva sorazmerno zniZanje kupnine. Sorazmerno zniZanje kupnine je sorazmerno
zmanj3anju vrednosti blaga, ki ga je potrodnik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, ¢e bi bilo skladno.

7. Ceseneskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potro3nik ob
predlozitvi blaga od proizvajalca takoj zahteva vracilo platanega zneska.

8. Proizvajalec oziroma poobla$¢eni servis lahko potrosniku za ¢as popravila blaga, za katero
je bilaizdana obvezna garancija, zagotovi brezplacno uporabo podobnega blaga.

Ce proizvajalec potrosniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zacasno uporabo, ima
potrodnik pravico uveljavljati Skodo, kijo je utrpel, ker blaga nimogel uporabljati od trenutka,
ko je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune izvrsitve.

9. Stroske za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri
odpravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.
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10. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela blaga z novim se potrodniku izda
nov garancijski list.

1.V primeru, da proizvod popravlja nepoobla$¢eni servis ali nepooblas¢ena oseba, kupec
ne more uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
SO zunaj proizvajal¢eve oziroma prodajal¢eve sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz
te garancije, e se nidrzal priloZzenih navodil za sestavo in uporabo izdelka ali e je izdelek
kakorkoli spremenjen ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti placilu popravilo, vzdrzevanje blaga, nadomestne delein
priklopne aparate vsaj tri leta po poteku garancijskega roka.

14. Obrabni deli oz. potro$ni material so izvzeti iz garancije.

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

16. Ta garancija proizvajalca ne izklju€uje zakonske pravice potrosnika, da zoper prodajalca v
primeru neskladnosti blaga brezplacno uveljavlja jam&evalne zahtevke. Ta garancija prav
tako ne izkjuCuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec:
Lidl Slovenija d.o.o.k.d., Pod lipami1, SI-1218 Komenda

@ Postopek priuveljavljanju @ Servis

garancije (D Servis Slovenija
Zazagotovitev hitre obdelave vasega Tel: 00386 0 80080917
primera vas prosimo, da sledite naslednjim E-Mail: infofon@lidl.si

napotkom: c €

Prosimo, da za vsa vpraSanja pripravite racunin
Stevilko izdelka [IAN 481418_2410/481419_2410/
481422 _2410) kot dokazilo o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski
plo3¢ici, gravuri, naslovni strani v navodilih
([spodajlevo) ali na nalepki na hrbotni ali spodnji
strani.

Ce pride do napa&nega delovanja ali drugih
pomanjkljivosti, se obrnite najprejnav
nadaljevanju navedeni servisni oddelek po
telefonu ali prek e-poste.

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato
brez postnine posljete na navedeni naslov
servisa, zraven pa prilozite potrdilo o nakupu
(blagajniski racun] in navedite, za kak$no
pomanjkljivost gre in kdaj je nastala.
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! — Oznacuje
nebezpecenstvo s vysokym
stupriom rizika, ktoré bude mat
zanasledok smrtalebo vazne
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo zadusenia)

~o

Striedavy prud/striedave napétie

Hertz (sietova frekvencia)

VYSTRAHA! — Oznacuje
nebezpecenstvo so strednym
stupriom rizika, ktoré bude mat
zandsledok smrtalebo vazne
zranenie, ak sa mu nevyhnete
[napr. nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pridom]

Watt

DR

Produkt pouZivajte len v suchych
interiéroch.

>

POZOR! — Oznacuje
nebezpecenstvo s nizsim
stupfiom rizika, ktoré bude mat za
nasledok lahké aZ stredne tazké
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo obarenia)

%’i

Miesiaci hak[ 4], nadoba na
mixovanie|[5 ], slaha&[ 6 |, miesacia
metlicka| 7 |a ochrana proti
striekaniu[12]st vhodné na ¢istenie
v umyvacke riadu.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materialnymi
$kodami [napr. riziko skratu)

Nebezpecenstvo — Urazu
elektrickym pridom!

INFORMACIA: Tento symbol so
signalnym slovom , Informdcia“
ponuka dalSie uzitocné informécie.

0] | P

Symbol pre produkt s triedou
ochrany Il

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym spdsobom
negativne neovplyviiuje na chut
alebo voiiu.

>

Tento symbol varuje pred
poranenim rak.

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré st relevantné
pre produkt.

Bezpecnostné upozornenia
Manipula¢né pokyny
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KUCHYNSKY ROBOT

@ Uvod

Blahozeldme Vam ku kupe Vasho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je sucastou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia
tykajlice sa bezpecnosti, pouZivaniaa
likvidacie. Skor ako za¢nete vyrobok
pouZivat, oboznamte sa so vSetkymi pokynmi
k obsluhe a bezpec&nosti. Vyrobok pouzivajte
iba v stilade s popisom a v uvedenych
oblastiach pouZivania. V pripade postlpenia
vyrobku dal$im osobdm odovzdajte aj vietky
dokumenty patriace k vyrobku.

@ Pouzivanie v stilade s uréenim

= Tento produkt je vhodny na $lahanie,
mieSanie, miesenie a mixovanie potravin.

= Produktje ur¢eny len na pripravu pokrmov.
NepouZivajte produkt na Ziadne iné ucely.

= Produktje ur€eny len na pouZitie v
sukromnych domdcnostiach anie na
komercné Gcely.

= Kazdéiné pouzitie, ktoré nie je uvedené v
tomto ndvode na obsluhu, méze spdsobit
poskodenie produktu alebo zdvazné
poranenia.

= Vyrobcaneprebera ziadnu
zodpovednost za Skody spbdsobené
neodbornym pouzivanim.

@ Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, &ije
balenie kompletné a &i st vietky Castiv
poZadovanom stave. Pred pouzivanim
odstrate vietky obaloveé materialy.

1 Zé&kladnajednotka
1 Nadoba na mixovanie
1 Miesiacihak
1 Slaha¢

1 MieSaciametlicka
1 Ochrana proti striekaniu
1 Kratky ndvod

@® Zoznam Casti
(Obr.A)

Odblokovaci gombik (narameno s
pohonom]

Oto¢ny gombik [zapnut/vypnt,

regulovat rychlost)

Napdjaci kdbel so zastr¢kou

Miesiaci hak

Nadolba na mixovanie

Slaha¢

MieSacia metlicka

NoZzi¢ka s prisavkou

Z4akladna jednotka

Upinadlo [na pripevnenie mie$acieho

nastroja)

Plniaci otvor

Ochrana proti striekaniu

Rameno s pohonom

(Obr.B)
Miesto na navinutie kabla

Blefe[No]w]~w]

HNEE

@ Technické udaje

Vstupné napétie: 220-240V~,
50—60 Hz

Prikon: 600 W

Prikon v pohotovostnom

rezime: 04W

Trieda ochrany: II/1g]

Max. €as nepretrzitej

prevadzky (KB] *: 10 min

Objem nadoby na mixovanie: | 5L

Max. plniace mnozstvo

nadoby na mixovanie: 371

*  Maximalny &as nepretritej prevadzky tohto produktu je 10 mint. Cas nepretrzitej
prevadzky uvadza, ako dlho sa méze produkt prevadzkovat, kym sa motor neprehreje a
neposkodi. Po uplynuti ¢asu nepretrzitej prevadzky sa produkt musi vypnuit na tak dlho, kym

motor Uplne nevychladne.
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Vseobecné
bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITiM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A POKYNMI
NA OBSLUHU! KED BUDETE
TENTO PRODUKT ODOVZDAVAT
DALE), ODOVZDAITE A
KOMPLETNU DOKUMENTACIU
KPRODUKTU!

V pripade poskodenia
zdbévodu nedodrzania

tohto ndvodu na obsluhu
zanika narok na zaruku! Za
nasledne vzniknuté skody
nepreberame Ziadnu zarukul!
V pripade majetkovych
alebo personalnych skéd
zddbvodu neodborného
pouzivania alebo nedodrzZania
bezpelnostnych upozorneni
nepreberame Ziadnu
zodpovednost!

A

Deti a osoby s postihnutim

A VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PREDOICATA
ADETI!

Nikdy nenechavajte deti
bez dozoru s obalovym
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materidlom. Obalovy material
predstavuje nebezpeclenstvo
udusenia. Deti Casto podcefiuju
nebezpedlenstvo spojenés
obalovymi materidlmi. VZzdy
drzte deti mimo produktu a
obalovych materiélov.
Tento produkt nesmu
pouzivat deti. Produkt a
napdjaci kabel drzte mimo
dosahu deti.
Tento produkt mézu
pouzivat osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymialebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom
skusenostia vedomosti,
ak st pod dozorom
alebo bolipoucené
ohladom bezpecného
pouzivania produktu a
ztoho vyplyvajlcich
nebezpedlenstiev.
Deti sanesmu s produktom
hrat.

Pouzivanie v stilade s ur¢enim

A VYSTRAHA! Neodborné
pouZzitie mbze spdsobit
zranenia. Produkt pouZivajte
vylu¢ne podia tohto ndvodu
na obsluhu.

A Nepokusajte sa produkt
Ziadnym spbsobom menit.



Tento produkt je ur¢eny
nato, aby sa pouzival v
domacnosti, pripadne na
podobné pouZivanie, ako
napriklad:

-V kuchyniach pre
zamestnancov, v
obchodoch, kancelariach
ainych komer¢nych
oblastiach;

-V polnohospodarskych
usadlostiach;

- Zakaznikmi v hoteloch,
moteloch ainych obytnych
zariadeniach

-V penziénoch s raiiajkami.

Elektricka bezpeénost

/A NEBEZPECENSTVO! Riziko
urazu elektrickym pradom!
Nepokusajte sa opravovat
produkt svojpomocne.

V pripade poruchy mézu
opravy vykonavat vylu¢ne
kvalifikovani odbornici.

/A VYSTRAHAI! Riziko drazu
elektrickym pridom!
Elektrické Casti produktu
neponérajte do vody alebo
inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod te€lcou
vodou.

A VYSTRAHA! Riziko Grazu

elektrickym pridom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obratte sa
na predajcu.

A VYSTRAHA! Riziko trazu

elektrickym pridom!
Produkt nepouZzivajte v
blizkosti umyvadiel alebo vo
vihkych priestoroch.

Pred pripojenim

produktu do elektrickej
siete skontrolujte, Ci

napatie a menovity prud
zodpovedaju udajom o
nap4djani uvedenym na
typovom Stitku produktu.
Aby ste predisli
poskodeniam na napajacom
kabli, nezatazujte ho a
neohybajte ho anevedte ho
cez ostré hrany. Drzte ho tiez
v dostato¢nej vzdialenosti
od horucich pléch a
otvoreného plamena.

Kedje napdjaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho zdkaznicka
sluzba alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpelenstvam.
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Pri odpajani produktu od
elektrickej siete tahajte

za sietovu zastrcku, nie za
napdjaci kabel.

Napajaci kabel neovijajte
okolo produktu. Pripojte
produkt do dobre pristupnej
sietovej zasuvky, aby sa
produkt dal v pripade
nudze okamzite odpoijit od
elektrickej siete.

Produkt neobsluhujte s
vihkymi rukami. Nedotykajte
sa produktu s vihkymi rukami.

Obsluha

/A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo obarenia!
Nadobu nepouZzivajte na
vriace tekutiny alebo horuci
tuk.

A VYSTRAHA! Mozné
poranenia v dosledku
nespravneho pouzitia a
pouZitia mimo urenia. Pri
manipulacii s mieSacimi
nastrojmi, pri vyprazdhovani
nadoby aj Cisteni postupuijte
opatrne.

A VYSTRAHA! Pred vymenou
prisludenstva alebo
doplnkovych dielov, ktoré
sa pocas prevadzky hybu,
sa musi produkt vypnuta
odpojit od napdjania.
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Ak spozorujete dym

alebo neobycajné

zvuky, okamzite odpojte
produkt od elektrickej
siete. Pred opéatovnym
pouZzitim nechajte produkt
skontrolovat odbornikom.
Produkt pouZivajte vZdy na
rovnom, stabilnom a Cistom
povrchu.

Na prevadzku pouZivajte
iba origindlne prisluSenstvo,
ktoré sa nachadza v baleni.
Pri plneni neprekraluijte
oznacenie MAX v nadobe.
Produkt vZdy odpojte od
napdjacieho zdroja, ked

je bez dozoru, ako aj pred
montazou, demontadzou
alebo Cistenim.

Produkt pouZivajte len s
dodanym prislu§enstvom.

Cistenie a skladovanie

Zdakladnu jednotku
nevystavuijte kvapkajlicej ani
striekajucej vode.

Pri nalievani horucich tekutin
do produktu budte opatrni,
pretoze by sa mohlindhle
vyparit a vymrstit z produktu.
Pokyny pre Cistenie produktu
najdete v odseku ,Cistenie a
starostlivost”.



® Uvedenie do prevadzky
@ Vybalenie produktuaddkladné

vycistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstraiite
vetok obalovy materidl a ochranné folie.
Skontrolujte, ¢i boli dodané vietky Castia
Cije popisany rozsah dodavky kompletny
(pozri ,,Rozsah dodavky*).

Skontrolujte, ¢i je produkt aj v3etky Casti

v dobrom stave. Ak zistite, Ze je niec¢o
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupuijte podla popisu v
kapitole ,,Zaruka".

Pred prvym pouZitim vSetky Casti
produktu vycistite podla popisu v
kategorii ,Cistenie a starostlivost”,

@ Miesto instaldcie
/\ OPATRNE!Riziko poskodenia produktua

majetku!

Pretekajlice tekutiny mozu vytiect

na povrch. Produkt umiestnite na
vodeodolny povrch.

Produkt ma protiSmykove plastove
noZicky s prisavkami. Niektoré kusy
nabytku st potiahnuté réznymilakmia
plastmi a o$etrené réznymi prostriedkami
na starostlivost. Preto nie je mozné
vylugit, Ze niektoré z tychto latok budu
obsahovat zlozky, ktoré mbzu plastove
nozicky s prisavkou znicit alebo zmakcit. V
pripade potreby pod produkt umiestnite
protiSmykovu podlozku.

Zakladnu jednotku[ 9] polozte narovny,
suchy a vodeodolny povrch, aby sa
produkt nemohol prevratit ani zoSmyknut.
Povrch by mal byt hladky a Cisty, aby sa
nozicky s prisavkami[ 8 | vedeli dobre
prisat a stabilizovat produkt.

® Zlozenie
/\ VYSTRAHA!Nebezpeécenstvo poranenia!

Nikdy sinedavajte ruku medzirameno s
pohonom ateleso. Prisklapaniramena s
pohonom hroziriziko, Ze siruku pricviknete.

/\ OPATRNE! Nddobu na mixovanie

nepouZivajte bez namontovanej ochrany
proti striekaniu. Inak by sa mieSané prisady
mohli vymrstit.

Stla¢te odblokovaci gombik[1].

Rameno s pohonom [13]vykldpajte

nahor, aZ kym nezacvakne. Odblokovaci
gombik[1]vysko&i naspét.

Nédobu na mixovanie[ 5 ] nasadte na
zékladnu jednotku @ Kovoveé vycnelky
na spodnom okraji nddoby na mixovanie
musia byt zarovno s vyrezmi na zékladnej
jednotke [obr.C).

Nadobu na mixovanie| 5 |otacajte v smere
hodinovych ru¢ic¢iek [smerom k), az kym
nezacvakne (obr. C).

Ochranu proti striekaniu |12| nasadte
zospodu narameno s pohonom . Sipka
(A) na ochrane proti striekaniu a Sipka (W)
naramene s pohonom (vedla @) musia byt
zarovno (obr. D).

Ochranu proti striekaniu|12| otacajte proti
smeru hodinovych ru¢iciek (smerom k @),
azkym nezacvakne (obr.D).

Vyberte si poZzadovany mieSaci nastroj:

MiesSaci nastroj Pouzitie

Miesiaci hak Tazké cesto (napr.
cesto na chlieb)

Slaha¢[6] Slahanie smotany,
vajec¢nych bielok
atd.

Miesacia Stredne tazké az

metli¢ka lahké cesto [napr.
cesto nakolac alebo
palacinky)

Dalsie informéacie: pozri,,Prehlad funkcii

Zvoleny mieSaci nastroj nasadte zospodu
na upinadlo[10]. Kovovy vy&nelok na
upinadle musi byt zarovno s vyrezom na
miesacom nastroji (obr. E).

Mie$aci nastroj mierne zatlacte

nahor. MieSaci nastroj otolte v smere
hodinovych ruciciek az na doraz [obr. E).
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10. Stlacte odblokovaci gombik[1].
1. Rameno s pohonom|13|dajte Uplne dole.
Odblokovaci gombik m vyskodinaspat.

@® Obsluha

/\ POZOR! Riziko poranenia a poskodenia
produktu a majetku!

= Blizko rotujucich Casti nedrzte pribor ani
ni¢ podobné.

= DIhé viasy a Siroké oblec¢enie sidrzte v
bezpecnej vzdialenosti od otacajlcich
sa Casti.

= Produkt nepouZivajte bez nddoby na
mixovanie.

= Produkt neprevadzkujte prazdny, pretoze
motor by sa mohol prehriat a poskodit.

= Miesiaci hak a Slahac maju neprilnavu
vrstvu. Neposkodte ich ostrymi, Spicatymi
ani abrazivnymi predmetmi [napr. nozmi,
$pongiou nariad).

@ INFORMACIA: Pri prvych pouzitiach
produktu sa méze pri zohrievani motora
tvorit mierny zdpach. Je to norméline.
Zaistite dostatoné vetranie.

@ Priprava

1. Zlozte produkt (pozri,Zlozenie").

2. Otocny gombik| 2 |nastavte do polohy
) [pohotovostny rezim).

3. Sietov zastreku[ 3 ] zapoijte do vhodnej
zasuvky.

4. Prebytocny napéjacikabel| 3 |namotajte
na miesto na navinutie kdbla|14/na
spodnej strane zdkladnej jednotky @
(obr.B).

@ Pridanie prisad

Pred poutzitim: Prisady pridavajte do

nadoby na mixovanie , kedjeramenos

pohonom [13]vyklopené nahor.

1 Pocas pouzivania:

- Znizte rychlost na stuperi1-2 pozri
~Zapnutie/vypnutie a vyber rychlosti“).

- Prisady pridavajte cez plniaci otvor
na ochrane proti striekaniu[12]

O
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@ Zapnutie/vypnutie avyber
rychlosti

/\ OPATRNE!Riziko poskodenia produktu!
Produkt pouzivajte nepretrzite maximalne
10 minat. Produkt potom nechajte
vychladnut naizbovu teplotu.

@ INFORMACIA:

= Prispracovani velkého objemu cesta sa
produkt méze trochu hybat.

= |dedlna rychlost zavisi od konzistencie
prisad. Cim st prisady tekutejsie, tym
rychlejsie sa premiesaju.

. Zapnutie: Oto¢ny gombik| 2 otoc¢te v
smere hodinovych ruciciek.

2. Zacnite na nizkej rychlosti. Rychlost
postupne zvysujte na poZzadovany stupen
(pozri ,Prehlad funkcii“).

3. Vypnutie: Oto¢ny gombik| 2 |nastavte do
polohy () (pohotovostny rezim).

@ Pulzna funkcia

1 Nastavenim oto¢ného gombika| 2 |do
polohy @ mézete na chvilu nastavit
rychlost na najvyssie nastavenie [stuperi 8).

@ Bezpecnostné prvky

= Produkt funguje len vtedy, ked'je rameno
s pohonom|13]zacvaknuté v spodnej
polohe a odblokovaci gombik|[ 1]je
vysunuty von.
= Produktje chrdneny proti prehriatiu.
Ak sa motor prili$ prehreje, produkt sa
automaticky vypne. V takom pripade
postupujte nasledovne:
- Produkt vypnite (pozri ,,Zapnutie/
vypnutie a vyber rychlosti“).
- Vytiahnite sietovu zastrcku| 3 |zo
zasuvky.
- Produkt nechajte vychladnut naizbovu
teplotu.
- Ked'produkt dostato¢ne vychladne,
bude sa dat znova zapnut.




@® RozloZenie 4.

/\ POZOR! Nebezpeéenstvo poranenial
Pred rozloZenim: Vypnite produkt. Sietovu
zastréku vytiahnite zo zasuvky. 5.

1. Stla¢te odblokovaci gombik[ 1]

2. Rameno s pohonom|13|vyklapajte
nahor, az kym nezacvakne. Odblokovaci
gombik [ 1]vysko¢inaspit. 6.

3. MieSacinastroj mierne zatlacte nahor. 7
Otécajte mieSacim nastrojom v smere
hodinovych ruciciek, kym sa nebude dat
odobrat z upinadla[10][obr. F).

@ Prehlad funkcii

Ochranu proti striekaniu [12] ota¢ajte v
smere hodinovych rucic¢iek (v smere ),
azkym sanebude dat vybrat zramenas
pohonom|13]

Né&dobu na mixovanie| 5 |otacajte proti
smeru hodinovych ruciciek (v smere @), az
kym sa nebude dat vybrat zo zakladnej
jednotky[9].

Stla¢te odblokovaci gombik|[ 1].
Rameno s pohonom|13]dajte tplne dole.
Odblokovacigombik| 1 |vyskod&inaspaét.

Miesacinastroj | Rychlostny stupeii | Funkcia Upozornenia
Miesiacihak 1-2 = Miesenie =  Minimélne mnozstvo:
amiesanie MnoZstvo ingrediencii by
tuhého cesta ste mali vypocitat tak, aby sa
aleborelativne do nich vedel mie§aci nastroj
tuhych prisad ponorit minimédlne nalcm.
2-3 Miesenie Max. mnozstvo kysnutého
kysnutéhocesta|  cesta:1657g
Miesenie Cas spracovania kysnutého
hustého cesta *: pribl. 3min
treného cesta Max. ¢as preVédey: 10 min
MieSacia 2-3 MieSanie Minimalne mnozstvo:
metlicka hustého MnoZstvo ingrediencii by
treného cesta ste mali vypocitat tak, aby sa
MieSanie masla do nich vedel mieSaci nastroj
amuky ponorit minimalne nalcm.
Miesanie Max. mnozstvo treného
kysnutého cesta cesta:1216 g
4-6 Cesto na kola¢ Cas spracovania treného
Srahanie maslaa cesta*: prlbl 5min
cukru Max. ¢as prevadzky: 10 min
Linecké cesto
6 Cesto so Krehké ovocie primieSavajte
suSenym na rychlostnom stupni1-2.
ovocim Max. celkova hmotnost:
9509
Max. ¢as prevadzky: 10 min

*  Cas spracovania sa moze |i§it v zavislosti od mnoZstva a vlastnosti prisad.
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Miesacinastroj | Rychlostny stupei | Funkcia Upozornenia
Slaha¢[6] 7-8 = Slahackovej = Minimélne mnozstvo:
smotany MnoZstvo ingrediencii by
= Vajec¢né bielka ste mali vypoditat tak, aby sa
= Majonézy do nich vedel mieaci nastroj
= Slahanie masla ponorit minimalne nalcm.
dopeny = Max. mnoZstvo smotany:
1000 ml
= Max. as prevadzky: 10 min
@ Recepty Tip: Krém z mascarpone navrstvite do
® Kré dezertnych pohérov s Cerstvym sezénnym
femz mascarpone ovocim alebo kompdtom.
Prisady
2 Vajcia @ Hruskovy tart
2PL PréSkového cukru Prisady na cesto
2 PSeni¢nejmuk
1PL Sladkého vina (napr. Madeira) 009 SCNICNS] mdky
18tipk li
2509 Mascarpone Stipka Soli
100 Studeného masla (hoblin
1/, Chemicky neosetreného - 9 - [ iny)
pomaranca ($tava a trochu 3CL PraSkového cukru
nastrahanej kory) 4PL Studenej vody
Priprava Na zataZenie: Suchy hrachaleboryza
. Rozdelime vajcia.
2. Vaje¢né bielka déme do nadoby na Prisady na mandlovi hmotu
mixovanie[5 | bez tuku. Vaje¢né bielka 100g mikkeho masla
vyslahame §lahatom|[ 6. Rychlost zvysime
nastupe 8. 100g Cukru
3. Bielkovy sneh déme doinejmisky a 2 Vajcia (izbovejteploty)
zachladime. : -
4. Vnadobe namixovanie[5|3lahatom[6] 100g Mietych mandli
vyslahame vajecné Zitka, c‘uko[ asladke Na ozdobenie: pribl. 3 zrelé hrusky
vino narychlostnom stupni 6 az do peny.
5. Rychlost zniZzime na stupei 3. Striedavo Priprava
po Iyiiékéch p[if:lévame mascarponea 1. Do nédoby namixovanie| 5 |dame vietky
pomarancovistavd, prisady na cesto. Miesacou metlickou
6. Rucne vmiesame nastrihand miesame na rychlostnom stupni 3, kym
pomarancovu koru a,b'e|k°V\/’S"f3h; . sa nevytvoria vacsie hrudky. V pripade
7. Hotovy krvem o.z<§ob|me tenkymi pasikmi potreby produkt priebeZne zastavujeme
pomaranCovejkory. a stierkou na cesto stiahneme prisady z
8. Krém nechdme v chladni¢ke, kym ho

nebudeme podavat. Krém spotrebujeme
do 24 hodin.
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okrajov dole.

Cesto rychlo vymiesime rukou do tvaru
gule. Cesto rozvalkdme s trochou muky
medzi 2 papiermi na pecenie.




3. Vymastenu formu na tart vystelieme
cestom. Pre€nievajlice okraje odkrojime.
Cesto dadme aspoii na 30 mindt do
chladnicky.

4. Spodok tartu poprepichujeme vidlickou.
Na cesto polozime papier na pecenie.
Formu naplInime suchym hrachom alebo
ryZou, aby sme zataZili cesto.

5. Pecieme 15 mindt na180 °C [teplovzdusné
pecenie). Vyberieme papier na pecenie
asuchy hrach/ryzu. PeCieme este dalSich
102z 15 mindt.

6. Namandlovuhmotu vyslahdme
$lahac¢om | 6] maslo, cukor a vajcia.
Rychlost zvySime na stuperi 8.

7. Vyberieme slaha¢[ 6 ] Nasadime miesaciu
metli¢ku[7]. Mandle chvilu mie$ame na
rychlostnom stupni 4.

8. Mandlovu hmotu ddme na vychladnuty
spodok tartu.

9. Hrusky odupeme. Odstranime stred so
semiaCkami. Hrusky nakrdjame na platky.
Mandlovu hmotu oblozime platkami
hrusky.

10. Pecieme pribl. 35 mindt na170 °C
(teplovzdus$né pecenie).

@ Cestonapizzu

Prisady

2509 PSeni¢nej muky

3/,CL Soli

1/, kocky Cerstveého drozdia

120 ml Teplejvody

1/,CL Hnedého cukru

- Muka na miesenie a valkanie
Priprava

. Vnadobe namixovanie| 5 |zmieSame
muku a sol. Do stredu vyhibime jamku.

2. DroZdie a cukorroztlacime vo vode
vidli¢kou. MieSame, kym nebude vietko
rozpustené. Zmes nalejeme do jamky.

3. Miesiacim hdkom| 4 |miesime na
rychlostnom stupni2, aZz kym sa nevytvoria
velkeé hrudky cesta.

4. Dalej miesime rukou, aZz kym cesto nebude
hladké.

5. Cesto vytvarujeme do gule. Zakryté cesto
nechame vykysnut na teplom mieste,
objem by sa mal zdvojnasobit.

6. Cesto opatvymiesime, rozvalkdme a
oblozime lubovolnymi prisadami.

@ Zakladny recept nakysnuté cesto
Prisady

5009 P$eni¢nej muky [typ 550)
1kocka Cerstveho drozdia
60g Masla
18tipka Soli
200-250 ml | Vlazného mlieka
2 Vajcia
Priprava
. V8etky prisady ddme do nédoby na
mixovanie[5].

2. Cesto miesime miesiacim hakom
Iminutu na rychlostnom stupnila 5 minut
narychlostnom stupni4.

3. Cesto nechajte 40 minat kysnut v nddobe
na mixovanie[5

4. Cesto vytvarujeme do gule. Cesto
rozvalkdme na plech. Priddme lubovolné
prisadly.

5. Pecieme 25az 30 mindt na 200 °C (horny a
spodny ohrev).

@ Krehké pecivo

Prisady
2509 Hladkej muky
1259 Studeného masla
13tipka Soli
1 Vajce
1509 Cukru
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Priprava

2.

V3etky prisady ddme do nddoby na
mixovanie[5].

Cesto miesime mieSacou metlickou| 7 |2
az 3 minuty na rychlostnom stupni 3, kym
sa cesto nebude drobit.

Cesto odloZime na 30 minit do
chladnicky.

Ruru predhrejeme na 200 °C.
Rozkladaciu formu vymastime a trochu
posypeme mukou.

Cesto vyvalkdme medzi 2 kusmi
potravinovej folie (priemer pribl. 30 cm).
Odstranime potravinovu féliu. Do
rozkladacej formy polozime cesto.
Pecieme 5 min(tna 200 °C (horny a
spodny ohrev).

@ Piskotové cesto

Prisady

2509 Masla

2509 Cukru

1bali¢ek Vanilkového cukru

2509 Hladkej muky

4 Vajcia

1/, bali¢ka Présku do peciva
Priprava

Do nédoby na mixovanie[5 |déme
maslo, cukor a vanilkovy cukor. MieSacou
metli¢kou[ 7] miesame narychlostnom

stupni 3—5, kym zmes nebude nadychana.

Postupne priddvame vajcia a mieSame
dalej, kym nebude vietko dobre
premiesané.

Priddme muku a pra§ok do peciva. Vietko
vymie$ame do hladkého cesta.
Vymastime obdiznikovt formu [pribl.

30 cm). Priddme cesto.

Pecieme pribl. 50 az 60 minut na180 °C
(horny a spodny ohrev]).
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@® Maslovy kolac

Prisady
1859 Nesoleného masla alebo
margarinu (méakke)
Thrn¢ek Krystalového cukru
1CL Vanilkového extraktu
18tipka Soli
Vajcia
2hrn€eky | Samokysnucej muky
/,hin¢eka | Mlieka
Priprava

Do nddoby na mixovanie | 5 |ddme

maslo alebo margarin, krystalovy cukor,
vanilkovy extrakt a sol. MieSame mieSacou
metli¢kou[ 7] pri strednejaz vysokej
rychlosti, kym zmes nebude hladké a
krémova.

Ak sazmes prilepi na boky nddoby

na mixovanie , produkt vypneme.
Vyklopime rameno s pohonom [13|nahor.
Pomocou plastove;j stierky na cesto

zmes zoSkrabeme z bokov nddoby na
mixovanie naspat do stredu. Pokracujeme
v miesani.

Kym produkt nadalej miesa, po jednom
priddme cez plniaci otvor 11| vajcia.
Ked'sa mie$anie dokonci: Vypnite
produkt. Vyklopime rameno s
pohonom|13|nahor. Do zmesi priddme
preosiatu muku. Pokrac¢ujeme v mie$anina
nizkej rychlosti.

Cez plniaci otvor|11|postupne priddvame
mlieko, kym zmes nebude hladka.
Vymastime formu (pribol. 20 cm). Priddme
cesto.

Pecieme pribl. 50 az 60 mindt na 200 °C
(horny a spodny ohrev) alebo 180 °C
(teplovzdusné pecenie).

Do stredu kola¢a pichneme $pajdlou,
aby sme zistili, &i je dobre upeceny. Kolac
je dobre upeceny vtedy, ked'$pajdlu
vytiahneme a nezostane na nej prilepené
cesto.




Kola¢ nechdme vo forme par minut
chladnut. Kola€ potom vyklopime na
mriezku, aby uplne vychladol.

Kola¢ méZzeme ochutit réznymi polevami
alebo prichutami [napr. kakaom,
¢okolddovymilupienkami, hrozienkami,
orechmi).

@ Susienky s cokoladovymi

lupienkami
Prisady
1859 Masla (makke)
Thrnek Hnedého cukru
1/,hin¢eka | Krystadlového cukru
1CL Vanilkového extraktu
2 Vajcia
2hrn¢eky | Hladkejmuky
1/,hin¢eka | Samokysnucej muky
1/7,CL Prasku do peciva
2PL Kakaoveého prasku
100g Bielych ¢okoladovych
lupienkov
100g Tmavych ¢okoladovych
lupienkov
1009 Karamelovych lupienkov
Priprava

Do nddoby na mixovanie | 5 |ddme maslo,
hnedy cukor, krystalovy cukor a vanilkovy
extrakt. MieSacou metlickou | 7 |mieSame
3 minuty na rychlostnom stupni 5.

Raz za minGtu: Vypnite produkt.
Vyklopime rameno s pohonom|13|nahor.
Pomocou plastovej stierky na cesto

zmes zoSkrabeme z bokov nddoby na
mixovanie naspéat do stredu. Pokracujeme
v miedani.

Kym produkt nadalej miesa, po jednom
pridadme cez plniaci otvor |11 vajcia.

3.

Priddme hladkd muku, samokysnucu
muku, prasok do peciva, kakaovy prasok,
biele atmaveé ¢okoladove lupienky

aj karameloveé lupienky a mieS§ame

30 sekund na rychlostnom stupnil.

Cesto rozvalkdme do gulé¢ok vo velkosti
polievkovej lyZice. Guldcky rozlozime na
2 plechy vyloZené papierom na pecenie
alebo vymastené repkovym olejom.
Guldeky opatrne stlacime, aby boli
ploché a aby medzi nimi zostalo 5 cm.
Pecieme 12 minut na 180 °C [teplovzdusné
pecenie) alebo kym susienky nebudu
zZlatohnedé. Susienky nechdme
vychladnut na mriezke.

® Cokolddovy mousse

Prisady
3009 Tmavych ¢okoladovych
lupienkov
Vajcia
1/shméeka | Krystdloveého cukru
1PL Kakaového prasku
300ml Cistej smotany
2009 Malin (Cerstvé)
Priprava

3.

Do misky vhodnej do mikrovinnej riry
dame ¢okoladove lupienky. Misku

dame nalminuatu do mikrovinnejrary s
najsilnej$im nastavenim. Misku vyberieme
zmikrovinnej rary a ¢okoladu premie$§ame.
Ak ¢okolada este nie je Uplne roztopens,
dadme misku do mikrovinnej riry eSte na
30 sekund.

Do nddoby na mixovanie| 5 |ddme vajcia
akrystalovy cukor. Slahacom[ 6 | miesame
3 minuty na rychlostnom stupni 6.

Priddme roztopent ¢okoladu a kakaovy
praSok a mieSame na rychlostnom stupnil,
kymzmes nebude hladka.

Zmes vylejeme naspéat do misky vhodnej
do mikrovinnej rary.
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5. Nadobu namixovanie[5]aslaha&[6]
dokladne vycistime. Nadobu na
mixovanie a Slahac pripevnime naspét na
produkt.

6. Do nadoby na mixovanie ddme
smotanul 5 |. Smotanu §lahame dotuha asi
I mindtu na rychlostnom stupni 6.

7. Smotanu vmieSavame do ¢okoladovej
zmesi velkou lyzicou, kym sa prisady
Uplne neprepoja.

8. Mousse rozdelime rovhomerne do
6 poharov. Pohére odlozime na 2 hodiny
do chladni¢ky. Mousse podavame s
Cerstvymi malinami.

@ Slimaky so sirupom a vlasskymi
orechmi

Prisady

100g Hoblin masla
2'/4hrn¢eka | Samokysnucej muky
1PL Krystaloveho cukru
2/shmceka | Mlieka

1 Vajce

Thrn¢ek Vlasskych orechov [nasekané)
/,hrn¢eka | Mandli(rozstiepené)
1/shin¢eka | Hnedého cukru

1CL Skorice [mletd)
1/,hin¢eka | Sirupu z cukrovejrepy
Priprava

1. Donadoby namixovanie|5 |dédme
muku, kryStalovy cukor a polovicu masla.
Miesacou metlickou[7] miesame na nizkej
rychlosti, kym vietko nebude dobre
premiesanée.

2. Priddme mlieko a vajcia. Cesto miesime
miesiacim hdkom | 4 | na nizkej rychlosti,
kym sa nevytvorilepivé cesto.

3. Cestorozvalkdme na pomucenej
pracovnej ploche na obdiznik s rozmermi
30x40 cm.
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4. Cesto posypeme viasskymiorechmi,
mandlami, hnedym cukrom a Skoricou.
Cesto potrieme zvySnym maslom. Cesto
po dizke zavinieme do rolady. Konce
odkrojime a cesto nakrajame na 12 kiiskov.

5. Jemne vymastime formu (pribl.
20x30%2,5 cm [DxSxV)). Kolieska na fiu
poukladdme odrezanou stranou nadol.

6. Peclieme asi25minGtna200°C.

Sliméaky nechdme vychladnut na mriezke.

8. Slimaky pokvapkame sirupom z cukrovej
repy aservirujeme.

~N

@ Cistenie a starostlivost

/\ VYSTRAHA!Riziko irrazu elektrickym
pridom!

= Pred Cistenim: Vypnite produkt. Sietovu
zastr¢ku vytiahnite zo zasuvky.

= Z&kladnu jednotku nepondrajte do vody.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia produktu!
Nepouzivajte abrazivne anileptavé
Cistiace prostriedky. Mohol by satym
poskodit produkt.

@ INFORMACIA: Niektoré potraviny alebo
koreniny [napr. mrkva, kari prasok) mézu
zafarbit plastove diely [napr. ochranu proti
striekaniu ]. Nie je to zdraviu Skodlivé ani
to neovplyviuje funkénost.

@ Cistenie zakladnejjednotky

1. Zéakladnujednotku[ 9] &istite vihkou
handrou. V pripade potreby pridajte
jemny Cistiaci prostriedok.

2. Zakladnu jednotku[ 9] utrite gistou
handrou a ¢istou vodou.

3. Pred dalSim pouZitim nechajte zakladnu
jednotku[ 9] uplne vyschnut.

Cistenie vumyvacke riadu

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia produktu!
Z4akladnu jednotku neumyvajte v
umyvacke riadu.

= Tieto Casti st vhodné do umyvacky riadu:
- Miesiaci hak
- Nédoba na mixovanie[5]



- Slahac[6]
- Miesacia metli¢ka
~ Ochrana proti striekaniu

@ Cistenie prisluSenstva
1 VSetky Casti prislusenstva umyte ru¢ne

Pred kazdym pouzitim: Produkt
skontrolujte na viditelné poskodenia.
Okrem prilezitostného Cistenia je tento
vyrobok bezudrzbovy.

@® Skladovanie

v dreze s mydlovou vodou alebo v m|
umyvacke riadu.

0 Priru¢nom umyvani: Vietky Casti m|
opléchnite Cistou vodou.

1 Pred opéatovnym zloZenim, pouzitim alebo
odlozenim nechajte vietky Casti Uplne
vyschnut.

® Udriba

/\ VYSTRAHA! Riziko trazu elektrickym
pridom! Nepokusajte sa opravovat
produkt svojpomocne. Opravy nechajte
na kvalifikovaného odbornika.

@® Odstraiovanie portch

Pred uskladnenim: Produkt ocistite. V3etky
Casti nechajte tplne vyschnut.

Napéjaci kabel[ 3] namotajte na miesto

na navinutie kabla|14]na spodnej strane
zékladnejjednotky [ 9] (obr.B).
Ked'produkt nepouzivate, odlozte ho v
origindlnom obale.

Produkt uchovévajte na suchom mieste
chrdnenom pred prachom, mimo dosahu
deti.

Nadobu na mixovanie| 5 |nepouzivajte na
skladovanie potravin.

vypol.

Problém Moizna pri¢ina RieSenie

Produkt sanezapina. | Sietovd zastrcka| 3 |nieje Sietovu zastr¢ku| 3 | zapojte do
zapojend v zasuvke. vhodnej zasuvky.
Produkt sa zdévodu prehriatia Pred opéatovnym zapnutim

produktu pockajte, kym produkt
vychladne naizbovuteplotu.

Rameno s pohonom|13|nie je
zacvaknuté do spodnej polohy.

Rameno s pohonom 13| dajte
Uplne dole, aby sa odblokovaci
gombik[1]vysunul von.

MieSacinastroj sa
netocialebo satoci
len tazko.

V nédobe namixovanie[5]je
nie¢o zaseknuté.

Vypnite produkt. Vytiahnite
sietovu zastrcku| 3 |zo zasuvky.
Z nadoby na mixovanie
odstraiite zaseknutt vec.

Prisady su prili$ tuhé alebo tvrdé.

Pouzite menejtuhé/tvrdé
prisadly.

Produkt nie je spravne zlozeny.

Produkt zloZte spravne (pozri
+Zlozenie").
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@ Likvidacia
Obal pozostéva z ekologickych materidlov,

ktoré mdzete odovzdat na miestnych
recyklacnych zbernych miestach.

N Vsimajte si prosim oznacenie

&%)  obalovychmateridlov pre triedenie
a odpadu, si oznac¢ené skratkami [a) a

¢islami (b) s nasledujticim vyznamom:

1-7: Plasty/20—-22: Papier a karton/

80-98: Spojené latky.

Vyrobok:
o OmozZnostiach likvidacie
5 . .
W " opotrebovaného vyrobku sa
mozete informovat na Vasej obecnej
alebo mestskej sprave.

Ak vyrobok dosliZil, v zaujme

E ochrany Zivotného prostredia ho

=== neodhodte do domového odpaduy,
ale odovzdajte na odbornu
likvidaciu. Informéacie o zbernych
miestach a ich otvaracich hodinach
ziskate na VaSej prislusnej sprave.

@® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v

sulade s prisnymi smernicamikvality a pred
dodanim dékladne otestovany. V pripade
materidlovych alebo vyrobnych chyb méate
zékonné prava voci predajcovi vyrobku. Vase
zékonné prava nie st Zziadnym sposobom
obmedzené nasou zdrukou uvedenou nizsie.

Zéruka na tento vyrobok je 3 roky od ddtumu
nakupu. Zaru¢na doba zacina plynut ddtumom
kupy. Origindl dokladu o kupe si uschovajte na
bezpecnom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako dbkaz o kiupe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky
pritomné uz v ¢ase ndkupu je potreboné
nahlasitihned'po vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od datumu zakupenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby
materialu alebo spracovania, podla viastného
uvaZenia Vdm ho bezplatne opravime alebo
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vymenime. Zaru¢nd doba sa na zéklade
poskytnutej zaru¢nej reklamacie neprediZuje.
To platiaj pre vymenene alebo opravené diely.

Tato zaruka je neplatna, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany
alebo udrzZiavany.

Zaruka sa vztahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Tato zaruka sa nevztahuje
na Casti vyrobku, ktoré podliehajl beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazujli za
opotrebovatelné diely [napr. batérie,
nabijatelné batérie, hadice, atramentové
kazety), ani na poskodenie krehkych ¢asti,
napr. spinacov alebo Casti zo skla.

@ Postup v pripade poskodeniav
zaruke

Pre zaru¢enie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujlce

pokyny:

Pre v3etky otdzky majte pripraveny
pokladni¢ny doklad a ¢islo vyrobku

(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410)
ako ddkaz o kupe.

Cislo vyrobku néjdete na typovom stitku,
gravure, na prednej strane Vasho ndvodu
(dole viavo) alebo ako nalepku na zadnej
alebo spodnej strane.

Ak sa vyskytnu funkéné poruchy alebo
iné nedostatky, najskér telefonicky alebo
e-mailom kontaktujte nasledne uvedené
servisné oddelenie.

Produkt ozna¢eny ako defektny potom mézete
s prilozenym dokladom o ktipe (pokladni¢ny
listok) a uvedenim, v ¢om spociva nedostatok
akedy sa vyskytol, bezplatne odoslat na Vam
ozndmenu adresu servisného pracoviska.

@® Servis

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800008158
E-posta: owim@lidl.sk

Cce
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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichneteine Gefahr | ~\_,  wechselstrom/-spannung
mithohem Risikograd, die, wenn

sie nicht vermieden wird, den Tod

oder eine schwere Verletzung zur Hertz [Netzfrequenz)
Folge hat (z. B. Erstickungsgefahr)

WARNUNG! - Bezeichnet eine Watt

Gefahr mit mittlerem Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden
wird, den Tod oder eine schwere
Verletzung zur Folge haben kann
(z. B. Stromschlagrisiko)

(| 2| F

Verwenden Sie das Produkt nurin
trockenen Innenrdumen.

VORSICHT! —Bezeichnet eine
Gefahr mit niedrigem Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden
wird, eine leichte bis maBige
Verletzung zur Folge haben kann
(z.B. Verbriihungsgefahr]

)

Der Knethaken|[ 4], die Riihr-
schiissel[ 5], der Schneebesen 6],
derRihrbesen| 7 |und der Spritz-
schutz[12] sind fiir die Reinigung

in der Geschirrspiilmaschine
geeignet.

ACHTUNG! — Warnt vor mdglichen
Sachschaden (z. B. Kurzschlussrisiko)

Gefahr —Risiko eines Stromschlags!

INFO: Dieses Symbol mitdem
Signalwort ,Info* bietet weitere
niitzliche Informationen.

q] | P>

Symbol fiir ein Produkt der
Schutzklasselll

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

>

Dieses Symbol warnt vor
Handverletzungen.

Das CE-Zeichen bestétigt
Konformitat mit den fiir das Produkt
zutreffenden EU-Richtlinien.

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen
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KUCHENMASCHINE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fiir ein
hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.
Sie enthalt wichtige Hinweise fiir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie

sich vor der Benutzung des Produkts mit

allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Handigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

@ BestimmungsgemaBer Gebrauch

= Dieses Produkt eignet sich zum Quirlen,
Aufschlagen, Riihren, Kneten und Mischen
von Lebensmitteln.

= Das Produktist nur zur Zubereitung von
Lebensmitteln vorgesehen. Verwenden

Sie das Produkt fiir keine anderen Zwecke.

= Das Produktist ausschlieBlich fiir die
Nutzung in privaten Haushalten und nicht
fir gewerbliche Zwecke vorgesehen.

= Jedeandere, nichtin dieser Bedienungs-
anleitung erwéhnte Verwendung, kann
zu Schaden am Produkt oder schweren
Verletzungen fiihren.

= DerHersteller iibbernimmt keine Haftung
fur Schdden aufgrund unsachgemaBer
Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollstandigist und
ob alle Teile in ordnungsgeméaBem Zustand
sind. Entfernen Sie vor der Verwendung
samtliche Verpackungsmaterialien.

Grundgerat
Riihrschiissel
Knethaken
Schneebesen
Riihrbesen
Spritzschutz
Kurzanleitung

@ ListederTeile

[1] Entriegelungsknopf (fiir den Antriebsarm)
Z Drehknopf (ein-/ausschalten,
Geschwindigkeit regeln)
Anschlussleitung mit Netzstecker
Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Riihrbesen

SaugfuB

Grundgerét

Aufnahmevorrichtung (zur Anbringung
des Rihrwerkzeugs)

Einfllléffnung

Spritzschutz

113] Antriebsarm

(Abb.B)
Kabelaufwicklung

FRENIEEINE

—|[—
N || —

—
w

@ Technische Daten

Eingangsspannung: 220-240V~,
50—-60 Hz

Leistungsaufnahme: 600W

Leistungsaufnahme im Stand-

by-Modus: 04W

Schutzklasse: II/19]

Max. Dauerbetriebszeit (KB) *: | 10 min

Kapazitat der Rihrschiissel: 5L

Max. Fiillmenge der Riihr-

schissel: 37L

*  Die maximale Dauerbetriebszeit dieses Produkts betrdgt 10 Minuten. Die Dauerbetriebs-
zeit gibt an, wie lange das Produkt betrieben werden kann, ohne dass der Motor iiberhitzt
und Schaden nimmt. Nach der Dauerbetriebszeit muss das Produkt so lange ausgeschaltet
bleiben, bis der Motor vollstandig abgekiihltist.
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Allgemeine
Sicherheitshinweise

A

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT AN
ANDERE WEITERGEBEN, GEBEN
SIE AUCH ALLE DOKUMENTE
WEITER!

Im Falle von Schaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt
Ihr Garantieanspruch! Fiir Folge-
schaden wird keine Haftung
ubernommen! Im Falle von
Sach- oder Personenschaden
aufgrund einer unsach-
gemaBen Benutzung oder
Nichteinhaltung der Sicherheits-
hinweise wird keine Haftung
ibernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

A WARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbe-
aufsichtigt mitdem Verpackungs-
material. Das Verpackungsmaterial
stellt eine Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschéatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinderimmer vom
Produkt und vom Verpackungs-
material fern.
Dieses Produkt darf nicht von
Kindern verwendet werden.
Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.
Dieses Produkt kann von
Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs
des Produkts unterwiesen
wurden und die daraus
resultierenden Gefahren
verstanden haben.
Kinder diirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

A WARNUNG! Eine unsach-
gemaBe Verwendung
kann zu Verletzungen
flihren. Verwenden Sie
das Produkt ausschlieBlich
dieser Bedienungsanleitung
entsprechend.
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A Versuchen Sie nicht, das
Produktinirgendeiner Weise
Zu verandern.

Dieses Produkt ist dazu
bestimmt, im Haushalt und
in &hnlichen Anwendungen
verwendet zu werden wie
beispielsweise:

- inKiichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biiros und anderen
gewerblichen Bereichen;

- inlandwirtschaftlichen
Anwesen;

-vonKundenin Hotels,
Motels und anderen
Wohneinrichtungen

- in Friihstlickspensionen.

Elektrische Sicherheit

A\ GEFAHR! Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie niemals, das
Produkt selbst zu reparieren.
Im Fall einer Fehlfunktion
dirfen Reparaturen
ausschlieBlich von
qualifiziertem Personal
durchgefiihrt werden.

A WARNUNG! Stromschlag-
risiko! Tauchen Sie die
elektrischen Teile des
Produktes nichtin Wasser
oder andere Fliissigkeiten
ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes
Wasser.
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A WARNUNG! Stromschlag-

risiko! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt.
Trennen Sie das Produkt vom
Stromnetz und wenden Sie
sich an Ihren Handler, wenn
es beschadigtist.

A WARNUNG! Stromschlag-

risiko! Verwenden Sie das
Produkt nichtin der Nahe
von Waschbecken oderin
feuchten Bereichen.

Bevor Sie das Produkt

mit dem Stromnetz
verbinden, tiberpriifen

Sie, ob die Spannung und
der Nennstrom denam
Typenschild des Produktes
angegebenen Details

Zur Stromversorgung
entsprechen.

Um Beschadigungenan
der Anschlussleitung zu
vermeiden, quetschen
oder biegen Sie sie nicht
und fiihren Sie sie nicht liber
scharfe Kanten. Halten Sie sie
auch von heiBen Oberflachen
und offenen Flammen fern.
Wenn die Anschlussleitung
beschadigtist, muss sie
vom Hersteller, seinem
Dienstleister oder dhnlich
qualifizierten Personen



ersetzt werden, um Gefahren
zuvermeiden.

Ziehen Sie am Netzstecker
und nichtan der Anschluss-
leitung, um das Produkt von
der Stromversorgung zu
trennen.

Wickeln Sie die Anschluss-
leitung nicht um das Produkt.
Verbinden Sie das Produkt
mit einer gut erreichbaren
Steckdose, um esim Notfall
schnell von der Netz-
versorgung trennen zu
kénnen.

Bedienen Sie das Produkt
nicht mit nassen Handen.
Beriihren Sie das Produkt
nicht mit nassen Handen.

Bedienung
A\ GEFAHR! Verbriihungs-

risiko! Verwenden Sie den
Behalter nicht fiirkochende

Fliissigkeiten oder heiBes Fett.
A WARNUNG! Mégliche

Verletzungen durch
Fehlgebrauch und nicht
bestimmungsgemaéaBen
Gebrauch. Es muss mit
denRiihrwerkzeugen,
sowie beim Leeren des
Behalters und beim Reinigen,
vorsichtigumgegangen
werden.

A WARNUNG! Vordem

Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, dieim
Betrieb bewegt werden,
muss das Produkt aus-
geschaltet und von der
Stromversorgung getrennt
werden.

Wenn Sie Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
bemerken, trennen Sie

das Produkt sofort von der
Stromversorgung. Lassen
Sie das Produkt von einem
Fachmann liberpriifen, bevor
Sie es erneut benutzen.
Bedienen Sie das Produkt
immer auf einem ebenen,
stabilen, sauberen Unter-
grund.

Verwenden Sie zum Betrieb
nur das im Lieferumfang
enthaltene Zubehor.
Uberschreiten Sie beim
Befiillen nicht die MAX-
Markierung im Behélter.
Trennen Sie das Produkt
immer von der Strom-
versorgung, wenn es
unbeaufsichtigtist, sowie vor
der Montage, Demontage
oder Reinigung.
Verwenden Sie das Produkt
nur mit dem mitgelieferten
Zubehor.
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Das Produkt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiiBen ausgestattet. Manche Mdbel
sind mit einer Vielfalt von Lacken und
Kunststoffen beschichtet und mit unter-
schiedlichen Pflegemitteln behandelt.
Daher kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfiiBe angreifen und aufweichen.
Legen Sie gdf. eine rutschfeste Unterlage
unter das Produkt.

Reinigungund Aufbewahrung *

m Setzen Sie das Grundgerét
keinem Tropf- oder Spritz-
Wasser aus.

® Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie heiBe Fliissigkeitin das
Produkt gieBen, da diese
durch plétzliches Dampfen aus
dem Produkthinausgeworfen
werden kann.

= Anweisungen zur Reinigung
des Produkts finden Sie im o
Abschnitt ,,Reinigung und
Pflege”.

Platzieren Sie das Grundgerat[ 9 ] auf einer
ebenen, trockenen und wasserfesten
Oberflache, sodass das Produkt weder
umfallen noch herunterrutschen kann.
Wahlen Sie eine glatte, saubere
Oberflache, sodass die SaudfiiBe

sich festsaugen kénnen und sicheren Halt
geben.

@ Inbetriebnahme

@ Produkt auspackenund
grundreinigen

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie samtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.

2. Priifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind
und ob der beschriebene Lieferumfang
vollstandig ist (siehe , Lieferumfang*).

3. Priifen Sie, ob sich das Produkt und
samtliche Teile in gutem Zustand befinden.
Sollten Sie eine Beschadigung oder einen
Defekt feststellen, verwenden Sie das 1

@® Zusammenbauen

/\ WARNUNG! Verletzungstisiko! Platzieren
Sie lhre Hand nicht zwischen Antriebbsarm
und Gehause. Beim Herunterklappen des
Antriebsarms besteht das Risiko, sich die
Hand zu quetschen.

/\ ACHTUNG! Verwenden Sie die
Riihrschiissel nicht ohne montierten
Spritzschutz. Anderenfalls kdnnten
die zu vermengenden Zutaten heraus-
geschleudert werden.

Driicken Sie den Entriegelungsknopf [ 1].

Produkt nicht, sondern verfahren Sie wie 2. Klappen Sie den Antriebsarm|13|nach
im Kapitel ,Garantie* beschrieben. oben, bis er einrastet. Der Entriegelungs-
4. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung knopf| 1 |springt wieder heraus.
alle Teile des Produkts wie im Kapitel 3. Setzen Sie dieRiihrschiissel[ 5 |indas
+Reinigung und Pflege” beschrieben. Grundgerit[ 9] Die Metallstifte am
unteren Rand der Riihrschiissel miissen
@ Aufstellort an den Aussparungen am Grundgerét
. ausgerichtet sein (Abb. C).
/A ACHTUNG!Risiko vonProdukt-und 4. Verriegeln Sie dieRiihrschiissel[ 5 | indem

Sachschédden!

m  Uberlaufende Fliissigkeit kann auf
die Oberflache laufen. Platzieren Sie
das Produkt auf einer wasserfesten
Oberflache.
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Sie sie im Uhrzeigersinn drehen (in Richtung @),
bis sie fest sitzt (Abb. C).



5.

Setzen Sie den Spritzschutz|12| von unten
auf den Antriebsarm|[13]. Der Pfeil (A]

auf dem Spritzschutz und der Pfeil (W)

auf dem Antriebsarm (neben @) miissen
aneinander ausgerichtet sein (Abb. D).
Verriegeln Sie den Spritzschutz[12],indem
Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn
drehen (in Richtung ), bis er einrastet
(Abb.D).

Waéhlen Sie das gewiinschte Riihr-
werkzeug:

Riihrwerkzeug

Anwendung

Knethaken

Schwerer Teig
(z.B. Brotteig])

Schneebesen[ 6]

Sahne, EiweiB usw.
aufschlagen

Rihrbesen

Mittlerer bis leichter
Teig (z. B. Kuchenteig,
Pfannkuchenteig)

8.

10.

Weitere Informationen: siche
~Funktionsiibersicht”

Setzen Sie das gewiinschte Riihr-
werkzeug von unten auf die Aufnahme-
vorrichtung[10]. Der Metallstift an

der Aufnahmevorrichtung muss an

der Aussparung am Riihrwerkzeug
ausgerichtet sein (Abb. E).

Driicken Sie das Riihrwerkzeug leicht
nach oben. Drehen Sie das Rilhrwerkzeug
entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag (Abb.E).

Driicken Sie den Entriegelungsknopf .
Bewegen Sie den Antriebsarm
komplett nach unten. Der Entriegelungs-
knopf[ 1]springt wieder heraus.

@ Bedienung
/\ VORSICHT! Verletzungsrisiko und Risiko

von Produkt- und Sachschéden!
Halten Sie kein Besteck oder Ahnliches in
die drehenden Teile.

2.
3.

4.

[
m

O

Halten Sie lange Haare oder weite
Kleidung von den drehenden Teilen fern.
Verwenden Sie das Produkt nicht ohne
dieRiihrschiissel.

Betreiben Sie das Produkt nicht leer, da
ansonsten der Motor heiB laufen und
beschadigt werden kann.

Der Knethaken und der Riihrbesen haben
eine Antihaftbeschichtung. Beschédigen
Sie diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegenstande (z. B. Messer,
Topfschwamm).

INFO: Wenn das Produkt die ersten Male
benutzt wird, kann durch die Erwarmung
des Motors ein leichter Geruch entstehen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliiftung.

Vorbereitung

Bauen Sie das Produkt zusammen [siche
~Zusammenbau").

Stellen Sie den Drehknopf[ 2 |auf die
position () (Standby-Modus).

Verbinden Sie den Netzstecker| 3 |mit
einer geeigneten Steckdose.

Wickeln Sie die liberschiissige Anschluss-
leitung [ 3] auf die Kabelaufwicklung
an der Unterseite des Grundgerats[ 9]
(Abb.B).

Zutaten hinzugeben

Vor der Verwendung: Geben Sie die
Zutaten in die Rihrschiissel , waéhrend
der Antriebsarm |13|nach oben geklappt
ist.

Waihrend der Verwendung:

- Verringern Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 1-2 (siehe ,Ein-/ausschalten und
Geschwindigkeit auswahlen®).

- Geben Sie die Zutaten durch die Einfiill-
offnung[11]am Spritzschutz[12] hinzu.
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@ Ein-/ausschaltenund

Geschwindigkeit auswéhlen

/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschéden!

O

Betreiben Sie das Produkt fiir maximal
10 Minuten am Stiick. Lassen Sie das
Produkt danach auf Raumtemperatur
abkihlen.

INFO:

Bei der Verarbeitung groBer Teigmengen
kann sich das Produkt leicht bewegen.
Die ideale Geschwindigkeit hangt von
der Konsistenz der Zutaten ab. Je fliissiger
die Zutaten sind, desto schneller kénnen
Sie sie vermengen.

Einschalten: Drehen Sie den Drehknopf| 2]
im Uhrzeigersinn.

Beginnen Sie bei einer niedrigen
Geschwindigkeit. Erhéhen Sie die
Geschwindigkeit nach und nach auf die
gewiinschte Stufe (siehe ,Funktions-
tibersicht"].

Ausschalten: Stellen Sie den

Drehknopf[ 2 |auf die Position ()
(Standby-Modus).

Pulsfunktion

Stellen Sie den Drehknopf| 2 |auf die
Position @, um die Geschwindigkeit
kurzfristig auf die hdchste Einstellung
(Stufe 8) zu erhohen.

@ Sicherheitsmerkmale

Das Produkt funktioniert nur, wenn der
Antriebsarm [13|in der unteren Position
eingerastetist und der Entriegelungs-
knopf| 1 |herausgesprungenist.

Das Produktist gegen Uberhitzung

geschiitzt. Falls der Motor zu heiB wird,

schaltet sich das Produkt automatisch aus.

Gehen Sie in diesem Fall wie folgt vor:

- Schalten Sie das Produkt aus (siche
,Ein-/ausschalten und Geschwindigkeit
auswahlen®).

- Ziehen Sie den Netzstecker[ 3 |aus der
Steckdose.
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- Lassen Sie das Produkt auf Raum-
temperatur abkiihlen.

- Sobald das Produkt ausreichend
abgekiihltist, lasst es sich wieder
einschalten.

@® Auseinanderbauen

/\ VORSICHT! Verletzungsrisiko! Vor dem
Auseinanderbauen: Schalten Sie das
Produkt aus. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf [ 1].

2. Klappen Sie den Antriebbsarm|13|nach
oben, bis er einrastet. Der Entriegelungs-
knopf[ 1]springt wieder heraus.

3. Driicken Sie das Riihrwerkzeug leicht
nach oben. Drehen Sie das Rilhrwerkzeug
im Uhrzeigersinn, bis Sie es aus der
Aufnahmevorrichtung|10/entnehmen
koénnen (Abb. F).

4. Drehen Sie den Spritzschutz[12]im
Uhrzeigersinn (in Richtung @), bis Sie ihn
vom Antriebsarm |13|abnehmen kénnen.

5. Drehen Sie die Riihrschiissel| 5 |entgegen
dem Uhrzeigersinn (in Richtung @), bis
Sie sie vom Grundgerit[9 |entnehmen
kénnen.

6. Driicken Sie den Entriegelungsknopf m

7. Bewegen Sie den Antriebsarm
komplett nach unten. Der Entriegelungs-
knopf[ 1 ]springt wieder heraus.



@ Funktionsiibersicht

Riihrwerkzeug | Geschwindig- | Funktion Hinweise
keitsstufe
Knethaken 1-2 = FestenTeig = Mindestmenge: Die Menge
oder relativ der Zutaten sollte so bemessen
feste Zutaten sein, dass das Riihrwerkzeug
knetenund mindestens 1cmtiefin die
vermengen Zutaten eintauchen kann.
23 " Hefeteig Verabeltungszei knoteig
kneten ca.3min 9 9=
" E:(:aktz: Ruhrteig Max. Betriebsdauer: 10 min
Riihrbesen 2-3 = DickenRihrteig Mindestmenge: Die Menge
vermengen der Zutaten sollte so bemessen
= Butter sein, dass das Riihrwerkzeug
und Mehl mindestens1cmtiefin die
vermengen Zutaten eintauchen kann.
= Hefeteig Max. Menge Riihrteig:1216 g
vermengen Verarbeitungszeit Riihrteig *:
- ca.5min
4-6 : gﬂ;g?ﬂ:zg Max. Betriebsdauer: 10 min
Zucker
miteinander
aufschlagen
= Platzchenteig
6 = Teigmit Heben Sie empfindliche
Trockenfriichten Friichte bei Geschwindigkeits-
stufe 1-2 unter.
Max. Gesamtgewicht: 950 g
Max. Betriebsdauer: 10 min
Schnee- 7-8 = Schlagsahne Mindestmenge: Die Menge
besen[6] = EiweiB der Zutaten sollte so bemessen
= Mayonnaise sein, dass das Riihrwerkzeug
= Butter mindestens 1cmtiefin die
schaumig Zutaten eintauchen kann.
schlagen Max. Menge Sahne: 1000 ml

Max. Betriebsdauer: 10 min

*  Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der Zutaten.
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@ Rezepte

@ Birnen-Tarte

@® Mascarpone-Creme Zutaten fiir den Teig
Zutaten 2009 Weizenmehl
2 Eier 1Prise Salz
2EL Feiner Zucker 100g Kalte Butter (in Flockchen)
1EL SuiBwein (z. B. Madeira) 3TL Feiner Zucker
2509 Mascarpone 4EL Kaltes Wasser
/2 Unbehandette Or.ange (Saft Zum Blindbacken: Trockenerbsen oder Reis
und etwas abgeriebene
Orangenschale] Zutaten fiir die Mandelmasse
Zubereitung 100g Weiche Butter
1. Trennen Sie die Eier. 1009 Zucker
2. Geben Sie die EiweiBe in die fettfreie . -
2 Eier (bei Raumtemperatur
Rihrschiissel[ 5 ] Schlagen Sie die EiweiBe [ P )
mit dem Schneebesen|[ 6 |auf. ErhdhenSie | 100g Gemahlene Mandeln

die Geschwindigkeit auf Stufe 8.

Geben Sie den Eischneein eine andere
Schiissel und stellen Sie sie kalt.

Schlagen Sie in der Rihrschiissel | 5 |die
Eigelbe, Zucker und SiiBwein mit dem
Schneebesen[ 6 ]schaumig auf bei
Geschwindigkeitsstufe 6.

Verringern Sie die Geschwindigkeit

auf Stufe 3. Geben Sie abwechselnd
|6ffelweise Mascarpone und Orangensaft
hinzu.

Heben Sie die abgeriebene Orangen-
schale und den Eischnee von Hand unter.
Streuen Sie zur Dekoration einige diinne
Streifen der Orangenschale auf die fertige
Creme.

Stellen Sie die Creme bis zum GenieBen
indenKiihlschrank. Verbrauchen Sie die
Creme innerhalb von 24 Stunden.

Tipp: Schichten Sie die Mascarpone-Creme
mit frischem Obst der Saison oder Kompottin
Dessert-Glaschen.
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Zum Garnieren: ca. 3 reife Birnen

Zubereitung

Geben Sie alle Zutaten fiir den Teig in die
Rihrschiissel[ 5 | Verwenden Sie den
Riihrbesen| 7 |bei Geschwindigkeits-
stufe 3, bis sich gréBere Klimpchen
gebildet haben. Halten Sie das Produkt
beiBedarf zwischendurch anund
schieben Sie die Zutaten mit einem Teig-
schaber vom Rand nach unten.

Kneten Sie den Teig schnell von Hand zu
einer Kugel zusammen. Rollen Sie den
Teig mit etwas Mehl zwischen 2 Blattern
Backpapier aus.

Legen Sie eine gefettete Tarte-Form

mit dem Teig aus. Schneiden Sie den
iberstehenden Rand ab. Stellen Sie den
Teig mindestens 30 Minuten langin den
Kiihlschrank.

Stechen Sie den Teigboden mehrfach mit
einer Gabel ein. Legen Sie ein Backpapier
auf den Teig. Fiillen Sie die Form mit
Trockenerbsen oder Reis, um den Teig zu
beschweren.




10.

Backen Sie bei 180 °C (Umluftofen) fiir

15 Minuten. Entnehmen Sie das Backpapier
und die Trockenerbsen/den Reis. Backen
Sie erneut fiir weitere 10 bis 15 Minuten.
Schlagen Sie fiir die Mandelmasse Butter,
Zucker und Eier mit dem Schneebesen|[ 6]
auf. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 8.

Entnehmen Sie den Schneebesen|[6].
Setzen Sie den Rilhrbesen[ 7] ein.

Riihren Sie kurz die Mandeln bei
Geschwindigkeitsstufe 4 ein.

Geben Sie die Mandelmasse auf den
abgekiihlten Tarte-Boden.

Schélen Sie die Birnen. Entnehmen Sie das
Kerngehduse. Schneiden Sie die Birnenin
Streifen. Belegen Sie die Mandelmasse
mit den Streifen.

Backen Sie bei 170 °C (Umluftofen] fir ca.
35 Minuten.

@ Pizzateig

Zutaten

2509 Weizenmehl

3/,TL Salz

1/, Wiirfel Frische Hefe

120 ml Warmes Wasser

1/,TL Brauner Zucker

- Mehl zum Knetenund

Ausrollen

Zubereitung

Vermischen Sie Mehlund Salzin der Riihr-
schiissel[ 5 |. Formen Sie eine Mulde in der
Mitte.

Zerdriicken Sie Hefe und Zuckerim
Wasser mit einer Gabel. Riihren Sie,

bis alles aufgeldst ist. GieBen Sie die
Mischungin die Mulde.

Verwenden Sie den Knethaken[ 4] bei
Geschwindigkeitsstufe 2, bis sich groBe
Teigklumpen gebildet haben.

Kneten Sie von Hand weiter, bis der Teig
glatt wird.

5.

Formen Sie eine Teigkugel. Lassen Sie
die Teigkugel an einem warmen Ort
abgedeckt aufgehen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Kneten Sie den Teig erneut, rollen Sie ihn
aus und belegen Sie ihn nach Belieben.

@ Grundrezept fiir Hefeteig

Zutaten
5009 Weizenmehl (Typ 550)
1Wiirfel Frische Hefe
609 Butter
1Prise Salz
200-250 ml | Lauwarme Milch
Eier

Zubereitung

2.

Geben Sie alle Zutaten in die Riihr-
schiissel[5].

Kneten Sie den Teig 1Miinute lang bei
Geschwindigkeitsstufe 1mit dem Knet-
haken| 4 |und dann 5 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 4.

Lassen Sie den Teig in der Riihrschiissel
40 Minuten lang aufgehen.

Formen Sie eine Teigkugel. Rollen Sie den
Teig auf einem Backblech aus. Geben Sie
Belag nach Belieben hinzu.

Backen Sie bei 200 °C [Ober-/Unterhitze)
flir 25 bis 30 Minuten.

@® Miirbeteiggebiack

Zutaten
2509 Glattes Mehl
1259 Kalte Butter
1Prise Salz
1 Ei
1509 Zucker
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Zubereitung

2.

Geben Sie alle Zutaten in die Riihr-
schiissel[5].

Kneten Sie den Teig ca. 2 bis 3 Minuten
lang bei Geschwindigkeitsstufe 3 mit dem
Rihrbesen[ 7], bis der Teig kriimelig wird.
Stellen Sie den Teig 30 Minuten langin den
Kiihlschrank.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 200 °C vor.
Fetten Sie eine Springform einund
bestreuen Sie sie leicht mit Mehl.

Rollen Sie den Teig zwischen

2 Stiicken Frischhaltefolie aus (ca. 30 cm
Durchmesser).

Entfernen Sie die Frischhaltefolie. Legen
Sie denTeigin die Springform.

Backen Sie bei 200 °C (Ober-/Unterhitze)
fir5 Minuten.

@ Biskuitkuchen

Zutaten
2509 Butter
2509 Zucker
1Packchen Vanillezucker
2509 Glattes Mehl
4 Eier
1/,Packchen Backpulver
Zubereitung

Geben Sie Butter, Zucker und Vanille-
zucker in die Riihrschiissel[ 5. Riihren

Sie mit dem Rilhrbesen[ 7| bei
Geschwindigkeitsstufe 3-5, bis die
Mischung fluffig wird.

Geben Sie die Eier nacheinander hinzu
und riihren Sie weiter, bis alles gut
vermengtist.

Geben Sie Mehl und Backpulver hinzu.
Vermengen Sie alles in einen glatten Teig.
Fetten Sie eine rechteckige Kuchenform
(ca. 30 cm] ein. Geben Sie den Teig hinzu.
Backen Sie bei 180 °C [Ober-/Unterhitze)
flir ca. 50 bis 60 Minuten.
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@ Butterkuchen

Zutaten
1859 Ungesalzene Butter oder
Margarine (weich)
1Tasse Streuzucker
1TL Vanilleextrakt
1Prise Salz
Eier
2Tassen Selbsttreibendes Mehl
1/, Tasse Milch
Zubereitung

Geben Sie Butter oder Margarine,
Streuzucker, Vanilleextrakt und Salzin
die Riihrschiissel[ 5 |. Riihren Sie mit dem
Riihrbesen[7 | bei mittlerer bis hoher
Geschwindigkeit, bis die Mischung glatt
und cremig ist.

Falls die Mischung an den Seiten der
Riihrschiissel [ 5 | haftet, schalten Sie das
Produkt aus. Klappen Sie den Antriebs-
arm [13]nach oben. Verwenden Sie
einen Teigschaber aus Kunststoff, um die
Mischung von den Seiten der Riihr-
schiissel zuriick in die Mitte zu kratzen.
Fahren Sie mit dem Riihrvorgang fort.
Geben Sie die Eier Stiick fiir Stiick durch
die Einfiillaffnung [11] hinzu, wahrend Sie
weiter riihren.

Sobald das Riihren beendet ist: Schalten
Sie das Produkt aus. Klappen Sie den
Antriebsarm [13]nach oben. Sieben Sie
das Mehl liber die Mischung. Fahren

Sie mit dem Riihrvorgang bei niedriger
Geschwindigkeit fort.

Geben Sie die Milch nach und nach
durch die Einfllléffnung [ 11] hinzu, bis die
Mischung glatt ist.

Fetten Sie eine Kuchenform (ca. 20 cm) ein.
Geben Sie den Teig hinzu.

Backen Sie bei 200 °C [Ober-/Unterhitze)
oder 180 °C [Umluftofen) fiir ca. 50 bis

60 Minuten.




8. Stechen Sie einen HolzspieB in die

Mitte des Kuchens, um zu priifen, ob
erdurchgebacken ist. Der Kuchen ist
durchgebacken, wenn kein Teig am
HolzspieB haftet, nachdem Sie ihn
herausgezogen haben.

Lassen Sie den Kuchen ein paar Minuten
lang in der Kuchenform herunterkiihlen.
Stiirzen Sie dann den Kuchen auf einen
Gitterrost, sodass der Kuchen komplett
herunterkiihlen kann.

10. Falls gewiinscht, versehen Sie den

Kuchen mit verschiedenen Beldgen
oder Geschmacksrichtungen (z. B. Kakao,
Schokoladensplitter, Sultaninen, Nisse).

@ Kekse mit Schokoladensplittern

Geben Sie die Eier Stiick fiir Stiick durch
die Einfiilldffnung[11] hinzu, wahrend Sie
weiter riihren.

Heben Sie glattes Mehl, selbsttreibendes
Mehl, Backpulver, Kakaopulver, weiBe
und dunkle Schokoladensplitter sowie
Karamellsplitter ca. 30 Sekunden lang bei
Geschwindigkeitsstufe 1unter.

Rollen Sie den Teig in essloffelgroBe
Kugeln. Legen Sie die Kugeln auf

2 Backbleche, die mit Backpapier
ausgelegt oder mit Rapsdl eingefettet
sind. Driicken Sie die Teigkugeln
behutsam flach und halten Sie einen
Abstand von 5 cm dazwischen ein.
Backen Sie bei 180 °C [Umluftofen] fir

12 Minuten oder bis die Kekse goldbraun

Zutaten sir_md. Lassen Sie die Ifekse auf einem

1859 Butter [weich) Gitterrost herunterkiihlen.

1Tasse Brauner Zucker ® Mousse au Chocolat

1/, Tasse Streuzucker Zutaten

1 V.anllleextrakt 3009 Dunkle Schokoladen-Drops

2 Eier -

2Tassen Glattes Mehl 3 Eier

1/, Tasse Selbsttreibendes Mehl '/4Tasse Streuzucker

yeALS Backpulver 1EL Kakaopulver

2EL Kakaopulver 300ml Reine Sahne

100g WeiBe Schokoladensplitter 200 - fisch]

1009 Dunkle Schokoladensplitter 9 Imbeeren (rsc

100g Karamellsplitter Zubereitung

5 . Geben Sie die Schokoladen-Dropsin

Zubereitung

Geben Sie Butter, braunen Zucker,
Streuzucker und Vanilleextrakt in die
Riihrschiissel[ 5 ] Riihren Sie mit dem
Riihrbesen| 7 |3 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 5.

Einmal pro Minute: Schalten Sie das
Produkt aus. Klappen Sie den Antriebs-
arm [13]nach oben. Verwenden Sie
einen Teigschaber aus Kunststoff, um die
Mischung von den Seiten der Riihr-
schiissel zuriick in die Mitte zu kratzen.
Fahren Sie mit dem Riihrvorgang fort.

eine mikrowellengeeignete Schiissel.
Stellen Sie die Schiissel 1Minute lang

in lhre Mikrowelle bei der hdchsten
Einstellung. Entnehmen Sie die Schiissel
aus der Mikrowelle und riihren Sie die
Schokolade durch. Falls die Schokolade
nicht komplett geschmolzeniist, stellen Sie
die Schiissel weitere 30 Sekunden langin
lhre Mikrowelle.

Geben Sie Eier und Streuzucker in die
Rihrschiissel[ 5 | Riihren Sie mit dem
Schneebesen[6]3 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 6.
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Heben Sie die geschmolzene
Schokolade und Kakaopulver bei
Geschwindigkeitsstufe 1unter, bis die
Mischung glatt ist.

Schiitten Sie die Mischung zuriick in die
mikrowellengeeignete Schiissel.
Reinigen Sie die Riihrschiissel [5]und den
Schneebesen[6]griindlich. Bringen Sie
die Riihrschiissel und den Schneebesen
wieder am Produkt an.

Geben Sie die Sahne in die Riihr-

schiissel[ 5 |. Schlagen Sie die Sahne ca.
1Minute lang bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif.

Heben Sie die Schokoladenmischung mit
einem groBen Loffel unter die Sahne, bis
sich beides gerade verbunden hat.
Verteilen Sie die Mousse gleichméaBig in
6 Glaser. Stellen Sie die Glaser 2 Stunden
lang in den KiihIschrank. Servieren Sie die
Mousse mit frischen Himbeeren.

@ Sirup-Walnuss-Schnecken

Zutaten
100g Butterflocken
2'/,Tassen | Selbsttreibendes Mehl
1EL Streuzucker
2/5Tasse Milch
1 Ei
1Tasse Walniisse [gehackt)
'/, Tasse Mandeln [gesplittert)
/3 Tasse Brauner Zucker
1TL Zimt [gemahlen)
1/, Tasse Zuckerriibensirup
Zubereitung

. Geben Sie Mehl, Streuzucker und die
Halfte der Butter in die Riihrschiissel [ 5.
Riihren Sie mit dem Riihrbesen [ 7] bei
niedriger Geschwindigkeit, bis alles gut
vermengtist.
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Geben Sie Milch und Eier hinzu. Kneten
Sie den Teig mit dem Knethaken| 4 | bei
niedriger Geschwindigkeit, bis sich ein
klebriger Teig gebildet hat.

Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache in ein 30x40 cm groBes
Rechteck aus.

Bestreuen Sie den Teig mit Walniissen,
Mandeln, braunem Zucker und Zimt.
Betupfen Sie den Teig mit der restlichen
Butter. Rollen Sie den Teig der Lange nach
straff zu einem Strang. Schneiden Sie die
Enden ab und schneiden Sie den Teigin
12 Stiicke.

Fetten Sie eine Kuchenform
(ca.20x30x2,5 cm (LxBxH]) leicht
ein.Legen Sie die Teigstiicke mitder
geschnittenen Seite nach unten darauf.
Backen Sie bei 200 °C fiir ca. 25 Minuten.
Lassen Sie die Schnecken auf einem
Gitterrost herunterkiihlen.

Betraufeln Sie die Schnecken mit Zucker-
riibensirup und servieren Sie sie.

@ Reinigung und Pflege
/\ WARNUNG! Stromschlagrisiko!

Vor der Reinigung: Schalten Sie das
Produkt aus. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

Tauchen Sie das Grundgerét nichtin
Wasser ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschéden!

Verwenden Sie keine scheuernden,
&tzenden Reinigungsmittel. Dadurch
ké&nnte das Produkt beschéadigt werden.

INFO: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z.B. Karotten, Currypulver)
koénnen die Kunststoffteile (z. B. Spritz-
schutz[12]) verfarben. Dies ist nicht
gesundheitsschadlich und beeintrachtigt
nicht die Funktionalitat.



@ Grundgeritreinigen

2.

3.

Reinigen Sie das Grundgerat @ mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein
mildes Reinigungsmittel hinzu.

Wischen Sie das Grundgerét[ 9 | mit einem
sauberen Tuch mit klarem Wasser ab.
Lassen Sie das Grundgerét @ komplett
trocknen, bevor Sie es erneut verwenden.

@ Reinigungin der Spiilmaschine
/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschéden!

Reinigen Sie das Grundgerat nichtin der
Spiilmaschine.

Die folgenden Teile sind spiilmaschinen-
geeignet:

- Knethaken

- Rihrschiissel

- Schneebesen|[ 6]

- Rihrbesen

- Spritzschutz

® Zubehdrreinigen

Reinigen Sie sémtliches Zubehdr von
Hand in einem Spiilbecken mit Spiilwasser
oderin der Spiilmaschine.

Bei der Reinigung von Hand: Spiilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

® Fehlerbehebung

1 Lassen Sie alle Teile komplett trocknen,
bevor Sie diese wieder zusammenbauen,
wegrdumen oder erneut benutzen.

® Wartung

/\ WARNUNG! Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie nicht, das Produkt selbst
zureparieren. Lassen Sie Reparaturen von
einer qualifizierten Fachkraft durchfiihren.

= Vorjeder Verwendung: Uberpriifen Sie
das Produkt auf sichtbbare Schaden.

= Abgesehen von der gelegentlichen
Reinigung ist das Produkt wartungsfrei.

@ lagerung

O VorderLagerung: Reinigen Sie das
Produkt. Lassen Sie alles Teile komplett
trocknen.

0 Wickeln Sie die Anschlussleitung
auf die Kabelaufwicklung|14/an der
Unterseite des Grundgerts[ 9] (Abb. B).

O Lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nichtin
Verwendungist.

1 Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen, staubgeschiitzten Ort auBer
Reichweite von Kindern auf.

0 Verwenden Sie die Rithrschiissel [ 5] nicht
zur Aufbewahrung von Lebensmitteln.

Problem Maogliche Ursache Lésung
Das Produkt startet Der Netzstecker| 3 |istmitkeiner | Verbinden Sie den Netz-
nicht. Steckdose verbunden. stecker| 3 |mit einer geeigneten

Steckdose.

Das Produkt hat sich aufgrund von
Uberhitzung ausgeschaltet.

Warten Sie, bis sich das Produkt
auf Raumtemperatur abgekiihlt
hat, bevor Sie es erneut
einschalten.

Der Antriebsarm|13|ist nichtin der
unteren Position eingerastet.

Bewegen Sie den Antriebs-
arm|13/komplett nach unten,
bis der Entriegelungsknopf
herausspringt.
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Problem Mégliche Ursache Lésung

Das Riihrwerkzeug Es besteht eine Blockierunginder | Schalten Sie das Produkt aus.
drehtsichnichtoder | Riihrschiissel[5]. Ziehen Sie den Netzstecker[ 3]
esdrehtsich nur aus der Steckdose. Entfernen Sie
schwergéngig. die Blockierung aus der Riihr-

schiissel[5].
Die Zutaten sind zu z&h oder zu Verwenden Sie weniger zéhe/
hart. harte Zutaten.

Das Produkt ist nicht ordnungs-
gemaB zusammengebaut.

Bauen Sie das Produkt ordnungs-
gemaB zusammen (siche
»Zusammenbauen").

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus
umweltfreundlichen Materialien, die Sie liber
die ortlichen Recyclingstellen entsorgen
kdnnen.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
) Verpackungsmaterialien beider

a Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20—22:
Papier und Pappe/80—98:
Verbundstoffe.

Produkt:
o MOoglichkeiten zur Entsorgung des
= )
i " ausgedienten Produkts erfahren
Sie bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Werfen Sie Ihr Produkt, wenn es
E ausgedient hat,im Interesse des
=== Umweltschutzes nichtinden
Hausmiill, sondern fiihren Sie es
einer fachgerechten Entsorgung
zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich
bei Ihrer zustandigen Verwaltung
informieren.
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@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgfaltig gepriift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben

Sie gegeniiber dem Verkaufer des Produkts
gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefiihrte Garantie eingeschrankt.

Die Garantie fiir dieses Produkt betragt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt

mit dem Kaufdatum. Bewahren Sie den
Originalkaufbeleg an einem sicheren Ort auf,
da dieses Dokument als Nachweis des Kaufs
erforderlichist.

Alle Schdden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziiglich nach dem Auspacken des
Produkts gemeldet werden.

Sollte das Produktinnerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

es — nach unserer Wahl — kostenlos fiir Sie
reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verldngert sich durch einen stattgegebenen
Gewaéhrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch
fur ersetzte und reparierte Teile.




Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaB verwendet
oder gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie
erstreckt sich weder auf Produktteile, die
normalem VerschleiB unterliegen, und somit
als VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlauche, Farbpatronen), noch auf Schaden
an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder
Teile aus Glas.

@® Abwicklungim Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewahrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 481418_2410/481419_2410/
481422 _2410) als Nachweis fiir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt,
der Startseite der Bedienungsanleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der Riick- oder
Unterseite des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige
Mangel auftreten, wenden Sie sich zunachst
telefonisch oder per E-Mail an die unten
aufgefiihrte Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst

wurde, kénnen Sie es kostenlos an die

Ihnen mitgeteilte Service-Anschrift
zuriicksenden. Stellen Sie sicher, dass Sie den
Originalkaufbeleg (Kassenbon) sowie eine
kurze, schriftliche Beschreibung beilegen,

in der die Einzelheiten des Defekts und der
Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

@® Service

3

Service Deutschland
Tel.: 0800543511
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel. 0800292726
E-Mail: owim@lidl.at
Service Schweiz

Tel. 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch
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